Allergener - provtagning

Har ger Livsmedelsverket vagledning om hur kraven i lagstiftningen kan uppnas. Vagledningen &r inte bindande och
utesluter inte andra satt att uppfylla kraven.

Pa den har sidan hittar du fakta om allergener och de regler som styr provtagning
av allergener.

Farokaraktéarisering

Ungefar 15 procent av befolkningen ar 6verkanslig mot nagot livsmedel. De vanligaste 6verkansligheterna
ar allergi, glutenintolerans (celiaki) och laktosintolerans. De amnen och livsmedel som &r vanliga orsaker
till allergi kallas allergener. Exempel pa allergener ar agg, mjélkprotein, jordnétter och hasselnétter.
Spannmal som innehaller gluten kan orsaka glutenintolerans. Den som har laktosintolerans kan inte bryta
ner mj6lksockret som finns i mjolk.

Allergiska reaktioner kan yttra sig som eksem, astma, magont och krékningar. Aven livshotande allergisk
(anafylaktisk) chock kan intraffa. Det ar individuellt vilka symtom en allergiker drabbas av och vilken dos
som framkallar en reaktion. Saval mjélk som jordnét och hasselnét kan orsaka mycket svara reaktioner. Vid
glutenintolerans maste sadana spannmal, som innehaller gluten, som vete (inklusive dinkel/spelt), rag och
korn undvikas. Gluten orsakar annars en skada i tunntarmen. Laktos orsakar diarré, magont och gaser hos
de som inte kan bryta ner laktos.

Risken for att reaktioner sker &r stérre om allergener férekommer som en odeklarerad ingrediens eftersom
allergenet da ofta finns i hogre halter i livsmedlet. Vid en hégre dos reagerar fler individer. Stora partier av
livsmedel utgér ocksa en storre risk samt om allergenet &r en vanlig orsak till allergi och annan
Overkanslighet i befolkningen. De allergener som i Sverige har orsakat flest allergiska reaktioner pa grund
av att de har varit odeklarerade ar mjélk, &gg, vete (gluten), jordnétter, soja och hasselnétter.

Halsorisker med dmnen som kan ge 6verkanslighetsreaktioner

Varfér ta prov?

Livsmedel som innehaller allergen som inte deklareras i markningen kan innebara allvarliga halsorisker.
Genom provtagning och analys kan odeklarerade allergener upptéckas.

Kontrollprojekt som tidigare genomférts indikerar att det finns stor risk fér att allergener ar odeklarerade.
Undeclared allergens — Food control, analyses and risk assessment, Norden 2016 - Norden

Livsmedelsverkets rapport nr 18/2012. Riksprojekt 2011 "Kontroll av méarkning — redlighet och sakerhet”

Livsmedelsverkets rapport nr 05/2020. Livsmedelskontrollens operativa mal 2017-2019
Nar ska man ta prov?

Vid misstankt konsumentreaktion

Provtagning &r oftast nédvandigt vid misstankt konsumentreaktion. Arendet bér hanteras omgaende.
Livsmedelsverket kan analysera allergener i livsmedel som missténks innehalla ett odeklarerat allergen pa
grund av att en person med diagnostiserad allergi har reagerat. Analys av prover med tilhérande blankett
som skickas in av sjukvarden eller kontrollmyndighet bekostas av Livsmedelsverket. Orsakerna till att
odeklarerade allergen finns i livsmedel kan vara flera och bero pa felmarkning av ingredienser eller
kontamination.

Blankett for rapportering av allergiska reaktioner mot livsmedel med missténkt odeklarerat allergen

Vid kontroll av livsmedel med "fri-fran”-pastaenden

Livsmedel som riktar sig till sérskilt kénsliga konsumentgrupper kan vara markta med pastadaenden om "fri-
fran” ett allergen. Provtagning kan vara en metod for att verifiera att rutinerna fér hantering av "fri fran"-
livsmedel inklusive specialkost fungerar och ar andamalsenliga.
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Provtagning av "fri fran"-livsmedel och specialkost

For att verifiera foretagens egen kontroll

Den offentliga kontrollen omfattar kontroll av féretagens system for livsmedelssakerhet, vilket inkluderar
féretagens rutiner for hantering av allergener. Provtagning kan, i kombination med kontroll avseende bland
annat markning och rengdring, anvandas for att verifiera att foretagens rutiner ar tillrackliga for att risker
kopplade till allergener ska vara hanterade.

Provtagning fér allergenanalys bor ske utifran ett riskbaserat tankesatt. Exempel pa fragor man kan stélla
sig:

¢ Finns brister i markning eller sparbarhet géllande allergener?

¢ Finns misstanke om fusk som kan leda till att allergena ingredienser inte deklareras?

¢ Finns brister i rengdringen av utrustning och risk fér kontamination av allergener?

¢ Finns brister i hanteringen eller férvaringen av livsmedel som ar/innehaller allergener?

¢ Tillhér livsmedlen nagon av de produkttyper som oftare orsakar ovantade allergiska reaktioner, sasom
fardigratter och halvfabrikat, bageriprodukter, snacks, choklad och konfektyr?

¢ Hanteras manga olika allergener i anldggningen?

o Gaéller det importerade livsmedel med missténkta brister i markningen?

¢ Misstanks det att "Kan innehalla spar av’-markning &r vilseledande?

Livsmedelsindustrins och dagligvaruhandelns branschriktlinjer fér Allergi och annan &verkanslighet —
Hantering och méarkning av livsmedel

Kontroll av @mnen som kan ge 6verkanslighetsreaktioner

Hur tar man prov?

Det ar viktigt att noggrant tdnka igenom syftet med provtagningen/analysen, eftersom det paverkar vilka
analyser som ska véljas och hur provtagningen ska ga till. Vilka allergen som ska analyseras &r relevant att
ta hansyn till infér provtagningen. Det &r exempelvis inte tillirackligt att analysera laktos i en produkt som &r
markt "mjolkfri”. Analys av mjolkproteinet kasein ar i stéllet att féredra da metoder for analys av kasein ar
kansligare an metoder fér analys av laktos. Mjélkproteinallergiker ar dessutom kansligare an
laktosintoleranta.

Strava efter att ta ett sa representativt prov som méjligt. Allergener har olika fysisk form vilket &r viktigt att ta
hansyn till vid provtagning. For de allergener som vanligtvis & homogent (jamnt) férdelade, exempelvis
mjolk, kan en mindre provmangd vara ett representativt prov.

Missténker man felmarkning och att allergenet & homogent férdelat racker cirka 20-50 grams prov. Aven
om allergenet tros vara homogent férdelat kan det férekomma i hégre halter i borjan av produktionen om
rengoringen varit bristfallig. Da ar det sjalvklart viktigt att provta livsmedel/delprodukter som producerats
tidigt i produktionen.

Forekommer allergener i stéllet i bitform, till exempel nétter i konfektyr- eller bageriproduktion, kan det vara
svart att ta ut ett representativt prov. En visuell bedémning i fabriken/produktionen kan i stéllet vara att
foredra. Nar det galler exempelvis kontaminerade spannmalsravaror kan flera delprov av ett parti behéva
sammanfogas till ett samlingsprov

Det kan finnas anledning att provta fardig produkt, men ocksa delprodukter fran steg i
tillverkningsprocessen eller ravara, kan vara relevant att provta. Flera allergener &r stabila, trots att
livsmedlet har vdrmebehandlats under produktionen, men en del allergener &r varmekansliga. Lat darfor
analyslaboratoriet ta del av uppgifter om varmebehandling. Ibland kan det vara béttre att analysera ett prov
som tas i sjélva processen och som da inte &r upphettat. Det ar ocksa relevant att Idmna uppgifter om
ingadende ingredienser till analyslaboratoriet. Det kan namligen finnas en del ingredienser som kan paverka
analysmetodernas tillférlitighet.

Nar en konsumentreaktion har skett ar det oftast mest angeléget att fa tag pa det livsmedel som personen
konsumerade, men det &r dven relevant att analysera en obruten férpackning fran samma batch.

Prowvtagning vid utbrottsutredningar
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Infér analys av allergener ar det viktigt att inte kontaminera olika prover med varandra. Tank darfor pa att
redskap ska reng6ras noggrant mellan provtagning och att proverna ska férpackas val. Strikt kylférvaring
ar onskvart men har oftast mindre betydelse. Att tina och frysa om prover ar vanligtvis inget problem.

Vilka sorts analyser kan utféras?

Det finns generellt inga standardmetoder fér analys av allergener. Olika analysféretag kan darfér vara
ackrediterade for analys av en specifik allergen men med olika metoder. Ibland anvander sig
livsmedelsforetag eller inspektorer av sa kallad svabbprover, dip-sticks/LFD och ATP-méatning direkt pa
provtagningsplatsen. Detta for att kontrollera om rengéring, efter exempelvis en allergeninnehallande
produkt, ar tillracklig. Det &r dock viktigt att ha i atanke att sddan analys inte ar lika tillforlitig som analyser
som utférs av ackrediterade laboratorier med validerade metoder mot specifika allergener.

Ackrediterade laboratorier utfér vanligtvis analyser av respektive allergen med specifika
antikroppsbaserade metoder eller med PCR-metoder. Den mest anvidnda antikroppsbaserade metoden &r
ELISA (Enzyme-Linked ImmunoSorbent Assay). ELISA-metoder ar oftast kvantitativa, vilket betyder att de
kan ge information om halten allergen i provet. Halten allergen utrycks ofta i mg/kg (ppm). Det kan variera
om resultaten uttrycks som jordnét eller jordnétsprotein. PCR-metoder identifierar i stéllet specifika DNA-
sekvenser. Dessa metoder &r antingen kvantitativa eller kvalitativa (pavisat/inte pavisat). Aven analyser med
masspektrometriska metoder forekommer. Foér analys av laktos finns enzymatiska metoder och
kromatografiska metoder (HPLC). Las mer om olika metoder fér analys av olika allergener pa
Livsmedelsverkets webbplats.

Olika metoder fér analys av olika allergener

Tips infor provtagning och analys

Fundera igenom syftet med provtagningen och precisera en fragestalining. Syftet paverkar hur
provtagningen ska ga till och vilka allergener som ska analyseras.

¢ Fundera igenom vilka livsmedel som ska provtas och hur allergenerna kan tdnkas vara férdelade i
dessa livsmedel - jamnt fordelat, i hela eller delar av partiet, eller enbart som nagon enstaka nétbit.
Sammansattningen paverkar hur manga prover som ska tas.

o For att vélja ratt sorts analysmetod utifrdn hur livsmedlet ar behandlat, diskutera med laboratoriet. Det
kan vara béttre att analysera ett prov som tas i sjélva processen och som da inte &r upphettat. Aven
ravaror kan vara relevanta att analysera.

Bedbmning av provsvar

| analysprotokollet [Amnas flera uppgifter. Det ar sarskilt viktigt att ta hansyn fill att:

¢ Resultaten avser det inskickade provet. Det ar darfér viktigt att det inskickade provet/en ar
representativt for partiet. Provets markning och om det var en 6ppnad/o6ppnad férpackning anges
ocksa. Vid reaktioner hos konsument kan det vara éppnade férpackningar eller matlador som
analyseras.

o Resultaten uttrycks antingen i halt allergen eller som pavisat/ej pavisat. Ibland anges analysresultat
som mindre &n (<) ett varde. Detta varde ar metodens detektions- eller kvantifieringsgréns och
betyder oftast att allergenet inte har pavisats. Det kan dock vara bast att stimma av detta med
laboratoriet.

¢ Det finns gransvarden som reglerar hur mycket gluten respektive laktos det far finnas i livsmedel
mérkta med pastdenden om “glutenfri/mycket lag glutenhalt’ och "laktosfri/laglaktos”. Se relevant
lagstiftning i 18nk till hdger pa sidan. Metodens matosakerhet anges i protokollet. Matosakerheten &r
sarskilt viktig att ta hansyn till om det finns ett gransvarde. Om en metod har en matosékerhet pa 25
procent och resultatet blir 22 mg gluten/kg betyder inte det i sig att gransvardet pa 20 mg gluten/kg

3(4)


https://www.livsmedelsverket.se/produktion-handel--kontroll/produktion-av-livsmedel/allergener/

har 6verskridits.

Gransvarden for "fri fran"-livsmedel och specialkost
Analysresultats matosakerhet

¢ Om en kvalitativ analys har utférts som ger resultatet "pavisat’ kan detta resultat behéva konfirmeras
med en kvantitativ analysmetod. Det ska alltid géras om metoden inte ar ackrediterad och om det
finns ett gransvarde for allergenet. Men att kdnna till halten allergen kan ocksa ge ett mervarde infor
beddmning och utredning.

¢ | livsmedel som ar markta "fri fran” andra allergen &n gluten och laktos, ska allergenet inte kunna
pavisas i en sadan halt att det skulle kunna utgtra en risk fér den som ar allergisk eller 6verkanslig.

Glutenfria, laktosfria och andra "fri fran"-livsmedel.

¢ Det &r vanligtvis metodens kvantifieringsgréns/detektionsgréns som &r en begrénsande faktor och det
galler att valja en kanslig metod. For de flesta allergener boér metoden kunna méta ner till atminstone
2-3 mg protein/kg, exempelvis jordnétsprotein. Om uppgifter om analyten ges pa annat satt fill
exempel som jordnét eller jordnéts-DNA kan man behéva hjélp fran laboratoriet fér viss omrakning.
Ovanstaende siffra varierar dock utifran vilket allergen det géller.

e For bedémning av vilken risk en viss halt odeklarerat allergen innebar kan man anvanda sig av
riskvarderingsguiden rapport 2022 nr 13. Guiden tar upp hur man beraknar risker med allergenen
mjolk, hasselnét, jordndét, 4gg, cashewndt, valnét, soja, selleri, réka, fisk och vete utifran ett
analysresultat. Allergiker ar olika kénsliga och en hégre halt utgér en stdrre risk for att fler allergiker
kommer reagera.

Riskvarderingsguide - Undeclared allergens in food — guide on how to assess the risk of allergic
reactions in the population - Livsmedelsverkets Rapport 2022 nr 13

Kontroll av @mnen som kan ge éverkdnslighetsreaktioner

Allergener - att tdnka pa for foretag

¢ | vissa metoder kan korsreaktioner forekomma till exempel att jordnétsmetoden dven reagerar pa
baljvaxten lupin. Detta &r ndgot som ska sta angivet i analysprotokollet och som det ar mycket viktigt
att ta hansyn till om det &r sa att den korsreagerande ravaran ingar i livsmedlet.

Sammanfattning

¢ Provtagning fér analys av allergener ar vanligtvis nddvandig nér en person med allergi/éverkanslighet
har reagerat och allergenet som personen inte tal, inte anges i informationen.

¢ Provtagning av livsmedel som utgér sig for att vara "fria fran” ett allergen behéver planeras. Dessa
livsmedel riktar sig till en sarskilt kanslig konsumentgrupp. Sadana livsmedel kan vara saval
férpackade livsmedel som specialkost i skolor. Provtagning kan verifiera att féretagens rutiner &r

tillrackliga.

 Owrig provtagning av livsmedel fér allergenanalys bér ske utifrén ett riskbaserat tankesétt.

Senast uppdaterad 3 september 2024 Ansvarig grupp ROR_HLK
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