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Infektioner med Hepatitis E virus i EU

. o : : : .
T — I >98% af tilfeeldene er infektionen padraget indenfor

States, 2005-2015* EU/E@S (HEV genotype 3; fadevareassocieret).
o0 | . Stigning i antal af lande, hvor HEV er
el anmeldelsespligtig.
f . « 80% af tilfeeldene indrapporteret fra Frankrig, Tyskland
2 2000 og Storbritannien.
| al S - Sygdom:
2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 akut |nfekt|0n Ofte uden Symptomer;

Year of reporting

o o - o leverbetaendelse/hepatitis (iseer ved
Gormarey Hangary ooy, Labie, She Netherinde, Nowsoy, Paand, Portogul, Sovada, Sovents, Spuin, Sweden o underliggende leversygdom, immunsvaekkede og
- hos gravide).

EFSA (2017)



IEV -reservoirs og risikoprodukter
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HEV \
Irrigation of crops

Wash of fruits and vegetables

Reservoir er isaer grise, vildsvin og hjorte.

Opformeres i leveren, lavere forekomst og
koncentration i musklerne

Surface N

Fish?

HEV

Human to human

HEV

i Vertical transmission
g&‘* £ Blood transfusions
. (not related to food)
- » Risikoprodukter:

- Mortadella, Figatelli, leverpalse
« Rat/utilstraekkelig varmebehandlet kad/lever,
foraedlede produkter

(Cola et al., 2020; EFSA, 2017; DMRI, 2019)
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reewesc UJdfordringer i tht anbefalinger til inaktivering

af HEV | fedevarer

Varmeinaktivering - varierende data
Saltning, fermentering, terring, regning - mangler data

Sveert at kvantificere infektigse HEV partikler, ingen standardiserede metoder

Detektion af ikke-infektigse virusfragmenter ved PCR vs. detektion af infektigse virus partikler i
cellekulturer

Manglende viden om infektigse dosis - hvor mange HEV partikler kan indtages fgar man
bliver syg?

Ingen lovgivning for indhold af HEV i fgdevarer

EFSA, (2017); Cola et al., (2020)



meneeee™< Risikovurdering for HEV i grisekadsprodukter, der ikke er
opvarmede eller er varmebehandlet til 70-72° C

Leverpostej, fermenterede spegepolser, kogte kedprodukter
(hamburgerryg/skinke/kedpolse)

Litteraturstudie:
« Forekomst af HEV i lever/muskler og koncentration
Lever: 0,3-30%; koncentration: 3 -1,46:108 GC/g
Muskel: 0-6%; koncentration: ukendt

 Infektigse dosis ved oralt indtag: ukendt, estimat >103 GC HEV RNA

Blodtransfusion: infektion >103 IU HEV RNA
Franske myndigheder (2009): ID5,= 10>> GC HEV RNA

Challengetest:
 Inaktivering under forarbejdning (Varmebehandling og fermentering/terring)
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Reduktion ved varmebehandling

Estimerede minutter for
inaktivering af HEV (best case - worst case)

reduktion

Celleassay ("best case”)
MS2 bacteriofag
- surrogat for HEV

HEV PCR-assay ("worst case”)
(infektigse virus + ikke-infektigse virusfragmenter)
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Krav til varmeinaktivering - leverposte;
Infektigs dosis >103GC/g

Estimater for indhold af HEV i fars til Estimerede minutter for
leverpostej (50 g) inaktivering af HEV (best case - worst case)*
e oare, [EVRER T
I ravare av ellem I — 3,5-7 0,7-1,4 0,6-1,2
niveau niveau Hejt niveau
BERE - 14-28  1,2-2,4
681E+00  6,81E+03  6,73E+06 B o520 2142 [ 1836 |
1,77E402  1,77E+05  1,77E+08 B 528 2856 2448
6,73E+02 6,73E‘T05 6,72E+08 — 17.5 - 35 3,57 3-6
I T n 21-42 4,2-8,4 | 3,6-7,2 |
Ingen krav 4-6 log
reduktion *Best case: bestemt ved MS2 celleassay
1-3 |08 Worst case: bestemt ved HEV gPCR

reduktion
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Krav til varmeinaktivering - leverposte;
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" Krav til varmeinaktivering - skinke/hamburgerrygs

Infektigs dosis >103GC/g

Estimater for indhold i Estimerede minutter for
skinke/hamburgerryg (50 g) inaktivering af HEV (best case - worst case)*

HEV koncentration (antagelse)

Log

reduktion

Forekomst af

FAVAREVEI - Lavt Mellem L
niveau niveau Hgjt niveau 3,5-7 0,7-1,4 0,6-1,2
7-14 1,4- 2,8 1,2-2,4
1,68E-01 1,68E+02 1,68E+04
10,5 - 21 2,1-4,2 1,8-3,6
4, 20E-01 4 20E+02 4 20E+04
14 - 28 2,8-5,6 2,4- 4.8

2,52E+00 2,52E+03 2,52E+05
‘_ T B s s

T 21-42 4,2- 8,4 3,6-7,2
Ingen krav 2-3 log
reduktion *Best case: bestemt ved MS2 celleassay
1 |Og Worst case: bestemt ved HEV qPCR

reduktion
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Krav til varmeinaktivering - skinke/hamburgerryg\

Traditionel opvarmning til 72°C/2 minutter sikrer
inaktivering af HEV (opvarmning medtaget)
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== Reduktion under fermentering

e Jo lavere pH des bedre inaktivering (pH 3,4 >> pH 4,5 > 5,0)

Jo hgjere temperatur desto bedre inaktivering
o 24°C (fermentering) > 18°C (modning) >> 5°C (kglelagring)

e Folgende vaerdier er anvendt i risikoanalysen:
o pH5+20% eller 30% svind: 1,0 log (1,0-1,5 log; MS2 dog op til 2 log)
o pH4,5+20% svind: 1,4 log (1,4-1,5 log, MS2 dog op til 2 log)
o pH 4,5+ 30% svind: 1,8 log (1,8-2,3 log, MS2 dog op til 3 log)

® Ingen reduktion under lagring ved 5°C
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meeee= Reduktion under fermentering




