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Abstract

Foodallergy is on the rise in Sweden and the rest of the world and is a global health
issue. Milk protein is the allergen that causes the most allergic reactions in Sweden
and those who are highly allergic to milk risk going into an anaphylactic shock
which in worst case can be fatal. Eating at a restaurant can be a challenge for a
person with food allergy since this is where the majority of allergic reactions
happen. All restaurant staff is required by law to know or to find out the correct
allergy information for the customer. In 2020 Milj6forvaltningen in Malmé
performed an allergy project which purpose was to research if restaurants in Malmo
gave the correct allergen information to their customers. In this study a follow up
control of Malmo city allergen project was conducted from a consumer perspective
focusing on the allergen milk. The aim is to research if Malmo city allergen project
was successful in changing the allergen information towards the consumer and if
consumers can trust that the allergen information from the restaurant is correct. To
achieve this goal food samples was collected and analyzed with an ELISA kit to
verify the meals casein content. This study shows that 59% of the restaurants keeps
giving incorrect allergen information about milk even after Malmé citys allergen
project, which indicates that there has been no change regarding allergen
information at these restaurants. This study also shows that milk was detected in
44% of the restaurants which claimed that the meal didn’t contain any milk and
where Malmo citys allergen project verified that the meal was milk free. A collected
assessment suggests that the information of allergens is not working properly by
the majority of the restaurants in this study. This would mean that a consumer can’t
trust the allergen information from restaurants.
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Inledning

Forord

Idén till studien véxte fram nér jag i borjan pd ar 2020 praktiserade pa avdelningen
for livsmedelskontroll p& miljoforvaltningen i Malmo stad. Jag deltog i
inspektioner som syftade till att kontrollera om restaurang- och caféverksamheter i
Malmo kan ange korrekt information till sina konsumenter géllande allergena
ingredienser i1 sina maltider. Trots att jag endast nérvarade hos ett fatal av de
livsmedelsverksamheter miljoforvaltningen &mnade kontrollera blev jag férvénad
over hur dalig kunskap flera av dem hade om bade allergener och fododmnesallergi.
Jag upplevde dven att livsmedelsverksamheterna tog allergier och information av
allergener med varierande matt av seriositet. Jag blev intresserad av att fa veta om
livsmedelsverksamheterna tar till sig av milj6forvaltningens anméirkning och
dérefter anger ritt allergeninformation till sina konsumenter. En undran vécktes
dven om det som konsument gar att lita pd att den mat livsmedelsverksamheter
uppger vara allergenfri och som milj6forvaltningen under livsmedelskontrollen
bekréftat vara allergenfri verkligen &r det.

Fododmnesallergi

Fododmnesallergi okar i Sverige och i resten vérlden och ér ett vixande globalt
folkhélsoproblem (Karolinska Institutet, 2013; Prescott & Allen, 2011). Allergi ar
en sjukdom som innebér att den drabbade har ett dverkénsligt immunforsvar, som
reagerar pa dmnen som &r ofarliga och normalt tolereras. Det dmne som triggar
immunforsvaret kallas for en allergen (Karolinska Institutet, 2018). Allergener i
livsmedel dr ofta proteiner som orsakar allergiska reaktioner och symtom varierar
likvdl som kénsligheten hos individen (Livsmedelsverket, 2019a). Reaktionerna
kan variera frén milda till allvarliga symtom och kan yttra sig som illaméende,
magont, diarré, eksem eller astma. Kénsliga allergiker riskerar att drabbas av en sa
kallad anafylaktisk eller allergisk chock vilket ér ett tillstand som kan leda till doden
om det inte ges omedelbar ldkarvard (Soon, 2018). Cirka 15 procent av Sveriges
befolkning lider av ndgon slags dverkéanslighet mot mat (Livsmedelsverket, 2019b).



De senaste 15 aren har en fordubbling skett av allvarliga fododmnesrelaterade
reaktioner som kraver akutbehandling inom sjukvérden (Livsmedelsverket, 2018).

Enligt Livsmedelsverket intrdffar det arligen omkring 600 000 ovéntade
allergiska reaktioner i Sverige (Livsmedelsverket, 2017) och 600 svéra, ibland
livshotande reaktioner hos barn (Livsmedelsverket, 2018). Dock finns det ingen
exakt statistik Oover var dessa intrdffar da det inte finns samma krav om att
tillsynsmyndigheter ska rapportera allergiska reaktioner till Livsmedelsverket som
det gor nédr det giller matforgifiningar (Livsmedelsverket, personlig
kommunikation, 15 maj 2020). Dock visar en undersdkning av
konsumentbeteenden utford av  Livsmedelsverket (2013) att 36% av
respondenterna i studien fatt en ovéntad reaktion av mat serverad pé restaurang
(Livsmedelverket, 2013).

For ndrvarande finns inget botemedel mot fododmnesallergi utan det mest
effektiva skyddet ér att undvika exponering for allergener. I flera studier pépekas
dérfor vikten av korrekt informationsangivelse géllande innehallet av allergener i
livsmedel (Ortiz., 2018; Muraro et al., 2014; Lee & Sozen, 2018; Barnett, Begen,
Gowland & Lucas, 2018). Att dta pa restaurang kan vara utmanande for en allergisk
person eftersom restauranger dr bland de vanligaste platserna dir allergiska
fododamnesreaktioner intraffar (Lee & Sozen, 2018; Versluis et al., 2014). Att dta
utanfor hemmet dér information om ingredienser och livsmedelsforberedelser ar
otillrdcklig eller otillginglig utgér en risk for oavsiktligt intag av allergener
(Barnett, Vasileiou & Lucas, 2020; Barnett et al., 2018; Wen & Kwon, 2017). En
studie kring orsaker till ovéntade allergiska reaktioner av livsmedel visar att
allergiska reaktioner ofta sker pa restauranger dé det hanteras ett stort antal olika
potentiellt allergiframkallande livsmedel i samma lokal vilket kan leda till
korskontaminering (Versluis et al., 2014). Korskontaminering uppstar nir ett
allergen 6verfors frén livsmedel innehéllande ett allergen till ett livsmedel som inte
innehéller det, vilket kan ske bland annat via redskap, arbetsytor eller hinderna
(Ortiz et al., 2018). En nyligen publicerad studie som sammanstéllt globala
livsmedelssékerhetsincidenter mellan aren 2008—2018 konstaterar att odeklarerade
allergener och korskontaminering &r de vanligaste orsakerna till incidenter (Soon,
Brazier & Wallace, 2020).

Utover korskontaminering och odeklarerade allergener &r brist pa
kommunikation mellan kock och serveringspersonal samt brist p4 kunskap om
allergener och fododmnesallergi bland de faktorer som leder till allergiska
reaktioner pa restauranger (Versluis et al., 2014; Lee & Sozen, 2018; Wen & Kwon,
2017). Aven om personal ofta uppvisar hog grad av fortroende i deras forméga att
tillhandahélla sékra maltider till konsumenter med fododmnesallergi visar ett antal
studier p& betydande kunskapsgap och otillrickliga hanteringsmetoder. Vanliga
missuppfattningar inkluderar en Gvertygelse om att tillagning av maten skulle
forhindra allergenet fran att orsaka en reaktion samt att det &r ofarligt for allergiska
konsumenter att éta en liten médngd allergen. En annan felaktig uppfattning &r att en



person som upplever en allergisk reaktion bor dricka vatten for att spada ut
allergenet. Aven kunskapsbrist om att allergener kan &verforas genom
hanteringsmetoder, sdsom korskontaminering framkom i studierna (Lee & Sozen,
2018; Common, 2013; Soon, 2018).

En studie utford av Lee och Sozen (2018) indikerar att kunskapen om
fododmnesallergi och specifika allergener skiljer sig &t mellan personal pad samma
restaurang trots att de uppvisar samma totala kunskapsnivd. Saledes kan
konsumenter med allergi fa olika svar om maéltiders allergeninnehall beroende pé
vem av restaurangens personal de tillfragar. Tidigare forskning visar att tydlig
kommunicering fran konsumenter till restaurangpersonal gillande deras
fododmnesallergi 4r avgorande for att sékerstélla allergenfria maltider (Lee &
Sozen, 2018; Soon, 2018; Wen & Kwon, 2017). Dock indikerar en annan studie att
allergiska reaktioner intriffar trots att konsumenter informerat restauranger om sina
allergier innan besdket (Michelsen-Huisman et al., 2018). Aven en undersdkning
utford av Livsmedelverket (2013) visar att 23% av respondenterna i studien anger
att de fatt en allergisk reaktion av négot de itit eller druckit trots att de forsokt
kontrollera att livsmedlet inte inneh6ll ndgon allergen. Tidigare forskning antyder
att det krdvs forbattrad kunskap och mer utbildning om fododmnesallergi och
allergener bland dem som arbetar inom restaurangbranschen (Lee & Sozen, 2018,
Soon, 2018; Common, 2013). Det stidndiga hotet om exponering for allergener och
behovet av vaksamhet kan ha en enorm inverkan pa livskvaliteten for personer med
fododmnesallergi. Aven om personerna mér bra och har god hilsa om de inte
exponeras for allergener kan deras livskvalitet paverkas negativt av &ngest och
osékerhet (Antolin- Amérigo et al. 2016).

Mjolkproteinallergi

Mjolk dr det allergen som orsakar flest allergiska reaktioner i Sverige
(Livsmedelsverket, 2019a; Sjogren Bolin, 2015). Mjolkproteinallergi &r ockséa den
vanligaste formen av fododmnesallergi som drabbar barn (Livsmedelsverket,
2019b). Den kan kvarstd livet ut men véxer i regel bort vid 3—4 ars éalder
(Marklinder & Reivell, 2014). I Sverige &r 0,5 till 1 procent av barnen och 0,1 till
0,2 procent av den vuxna befolkningen allergiska mot mjdlkprotein
(Livsmedelsverket, 2019¢). Symtomen &r varierande men uppstir ofta i
magtarmkanalen och krikningar, kramper och diarréer é&r vanliga
(Livsmedelsverket, 2019c).

Enligt en studie utférd av Soon (2018) rader det brist i kunskap hos
restaurangpersonal  géllande  skillnaden mellan laktosintolerans  och
mjolkproteinallergi. Allergi mot mjolk dr en reaktion pé proteinet i mjolk vilket
utgdrs av 80-85 procent kasein (Adams, Moss & McClure, 2016). Vid



laktosintolerans saknas enzymet laktas som krdvs for att kunna bryta ned
mjolksockret laktos. Till skillnad fran mjolkproteinallergi didr samtliga
mjolkprodukter méste uteslutas kan de flesta laktosintoleranta tolerera en liten
mingd laktos (Marklinder & Reivell, 2014; Soon, 2018; Livsmedelsverket, 2019c).
Laktosintolerans é&r, trots obehagliga symptom sdsom magsmaérta och gaser, en
overkénslighet som é&r ofarlig (Livsmedelsverket, 2019c). Mjolkproteinallergi ér
déremot ett allvarligt tillstdnd, dér &ven sma méngder mjdlkprotein kan vara
tillrackligt for att en svar allergisk reaktion kan utldsas (Soon, 2018). Dock ér det
inte ként vilken som &r den lidgsta dosen mjdlkprotein som kan utlosa en allergisk
reaktion hos kénsliga mj6lkproteinallergiker.

Statistik frdn Livsmedelsverket (2019d) visar att en allvarlig anafylaktisk
reaktion, vilket innebdr symtom fran flera organ och minst ett av symtomen fran
luftvégar, cirkulation och/eller kraftig allménpaverkan, uppstatt hos ett treérigt barn
da halten kasein i en maltid bestdende av pasta med tomatsas uppmidtts till 0,8
mg/kg. Den berdknade konsumerade dosen var 0,16 mg kasein vilket kan stillas i
relation till att 1 dl mj6lk innehéller cirka 2690 mg kasein (Lindmark - Ménsson,
2012). Ett tiodrigt barn som konsumerat potatischips dir koncentrationen kasein
uppmiitts till 830 mg/kg och berdknad konsumerad dos kasein uppskattades till 36
mg drabbades av fatal anafylaxi. Fatal anafylaxi innebér att chocktillstdndet blir sa
allvarligt att den allergiske avlider (Livsmedelsverket, 2019d).

Offentlig livsmedelskontroll och lagstiftning

Felaktig allergeninformation frén restauranger leder till att personer med allergi inte
kan vilja bort de livsmedel som gor dem sjuka. All personal pd en
livsmedelsverksamhet ska enligt livsmedelslagstiftningen kénna till eller kunna
frambringa korrekt allergeninformation till konsumenter (Barnett, Vasileiou &
Lucas, 2020). Grunden for reglerna i lagstiftningen &r att konsumenten inte ska
behova riskera sin hélsa for att informationen om allergener &r bristfillig eller inte
kan anges av livsmedelsverksamheten. Forordning (EU) nr 1169/2011 samt
Livsmedelsverkets foreskrift LIVSFS 2014:4 kréver att livsmedelsverksamheter
som tillhandahéller icke fardigforpackade livsmedel ska kunna uppge om 14
specificerade livsmedelsallergener (spannmél som innehéller gluten, kréftdjur, dgg,
fisk, jordnotter, sojabonor, mjolk (inklusive laktos), notter, selleri, senap,
sesamfron, svaveldioxid/sulfit, lupin, blotdjur) ingér som ingrediens i deras
maltider (Barnett et al., 2018; 2011/1169/EU).

Den offentliga livsmedelskontrollen, det wvill sédga kontroll utifrdn
livsmedelslagstiftningen som gors av offentliga myndigheter, utfors regelbundet.
Ansvarig kontrollmyndighet for att sékerstdlla att restaurang- och
caféverksamheter uppfyller lagstiftningen d4r kommunen. Om lagstiftningen inte



uppfylls ska kontrollmyndigheten ta till de atgdrder som krdvs for att
livsmedelsforetagaren ska rétta till bristen s& att ingen konsument blir sjuk eller
lurad av maten (Isenstam, 2012). Trots krav pé allergeninformation rader det
avvikelse mellan lagen och hur det ser ut i praktiken. Flera kommuner har
genomfort allergenprojekt i syfte att undersoka om restauranger uppfyller kravet
om allergeninformation till konsumenter. Resultaten visar bland annat att det finns
brister i kunskaper och rutiner hos personalen och att dessa maste forbattras
(Jonkoping 2016; Burlov, Kivlinge, Landskrona, Lomma, Staffanstorp, Svedala
och Vellinge, 2017).

Allergenprojekt Malmo stad

Avdelningen for livsmedelskontroll pa miljoforvaltningen i Malmo stad
genomforde under véren 2020 ett allergenprojekt (framdver bendmnt
allergenprojektet) vars syfte var att kontrollera om restaurang- och
caféverksamheter som siljer oftrpackade livsmedel uppfyller lagkravet om
tillhandahéllandet av allergiinformation till sina konsumenter. Allergenprojektet
omfattade 141 livsmedelsverksamheter i Malmo stad och kontrollerna inkluderade
samtliga 14 allergener i forordning (EU) nr 1169/2011. Under kontrollen fick
restaurangpersonalen (serveringspersonal eller kock) ange om nagon allergen fanns
i tre av miljoforvaltningen pé forhand utvalda maltider. De uppmanades agera pa
samma sitt som de skulle gjort ndr en konsument efterfragar informationen och fick
om de behdvde ta reda pa maéltidernas innehéll genom att exempelvis ldsa
innehallsforteckning eller frdga kocken. Allergeninformationen som personalen
angav kontrollerades sedan av livsmedelsinspektor vid miljoforvaltningen genom
granskning av recept, ingrediensforteckningar och/ eller samtal med kock. Aven
ingredienser i sammansatta produkter som bestér av flertalet andra ingredienser,
exempelvis buljong kontrollerades. Dock togs inga livsmedelsprover for
allergenverifiering utan resultatet i allergenprojektet baserades p& okulér
genomgang och den information personalen angav.

De livsmedelsverksamheter som fick avvikelse, det wvill sdga dér
livsmedelsinspektoren upptickte allergener trots att verksamheten uppgett att det
inte skulle forekomma fick detta papekat vid inspektionstillfallet samt via en
kontrollrapport som livsmedelsinspektoren skickade till livsmedelsverksamheterna
efter kontrollbesoket. I denna framgick i detalj vilka matritter och vilken allergen
verksamheten angett felaktig information om samt om och i sé fall vilka p&foljder
de fick, bland annat att inkomma med en é&tgérdsplan och i en del fall en
extrakontroll. Livsmedelsverksamheterna blev séledes informerade om sitt
felagerande vid éatskilliga tillfdllen samt oftast dtgérdsbelagda utifrén dessa.
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Problemformulering

Lite dr ként om hur livsmedelsverksamheter tar till sig den information och
anmérkning de fér frdn kontrollmyndigheten fran ett konsumentperspektiv. Att
utféra en uppfoljning av Malmo stads allergenprojekt utifrdn konsumenters
perspektiv ger information som den offentliga livsmedelskontrollen kan ha svért att
frambringa d& livsmedelslagstiftningen inte mdjliggér  anonymiserad
myndighetstillsyn. Denna studie &mnar utifran ett konsumentperspektiv folja upp
Malmo stads allergenprojekt med avgransning pé allergenen mjolk. Studien avser
ge svar pa om de livsmedelsverksamheter som brustit i sin allergeninformation och
fick avvikelse under allergenprojektet tagit till sig av miljoforvaltningens
anmérkning och fordndrat allergeninformationen de ger till sina konsumenter. Detta
kommer verifieras med livsmedelsprov och analys. For att 4stadkomma ett lattare
flode i texten kommer livsmedelsverksamheterna som ingér i denna del av
undersokningen hérefter bendmnas “livsmedelsverksamheterna med avvikelse
under allergenprojektet”.

Denna studie avser dven undersoka om det hos de livsmedelsverksamheter
som inte fick nagon avvikelse under allergenprojektet, det vill sdga de som enligt
miljoforvaltningen avgav korrekt allergeninformation och vars maltider
konstaterades mjolkfria, gar att med hjélp av livsmedelsanalys detektera mjolk i
maltiderna. Detta anses relevant att inkludera i studien da tidigare studier antyder
att konsumenter blir serverade maéltider innehéllande allergener trots att de
uppméarksammat livsmedelsverksamheterna om sin allergi.
Livsmedelsverksamheterna i denna del av undersokningen kommer fortséttningsvis
bendmnas “livsmedelsverksamheterna utan avvikelse under allergenprojektet”.

Syfte

Syftet med studien &r att undersdka om Malmo stads allergenprojekt har gett
upphov till fordndrad allergeninformation gentemot konsumenter. Vidare ar syftet
att verifiera om konsumenter kan forlita sig pé att den allergeninformation
livsmedelsverksamheter anger &r korrekt.
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Fragestéllningar

I. Har information om allergenen mjolk forbéttrats efter Malmo stads
allergenprojekt?

2. Efterlevs korrekt informationsangivelse om allergenen mjolk hos de
livsmedelsverksamheter som under allergenprojektet fick avvikelse och
konstaterades ange felaktig allergeninformation?

3. Detekteras mjolk i maltider hos de livsmedelsverksamheter som konstaterades
mjolkfria under miljoforvaltningens allergenprojekt?

4. Vagar mjolkproteinallergiker dta pa restaurang i Malmé stad? Gér det att lita pa
att maten som serveras innehaller det livsmedelsverksamheten uppger?

Etisk reflektion

De etiska fragor som varit aktuella att ta i beaktning ar framforallt vikten av att
livsmedelsverksamheterna som ingar i studien dr anonyma. Det var &ven viktigt att
det under restaurangbesoken inte framkom att det utférdes en uppfoljningskontroll
av miljoforvaltningens allergenprojekt utan besoket skulle uppfattas som ett
ordinért konsumentbesok.

Det bor dven ndmnas att resultatet av denna studies uppfoljning av Malmo
stads allergenprojekt med storsta sannolikhet inte &r unikt om liknande studier
utforts. Som ndmnts tidigare har flera andra kommuner utfort allergenprojekt med
bland annat brister i kunskaper och rutiner hos personalen (Jonkoping 2016;
Burl6v, Kavlinge, Landskrona, Lomma, Staffanstorp, Svedala och Vellinge, 2017).
Om det hos dessa kommuner gjorts en uppfoljande kontroll precis som denna é&r
sannolikheten stor att resultatet blivit detsamma.

Denna studie bor genomforas da den kommer fran ett konsumentperspektiv
visa hur livsmedelsverksamheterna formedlar allergeninformation under verkliga
forhallanden. Resultatet kan komma att bli virdefullt for att bedoma hur effektfull
den offentliga livsmedelskontrollen &r samt om livsmedelskontrollernas
utformning bor foréndras.
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Avgréansningar

Malmo stads allergenprojekt innefattar kontroll av samtliga 14 lagstiftade
allergener. Da denna studie hade bade tids- och ekonomisk begrinsning valdes
allergenen mjolk att ingd i studien. Att val av allergen f6ll p4 mjolk beror framst pa
att det &r den allergen som flest livsmedelsverksamheter fick avvikelse pa under
allergenprojektet men dven dd mjolk som ndmndes ovan ér det allergen som orsakar
flest allergiska reaktioner i Sverige (Livsmedelsverket, 2019a; Sjogren Bolin,
2015).

Varje livsmedselverksamhet besoktes vid ett tillfille. Saledes kan olika
personal ha tillfrdgats vid miljoforvaltningens allergenprojekt och vid denna studies
uppfoljningskontroll. Dock ska samtliga som arbetar pa en livsmedelsverksamhet
kunna ta reda pa och ange korrekt allergeninformation till sina kunder och dédrmed
begrénsades besoken till ett tillfille per livsmedelsverksamhet. For en person med
fododmnesallergi kan en felsdgning fa forddande konsekvenser. Likasa hade
miljoforvaltningen utfort allergenprojektet nyligen dér verksamheterna bade blivit
informerade om sitt felagerande samt alagda att agera och borde saledes vara pa
alerten géllande allergeninformation.

Trots att denna studie omfattar alla livsmedelsverksamheter som fick
avvikelse péd information om mjolk i Malmo stads allergenprojekt kan den inte
representera hela Malmds population av livsmedelsverksamheter. Dock kan
resultatet ge en rittvis bild av verkligheten, 6ver hur livsmedelsverksamheters
allergeninformation till konsumenter ser ut.
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Metod

Datainsamling

Platsbesok genomfordes hos livsmedelsverksamheterna for att mdjliggéra en
uppfoljningskontroll av allergenprojektet ur ett konsumentperspektiv. Samtliga
besok skedde anonymt med avsikt att spegla ett ordindrt konsumentbesok.
Livsmedelsverksamheterna besoktes mellan klockan 12—14 dé det efterstrdvades
att besoken skulle ske nir det var lunchservering och en viss verksamhet med andra
konsumenter var igang. Urval av maltider styrdes av miljoforvaltningens
allergenprojekt da exakt samma maltider ingar i denna studie som kontrollerades
under allergenprojektet. P4 samtliga restauranger stilldes frdgan om maltiden
innehaller mjolk péd likvardigt sétt. Personal som tillfrigades varierade mellan
serveringspersonal, kassapersonal och kock.

Platsbesok hos verksamheterna med avvikelse under
allergenprojektet

For att folja upp livsmedelsverksamheterna som fick avvikelse under
allergenprojektet, det vill séga de som miljéforvaltningen konstaterat angav felaktig
allergeninformation géllande mjolk, var urvalet pad forhand redan bestdmt. 19
stycken livsmedelsverksamheter besoktes vilket var samtliga av de verksamheter
som angav att mjolk inte fanns i méltiderna som milj6forvaltningen kontrollerade.
Av dessa kunde uppfoljningskontroll utforas pa 17 stycken. De tva verksamheter
som exkluderas fran denna studie serverar dagens lunch som varierar fran dag till
dag och séledes gick det inte att kontrollera samma maltider som
miljoforvaltningen kontrollerade under allergenprojektet.

Miljoforvaltningen kontrollerade under allergenprojektet tre maéltider pa
samma livsmedelsverksamhet. Tva livsmedelsverksamheter fick under
allergenprojektet avvikelse pé tva av sina kontrollerade méltider. Denna studie
inkluderar samtliga maltider som fick avvikelse under allergenprojektet.

Med utgangspunkt av allergenprojektets resultat tillfragades personal pa
livsmedelsverksamheterna om samma maltid som ingick i allergenprojektet
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inneholl mjolk. Om personalen svarade att maltiden inte innehdll mjolk, det vill
sdga att verksamheten uppgav samma svar som under allergenprojektet trots att
dessa maéltider konstaterats innehalla mjolk, inhandlades maéltiden for att via
livsmedelsprov och analys bekréifta ndrvaro av mjolk. Analys utférdes dd mojlighet
fanns att livsmedelsverksamheten tagit bort eller bytt ut mjolken eller produkten
innehéllande mjolk.

Platsbesok hos verksamheterna utan avvikelse under
allergenprojektet

Vid urvalet av vilka av livsmedelverksamheterna som inte fick nagon avvikelse
under allergenprojektet som skulle inga i denna studie nyttjades slumpmaéssigt
urval. 9 stycken livsmedelsverksamheter valdes ut av de verksamheter som inte fatt
avvikelse pa ndgon av de 14 lagstiftade allergenerna. Forfarandet for platsbesoket
av livsmedelsverksamheterna som inte fick ndgon avvikelse tedde sig identiskt med
platsbesdken hos livsmedelsverksamheterna med avvikelse. Aven hir utgicks det
fran samma maltider som under allergenprojektet och bekriftades dem vara
mjolkfria vid forfragan inforskaffades dem for att via analys verifiera frdnvaro av
mjolk. Aven hos dessa verksamheter inkluderades samtliga maéltider som
konstaterats mjolkfria vid allergenprojektet vilket resulterade i att tre verksamheter
tillfrégades om tvé maltider.

Provtagningsmetodik

Uttagning av livsmedelsprov frdn méltiderna samt hantering av prover skedde
enligt Livsmedelsverkets vigledning “livsmedelprovtagning i offentlig kontroll”
samt “’provtagning av allergener” (Livsmedelverket, 2007 & 2019a). Detta for att
sdkerstdlla att proverna togs ut pad korrekt sdtt, tex. gillande
provtagningsutrustning, mérkning och forvaring.

En del maltider var i vitskeform (tex. soppa och sas) vilket medforde att det
var ldttare att ta representativa prover da partikelstorleken pé vétskeformiga
livsmedel 4r mindre vilket innebér sikrare provtagning (Livsmedelsverket, 2007).
I de maltider dér flera komponenter férekom provtogs samtliga, dven de livsmedel
som troligen inte innehdll mjolk naturligt, exempelvis pommes och helt kott.

Uttagning av prover fran maéltiderna utfordes i ett kok dér mjolk eller
livsmedel innehéllande mjolk inte forekommer. Provtagningsmaterial var rena och
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torra och provbehallare var sterila. Efter mirkning holls livsmedelsproverna frysta
vid - 20°C under hdgst tva veckor tills analysen genomfordes.

Analysmetodik

Vid beredning av analysproverna homogeniserades samtliga prover, de maéltider
som bestod av hela ingredienser sdsom helt kott, spannmaél eller pommes
homogeniserades med hjilp av en Stomacher modell Laboratory Blender
Stomacher 400 (Seward Medical, London, UK). Varje livsmedelsprov
stomachrades i 2 minuter.

Maltiderna analyserades med ELISA (Enzyme Linked Immuno Sorbent
Assay) for att pavisa eventuell forekomst av mjolk. Totalt analyserades 24
livsmedelsprover fordelat med 12 prover fran livsmedelsverksamheterna med
avvikelse och 12 prover fran verksamheterna utan avvikelse i allergenprojektet. For
varje livsmedelsprov analyserades duplikat for att sékerstilla konsekvent mitning.

ELISA ir den mest anvinda ackrediterade analysmetoden for detektering och
kvantifiering av allergener pa grund av dess hdgra precision och enkla hantering
(Lin & Alcocer, 2017). Metoden ar kvantitativ och detekterar allergenerna genom
att pavisa nirvaro av proteiner. Kasein &r indikator for forekomst av mjolkprotein
och detektionsgrinsen dr 1 mg/kg. Analyskitet heter AgraQuant® Casein test kit
och analyserna utfordes enligt tillverkaren Romer Labs, Butzbach, Germany
instruktioner som medfoljde analyskitet.
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Resultat

Livsmedelsverksamheterna med avvikelse under
allergenprojektet

Platsbesok

Av de 17 livsmedelsverksamheter som under allergenprojektet fick avvikelse da
miljoforvaltningen konstaterade att de angav felaktig allergeninformation om
mjolk angav 10 av verksamheterna (59%) vid denna studies kontroll fortfarande
samma svar, det vill séga att de utvalda maéltiderna inte innehdll mjolk. 7
verksamheter (41%) hade korrigerat den allergeninformation de gav under
allergenprojektet och angav vid denna studies kontroll att det fanns mj6lk i méaltiden

(Fig. 1).

HJa mNej

Figur 1

Andel livsmedelsverksamheter som svarade att mj6lk fanns i maten var 41% och andel
verksamheter som fortsatt angav samma information som under allergenprojektet, att mjolk inte
ingick i maten var 59% (n=17).
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Forekomst av kasein hos verksamheterna

Analys av forekomst av kasein utfordes pa livsmedelsprover inhdmtade fran de 10
livsmedelsverksamheter som fick avvikelse under allergenprojektet, dar
miljoforvaltningen konstaterade att verksamheten angivit fel allergeninformation
om mjolk. Dessa livsmedelverksamheterna angav vid denna studies uppfoljande
kontroll samma felaktiga allergeninformation dvs. att det inte fanns mjolk i de
utvalda maéltiderna. Resultat fran analysen visar att kasein &terfanns hos 90% av
livsmedelsverksamheterna (Fig. 2). Hos 10% av proverna blev provsvaret ogiltiga
da provet och duplikatet var precis under respektive precis over detektionsgrins.
Séledes kan det forekomma kasein i méaltiden men i en lag koncentration.

m Kaseinférekomst ~ m Ogiltligt provresultat

Figur 2

Kasein detekterades hos 90% av de livsmedelsverksamheter som fick avvikelse under
allergenprojektet och som vid denna studies uppf6ljning fortfarande angav fel allergeninformation
om mjolk (n=10). Ogiltigt provresultat innebér att det uppmaittes avvikelser mellan dubbelproverna
som utfordes pa samma livsmedelsprov.

Forekomst av kasein i maltiderna

Hos de 10 livsmedelverksamheter som fick avvikelse under allergenprojektet och
som vid denna studies utforande fortfarande angav att mjolk inte fanns i de utvalda
maltiderna togs 12 livsmedelsprover. 12 livsmedelsprover togs hos 10
verksamheter da 2 av verksamheterna hade 2 maltider som milj6forvaltningen
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under allergenprojektet konstaterade innehdll mjolk trots att verksamheterna
uppgett det motsatta. Kasein detekterades i 92 % av maltiderna (Fig. 3). Hos 8% av
proverna blev provsvaret ogiltiga dd provet och duplikatet var precis under
respektive precis Over detektionsgrins. Saledes kan det forekomma kasein i
maltiden men i en 14g koncentration.

M Kaseinforekomst ~ m Ogiltligt provresultat

Figur 3

Kasein pavisades i 92% av maltiderna hos livsmedelsverksamheterna som fick avvikelse under
allergenprojektet, som miljoforvaltningen konstaterade inneh6ll mjolk och som gav samma
allergeninformation under denna studie (n=12). Ogiltigt provresultat innebér att det uppmattes
avvikelser mellan dubbelproverna som utfordes pa samma livsmedelsprov.

Kaseinkoncentration

Kasein detekterades i 11 av 12 maéltider hos livsmedelsverksamheterna som fick
avvikelse gillande allergeninformation om mjdlk under allergenprojektet och som
vid denna studies uppfoljande kontroll angav samma allergeninformation (Tabell
1). Ett prov konstaterades ogiltigt dd kaseinhalten i dubbelproven lag Over
respektive under den undre detektionsgriansen pa 1 mg/kg. I 4 livsmedelsprover var
kaseinhalten 6ver den Gvre detektionsgransen pa 25 mg/kg. For att fa ett exakt
kaseinviarde for dessa prov skulle livsmedelsproverna behova spiddas ut och
analysen goras om, vilket inte gavs utrymme for i denna studie. Da en del av
livsmedelsproverna bestod av flera komponenter av en maltid och en del av
proverna bestod av exempelvis enbart sis &dr kaseinvdrdena i tabell 1 inte
jamforbara. Dock ger kaseinhalten i livsmedelsproverna en intressant bild och
indikation av hur mycket kasein méltiderna ungefér innehéller.
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Tabell 1

Typ av livsmedel och uppmatt koncentration av kasein samt uppgett svar vid férfrigan om maltiden
innehdll mj6lk hos de besokta verksamheter som fick avvikelse géillande sin allergeninformation om
mjolk under allergenprojektet. Verksamheterna har tilldelats siffror och férgkodats for att kunna
demonstrera hos vilka verksamheter det inhandlats 2 maltider. Ogiltigt provresultat innebér att det
uppmiittes avvikelser mellan dubbelproverna som utfordes pd samma livsmedelsprov.

Verksamhet Livsmedel Kasein | Svar vid frigan om maltiden
mg/kg | innehaller mjolk?

1 Café de Paris smor >25 ”Innehaller gradde, inte mjolk”

2 Vitlokssas >25 ”Den innehaller yoghurt men inte
mjolk”

3 Kofte med vitlokssas >25 Nej

4 Gulaschsoppa med creme fraiche | >25 Nej

5 Sillmacka 23,8 Nej

6 Carpaccio- oxfilé med Grana 20,7 ”Innehaller inte mj6lk, bara ost”

Padano

7 Ostpirog 20,0 ”Innehaller bara laktos, inte
mjolk”

8 Galette med mozzarella 18,2 Nej

3 Vegetarisk Pizza 9,4 Nej

1 Rodvinssas 6,3 Nej

9 Shawarmarulle med vitlokssés 3,8 Nej

10 Baguette N/A ”Nej, den dr vegansk”

Livsmedelsverksamheterna utan avvikelse under
allergenprojektet

Forekomst av kasein hos verksamheterna

9 stycken livsmedelsverksamheter som miljoforvaltningen under allergenprojektet
konstaterade angav korrekt allergeninformation d.v.s. att mjolk inte fanns i de
utvalda maltiderna besoktes for att via analys av livsmedelsprover verifiera
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maltiderna som mjolkfria. Resultatet fran analysen visar att kasein detekterades 1
maltider hos 44% av livsmedelsverksamheterna (Fig. 4), detta trots att de
konstaterats mjolkfria av miljoforvaltningen. Hos 56% av verksamheterna blev
provresultatet ogiltigt d& provet och duplikatet var precis under respektive precis
over detektionsgrins. Det betyder nodvéandigtvis inte att de utvalda maltiderna hos
dessa verksamhet var mjolkfria utan det kan finnas kasein i méltiderna, dock en lag
koncentration. Hos tva livsmedelsverksamheter analyserades tvd olika maltider.
Hos béada dessa verksamheter blev ett av livsmedelsproven ogiltigt och det andra
under 1 mg kasein/kg. Beslut fattades att placera béda dessa
livsmedelsverksamheter under ogiltigt provresultat trots att en av méltidernas prov
inte var ogiltigt.

M Kaseinférekomst m Ogiltligt provresultat

Figur 4

Kasein detekterades hos 44% av de livsmedelsverksamheter som inte fick avvikelse under
allergenprojektet, dir miljoforvaltningen konstaterat att verksamheten angivit korrekt
allergeninformation och faststillt méltiderna som mjélkfria (n=9). Ogiltigt provresultat innebér att
det uppmiittes avvikelser mellan dubbelproverna som utfordes pa samma livsmedelsprov.

Forekomst av kasein i maltiderna

Hos de 9 livsmedelverksamheter som under allergenprojektet konstaterades ange
korrekt allergeninformation, att mjdlk inte fanns i méltiderna och som séledes inte
fick ndgon avvikelse togs 12 livsmedelsprover. Hos tre verksamheter togs prover
fran tva olika matrétter. Resultatet fran analysen visar att kasein detekterades i 33
% av maltiderna (Fig. 5). I 17 % av maltiderna detekterades inte kasein och 50 %
av maltiderna fick ogiltigt provresultat da provet och dess duplikat var precis under
respektive over detektionsgrins. Det betyder nddvéndigtvis inte att den utvalda
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maltiden hos dessa verksamheter var mjolkfria utan det kan finnas kasein i
maltiderna, dock med en lag koncentration.

m Kaseinférekomst m Kasein ej detekterat m Ogiltligt provresultat

Figur 5

Kasein pavisades i 33 % av maltiderna hos livsmedelsverksamheterna som inte fick avvikelse under
allergenprojektet, som miljéforvaltningen konstaterade vara mjolkfria (n=12). Ogiltigt provresultat
innebdr att det uppmittes avvikelser mellan dubbelproverna som utfordes pa samma livsmedelsprov.

Kaseinkoncentration

Kasein detekterades i 4 av 12 maltider hos livsmedelsverksamheterna som inte fick
avvikelse under allergenprojektet, som miljéforvaltningen konstaterat mjolkfria
(Tabell 2). I ett livsmedelsprov var kaseinhalten 6ver den 6vre detektionsgriansen
pa 25 mg/kg. For att fa ett exakt kaseinvarde for detta prov skulle livsmedelsprovet
behova spéddas ut och analysen goras om, vilket inte gavs utrymme for i denna
studie. I tva livsmedelsprov var kaseinhalten under den undre detektionsgrénsen pa
1 mg/kg. Sex prov konstaterades ogiltiga d& kaseinhalten i duplikaten av proven
lag 6ver respektive under den undre detektionsgriansen pa 1 mg/kg (Tabell 2).
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Tabell 2

Typ av livsmedel och uppmatt koncentration av kasein samt uppgett svar vid férfrigan om maltiden
inneholl mj6lk hos de besokta verksamheter som inte fick avvikelse under allergenprojektet, det vill
sdga vars maltider konstaterades mjolkfria av milj6forvaltningen. Verksamheterna har tilldelats

siffror och fargkodats for att kunna demonstrera hos vilka verksamheter det inhandlats 2 méltider.
Ogiltigt provresultat innebér att det uppmattes avvikelser mellan dubbelproverna som utférdes pa

samma livsmedelsprov.

Verksamhet Livsmedel Kasein Svar vid frigan om maltiden
mg/kg innehaller mjolk?
1 Hamburgare >25 Vi tar bort osten sa blir den mjolkfri”
2 Kebabpizza 15,7 Vi tar bort mild sas sé blir den
mjolkfri”
3 Chokladganache 15,5 Nej
4 Fiskgryta 2,7 Nej
5 Vegansk hamburgare | <1 Nej
6 Linssoppa <1 Nej
Hallonpaj N/A Nej
7 Appelpaj N/A Nej
Morotssoppa N/A Nej
5 Vegansk hamburgare | N/A Nej
8 Kycklinggryta N/A Nej
9 Linsgryta N/A Nej

Jamforelse av kaseinforekomst hos verksamheterna med
och utan avvikelse under allergenprojektet

En jamforelse mellan hos vilka av livsmedelverksamheterna som fick avvikelse
respektive inte fick avvikelse under allergenprojektet det detekterades kasein. Hos
90 % av verksamheterna som fick avvikelse under allergenprojektet, som foljdes
upp under denna studie och hos 44% av verksamheterna som inte fick avvikelse
detekterades kasein (Fig. 6).
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m Kaseinforekomst ~ m Ogiltligt provresultat

Figur 6

JamfGrelse mellan hur korrekt livsmedelsverksamheterna med respektive utan avvikelse under
allergenprojektet anger franvaro av mjolk. De livsmedelverksamheter dér det inkoptes tva méltider,
dér en av maltiderna vid analysen konstaterades som ogiltig och den andra méltidens
kaseinkoncentration var under den undre detektionsgriansen &r placerade under ogiltigt provresultat.
Under ogiltigt provresultat dr &ven de verksamheter placerade dér det uppmattes avvikelser mellan
dubbelproverna som utfordes pa samma livsmedelsprov.
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Diskussion

Livsmedelsverksamheterna med avvikelse under
allergenprojektet

59% av livsmedelverksamheterna som under allergenprojektet fick avvikelse
géllande felaktig allergeninformation om mjolk uppgav vid denna studies
platsbesok fortfarande att de utvalda maltiderna innehdll mjolk. Hos dessa
livsmedelsverksamheter detekterades mjolk hos 90%. Det betyder att dessa
verksamheter inte forédndrat sin allergeninformation utan fortsitter servera méltider
innehallande mjolk trots att de fatt detta papekat av miljoforvaltningen endast négra
veckor tidigare. Att sd manga livsmedelsverksamheter fortsétter ge felaktig
allergeninformation visar tydligt att informationen om allergenen mjolk inte har
forbadttrats. En del av syftet i studien var att undersdka om Malmo stads
allergenprojekt har gett upphov till fordndrad allergeninformation gentemot
konsumenter vilket studiens resultat visar dessvérre inte har skett hos alla
verksamheter.

Hos flera av dessa livsmedelsverksamheter upplevdes en okunskap kring att
livsmedel som gradde, yoghurt och ost innehaller mjolk, men dven en kunskapsbrist
géllande skillnaden mellan mjdlkproteinallergi och laktosintolerans. Detta kan
kopplas till studien utford av Soon (2018) som menar att restaurangpersonal med
otillricklig kunskap om allergener kan forvédxla mjolkproteinallergi med
laktosintolerans, vilket kan leda till forddande konsekvenser for personer med
mjolkproteinallergi. Hos just den livsmedelverksamhet som i denna studie
uttryckligen angav att maltiden innehaller laktos men inte mjolk detekterades 20,0
mg kasein/kg. En person med mjolkproteinallergi hade med stor sannolikhet
reagerat pd detta svar och valt bort just den maltiden da en mjolkproteinallergiker
troligtvis kénner till att en maéltid innehéllande laktos ocksé innehaller
mjolkprotein. Men vad hénder om personal inte bokstavligen ndmner laktos utan
enbart svarar nej vid mjolkforfrdgan och sen tillsétter ingredienser innehéallande
laktos i tron att de &r mjolkfria? Konsekvensen kan som ndmnts bli forodande da
intag av mycket smd méngder mjolk kan ge kraftiga reaktioner hos kénsliga
mjolkallergiker. Det ar saledes av storsta vikt att restaurangpersonal har kunskap
om skillnaden mellan mj6lkprotein och laktos.
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Som ndmnts tidigare finns inga grénsvéirden 1 lagstiftningen for méngden
mjolkprotein i en maltid utan kasein fér inte forekomma i sddana méngder att det
utgor en risk for den som ér allergisk. Dé det inte heller 4r ként vilken som &r den
lagsta dosen kasein som kan orsaka en allergisk reaktion &mnar denna studie inte
belysa riskerna med de olika detekterade halterna kasein som framgar i denna studie
och vad de kan orsaka. Dock kan de uppmitta halterna stéllas i relation till
Livsmedelverkets statistik Over allergiska reaktioner pa mjdlkprotein som
presenterades tidigare i studien. Exempelvis drabbades ett tredrigt barn av
anafylaktisk chock vid intag av en maltid dér kaseinhalten uppmiittes till 0,8 mg/kg
(Livsmedelsverket 2019d). Den lédgsta kaseinhalten som detekterades i denna
studie, hos livsmedelverksamheterna som fick avvikelse under allergenprojektet,
uppmittes till 3,8 mg/kg och pévisades i en Shawarmarulle med vitlokssas.

Enligt livsmedelslagstiftningen ska all personal pa en livsmedelsverksamhet
kénna till eller kunna frambringa korrekt allergeninformation (EU nr 1169/2011;
LIVSEFES 2014:4; Barnett, Vasileiou & Lucas, 2020). Saledes &r det inte visentligt
om miljéforvaltningen under allergenprojektet och jag under denna studie tillfragat
olika personer pa samma livsmedelsverksamhet. Alla ska kunna ge ritt
allergeninformation. Lee och Sozen (2018) papekar i sin studie att olika personal
pa samma restaurang har olika kunskap om fododmnesallergi och allergener. Det
betyder saledes att denna studies utfall precis som allergenprojektets formodligen
blivit annorlunda beroende pé vem i personalstyrkan som tillfragats. Séledes bor
allergenprojektet och andra studier som kommer fram till sina resultat utan att
verifiera dem med hjilp av livsmedelsanalys ifragasittas. Dock ska dndé papekas
att allergenprojektet faktiskt utan livsmedelsanalys upptéckt manga verksamheter
som uppgett fel allergeninformation, men morkertalet ar nog stort.

Flera tidigare studier menar att det krivs tydlig kommunikation frén
konsumenter till restaurangpersonal gillande deras fododmnesallergi for att
sdkerstélla allergenfria méltider (Lee & Sozen, 2018; Soon, 2018; Wen & Kwon,
2017). Trots att det vid denna studies restaurangbesok kommunicerades tydligt och
efterfrigades om den aktuella maltiden innehaller mjolk aterfanns mjolk i 92% av
maéltiderna  hos livsmedelsverksamheterna som fick avvikelse under
allergenprojektet, som angav att mjolk inte fanns i maltiden precis som vid denna
studies kontroll. An en géng bor det podngteras att samtliga av dessa verksamheter
en kort tid innan denna studies utférande haft miljoforvaltningen pa besok som
utfort livsmedelskontroll med fokus pa allergener. Resultatet frén denna studie
stodjer séledes bade Michelsen-Huisman et al. (2018) studie och en undersdkning
utford av Livsmedelsverket (2013) som menar att konsumenter blir serverade
allergener trots att de uppmérksammar personalen pa sina allergier.
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Livsmedelsverksamheterna utan avvikelse under
allergenprojektet

Resultatet fran livsmedelsverksamheterna som inte fick nagon avvikelse under
allergenprojektet, som miljoforvaltningen bekriftade serverade mjolkfria méltider
och som de siledes ansag ge korrekt allergeninformation, visar att mjolk
detekterades hos 44% av verksamheterna. Det &r anméarkningsvért att det dr sa stor
andel av livsmedelsverksamheterna som anger att deras méltider inte innehéller
mjolk nér de faktiskt gor det. Det &r alltsa 44% chans att f& mjolk i maten hos dessa
verksamheter trots att de anger att den &r mjolkfri vilket miljoforvaltningen
kontrollerat och bekriftat. Detta betyder att konsumenter inte kan forlita sig pa att
den allergeninformation livsmedelsverksamheterna anger &r korrekt. I
livsmedelslagstiftningen stér att all personal pa en livsmedelverksamhet ska kénna
till eller kunna frambringa korrekt allergeninformation till sina konsumenter. Det
har saledes inte ndgon betydelse om konsumenten fragar serveringspersonal eller
kocken, alla ska kunna frambringa korrekt allergeninformation.

Det bor understrykas att de 56% av verksamheterna dir provresultatet
redovisades som ogiltiga da provet och dess duplikat var precis under respektive
over den undre detektionsgransen &r ett gransfall dd proven ligger néra
detektionsgrdansen. For att fa ett exakt kaseinvdrde for dessa prov skulle
livsmedelsproverna behdva koncentreras och analysen goras om, vilket inte gavs
utrymme for i denna studie. De livsmedelsprov som redovisas som ogiltiga i denna
studie tolkas dndé som att det 4r kasein i maltiden men i lag koncentration.

Denna studies resultat bekréftar studien och undersokningen utférda av
Michelsen-Huisman et al. (2018) och Livsmedelsverket (2013) som menar att
konsumenter  blir  serverade  allergener trots de  uppméirksammat
livsmedelverksamheten pa sin fododmnesallergi. Forekomsten av mjolk hos dessa
livsmedelsverksamheter skulle kunna bero pé korskontaminering som Versluis et
al. (2014) 1 sin studie menar kan ske dé det hanteras ett stort antal olika potentiellt
allergiframkallande livsmedel i samma lokal. Aven studien som sammanstillt
globala livsmedelsincidenter mellan &ren 2008-2018 konstaterar att
korskontaminering tillsammans med odeklarerade allergener 4r de vanligaste
orsakerna till allergiska reaktioner (Soon, Brazier & Wallace, 2020). Aven brist pa
kunskap om allergener och fododmnesallergi samt brist pd kommunikation mellan
serveringspersonal och kock skulle dven kunna vara orsaker vilket flera tidigare
studier antyder (Versluis et al., 2014; Lee & Sozen, 2018; Wen & Kwon, 2017).

En annan mojlig orsak till att det detekterades mjolk hos dessa
livsmedelsverksamheter dr att ofrivillig tillsdttning av allergener kan ha skett pa
grund av att en tillverkare i ett tidigare led orsakat en oftivillig tillsdttning av
allergen 1 en ingrediens och att denna allergen inte deklarerats i
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innehallsforteckningen. Detta visar pd vikten att samtliga aktorer i alla led av
livsmedelskedjan tar sin del av ansvaret for sékra livsmedel.

En annan potentiell orsak till mjolkforekomst hos  dessa
livsmedelverksamheter skulle kunna vara att kocken anvint mjolk eller en produkt
innehallande mjolk trots att det angetts det motsatta under inspektionen. Vilket kan
ha skett bade medvetet eller omedvetet. Medvetet for att eventuellt dolja en
felségning, att kocken under miljéforvaltningens kontroll kommer pé att hen sagt
fel men dé hen vet att ingen livsmedelanalys kommer utféras kommer den missade
allergenen aldrig upptickas. Omedvetet dd kocken helt enkelt glomt att en
ingrediens ingar i maltiden och da miljoforvaltningen under sin kontroll later
kocken aterberétta ingredienserna i maltiden uppdagas inte detta.

Resultaten frén Malmo stads allergenprojekt dr baserade pé samtal med
personal frén livsmedelsverksamheterna samt en okuldr genomgéng dir
miljoforvaltningen granskade om det fanns allergener i de ingredienser som ingick
i maltiden. Redogdrelse for vilka ingredienser som ingick i méltiden gjorde som
tidigare ndmnts av verksamheten sjdlv. Att endast kontrollera om en maltid
innehaller allergener genom att utgé fran att kockens atergivelse av ingredienser ér
korrekt dr inte tillrdckligt, vilket analysresultatet frén denna studie bevisar. Att inte
provta maltider for att via analys pévisa allergener kan medfora att allergener inte
upptécks d& information om dessa utlimnas. Kontrollerna i miljéforvaltningens
allergenprojekt genomfordes oanmilda men livsmedelsverksamheterna blev
presenterade for allergenprojektets innebdrd och syfte vilket kan ha medfort att
personalen inte agerade pd ett likvérdigt sdtt som de gor nidr konsumenter
efterfragar allergeninformation. Att kontrollen dessutom utfoérdes av en myndighet
kan ha medfort eftertdinksamhet och en anstrdngning hos livsmedelsverksamheten
att uppge korrekt information.

Det ar aven uppseendevickande att mjolk detekterades i 33% av maltiderna
som utlovats vara mjdlkfria av livsmedelsverksamheterna och som konstaterades
mjolkfria  under  miljoforvaltningens  allergenprojekt. Hos en  av
livsmedelsverksamheterna som inte fick avvikelse under allergenprojektet
detekterades 15,7 mg kasein/kg i en kebabpizza. Personalen visste uppenbarligen
inte att ost innehaller mjolk dé de angav att pizzan blev mjolkfri om den milda sésen
uteslots. For en mjolkproteinallergiker dr det uteslutet att dta pizza innehallande ost.
Att verksamheten kan ge fel allergeninformation om nagot som é&r s& uppenbart for
de flesta i allménhet och for en mjolkproteinallergiker i synnerhet betyder med stor
sannolikhet att de kan ge fel allergeninformation om maéltider dér mjolkinnehallet
inte dr lika uppenbart, inte heller for en mjolkproteinallergiker. Det som é&r
anmérkningsvirt med denna verksamheten &r att de angivit korrekt
allergeninformation under allergenprojektet. Om detta beror pé att det tillfragats
olika personal med olika kunskap eller om verksamheten &r ett bra exempel pé att
verksamheter skérper sig nér det 4r myndighetskontroll far latas vara osagt.
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Studien visar att mjolk detekterades hos 44 % av verksamheterna och i 33% av
maltiderna hos livsmedelverksamheterna som uppgav att deras maéltider var
mjolkfria och som konstaterades ge korrekt allergeninformation av
miljoforvaltningen. Det betyder att personer med mjdlkproteinallergi som véljer att
dta pa restaurang i Malmo riskerar att bli sjuka eller drabbas av en anafylaktisk
chock vilket i vérsta fall kan leda till doden om det inte ges omedelbar ldkarvard
(Soon, 2018). Det gar séledes inte att lita p& att maten som serveras innehéller det
livsmedelsverksamheten uppger.
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Slutsats

Konsumenter  har rdtt att f& korrekt allergeninformation  fran
livsmedelsverksamheter s de kan géra medvetna val och undvika fododmnen som
de inte tal. Odeklarerad mjolk utgdér en hilsorisk for personer med
mjolkproteinallergi och symtomen kan variera frén milda till svéra anafylaktiska
reaktioner. Att dta pa restaurang som fododmnesallergiker utgdr en stor risk for
oavsiktligt intag av allergener. Konsumenter ska kunna &ta pa restaurang utan att
riskera att bli sjuka vilket krdver att livsmedelsverksamheter anger korrekt
allergeninformation.

I denna studie har en uppfoljande kontroll av Malmo stads allergenprojekt
gjorts ur ett konsumentperspektiv. Studien dmnade besvara om Malmo stads
allergenprojekt har gett upphov till fordndrad allergeninformation gentemot
konsumenter samt om konsumenter kan forlita sig pé att den allergeninformation
livsmedelsverksamheter anger ar korrekt.

Det huvudsakliga resultatet frén studien visar att av de
livsmedelsverksamheter som enligt miljoforvaltningen gav fel allergeninformation
géllande mjolk under allergenprojektet fortsitter 59% att gora fel. Hos 90% av
dessa livsmedelsverksamheter som alltsé fick avvikelse under allergenprojektet
géllande felaktig allergeninformation om mjolk och som gav samma svar under
denna studie, detekterades mjolk. Det betyder att dessa verksamheter inte fordndrat
sin allergeninformation. Malmo stads allergenprojekt har sdlunda inte gett upphov
till férdandrad allergeninformation gentemot konsumenter hos alla verksamheter.
Majoriteten anger fortfarande fel information.

Av de livsmedelsverksamheter som enligt miljoforvaltningen gjorde rétt fran
borjan gdr néstintill hélften egentligen fel. Mjolk detekterades hos 44 % av dessa
livsmedelverksamheter trots att de under denna studie angav att deras maltider var
mjolkfria.  Aven miljoforvaltningen konstaterade under allergenprojektet
maéltiderna fran dessa verksamheter som mjolkfria. Slutsatsen blir att konsumenter
inte kan forlita sig pé att den allergeninformation som livsmedelsverksamheterna
anger dr korrekt. Personer med mjdlkproteinallergi 16per en stor risk att bli
serverade maltider innehédllande mjolk trots de utlovats vara mjolkfria av
livsmedelsverksamheterna. Det gér séledes inte att lita pa att maten som serveras
innehéller det livsmedelsverksamheten uppger.

Trots att denna studie inkluderar alla livsmedelverksamheter som fick
avvikelse for fel allergenangivelse géillande mjolk under Malmo stads
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allergenprojektet och att ett likvérdigt antal verksamheter valdes ut for att
kontrollera om det detekterades mjolk hos verksamheter som konstaterades
mjolkfria under allergenprojekt ar studien relativt liten. Det finns inte tillréckligt
med underlag for att dra nagra sdkra slutsatser avseende helhetsbilden av alla
Malmos livsmedelsverksamheter. Dock ger denna studie &nda en grund for att
bedoma hur vdl kontrollmyndighetens information etableras  hos
livsmedelverksamheterna och hur vil livsmedelsverksamheternas rutiner for
allergeninformation fungerar i praktiken. Efter en samlad beddmning gar det att
konstatera att mycket tyder pé att hanteringen av allergener inte fungerar
tillfredstdllande vid en majoritet av livsmedelsverksamheterna som granskats i
denna studie.

For att sdkerstélla ratt allergeninformation krdvs goda kunskaper hos
personalen bdde om lagkrav, fododmnesallergi och allergener. Som
livsmedelsverksamhet &r det viktigt att halla sig uppdaterad inom omradet.
Verksamheterna maste inrétta system for att sékerstélla att de uppfyller de lagkrav
som géller for allergeninformation. Allergener bor dven goras till en central del av
utbildningen for personalen i livsmedelsverksamheten sa att korrekt
allergeninformation tillhandahalls till konsumenterna. Aven utforligare
livsmedelskontroller som innefattar provtagning av maltider och livsmedelsanalys
for att pavisa forekomst av mjolk hade gett den offentliga livsmedelskontrollen ett
mer korrekt resultat. Den offentliga livsmedelskontrollen &r viktig for att minimera
risker och for att bevaka konsumenters intresse. Men det ar viktigt att komma ihag
att kontrollen inte bar hela ansvaret. Kontrollen utgor i praktiken enbart stickprov.
Det &r inte praktiskt mdjligt att bevaka allt som serveras pé restauranger och darfor
innehar livsmedelsverksamheterna sjélva det storsta ansvaret. [ slutdndan ar det upp
till verksamheterna att inforskaffa rétt kunskap och utbildning sé de serverar sikra
maéltider till sina kunder.
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