Information om allergener och mikroorganismer

Detta dokument innehaller kort information om de vanligaste
allergiernalintoleranserna som finns bland oss manniskor samt vilka livsmedel
som innehaller det allergen som kan orsaka exempelvis allergi.

Det innehaller aven information om de vanligaste mikroorganismerna (bakterier,
och virus) som kan finns i maten och gora konsumenterna sjuka om livsmedel
hanteras pa fel satt.

Mer fordjupad information om samtliga mikroorganismer och allergener finns
att soka pa livsmedelsverkets hemsida, www.livsmedelsverket.se.

Allergier och allergener

Omkring 15 procent av befolkningen i Sverige har nagon form av éverkanslighet mot
mat. Symptomen kan variera, beroende pa person och amne. lllamaende, magont,
eksem eller luftvagsproblem ar exempel pa symptom. | vissa fall kan man drabbas av
en anafylaktisk eller allergisk chock, vilket kan vara livshotande. Nedan foljer exempel
pa allergier och i vilka livsmedel allergener kan forekomma.

Nedan fdljer en kort beskrivning av nagra vanliga typer av allergier och intoleranser.
Mer information om respektive del finns som olika flikar pa Livsmedelsverkets
hemsida, lank https://www.livsmedelsverket.se/matvanor-halsa--miljo/sjukdomar-
allergier-och-halsa/allergi-och-overkanslighet.

Vanliga typer av allergier och intoleranser:

o Laktosintolerans- Innebar att man inte kan bryta ner laktos, vilket ar ett
mjolksocker som ingar i mjolk. Laktos finns i all mjolk, bade modersmijoélk, ko-,
buffel-, asne-, get- och farmjolk.

o Mjolkallergi- Innebar till skillnad fran laktosintolerans att man reagerar pa
proteinerna i mjélken. | mjélkproteinfri kost maste alla mjélkprodukter, ocksa
ost, uteslutas. Aven mjolkprodukter som &r laktosfria och laktosreducerade
produkter maste uteslutas.

e Aggallergi- Alla produkter med dgg maste uteslutas. Bréd och konditorivaror
kan vara bakade pa agg, liksom maranger. Brod kan aven vara penslat med
agg. Andra livsmedel som kan innehalla agg ar strobrdd, panering, pajfylining
(&ggstanning), pasta, majonnas, glass och sorbet. Om agg ingar i ett livsmedel
maste detta sta i ingrediensférteckningen. Konserveringsmedlet E1105
kommer fran agg och maste ocksa framga av ingrediensforteckningen.



Glutenintolerans (celiaki)- Innebar att man inte tal proteinet gluten, da detta
orsakar skada pa tarmen. Gluten finns i sddesslagen vete, rag, korn, spelt
(dinkel), kamut och korsningar daremellan. Havre ar ofta fororenad med vete,
korn och rag. Som ersattning kan man valja naturligt glutenfria produkter som
t.ex. ris, majs eller potatis eller produkter markt "glutenfritt”.

Spannmalsallergi- Spannmalsallergi ska inte blandas ihop med
glutenintolerans. Den vanligaste spannmalsallergin ar allergi mot vete. Vissa
kan ata glutenfria produkter, men manga glutenfria alternativ innehaller
vetestarkelse, vilket kan orsaka allergi for vissa personer.

Jordnotsallergi- Jordndétter kan finnas i till exempel choklad, glass, bakverk
och snacks. | orientalisk matlagning férekommer jordndtspasta ofta under
namnet "Satay mein paste". Jordnotter kan vara ingrediens i pesto.

Sojaproteinallergi- Soja anvands i manga livsmedel, som t.ex. kéttbullar,
hamburgare, korv, leverpastej, soppor, saser, brdd, kex, choklad, glass och
dryck.

Baljvaxtallergi- Lupin, artor, bdnor, kikarter och linser ar vanliga orsaker till
allergiska reaktioner. Det inte ovanligt att allergi forekommer mot flera av
baljvaxterna samtidigt.

Fiskallergi- Allergiska reaktioner kan utlésas vid inandning av fiskangor, da
fisk kokas eller vid hantering av fisk. Fiskallergin orsakas ofta av flera olika
fiskarter, men kan ocksa vara specifik for ett fatal arter.

Skaldjursallergi- Allergi mot skaldjur upptrader huvudsakligen i vuxen alder.
Vanligen reagerar man pa bade rakor, krabba, hummer och kraftor. Manga ar
ocksa allergiska mot snackor, musslor eller blackfisk. Skaldjursliknande
produkter - surimi - tillverkas vanligen av fisk, men kan ibland innehalla en viss
andel krabbkott.



Mikroorganismer

Det finns manga olika mikroorganismer som kan forekomma i livsmedel och gora att
manniskor far matforgiftning och blir sjuka. Genom att ha god handhygien och god
hygien nar maten forbereds, samt se till att temperaturen ar korrekt vid forvaring,
tillagning, varmhallning och nedkylning sa kan risken for skadliga mikroorganismer
minskas.

Nedan foljer en kort beskrivning av nagra vanliga typer av bakterier och virus. Mer
information om respektive mikroorganism finns som olika flikar pa Livsmedelsverkets
hemsida, lank https://www.livsmedelsverket.se/livsmedel-och-innehall/bakterier-virus-
parasiter-och-mogelsvampar1/bakterier.

Bakterier

Bacillus cereus- Finns naturligt i var omgivande miljé till exempel i jord och pa
vaxter. Darfér kan den latt hamna pa de ravaror som anvands i matlagning.
Livsmedel som kopplas ihop med bakterien ar ris-, pasta, potatis.

Campylobacter- Finns framst i kycklingkott, men kan aven finnas i ibland
annat opastdriserad mjolk. Man kan bli ordentligt sjuk &ven om man bara far i
sig ett litet antal bakterier. Bakterien kan 6verforas fran livsmedel till
koksredskap, skarbrador och annan utrustning i koket och fran dessa orsaka
sjukdom.

Clostridium botulinum- Sporer av bakterien kan finnas i jord, pa sj6- och
havsbotten samt i tarmen hos fisk och daggdjur. Pa sa satt kan sporer av
bakterien ocksa finnas i manga av de ravaror vi anvander i matlagning.
Sporerna kan gro ut till en bakterie som férokar sig i livsmedlet och bildar
nervgiftet botulinumtoxin. Livsmedel som forknippas med bakterien ar gravad
och rokt fisk samt hemkonserverade livsmedel (exempelvis inlaggning av fisk).

Clostridium perfringens- Finns i jord samt avféring fran olika djur. Bakterien
finns Overallt i var omgivning och darfér ocksa pa manga av de ravaror som vi
anvander vid matlagningen, bade kott och gronsaker. Livsmedel som
forknippas med bakterien ar soppor och grytor som kylts ner for langsamt.



Virus

Enterohemorragisk E. coli (EHEC)- Ar en tarmbakterie hos djur, sarskilt
notkreatur. Livsmedel som forknippas med bakterien ar otillrackligt upphettade
hamburgare, opastoriserad mjolk och sallad.

Listeria monocytogenes- Forekommer allmant i naturen och kan darfor hittas
pa manga olika livsmedelsravaror. Bakterien kan vara farlig framst for vissa
riskgrupper, sasom gravida eller personer med nedsatt immunférsvar.
Livsmedel som forvaras lange i kylskap och sedan ats utan upphettning kan
innebara en risk, t.ex. rokt fisk och dessertostar. Bakterien kan vaxa i
kylskapstemperaturer.

Salmonella- Kan finnas i tarmen hos manniskor och djur, aven faglar. Ravaror
av animaliskt ursprung kan férorenas med salmonella fran infekterade djur. Pa
en hel koéttbit kan salmonellabakterierna finnas pa ytan. | kéttfars kan de
daremot finnas i hela farsen eftersom koéttet blandas runt vid malningen. Frukt
och gronsaker kan férorenas nar de kommer i kontakt med jord, gddsel
och/eller vatten som innehaller salmonella. Livsmedel forknippat med bakterien
ar bland annat kyckling, anka, opastoriserad mjolk, koéttfars, notkott och
flaskkott.

Staphylococcus aureus- Finns bl.a. pa huden, i ndsan och i sar hos
manniskor och hamnar latt pa mat som har bearbetats med fingrarna.
Livsmedel som forknippas med bakterierna ar darfér sadana som ofta
tillverkats med handerna exempelvis buffémat, kallskanks- och charkprodukter,
kyckling, rakor, skalade kokta agg, pizza och kebab.

Yersinia enterocolitica- Finns framst hos grisar som kan ha bakterien utan att
vara sjuka. Kan foroka sig i kylskapstemperatur. Framforallt ar det flaskkott
som man misstanker som orsak till matférgiftningar antingen direkt eller indirekt
via andra livsmedel.

Norovirus (Calicivirus)- Ar det virus som orsakar vinterkraksjuka. Viruset kan
inte foroka sig i livsmedel men det behodvs inte mer an 10 viruspartiklar for att
man ska bli sjuk. Viruset kan spridas med férorenad mat, av en smittad person
eller férorenat vatten. Bufféer, smorgasbord och mat som inte behéver varmas
ar vanliga smittkallor.



