Nar manga livsmedelsproducenter
pratar om livsmedelshygien sa menar
de enbart bakterier. Sjélvklart dr det
viktigt att processutrustningen ar fri
fran bakterier och produktrester innan
man startar men Sverkénslighet och
allergi ar nagot som diskuteras mer
och mer och det uppmirksammas ofta
i media. Dagens livsmedelproducen-
ter maste aktivt lyfta fram och ta med
allergener i féretagets faroanalys.

Raknas *
allergener till
Livsmedelshygien?

@ Idag ir det manga av Sveri-
ges konsumenter som maste ata
specialkost och da géller det att
de kan lita pa markningen av
produkterna. Om en allergisk
konsument far i sig fel foda sa
kan det bli en mycket kompli-
cerad situation som i varsta fall
kan leda till doden. Det dr alltid LSVl Pl
producentens ansvar att leverera e e
sdaker mat och det ar viktigt med

bra kunskap inom detta omrade g
pa foretaget.

Vad ir skillnaden mellan

overkinslighet, allergi i
och intolerans? I
Overkinslighet &r ett samlingsbe-

grepp for sjukdomsliknande reak-

tioner vid kontakt med ett allmént

forekommande amne. Allergi

hédrstammar fran det grekiska

ordet allos och betyder férand-
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ytor (omgivningskontroll). Dessa
metoder kan anvandas for scre-
ening av manga produkter. Vid
positivt svar (allergener hittas) sa
bor resultatet konfirmeras med en
annan testmetod eller skickas ivag
till ett ackrediterat laboratorium.
Jan-Erik Carlsson ar verksam

vid FOOD DIAGNOSTICS AB

i GOteborg, som arbetar aktivt
rad reaktion. Personer som har tosintolerans ar vanligt och det med att tillféra den Svenska
allergi utvecklar enimmunologisk innebdr att vi har brist pa enzymet marknaden bade sakra och enkla
reaktion och bildar antikroppar laktas. Detta enzym bryter ned snabbmetoder for att mata aller-
mot detta dmne. De livsmedel som  mijolksockret laktos i tunntarmen. gener. Just nu lanseras produkt-
oftast ger allergiska reaktioner ar | vissa delar av varlden har hela sortimentet Bioavid dar svarsti-
mjolk, agg, fisk, skaldjur, balj- befolkningen laktosintolerans, dendr ca 15 minuter. Sortimentet
vaxter som jordnotter och soja, exempelvis i Afrika och Asien. bestaridag av femton olika
noétter och froer av olika slag samt allergener och det utvecklas nya
spannmal. Att mita ar att veta tester kontinuerligt. Metoden ar

Vid intolerans reagerar dére- Detta hor vi ofta och da maste vi utvecklad bade for omgivnings-

mot inte immunforsvaret. Krop- ju veta vad vi ska méata och hur. och produktkontroll.
pen saknar istallet mojlighet att Det finns numera enkla metoder
hantera ett specifikt amne, varpa for att kvantitativt mata aller- Av Jan-Erik Carlsson,
detta amne orsakar besvar. Lak- gener bade i produkter och pa FOOD DIAGNOSTICS AB

Att testa ar att veta!

Snabb och enkel
analysmetod av allergener

Vid allergi kan mycket sma méngder
av ett protein ge allvarliga reaktioner.
Livsmedel som oftast ger allergiska
reaktioner &r noétter, &gg, mjolk, fisk
och soja.

Som livsmedelsproducent ar det
viktigt att du férsékrar dig om att du
kontrollerar och marker dina
produkter pa ett korrekt satt.

Varfor ta onédiga risker?

Kontakta Jan-Erik Carlsson
janerik@food-diagnostics.se

Tel. 031-335 13 61 n — -
Din partner i livsmedelssékerhet

www.food-diagnostics.se
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