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1. Indledning

Fadevarer kan veere forurenet eller inficeret med human patogene parasitter. | takt med den
globale opvarmning, introduktion af nye fedevarer og de nye spisevaner, der er drevet af den
grenne omstilling, kan der forventes et gget indtag af plantebaserede fadevarer, fisk og lokalt
vildtkad. Dette kan potentielt medfgre, at eksponeringen til parasitter @endres. Pa trods af den
voksende bekymring over den potentielle stigning i fedevarebarne infektionsrisici fra disse
parasitter, er data og viden vedrgrende parasitter i fedevarer sparsomme. Iszer er viden om
effekten af fremstillingsprocesser til at dreebe parasitterne mangelfuld.

Fadevarestyrelsen har efterspurgt en "vurdering af hvorvidt nye spisetrends samt nye og mere
skansomme fremstillingsprocesser har betydning for forekomst af specifikke parasitter i f.eks. kad
fra vildt og frugt og grent.” Yderligere har de ensket om en vurdering af "betydning for
overlevelsen af specifikke parasitter, nar virksomheder fx fremstiller ved meget lave temperaturer
i laengere tid - eller ragning og/eller saltning.”

Rapporten er udgivet for at redegare for disse spgrgsmal ved at give et kort sammendrag af den
generelle viden om de mest traditionelle behandlingsmetoder (temperaturbehandling sasom
opvarmning og frysning, saltning, ragning, og terring) efterfulgt af generelle overvejelser omkring
viden, der kan veere relevante for de undersggte parasitter og behandlinger.
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2. Metoder

2.1 Afgreensning af opgave

Fem parasitter (Toxoplasma gondii, Cryptosporidium spp., Giardia duodenalis, Echinoccus
multilocularis og anisakider) er udvalgt som de mest relevante fedevarebarne parasitter under
danske forhold under indledende samtaler med Fgdevarestyrelsen. T. gondii, Cryptosporidium
spp., E. mulitlocularis og Anisakider rangerede ogsa i toppen af de mest relevante fedevarebarne
parasitter i Nordeuropa ifglge WHO (Bouwknegt et al. 2016, WHO&FAO 2014).

Informationer om livscyklus af parasitterne kan findes pa Centers for Disease Control and
Prevention hjemmeside, og vil ikke blive yderligere afdaekket i rapporten. Forekomsten af de
relevante parasitter i Danmark er udeladt af neerveerende rapport, da den er tilstraskkeligt
beskrevet i "Risikoprofil for fedevarebarne parasitter” (Fedevarestyrelsen og Dansk Veterinaer
Konsortium 2021). Der er yderligere nye data for forekomsten af T. gondii i danske grise, specielt
de gkologiske grise (Olsen et al. 2020). Anbefalingerne fra risikoprofilen efterlyste en "vurdering
af om nye spisetrends og nye og mere skansomme fremstillingsprocesser har betydning for
forekomst af parasitter i fodevarer” og "Modellering af effekten af produktionsprocesser pa
fodevarebarne risici skal inkludere parasitter.” En yderligere beskrivelse af fgdevarebarne
parasitter, hvad angar biologi, geografi, sygdom hos mennesker og relevans, kan findes i bilag 7
af WHOG&FAO (2014).

Parasitter har behov for en veert for at fuldfere deres livscyklus, hvilket betyder, at de ikke kan
opformeres i fgdevarer paA samme made, som bakterier kan. Parasitter kan veaere til stede i (T.
gondii, Anasakis) eller pa overfladen af ravarer (Cryptosporidium, Giardia, E. multilocularis) eller
begge dele (T. gondii). Parasitterne kan forarsage direkte smitte ved indtagelse af kontamineret
mad og resultere i sygdom, hvis forarbejdningsprocessen ikke kan inaktivere de pageeldende
parasitter. Indirekte smitte kan ske gennem fgdevarer, hvis de bliver kontamineret under
fedevareproduktion gennem f.eks. kontamineret vand eller uhygiejnisk handtering (f.eks. af
medarbejder smittet med faekal-oral overfgrte parasitter).

En oversigt af fadevarer, som kan vaere forbundet med de fem parasitter og deres mulige
smitteveje kan ses i Tabel 1 (modificeret fra EFSA BIOHAZ Panel, 2018).

Rapporten vil tage stilling til evidensen for parasitternes overlevelse ved de mest traditionelle
behandlingsmetoder: temperaturbehandlinger sdsom opvarmning og frysning, saltning, regning
og terring. Hvor det er relevant, er mulige tiltag inddraget i forebyggelsen af parasitterne i
fedevarerne. Dette er hovedsageligt relevant for parasitter, som indgar i fadevarer, der potentielt
er blevet eksponeret til parasitterne i miljget.
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Table 1: En oversigt af fadevarer og mulige smittevej for de udvalgte fem parasitter (udvidede af tabel 1 fra EFSA BIOHAZ Panel (2018).

Parasit
Toxoplasma gondii

Cryptosporidium spp.

Fodevaregruppe

Friske ravarer (frugt, grent,
krydderier som skal spises rat)
Frugt- og grentsagsjuicer
Mejeriprodukter

To-skallede blgddyr*

Kgd (husdyr og vildt)

Andre

Friske ravarer (frugt, grent,
krydderier som skal spises rat)

Frugt- og grgntsagsjuicer

Mejeriprodukter

To-skallede blgddyr

Kad

Andre

Mulige smittevej

Affering fra inficerede kattedyr under dyrkning og evt. forurenet vand brugt il
kunstvanding, sprgjtning osv., sprgijt fra regn kan fgre til spredning af forureningen,
krydskontaminering via vaskevand.

Affering fra inficerede kattedyr under dyrkning af afgreden (herunder forurenet vand brugt
til kunstvanding, sprgjtning, osv.).

Overfgrsel af tachyzoitter i maelk fra inficerede pattedyr med aktive infektioner i lakterende
dyr sdsom geder. Vand forurenet med oocyster under produktion.

Filtrering af forurenet havvand under dyrkning (fedeoptag ved filtrering).
Krydskontaminering under depuration/rensning.

Spisning af alle kedtyper fra inficerede dyr (bradyzoitter i veevsceller), hvis de ikke er
tilstreekkeligt behandlede (f.eks. frosset, kogt, osv.).

Kontakt med inficeret kat (feekal-oral)

Affering fra dyr og mennesker med zoonotiske arter under dyrkning af plantebaserede
fadevarer; sprgijt fra regn kan fere til spredning af parasitten, forurenet vand brugt under
dyrkning (sprgjtning, kunstvanding osv.).

Inficerede personer som handterer fgdevarer.

Forurenet vaskevand under forarbejdning fer emballage, pakning og salg.

Affgring fra inficerede dyr og mennesker under dyrkning af afgraden (inklusiv fra forurenet
vand til kunstvanding, sprgjtning etc.) og eventuelt ved forurenet vand brugt til fortynding.
Inficerede personer som handterer fadevarer.

Affgring fra inficerede dyr under malkning.

Inficerede personer som handterer fedevarer.

Filtrering af forurenet havvand under dyrkning (fedeoptag ved filtrering)
Krydskontaminering under depuration/rensning.

Inficerede personer som handterer fgdevarer.

Kontaminering af kgdoverfladen med faeces/tarmindhold fra inficerede dyr pa slagterier.
Inficerede personer som handterer fgdevarer

Vand, kontakt med inficerede dyr (kalve), handtering af fadevarer af inficerede personer i
kokkenet.
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Giardia duodenalis

Echinococcus
multilocularis

Anisakid larver

Friske ravarer (frugt, grent,
krydderier som skal spises rat)

Frugt- og grentsagsjuicer

Mejeriprodukter

To-skallede blgddyr

Kad

Andre

Friske ravarer (frugt, grent,
krydderier som skal spises rat)

Frugt- og grgntsagsjuicer

Andre
Fisk

Affering fra inficerede dyr og mennesker under dyrkning af planter; sprgjt fra regn kan
fore til spredning af parasitten fra forurenet jord, forurenet vand brugt under dyrkning
(sprajtning, kunstvanding, osv.).

Inficerede personer som handterer fedevarer.

Forurenet vaskevand under forarbejdning fer emballage, pakning og salg.

Affgring fra inficerede dyr og mennesker under dyrkning af afgrgden (inklusive brug
forurenet vand til kunstvanding, sprgjtning etc.) og eventuelt ved forurenet vand brugt til
fortynding.

Inficerede personer som handterer fgdevarer.

Affering fra inficerede dyr under malkning.

Inficerede personer som handterer fedevarer.

Filtrering af forurenet havvand under dyrkning (fedeoptag ved filtrering).
Krydskontaminering under udleegning med henblik pa rensning.

Inficerede personer som handterer fadevarer.

Kontaminering af kgdoverfladen med feeces/tarmindhold fra inficerede dyr pa slagterier.
Inficerede personer som handterer fedevarer.

Vand, kontakt med inficerede dyr (vildt, husdyr, kaeledyr).

Handtering af fgdevarer af inficerede personer i kakkenet.

Kontaminering med affgring fra inficerede hovedveerter (hunde, reeve og andre hunde
arter) under dyrkning af planter eller af vildplukkede produkter under vaekst, og evt.
kontaminering af vand, der bruges til kunstvanding, sprgjtning osv., og
krydskontaminering via vaskevand.

Kontaminering med affgring fra inficerede hunde under dyrkning af afgrgden (herunder
forurenet vand brugt til kunstvanding, sprajtning, osv.) og muligvis af forurenet vand brugt
til fortynding.

Kontakt med inficerede reeve, kontamineret vand

Indtag af ra eller ikke tilstraekkelige behandlede fisk, som er vildtlevende, opdraettet i abent
hav i bure, eller abne gennemstremningsferskvandsdamme.

* DNA er detekteret i to-skallede bladdyr, men ingen udbrud/kliniske tilfeelde er rapporteret for.
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2.2 Litteraturgennemgang

Litteraturen, som rapporten er baseret pa, er primeert review artikler, der har opsummeret
inaktivering af parasitter i fadevarer (Frassen et al. 2019, Gerard et al. 2019) og andre artikler,
som blev vurderet relevante for rapportens udarbejdelse.

2.3 Usikkerheder

Infektionsdosis af fedevarebarne parasitter kan veere lav (protozoa kan vaere <100 oocyster per
gram (OPG)/g (Rousseau et al. 2018, Moretto et al. 2023). Derfor er resultater, der er baseret pa
metoder, der kan kvantificere parasitter med lav detektionsgreense, foretrukket.

Der er ISO metoder udviklet for detektion af anisakid larver (DS/EN 23036:2021 Metoder til
detektion af L3-larver i fisk og fiskerivarer del 1: UV-pressemetode, del 2: Kunstig
fordejelsesmetoder) og af Cryptosporidium spp. i friske grentsager (DS/EN 18744:2016). DS/EN
18744:2016 er baseret pa immunomagnetisk adskillelse efterfulgt af epifluorescensmikroskopi.
Sidstnaevnte kan veere dyr, teknisk, og tidskraevende at udfgre. Derudover kan metoden ikke
pavise parasittens levedygtighed eller evne til inficere en veert.

Fund af DNA fra parasitter indikerer farst og fremmest tilstedeveerelse men afdeekker ikke
parasittens infektivitet efter en behandling, som fadevaren har gennemgaet. Derfor er "golden
standard” for at vurdere parasittens infektivitet brug af en dyremodel. Kort beskrevet, sa gives
parasitter til dyr, som efterfglgende observeres for at se, om de bliver inficerede. Studier, der
fors@ger at pavise inaktivering af parasitter med denne "golden standard”, er dog begraensede.
Derfor vil denne rapport ogséa inkludere analyse af forsag, som har benyttet andre metoder (in
vitro forsgg, oocyster klaekningsprocent, farvning osv.). Dette til trods for at disse metoder
medfarer en sterre usikkerhed omkring ekstrapolation af fundne effekter pa det faktiske tab af
evnen til at forarsage infektion.

Drabseffekten af opvarmningen af fgdevarer er en funktion af den hgjeste kernetemperatur af
fgdevaren opnéet over en periode, samt opvarmningsmetoden. Der kan findes informationer pa

nogle af disse kombinationer, men langt fra alle.

Hagjtryksbehandlingsmetoder er kun bergrt, hvor det blev fundet relevant.
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3. Resultater

| de felgende afsnit gennemgas effekten af forskellige behandlingsmetoder pa de undersegte
parasitter. Bilag A preesenterer en oversigt over enkelte effekter opsummeret fra de
studier, som er inkluderet i undersagelsen.

3.1 Toxoplasma gondii

Toxoplasma har mere end et livsstadie, som kan veere til stede i og pa fedevarer og dermed
smitte mennesker. Vaevscyster (tachyzoitter og bradyzoitter) findes i kedet af inficerede veerter,
hovedsageligt pattedyr. Tachyzoitter kan ogsa udskilles i meelk, hvis dyret har en aktiv infektion.
Oocyster, udskilt af inficerede katte, kan kontaminere jord og vand, dermed ogsa potentielt
kontaminere friske gr@ntsager og to-skallede blgddyr. Inaktivering af vaevscyster og oocyster er
beskrevet nedenfor. Generelt er oocyster mere robuste end vaevscyster.

Hald et al. (2016) har estimeret den relative signifikans af fedevarer som smittekilde for T. gondii
baseret pa ekspertviden. De har estimeret, at 45-61% er relateret til fedevarer, 1% til kontakt med
dyr, 15-23% til vand, 18-37% til jord i Europa.

Traditionelle behandlingsmetoder

Varmebehandling

| forhold til tachyzoitter og bradyzoitter i kad- og maelkeprodukter er der ikke evidens for, at T.
gondii i ked er mere varmetolerant end andre fgdevarebarne patogener sa som E. coli og
Salmonella. Kontrollerede laboratorieforsag af sma maengder inficeret svinekgd (20 g) pa 2 mm
tykkelse viste, at behandling i 9,5 min. med en kernetemperatur ved 52 °C ikke fuldsteendigt
inaktiverede T. gondii og parasitten stadigvaek var infektiv (Dubey et al. 1990). Behandlingstid var
inklusiv come-up og come-down tid. Behandling ved 58 °C og > 61 °C i henholdsvis 9,5 min. og
3,6 min. kunne inaktivere parasitten, dog blev en ud af 45 mus inficeret efter indtag af parasitter
fra kadet efter behandling ved 64 °C i 3 min. De konkluderede, at T. gondii cyster var mindre
varmetolerante end Trichinella spiralis larver. Ifglge deres inaktiveringsmodel kan T. gondii cyster
inaktiveres pa 3 sek. ved 67 °C (uden come-up og come-down tid), dvs. lav pasteurisering af
meaelk (f.eks. 63 °C i 30 min. eller 72 °C i 15 sek.) kan potentielt inaktivere T. gondii, dog er
specifikke undersggelser med maelk ikke fundet.

Data pa inaktivering af T. gondii oocyster med varme er meget begraenset, muligvis pga.
vanskeligheder forbundet med at skaffe oocyster fra inficerede katte. Et eeldre studie viste, at
ingen mus blev inficeret efter eksponering til oocyster, som var blevet varmebehandlet ved 70 °C
i 2 min., 55 0g 60 °C i 15 min. og 50 °C i 30 min (lto et al.,1975).

Sous vide

Dubey et al. (1990) viste, at de fleste T. gondii i svinekgd blev dreebt af varmebehandling ved
52 °C i 24 min. Madlavningsmetoder som Sous vide anbefaler tilberedning ved ned til 54 °C for
oksek@d og svinekgd (www.sousvide.dk). Der er dog forskel pa tykkelsen af kadstykker, der
normalt bruges til madlavning, og hvad der er videnskabeligt undersggt for parasittens
overlevelse, hvilket kan have indflydelse p&, hvor lenge parasitten kan overleve
varmebehandlingen. De lavere temperaturer brugt i Sous vide ligger indenfor, hvad nogle T.
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gondii kan overleve, men det er uvist om laengere tider ved disse temperaturer kan inaktivere
parasitten.

Grilning

Den samme problemstilling om kort opvarmning af overfladen ses ved grilning af kadstykker, hvor
kernetemperaturen maske ikke blive tilstreekkelig hgj. Forslag til grilning af ked ligger pa 54-56
°C for “rare” ked (mandekogebogen.dk). Baseret pa de beskrevne forsgg for varmetolerance, sa
mangler der data der kan konstatere om disse temperaturer kan veere tilstreekkelige til at sla T.
gondii i kgdet ihjel (Dubey et al. 1990). Der mangler desuden viden om effekten af at lade kgdet
"hvile” efter stegning for overlevelsen af parasitten.

T. gondii findes i kedet som cyster overalt i veertens celler og sjeeldent pa overflader (oocyster).
Parasitten kan typisk findes i alle muskler pa kvaeg, og findes i hjerne, hjerte og lunger i grise og
far (Opsteegh et al. 2016). Alle pattedyr og fugle kan ogsa potentielt vaere inficeret bl.a. gris,
kylling, far/ged, hest og kveeg (Opsteegh et al. 2016) samt vildt. Der er nogle kliniske tilfaelde
rapporteret efter jagt og indtagelse af utilstreekkeligt varmebehandlet kad fra hjort og bjern
(Conrady et al. 2021; Schumacher et al. 2020; Gaulin et al. 2020). Gaulin et al. (2020) anbefalede
enten at fryse eller varmebehandle hjortekad tilstraekkeligt.

Mikrobglgeopvarmning
Ved mikrobglgeopvarmning opvarmes kgdet ikke ensartet, da varmepavirkningen skyldes
tilstedeveerelsen og kollisionen af vandmolekyler i fadevaren.

Ved opvarmning af 1,22 kg ked fra T. gondii-inficerede far, overlevede T. gondii en
slutkernetemperatur pa 65 °C efter 10 min. ved mikrobglgeovnens medium effektniveau (330 W)
og 25 min. ved hgijt effektniveau (600 W) (Lunden and Uggla 1992). Studiet testede forskellige
starrelser af kadstykker (0,765-1,700 kg) og demonstrerede, at T. gondii evne til at overleve ved
denne opvarmingsmetode var afthaengig af kadstykkernes sterrelse og eksponeringstiden ved
forskellige effektniveauer (W). Studiet er dog begraenset til fire forsgg med efterfalgende
bioassays, og nutidens mikrobglgeovne opererer desuden ved en hgjere effekt. Et nyere studie
eksponerede 50 g kadterninger fra inficerede far i 5 min. ved mikrobglgeovnens medium niveau
uden at inaktivere T. gondii i bioassays, men oplyste ikke apparatets effekt (EI-Nawawi et al.
2008). Der mangler viden om evnen af denne type tilberedning til at inaktivere T. gondii med
tidssvarende apparater.

Frysning
Frysning af 50 g k@dstykker til =10 °C i 2 dage var ikke tilstreekkeligt til at inaktivere T. gondii,

men de dgde til gengeeld i 20 g hakket kad opbevaret ved -8 °C efter 3 dage (EI-Nawawi et al.
2008). Saenkes temperaturen til -20 °C, er T. gondii stadigvaek infektiv efter 1 dag, men ikke efter
2 dage, nar den males i bioassays (EI-Nawawi et al. 2008). Frysetemperaturer kan inaktivere
parasitten, men afhaenger ligesom opvarmning af faktorer som fgdevaretype, tykkelse,
temperatur og tid. Der mangler derfor viden om parasittens overlevelse for forskellige
fadevaretyper (kadstykke/hakket), og om faktorer, sa som fedtindhold, pavirker overlevelsen og
infektiviteten under kortere nedfrysninger.

EFSA BIOHAZ Panel (2018) skriver, at inaktivering kan ske med frysning ved < -12 °C. Kotula et
al. (1991) har udviklet en inaktiveringsmodel for frysning af svineked. Ifalge modellen er -12,37

10 Fremstillingsprocessers effekt pa drab af parasitter i fedevarer



°C i 7,3 timer tilstreekkeligt for at inaktivere cyster i svinekad. | et andet studie blev ingen mus
inficerede med T. gondii efter fodring med inficeret fareked, som havde veeret frosset ved -20 °C
i 54 timer og opteet natten over ved 4 °C (Lund og Uggla, 1992). Der er ingen undersggelser af
inaktivering ved frysning af vildtked sdsom hjortekad.

Saltning, syrning, og terring

Lunden and Uggla (1992) demonstrerede inaktivering af T. gondii ved at opbevare inficeret kad i
en blanding af 7-11% NaCl og 6-9% sukrose ved 4 °C i 64 timer. Der er litteratur, der indikerer,
at T. gondii er fglsom overfor salt. Hill et al. (2006) konkluderede, at inaktivering af veevscyster
skete allerede 8 timer efter stiksaltning af svinekam med 110% lage indeholdende 2% NaCl, 1,4%
natriumlaktat eller 1,4% kaliumlaktat. Lagesaltning ved koncentrationer pa =2,5% NaCl har ogsa
resulteret i inaktivering af vaevscyster efter 1 dag ved 4 °C, dog kunne lagesaltning ved 2% NaCl
ikke inaktivere veevscyster i op til 8 dage (Pott et al. 2013). Behandling med nitritsalt har muligvis
en bedre effekt, da samme studie observerede inaktivering allerede efter 4 dage ved 4 °C ved
brug af saltlage med 2% nitritsalt (0,5% nitrit).

Toxoplasma-vaevscyster udviser nogen tolerance over for syrning. Inaktivering blev vist ved pH 5
efter 28 dage ved 4 °C i bioassays (Pott et al. 2013).

Parmaskinke, tilberedt efter reglerne (4,2-6,2% NaCl og tgrreti 12, 14 and 16 maneder) og testet
i bioassays, resulterede ikke i en infektion med T. gondii (Genchi et al. 2017).

Det er forsggt at erstatte bioassays, hvor mus og katte fodres med de behandlede fadevarer for
at etablere om parasitten er i stand til at inficere en veert. For eksempel, er in vitro bioassay
anvendelige til at evaluere parasittens levedygtighed efter en behandling af fadevaren (kad). Ved
en in vitro bioassay, fordgjes (oplgses) fadevaren kemisk/enzymatisk for at friggre parasitten, og
infektiviteten af parasitten blev efterfglgende vurderet ud fra dens evne til at inficere celler i
cellekulturen (Opsteegh et al. 2024). Opsteegh (2024) brugte denne model til at undersgge
effekten af saltindhold og fandt, at T. gondii kunne overleve saltindhold pa < 1,2% NaCl i 20 timer
ved 4 °C, men inaktiveredes ved 2,7%. Der er flere spiseklare dagligvareprodukter med et
saltindhold under 2,7% (Trolle et al. 2019), og der mangler viden om parasittens evne til at
overleve forskellige niveauer af saltindhold.

Rganing

Ragning kan styrer produktsikkerhed i kombination af varmebehandling, tgrring og saltindhold.
Lunden and Uggla (1992) brugte bioassays til at konstatere, at indsprgjtning af farekgd med
kombinationen af NaCl-oplasning (stiksaltning) efterfulgt af ragning ved 50 °C i 24-28 timer var
nok til at inaktivere T. gondii. Det kan ikke konkluderes, hvilke faktorer, sasom temperatur, t@rring
og salt, der er afggrende for T. gondii, da forsgget ikke har testet forskellige betingelser
(temperatur og tid), og der mangler tilstraekkelig information om NaCl koncentration og kadvaegt.
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3.2 Cryptosporidium spp.
Fadevarer kan veere forurenede med oocyster af Cryptosporidium spp., som kan veere til stede i
milja eller vand, der er forurenet med affaring.

Ifglge Hald et al. (2016) er smittekilderne til Cryptosporidium spp. i Europa fordelt med 9-11% fra
fgdevarer, 14-16% fra kontakt med dyr, 28-30% fra kontakt mellem mennesker, 36-38% fra vand
og 1% fra jord.

Traditionelle behandlingsmetoder

Varmebehandling

Varmebehandling kan inaktivere Cryptosporidium oocyster. Deng & Cliver (1999) har
demonstreret 24,8 log reduktion af levedygtige C. parvum oocyster i eeblecider efter
varmebehandling ved 71,7 °C i 5 sek., og konkluderet, at den almindelige pasteurisering (71,7
°C, 15 sek.) kan inaktivere Cryptosporidium oocyster. Harp et al. (1996) har ogsa vist, at 71,7 °C
i 5, 10, 15 sek. kunne inaktivere Cryptosporidium oocyster i vand og meelk. Varmebehandling ved
lavere temperaturer, sasom Sous vide (55-60 °C for redt ked), menes at inaktivere
Cryptosporidium oocyster, der er dog ikke lavet specifikke studier. Et dyreforsag med C. parvum
oocyster i vand viste, at en ud af 6 mus blev inficeret efter indtagelse af oocyster, som var
varmebehandlet ved 59,7 °C i 5 min. Infektioner blev ikke observeret efter behandling ved 64,2
°C i 2 min. eller lengere (Fayer 1994).

Frysning
Cryptosporidium oocyster kan tale frysning i begraenset omfang. Flere mus var inficerede med C.

parvum efter indtagelse af oocyster frosset ved -10 °C i 7 dage eller -15 °C i 24 timer. Ingen mus
var dog inficerede efter indtagelse af oocyster, som havde veeret frosset ved -20 °C i 24 timer
(Fayer & Nerad, 1996). Robertson et al. (1992) har til gengaeld observeret, at 1,8% af oocyster
stadig var levedygtige under mikroskopi efter frysning ved -22 °C i 775 timer, dvs. >32 dage. 20%
af oocyster pa granne peberfrugter var stadig levedygtige under mikroskopi efter bleestfrysning
ved -20 °C i 4 min. (Duhain et al., 2012). Ca. 8% af oocyster i vand var levedygtige efter frysning
ved -20 °C i 24 timer, mens ingen oocyster i flgdeis var levedygtige efter -20 °C i 24 timer (Deng
og Cliver, 1999). Forfatterne formoder, at den hurtige nedkgling i fladeismaskiner kan medfgre
inaktivering af oocyster i fladeis.

Syrning

Cryptosporidium oocyster kan tale en lav pH. Upasteuriseret frisk aeblecider har forarsaget et
cryptosporidiosis udbrud i USA (Millard et al. 1994). Dawson et al. (2004) observerede, at
organiske syrer, sasom citronsyre og maelkesyre, havde en begraenset effekt pa overlevelsen af
oocysterne. Der var stadig nogle af oocysterne, som klaskkede efter eksponering til citronsyre
(pH 2,6) ved 22 °C i 14 dage, mens en mindre andel af oocysterne klaekkede efter eksponering
til eddikesyre (pH 3,6) ligeledes ved 22 °C i 14 dage. Kniel et al. (2003) undersagte effekten af
tilseetning af 1-5% organiske syre (citronsyre, levulinsyre, ablesyre, vinsyre) i frugtjuice (pH
3,14-3,90). De fandt, at infektiviteten var reduceret med 20—40% uden tilsaetning af organiske
syre, mens den starste reduktion blev opnaet (> 80%) ved tilssetning af 5% aeblesyre i seblejuice,
med den bi-effekt at smagskvaliteten blev forringet.
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Oocyster overlever ogsa under fremstilling af yoghurt, hvis kontamineringen sker fra f.eks. ramaelk
eller udstyr. Ca. 58% af oocyster var stadig levedygtige efter 8 dage i yoghurt (pH 4,8), og
tilsvarende levedygtighed blev observeret i kontrollen, dvs. maelk uden tilseetning af startkultur
(pH 6,2) (Deng & Cliver, 1999).

Saltning, r@gning, terring

Det var ikke muligt at finde litteratur vedr. overlevelse af Cryptosporidium i fedevarer forarbejdede
ved saltning, ragning eller tarring. Dette er sandsynligvis en afspejling af, at tilstedeveerelsen af
Cryptosporidium oocyster i kad- eller fiskeprodukter er sjeeldne. Ingen oocyster blev pavist pa
okseslagtekroppe (n=288) i Irland (Moriarty et al. 2005), og kun enkelte oocyster blev pavist i
spegepolser, som blev undersggt i forbindelse med et Cryptosporidium drikkevandsudbrud i
Sverige (Robertson og Huang, 2012).

Det kunne ogsa veere indikation af, at oocyster er tilstreekkeligt styret med lav vandaktivitet (aw) i
forarbejdede fgdevarer, da en tidligere undersagelse viste, at saenket vandaktivitet kan inaktivere
oocyster i f.eks. pandekage med sirup (aw 0,85) og salt-dextrose oplgsning (aw 0,95) (Rose &
Slifko 1999).

Rensning af to-skallede blgddyr

Der er en del undersggelser, som har pavist tilstedevaerelse af Cryptosporidium (bade oocyster
og DNA) i to-skallede blgddyr (oversigten kan ses i EFSA BIOHAZ Panel, 2018). Betydningen af
to-skallede bladdyr som smittekilde er dog ukendt, da ingen udbrud af Cryptosporidium fra to-
skallede dyr er beskrevet. Infektiviteten er dog blevet bekraeftet med dyreforsag, hvor C. parvum
blev pavist i tarmkanaler hos neonatale mus, som var fodret med naturligt eksponerede gsters i
Maryland, USA (Fayer et al. 1998). De samme forfattere har undersagt Cryptosporidium
oocysters tolerance til saltvand og viste, at de var infektigse efter 12 uger ved 10 °C i 30 ppt
saltvand.

Det er lovpligtigt, at to-skallede bladdyr renses for at fijerne mikrobiologiske farer (EC
91/492/EQDF). Ifglge Sunnotel et al. (2007) er rensning med UV-behandlet vand almindeligt i
industrien i UK, og ca. 69% af oocyster i gsters kunne fjernes og infektiviteten reduceres til 17,6%
efter 48 timers rensning i UV-behandlet vand. Undersagelse af kommercielle to-skallede blgddyr,
som gennemgik rensning i 2 dage, viste dog stadig levedygtige oocyster i 10 ud af 44 prgver
(22,7%) (Gomez-Couso et al. 2003). Forfatterne kunne ikke vise sammenhaenge til kategorisering
af produktionsomrade ifglge antal coliforme bakterier og konkluderede, at denne kategorisering
ikke kan benyttes til at forudsige kontaminering med Cryptosporidium i to-skallede blgddyr.

High pressure processing (HPP)
Hajtryksbehandling af C. parvum oocyster i gsters (305-550 MPa i 3 min.) kunne reducere
infektiviteten i neonatale mus, men kunne ikke helt inaktivere oocysterne (Collins et al. 2005).

Generelle overvejelser

Skylning

Skylning af grgntsager og frugt reducerer antallet af bakterier med ca. 80% (Uhlig et al. 2017).
Skylning kan ogsa reducere antallet af parasitter, men effekten er sandsynligvis mindre end for
bakterier, da miljgstadier af parasitter (aeg/cyster) “klistrer” pa overflader. Marcarsin et al. (2010)
undersggte effekten af skylning af aebler og fandt 37,5% reduktion ved kraftig vask (mekanisk
omrgring og vaskemiddel). Elektronmikroskopi viste, at Cryptosporidium oocyster var faestnet pa
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overfladen samt i det dybe lag af skraellen. Det samme blev observeret pa spinatblade, hvor
oocyster havde infiltreret bladet gennem stomatalabningerne og var til stede i dybe lag i bladene
(Marcarsin et al., 2010). Et andet laboratorieforsag viste reduktion ved skylning af varsalat pa ca.
0,4 log, dvs. ca. 60% (Kubina et al., 2023). Det samme studie viste, at Cryptosporidium oocyster
kunne forblive pa levende varsalat (under dyrkning) i ca. 8 uger efter kontaminering, dog var kun
ca. 6% infektigse, vurderet af in vitro bioassay (cellekultur).

Temesgen et al. (2021) undersagte effekten af simpel vask af baer under den kolde hane i 1 min.

og viste, at i gennemsnit kunne mindst 80% af C. parvum fjernes. En anden protozoa parasit, C.
cayetanensis klaebede sig bedre fast sammenlignet med C. parvum.
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3.3 Giardia duodenalis (syn. G. intestinalis or G. lambia)

Vand er den hyppigste arsag til udbrud med Giardia, og fedevarebarne udbrud er sjeeldne. Nar
fedevarebarne udbrud opstar, er der typisk tale om kontaminering under handtering, som er
arsagen og ikke selve ravaren (Robertson 2014). P4 den anden side er der epidemiologiske
undersggelser, som peger pa, at indtagelse af bladgrensager er forbundet med risiko for
giardiasis (Stuart et al. 2003, Espelage et al. 2010). Yang et al. (2010) har ogsa fundet G.
duodenalis type A og B, som kan forarsage sygdom hos mennesker, i fisk fra ferskvands-, hav-
og kulturmiljger og konkluderede, at fisk kan veere en potentiel smittekilde for giardiasis. Ifalge
Hald et al. (2016), er smitte med G. duodenalis i 11-12% af tilfeeldene associeret med fodevarer,
2% er forbundet med kontakt med dyr, 44-47% med kontakt mellem mennesker, 32-34% er
forbundet med vand og 1% med jord i Europa.

Data for inaktivering af G. duodenalis i fedevarer er sparsomme, sandsynligvis fordi Giardia cyster
er betragtet som ikke at veere lige sa robuste som Cryptosporidium oocyster (Utaaker et al. 2019).
Giardia kan overleve kaleopbevaringstemperaturer, men ikke frysning (Utaaker et al., 2019).

Varmebehandling

Et forsag viste, at der ikke var levedygtige G. muris cyster tilbage efter behandling ved 56 °C i 10
min. (Sauch et al. 1991). Et andet studie viste dog nogle levedygtige G. duodenalis og G. muris
cyster efter 50 °C eller 60 °C i 10 min., men ingen levedygtige cyster efter 70 °C i 10 min. (Ongerth
et al. 1989). USA EPA (2000) skriver, at 54 °C i 10 min. inaktiverer Giardia cyster tilstraekkeligt
og, at kogning kan dreebe Giardia cyster straks, men videnskabelige referencer til disse
oplysninger kunne ikke findes.

Frysning
G. duodenalis cyster overlever ved kaleopbevaringstemperaturer pa 4 °C i op til 2 dage (Utaaker

et al., 2019). Robertson og Gjerde (2006) kiggede pa overlevelse af G. duodenalis cyster i jord
under den norske vinterperiode, og fandt ca. 10% levedygtige efter 10-12 dage og kun 2% efter
75 dage. | det norske vandmiljg var der ingen levedygtige Giardia cyster ved 1-7 °C efter 1
maned.

Overlevelse pa salat og beer

Utaaker et al. (2019) undersggte overlevelse af G. duodenalis cyster pa blade af hovedsalater.
Cirka 50% af dem dade inden for 24 timer ved stuetemperatur, og ca. 55% overlevede i kaleskab
(4 °C) efter 9 dage. Forfatterne mener, at der er kun lille risiko for giardiasis fra indtagelse af
fadevarer, som er eksponeret til stuetemperatur i en langere periode selvom, de er blevet
kontamineret med G. duodenalis cyster pa marken. Ligesom set for C. parvum kan simpel vask
af beer under den kolde hane i 1 min fijerner mindst 80% af G. duodelalis (Temesgen et al., 2021).
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3.4 Echinococcus multilocularis

Fedevarer kan blive forurenet med aeg fra E. multilocularis gennem affgring fra hovedveerten,
som primeaert er reeve. Der mangler viden om, hvilke fedevarer der er i risiko for at blive
kontamineret med sg, men grgntsager, frugt og svampe fremheeves af EFSA som seerlige
sarbare for kontaminering pga. kontakt med hovedvaertens affgring.

Ifglge Hald et al. (2016), er smitte med E. multilocularis gennem indtag af fadevarer i 44-52% af
tilfaeldene, 3-14% er forbundet med kontakt med dyr, 17-18% med vand, og 16-17% med jord i
Europa.

Traditionelle behandlingsmetoder

Varmebehandling

Det ser ud til, at pasteurisering ikke kan inaktivere E. multilocularis seg. Federer et al. (2015) viste,
at 2 ud af 4 mus blev inficerede ved at drikke vand, hvori zeg var suspenderet og varmebehandlet
ved 65 °C i 2 timer. Tilstraekkelig inaktivering, dvs. ingen inficerede mus, blev opndet med
varmebehandling ved 65 °C i 3 timer, 70 °C i 30 min., 75°C i 15 min. eller 80 °C i 7,5 min. Ifglge
Viet et al. (1995) var der ingen af 7 mus, der blev inficerede efter at have indtaget ag, som var
blevet suspenderet i vand og varmebehandlet ved 43 °C i 4 timer. EFSA (2018) anbefaler
varmebehandling ved mindst 65 °C i 3 timer, mens Eckert et al. (2001) anbefaler 65 °C i 30 min.

E. multilocularis aeg ser ud til at have en lavere varmetolerance ved en lavere luftfugtighed.
Federer et al. (2015) demonstrerede, at seg pa filterpapir, der var eksponeret til 65 °C i 30 min. og
55°C i 120 min. ved en 70% luftfugtighed, kunne inaktiveres. Til sammenligning var aeg stadig
infektive i vand efter en varmebehandling ved 65 °C i 1 time og 55 °C i 120 min. Ifglge Viet et al.
(1995) var der ingen mus, der blev inficerede ved indtag af E. multilocularis seg, som var udsat
for enten 45 °C i 3 timer og en luftfugtighed pa 85-95%, ved 25 °C i 48 timer og en luftfugtighed
pa 27%, eller ved 43 °C i 2 timer og en luftfugtighed pa 15%.

Frysning
/g af E. multilocularis er robuste og kan forblive infektive ca. 1 ar i miljget, men er sensitive for

udtgrring (Viet et al., 1995). /£ggene er iseer robuste overfor lave temperaturer/frysning, og er
blevet fundet i den arktiske region. Det lykkedes E. multilocularis at blive introduceret i et arktisk
miljg i Svalbard, Norge (Henttonen et al. 2001), hvor manedlige middeltemperaturer er ca. -15 °C
om vinteren og 10 °C om sommeren (https://seklima.met.no/observations/). Viet et al. (1995) har
demonstreret, at aeg kan overleve i 478 dage ved 4 °C og 240 dage ved -18 °C. Ag kan dog
inaktiveres efter 48 timer ved -83 °C. EFSA BIOHAZ Panel (2018) anbefaler frysning ved -80 °C
i mindst 24 timer (Eckert et al. 2001).

Saltning, regning, t@rring

Der er ingen undersggelse af inaktivering af E. multilocularis aeg i fedevarer med forskellige
behandlingsmetoder, sa som saltning, ragning eller tarring. Dette skyldes, at typen af fedevarer,
hvor aeg fra E. multilocularis potentielt kan forekomme, typisk er af ikke-animalsk oprindelse og
bestar af kontaminerede friske grentsager, frugter og vand.
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Generelle overvejelser

Skylning

Echinococcus &g kan findes i hovedveerters pels (Eckert og Deplazes 2004), og det misteenkes,
at aeggene kan klaebe sig til overflader (Genard et al. 2019). Forsgg med kontaminering af
jordprgver har blandt andet vist, at typen af baers overflade ogsa kan have betydning for om,
denne type parasitaeg kan findes pa dem (Malkamaki et al., 2022). Der er dog et preevalensstudie,
der undersggte kontaminering af Echinococcus-aeg pa grentsager og frugter ved at kigge efter
2eg i skyllevandet (Federer et al., 2016). Her fandt man, at 21% (30 ud af 141) prever af skyllevand
fra grentsager og frugter var positive for forskellige arter af baendelorm inkl. E. granulosus. /g af
E. multilocularis blev ikke fundet, men forfatterne konkluderede, at grentsager og frugter kunne
vaere mulige smittekilder for E. multilocularis. Yderligere, er tygning af graes samt indtag af
uvaskede jordbaer blevet identificeret som risikofaktorer for alveolar echinococcosis i mennesker
i Tyskland (Kern et al., 2004). De to studier indikerer, at skylning kan fijerne nogle baendelorm aeg
fra ravarer, men der mangler dog kvantitative data.

E. multilocularis er blevet fundet i reeve i Danmark siden 2000 og i en hgjere preevalens end i
nabolandene Norge og Sverige (Wahlstrom et al. 2015). Voksne beendelorme kan draebes i
hovedveerten ved behandling med ormemidler. Det er derfor i teorien muligt at draebe voksne
parasitter i tarmen hos hovedveerterne og forhindre kontaminering af miljget/fedevarer ved brug
af foderblokke med ormekure til behandling af reeve (Hegglin et al. 2003). Da inkubationstiden er
ca. 5-15 ar, er det nadvenligt at give ormekure til reeve i artier for at se en potentiel effekt.
Strategier som disse kan potentielt bruges til at reducere risiko lokalt (omkring sarbar
fedevareproduktion), regionalt (byer) eller nationalt.
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3.5 Anisakider

Fisk kan veere inficeret med anisakid larver.

EFSA BIOHAZ Panel har i 2010 lavet en risikovurdering af parasitter i fiskeprodukter og har
publiceret en revideret udgave i 2024 (EFSA BIOHAZ Panel, 2010 & EFSA BIOHAZ Panel, 2024).
De efterfglgende afsnit er opsummering af relevante punkter taget fra disse risikovurderinger.

Relevante fiskearter/produktionssystemer

EFSA BIOHAZ Panel (2024) konkluderede, at sandsynligheden for tilstedeveerelse af zoonotiske
parasitter var minimal i fisk fra landbaserede recirkulerende akvakultursystemer (RAS) med brug
af havvand. Ligeledes blev det vurderet usandsynligt, at fisk, som udelukkende fodres med
varmebehandlet pillefoder, og er opdraettet indendars eller i overdeekkede opdraetsfaciliteter med
filtreret og/eller behandlet vandindtag, blev udsat for zoonotiske parasitter. Til gengeeld kan fisk,
som er opdraettet i bure i abent hav eller i abne gennemstremningsferskvandsdamme eller tanke,
blive udsat for infektioner med zoonotiske parasitter.

Anisakid larver er blevet fundet i vilde bestande af europaeiske havaborre (European seabass)
(Mercken et al. 2020), atlantisk blafinnet tun (Atlantic bluefin tuna) (Mlandineo et al. 2011,
Mlandineo and Poljak 2014), og atlantisk torsk (Atlantic cod) (Heuch et al. 2011). Til gengeeld er
parasitinfektionen ikke fundet hos atlanterhavslaks (Atlantic salmon), havregnbuegrred (marine
rainbow trout), guldbars (gilthead seabeam), pighvar (turbot), @rnefisk (meagre), atlantisk
helleflynder (Atlantic halibut), almindelige karper (common carp) og europaeisk havkat (European
catfish). Risikoen kunne ikke vurderes for stgrre amberjack (greater amberjack), grred (brown
trout), afrikansk havkat (African catfish), europaeisk al (European eel) og sandart (pikeperch), som
ellers kunne veere relevante veerter for anisakid larver, da der ingen tilgaengelige data blev fundet.

Traditionelle behandlingsmetoder

Varmebehandling

Guan et al. (2023) lavede en preediktiv model for inaktivering af anisakid larver. Ifglge modellen
kan larver inaktiveres ved 46 °C i 2 timer og ved 61 °C i 1 sek. EFSA fastholder stadig
anbefalingen af en kernetemperatur pa mindst 60 °C i mindst 1 min. for inaktivering af anisakid
larver, da kombinationer af tid og temperatur variere mellem arter og eksperimenter og flere data
er ngdvendige. Allergener fra parasittens larver kan dog ikke inaktiveres med varmebehandling
(EFSA BIOHAZ Panel, 2010). Vidacek et al. (2010) viste, at larver var stadig levende ved 60 °C
efter 1 min., men ikke efter 10 min. Et anden studie viste, at en kernetemperatur pa 60 °C i 5 min.
eller 70 °C i 3 min. var tilstraekkeligt for inaktivering af larver lagt imellem to fiskefileter (Vidacek
et al., 2011). Sanchez-Alonso et al (2021) kunne hellere ikke vise inaktivering af larver ved en
kernetemperatur pa 60 °C i 1 min., men larver kunne ikke efterfalgende traenge ind i agar, hvilket
indikerer at sandsynlighed for en infektion er formindsket.

Mikrobglgeovn
| 2010 vurderede EFSA BIOHAZ Panel (2010), at 74 °C i mindst 15 sek. var nagdvendig for

inaktivering af anisakid larver. Der er dog andre undersggelser, som viser, at andre indstillinger
(60-75.6 °C) potentielt ogsa kan inaktivere anisakid larver (Vidacek et al., 2011, Lanfranchi and
Sardella, 2010). Derfor vurderede EFSA BIOHAZ Panel (2024), at flere data er ngdvendige for at
definere specifikke inaktiveringsforhold i mikrobglgeovne.
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Frysning

Frysning kan inaktivere anisakid larver og kombinationen af frysetemperatur og -tid har direkte
korrelation til overlevelse af larver (Adams et al. 2005). Ved en temperatur pa -10 °C var larverne
ikke inaktiverede efter nogle dage (Gustafson, 1953), og derfor kan husholdningsfrysere, som
kun fryser ned til -12 °C, ikke betragtes som tilstreekkelige (Wharton and Aalders, 2002). EFSA
BIOHAZ Panel (2010) konkluderede, at tilstraekkelig inaktivering af larver kraever frysning ved -
20 °C i 24 timer i hele produktet, eller -15 °C i mindst 96 timer eller -35 °C i mindst 15 timer.

Marinering
EFSA BIOHAZ Panel (2010) konkluderede, at eddike og salt kunne reducere risikoen for anisakid

larver i fiskeprodukter, men kun i begreenset omfang hvis de behandles i kortere perioder. For
eksempel, viste Karl (1995), at tilstraekkelig inaktivering af larver blev opnaet efter 6 uger med
traditionel dansk tilberedning af sild, dvs. 10% salt i 17 timer og derefter 5% eddikesyre og 10%
salt. Larver kunne inaktiveres efter 5 dage ved direkte eksponering til citronsaft, men larver blev
ikke inaktiveret i carpaccio efter 7 dage (Simat & Trumbié, 2019). EFSA BIOHAZ Panel (2010)
betragter det derfor ngdvendigt at fryse fisk inden marinering.

Saltning
Der er tilstreekkelig evidens for, at en traditionel tersaltningsproces, som f.eks. anvendes ved

produktion af saltede torsk og ansjoser i Middelhavslande, kan inaktivere anisakid larver
(Anastasio et al. 2016, Smaldone et al. 2017). | forhold til lagesaltning, foreslar AESAN (2007),
at 8-9% salt i mindst 6 uger er ngdvendig.

Ragning

Varmrggning ved >60 °C er tilstraekkelig til at inaktivere anisakid larver (FDA/CFSAN, 2001).
Larver bliver dog ikke draebt med koldrggning (<38 °C) (Gardiner, 1990), og derfor bar vildtfanget
fisk fryses inden koldrggning (EFSA BIOHAZ Panel 2010).

High pressure processing (HPP)

Anisakid larver kunne dreebes med hgjtryksbehandling ved f.eks. 200 MPa i 10 min. eller 140
MPa i 60 min. (Molina-Garcia and Sanz, 2002). Vidacek et al., 2009 viste, at 200 MPa i 1 min.
kunne inaktivere larver og fiskens udseende ikke var forandret ved <300 MPa.

Generelle overvejelser

Mekaniske fiernelse

Hurtig fiernelse af tarmen efter fangst kan forhindre migration af larver til musklerne. Det er ogsa
blevet vist, at fiernelse af "belly flap” kan fierne 86—91% af anisakid larver (Levsen et al., 2022).
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Andre fiskebarne trematoder
Udover anisakid larver, har den seneste af EFSA BIOHAZ Panels (2024) identificeret en raekke
andre parasitter, som kunne veere relevante for fiskeprodukter i EU:

e Cryptocotyle lingua (trematode, marine)

e  Opisthorchis felineus (trematode, ferskvand)

e  Metorchis spp. (trematode, ferskvand)

e Pseudamphistomum truncatum (trematode, ferskvand)

e Paracoenogonimus ovatus (trematode, ferskvand)

e Dibothriocephalus spp. (baendelorm, ferskvand)

Der er begreenset data vedr. inaktivering af metacercarier af forskellige arter. Det er dog generel
konsensus, at metacercarier af trematoder i fisk er mere varmetolerante end anisakid larver. For
C. lingua, evaluerede Burges et al. (2015), at metacercarier var inaktive efter 15 min. ved 70, 80,
eller 90 °C, 30 min. ved 60 °C eller 2 timer ved 50 °C. For inaktivering af Opisthorchis spp.
metacercarie skal der varmebehandles i 30 min. ved 70 °C (Waigakul, 1974 i EFSA BIOHAZ
Panel 2010). Opisthorchis viverrini metacercarier i thailandske fisk kunne ikke overleve grilning i
12 min. ved 80 °C eller efter 3 dage i en hgj salt-fermentering (50:50 w/w) (Prasongwatana et al.
2013). Til gengeeld fandt de levedygtige metacercarier i fisk fermenteret sammen med ris (pla-
som) i salt, hvidlag og chili i 69 timer.

Effekt af frysning pa metacercarier varierer. Burges et al. (2015) observerede, at metacercarier
var inaktive efter 2 timers frysning ved -20 °C. Fisk, som forarsagede et udbrud i Italien i 2007,
havde veeret frosset ved -10 °C i 3 dage (Armignacco et al., 2008). Metacercarier af Opistorchis
spp. i fisk frosset ved temperatur under -20 °C kan inaktiveres i nogen grad, men ikke tilstraekkeligt
ifelge Franssen et al. (2018).
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3.6 Diskussion og konklusion

Rapporten daekker de mest traditionelle tilberedningsmetoder. Anvendelsen af disse metoder kan
variere alt efter tilberedningstrends og udstyr, der bruges til tilberedningen. Derudover er der dog
tendenser, som potentielt kan pavirke parasitternes relevans ud over tilberedningsmetoder.
Eksempler pa disse tendenser er; gget forbrug af fadevarer fra gkologiske produktionsdyr, som
har starre kontakt med miljget end dyr fra konventionelle produktionsformer, sendring i forbrug af
fgdevarer fra lande med en anderledes eksponering af parasitter end danske fedevarer,
dyrevelfeerdsforbehold, planteindhold i kosten m.m..

Varmebehandling er en effektivn made at sld de fleste parasitter ihjel, men nogle
tilberedningsmetoder kan veere utilstraekkelige i temperatur og varighed. Frysning er ogsa en
effektiv metode at sla parasitterne ihjel pa, men for ferske fadevarer som kgles kan nogle
parasitter overleve i lazengere perioder. Saltindhold kan ogsa begraense lsengden parasitter kan
overleve, men der er indikation pa, at indholdet i nogle produkter kan vaere utilstraekkeligt til at
inaktivere parasitterne fuldsteendigt.

T. gondii udger en betydelig risiko i ked fra vildt, hvis kedet behandles med skdnsomme
fremstillingsprocesser. Der mangler dog data om i hvilken grad T. gondii vaevscyster overlever i
forskellige typer kad fra vildt, og hvordan behandlingsprocesser pavirker parasittens overlevelse.

T. gondii, Cryptosporidium spp., G. duodenalis, og E. multilocularis kan forurene friske grantsager
og frugter med deres miljgmaessigt robuste stadier (oocyster, cyster, s&g), og kan potentielt
forarsage sygdomme hos mennesker. Parasitterne kan dreebes med tilstraekkelig
varmebehandling og andre fremstillingsprocesser, dog er eeg af E. multilocularis muligvis mere
resistente end &g og oocyster fra andre parasitter.

Betydningen af skansomme fremstillingsprocesser for forekomst af parasitter i fadevarer er sveer
at vurdere, da omfanget af overlevelse af disse parasitter i forskellige ravarer og for forskellige
fremstillingsprocesser er baseret pa fa studier, som ikke n@dvendigvis er lavet pa fgdevarer (f.eks.
vandoplgsninger). Bilag B opsummerer de effekter, der er fundet tilstreekkelige og vurderet
palidelige pa det nuveerende grundlag.

Preediktive redskaber, sdsom Food Spoilage and Safety Predictor (FSSP), er udviklede til
forudsigelse af vaekst af bakterier sdsom Listeria monocytogenes, og er ikke egnede til parasitter,
da parasitter ikke vokser i fgdevarer. Dog er udviklingen af nye modeller, som er baseret pa
inaktiveringskinetik, en teoretisk mulighed for at vurdere overlevelsen af parasitter i fadevarer og
fremstillingsprocesser. Der er nogle eksisterende data for overlevelse af anisakid larver ved
varmebehandling (Guan et al., 2023) og frysning (Sanchez-Alonso et al., 2020), som kunne
benyttes. For andre parasitter (f.eks. T. gondii) er der varierende maengder af eksisterende data
og mange af dem er gamle, og ikke ngdvendigvis lavet med fedevarer, eller med de fedevarer
som er relevante for den generelle forbruger sasom vildtkad.

Udfordringer med udvikling af praediktive modeller inkluderer bl.a. at: infektigse parasit materialer
til brug i fors@g er sveere at anskaffe (infektigse stadier af parasitter skal hgstes fra inficerede dyr),
detektionsmetoder for parasitter er ikke standardiserede, metoder til at adskille levende og dade
parasitter er ikke standardiserede og dyreforsag er kostbare, tidskraevende, og forbundet med
etiske dilemmaer.
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Dyreforsgg kan potentielt erstattes med in vitro bioassays (cellekulturer) for nogle parasitter.
Cellekulturer kan muligvis bruges til at evaluere infektivitet af protozoer sasom T. gondii,
Cryptosporidium spp. og G. duodenalis efter behandling med processer som er brugt i
fremstillingen af fedevarer. Effekten af forskellige faktorer (salt, pH, temperatur, tid osv.) pa
antallet af infektigse parasitter kan undersgges systematisk med cellekulturer og bruges til at
udvikle inaktiveringsmodeller for disse parasitter.

Laboratoriefors@g i starre skala for E. multilocularis er urealistiske, da seg af disse parasitter er
sveere at skaffe, og der ikke er udviklet in vitro bioassays. Et surrogat (f.eks. Taenia spp.,
Malkamaki et al. 2022) kan dog potentielt bruges til at lave eksperimentelle studier, der
undersgger om dyrkning af grentsager, baer og champignon i kontamineret jord og efterfglgende
skylning af kontaminerede friske fadevarer kan fjerne parasitterne.

Rapporten har identificeret falgende huller i den eksisterende viden:

e Der mangler inaktiveringsmodeller pa parasitter som systematisk kan bruges til at
forudsige effekten af behandlinger af fadevarer med varme, frysning, t@rring, saltning.
Opbygning af sadanne modeller vil kreeve brug af in vitro bioassays (cellekulturer) til
analyse af antallet af infektigse protozoa efter behandling. Tests pa matricer med
forskellige eksponeringer over tid kan bruges til at udvikle modeller, der efterfalgende kan
bruges til radgivning.

e Kvantitative mikrobiologiske risikovurderinger (QMRA) for fedevarebarne parasitter i
Danmark, isaer deres kvantitative forekomst, vil kunne give et bedre indblik i de enkelte
parasitters relevans i fgdevarer.

e Der mangler viden om Cryptosporidium spp. arter/genotyper og G. duodenalis
assemblages/genotyper i fadevarer, som seelges i Danmark.

e Der mangler viden om parasitaeg (for eksempel surrogat til E. multilocularis) og oocyster
fra kontamineret jord haeftet pa plantebaserede fedevarer og om skylning med vand eller
desinfektionsmidler kan bruges for at fierne disse.

e Detaljerede undersggelser kraever bedre diagnostiske metoder til at finde parasitter i
fedevarer f.eks. ved brug af digital PCR (beredskab) og metoder til at differentiere mellem
levende og dgde parasitter i fgdevarer.
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Bilag A:

Opsummering af effekter af forskellige processer pa parasitter beskrevet i rapporten. Kun effektive betingelser er beskrevet, mens nogle relevant ineffektive betingelser er
beskrevet og markeret med gra.

Toxoplasma gondii (vaevscyster)

Fagdevare Proces Resultater / konklusioner Metode Usikkerhed/forbehold Referencer
Kad Varmbehandling 3 sek. ved 67 °C (baseret pa Inaktiverings-model Baseret pa inaktiveringsmodel lavet pa | Dubey et al. (1990)
(svinekad) inaktiveringsmodel) baseret pa forseg | mus-forseg inficeret med svinekad af 2

9,5 min ved 58 °C (mus forsgg) med mus mm tykkelse (20 g).

24 min ved 52 °C (mus forsag)
Kad Varmbehandling 10 min ved 60 °C eller 100 °C Forsgg med mus og | Kadstykker pa 5x5x5 cm (50 g) til katte | EI-Nawawi et al.
(lammekgad) (Kunne ikke inaktiveres efter 5 min ved | kat og hakket kad til mus. 2008

100°C) Ukendt antal katte eller mus.
Ked Mikrobglge-opvarming | (Kunne ikke inaktiveres efter 10 min Forseag med mus 765 — 1700 g kad, hvor 100 g var Lunden and Uggla
(lammekgad) ved medium effektniveau [330 W] og udtaget til forsgg med mus 1992

25 min ved hgijt effektniveau [600 W].)
Kad Mikrobglge-opvarming | (Kunne ikke inaktiveres 5 min. ved Mus og kat forsgg Kadstykker pa 5x5x5 cm (50 g) til katte | EI-Nawawi et al.
(lammekgad) mikrobglgeovnens medium og hakket kad til mus. 2008

effektniveau) Ukendt antal kat eller mus, og

ukendt effektniveau af mikrobglgeovn.
Kad Frysning 3 dage ved - 10 °C Mus og kat forsag Kadstykker pa 5x5x5 cm (50 g) til katte | EI-Nawawi et al.
(lammekgd) 2 dage ved - 20 °C og hakket kad til mus. 2008
Ukendt antal kat eller mus.

Kad Frysning 7,3 timer ved -12,4 °C Inaktiveringsmodel 0,2 x 16 x 18 cm stykker kad Kotula et al. (1991)
(svinekad) (Inaktiveringsmodel) baseret pa forseg

3 dage ved — 8.0 °C (forsgg med mus) | med mus
Kad Frysning 54 timer ved — 20 °C Forsgg med mus Ingen oplysning om vaegten af keddet | Lunden og Uggla
(lammekgad) (1992)
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Fagdevare Proces Resultater / konklusioner Metode Usikkerhed/forbehold Referencer
Kad Saltning Tgrsaltning i vakuumpakning efter en Forseg med mus 200 - 360 g ked, hvor 100 g var Lunden og Uggla
(lammekgd) traditionel opskrift (30-50g NaCl og 25- udtaget til forsgg med mus (1992)

40g sukrose til 200-360 g ked, i 64

timer ved 4 °C)
Kad Saltning Stiksaltning med 2% NaCl, 1,4% Forseg med katte 250 g af hakket svinekam efter Hill et al. (2006)
(Svinekgd) natriumlaktat eller 1,4% kaliumlaktat, i stiksaltning blev fodret til katte. Ukendt

8 timer ved 4 °C antal af katte brugt til forsgget.
Kad (hjerne og | Saltning Lagesaltning med 2,5% NaCl i 1 dag Forsgg med mus Hjerne og muskler fra inficerede mus Pott et al. (2013)
muskler  fra eller 2% nitritsalt (0.5% nitrit)i 4 dage var placerede i et cellekulturmedium
inficerede ved 4 °C med forskellige pH (maelkesyre) og salt
mus) (2,0% NaCl i 8 dage ved 4 °C kunne (NaCl eller nitritsalt) niveau.

ikke inaktivere mens 2,0% nitritsalt

med 0,5% nitrit inaktiverede efter 4

dage)
Kad Saltning 2,7% tilsat NaCl i 20 timer ved 4 °C Cellekultur efterfulgt | 50 g ked var hakket og behandlede Opsteegh et al.
(lammekgad) af gPCR med forskellige salt koncentration i 20 | 2024

timer ved 4 °C.
Kad (hjerne og | Syrning (pH med | pH 5i28 dage ved 4 °C Forsgg med mus Hjerne og muskler fra inficerede mus Pott et al. (2013)
muskler  fra | meelkesyre) (pH 5 i 26 dage ved 4 °C kunne ikke var placeret i et cellekulturmedie med
inficerede inaktiveres) forskellige pH (maelkesyre) og salt
mus) (NaCl eller nitrit- beriget salt [NCS])
niveau

Parmaskinke | Tgarring 4,2-6,2 % NaCl og terreti 12, 14,16 | Forssgg med mus, | Kad fra inficerede gris var lavede til Genchi et al. 2017

maneder PCR, og cellekultur Parma Ham, og 400g var givet til mus.
Kad Ragning NaCl efterfulgt af ragning i 24-48 timer | Forsag med mus Ingen oplysning om vaegt af kad eller Lunden og Uggla
(lammekgd) ved 50 °C NaCl koncentration. (1992)

Toxoplasma gondii (oocyster)

Fodevare Proces Resultater / konklusioner Metode Usikkerhed/forbehold Referencer
Vand Varmebehandling 2 min ved 70 °C, 15 min ved 55 og 60 | Forsgg med mus Ito et al.,1975

°C og 30 min ved 50 °C
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Cryptosproridium spp.

Fadevare Proces Resultater / konklusioner Metode Usikkerhed/forbehold Referencer
FAEDblecider Varmebehandling 5 sek. ved 71,7 °C Cellkultur efterfulgt af | 4,8 log reduktion var opnaet (70 °Ci5 | Deng &  Cliver
fluorescens- sek. resulterede i 3 log reduktion) (1999)
mikroskopi og teelling
Vand Varmebehandling 2 min. ved 64,2 °C Forseg med mus Oocyster blev inaktiveret, nar vandet Fayer 1994
naede en temperatur pa 72,1 °C
indenfor 1 min
Vand Varmebehandling 5,10, 15 sek. ved 71,7 °C Forseg med mus Laboratorie pasteurisator var brugt Harp et al. 1996
Meelk Varmebehandling 5,10, 15 sek. ved 71,7 °C Forseag med mus Laboratorie pasteurisator var brugt Harp et al. 1996
Vand Frysning 24 timer ved — 20 °C Forseag med mus Ingen malinger mellem 24 og 168 Fayer & Nerad,
(kunne ikke inaktivere ved 168 timer timer. 1996
ved — 10 °C eller 24 timer ved — 15 °C)
Vand Frysning 1,8% var levedygtige efter 775 timer Mikroskopi (morfologi | 100 ul med oocyster var frosset i en Robertson et al.
ved — 22 °C og farvning) fryser 1992
Grgnne Frysning (blastfrysere) | 20% var levedygtige efter 4 min. ved Flowcytometri med 2 g af grenne peberfrugter stykker var | Duhain et al. 2012
peberfrugter —-20°C farvning kontamineret med oocyster og
(propidiumiodid) behandlet. 4 ml buffer var brugt til at
vaske peberfrugterne efter behandling
efterfulgt af analyse.
Is Frysning (hurtig- | 24 timer ved — 20 °C Mikroskopi med | Oocyster var blandet med 1000 ml af Deng & Cliver, 1999
frysning) farvning pasteuriseret is-mix og lavet til is i en
(propidiumiodid) og | ismaskine. Prgver af 100 g blev
immunofluoresens udtaget til analyse efter 0, 1, 2, 4, 7, 10
assay (IFA) dage.
Vand Saltning 4,5% wlv salt i 14 dage ved 22 °C Klaekning af oocyster | Sporozoite ratio var 0,1 og en 57 — 77 | Dawson et al. 2004

(sporozoite ratio) og
cellekultur

% reduktion var pavist efter 8 — 9 dage
ved brug af en cellekultur.
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Fagdevare Proces Resultater / konklusioner Metode Usikkerhed/forbehold Referencer
Vand Syrning Levedygtige oocyster var reduceret Klaekning af oocyster | Resultater af cellekultur for syrning er Dawson et al. 2004
med 52% i citronsyre (pH 2,6) ved 14 (sporozoite ratio) og | ikke vist.
dage ved 22 °C, og 93% i eddikesyre cellekultur
(pH 3,6) ved 14 dage ved 22 °C
Frugtjuice (pH | Syrning >80% reduktion i 5% aeblesyre tilfgjet Cellekultur efterfulgt | Smagskvaliteten blev forringet Kniel et al. 2003
3,14 - 3,90) til aeblejuice af
immunihistochemistry
og excystation
assays
Yoghurt (pH | Syrning 58 — 61% var stadig levedygtige efter Mikroskopi med | To fors@g var lavet: 1) oocyster var Deng & Cliver, 1999
4.8) 8 dage som var tilsvarende (56 — 62%) | farvning tilfgjet til maelk og lavet til yoghurt, 2)
med fund i kontrolgruppen (uden (propidiumiodid) og | oocyster var tilfgjet til beholderen med
yoghurt-startkultur) immunofluoresens feerdig yoghurt. Begge fors@g gav
assay (IFA) lignede resultater.
Pandekage Lav vandaktivitet 99.9% reduktion i pandekage sirup (aw | Cellekultur Originallitteraturen er skrevet som Rose & Slifko 1999
sirup og 0,85) efter 24 timer ved 28 °C, salt- abstrakt til en konference og er ikke
brgddej dextrose oplagsning (aw 0,95) efter 1 tilgeengelig.
uge ved 28 °C eller 2 uger ved 7 °C
Osters Rensning med UV- | 69% af oosyster kunne fijernes, og Immunomagnetic Lavt antal levedygtige oocyster var Sunnotel et al. 2007
behandlet vand infektiviteten reduceres til 17,6% efter | separation og | stadig fundet i gsters efter rensning i 2
48 timers rensning mikroskopi med | dage
farvning
To-skallede Rensning med UV- | Levedygtige oocyster kunne ses i Mikroskopi med | To-skallede blgddyr til konsum var Gomez-Couso et al.
bladdyr behandlet vand 22,7% efter rensning i 2 dage farvning samlede og havde forskellige 2003
(propidiumiodid) og | rensningstider
immunofluoresens
assay (IFA)
Osters High Pressure | 7 — 60% af mus fik en infektion efter Fors@g med mus Osters blev lysfarvet (hvid) efter Collins et al. 2005
Processing indtagelse af gsters med oocyster behandling ved 550 MPa i 2-6 min
efter en behandling i 3 min. ved 305-
550 MPa
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Fagdevare Proces Resultater / konklusioner Metode Usikkerhed/forbehold Referencer
FAEbler Skylning 37,5% reduktion ved kraftig vask PCR Procent reduktion er beregnet som: Marcarsin et al.
(mekanisk omrgring og vaskemiddel) 100 % - % positive prgver efter 2010
behandling (antallet af PCR positive
prever / antal prgver [32 — 40].
Varsalat Skylning 0,4 log (ca. 60%) reduktion Immunomagnetisk Oocyster kunne forblive levende pa Kubina et al. 2023
adskillelse og | varsalat under dyrkning i ca. 8 uger
fluorescens efter kontaminering, dog kun ca. 6%
mikroskopi, var levedygtige.
cellekultur efterfulgt
af gPCR
Beer Skylning >80% reduktion efter vask under hane | qPCR Beer var inficeret med oocyster i 3 Temesgen et al.
i1 min. timer ved stuetemperatur og en nat i 2021
kgleskab. Beer var vasket naeste dag.
Giardia duodenalis
Fadevare Proces Resultater / konklusioner Metode Usikkerhed/forbehold Referencer
Vand Varmbehandling 10 min. ved 56 °C Mikroskopi med | G. muris Sauch et al. 1991
farvning
(propidiumiodid) og
excystation assay
Vand Varmbehandling 10 min. ved 70 °C Mikroskopi med | G. muris og G. duodenalis Ongerth et al. 1989
farvning (fluorescein
diacetate pg
ethidiumbromid) og
excystation assay
Vand Kgling Ingen cyster ved 1 — 7 °C (det norske | Mikroskopi  (morfologi | Oocyster i rar blev nedseenket ca. 1 Robertson og
vandmiljg) efter 1 maned og farvning) meter i en & i Norge fra november il Gjerde (2006)
april
Hovedsalater | Ingen behandling og | 50% dede ved stuetemperatur i 24 Mikroskopi med | Immunomagnetisk adskillelse var Utaaker et al. 2019
nedkgling timer farvning  (DAPI  pg | brugt til at samle oocyster fra
55% overlevede i kaleskab (4 °C) propidium iodide) og | hovedsalater

efter 9 dage

excystation assay
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Echinococcus multilocularis

Fadevare Proces Resultater / konklusioner Metode Usikkerhed/forbehold Referencer
Vand Varmbehandling 3 timer ved 65 °C, 30 min. ved 70 °C, | Forsgg med mus Federer et al. 2015
15 min ved 75 °C, 7,5 min. ved 80 °C
Vand Varmbehandling 4 timer ved 43 °C Forsag med | Ag var suspenderet i postevand, og Viet et al. 1995
sydmarkmus andre betingelser (hgjere temperatur
eller kortere tid) var ikke testet
21um Varmbehandling og | 30 min. ved 65 °C og 120 min. ved Forsgag med mus /g var placeret pa nylon filterpapir Federer et al. 2015
Nylon luftfugtighed 55 °C ved en 70% luftfugtighed med 21 ym hulstgrrelse og blev
filterpapir vasket efter behandlingen.
Vand Varmbehandling og | 3 timer ved 45 °C og en luftfugtighed | Forsgg med | Ag var placeret i en petriskal med Viet et al. 1995
luftfugtighed pa 85 — 95%, 48 timer ved 25 °C og sydmarkmus gaze-lag og placeret i en
en luftfugtighed pa 27%, 2 timer ved laboratorieovn.
43 °C og en luftfugtighed pa 15%.
Vand Kaling Kunne ikke inaktivere efter 478 dage | Forsag med | /g var suspenderet i postevand Viet et al. 1995
ved 4 °C sydmarkmus
Vand Frysning 2 dage ved — 83 °C Forsag med | /g var suspenderet i postevand Viet et al. 1995
kunne ikke inaktivere efter 240 dage sydmarkmus
ved —18 °C
Grgntsager og | Skylning 21% af pragver var positive for PCR Det var et praevalensstudie, hvor Federer et al. 2016
frugt adskillige bezendelorm DNA grentsager og frugt var samlet og
vasket. Skyllevand var analyseret for
taeniid (bsendelorm) aeg.
Anisakider (udvalgt studier) - den fulde tabel kan findes i EFSA BIOHAZ Panel 2024
Fodevare Proces Resultater / konklusioner Metode Usikkerhed/forbehold Referencer
Vand Varmbehandling 1 min. ved 70°C Beveegelse, 5 larver i 10 ml vand per rgr var testet | Vidacgek et al.
15 min. ved 60°C fluorescens, farvning, | 5 gange per betingelser. | et parti var | (2010)
elektron- scannings- der ingen beveegelse af larver efter
mikroskopi, 3 min ved 60 °C.
immunoblotting
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Fagdevare Proces Resultater / konklusioner Metode Usikkerhed/forbehold Referencer
Larver mellem | Varmbehandling 5 min. ved 60 °C, 3 min. ved 70 °C Bevaegelse, Andre betingelser (temperatur og tid) Vidacek et al.
to fiskefileter fluorescens, elektron- | var ikke testet (2011)

(sandwich)

scannings-mikroskopi,
immunohistochemistry

Larver mellem
to fiskefileter

Varmbehandling

8 min. ved 60 °C

Beveegelse, iltforbrug,
overlevelse i

Ingen af larverne behandlet ved
260 °C i 21 min. kunne treenge ind i

Sanchez-Alonso et
al. (2021)

(sandwich) mavesyre, agar agar, selvom de kunne bevaege sig
penetration test
| sma Varmbehandling 1 sek. ved 61°C Inaktiveringsmodel 10,000 larver var brugt. Guan et al. (2023)
maengde 3 sek. ved 59°C baseret pa forsgg Inaktiveringsmodel estimerede tid for
fysiologiske 10 sek. ved 57°C med larver i thermo inaktivering med 99.65%
vand 30 sek. ved 55°C cycler. sandsynlighed
130 sek. ved 52°C
300 sek. ved 50°C
2500 sek. ved 48°C
8500 sek. ved 46°C
Vand Mikrobglgeovn 1 min. ved 800 W, 60 °C, Bevaegelse, Laboratorie mikrobglgeovn. Vidacek et al.
1 min. ved 1000 W, 70 °C fluorescens, elektron- (2011)
scannings-mikroskopi,
immunohistochemistry
Larver mellem | Mikrobglgeovn 5 min. ved 800 W, 60 °C Beveegelse, Laboratorie mikrobglgeovn. Andre Vidacek et al.
to fiskefileter 3 min. ved 1000 W, 70 °C fluorescens, elektron- | betingelser (temperatur og tid) blev (2011)

(sandwich)

scannings-mikroskopi,
immunohistochemistry

ikke testet

Larver mellem
to fiskefileter
(sandwich)

Mikrobalgeovn

1 min. ved 600 Wm 75,6 °C

Mikroskopi

Kommerciel mikrobglgeovn. 10% af
larver overlevede i 1 min. ved 64 °C.

Ingen beskrivelse af hvordan ‘levende’

er defineret.

Lanfranchi &
Sadella (2010)
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Fagdevare Proces Resultater / konklusioner Metode Usikkerhed/forbehold Referencer
Sild Marinering 10% salt i 17 timer og 5% eddikesyre Bevaegelse Minimum 10 larver per filet var brugt. Karl (1995)
og 10% salt i 6 uger (fiskefileter havde Minimum 6 fileter var udtaget for
7,2% NaCl, 2,1% syre, pH= 4,0) teelling af larver.
14% NaCl, 7% eddikesyre i 35 dage
(fiskefileter havde 8,3% NaCl, 4,0%
syre, pH=4,0)
Direkte Marinering Direkte eksponering for frisk citronsaft | Bevaegelse Traditionel carpaccio marinade (20% Simat & Trumbig,
eksponering eller citronsaft med 5-15% eddikesyre NaCl i 20 min efterfulgt af citronsaft, 2019
/Ansjoser i 5 dage, 48 timer i alkohol 5% eddike og olivenolie) kunne ikke
inaktivere larver efter 7 dage
Direkt Saltlage (5 - 35% 35% NaCl i 3 dage Beveegelse 200 larver var brugt og Simat & Trumbié,
eksponering NaCl) ved 4 °C 10 — 20% NaCl i 4-5 dage overlevelse(bevaegelse) i % blev 2019
5% NaCl i 10 dage estimeret.
Torskefilleter | Saltlage (13% NaCl) i 15 dage (fiskefileter havde 18,6% Bevaegelse Ingen maling inden 15 dage Smaldone et al.
(baccala) 24 timer ved 5 °C, og NaCl, vandaktivitet (aw) = 0,751, (2017)
tgrsaltet i op til 3 Water phase salt (WPS) = 24,15%)
maneder ved 5 °C
Ansjoser Tarsaltning Traditionel saltning (100 kg NaCl Beveegelse, elektron- | Kun 27% var dgde efter 7 dage. Anastasio et al.
fish;salt ration =3,2) i 15 dage scannings-mikroskopi | 24,5% NaCl efter 3 maneder er naet (2016)
(fiskfileter havde 21% NaCl, ifglge traditionel saltning
vandaktivitet (aw) = 0,74, Water phase
salt (WPS) = 30,67%)
Laks Koldrggning Larver var levende efter koldrggning. Fordgjelse og teelle | Koldragning af laks blev udfert af en Gardnier, 1990
(marinering i en sukker- | Larver var levende efter 27 dage ved larvers mobilitet kommerciel producent. Ferske laks og
og saltoplgsning natten | 4 °C efter koldrggningsproces. koldrggede laks blev sammenlignet
over (15-16 timer)
efterfulgt af rygning i 12
timer ved 25,6 °C)
Vand Hgjtryksbehandling 10 min. ved 200 MPa eller 60 min. ved | Teelle larvers mobilitet | Ingen larver (n=20) overleve Molina-Garcia and
140 MPa behandling ved 10 min ved 200 MPa, Sanz, 2002
ved 15 min. ved 190 MPa, og ved 25
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Fodevare Proces Resultater / konklusioner Metode Usikkerhed/forbehold Referencer
min. ved 170MPa, nar de var lagt
mellem to fiskefileter
Larver mellem | Hgjtryksbehandling 1 min. ved 200 MPa Bevaegelse, 12 larver per sandwich, fiskens Vidacek et al., 2009

to fiskefileter
(sandwich)

fluorescens, elektron-
scannings-mikroskopi,
immunoblotting

udseende var ikke aendret ved 200
MPa.
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Bilag B:

Kort opsummering af Bilag A over de forskellige processer, hvor der er fundet palidelige effekter for vurderingen af tilstraekkelig inaktivering af parasitter.

9,5 min. ved 58 °C

2 min. ved 70 °C,

Pasteurisering (5 sek.

10 min. ved 56 °C

andre EFSA

Fadevarer og processer | Toxoplasma gondii Toxoplasma gondii Cryptosporidium spp. Giardia duodenalis Anisakider Echinococcus
multilocularis

Potentiel kontamineret Kod (veevscyster) Vand og grentsager Vand, juice, meaelk, Vand, juice, maelk, Fisk Vand og grontsager

fedevarer (oocyster) grgntsager grgntsager

Varmebehandling 3 sek. ved 67 °C (Vand) (Vand / juice / meelk) | (Vand) Ingen nye data til at (Vand)

4 timer ved 43 °C

(syrning/fermentering)

4°C

Resistent til syrning

traditionel marinering
af sild.
Overlever traditionel

carpaccio marinering.

24 min. ved 52 °C 15 min. ved 55 og ved 71,7 °C) 10 min. ved 70 °C anbefaling: 60 °C i 1 3 timer ved 65 °C
10 min. ved 60 °C 60 °C og 30 min. ved (Ingen data om min. 30 min. ved 70 °C
eller 100 °C 50 °C pasteurisering) 15 min. ved 75 °C
7,5 min. ved 80 °C
Ingen data for
grgntsager.
Saltning Ikke undersggt Ingen data (Vand) Ingen data Overlever ikke Ingen data
systematisk. 4,5 % salt i 14 dage traditionel saltning af
2,7 % tilsat NaCl i 20 ved 22 °C ansjoser og baccala
timer ved 4 °C forte (saltet torsk)
ikke til vaekst i
cellekultur.
pH-justering pH 5i 28 dage ved Ingen data (Juicelyoghurt) Ingen data Overlever ikke Ingen data
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Fadevarer og processer | Toxoplasma gondii Toxoplasma gondii Cryptosporidium spp. Giardia duodenalis Anisakider Echinococcus
multilocularis
Frysning 3 dage ved — 10 °C Ingen data (Vand/is) 24 timer Ingen data Ingen nye data til at (Vand)
2 dage ved — 20 °C ved — 20 °C &ndre EFSA 2 dage ved - 83 °C
54 timer ved — 20 °C (bleestfryser, granne anbefaling:
peberfrugter) 96 timer ved — 15°C
20% levedygtige efter 24 timer ved — 20°C
4 min. ved — 20 °C 15 timer ved - 35°C
Skylning Ikke relevant Ingen data (Beer) Ingen data Ikke relevant Ingen data

>80% reduktion efter
vask under hane i 1
min

(Varsalat)

0,4 log (ca. 60%)
reduktion

Fremstillingsprocessers effekt pa drab af parasitter i fedevarer

41




