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BAGGRUND OG FORMAL

Der er gennem de senere ar set en stigning i antallet af sygdomstilfeelde forarsaget af bak-
terier og virus i spiseklare grgntsager og krydderurter. P3 linje med myndighederne i andre
lande anbefaler Fgdevarestyrelsen derfor, at man skyller frugt og grgnt, fgr det spises.
Neaervaerende projekt er gennemfgrt i samarbejde med Fgdevareinstituttet, DTU og Fgdeva-
restyrelsens mikrobiologiske laboratorium med det formal at genere data, der understgtter
denne anbefaling. Formalet med projektet er saledes at male effekten af vask og soigne-
ring p& den mikrobiologiske flora pa forskellige grensagstyper under forhold, der simulerer,
hvad der sker hos forbrugerne.

METODE OG RESULTATER

Der er i perioden fra august til oktober 2013 udtaget og analyseret 10 prgver af salat og 8
prgver af basilikum.

Der er anvendt folgende fremgangsmade ved forberedelse af provematerialet:

Salat

Salaten deles i to lige store dele med en ren kniv. Herefter udtages en repraesentativ prgve
pa cirka 50 gram (skeaeres ud som en kage). Prgven soigneres, sa der kun er spiselig salat
tilbage, og vejes herefter. Herefter bestemmes kimtal pd det uvaskede salat

Fra den anden halvdel af salaten laves en tilsvarende soigneret prgve pa cirka 50 gram.
Denne vaskes efter samme procedure, som beskrevet under vask af basilikum. Efterfgl-
gende bestemmes kimtal samt indholdet af E. coli og enterobacteriaceae.

Basilikum

Bladene pilles af manuelt. Eventuelt stgdte og misfarvede blade sorteres fra. De resteren-
de blade deles i to lige store bunker og vejes.

Den anden bunke vaskes efter fglgende forskrift:

Vasken foretages under rindende vand, der opsamles i en fire liters. Man vasker med
haender/fingre, s det simulerer, hvad man vil ggre derhjemme. Nar man er feerdig med at
vaske kan bladene kommes ned i vandet i skalen. N&r man har vasket alle bladene skal
man gerne have bruge cirka tre til fire liter vand. Bladene tages op af vandet og kommes i
en si, hvor overskydende vand rystes af. Herefter kommes bladene i en salatslynge, sdle-
des det sikres, at der er det samme vandindhold i alle pr@gver. Efterfglgende bestemmes
kimtal samt indholdet af E. coli og enterobacteriaceae, idet der tages udgangspunkt i den
“tgrre veegt”
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Basilikum
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Der blev ikke i prgverne af basilikum pavist E. coli (< 10 cfu pr gr.) far og efter vask.

KONKLUSION OG VURDERING

Mange former for bladgrgnt — herunder salat og krydderurter - der ofte dyrkes neer jorden,
spises uden forudgdende varmebehandling. Hvis f.eks. salat og krydderurter er blevet for-
urenet med sygdomsfremkaldende bakterier, vil disse derfor kunne give sygdom hos for-
brugerne. Fra tidligere sygdomsudbrud ses det, at salat og krydderurter er blandt de
grgntsager, der ofte giver anledning til sygdom med bl.a. salmonella og VTEC.

De undersggelser Fgdevarestyrelsen indtil nu har foretaget af frugt (aebler, paerer, duer
etc.) viser, at disse produkter meget sjeeldent indeholder sygdomsfremkaldende bakterier
og uhyre sjeeldent giver anledning til sygdom. Frugt indgar derfor ikke i den aktuelle un-
dersggelse om effekten af skylning.



Det er ngtigt, at grgntsager - herunder salat og krydderurter - skylles grundigt fgr de
spises ra.

De forelgbige resultater af denne undersggelse - og andre tilsvarende udenlandske under-
sggelser - viser, at skylning har en effekt pa indholdet af bakterier i spiseklare grgntsager.
Ved simpel skylning under rindende vand vil kimtallet og indholdet af E. coli reduceres i
niveauet 0,6 - 0,8 logenheder svarende til 70 til 80 % af det oprindelige indhold.
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