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Di Fedevarer har fglgende bemaeerkninger til hgring over udkast til vejledning om mikrobiologiske kriterier
for fgdevarer.

Pkt. 8.2 Undersggelse af samleprgver — "pooling”

| udkastet praeciseres det, at forudsaetningen for at poole prgver er, at den specifikke procedure er
godkendt af Fgdevarestyrelsen.

FVST bgr praecisere, om dette er fremadrettet, eller om evt. nuvaerende pooling skal sendes til
godkendelse?

Hvor i reglerne (DK/EU) fremgar det, at der er krav om en godkendelse?

Det anfgres, at pooling af prgver ikke tillades, hvis kriteriet kraever en kvantitativ undersggelse. Her bgr
der tages hensyn til, at ikke alle kriterier i mikrobiologiforordningen er mikrobiologiske, men enkelte er
kemiske analyser som f.eks. histamin (1.26; 1.27; 1.28), og at kemiske analyser ikke har samme relativt
store analyseusikkerhed som mikrobiologiske kvantitative analyser.

Histaminanalyser er en fast rutine i forbindelse med vores indtag af fisk, herunder pooling af prever,
hvorfor eendringen umiddelbart vil fa betydning for fiskevirksomheder.

Eksempel fra en virksomhed for kriterie 1.26 Histamin i fiskevarer af fiskearter, der forbindes med store
histidinmaengder:

N =9 prgver
m = 100 mg/kg
M =200 mg/kg

Dvs. Middelvaerdi £ m; 2 ud af 9 prgver ma vaere mellem m og M; og ingen prgver > M.
Kontrol af dette kriterie ved ”"pooling” overholdes saledes:

1. Der udtages 9 prgver, som hver isaer hakkes og blandes meget omhyggeligt (da der er tale om
kemi/molekyler), sa vil enhver udtaget delprgve “uanset stgrrelse” veere repraesentativ for den
oprindelige prgve mht. koncentrationen af histamin. Jf. Avogadros tal (6,023 *10%23 molekyler pr.
mol).

2. Fra hver af de 9 prgver udtages der 9 lige store delprgver, som blandes meget omhyggeligt. Den
resterende del af de 9 prgver opbevares hver for sig pa frost, sa man kan ga tilbage til de
oprindelige prgver, hvis der evt. pavises histamin i samleprgven. (Prgverne skal opbevares pa frost
for at holde histaminkoncentrationen stabil).

3. Hvis koncentrationen malt i samleprgven er under 22 mg/kg vil ingen af de 9 prgver indeholde en
koncentration over 200 mg/kg, eller flere end 2 af de 9 prgver en koncentration over 100 mg/kg, i
det: 200 mg/kg / 9 prover = 22 mg/kg.



4. Den anvendte histaminanalysemetode skal have en kvantificeringsgranse pa maksimal 22 mg/kg
minus analyseusikkerheden.

5. Hvis sampleprgven overskrider 22 mg/kg, skal hver af de 9 prgver analyseres enkeltvis for at
undersgge om kriteriet er overskredet.

6. Hvis sampleprgven indeholder < 22 mg/kg vil partiet overholde kriteriet i 1.26.

For fiskevarer der har gennemgaet en behandling med enzymmodning i saltlage (1.27) er
koncentrationerne i kriteriet fordoblet (m = 200 og M = 400). Dvs. for dette kriterie skal 9 enkeltprgver
undersgges, hvis en graense pa 44 mg/kg histamin overskrides i samleprgven.

Myndighederne i andre EU-lande tillader pooling af prgver til histaminanalyse, sa de danske myndigheder
ber ogsa anerkende, at selvom histamin oprindeligt skyldes mikrobiologiske problemer i fiskevaren, er
histamin i mikrobiologiforordningen en kemisk graensevaerdi.

Pkt. 6.4 Laboratorieundersggelser til at vurdere mulighed for bakterievaekst

2. afsnit:

Felgende tekst fremgar:

Naturligt kontaminerede fgdevarer kan man undersgge ved afslutning af produktionen og lgbende indtil
udlgb af holdbarheden.....

| stedet kan man vaelge at pode et produkt med en kendt mangde af en bestemt mikroorganisme og sa
undersgge veekstmulighederne. Ulempen ved den fremgangsmade er, at der kan ske en hurtigere vaekst i
produktet end ved naturligt kontamineret materiale. En naturlig bakterieflora vil normalt veere mere
svaekket end en podet stamme.

Spgrgsmal hertil:

Kan man risikere ungdigt at skulle indplacere sine produkter i kategori 1.2 (Andre spiseklare fgdevarer, der
under[1]st@tter vaekst af Listeria monocytogenes, end fgdevarer bestemt til spsedbgrn og til szerlige
medicinske formal) ved at anvende denne metode?

17.1 Kriterier for Listeria monocytogenes i spiseklare fgdevarer

Folgende tekst fremgar:

| nogle tilfeelde kan producenten ikke dokumentere, at fedevaren er stabiliseret, eller at Listeria
monocytogenes ikke kan vokse til over 100 bakterier pr. g. indenfor holdbarhedsperioden. Producenten
skal da overholde et strengere kriterium for Listeria monocytogenes, for fédevaren forlader
produktionsvirksomheden. Kriteriet er da, at der ikke ma pavises Listeria monocytogenes i fem prgver af
25 g., repraesentative for partiet.

Bemaerkning hertil:

Dette er ikke ngdvendigvis muligt, hvis holdbarheden pa produktet er kort. | praksis vil det ikke veere
muligt at overholde dette krav, hvis produktets holdbarhed er 5 - 10 dage, idet analysetiden er lige sa lang
eller laengere.

Felgende tekst fremgar:

Mikrobiologiforordningen naevner en raskke produkter, hvor risikoen for forurening med Listeria
monocytogenes vurderes minimal. Det er produkter som f.eks. brgd, kiks, @l, vin, spiritus, laeskedrikke,
konfektureprodukter, levende toskallede blgddyr (f.eks. muslinger og @sters) og salt. For disse fgdevarer
vil det normalt ikke veere ngdvendigt med prgvetagning for at sikre, at det mikrobiologiske kriterium er
overholdt. Hvis produktets fysiske/kemiske parametre, som f.eks. pH eller vandaktivitet, understgtter
vaekst af Listeria monocytogenes, kan det veere hensigtsmaessigt lejlighedsvis at undersgge produkterne
for Listeria monocytogenes.



Spgrgsmal hertil:

Hvorfor naevner man disse undtagelser, nar det alligevel er pH, holdbarhed og aW, der er afggrende.
Udover brgd indeholdende en syrningskilde (eksempelvis surdej) og med en holdbarhed pa under 5 dage,
vil stort set alle andre brgd ikke vaere stabiliseret imod vaekst.

Hvorfor star brgd sa nsevnt som en undtagelse?

DI Fgdevarer ser frem til at fa besvaret de stillede spgrgsmal, og vi ser frem til at bemaerkningerne vil blive
taget i betragtning.
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