Undga poalseforgiftning

Historisk set har palseforgiftning vaeret forarsaget af fadevarer rundt om i hele verden. Der har vaeret
eksempler pd industrielt fremstillede produkter og retter fra restauranter, men en meget stor del af til-
faeldene har vaeret fordrsaget af hjemmelavede produkter, hvor retningslinjer for saltning, keling og/eller
varmebehandling ikke har vaeret overholdt.

Palseforgiftning kaldes ogsé for botulisme
Botulisme skyldes forgifining med et gifistof, et
sikaldr neurotoksin. Hvis man vejer 70 kg og
spiser s lide som 30-100 ng af gifistoffet, kan
man fi pelseforgilining, Denne kan vere dade-
lig, fordi musklerne lammes, og man derfor en-
der med ikke at kunne wekke vejret.

Forgifeningen fik navner polscforgifining i
1870, da sygdommen dengarig var knyteer til
dirligt konserverede pelser eller forkere op-
bevarede pelser. I dag forekommer botulisme
sizldent i Danmark, der er siledes kun 0-2 til-
Exlde om drer. De regisererede tilfelde har vie-
ret relaterec til forskellige fodevarer,

De firlige giftstoffer dannes af bakteri-
én Clostridinm botulinum, nar den far lov til
at vokse i fedevarer uden ilt som fx i hefkon-
scrves, kelekonserves og vakuumpakkede pro-
dukeer.

Botulisme har historisk set varer relateret
til for eksempel:

* chilj con carne opbevaret pa kel men uden
tilsat konservering

syltede hvidleg i olie uden tilsat konservering

bagte kartofler palcket i film og opbevaret ved
stuctemperatur for anvendt 1 kartoffelsalat

* roper vakuumpakket fisk opbevaret ved for
hoj temperatur

pelser og skinke med utilstrekkelig konser-
vering og/eller forkert temperatur under op-
bevaring

Forekomst af Clostridium botulinum

Bakterien Clostridium botulinum kan findes
mange steder i naturen, men i laveantal. C, botu-
fimem er vide udbredr i jord og vandsedimenier.
Herfra kan bakterien overferes til pattedyr, fugle
og fisk. Generelt viser undersegelser, at forekom-
sten af C. botulinum i disse miljapraver kan vari-
ere fra 0-100%. Anrallet af sporer i ptoverne vari-

Der er foretaget en rakke undersegelser af,
hvor mange C. botulinum sporer der kan findes
i forskellige fodevarer. For eksempel viste en ita-
liensk undersegelse af havsalt, ar 12% af praver-
ne indeholdt C. borlinwn, En undersogelse af
forskellipe rivarer anvendr til fremszilling af rea-
dy-to-cat produker i Frankrig vistc, at 28 ud af
423 prevet var positive for C, botulinum, og at
antalict af sporer var meger lavt og 13 mellem 1
og 3 sporer pr. kg, €. borulinum kan ogsi pavi-
ses i frugr og grant, da sporerne kan overfores fra
ford til frugt og grent. Forekomsten kan varie-
re mellem 09 og 67%. | champignon blev der
for eksempel fundet meflem 150 og 410 sporer/
kg. Honning cr et andet eksempel pi en fedeva-
re, som indeholder sporer. Her kan forekomsten
variere mellem 0% og 85% pasitive prover, og
antaller af sporer kan variere mellem <0,3 spo-
rertkg og op til 10.000 sporerfkg,

Undga pelseforgiftning med simple
foranstaltninger

Det vigtigste er at undgi, at bakierien vokser
i ravarer, halvfabrikata og ferdigvarer, Derved
undgés produktion af d¢ farlige gifistoffer.

De typiske rsager til botulisme et

* Iefri pakningfopbevaring af fadevarer
* Utilstrekkelig varmebehandling
* Opbevaring ved forkert temperaruz

* Anvendelse af for lidt konservering dvs. for
lide salr, nitir eller organiske syrer (eddike,
malkesyre, sorbinsyre, benzoesyre).

Der er derfor udarhejdet vejledninger il
hvordan man let undgir at producere fadeva-
ter, som kan give botulisme.

Konservesprodukter

Konservesprodukter sikres ved, at produkreerne
opvarmes til 121°C i 3 minutter i centrum og
tilszttes salt og nitric eller anden konservering,
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* Opbevaring ved maks. 3°C
* Opbevaring ved maks. 5°C i maks. 10 dage

* Varmebehandling til 90°C i 10 minucter og
opbevaring ved max 8°C

* Sikre, at pH er under 5,0 kombineres med
opbevaring ved max 8°C

» Sikre ag salei-vand-indholdet er 3,5% kombi-
neret med opbevaring ved max 8°C

» Eiler andre kombinationer af varmebehand-
ling, pH og konservering, soin sikrer mod
vazkst

Pd DMRIPredict er der muligt at fastlegge,
hvilke kombinationer af opbevaringstempera-
tur, pH, koncentration af salt, nirrir og lakrac,
der vil sikre mod vakse af C. borulinum i ked-
produkter, som kun er varmebehandler til fx
70°C.,

Beregningen i figur 1 viser for eksempel,
at et kedprodukr tilsat 1,6% sale (2% salt-i-
vand) og 60 ppm niteit (ppm: pares per mil-
lion {mg/kg), red.) er sikret mod viekse af C.
botulinum, nir produkrer opbevares ved 5°C.
Stiger tempetaturen under lagring af det-
te produlet til blot 6-7°C, vil der derimod
vare risiko for vekst. Hvis produkeet opbeva-
res ved 8°C, skal fx saltindholdet ages tii over
2,5% salt-i-vand sammen med en tilsetning
af 60 ppm nicric.

Maodellen, som er fri tilgengelig for alle,
kzn siledes anvendes ril at finde den sensorisk
optimale kombinatien af konservering, som
samridig sikrer mod vaekst af C. botulingm.

Ferske ravarer

Clostridium botulinum kan som tidligere neevnt
forekomme i lavt anrtal i fersk kad, Ved va-
kuumpakning opnas iltfri forhold i det va-
kuumpakkede ked. Dette er forhold, som te-
aretisk vil tillade viekst af C. bosnlinum. Der
har imidlertid aldrig verer rapporterer rilfel-

erer ogsé en del, og der kan findes mellem 76 og
25.000 sporer per kg sediment/jord. S3 hvis der
findes C. botselinum i miljvet, vil bakterien ogsi
med stor sandsynlighed kunne findes i tarmka-
-nalen og fxces fra dyr, fisk og Fugle i omrider.
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Koleophevarede produkter

Koleopbevarede produkret, som kun gives en
mild varmebehandling, kan sikres mod vaekst
af C. botulinum pa forskellig vis. For eksempel:

de af botulisme som felge af vakst af C. born-
linym 1 fersk vakuumpakker ked, og vakuum-
pakning af fersk kad er og har gennem mange
ar vaeret en hyppig anvendr praksis 1 forhold tif
ar give kod en lengere holdbarhed.
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Figur 1. DMRIPredict — beregning af vaekst/ikke vaekst af Clostridi-
um botulinum i kedprodukter. Grent omrade er sikret mod vaekst,

mens radt omrdde tillader vaekst. For flere beregninger log ind pa

www.DMRIPredict.dk.

Holdbarheden af fersk grisekad afhanger
primart af pakkemetode og opbevaringstem-
peratur, Med DMRIPredict kan holdbarhed
af fersk kad beregnes. I figur 2 ses, at den gen-
nemsnitlige holdbarhed af vakuumpakker gri-

Viden, der virker

PREDICTIVE MODELS FOR MEAT

BARISH MERt

Shell lite of fresh pork cuts

Vacuum packed and/or MAP-packed (70% O + 30% CO,,) and/er stored under aerabic conditions (on *Christmas trees” (multiphe hooks), In baxes. wiapped, elc.)

Figur 2. Holdbarhed af

» vakuumpakket grisekad

Version 5.1
Average 250
Standard deviation (std) 090 log clulem?
1. Temperature 500  *Cin 20 days Vacuum
2 Temperature 400 ‘Cin 0 days Vacuum
3. Temperatuie 400 ‘Cih 0 days Vacuum
4. Temperature 400 T 0 days Vacuum
Development in ‘raw meat odour durng storage
Increase in Psychrolrophic count during storage 2: Fresh; & A ;6 bie; 8: Putrefied
avg +sid avg. and 80% confidence Interval
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sekod er ca. 17 dage ved 5°C. Ved 6°C og 7°C
vil den estimerede holdbarhed vare hhv. ca. 14
og 11 dage.

DMRI, Teknologisk Institut har gennemfort
en rzkke forseg, hvor fersk ked blev tilsat et

stort antal C. borulinum, vakuumpakket og op-
bevaret pa kol. Ved forsegene blev der ikke fun-
det vekst af C. bosulinum i typiske udskaringer
som kam, bryst og skinke (pH < 5,9) under 18
dages opbevaring ved 5°C og 6°C. I forseg med
temperaturbelastning ved 7°C blev der fundet
vakst i noget af det vakuumpakkede kad. Det

WWW.DMRI.DK

Days opbevaret ved 5°C. Sign in pa
www.DMRIPredict.dk.

understreger vigtigheden af, at kelede produk-
ter skal opbevares ved maks. 5°C. Og hvis der
enskes lang holdbarhed, da skal lagringen fore-
ga ved superkel pa 0-2°C cller ved en kombina-
tion af superkel og 5°C.

Forsegene med tilszining af C. botulinum
bakrerier til fersk griscked blev finansielt stot-
tet af Svineafgiftsfonden.

For yderligere information kontake: Tomas
Jacobsen (tjan@tcknologisk.dk) eller Anette
Granly Koch (aglk@tcknologisk.dk).
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