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Sammanfattning

Sveriges lantbruksuniversitet (SLU) anser att den foreslagna vagledande texten om
Traditionell mognadslagring av ost” delvis innehaller relevant information for
livsmedelsforetag som besdker Kontrollwiki.

Generella synpunkter

Avsnittet om mykotoxiner pa sidan 4 ar véldigt omfattande med tanke pa att ost
inte utgor nagon storre riskprodukt. Det blir forvillande nar det forst star att ost inte
stodjer produktion av mykotoxin i nagon hdg utstrackning for att sedan ta upp
provtagning av mogelsorter. Det star bland annat att temperaturen ar en viktig
faktor for att minimera toxinbildning men temperaturen &r forstas viktig aven nar
det géller tillvaxt av bakterier som t.ex. Listeria monocytogenes. Patogena
mikroorganismer har mycket mindre utrymme i texten trots relevans i ost och
informationen om dessa skulle kunna utvecklas mer, genom att inkludera
information om fler patogener, samtidigt som stycket om mykotoxiner kan kortas
ner betydligt.

Det &r 6nskvért med l&nkar till de forordningar och foreskrifter som tas upp i
texten.

Specifika synpunkter

Pa sidan 1 i stycket ”Vad ir traditionell mognadslagring av ost?” star att Eldrimner
och Sveriges gardsmejerister har utarbetat branschriktlinjerna. Det bor framga att
de &r utarbetade i samrad med Livsmedelsverket.

Postadress: Box 7070, 750 07 Uppsala Tel: 018-67 10 00 (vx)
Besoksadress: Almas allé 8 Mobilnr: 073-822 7982
Org nr: 202100-2817 Linda.ferngren@slu.se

www.slu.se



Yttrande over remiss frn Livsmedelsverket géllande forslag till vagledande text om traditionell mognadslagring av ost
p& Kontrollwiki, Livsmedelsverkets webbplats for fordjupning

Lanken till Eldrimner leder till en hemsida dar det inte &r tydligt vilken
branschriktlinje som hanvisningen gar till. Det finns ingen med namnet
”Hantverksmaéssig tillverkning av mejeriprodukter”. Daremot finns
Branschriktlinjer for gardsmejerier under rubriken Branschriktlinjer for
hantverksmejerier. Denna kan bestallas via hemsidan och det &r oklart om de delar
som gar att ladda hem direkt fran hemsidan ar allt innehall som ingar i
Branschriktlinjer for gardsmejerier.

| Branschriktlinjer Hantverksmassig tillverkning av mejeriprodukter Del 1 Guide
star angaende Listeria-analyser att ”Provtagning av produkter utfors endast nar
bakterien har pavisats i miljon”. Enligt (EG) nr 2073/2005 sa ska prover tas fran
atfardiga livsmedel samt produktionslokaler avseende Listeria monocytogenes,
vilket aven star i den vagledande texten som utformats.

Pa sidan 2 fungerar inte lanken till ”Grundforutsittningar — allminna hygienkrav”.

Pa sidan 4 i stycket “Foretagens dokumentation och kontroll” star ... som vill
anvanda sig av undantaget”. Det &r bra att fortydliga vilket undantag som avses.

Beslut om detta yttrande har pa rektors uppdrag fattats av dekan Rauni Niskanen
efter foredragning av koordinator Linda Ferngren. Innehallet har utarbetats av
universitetslektor Karin Soderqvist vid institutionen fér biomedicin och veterinér
folkhilsovetenskap, professor Ase Lundh och universitetslektor Monika Johansson
bada vid institutionen for molekylara vetenskaper och universitetslektor Sofia
Boqyvist vid institutionen for biomedicin och veterinar folkhalsovetenskap.

Rauni Niskanen

Linda Ferngren

212



	Yttrande över remiss från Livsmedelsverket gällande förslag till vägledande text om traditionell mognadslagring av ost på Kontrollwiki, Livsmedelsverkets webbplats för fördjupning
	Sammanfattning
	Generella synpunkter
	Specifika synpunkter


