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1 Inledning

Livsmedelsverket tar fram vagledningar for att framja en enhetlig tillampning av
livsmedelslagstiftningen. Avsikten med vagledningar é&r, dels att beskriva och tolka
innehallet i gallande lagstiftning, dels visa pa Livsmedelsverkets 6vergripande
stélIningstagande for hur tillsyn enligt gallande lagstiftning bor bedrivas. En
vagledning kan innehalla ytterligare information jamfort med lagstiftningen, med
syfte att 6ka forstaelsen for lagstiftningens krav. Véagledningar &r inte rattsligt
bindande, utan &r exempel och rekommendationer som kan vara till hjalp vid
bedémning och tillampning av lagstiftningen. Vagledningen utesluter inte andra
handlingssatt for att uppna det resultat som avses med lagstiftningen. Andra
tillsynsmyndigheter och domstolar kan komma fram till andra slutsatser. Om en
foreskrift blir foremal for bedomning i domstol, till exempel om ett myndighetsbeslut
i ett arende Gverklagas eller vid atal for brott mot livsmedelslagen blir
domstolsavgorandet vagledande for tolkningen. EG-domstolens praxis kan komma
att ge vagledning vad galler tolkningen av EG:s rattsakter.
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2 Syfte och omfattning

2.1 Syfte

Denna vagledning ger rad och tolkning till tillampliga delar av
livsmedelslagstiftningen, samt ger kontrollmyndigheter anvisningar foér meningsfull
provtagning av livsmedel i offentlig kontroll. Den ger viss orientering om
foretagarnas ansvar for egenkontrollprovtagning i enlighet med foérordningen om
mikrobiologiska kriterier. Den lamnar ocksa synpunkter pa vilka faktorer
myndigheten bor ha i beaktande vid bedémningen av mikrobiologiska analysresultat.

Vagledningen ska ses som ett komplement till gallande forordningar, nationell
lagstiftning, samt till befintliga och kommande kommissionsvégledningar.

Endast vissa delar av forordningarna och den nationella lagstiftningen och dess krav
har belysts i denna vagledning. Den personal som utfor offentlig kontroll maste vara
vl insatt i forordningstexten och den nationella lagstiftningen, samt vidare bor
personalen ha god kdannedom om mikrobiologiska forhallanden for olika livsmedel.

2.2 Omfattning

e Europaparlamentets och radets férordning (EG) nr 178/2002 om allménna
principer och krav for livsmedelslagstiftning, om inrdttande av Europeiska
myndigheten for livsmedelssakerhet och om forfaranden i fragor som géller
livsmedels- och fodersékerhet

e Europaparlamentets och radets férordning (EG) nr 852/2004 om
livsmedelshygien

e Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 853/2004 om faststéllande av
sérskilda hygienregler for livsmedel av animaliskt ursprung

e Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 854/2004 om faststallande av
sérskilda bestdimmelser for genomférandet av offentlig kontroll av produkter av
animaliskt ursprung avsedda att anvéndas som livsmedel

e Europaparlamentets och radets férordning (EG) nr 882/2004 om offentlig
kontroll for att sdkerstélla kontrollen av efterlevnaden av foder- och
livsmedelslagstiftningen samt bestammelserna om djurhélsa och djurskydd

e Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 2073/2005 om

mikrobiologiska kriterier

Livsmedelslagen

Livsmedelsforordningen

LIVSFS 2005:20 om livsmedelshygien

LIVSFS 2005:21 om livsmedelskontroll

LIVSFS 2005:7 om epidemiologisk utredning av livsmedelburna utbrott

Kommissionsvagledningar

Nationella vagledningar

Lagstiftning och vagledningar om dricksvatten omfattas inte.
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2.3 Kontrollvagledningen

Rad om livsmedelsprovtagning finns aven i Livsmedelsverkets Vagledning till
offentlig kontroll av livsmedel.

3 Allméant om aktuell livsmedelslagstiftning

Den 1 januari 2006 borjade nya EG-forordningar om hygien och kontroll inom
livsmedelsomradet att gélla inom EU. | denna vagledning berors sérskilt de tva
forordningarna om hygien som riktar sig till féretagen, tva forordningar om kontroll
som riktar sig till kontrollmyndigheterna, samt forordningen om mikrobiologiska
kriterier som huvudsakligen riktar sig till foretagen.

Sedan tidigare ska grundférordningen om livsmedelssédkerhet m.m. tillampas.

Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 178/2002 om allménna principer
och krav for livsmedelslagstiftning m.m.:

I denna forordning, "EU:s livsmedelslag” finns grundldggande regler om
livsmedelssakerhet. Dar foreskrivs att livsmedel inte far slappas ut pa marknaden om
de inte &r sakra.

Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 852/2004 om livsmedelshygien
(géller alla slag av livsmedelshantering):

I denna férordning finns regler om livsmedelsféretagarens ansvar for att de livsmedel
som slapps ut pa marknaden &r sakra.

Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 853/2004 om sarskilda
hygienregler for livsmedel av animaliskt ursprung:
Kompletterar reglerna i forordning (EG) nr 852/2004.

Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 882/2004 om offentlig kontroll
av foder och livsmedel:

I denna férordning regleras kontrollmyndigheternas skyldigheter. Férordningen
innefattar bade kontrollen av att foretagarna producerar sékra livsmedel, och att de
lakttar “god sed” i handeln (redlighet).

Reglerna for offentlig provtagning och analysmetoder aterfinns i artikel 11 och 12.

Bland annat foreskrivs

- att provtagning och analys i forsta hand ska ske enligt vad som foreskrivs i
gemenskapsreglerna, och om det saknas sadana regler, enligt andra internationellt
erkanda metoder;

- att den behoriga myndigheten ska se till att foretagaren, som ar féremal for
provtagningen, ska kunna fa egna referensprov for att kunna skaffa sig
kompletterande expertutlatande;

- att proverna ska hanteras och méarkas pa ett rattssakert satt;

- att den behoriga myndigheten ska utse ackrediterade laboratorier, och enligt vilka
Kriterier detta ska ske;
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I bilaga I11 till férordningen finns anvisningar om vad som ska karaktérisera de
analysmetoder som laboratorierna anvénder sig av.

Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 854/2004 om sarskilda regler for
kontroll av livsmedel av animaliskt ursprung:
Kompletterar reglerna i forordning (EG) nr 882/2004).

Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 2073/2005 om mikrobiologiska
kriterier:
Se avsnitt 5.

Livsmedelslagen (2006:804) och Livsmedelsférordningen (2006:813):
Ny reviderad livsmedelslag och livsmedelsférordning tréadde i kraft vid
halvarsskiftet 2006.

Livsmedelsverkets foreskrifter:
Livsmedelsverkets foreskrifter har dndrats kraftigt for att harmoniseras med den nya
EG-lagstiftningen.

Foreskriften om provtagning och undersokning av prov i den offentliga kontrollen

(LIVSFS 2003:26) har upphavts, eftersom de regler som aterfanns dar till storsta

delen tacks av forordning (EG) nr 882/2004 om offentlig kontroll.

Vissa nationella regler finns i Livsmedelsverkets foreskrifter om offentlig kontroll av

livsmedel LIVSFS 2005:21. Féljande omraden omfattas av nationell lagstiftning i

denna foreskrift:

- Salmonellakontroll av kott i enlighet med Sveriges nationella kontrollprogram.

- Kontroll av mjolk.

- Temperaturregler for mikrobiologiska prover under provtagning, transport och
hantering pa laboratoriet.

- Mikrobiologisk analys ska pabdrjas inom 24 timmar efter provtagning.

- Salmonellapositiva prov ska serotypas vid nationellt referenslaboratorium.
Laboratoriet ansvarar for att detta sker, och kontrollmyndigheten har ansvar for
att rapportera resultatet till Livsmedelsverket.
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4 Definitioner och viktiga begrepp

4.1 Definitioner

Behorig myndighet: (artikel 2.4 i forordning (EG) nr 882/2004)

Den centrala myndighet i en medlemsstat som har behérighet att genomféra offentlig
kontroll, eller varje annan myndighet som tilldelats sadan behorighet. Hit skall aven i
tillampliga fall réknas motsvarande myndighet i tredje land.

Livsmedelsverkets kommentar:

I den svenska livsmedelslagstiftningen anvands begreppet "kontrollmyndighet”.
Fordelningen mellan kontrolimyndigheterna regleras i 23 8§ livsmedelsférordningen.
I Sverige innebdr behdrig myndighet framst Livsmedelsverket och de kommunala
namnderna.

Detaljhandel: (artikel 3.7 i férordning (EG) nr 178/2002)

Hantering och/eller bearbetning av livsmedel och lagring av det pa det stélle dar
produkten séljs eller levereras till slutkonsumenten, inbegripet
distributionsterminaler, catering, personalmatsalar, allménna serveringsstallen,
restauranger eller liknande livsmedelsservice, afférer, distributionscentrum och
grossistaffarer.

Livsmedelsverkets kommentar:
Begreppet omfattar dven verksamhet utanfor byggnad, t.ex. i marknadsstand.

Kontroll: (artikel 2.2 i forordning (EG) nr 882/2004)
Kontroll av om specificerade krav har uppfyllts, genom undersdkning och
bedémning av sakligt underlag.

Offentlig kontroll: (artikel 2.1 i férordning (EG) nr 882/2004)

Varje form av kontroll som utfors av den behdriga myndigheten i syfte att
kontrollera efterlevnaden av foder- och livsmedelslagstiftningen samt
bestdammelserna om djurhélsa och djurskydd.

Livsmedelsverkets kommentar:

De tidigare anvanda begreppen tillsyn och tillsynsmyndighet anvands inte i de nya
EG-forordningarna. Dar anvands begreppen kontroll och kontrollmyndighet.
Offentlig kontroll definieras ovan. | begreppet tillsyn ingar dels de granskande
atgarder som genomfdrs med stod av lag (kontroll) och myndighetens majligheter att
besluta om nagon form av ingripande, dels andra verksamheter, sdsom radgivning,
allmén information och utvecklingsstod m.m.

Livsmedel: (artikel 2 i forordning (EG) nr 178/2002)
Alla @mnen eller produkter, oberoende av om de ar bearbetade, delvis bearbetade
eller obearbetade, som &r avsedda att eller rimligen kan forvantas att fortaras av
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manniskor. Innefattar &ven drycker, tuggummi och alla &mnen, inklusive vatten, som
avsiktligt tillforts livsmedlet under dess framstallning, beredning eller behandling.
Till livsmedel réknas inte foder, tobak, vaxter fore skord, levande djur (med
undantag av ostron), lakemedel, kosmetika, narkotika, restsubstanser samt
frammande dmnen.

Dricksvatten ar livsmedel fr.o.m. den punkt da det tappas ur de kranar som normalt
anvands for dricksvatten.

Livsmedelsverkets kommentar:
Enligt LIVSFS 2005:20, 3§ ska denna artikel tillampas aven pa snus och tuggtobak
samt pa vatten som omfattas av dricksvattenforeskriften LIVSFS 2003:30.

Livsmedelsforetag: (artikel 3.2 i férordning (EG) nr 178/2002)

Varje privat eller offentligt foretag som med eller utan vinstsyfte bedriver nagon av
de verksamheter som hanger samman med alla stadier i produktions-, bearbetnings-,
och distributionskedjan av livsmedel.

Livsmedelsverkets kommentar:
Se utvidgad kommentar i VVagledning till offentlig kontroll

Livsmedelsforetagare: (artikel 3.3 i forordning (EG) nr 178/2002)
De fysiska eller juridiska personer som ansvarar for att kraven i
livsmedelslagstiftningen uppfylls i de livsmedelsforetag de bedriver.

Livsmedelsverkets kommentar:
Se utvidgad kommentar i VVagledning till offentlig kontroll.

Ej sakert livsmedel: (artikel 14.2 i forordning (EG) nr 178/2002)
a. Livsmedel som ar skadligt for hélsan.
b. Livsmedel som &r otjanligt som ménniskoftda.

Skadligt livsmedel: (artikel 14.4 i férordning (EG) nr 178/2002)

Livsmedel som kan ha

a. tankbara omedelbara och/eller kortsiktiga och/eller langsiktiga effekter inte bara
pa den persons halsa som konsumerar det, utan dven pa de kommande
generationernas hélsa,

b. tadnkbara kumulativa toxiska effekter,

c. Vissa konsumentgruppers sarskilda kénslighet for ett livsmedel, nér livsmedlet &r
avsett for denna konsumentgrupp.

Otjanligt livsmedel: (artikel 14.5 i forordning (EG) nr 178/2002)

Livsmedel som &r olampligt som manniskoféda i enlighet med dess avsedda
anvandningsomrade, eftersom det kan vara fororenat, antingen genom frammande
amnen eller pa annat satt, eller genom forruttnelse, forsamring eller nedbrytning.
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Mikroorganismer: (artikel 2a) i forordning (EG) nr 2073/2005)
Bakterier, virus, jast, mogel, alger, parasitiska protozoer, mikroskopiska parasitara
maskar, och deras toxiner och metaboliter.

Mikrobiologiskt kriterium: (artikel 2b) i férordning (EG) nr 2073/2005)

Kriterium som definierar om en produkt, ett livsmedelsparti eller en process ar
godtagbar, och som bygger pa franvaro, forekomst eller antal av mikroorganismer,
och/eller méngd av deras toxiner/metaboliter per enhet(er) av massa, volym, yta eller
parti.

Livsmedelssakerhetskriterium: (artikel 2c) i férordning (EG) nr 2073/2005)
Kriterium som definierar villkor for acceptansen av en produkt eller ett
livsmedelsparti, och som tillampas pa produkter som slappts ut pa marknaden.

Processhygienkriterium: (artikel 2d) i forordning (EG) nr 2073/2005)

Kriterium som definierar villkor fér en godtagbart fungerande tillverkningsprocess.
Ett sadant kriterium tillampas inte pa produkter som har sléppts ut pa marknaden.
Det faststaller ett indikativt varde pa den fororeningsniva over vilket korrigerande
atgarder kravs for att bibehalla hygienen i processen i éverensstammelse med
livsmedelslagstiftningen.

Prov: (artikel 2 i férordning (EG) nr 2073/2005)

Med prov menas en del av ett storre material eller parti, som utvalts enligt olika
metoder for att pa ett representativt satt kunna ge den information som &r efterfragad
om det storre materialet eller partiet. Provet kan besta av en eller flera enheter och
forvéntas dels ge information om en given egenskap hos det storre materialet eller
partiet, dels bilda grund for beslut rérande partiet, dess tillverkningsprocess eller
anvandningsomrade.

Provtagning for analys: (artikel 2.11 i férordning (EG) nr 882/2004)

Insamling av prov fran livsmedel eller nagot annat amne (inbegripet fran miljén) som
ar relevant for produktion, bearbetning och distribution av livsmedel for att genom
analys kontrollera efterlevnaden av livsmedelslagstiftningen.

Officiella laboratorier: (artikel 12 i férordning (EG) nr 882/2004)
Laboratorier som utsetts av den behériga myndigheten att analysera prover som
tagits vid offentlig kontroll

Utslappande pa marknaden: (artikel 3.8 i forordning (EG) nr 178/2002)

Innehav av livsmedel for forsaljning, inbegripet utbjudande till forsaljning eller varje
annan form av Gverlatelse, kostnadsfri eller inte, samt forsaljning, distribution och
andra former av Overlatelse.
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Fler definitioner som ber6r mikrobiologi, provtagning, analys etc. finns i artikel 2 i
forordning (EG)nr 2073/2005 om mikrobiologiska kriterier.

4.2 Viktiga begrepp

God hygienpraxis — good hygien practice (GHP):
Grundforutsattningar for livsmedelshygien..

God tillverkningssed — good manufactory practice (GMP):
Forutsattningar for en god tillverkningssed vilket inkluderar redlighet.

God jordbrukssed — good agricultural practice (GAP):
Kan galla sékerhets- och processkriterier for vegetabilier (t.ex. groddning).

HACCP - hazard analysis and critical control point:
System som identifierar, bedémer och styr faror som &r viktiga for
livsmedelssékerheten
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5 Provtagning, analys och bedomning av

mikrobiologiska prover i offentlig kontroll

Se artiklarna 11 och 12 i férordning (EG) nr 882/2004, samt Kommissionens
"Guidance document on official controls”. *

Se ocksa Livsmedelsverkets vagledning om upphandling av laboratorietjanster i
offentlig kontroll.

5.1 Provtagning for mikrobiologisk analys
Ytterligare végledning till provtagning ges i NMKL:s procedur nr 12. 2

5.1.1 Vem ska ta ut prov i offentlig kontroll?

Provtagningen bor utforas av myndigheten eller av myndigheten anlitad person eller
foretag. Provtagaren bor vara vél insatt i de provtagningsrutiner som galler.

Det &r viktigt att det inte rader nagra tvivel om att proverna tagits ut pa ett korrekt
sétt, t.ex. gallande partiidentitet, hygienisk provtagningsteknik, markning, férvaring
m.m. Det bor aldrig 6verlatas till verksamheten/livsmedelsféretagaren att ta
proverna, men en representant fran foretaget bor vara med vid provtagningen.

| vissa fall, t. ex. vid utredning av matforgiftningar, kan det vara av varde att &ven ta
emot och analysera prov som tagits ut av privatperson eller foretagare.

5.1.2 Provtagningens syfte

Revision och inspektion ar grunden for livsmedelskontrollen, medan provtagning och
analys ger ytterligare stod och komplettering. Det kan finnas manga anledningar till
att provta och analysera livsmedelsprov inom ramen for den offentliga kontrollen,
t.ex.:

- Verifiering och kontroll av livsmedelsforetagares egenkontroll inklusive
verifiering av en livsmedelsforetagarens efterlevnad av géllande bestdmmelser
om mikrobiologiska kriterier enligt férordning (EG) nr 2073/2005

- Utredning av misstankta livsmedelsburna sjukdomsutbrott eller klagomal

- Importkontroll

- Kartlaggningar i syfte att generera information om olika patogena
(sjukdomsframkallande) mikroorganismer, toxiner, hdlsoskadliga metaboliter
eller projektinriktad provtagning i syfte att identifiera problemomraden.

Beroende pa provtagningens syfte tillampas olika provtagningsstrategier, t.ex.

objektiv provtagning, selektiv provtagning eller provtagning vid misstanke.®

! Guidance document on official controls under Regulation (EC) No 882/2004, concerning
microbiological sampling and testing of foodstuffs.

2 Nordisk metodikkommitté for livsmedel (NMKL) Prosedyre nr. 12. Handbok i prevetaking av
neeringsmidler.

% Guidance document on official controls under Regulation (EC) No 882/2004, concerning
microbiological sampling and testing of foodstuffs.
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Provtagning kan aven gdras pa annat an livsmedel, t.ex. hanteringsgsytor,
arbetsredskap och utrustning.

Vid provtagning och analys &r det viktigt att fraga sig vad syftet med provtagningen
ar, vilken fraga analyssvaret ska ge svar pa och hur analyssvaret ska anvandas. Om
syfte och fragestallning inte ar klarlagda bor provtagningen utebli. Huruvida
provtagning ar den basta metoden for kontroll ska ocksa utvarderas i varje enskilt
fall.

Provtagning och analys dr inte alltid nédvandigt och kan ibland ocksa vara direkt
olampligt. Om det, t.ex. i en livsmedelsverksamhet, finns uppenbara brister ska inte
prover tas for att styrka detta. Ett livsmedel som med syn eller lukt kan beddmas som
otjanligt behover inte heller analyseras ytterligare. Vid dessa tillfallen, da det redan
tydligt framgar att kraven i lagstiftningen har 6vertratts, kan beslut om sanktioner
goras utan foregdende provtagning. Det finns dessutom en uppenbar risk med att
utfora provtagning for att ytterligare styrka att ett missforhallande i
livsmedelshanteringen foreligger, om analysresultatet av provet av nagon anledning
inte visar nagon avvikelse. Ett negativt prov som inte pavisar nagra hygieniska eller
sakerhetsmassiga brister kan da inge en falsk bild eller leda till svarigheter att
motivera foretaget att vidta atgarder.

Provtagningens syfte kan aven paverka hur manga prover som behover tas. Syftet
kan ocksa paverka vid vilken tidpunkt under ett livsmedels hallbarhetstid som prover
tas. Det kanske inte alltid ar aktuellt att undersoka ett prov vid bast-fore-datum eller
sista forbrukningsdag. Provtagningens syfte paverkar ocksa bedomningen av
analyssvaret (se nedan).

5.1.3 Representativ provtagning och provmangd

Provtagningen ska vara sa representativ som majligt, dvs. det uttagna provet ska
representera hela den storre mangd livsmedel fran vilket provmaterialet togs.

Vid representativ provtagning tas ett pa forhand bestamt antal lika stora delprover ut
fran flera stallen ur en stérre mangd livsmedel. Delproverna analyseras sedan separat
eller ssmmanslagna till ett samlingsprov. Ett stort antal sma delprover ger en béttre
uppskattning av ett partis medelvarde och ar ar mer representativt an ett fatal stérre
delprover.

Hur representativ provtagningen ar bestams ocksa i forhallande till livsmedlets
egenskaper, typen av kontaminering, partiets storlek och provstorleken.

Séakerheten i provtagningen ar direkt proportionell mot livsmedlets partikelstorlek. Ju
mindre partikelstorleken &r i ett prov av given storlek, desto storre ar sékerheten i
provtagningen. Det dr ur den synpunkten lattare att ta representativa prover av
vatskeformiga livsmedel (t.ex. vatten och mjolk), deg, kottfars och pulver an av helt
kott, spannmal, notter och frukt. For sammansatta livsmedel, utéver vad som namnts
ovan géllande partikelstorlek, blir sdkerheten i provtagningen storre ju mer homogent
livsmedlet &r.
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Mikroorganismer eller &mnen som bildas av mikroorganismer &r ofta ojamnt
(heterogent) fordelade i livsmedel vilket innebér att ett storre antal delprover bor tas
ut jdmfort med provtagning av en jamnt (homogent) férdelad parameter, t.ex. ett
kemiskt &mne.

I de fall det finns lagbestdmmelser (t.ex. i férordningen (EG) nr 2073/2005 om
mikrobiologiska kriterier) for hur manga och hur stora prover som ska tas ut av olika
livsmedel per provtagningstillfalle bor dessa foljas i forsta hand. Dessa bestammelser
kan ocksa anvandas for vagledning till provtagning av livsmedel som inte &r
reglerade. Om det inte ar praktiskt mojligt att tillampa sadana anvisningar, ska anda
provtagaren strava efter att fa en sa representativ provtagning som majligt.

Radgdr garna med laboratoriet fore provtagningen om hur prover ska tas ut for att
analysen ska kunna ge sa tillforlitliga resultat som mojligt. Det kan &ven vara aktuellt
att radgora om hur begransade majligheter vid provtagningen (t.ex. en mindre
provmangd an vad som foreskrivs) kan paverka analysresultatet.

5.1.4 Planering av provtagningen

Ar provtagningen ett led i ett planlagt projekt bor sarskild upprattad projektplan
foljas. | planen framgar da antalet prover som ska tas. Ju fler prov som uttas, ju mer
Okar tillforlitligheten av resultatet.

5.1.4.1 Provtagningsplaner (se aven 5.3.2.1 nomenklatur)
Provtagningsplaner forekommer vanligen som tva- eller treklassplaner.

| en tvaklassplan &r syftet att undersoka om ett livsmedel &r sakert eller inte.
Bedomningen kan vara tillfredsstallande eller otillfredsstallande. Tvaklassplaner
innehaller variablerna n, m och c for vilka galler:

n: Antal enheter/delprov som tas ut fran ett parti for att analyseras.

m: Gransvarde (maximal tillaten halt av mikrooorganism eller dess metabolit).
c: Acceptansvarde = det maximala antalet enheter/delprov som tillats 6verskrida
gransvérdet (vanligtvis = 0).

For en treklassplan kan syftet vara att fa ett mer omfattande omdome om livsmedlet,
som forutom sakerhetsaspekten &ven omfattar en viss kvalitetsbedémning. Detta kan
vara av varde vid t.ex. hallbarhetsundersékningar. | en treklassplan ska dven
beddmningen godtagbart med anmarkning kunna férekomma. Denna bedémning
indikerar da att ett fel foreligger i nagot led som bér identifieras och rattas till, for att
inte halsorisk ska uppkomma. En treklassplan beskrivs av n, m, M och c for vilka
géller:

n: Antal enheter/delprov som tas ut fran ett parti for att analyseras.

m: Grénsvérde som inte bor 6verskridas.

M: Ovre gransvarde som inte far verskridas.

c: Acceptansvarde = det maximala antalet analysresultat som tillats ligga mellan m
och M. Om antalet 6verskridande vérden &r hdgre an c ska partiet underkannas.
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Vilken provtagningsplan som valjs beror pa vilken halsofara som forknippas med
parametern som ska undersokas. Ju storre hdlsofaran &r desto fler delprover bor tas.
Hur livsmedlet ska behandlas och hur det paverkar parametern (6kar eller minskar
faran?) ska ocksa tas i beaktande nér provtagningen planeras.

5.1.5 Provtagningsplats

Var provtagningen béast sker beror pa syftet med provtagningen. Om t.ex. syftet ar att
kontrollera kritiska kontrollpunkter bor prov tas i anslutning till dessa. Ar en
kartlaggnings syfte att undersoka vad konsumenter far i sig, ska proverna tas hos
grossist/importor, i handeln eller hos producenten. Prover som tas ut for att
kontrollera en produkt bor tas ut sa nara produktionsplatsen som mojligt, t.ex. i
samband med produktionen eller vid import .

5.1.6 Provtagningsutrustning

Behallare och provtagningsmaterial som kommer i direkt kontakt med provet ska
vara rena, torra och sterila vid anvandande for provtagning for mikrobiologisk
undersékning. Materialet far inte paverka analysresultatet. Vid provtagning i
detaljhandel eller i storhushall kan den kontrollansvarige med hansyn till syftet med
provtagningen, istallet anvanda de redskap som redan ar i bruk vid hanteringen av
det livsmedel som ska undersokas. Ar syftet att undersoka den produkt som
konsumenten far, den hygieniska kvaliteten pa ravaror, eller brister i tillverkningen?
Om osterila redskap anvands vid provtagningen, ska detta anges pa foljesedeln och i
analysrapporten.

Forpackade prover ska som regel tas ut som obrutna forpackningar for att forhindra
fororening av provet.

5.1.7 Markning av prov

Proverna ska om mojligt mérkas i nérvaro av livsmedelsforetagaren eller dennes
ombud. Prov ska markas s att de latt kan identifieras och markningen ska vara
bestandig. Provet ska atféljas av en foljesedel som innehaller uppgift om:

o anledningen till provtagningen och undersokningen,
bestéllda analyser,
provtagare,
uppdragsgivare,
provtagningsstalle,
provets beteckning och beredningsform,
tidpunkt for provtagningen,
eventuell datummarkning eller hallbarhetstid pa forpackningen,
6vriga nddvandiga upplysningar om den provtagna varan t.ex. EU- nummer
och markning for identifiering av provet,
Vid provtagning av kylvaror och varmhallen mat for mikrobiologisk analys
ska &ven den temperatur som uppmatts i eller i direkt anslutning till provet
anges.

O O0OO0OO0OO0OO0O0Oo

o
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Foretagets representant bor informeras om att provtagning sker vid myndighetens
besok, och bor ocksa ha en kopia pa foljesedeln. Foretaget har ocksa ratt att veta
vilka prov som tagits, liksom att sedan fa kopia pa analysresultatet.

Undantag fran denna generella regel kan naturligtvis forekomma i sarskilda fall, om
syftet med provtagningen inte beror det enskilda foretaget, utan t.ex. ar att undersoka
en viss typ av livsmedel pa marknaden.

5.1.8 Referensprov

Ur rattssakerhetssynpunkt ska ett foretag som blir féremal for offentlig provtagning
ges majlighet att fa ett referensprov (se artikel 11.6 i forordning (EG) nr 882/2004).
Myndigheten bor alltsa erbjuda livsmedelsforetagaren att ta ett (eller flera i
forekommande fall) extra prov som i forseglat skick 1amnas over till denne eller
dennes foretrédare.

Provtagarens ansvar ar att garantera att referensprovet tagits med samma metod och
med samma omsorg som provet som tagits i den offentliga kontrollen. Nar
referensprovet dverlamnats till foretradaren for verksamheten upphdr myndighetens
ansvar for vad som sker med det.

Det ar emellertid viktigt att beakta att analysresultatet fran ett referensprov aldrig
kommer att vara helt jamférbart med analysresultatet frén ursprungsprovet.”
Foretagaren bor informeras om detta.

Undantag fran regeln om referensprov kan goras om syftet med provtagningen inte
avser kontroll av det enskilda foretaget.

Enligt artikel 11.6 i forordning (EG) nr 882/2004 kan undantag ocksa géras om det
ar omojligt att 1amna referensprov for att det provtagna livsmedlet ar lattfordarvligt
eller att endast en liten mangd material finns att tillga.

5.1.9 Transport av prov

Ett prov for mikrobiologiska undersdkningar ska hanteras sa att det kan forutsattas
vara i samma skick avseende mikrobiologiska parametrar nér det anléander till
laboratoriet som det var ndr provet uttogs. Forpackningsmaterial samt forvaring ska
skydda provet sa att det inte fororenas eller forandras under transporten.
Yttermaterial ska vara tatt och isolerande och provet ska skyddas mot solljus. Prover
ska efter provtagningen och vid transporten forvaras pa foljande satt:

o Prover av kylvaror sa att temperaturen i provets alla delar ar mellan 0°C och
+ 8°C, om inte annan foreskriven temperatur anges pa forpackningen eller
foreskrivs for varan.

o Prover av djupfryst varor sa att inte nagon del av provet tinar, om detta har
betydelse for analysresultatet.

o Prover av fardiglagad mat som varmhalls ska snarast mojligt efter uttagande
av prover snabbt kylas ned till under + 8° C innan det skickas in till
laboratoriet.

* Guidance document on official controls, under regulation (EC) no 882/2004, concerning
microbiological sampling and testing on foodstuffs. Stycke 9.2.
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Kylda och frysta produkter kan transporteras i kyllador med frysklampar for att
bevara kylan och forhindra upptining. En temperaturlogger kan placeras tillsammans
med produkterna for att kontrollera temperaturen under transport.

Det kan finnas anledning att avvika fran rutinen med nedkylning av prov. T.ex. ar
Clostridium perfringens mycket kansliga for kyla, och kan bli svara att aterfinna om
provet kyls (se aven bilagan).

Om transport till laboratorium sker i anslutning till helg bor kontakt tas med
laboratoriet for att forvarna om att prover har skickats in.

5.1.10 Utredning och provtagning vid livsmedelsburna sjukdomsutbrott

Regler om epidemiologisk utredning av livsmedelsburna utbrott finns i
Livsmedelsverkets foreskrift med samma namn, LIVSFS 2005:7 (H 8).

Dar foreskrivs att det ar den kommunala namnden som pa lokal niva ansvarar for
livsmedelskontrollen som, i samarbete med smittskyddslakare, lansstyrelse och
Smittskyddsinstitutet, ska genomfdra epidemiologiska utredningar av
livsmedelsburna utbrott. Resultatet av utredningen ska snarast rapporteras till
Livsmedelsverket.

Ett livmedelsburet utbrott definieras i foreskriften som “en incidens av tva eller flera
fall av sjukdomar eller infektioner hos ménniskor som ar kopplade till samma
livsmedelskalla”.

Foreskriften anknyter till forordning (EG)178/2002, dar det finns reglerat att en
foretagare &r skyldig att omedelbart informera de behdriga myndigheterna om det
foreligger misstanke om att ett livsmedel som slappts ut pad marknaden kan vara
skadligt for ménniskors hélsa. Foretagaren har dven en skyldighet att informera
konsumenterna, och att samarbeta med myndigheterna i utredningsarbetet (artikel
19).

I LIVSFS 2005:7 fastslas en skyldighet for det berdrda foretaget att spara rester av
ett livsmedel som missténks ha orsakat sjukdomsutbrott eller som misstanks utgora
en risk for manniskors hélsa. Detta for att tillsynsmyndigheten ska kunna ta prover
och gdra utredning.
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5.2 Mikrobiologiska analyser

5.2.1 Analyslaboratorier som far anlitas

Den behdriga myndigheten ska utse laboratorier som far analysera prover som tagits
vid offentlig kontroll. Det laboratorium som utfor analysuppdraget maste bedriva
verksamhet samt vara ackrediterade for bade aktuella analysmetoder och provtyper i
enlighet med europeiska standarder.”

5.2.2 Analysmetoder som far anvandas

Vid bestallning av ett analysuppdrag &r det nédvéndigt att forvissa sig om att de
tankta analyserna finns tillgangliga och far anvéandas i offentlig kontroll. Artikel 11 i
forordning (EG) nr 882/2004 anger krav pa analysmetoder som far anvandas i
offentlig kontroll. I klartext innebéar det att man i forsta hand ska anvanda CEN-,
ISO-, NMKL-metoder eller analysmetoder utgivna av andra internationellt erkénda
standardiseringsorganisationer.

Andra alternativa analysmetoder kan ocksa anvandas om de uppfyller kraven i artikel
11 i forordning (EG) nr 882/2004. Det betyder att de maste valideras innan de kan
anvandas i offentlig kontroll. Valideringen ska goras enligt internationella
vedertagna valideringsprotokoll, t.ex. 1ISO 16140.

| forordning (EG) nr 2073/2005, som behandlar provtagning inom egenkontrollen,
saknas standardiserade referensmetoder for vissa analysparametrar, t.ex.
stafylokockenterotoxin och histamin. | sddana fall rekommenderas i forsta hand de
icke-standardiserade metoder som anges i samma forordning. Dessa analysmetoder
kan &ven anvéndas i offentlig kontroll.

5.2.2.1 Analysmetodens matomrade

Det férekommer att laboratorierna rutinmassigt styr analysens matomrade runt
riktvarden/kriterier. Det kan i vissa fall innebéra svar som uttrycks 7> eller ”<” ett
varde. Beroende pé provtagningens syfte kan detta kanske inte alltid vara det som
efterfragas. Det kan t.ex vid en kartlaggning &ven vara intressant med laga respektive
hoga halter av en viss mikroorganism aven om de ligger langt fran ett kriterium.
Sakerstall att analyserna kan utforas pa ett sadant satt att matomradet &r relevant for
andamalet/bedémningen.

5.2.2.2 Analysmetodens prestanda

Olika analysmetoder &r olika bra pa att pavisa det som eftersoks, dvs.de har olika
prestanda. Det galler dven standardiserade analysmetoder. Exempel pa hur prestanda
kan uttryckas finns i bilaga Il till férordning (EG) nr 882/2004. Prestandan kan aven
uttryckas med andra ord utifran den egna erfarenheten av en analysmetod. Olika
mikroorganismer ar olika svara att pavisa och/eller kvantifiera. Skillnaden kan bero
pa att mikroorganismerna ar mer eller mindre kénsliga for inkuberingstemperatur, de

® Artikel 12 i Forordning (EG) nr 882/2004 om offentlig kontroll
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selektiva substanserna som ingar i odlingsmedierna eller den konkurrerande floran i
livsmedlet.

Alla analysmetoder har inte uppgifter om prestanda, men for vissa finns det beskrivet
I avprévningsrapporten som bifogas metodstandarden.

Fraga garna analyslaboratoriet om den aktuella anlysmetodens prestanda.

5.2.3 Beredning av analysprov

Ett samlingsprov (hopslagna delprover) ska alltid blandas sa att det blir homogent.
Laboratorieprovet, den del av provet som ska analyseras, kan utgéras av hela
samlingsprovet eller om samlingsprovet &r stort av en reducerad méngd av
samlingsprovet. Laboratorieprovet maste tas ut slumpmaéssigt.

Om livsmedelsprovet bestar av stora partiklar kan det vara nédvéndigt att mala
samlingsprovet eller géra en tjock 16sning (s.k. slurry) av det innan laboratorieprovet
tas ut.

Det ar lampligt att i forvag klargéra med laboratoriet hur analysprovet ska beredas
innan det tas ut.

Exempel: Fran en stor sats potatisgratang tas 5 — 10 delprov ut till samlingsprov
totalt ett kilo. Av detta ska ett analysprov pa 40 g beredas. Innan analysprovet vags
in blandas forst hela samlingsprovet sa att det blir homogent. Déarefter vags onskad
provmangd in for analys.

5.3 Beddmning av livsmedelsprov

5.3.1 Vem ska beddma prov?

Livsmedelsverket anser att det &r den person som bestdmt att ett visst prov ska tas
som dven ska gora den slutliga bedémningen av provet. Denna kanner till
omstandigheterna kring provet och varfér man valt att ta detta prov. Ingen annan har
tillgang till all den information som behdvs for att kunna gora en relevant
bedémning.

Om uppdragsgivaren sarskilt begar det, far laboratoriet dock i analysrapporten eller
muntligen, lamna ett utlatande om betydelsen av de funna analysresultaten. Av
utlatandet bor tydligt framga att detta inte avser en bedomning av det provtagna
livsmedelspartiet, utan att det baseras enbart pa det inlamnade provet/proven. Det bor
ocksa anges vilken referens, om sadan finns, som ligger till grund for utlatandet.

5.3.2 Beddtmning - hur?

For att kunna gora en riskbedémning av ett livsmedel, maste man veta vilka
organismer som kan orsaka sjukdom, och vilka mangder av dessa som &r
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halsofarliga. En beddmning av ett prov som ett risklivsmedel, bor normalt endast
goras nar sjukdomsframkallande organismer eller toxiner fran dessa pavisas i
mangder som ér, eller kan antas vara skadliga. Man kan t.ex. inte beddma ett
livsmedel som ej sékert pa grund av forekomst av koagulaspositiva stafylokocker.
Istallet bor livsmedlet analyseras med avseende pa stafylokockenterotoxin (se aven
punkt 2.1.2, del 2).

Vid riskbedémningen av om ett livsmedel, eller parti livsmedel, ar sékert eller inte,
ska &ven andra faktorer tas med i berakningen, t.ex. om det normala
anvandningssattet minskar eller undanrgjer risken for skada, eller om information har
ldmnats om anvéndningssatt som likaledes undanrdjer risken for skada. Man ska
aven bl.a. dvervaga om ett livsmedel kan valla framtida skada pa manniskors halsa
eller om det kan vara skadligt for vissa kansliga konsumentgrupper.

5.3.2.1 Nomenklatur

Den i Sverige val inarbetade nomenklaturen fér bedémning av livsmedelsprov
Overensstdmmer inte med uttrycken i de nya EG-férordningarna. Exempelvis har
ordet "otjanligt” inte riktigt samma betydelse som den vi varit vana vid fran var
nationella lagstiftning. EG-forordningen om livsmedels- och fodersakerhet (EG)
178/2002 definierar kriterierna for vad som ar att anse som “icke sakra livsmedel”.
Som icke sdkra livsmedel ska beddmas dem som anses vara:

o skadliga for hélsan,
0 otjanliga som ménniskofdda.

Som otjanliga” enligt férordningen definieras de livsmedel som &r olampliga till
manniskofdda pa grund av fororening eller férsamring av andra orsaker, t.ex. genom
forruttnelse eller nedbrytning (se "definitioner” avsnitt 4.1).

Livsmedelsverket anser att de inarbetade begreppen “tjanligt” och “otjanligt” kan
orsaka missforstand om de anvands med annan betydelse an de har i EG-
lagstiftningen. Livsmedelsverket foreslar darfor att foljande uttryck anvands vid
bedémning av provresultat i offentlig kontroll, vilka anknyter till férordning (EG) nr
178/2002 om livsmedelssékerhet m.m., samt férordning (EG) nr 2073/2005 om
mikrobiologiska kriterier:

o Livsmedlet bedoms som tillfredsstallande med avseende pa undersokta
parametrar

o Livsmedlet bedéms som godtagbart med anmarkning pa grund av...

o Livsmedlet bedéms som otillfredsstallande* pa grund av....

*Begreppet "otillfredstallande” kan betyda skadligt for halsan och/eller otjanligt som ménniskofdda enligt
betydelsen i férordning (EG) nr 178/2002 om livsmedels- och fodersakerhet.
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I en tvaklassplan kan bedémningen vara tillfredsstéllande eller otillfredsstallande.
Ett livsmedel bedoms som otillfredstallande om analysresultatet 6verskrider ¢ (se
“provtagningsplaner” 5.1.4.1) och &r att betrakta som ej sakert.®

For en treklassplan beddms analysresultaten enligt foljande: Om alla resultat ligger
under vérdet m, kan partiet accepteras medan det ska underkannas om resultatet
overskrider M. Ligger resultatet mellan m och M é&r partiet godtagbart med
anmarkning sa lange inte antalet 6verskridande varden ligger over vérdet c vilket gor
att partiet bedoms som otillfredsstallande. Bedémningen godtagbart med
anmarkning indikerar att ett fel foreligger i nagot led som bor identifieras och rattas
till, for att inte halsorisk ska uppkomma (se ”provtagningsplaner” 5.1.4.1).

En mikrobiologisk bedémning bor kompletteras med kort forklaring av skélet till den
gjorda beddmningen.

5.3.2.2 Vad paverkar bedomningen?

Provtagningens syfte ar avgrande for beddmningen. Handlar fragestallningen om att
skydda konsumenter mot direkta livsmedelsburna faror, ska hygienen under
tillverkningen kontrolleras, eller ska ett livsmedels hallbarhet testas, osv. ?

Andra faktorer som paverkar bedémningen ér:

o Nar under ett livsmedels forvantade hallbarhetstid ett prov tas ut.

o0 Om en fortsatt behandling av livsmedlet minskar eller 6kar de
mikrobiologiska riskerna.

o Vem konsumenten &r? Speciell hansyn maste tas till kansliga
konsumentgrupper t.ex. spadbarn, aldre personer, gravida och personer med
nedsatt immunforsvar.

0 Om det finns en uppfattning om analysmetodens méatosakerhet, och om
provet som togs ut var tillrackligt stort och representativt, eftersom detta
paverkar analyssvarets tillforlitlighet.

o Under vilka férhallanden provet togs ut.

o0 Om det finns lagstadgade och bindande kriterier eller gransvarden.

Ibland &r det inte nddvéndigt att alls beddma en halt av en mikroorganism eller dess
metabolit. Vid t.ex. utredning av en misstankt matforgiftning kan pavisande av en
viss patogen mikroorganism eller skadlig metabolit vara av stérre betydelse &n dess
halt. Vid kartlaggningar ar det heller inte alltid nédvéndigt att gora en bedémning av
halter om kartldggningen enbart syftar till att generera information om t.ex. en viss
mikroorganism i livsmedel.

I Sverige har vi ett politiskt beslut om nolltolerans mot Salmonella. Det betyder att
om Salmonella pavisas i ett livsmedel ska livsmedlet bedémas som
otillfredsstéllande.

® Férordning (EG) nr 178/2002 om livsmedels- och fodersakerhet
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Det blir allt vanligare inom livsmedelskontrollen med nyttjandet av
molekylarbiologiska snabbmetoder, t.ex. PCR-metoder. Dessa metoder bygger pa
pavisande av mikrobiellt DNA i ett livsmedel. De skiljer dock inte pa om
mikroorganismerna ar doda eller levande. PCR-metodiken dr mycket anvéndbar
framfor allt i utredningar av livsmedelsburen sjukdom, smittsparningar,
kartlaggningar och 6vervakningar.

For att med sakerhet kunna beddma ett livsmedel som som otillfredsstallande bor,
forutom ett positivt provsvar med PCR-metodik, &ven levande patogena
mikroorganismer pavisas. Detta ar emellertid inte alltid mojligt pa grund av
matosakerheten vid provtagning och/eller otillforlitlig analysmetodik. FOr en korrekt
bedémning maste man i sadana fall aven vaga in andra faktorer som t.ex.
provtagningens syfte, livsmedelstyp och alla radande omstandigheter runt livsmedlet.
Vid utredning av livsmedelsburen smitta kan t.ex. 6verensstdmmelse mellan DNA
fran patient respektive aktuellt livsmedel vara av vikt.

Om levande patogena mikroorganismer inte kan pavisas eller pa annat satt styrkas,
bor provet bedémas godtagbart med anméarkning om spar/DNA av “en viss
mikroorganism” pavisats med PCR-metodik.

Livsmedel som ar uppenbart motbjudande i t.ex. lukt, smak eller konsistens, och som
darvid kraftigt avviker fran vad som ar normalt kan, utan provtagning och
mikrobiologisk analys, bedomas som otillfredsstallande i enlighet med definitionen
for ej sakra livsmedel i férordning (EG) nr 178/2002.

Beddmningen Godtagbart med anmarkning forutsatter speciell insikt. Beddmningen
anvands nar man anser att undersokningsresultatet visar pa brist eller brister i
hanteringen, men utan att hélsorisk annu kan antas foreligga. En sadan bedémning
forutsatter kunskap och erfarenhet dels om produkten och dess ingaende ravaror, dels
om vad som ar skéligt under radande omstandigheter. Bedémningen bor grundas pa
att man anser sig med stor sannolikhet kunna forklara vad som foranlett resultatet
och vad som féljaktligen kan beh6va korrigeras eller atgardas. Har ar det olampligt
att dra slutsatser utifran enstaka prov. For en valgrundad bedémning av ett parti
livsmedel analyserat enligt treklassmodellen krévs ett flertal prov.

5.3.2.2.1 Matosakerhet for analysresultat

Vid beddmning av mikrobiologiska analysresultat ar det viktigt att ha en forstaelse
for att analysresultatet inte &r det ”sanna vardet” utan ett statistiskt uppskattat varde
for vilket det foreligger en viss osakerhet. Osdkerheten ska inte ses som ett “fel” utan
som en naturlig del i en analys beroende pa faktorer som analysmetodens inbyggda
variation, provtyp, mikroorganismernas fordelning i provet, om mikroorganismerna
ar levande eller déda, variationer vid varje enskilt analyssteg och inte minst den
manskliga faktorn.

Huvudregeln i ackrediteringsstandarden SS-EN ISO/IEC 17025 &r att det ska finnas
ett berdknat varde pa matosakerheten i anknytning till ett analysresultat. Till skillnad
fran kemiska analyser ar emellertid inte detta krav tillampat fullt ut for
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mikrobiologiska analyser i Sverige. Det troligen bara en tidsfraga innan krav pa att
ange matosékerhet i mikrobiologiska livsmedelsanalyser kommer att stillas. Amnet
diskuteras flitigt internationellt. Procedurer och védgledningar for berékning av
matoséakerhet i mikrobiologiska livsmedelsanalyser av bl.a. NMKL,” NA (Norsk
ackreditering)® och ILAC (International Laboratory Accreditation Cooperation)® har
utgivits, och en ny 1SO-standard™® &r fér narvarande under utarbetande.

Men faktum &r att, &ven om krav saknas, sa paverkar matosakerheten analysresultatet
och tolkningen av detta. Mikroorganismer ar aldrig jamnt fordelade i ett livsmedel.
Det galler i synnerhet fasta livsmedel. En del mikroorganismer véxer bra pa ytan,
andra trivs inuti 0.s.v. | flytande livsmedel fordelar sig mikroorganismer jamnare,
men skillnader i parallella analysresultat kan anda uppsta beroende pa en naturlig
variation. Det finns alltsa faktorer som bidrar till att den mikrobiologiska
maétosékerheten &r hdg, ofta inom intervallet 0,5 - 1,0 logenheter (dvs.upp till tio
gangers skillnad).

Beddémning av analysresultat ska enligt EU:s generella policy** goras pa olika sétt
for livsmedelsproducenter och kontrollmyndigheter. For livsmedelsproducenten
géller att alla analysresultat som inte foljer uppsatta kriterier ska betraktas som
otillfredsstallande. Kontrollmyndigheten bor daremot vara forvissad om att det inte
rader nagot tvivel om att ett analysresultat inte rattar sig efter ett kriterium /
riktvérde. Det senare betyder i klartext att hansyn bor tas till matosakerheten.

Mer information om hur méatosakerheten ska beaktas vid bedémningen av
analysresultat finns i kommissionens ”Guidance document on offical controls”.*2

5.3.3 Vilka atgarder bor “daliga” analysresultat foranleda?

Livsmedel som bedéms som otillfredsstallandet” t.ex. pa grund av forekomst av
patogena mikroorganismer eller hdlsoskadliga @&mnen som bildats av
mikroorganismer, eller for att de &r uppenbart motbjudande, ska betraktas som icke
sakra i enlighet med forordning (EG) nr 178/2002 om livsmedelssakerhet. Sadana
livsmedel far inte slappas ut pa marknaden, savida de inte kan vidarebehandlas for att
bli sékra..

Om ett sadant livsmedel anda finns pa marknaden &r det foretagarens skyldighet att
dra tillbaka det, samt att varna konsumenterna.

Foretagaren har ocksa lagstadgad skyldighet att samarbeta med
kontrollmyndigheterna nar det galler livsmedelssakerhet. Om ett analysresultat fran
ett prov uttaget i detaljhandelsledet, t.ex. en hallbarhetskontroll, visar ett

" NMKL-procedyre nr 8, utgave 2, 2002: Maleusikkerhet ved mikrobiologisk undersgkelse av naringsmidler
8 Rapport fra Norsk Akkrediterings sektorkomité nr.:P9 Revision nr 1; 2004-01-0: M&leusikkerhet ved mikrobiologiske analyser

® ILAC-G17, 2002: Introducing the concept of uncertainty of measurement in testing association with the application of the
standard ISO/IEC 17025.

01S0/TS 19036, 2006: Microbiology of food and feeding stuffs-Guidelines for the estimation of measurement uncertainty fér
quantitative determinations

" http://europa.eu.int/comm/food/food biosafety/salmonella/microbio_en.htm. Discussion paper for setting microbiological
criteria for foodstuffs in Community legislation. Brussels 8.3.2005

12 Guidance document on official controls, under Regulation (EC) No 882/2004, concerning microbiological sampling and
testing of foodstuffs
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otillfredsstallande resultat, bor uppfoljningen i férekommande fall ske i samarbete
med myndigheten som ansvarar for den offentliga kontrollen av det foretag dar
produktionen sker.

Om kontrollmyndigheten beddmer att ett livsmedel eller parti livsmedel inte
uppfyller, eller kan misstankas inte uppfylla, kravet for ett sékert livsmedel enligt
forordning (EG) nr 178/2002, och foretaget inte sjalvmant agerar, maste
myndigheten fatta beslut som leder till att livsmedlet inte kommer ut pd marknaden
eller dras bort darifran.

Livsmedelsforetagare och kontrollmyndigheter har dven informationsplikt enligt
forordning (EG)178/2002, om det finns anledning att anta att ett livsmedel pa
marknaden kan utg0ra en risk for manniskors hélsa.

Beddmningen ”godtagbart med anméarkning” medfor inte saluférbud.

5.4 Forordning (EG) nr 2073/2005 om mikrobiologiska kriterier for
livsmedel

Trots att forordningen om mikrobiologiska kriterier riktar sig till livsmedels-
foretagare tas den med i den har vagledningen eftersom efterlevnaden av dess
bestammelser ska kontrolleras av kontrollmyndigheten.

Forordningen har tillkommit efter ett flerarigt arbete inom kommissionen med
deltagande av ett flertal medlemslander bl.a. Sverige. De kriterier man nu enats om
ar val vetenskapligt underbyggda, bygger pa principer faststallda av Codex
Alimentarius, och &r anpassade till de mikrobiologiska risker som kan finnas med
dagens livsmedelshantering. De ersatter de mikrobiologiska kriterier som funnits i
tidigare EG-direktiv inom det animaliska omradet, och har dessutom kompletterats
med kriterier for vissa mikrobiologiskt kansliga vegetabilier. | forordningen har
ocksa inforlivats den mikrobiologiska kontrollen vid slakt. Férordningen
kompletterar de nya hygien- och kontrollférordningarna, och innebar tillsammans
med reglerna i dessa, en avsevard skéarpning av kraven pa livsmedelsforetagarna.
Forordningens regler omfattar dock inte all livsmedelsproduktion, utan urvalet har
skett efter vissa principer. Mikrobiologiska kriterier har inforts:

o for mikroorganismer i vissa typer av livsmedel, dar forekomst av mikro-
organismen eller dess toxiner/metaboliter kan utgora eller indikera en
halsorisk,

o dar faststallda kriterier kan indikera bristande produktionshygien,

o dér faststallda kriterier kan antas bidra till att forbattra livsmedelssékerheten
och

0 dar det ar praktiskt mojligt att tillampa mikrobiologiska kriterier.

Dessa principer har resulterat i att mikrobiologiska kriterier har faststéllts for de

specifika kombinationer av mikroorganismer och livsmedelstyper dér det bedoms att
en mikrobiologisk analys medverkar till en béattre livsmedelssakerhet. Saledes &r inte
kriterierna menade att spegla hela den flora av mikroorganismer som kan férekomma
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i ett livsmedel (kriterier eller gransvarden finns dock for t.ex. mdgelgifter i annan

bindande lagstiftning. Se hanvisningar under respektive mogelgift i del 2). Risker

forknippade med de mikroorganismer/metaboliter och livsmedel for vilka kriterier
saknas bedéms kunna minimeras genom lampliga hygienrutiner.

Kriterier saknas saledes for vissa livsmedelsrelaterade patogena bakterier, sasom
Bacillus cereus, Clostridium spp., Campylobacter spp., Vibrio spp., patogen Yersinia
enterocolitica och verotoxinproducerande Escherichia coli. Kriterier saknas aven for
livsmedelsburna virus, som sannolikt &r den vanligaste orsaken till livsmedelsburen
smitta. Likasa saknas kriterier for mogel och mykotoxiner, jast, parasiter och
algtoxiner. Det innebdr darmed inte att allt detta &r mindre viktigt, utan avsaknaden
av kriterier har andra orsaker, sdsom t.ex att fungerande analysmetoder saknas, eller
att organismernas patogenicitet varierar. | vissa fall, dar den patogena
mikroorganismen forekommer sporadiskt i ett livsmedel, t.ex.
verotoxinproducerande E. coli, anses inte ett inférande av ett kriterium 6ka
livsmedelssékerheten. For bakterier som t.ex. C. perfringens och B. cereus har man
valt att inte faststalla nagra bindande kriterier da effektivare kontroll 6ver dessa fas
genom att styra temperaturen i de olika beredningsstegen.

Tillverkare och kontrollmyndigheter &r emellertid skyldiga att skydda
konsumenterna mot halsorisker &ven om mikrobiologiska Kkriterier saknas.
Livsmedelsforetagarna som ansvarar for tillverkningen genom sin allménna
skyldighet att inte slappa ut livsmedel som inte ar sikra pa marknaden, och
kontrollmyndigheterna i enlighet med sitt évervakande ansvar i lagstiftningen.

Forordningen &r tankt att vara ett ”levande dokument”, som fortlépande ska kunna
utvidgas med fler mikrobiologiska kriterier vartefter nya vetenskapliga rén gors.

5.4.1 Omfattning

Forordningens krav riktar sig till livsmedelsforetagare och géller for verksamheter
som producerar, distribuerar och séljer de livsmedel som mikrobiologiska kriterier
faststallts for. Forordningens livsmedelssakerhetskriterier galler ocksa for
verksamheter som infor eller importerar dessa typer av livsmedel fran EU eller fran
3:e land.

| férordningen finns inte angivet nagon begransning till vissa typer eller storlekar av
livsmedelsforetag nér det galler skyldigheten att beakta géllande mikrobiologiska
kriterier. FOljaktligen géller de dven i detaljhandelsledet, t.ex. likaval vid malning av
kottfars i en butik, som i en storre anldggning.

| anslutning till kriterietabellerna finns anvisningar om referensanalysmetoder som
foretagare bor anvanda for sin provtagning och analys. Det foreslas aven att mer
detaljerad véagledning om detta bor vara en del av de branschriktlinjer till GHP och
GMP som ska tillskapas i enlighet med vad som foreskrivs i hygienférordningen
(EG) 852/2004.
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5.4.2 Vad ar ett mikrobiologiskt kriterium?

Forordningens definition av mikrobiologiskt kriterium anges under “definitioner”
avsnitt 4.1.

Ett mikrobiologiskt kriterium faststalls med beaktande av en rad omsténdigheter.
Tillsammans avgor de nér ett parti livsmedel eller en tillverkningsprocess i
livsmedelsproduktionen kan betraktas som acceptabel med avseende pa
mikrobiologisk kvalitet. Foljande ingar i ett mikrobiologiskt kriterium:

Mikroorganism eller dess metabolit eller toxin

Tillampligt livsmedel

Var i produktions-eller livsmedelskedjan kriteriet ska iakttas
Provtagningsplan

Referensanalysmetod

Gransvarde

Beskrivning av de atgarder som ska vidtas om gransvardet dverskrids

O O0OO0OO0OO0OO0Oo

Kriterierna i forordningen ar av tva slag. Dels livsmedelssakerhetskriterier som
géller for sjukdomsframkallande mikroorganismer och &mnen, dels
processhygienkriterier som indikerar bristande livsmedelshygien utan att det behtéver
betyda en halsorisk.

Den vara som inte uppfyller livsmedelssakerhetskriterierna far inte saluhallas,
medan ett 6verskridande av processhygienkriterier maste foljas av en éversyn av
hanteringsrutinerna.

5.4.2.1 Livsmedelssidkerhetskriterier
Forordningens definition av livsmedelssékerhetskriterium anges under ”definitioner”
avsnitt 4.1.

Livsmedelssakerhetskriterier ska vara uppfyllda under hela den berdknade
hallbarhetstiden for produkten. Studier ska goras for att forvissa sig om att den asatta
markningen med bést-fore-dag, eller sista férbrukningsdag ar riktig med hansyn taget
till realistiska férhallanden under transport, lagring och hemma hos konsumenten.
Detta innebdr att foretaget maste ha en realistisk forvaringsanvisning kopplad till
hallbarhetsmarkningen. Det gar inte att med hjalp av en férvaringsanvisning som
foreskriver en extremt lag forvaringstemperatur motivera en extra lang hallbarhetstid
(artikel 3, forordning (EG) 2073/2005).

Forordningen kraver till och med av foretaget att hallbarhetstiden ska vara beraknad
med en sdkerhetsmarginal som kan tillata vissa avbrott i kylkedjan utan att produkten
for den skull blir en sékerhetsrisk.

Sarskild vikt laggs vid att forhindra markning med langa hallbarhetstider for typer av
atfardig mat som gynnar véxt av Listeria monocytogenes till skadliga halter.
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Livsmedelsséakerhetskriterierna &r huvudsakligen avsedda for livsmedel som ska
slappas direkt ut pa marknaden, inte for sadana som ska vidareforadlas.
Det finns dock kriterier aven for industriravara t.ex. for maskinurbenat kott (MSM).

Livsmedelssakerhetskriterierna aterfinns i tabellform i bilaga I till forordningen och
omfattar foljande parametrar:

Listeria monocytogenes i atfardiga produkter

Producenten ska kunna visa for kontrollmyndigheten hur hallbarhetstiden &r
berdknad med hénsyn till risken for tillvéxt av Listeria monocytogenes under
lagringstiden. Detta géller sadana livsmedel dar bakterien kan tillvaxa.

| fotnot till ovanndmnda tabell finns ocksa angivet vilka typer av livsmedel som inte
ar meningsfulla att undersoka med avseende pa Listeria monocytogenes.

Salmonella

Kriterierna innebar en nolltolerans for salmonella, dvs. salmonella far inte detekteras
i en foreskriven provméngd, géllande malet kott och kottberedningar av alla djurslag,
maskinurbenat kott, kottprodukter, gelatin och kollagen, vissa mjolk- och
aggprodukter, vissa levande och kokta skal- och musseldjur, groddar, skuren frukt
och opastoriserad juice.

For malet kott och kottberedningar, avsett for varmebehandling, samt for
maskinurbenat kétt géller att en provmangd pa 5 x 10 g far tas ut istallet for 5 x 25¢g
som annars &r foreskrivet.

For malet kott, kottberedningar och kottprodukter av fjaderfa som &r avsett att
varmebehandlas fore konsumtion &r detta undantag ténkt att gélla endast under en
overgangsperiod fram till ar 2010, da den gangse provméangden pa 5 x 25 g ska tas
ut. Mer om markning av dessa produkter nedan.

Med de nya livsmedelssakerhetskriterierna har medlemslédnder med gynnsam
salmonellasituation uppnatt en forbattring nar det galler regler for salmonella i
kéttberedningar. Kottberedningar ar undantagna fran de salmonellagarantier som
Sverige och Finland har.

Forordningen om mikrobiologiska kriterier (EG) 2073/2005 foreskriver nu alltsa
krav pa salmonellaprovtagning av koéttberedningar. Kriterieférordningens krav ar
visserligen lagre &n vad som foreskrivs for garantivaror i den nya EG-férordning om
salmonellagarantier for Sverige och Finland 1688/2005, (som ersétter de tidigare
gallande radsbesluten), men att salmonellaanalys anda blir obligatoriskt for
kottberedningar far anda ses som ett stort steg framat.

Av forsiktighetsskal anger forordningen att sarskilda markningskrav ska gélla for
vissa livsmedel som omfattas av de mikrobiologiska sakerhetskriterierna for
salmonella. For malet kott, kottberedningar och kéttprodukter av alla djurslag, som
ar avsedda att varmebehandlas, foreskriver artikel 6 i férordningen (EG) 2073/2005,
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forutom att de ska uppfylla livsmedelssékerhetskriterierna, att produkterna dven ska
vara markta med uppgift om att de maste genomga varmebehandling.

Detta méarkningskrav upphor att galla for malet kott, kottberedningar och
kottprodukter av fjaderfa ar 2010. Da ska livsmedelssakerhetskriterierna for
salmonella borja analyseras pa en provmangd av 5 x 25 g istallet for 5 x 10 g.
Salmonellakontrollen for fjaderfa inom unionen beraknas vid den tiden ha forbéattrats
i enlighet med Europaparlamentets och radets férordning (EG) nr 2160/2003 om
bek&mpning av salmonella och vissa andra livsmedelsburna zoonotiska smittdmnen.

Livsmedelsverket anser att EU-kommissionen lamnat stod for tolkningen att den
producent som redan anvander sig av en provmangd pa 25 g inte omfattas av krav pa
markning om varmebehandling.

Medlemslander som i dagslaget har svart att uppfylla livsmedelssakerhetskriterierna
for salmonella, har mojlighet till ytterligare ett undantag fran sakerhetskriterierna. De
kan under en tidsperiod fram till &r 2010 slappa ut malet kétt, kéttberedningar, och
kottprodukter pa marknaden inom det egna landet, d&ven om sakerhetskriterierna inte
ar uppfyllda. Detta géller for produkter som ska varmebehandlas innan konsumtion
och dar salmonella pavisas i hogst ett prov i en provserie pa 5 x 10 g. Det galler
ocksa under forutsattning att livsmedelsforetagaren tydligt har markt produkten att
den maste varmebehandlas fore konsumtion, samt att markningen i 6vrigt inte ar
sadan att produkten kan forvéaxlas med produkter som fritt far omséttas inom
unionen.

Stafylokockenterotoxin

Kriterierna avser ost och vissa andra mjolkprodukter.

Observera att sdkerhetskriterierna i forordningen inte géller forekomsten av
koagulaspositiva stafylokocker, utan enbart férekomst av stafylokockenterotoxin.

Enterobacteriaceae
Far inte pavisas i vissa torkade livsmedel avsedda for spadbarn och vissa medicinska
andamal.

Escherichia coli
E. coli far inte pavisas i levande musslor, ostron etc. Kriteriet galler under hela
lagringstiden och anvénds som indikation for fekal fororening.

Histamin
Gransvarde finns for vissa fiskarter och produkter darav. Kriteriet galler under hela
lagringstiden.

5.4.2.2 Processhygienkriterier
Forordningens definition av processhygienkriterium anges under “definitioner”
avsnitt 4.1.
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Ett processhygienkriterium géller inte for marknadsforda produkter, utan ar ett
hygieniskt mal som foretaget ska uppna under produktionens gang. Féljaktligen
géller inte heller processhygienkriterierna for produkter som inforts eller importerats
fran EU eller 3:e land.

Hygienkriterierna omfattar saval indikatorbakterier och patogener som salmonella.
Bland de livsmedelstyper som kriterierna ar tillampliga pa ingar, forutom animalier
som kott- mjolk- fisk- och dggprodukter, dven vissa vegetabilier.

Forordningen har en viss flexibilitet vad géller hygienkriterierna och dppnar for att
foretag kan fa vélja alternativa mikroorganismer for sin hygienkontroll.

Om hygienkriterierna inte uppnas i produktionen, ska detta resultera i dversyn av
slakt- eller produktionshygienen, och i handelse av att salmonella pavisas, aven i
utredning och forbattring pa gardsniva.

Otillfredsstallande analysresultat vid produktionen av 6vriga livsmedel av animaliskt
ursprung, samt av skuren frukt och juicer ska resultera i forbattring av hygien eller
varmebehandling, samt i vissa fall ytterligare analyser.

Kontrollmyndighetens roll &r att bedéma att kraven om processhygien efterlevs och
att orsaken till avvikelser undersoks och atgardas.

5.4.3 Analysmetoder

Analysmetoderna i forordningens bilaga | ar referensmetoder. Enligt artikel 5 kan
aven andra analysmetoder, t.ex. NMKL-metoder, anvandas om de genom validering
visat sig likvardiga med referensmetoden alternativt om de validerats enligt ett
internationellt erként protokoll, t.ex 1SO 16140.

| de fall oenighet om analysresultat uppstar, ar det dock analysresultat fran
referensmetod som galler.

5.4.4 Hur ska de mikrobiologiska kriterierna anvandas?

De mikrobiologiska kriterierna i férordningen ska frdmst anvéndas av producenterna
for att utvardera om foretagets egenkontroll & andamalsenlig och leder till att
produkten ar séker ur mikrobiologisk synpunkt.

Livsmedelssakerhetskriterierna ska ocksa ligga till grund for kontrollmyndighetens
bedémning om ett parti av den typ av livsmedel som omfattas av foérordningen ar
mikrobiologiskt godtagbart. Kontrolimyndigheten ska ocksa utga fran kraven i
forordningen vid revision av livsmedelsforetagets HACCP- eller GHP-planer.

Foretag som producerar de livsmedel som forordningen omfattar &r skyldiga att
kontrollera att de mikrobiologiska gransvérdena i férordningen inte éverskrids. Detta
ska ske genom att foretagets egenkontrollsystem innefattar rutiner for évervakning
av tillverkningsprocessen med kontroll ver faktorer som kan ha betydelse for
hygien och beraknad hallbarhet. Foretagen alaggs darvid att utfora de studier och
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provtagningar som behovs for att livsmedlets hallbarhetstid ska kunna beraknas pa
ett sakert satt.

For att kunna bedoma forutsattningarna for tillvéxt av patogener, séarskilt Listeria
monocytogenes, foreskriver forordningen att ett producentforetag ska undersoka
tillvaxtbetingelserna i olika typer av livsmedel. Detta for att kunna bestdmma vilka
provtagningsfrekvenser som ska gélla. Det kan ske med olika metodik, och
behandlas i bilaga Il till férordningen.

Foretagen ska sjalva avgora hur ofta provtagning och analys ska utféras inom ramen
for sitt HACCP-program. | bilaga I till férordningen finns riktlinjer till vilka faktorer
som ska beaktas nér foretaget beraknar provtagningsfrekvenser. Branschriktlinjer bor
vara végledande har. Kontrollmyndighetens roll blir att kontrollera att planen &r
rimlig och att den efterlevs.

Med undantag fran ovanstaende, foreskriver forordningen att for malet kott,
kottberedningar och maskinurbenat kott att provtagning ska ske varje vecka.
Provtagningen ska omfatta dels salmonella, dels indikatororganismer som E.coli och
totalantal bakterier.

Dock medger forordningen att dessa provtagningsfrekvenser far minskas om vissa
villkor foreligger. Dessa kan avse tillfredsstallande provresultat under langre tid,
eller att anlaggningen slapper ut mycket sma mangder pa marknaden.

Forordningen anger ocksa att frekvensen for salmonellaprovtagning kan minskas om
medlemslandet har ett salmonellakontrollprogram som visar att frekvensen
salmonella &r 1ag hos inhemska djur. =3

Forutom den provtagning som ar obligatorisk for att kontrollera om mikrobiologiska
kriterier uppfylls, foreskriver férordningen ocksa att viss provtagning ska ske fran
produktionslokaler och utrustning.**

13 Bilaga I, kap. 3.2

 Artikel 5.2
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5.4.5 Hur ska forordningen om mikrobiologiska kriterier tillampas vid
offentlig kontroll inom detaljhandelsledet?

Vid offentlig kontroll av livsmedelsproduktion i detaljhandeln ska myndigheten
kontrollera att foretaget i sin egenkontroll iakttar kraven i forordningen och utfér den
provtagning som foreskrivs. Kriterierna ska ocksa kunna ligga till grund for
bedémning av analysresultat fran provtagning i den offentliga kontrollen i
detaljhandelsledet, t.ex. kontroll av hallbarhetstider.

Om det vid offentlig provtagning av ett parti livsmedel visar sig att de gransvérden
for patogener som anges i forordningen 6verskrids, kan livsmedelspartiet inte langre
betraktas som sékert. Att saluhalla ett livsmedel som inte &r sakert strider bade mot
EG-lagstiftningen och den svenska livsmedelslagen. Foretagare i varje led i
livsmedelskedjan har ansvar for att sa inte sker, och utredning av orsaken till att ett
livsmedel inte ar sakert maste goras tillsammans med de behdriga myndigheterna.

5.4.6 Varfor har vi inte nationell lagstiftning om mikrobiologiska kriterier?

Medlemsstaterna har haft mojlighet att i sin egen nationella lagstiftning inféra
bindande regler for mikrobiologisk bedomning av livsmedelsprov. Har i Sverige har
vi dock inte ansett detta vara meningsfullt, utan vill i stallet arbeta for att EU-
gemensamma normer tas fram.
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Mikrobiologiska analysparametrar som kan vara aktuella att analysera i offentlig kontroll

Del 2, Bilaga

Mikrobiologiska analysparametrar
som kan vara aktuella att analysera |
offentlig kontroll

Denna bilagas syfte och anvandning

Denna bilaga &r utarbetad i syfte att ge hjalp och stéd for mikrobiologisk provtagning
och bedémning av livsmedel. Den kan ocksa anvandas som grund for t.ex. diskussio-
ner vid offentlig kontroll och/eller beddmning av foretags egenkontroll. Ytterligare
information och fakta om olika mikroorganismer i livsmedel och vatten kan aven fas
fran Livsmedelsverkets hemsida (www.slv.se). Livsmedel som beddms vara skadliga
for manniskors halsa eller otjanliga som manniskofoda far inte slappas ut pa markna-
den.! For detta ansvarar livsmedelsféretagarna. De behériga kontrollmyndigheterna
ansvarar for att riskbaserade offentliga kontroller genomfors.

Bilagan innehaller en sammanstallning av bl.a. egenskaper, sjukdomssymtom, bety-
delse i olika livsmedel, bedomning m.m. for de vanligast forkommande mikrobiolo-
giska analysparametrarna som anvands i den offentliga kontrollen i Sverige. Sam-
manstallningen bygger pa de mest karaktaristiska dragen hos de olika analysparamet-
rarna/mikroorganismerna. FOr patogena mikroorganismer, &ven inom en och samma
art, finns det emellertid en stor spannvidd gallande formaga att framkalla sjukdom,
tillvaxa i olika livsmedel etc. Det ar darfor inte mojligt att tacka in alla tdnkbara vari-
anter av betingelser under vilka olika mikroorganismer kan tillvéxa, orsaka sjukdom
eller medfora forskamning.

De vdagledande mikrobiologiska riktvardena som tidigare publicerats i tabellform av
Livsmedelsverket har tagits bort. Anvandningen av fasta riktvarden har omvarderats.
Manga riktvarden var inte vetenskapligt grundade, manga riktvarden var inte till-
lampbara i alla situationer, manga riktvarden anvandes ofta pa ett schablonmassigt
satt. Det &r dessutom inte korrekt att dela in livsmedel efter enbart kategori, t.ex.
”Mognadslagrad ost” eller ”Sallad, majonasbaserad”. Inom en och samma kategori
kan det finnas stora variationer vad galler forutsattningar for mikrobiologisk tillvéxt.
For nagra av analysparametrarna finns lagstadgade gransvarden t.ex. i form av mik-
robiologiska kriterier i Kommissionens férordning (EG) nr 2073/2005 om mikrobio-
logiska kriterier for livsmedel. FOr nagra av analysparametrarna som saknar lagstad-
gade kriterier eller gransvarden ges ungefarliga riktvarden i denna sammanstélining.
Observera att dessa endast ar vagledande och att andra brister an daliga analysresul-
tat kan foranleda atgarder.

! Artikel 14 i Férordning (EG) nr 178/2002 om livsmedels- och fodersékerhet
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Mikrobiologiska analysparametrar som kan vara aktuella att analysera i offentlig kontroll

Tabell 1. Oversikt och gruppering av de parametrar som ingér i denna bilaga med

hanvisning till avsnittsnummer.

1. Indikatororganismer

1.1 Totalantal aeroba mikroorganismer
1.2 Enterobacteriaceae
1.3.Escherichia coli

1.4 Enterokocker

1.5 Jéastsvamp (totalantal)

1.6 MoOgelsvamp (totalantal)

2. Sjukdomsframkallande (patogena) mikroorganismer eller sjuk-

domsframkallande &mnen som bildas av mikroorganismer

2.1 Bakterier

- Bildar enterotoxin i
livsmedel.

2.1.2 Koagulaspositiva stafylokocker (inkl. Staphylococ

cus aureus) och stafylokockenterotoxin.
2.1.3 Bacillus cereus (emetisk variant)

- Bildar enterotoxin i
magtarmkanalen.

2.1.3 Bacillus cereus (diarrévariant)
2.1.4 Clostridium perfringens
2.1.9 Vibrio spp. (cholerae)

- Invasiva, eventuellt med

enterotoxin-produktion

2.1.1 Enterobacter sakazakii

2.1.5 Salmonella spp.

2.1.6 Campylobacter spp.

2.1.7 Patogen Yersinia enterocolitica

2.1.9 Vibrio spp. (parahaemolyticus)

2.1.10 Shigella spp.

2.1.11 Verotoxinproducerande E.coli (VTEC)

- Invasiva, orsakar sy-
stemisk infektion

2.1.5 Salmonella (typhi/paratyphi)
2.1.8 Listeria monocytogenes
2.1.9 Vibrio spp. (vulnificus)

2.2 Mogelsvamp

2.2.1 Aspergillus flavus/A. parasiticus
2.2.2 Penicillium verrucosum

2.3 Mogelgifter (myko-
toxiner)

2.3.1 Aflatoxiner

2.3.2 Ochratoxiner

2.3.3 Deoxynivalenol
2.3.4 T2- och HT-2-toxin
2.3.5 Fumonisiner

2.3.6 Patulin

2.3.7 Zearalenon

2.4 Livsmedelsburna
virus

2.4.1 Norovirus och Hepatit A-virus

2.5 Biogena aminer

2.5.1 Histamin
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Mikrobiologiska analysparametrar som kan vara aktuella att analysera i offentlig kontroll

1 Indikatororganismer

1.1 Totalantal aeroba mikroorganismer

Bakgrund

Onormalt hogt totalantal aeroba mikroorganismer i ett livsmedel kan tyda pa dalig
ravara, ohygieniska hanteringsforhallanden, for langsam nedkylning eller olamplig
tid/temperaturforvaring. Generellt géller att den totala féroreningen av ett livsmedel
bor hallas pa sa lag niva som majligt. | manga livsmedel kan ett stort antal aeroba
mikroorganismer forkorta hallbarheten och paverka den sensoriska kvaliteten nega-
tivt (dalig lukt och/eller smak). Men det behover inte alltid vara sa. Enbart totalanta-
let aeroba mikroorganismer innehaller inte information om mikroorganismernas
egenskaper till att framkalla forskamning i ett livsmedel. For att uppskatta hallbarhe-
ten i ett givet livsmedel ar det darfor lampligast att bestamma specifika forskam-
ningsorganismer. Nagra exempel ar Brochothrix thermosphacta i kott och kéttprodu-
ker, Shewanella putrefaciens och Photobacterium sp. i fisk, skaldjur och produkter
darav.

Totalantalet aeroba mikroorganismer ger ingen information om eventuell férekomst
av patogena (sjukdomsframkallande) mikroorganismer. Det finns inga direkta sam-
band mellan totalantalet aeroba mikroorganismer och ett livsmedels risk att framkalla
sjukdom hos konsumenten. Tvartom kan det i vissa fall vara sa att en naturlig ospeci-
fik mikroflora kan hamma tillvéxt av t.ex. patogena mikroorganismer.

Egenskaper

Totalantalet aeroba mikroorganismer i ett livsmedel &ndrar sig hela tiden under lag-
ring. Efter en initial lag-fas paborjas en exponentiell tillvéxtfas tills dess att den max-
imala koncentrationen &r uppnadd och den stationara fasen intrader. Efter stationar-
fasen intréder en fas dar mikroorganismerna gradvis dor (deklinationsfasen). Under
denna fas sjunker halten. Vid denna tidpunkt har i regel synbara tecken pa forskam-
ningar upptratt. Detta ar viktigt att tdnka pa i samband med provtagning och analys.
Halten kan mycket val vara lag i ett livsmedel som visar tecken pa férskamning ef-
tersom mikroorganismerna da sannolikt befinner sig i deklinationsfasen.

Forutsatt en god hygienpraxis, forvantas ett 1agt totalantal i flera livsmedel som t.ex.
farskt helt kott och olika varmebehandlade produkter. Varmebehandlade livsmedel
som ar mikrobiologiskt "nollstallda” &r emellertid mycket kéansliga for atersmitta av
oodnskade mikroorganismer. | franvaro av en naturligt konkurrerande mikroflora kan
sadana fa goda tillvéaxtbetingelser.

Ett hogt totalantal kan ge en fingervisning om bristande hygien i en livsmedelspro-
duktion/hantering. Fororeningar fran omgivningar kan vara en kalla till hoga totalan-
tal i den produkt som tillverkas. Nagra exempel pa fororeningskallor ar orena hander,
bénkytor, transportband, redskap, kédrl och annan kéksutrustning.

Trots god hygienpraxis, kan det i vissa livsmedel vara naturligt med ett hogt totalan-
tal mikroorganismer. Det géller framst fermenterade eller syrade produkter eller pro-
dukter som packats i vakuum eller modifierad atmosfar. Det galler aven sallader och
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Mikrobiologiska analysparametrar som kan vara aktuella att analysera i offentlig kontroll

dressingar, som innehaller syrade mj6lkprodukter och gronsaker med hogt vattenin-
nehall, t.ex. groddar och sallat. Vid forpackning i modifierad atmosfar eller under
vakuum frdmjas en mikroflora som domineras av s.k. mikroaerofila/anaeroba mjolk-
syrabakterier. Aven om de férekommer i en forhallandevis hig halt paverkar de inte
livsmedlet negativt i samma grad som aeroba (luftédlskande), snabbvaxande och pro-
tein-nedbrytande mikroorganismer.

Aktuella livsmedel att analysera
| stort sett alla livsmedel kan anses lampliga for att kontrolleras med avseende pa
totalantalet aeroba mikroorganismer. FOr undantag, se nedan.

Mindre lampliga livsmedel att analysera

Vakuumforpackade livsmedel/livsmedel forpackade i modifierad atmosfar eller
livsmedel dar fermentering &r en del av tillverkningsprocessen kan anses mindre
lampligt att analysera for totalantalet aeroba mikroorganismer. Denna parameter bor
inte heller inga vid analys av farska gronsaker och farsk frukt, farsk matsvamp,
rakost- sallader, sallader och dressingar innehallande syrade mjolkprodukter etc.
Dessa typer av livsmedel har vanligtvis en hdg halt naturlig flora av mikroorganis-
mer, utan att det i sig nédvandigtvis paverkar kvaliteten.

Beddmning

Totalantalet aeroba mikroorganismer finns som processhygienkriterium for nagra
olika kéttprodukter i EG:s forordning om mikrobiologiska kriterier.? Aven om krite-
rierna avses att anvandas i egenkontrollen kan de kan ge en viss indikation pa vilka
halter som kan vara godtagbara for de aktuella kottprodukterna. For 6vriga livsmedel
maste beddmningen av totalantal aeroba mikroorganismer framst basera sig pa vad
som ar normalt for det aktuella livsmedlet. For att fa en uppfattning om vad som som
ar normalt eller inte kan det vara av varde att be laboratoriet om ett radgivande utla-
tande for det aktuella provet eller samla information fran livsmedelsproducenter.

Det kan vara bra att kénna till att det inte alltid behdver vara 6verensstimmelse mel-
lan hogt eller 1&gt total antal mikroorganismer och sensorisk kvalitet. Vid bedom-
ningen av totalantalet aeroba mikroorganismer bor det darfér, om mgjligt, som ut-
gangspunkt dven tas hansyn till mikroflorans sammansattning. En mikrooaerofil flora
bestaende av mjolksyrabakterier paverkar inte livsmedlets sensoriska kvalitet nega-
tivt i samma utstrackning som en gramnegativ flora eller specifika férskamningsor-
ganismer. Aven om det inte alltid ar mojligt att analysera med avseende pa specifika
forskamningsorganismer kan viss vagledning fas genom att sammanvéga livsmedlets
typ, forpackningssatt, forvaringstemperatur, alder, lukt, pH etc.

Andra aspekter att beakta vid bedémningen &r provtagningens syfte, livsmedlets
sammansattning, hur det tillverkats, fran vilken del av livsmedlet provet ar taget och
nar under hallbarhetsperioden analysen gjorts. Normalt ligger totalantalet aeroba
mikroorganismer minst en logaritmenhet lagre vid produktionstillfallet jamfért med
utgangen av hallbarhetstiden. Forekomst av onormalt hoga halter av totalantalet mik-

2 Bilaga 1, kapitel 2.1 i kommissionens férordning (EG) nr 2073/2005 om mikrobiologiska kriterier
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Mikrobiologiska analysparametrar som kan vara aktuella att analysera i offentlig kontroll

roorganismer i ett livsmedel behdver inte innebéra en halsorisk. Daremot bor det
bedémas som godtagbart med anméarkning och orsaken bor utredas vidare.

1.2 Enterobacteriaceae

Bakgrund

Enterobacteriaceae i ett livsmedel kan tyda pa dalig ravara, aterkontamination efter
varmebehandling, ohygieniska hanteringsforhallanden, olamplig
tid/temperaturforvaring, indirekt halsofara eller mojligen fekal fororening. Da dven
flera bakteriearter av icke-fekalt ursprung ingar, lampar sig Enterobacteriaceae
framst som en hygienindikator och i mindre man som indikator pa fekal férorening.

Enterobacteriaceae ar ett trubbigt och oprecist begrepp eftersom olika arter inom
denna familj férekommer naturligt pa t.ex. farska gronsaker. Det kan darfor i vissa
fall vara svart att dra nagra slutsatser om livsmedlets beskaffenhet utifran denna pa-
rameter.

Egenskaper

Familjen Enterobacteriaceae utgors av ett femtiotal slékten och annu fler arter. Flera
arter inom Enterobacteriaceae ingar i den normala tarmfloran hos manniskor och
djur. Andra arter finns i vatten, jord eller ar parasiter pa djur och véxter.

Det finns stora skillnader mellan de olika ingaende arterna, men gemensamt for alla
ar att de inte bildar sporer och de kan vaxa bade i narvaro och franvaro av syre. Vissa
arter klassas som patogena (sjukdomsframkallande) mikroorganismer hos manniska.
Nagra exempel ar Salmonella, patogen Escherichia coli, Shigella spp. och patogen
Yersinia enterocolitica. Andra arter &r opportunistiska, d.v.s orsakar sjukdom under
vissa forhallanden och hos vissa personer. Ett exempel &r Enterobacter sakazakii.

Aktuella livsmedel att analysera

Lampliga livsmedel att provta och analysera ar olika typer av vdrmebehandlade, &t-
fardiga livsmedel. Analysparametern kan ocksa anvandas till att 6vervaka den hygie-
niska kvaliteten i en livsmedelsproduktion.

Enligt EG:s forordning om mikrobiologiska kriterier &r Enterobacteriaceae den mest
effektiva analysmetoden for att 6vervaka forekomst av E. sakazakii i modersmjolk-
ersattningar och torkade dietlivsmedel for speciella medicinska andamal (se aven E.
sakazakii, avsnitt 2.1.1).°

Mindre lampliga livsmedel att analysera

Farska gronsaker, rakostsallader och farsk svamp innehaller naturligt Enterobacteri-
aceae. Forekomst av Enterobacteriaceae behover darfor inte tyda pa brister i hanter-
ingen eller dalig hygienisk kvalitet.

Beddmning
Enterobacteriaceae finns som processhygienkriterium for nagra olika kéttprodukter,
mjolk och mjélkprodukter samt &ggprodukter i EG:s férordning om mikrobiologiska

% Bilaga 1, kapitel 2.2 i kommissionens férordning (EG) nr 2073/2005 om mikrobiologiska kriterier
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kriterier.* Aven om kriterierna avses att anvandas i egenkontrollen kan de kan ge en
viss indikation pa vilka halter som kan vara godtagbara for de just de reglerade livs-
medlen. | 6vrigt paverkar framfor allt provtagningens syfte bedémningen av Entero-
bacteriaceae i livsmedel. Analysen har liksom andra indikatorparametrar sin styrka i
att visa pa forandringar Gver tiden, t.ex. nar det galler den hygieniska kvaliteten i en
produkt eller process. Darfor ar det inte mojligt att satta upp exakta riktlinjer for vad
som ér tillfredsstallande eller inte. Beddmningen maste basera sig pa vad som ar
normalt for det aktuella livsmedlet. For att fa en uppfattning om vad som som &r
normalt eller inte kan det vara av varde att be laboratoriet om ett radgivande utlatan-
de for det aktuella provet, alternativt samla information fran livsmedelsproducenter.

I vissa fall kan férekomst av Enterobacteriaceae ses som en varningssignal for att
nagot har hant med livsmedlet. Det galler framfor allt i varmebehandlade livsmedel.
Livsmedel som innehaller halter av Enterobacteriaceae som avviker fran det
normala for ett aktuellt livsmedel, bor bedémas som godtagbart med anmarkning
och orsaken bor utredas vidare. Daremot innebar inte forekomst av
Enterobacteriaceae en direkt héalsorisk. Om man dnskar att understka om ett
livsmedel kan vara skadligt for halsan, ar det da battre att istallet direkt analysera
med avseende specifika patogena mikroorganismer.

Pavisas Enterobacteriaceae i modersmjolk och torkade dietlivsmedel for speciella
medicinska dndamal ska partiet vidare undersokas med avseende pa E. sakazakii och
Salmonella.”

1.3 Escherichia coli

Bakgrund

Forekomst av Escherichia coli i livsmedel och/eller vatten indikerar direkt eller indi-
rekt kontakt med avforing. E. coli & en mycket vanlig tarmbakterie hos bade manni-
skor och djur. Smittan kan t.ex. féras vidare via fororenat vatten, livsmedel som pro-
duceras i narhet/kontakt med godsel, skadedjur och dalig handhygien vid hantering
av livsmedel.

Egenskaper

E. coli tillhér familjen Enterobacteriaceae. Den skiljer sig fran andra medlemmar i
inom Enteroacteriaceae bl.a. genom att den kan utnyttja laktos som energikalla. De
allra flesta stammar av E. coli ar ofarliga, men nagra typer kan ge sjukdom hos méan-
niska. Den mest k&nda och den med allvarligast symtom &r humanpatogen verotox-
inbildande E. coli (VTEC). VTEC maste pavisas med en sérskild analysmetod (se
humanpatogen verotoxinbildande E. coli, avsnitt 2.1.11).

Eftersom E. coli ar en tarmbakterie, férokar den sig snabbast runt 37 °C. Den kan
dock véxa mellan ca 7 °C och upp mot 45-50 °C. Bakterien &r inte sarskilt mot-
standskraftig mot varme och avdddas effektivt vid pastorisering. Daremot kan den

4 Bilaga 1, kapitel 2.1-2.3 i kommissionens férordning (EG) nr 2073/2005 om mikrobiologiska kriterier
s Bilaga 1, kapitel 2.2 i kommissionens férordning (EG) nr 2073/2005 om mikrobiologiska kriterier

LIVSMEDELSVERKET Del 2, Bilaga, Vagledning till livsmedelsprovtagning i 6
Tillsynsavdelningen offentlig kontroll och mikrobiologisk bedémning av
Enheten for kommunstod livsmedelsprov

2007-01-24



Mikrobiologiska analysparametrar som kan vara aktuella att analysera i offentlig kontroll

Overleva i kyla och under frysforvaring. Nara neutrala pH-vérden &r optimalt for till-
vaxt, men vissa stammar kan vaxa ner mot pH 4,5.

Aktuella livsmedel att analysera

Kott av alla slag och produkter darav, mjolk och mjélkprodukter, fisk och skaldjur,
atfardiga réatter, dricksvatten samt frukter och gronsaker som misstanks ha kommit i
direkt eller indirekt kontakt med avforing.

Mindre lampliga livsmedel att analysera
Korvskinn utvunna fran naturtarm eftersom dessa innan saltning och lagring naturligt
innehaller varierande mangder E. coli.

Beddmning

E. coli i livsmedel beh6ver inte innebdra en direkt halsorisk eftersom de flesta
stammar inte ger sjukdom. Ett livsmedel som innehaller E. coli bor bedémas godtag-
bart med anmérkning oavsett halt. Férekomst av E. coli ska dock ses som en var-
ningsignal eftersom det indikerar fekal fororening. Anledningen till varfor bakterien
finns i livsmedlet bor utredas.

Analysen finns som processhygienkriterium for flera livsmedelskategorier och som
livsmedelssékerhetskriterium for bl.a. levande musslor i EG:s férordning om mikro-
biologiska kriterier. °

1.4 Enterokocker

Bakgrund

Forekomst av enterokocker (eller Enterococcus) i ett varmebehandlat livsmedel kan
tyda pa dalig ravara, aterkontamination efter varmebehandling, otillracklig varmebe-
handling, ohygieniska hanteringsférhallanden, olamplig tid/temperaturforvaring eller
majligen fekal férorening.

Egenskaper

Bakterieslaktet enterokocker utgors av mellan 15 och 20 olika arter. Flera arter har
sin naturliga férekomst i tarmen hos manniskor och olika djur, men vissa arter fore-
kommer naturligt pa insekter, pa vaxter i jord och dammpartiklar av olika slag. Som
fekal indikator anses darfor inte analysparametern vara lika anvéandbar som E. coli.
Det finns inte heller starka samband mellan forekomst av enterokocker och eventuell
forekomst av patogena (sjukdomsframkallande) mikroorganismer.

Jamfort med E. coli och andra Enterobacteriaceae &r enterokocker
motstandskraftigare mot bade varme, uttorkning och frysning. Analysparametern kan
darfor i vissa sammanhang anda komplettera analys av E. coli och/eller
Enterobacteriaceae. Det géller t.ex. livsmedel som varit frusna under en lang tid,
helt eller delvis torkade, saltade livsmedel eller livsmedel som missténks vara
otillrackligt varmebehandlade.

6 Bilaga 1, kapitel 1 och 2. i kommissionens férordning (EG) nr 2073/2005 om mikrobiologiska kriterier
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Aktuella livsmedel att analysera

Lampliga livsmedel att provta &r frusna, torkade, saltade livsmedel eller livsmedel
som misstanks vara otillrackligt varmebehandlade eller av olika anledningar utsatts
for ohygienisk hantering.

Mindre lampliga livsmedel att analysera

Farska gronsaker ar inte lampliga att analysera eftersom dessa naturligt kan innehalla
enterokocker. Férekomst av enterokocker i dessa livsmedel behdver darfor inte alltid
innebéra brister i hanteringen eller hygieniska brister.

Beddmning
Enterokocker i livsmedel innebar inte en direkt halsorisk. Det kan tyda pa fekal for-
orening, men sambandet &r inte lika starkt jamfort med E. coli.

Ett livsmedel, med undantag av farska gronsaker, som innehaller enterokocker bor
bedémas godtagbart med anmarkning oavsett halt. Eftersom det kan indikera fekal
fororening kan det bli aktuellt med en utredning om anledningen till varfor dessa
bakterier finns i livsmedlet.

1.5 Jastsvamp (totalhalt)

Bakgrund
Jastsvamp kan forstora livsmedel genom att &ndra deras smak och lukt och/eller ge-
nom att orsaka oonskad jasning av produkter.

Odnskad forekomst av jastsvamp i livsmedel kan indikera ohygieniska produktions-
forhallanden t.ex. anvandning av otillfredsstallande rengjorda ytor och redskap. Det
kan ocksa vara ett resultat av for langa lagringstider.

Egenskaper

Jastsvampar forekommer naturligt pa t. ex. frukter, gronsaker och annat véxtmaterial
samt pa hud. Det finns ett stort antal arter av jastsvamp med ett brett spann av egen-
skaper. De flesta kan tillvéxa i sura produkter, ner till pH < 1. Manga tolererar ocksa
laga vattenaktiviteter (vattenaktivitet ar ett matt pa tillgangligt vatten, t.ex. torr-, salt-
eller sockerkonserverade produkter har ”lag” vattenaktivitet [ca 0,60 — 0,85]) och
hdga alkoholhalter (> 15%).

Det finns inga uppgifter om att jastsvamp bildar mykotoxiner eller pa annat satt or-
sakar livsmedelsburen sjukdom.

Aktuella livsmedel att analysera att provta

| stort sett alla slags produkter. En del jastsvampar ar varmetaliga och kan darfor
Overleva varmebehandlingar. Nyttan med att analysera ett livsmedel med avseende
pa totalhalt jastsvamp bor utvarderas och jamforas med andra alternativ fran fall till
fall.
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Mindre lampliga livsmedel att analysera
Mindre l&mpligt att analysera ar olika fermenterade livsmedel, t.ex. olika asiatiska
produkter, i vilka jastsvamp ingatt i framstallningen.

Beddmning
Intresset av att kontrollera mangden jastsvamp i livsmedel &r framst for att de kan
vara produktforstdrande.

Eftersom jastsvamp ocksa i stor utstrackning anvands i produktion av livsmedel for
att tillfora livsmedlen speciella egenskaper definieras jast som “produktforstorare”
forst nér de inte ar 6nskade i produkten och eventuellt orsakar oonskade effekter
(t.ex. oonskad jasning, oonskad smakfdérandring osv.).

En verksamhet kan satta upp egna kvalitetsmal utifran vilka det ar lattare att avgora
om resultatet &r tillfredsstallande eller inte. Livsmedel med synliga spontana (dvs. ej
avsiktligt orsakade) angrepp av jastsvamp bor dock utan analys bedémas som otill-
fredsstallande.

1.6 Mogelsvamp (totalhalt)

Bakgrund

Mdogel som samlingsbegrepp inbegriper ett stort antal arter med skilda egenskaper.
Beroende pa halt och typ, kan mdgel vara ett tecken pa otillfredsstallande odlings-,
lagrings- eller produktionsforhallanden. Hoga halter mogel i livsmedel kan indikera
att det finns risk for att ett eller flera sorters mogelgifter kan ha bildats i livsmedlet.
Detta galler i synnerhet vid forekomst av mogelarter ur slaktena Aspergillus, Penicil-
lium och Fusarium. Men om intresset &r att utreda risken fér mykotoxinbildning bor
mykotoxinanalyser utforas istéllet.

Forekomst av aspergillusarter kan vara en indikation pa mojlig férekomst av t.ex.
aflatoxin och ochratoxin beroende pa vilket livsmedel de hittats i (se aflatoxiner,
2.3.1 och ochratoxiner, 2.3.2).

Forekomst av penicilliumarter kan vara en indikation pa mojlig forekomst av t.ex.
ochratoxin eller patulin beroende pa vilket livsmedel de hittats i (se ochratoxiner
2.3.2 resp. patulin, 2.3.3).

Forekomst av fusariumarter kan vara en indikation pa mojlig forekomst av mégelgif-
ter, t.ex. deoxynivalenol, T2-toxin, HT-2-toxin, zearalenon eller fumonisiner bero-
ende pa vilket livsmedel de hittats i (se deoxynivalenol, T2-toxin, HT-2-toxin, zea-
ralenon resp. fumonisiner, 2.3.4 - 2.3.7).

Egenskaper

Mdogel kan vaxa i i stort sett alla typer av livsmedel. Till skillnad fran flertalet bakte-
rier finns det manga mogelarter som kan véxa vid 1ag vattenaktivitet (vattenaktivitet
ar ett matt pa tillgangligt vatten, t.ex. torr-, salt- eller sockerkonserverade produkter

har ”1ag” vattenaktivitet [ca 0,60 — 0,85]) och vid lagt pH.
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Mdgel i livsmedel kan paverka den sensoriska kvaliteten t.ex. ge lukt-, smak- och
konsistensforandringar eller forsamra livsmedlets naringsinnehall.

Hoga mogelhalter som orsakar ett stort antal luftburna sporer ékar ocksa risken for
allergiska reaktioner hos personer som utsétts for dem. Vad som kommer fram i en
analys av mogelsvamp pa livsmedel beror bl. a. pa vilket livsmedel som analyseras
och vilken odlingsteknik som anvénds.

Aktuella livsmedel att analysera att provta

| stort sett alla slags produkter men framst spannmal, torkad frukt, torkade kryddor,
baljvaxter, notter och fron. Nyttan med att analysera ett livsmedel med avseende pa
totalhalt mogel bor utvarderas och jamforas med andra alternativ fran fall till fall.

OBS! Om det priméra intresset ar att utreda om ett livsmedel innebar nagon risk med
avseende pa mykotoxiner bor analys av mykotoxiner goras istallet (se separata av-
snitt om mykotoxiner, 2.3.1 — 2.3.7).

Mindre lampliga livsmedel att analysera

Rostade eller pa annat satt varmebehandlade produkter inklusive fardiglagad mat.
Torra produkter som genomgatt varmebehandling i ett tidigt skede i produktionen
kan dock vara aktuella att provta efter langre tids lagring for att kontrollera att lag-
ringsforhallandena &r acceptabla om inte andra lampliga metoder for att kontrollera
detta finns.

OBS! Flertalet mykotoxiner &r varmetaliga och finns darfor, om de hunnit bildas
innan varmebehandlingen, troligen kvar i livsmedel aven efter varmebehandling (se
aven OBS! ovan under avsnittet "aktuella livsmedel att analysera och provta”).

Beddmning

Det ar mycket svart att bedéma betydelsen av analysresultat fran denna metod. Ana-
lys av total halt mdgel utan att ta vidare hansyn till vilka mdgelarter som ingar i to-
talhalten sdger inte sarskilt mycket utan ger endast en grov bild av den hygieniska
kvaliteten.

Forst nér den normala halten och sammansattningen av mégel och betydelsen av
detta for en produkt ar kant kan den totala halten mogel anvéndas for en bedémning
av ett livsmedels hygieniska kvalitet med avseeende pa denna parameter. En verk-
samhet kan satta upp egna kvalitetskriterier som &r baserade pa kunskap om vad som
ar normalt eller avvikande. Sadan kunskap bor vara dokumenterad och satt i relation
till eventuella risker. Livsmedel med odnskade synliga spontana (d.v.s. ej avsiktligt
orsakade) angrepp av mogel bor dock utan analys bedémas som otillfredstallande.
Vid férekomst av potentiellt toxinbildande mogelsvamp bor relevant mykotoxinana-
lys Overvdgas.

| korrekt torkade och lagrade livsmedel kan mdgelhalter forvantas minska med tiden
eftersom en viss avdddning av mdgel sker vid bl.a. torka och ljusexponering. Vid
lagring vid felaktiga forhallanden t.ex. nar produkten inte ar tillrackligt torkad eller
har aterfuktats kan mogelhalten 6ka igen. Produkter som lagras utan foregaende
torkning kan ocksa uppvisa 6kande halter mégel under lagringstiden.
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Om en produkt vid analys bedoms visa pa forhdjda mogelhalter jamfort med vad som
ar normalt, bor en mer grundlig utredning goras for att identifiera orsaken.

Hur forhindras tillvaxt?
Hoga halter mdgel i livsmedel forhindras genom att iaktta god odlings-, skorde-, lag-
rings- och produktionssed.
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2 Patogena mikroorganismer

2.1 Bakterier

2.1.1 Enterobacter sakazakii

Bakgrund

Enterobacter sakazakii har isolerats fran flera typer av livsmedel, men det &r bara
modersmjolkersattning i pulverform som kopplats samman med sjukdomsutbrott.
Det kan finnas olika anledningar till att E. sakazakii hamnar i modersmj6lkerséttning
i pulverform: bakterien kan introduceras med ravarorna, kontamination efter pastori-
sering eller kontamination i samband med beredning av den &tfardiga modersmjolk-
ersattningen.

Egenskaper

E. sakazakii tillhor familjen Enterobacteriaceae och den har bl.a. isolerats fran tar-
men hos friska manniskor och djur samt frdn miljon. Den betraktas som en opportu-
nistisk patogen, d.v.s kan orsaka sjukdom under vissa omstandigheter hos vissa per-
soner. Bakterien kan ge allvarlig sjukdom hos spada barn upp till 1-2 manaders alder.
Det géller i synnerhet for tidigt fodda barn, barn med lag fodelsevikt och barn med
nedsatt immunforsvar.

Vad som orsakar sjukdom ar inte helt klart, men undersokningar pekar pa att vissa
stammar producerar enterotoxin-liknande @mnen. Troligen ar det skillnader i forma-
gan att framkalla sjukdom mellan olika stammar.

E. sakazakii 6verlever inte pastorisering.

Sjukdomssymtom

Infektion med E. sakazakii ar mycket ovanlig, endast ndgra utbrott/fall i hela varlden
har rapporterats. Sjukdomen ar emellertid forédande och kan yttra sig pa flera sétt,
bl.a. blodférgiftning, hjarnhinneinflammation och vavnadsskadande tarminfektion. |
samband med utredning av sjukdomsutbrott har dédligheten varierat mellan 20 % till
50 %. For de som dverlever kan den allvarliga infektionen dven leda till komplika-
tioner som t.ex. neurologiska funktionsnedséttningar.

Infektionsdosen ar inte kdnd, men som for de flesta patogena mikroorganismer varie-
rar dosen sannolikt beroende pa stammens egenskaper, kansligheten hos den som
drabbas och &dven pa livsmedelstyp. Det faktum att E. sakazakii ar allmant forekom-
mande, tyder pa att konsumtion av laga antal av bakterien via modersmjolkersétt-
ningar inte leder till sjukdom hos friska spadbarn.

Aktuella livsmedel att analysera

Analys av E. sakazakii foreskrivs som livsmedelssakerhetskriterium for moders-
mjolkersattning i pulverform och torkade dietlivsmedel for sarskilda medicinska én-
damal. ’

! Bilaga 1, kapitel 1, punkt 1.23 i kommissionens férordning (EG) nr 2073/2005 om mikrobiologiska kriterier
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Mindre lampliga livsmedel att analysera

Beddmning

Foérekomst av E. sakazakii kan innebéra en halsorisk for framst spada barn. Moders-
mjolkersattning i pulverform och torkade dietlivsmedel for sarskilda medicinska &n-
damal som innehéller E. sakazakii beddms som otillfredstallande.®

Forebyggande atgarder

Producenter av modersmjélkerséttningar och torkad dietmat bor arbeta forebyggande
i syfte att minimera risken for att E. sakazakii introduceras eller tillfors produkten.
Analys av Enterobacteriaceae foreskrivs som indikator for hygienkontroll.®

Information bor riktas till vardare av spada barn om att modersmijolkersattning i pul-
verform inte &r en steril produkt, i vilken bl.a. E. sakazakii kan férekomma om &n i
till synes 1ag frekvens. | forsta hand bor sarskilt kansliga spada barn fa sterila flytan-
de ersattningar alternativt fa modersmjolkersattning som upphettats till ca 70-90 °C i
samband med uppspadningen. | de fall modersmjélkersattning i pulverform anvands
bor denna forbrukas i direkt anslutning till beredning.

2.1.2 Koagulaspositiva stafylokocker (inbegripet Staphylococcus aureus
och andra arter) och stafylokockenterotoxin

Bakgrund

Forekomst av koagulaspositiva stafylokocker i ett livsmedel kan tyda pa att livsmed-
let utsatts for en manuell hantering med otillrécklig hygien och att det darefter forva-
rats for lange i en temperatur som tillatit tillvaxt av dessa bakterier. | obehandlad
mjolk och mjolkprodukter darav kan det innebara att nagot eller nagra av de mjolk-
producerande djuren bar pa en juverinflammation.

Egenskaper

Koagulaspositiva stafylokocker (inbegripet S. aureus och andra arter) finns naturligt
i och omkring nasan, pa huden (hudsprickor och sar) och i svalget hos manga friska
manniskor och djur. De kan dven invadera juvret hos idisslare och darigenom ibland
orsaka juverinflammationer.

Matforgiftningssymtom hos manniskan orsakas av gifter, s.k. stafylokock-
enterotoxiner. Vissa stammar av koagulaspositiva stafylokocker producerar entero-
toxin i livsmedel under gynnsamma forhallanden. Dessa toxiner ar mycket varmeta-
liga och bryts inte ner vid varmebehandling dven om bakterierna dor. Ett varmebe-
handlat livsmedel, t.ex. en pizza med skinka eller rakor, kan darfér innehalla toxiner
aven om inga koagulaspositiva stafylokocker pavisas.

8 Bilaga 1, kapitel 1, punkt 1.23 i kommissionens forordning (EG) nr 2073/2005 om mikrobiologiska kriterier
® Artikel 5, punkt 2 och Bilaga 1, kapitel 2, punkt 2.29 i kommissionens férordning (EG) nr 2073/2005 om mikrobiologiska
kriterier
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Koagulaspositiva stafylokocker konkurrerar daligt med andra mikroorganismer och
halten kan sjunka under forvaringstiden. Det innebér att ett livsmedel som t.ex. ost,
kan ha en lag halt koagulaspositiva stafylokocker efter en tids lagring aven om halten
var hog vid tillverkningstillfallet.

Ett flertal studier har visat att vid matforgiftningsutbrott orsakat av enterotoxinbil-
dande koagulaspositiva stafylokocker har halter runt 10° celler per gram eller darut-
éver pavisats i det utpekade livsmedlet.

Observera!

Alla stammar av koagulaspositiva stafylokocker kan inte bilda enterotoxin. Enbart
forekomst av koagulaspositiva stafylokocker i ett livsmedel innebér darfor inte alltid
en hélsorisk.

Sjukdomssymtom

Forgiftning orsakad av stafylokockenterotoxin kannetecknas ofta av ett dramatiskt
forlopp med illamaende, krakningar, magkramper, diarré, huvudvark och blodtrycks-
fall. Ibland far aven den som drabbas feber alternativt onormalt lag kroppstemeratur..
Symtomen bdorjar 1 till 8 timmar (vanligtvis mellan 2 till 4 timmar) efter konsumtion
av livsmedel som innehaller stafylokockenterotoxin. Forloppet ar normalt dver efter
ca tva dygn. For i dvrigt friska personer ar det mycket ovanligt med dodsfall, men
det har forekommit bland sma barn och aldre personer.

Aktuella livsmedel att analysera

Lampliga livsmedel att provta och analysera for koagulaspositiva stafylokocker ar
atfardiga ratter och livsmedel som ar framstallda delvis med manuell hantering och
som misstanks forvarats i en for bakterien gynnsam temperatur under en lang tid. Det
kan t.ex. vara kallskanksprodukter, charkprodukter, sallader innehallande proteinrika
ingredienser, roror, kokta skaldjur, farskostar och korttidslagrade ostar, obehandlad
mjolk.

For olika typer av ost, mjolk- och vasslepulver samt skalade skaldjur foreskrivs koa-
gulaspsoitiva stafylokocker &ven som hygienindikator i férordningen om mikrobio-
logiska kriterier. *°

Om det priméra intresset ar att utreda om ett livsmedel innebar nagon risk med avse-
ende pa stafylokockenterotoxin bor analys av stafylokockenterotoxin goras istéllet.

Mindre lampliga livsmedel att analysera

Livsmedelsravaror, med undantag av obehandlad mjolk och viltkétt utvunnet fran
faltforhallanden, lampar sig inte for provtagning och analys for koagulaspositiva
stafylokocker. Koagulaspositiva stafylokocker konkurrerar daligt med andra bakteri-
er och uppnar darfor sallan hoga halter i ravaror.

10 Bilaga 1, kapitel 2.2 och 2.4 i kommissionens férordning (EG) nr 2073/2005 om mikrobiologiska kriterier
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Beddmning
Koagulaspostiva stafylokocker

Det inte sjalvklart att ett livsmedel som innehaller koagulaspositiva stafylokocker i
en halt runt 10° celler per gram eller dérutéver utgér en direkt hélsorisk. Det &r den
aktuella stammens férmaga att producera stafylokockenterotoxin i livsmedlet som &r
avgorande om livsmedlet kan vara skadligt for hélsan. Analysparametern ska i forsta
hand fungera som en hygienindikator. Férekomst av koagulaspositiva stafylokocker i
ett livsmedel tyder pa felaktig hantering, forvaring, dalig handhygien etc. och kan
aven indikera forekomst av stafylokockenterotoxin. Darfor bor ett sddant livsmedel
beddmas som godtagbart med anméarkning oavsett halt. Daremot bor orsaken till
varfor bakterien finns i livsmedlet utredas. Analys av stafylokockenterotoxin bor
overvagas fran fall till fall.

Men det finns undantag. Om provtagningens syfte &r att utreda ett livsmedelsburet
sjukdomsutbrott, kan pavisande av koagulaspositiva stafylokocker i, foretradesvis
rester av, ett misstankt livsmedel tyda pa att stafylokockenterotoxin varit den troliga
orsaken till sjukdom. | synnerhet om dven andra faktorer dverensstammer, t.ex. sjuk-
domssymtom, inkubatonstider och epidemiologiskt utpekat livsmedel. I de fall det
inte rader ndgon tvekan bor det aktuella livsmedlet bedomas otillfredstéllande. Vid
tveksamhet bor emellertid dven enterotoxinanalys utforas.

Stafylokockenterotoxin

Vid utredning om huruvida direkt halsofara féreligger, i synnerhet gallande varme-
behandlade produkter dar bakterier kan ha avdddats, bor enterotoxinanalys utféras
utan féregaende analys av koagulaspositiva stafylokocker.

Forordningen om mikrobiologiska kriterier foreskriver analys av stafylokockentero-
toxin for olika ostar, mjolk- och vasslepulver om halten pavisade koagulaspositiva
stafylokocker &r ca 10° kolonibildande enheter per gram eller mer. Pévisas enterotox-
inbildning ska det aktuella livsmedlet bedémas som otillfredsstéllande och det parti-
et &terkallas frén marknaden™.

Aven om mikrobiologiska kriterier saknas for andra livsmedel bor dessa bedémas
enligt samma princip.

Forebyggande atgarder

Eftersom den vanligaste kéllan till férorening ar via manniska, &r den viktigaste f6-
rebyggande atgarden att minimera antalet manuella inslag i samband med livsme-
delshantering. Om detta inte ar fullt genomfdrbart ar det viktigt att iaktta god person-
lig handhygien. Det &ar ocksa viktigt att undvika forvaring av livsmedel i tempera-
tur/tid forhallanden dar tillvaxt och enterotoxinproduktion kan ske.

I tillverkning av t.ex. ost och fermenterade korvar ingar flera timmars eller dagars,
forvaring i temperaturer dar tillvéxt och enterotoxinproduktion kan ske. | dessa fall
ar det nodvandigt att halla halter av koagulaspositiva stafylokocker sa laga som moj-
ligt i ravarorna bl.a. genom att 6vervaka att fermentationen forléper som den ska.

1 Artikel 7, punkt 2 samt Bilaga 1, kapitel 1 och 2.2 i kommissionens férordning (EG) nr 2073/2005 om mikrobiologiska
kriterier
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Vid produktion av mjélkprodukter, isynnerhet de gjorda pa obehandlad mjolk, ar god
juverhdlsa hos de mjélkproducerande djuren av stor vikt.

2.1.3 Bacillus cereus

Bakgrund
Halter 6ver 10° celler per gram av Bacillus cereus i ett livsmedel tyder pa att bakteri-
en tillatits vaxa under en langre tid i en for bakterien gynnsam temperatur.

Det &r inte ovanligt att laga halter av B. cereus pavisas i livsmedel. B. cereus &r en
vanligt forekommande sporbildande jordbakterie. Celler och sporer av B. cereus
finns naturligt i sa gott som alla sorters ravaror och processade livsmedel med undan-
tag av kraftigt upphettade, t.ex. konserverade eller stralbehandlade livsmedel.

Egenskaper

Sporer av B. cereus introduceras processade livsmedel genom ravaror. De flesta sor-
ters varmebehandlingar, inkl. angkokning, grillning, stekning, ar tillrackliga for att
doda aktivt delande celler, men dock inte alla sporer. | avsaknad av konkurrensflora
efter en sadan varmebehandling, kan sporerna gro ut till aktivt delande celler och
snabbt Oka i antal om temperaturen under en tid haller sig inom bakteriens tillvéxtin-
tervall.

De flesta stammar vaxer mellan ca 15 °C och 55 °C. Tillvaxten sker snabbast mellan
30 °C och 40 °C. Matforgiftningar har som regel alltid involverat livsmedel déar bak-
terien tillatits vaxa flera timmar i en for bakterien gynnsam temperatur.

Négra stammar kan endast vaxa i kyltemperaturer mellan 4 °C - 5 °C och upp till ca
30°C - 35 °C. Det &r dessa stammar som utgor ett sarskilt problem inom mjélkindu-
strin. Under sommarbetet fororenas kornas juver av bakterien, som sedan fors vidare
till mjolken. Pa mejeriet faster bacillussporerna hart till utrustningens ytor och ater-
smittar darigenom kontinuerligt mjolken. B. cereus i pastoriserad mjolk forsamrar i
forsta hand den mikrobiologiska kvalitén pa mjolken, men kan dven utgora en risk
for matforgiftning t.ex. om mjolken ingar som ingrediens i processade livsmedel,
t.ex. saser, puddingar, soppor.

Matférgiftning orsakad av B. cereus ar en foljd av att vissa stammar kan bilda ente-
rotoxin. B. cereus kan producera tva olika typer av enterotoxin, en sort som ger diar-
réer och en som ger krakningar.

Diarrétoxin produceras nar celler av B. cereus forokar sig i tarmen. Det finns flera
sorter av diarrétoxin och alla ar kansliga for varmebehandling. Kottprodukter, sop-
por, puddingar, saser och mejeriprodukter ar livsmedel som varit involverade i sjuk-
domsutbrott av B. cereus diarrétoxin.

Kraktoxinet bildas nar B. cereus véxer i livsmedlet och ar varmetaligt. Ris och pasta-
ratter av olika slag forekommer ofta i samband med sjukdomsutbrott orsakade av B.
cereus kraktoxin.

| séllsynta fall har det aven forekommit att enbart sporer av B. cereus givit upphov
till infektion.
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Sjukdomssymtom

Inkubationstid, symtom och sjukdomslangd varierar beroende pa vilken sorts toxin
som dr involverat. Krdksyndromet ger efter en inkubationstid mellan 0,5 - 5 timmar
framst upphov till illamaende, krakningar. Diarré forekommer i de fall den involve-
rade stammen dven har formaga att producera diarrétoxin. Symtomen forsvinner efter
ca ett dygn.

Diarrésyndromet har en inkubationstid pa ca 8 - 16 timmar, ibland langre. Symtomen
bestar av magkrampor, vattniga diarréer och eventuellt illamaende. Sjukdomen &r i
de allra flesta fall 6ver inom ett ett dygn.

Aktuella livsmedel att analysera att provta

Fardiga réatter som missténks forvarats i en for bakterien gynnsam temperatur under
en lang tid. Det kan vara ratter som innehaller ris, mjolk, pasta, nudlar, spannmal,
mijol, kryddor / Orter, t.ex. saser, puddingar, soppor, grytor.

Mindre lampliga livsmedel att analysera

Spannmal, okokt ris, kryddor och &rter ar mindre lampliga att analysera da B. cereus
kan forekomma naturligt i dessa livsmedel. Halterna varierar, men ar mestadels laga.
Naturlig forekomst i ovanstaende livsmedel ar dock inte ovasentligt for livsmedels-
sakerheten da det ar dessa livsmedels som introducerar bakterien i nya miljoer. Dar
kan den sedan véxa till ohdlsosamma nivaer om temperatur/tid forhallandet ar gynn-
samt for bakterien.

Beddmning

Livsmedel med hoga halter B. cereus kan innebara halsorisk. Vanligtvis kravs minst
ca 10%-10° celler per gram for att ge upphov till matférgiftning. Vid bedémningen bor
dock hansyn tas till att infektionsdosen kan variera beroende pa stammens formaga
att producera toxin, livsmedelstyp och vem som drabbas. Halter runt 10* kolonibil-
dande enheter per gram och darutéver bor darfor bedémas som otillfredsstallande.

Forebyggande atgarder

Risken for tillvaxt till ohalsosamma nivaer av B. cereus kan reduceras genom att
varmebehandlad mat snabbt nar kyltemperaturer eller haller en temperatur 6ver 60
°C. Lag alternativt hog temperatur, lagt pH och liten tillgang till vatten forhindrar
Over-levande sporer att gro ut till aktivt delande celler.

For sushiris, som vanligtvis serveras ljummet, &r ovanstaende inte tillampligt. | detta
fall ar det lampligt att minimera risken for tillvaxt av B. cereus bl.a. genom snabb
omséttning av det kokta sushiriset.

Att tanka pa

Det finns aven andra Bacillus-arter an B. cereus som kan orsaka livsmedelsburen
sjukdom. Bacillus-arter som kopplats samman med sjukdomsfall &r B subtilis, B.
licheniformis och B. pumilus.
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2.1.4 Clostridium perfringens

Bakgrund

Hoga halter av Clostridium perfringens i ett livsmedel kan tyda pa att ett varmebe-
handlat livsmedel inte avsvalnat tillrackligt snabbt. Risk for matforgiftning finns da
ett sddant livsmedel antingen serveras Kkallt eller inte aterupphettas tillrackligt. Hoga
halter av C. perfringens kan ocksa uppsta nar varmhallen mat forvaras i temperatur-
intervall dar tillvaxt kan ske under en langre tid.

Sjukdomsutbrott orsakade av C. perfringens har ofta involverat varmebehandlade
livsmedel, sarskilt av kott eller fjaderfa, som tillagats i stora volymer och sedan ut-
satts for langsam avsvalning.

Egenskaper

C. perfringens ar en sporbildande, gasproducerande bakterie som enbart vaxer i fran-
varo av syre (anaerobt). Den variant av C. perfringens som ger upphov till matfor-
giftningssymtom hos manniska producerar ett enterotoxin som bildas nar celler av C.
perfringens sporulerar (d.v.s. aktivt delande celler 6vergar till sporer) i tunntarmen.
Celler och sporer av bakterien finns i jord, i avféringen hos de flesta manniskor och
hos djur, i raa livsmedel av bl.a. animaliskt ursprung, kryddor m.m.

Sporer och celler av C. perfringens introduceras varmebehandlade livsmedel genom
ravarorna. Vid varmebehandling av livsmedel bildas en syrefri miljo dar dverlevande
sporer sedan kan gro till aktivt delande celler om betingelserna tillater. Dessa kan
darefter snabbt dela sig under paféljande avsvalning. Forokning kan ske i temperatu-
rer mellan 15 °C och 50 °C. Snabbast fordkar sig emellertid C. perfringens mellan 43
°C och 46 °C. Inom detta temperaturintervall kan generationstiden (delningstiden)
vara sa kort som 10-12 minuter. Det &r valdigt snabbt jamfért med andra livsmedels-
burna patogena mikrorganismer.

Sjukdomssymtom

Typiska symtom for matforgiftning orsakad av C. perfringens &r forhallandevis mil-
da och bestar huvudsakligen av diarré och magkrampor. Krékningar och feber ar
ovanligt. Inkubationstiden ar mellan 8 och 24 timmar. Symtomen &r vanligtvis éver-
gaende inom ett till tva dygn. Undantagsvis intraffar allvarligare komplikationer,
t.ex. uttorkning. Aldre personer och personer med underliggande sjukdomar ar extra
kansliga.

Aktuella livsmedel att analysera

Analysen lampar sig sarskilt for fardiglagade livsmedel i alla typer av hantering och
forvaring. Livsmedel som tillagas i stora volymer kan vara av sérskilt intresse, t.ex.
storkok av soppor och grytor. Risken for hoga halter av C. perfringens &r storre i
stora volymer eftersom avsvalningen sker langsammare. Da bakterien &r anaerob ar
det lampligt att ta ut prov fran kdrnan av t.ex. en gryta och inte fran ytan.
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Mindre lampliga livsmedel att analysera

C. perfringens kan inga som normalflora i tarmen hos olika djurslag, t.ex. nét, gris,
lamm och fjaderfa. Darfor kan bakterien finnas i laga halter i réatt kott. Aven olika
kryddor och 6rter kan innehalla bakterien. Halterna varierar, men ar mestadels laga.

Naturlig forekomst i ovanstaende livsmedel ar dock inte ovasentlig da det ar dessa
livsmedels som introducerar bakterien i nya miljoer. Dar kan den sedan vaxa till
ohélsosamma nivaer om temperatur/tid-forhallandet &r gynnsamt for bakterien.

Beddmning

Livsmedel med hoga halter C. perfringens kan innebéra hélsorisk. For att nagra cel-
ler ska 6verleva magséckens sura miljo, behdvs normalt minst 10° celler per gram for
att ge sjukdom. Vid bedémningen bor dock hansyn tas till att infektionsdosen kan
variera beroende pa stam, livsmedel och vem som drabbas. Halter 6ver 10 till 10°
kolonibildande enheter per gram bdr beddmas otillfredsstallande.

Orsaken till hoga halter bor utredas, varvid foretaget ska identifiera och rétta till de
eventuella felaktiga rutiner for produktion, hantering och/eller lagring.

Forebyggande atgarder

Ett effektivt satt att forhindra tillvéxt av C. perfringens &r att kyla ett varmebehandlat
livsmedel snabbt. Det géller i synnerhet inom temperaturintervallet 55 °C till 15 °C, i
vilket bakterien kan tillvaxa. Detta ar sarskilt viktigt da C. perfringens under optima-
la forhallanden kan ha en mycket kort generationstid. Ett annat alternativ ar att upp-
hetta livsmedlet till en genomgéende temperatur av minst 70 °C alldeles innan ser-
vering. Da dodas aktivt delande celler av C. perfringens.

Tillvaxt i varmhallna livsmedel férhindras genom en forvaringstemperatur dver 60
°C.

Att tinka pa

Misstanks C. perfringens ha orsakat livsmedelsburen sjukdom, ar det inte lampligt
att forvara och transportera provet kylt till laboratoriet. Aktivt delande celler av C.
perfringens ar mycket ké&nsliga for forvaring vid kyl- och frystemperaturer. Forva-
ring vid t.ex. 4 °C kan inom en timme reducera antalet aktivt véxande celler av C.
perfringens med 80 % till 90 %. Vid provtagning bor varje enskilt prov for sakerhets
skull vara dubblerad, dér en del transporteras kylt och den andra i omgivningstempe-
raturen/ca 20 °C (se dven Vdgledningen del 1, avsnitt 5.1.9).

Vid utredning av livsmedelsburen smitta bor darfor aven provsvar med laga halter C.
perfringens beaktas om sjukdomsbild, inkubationstid etc. 6verensstdimmer med ty-
piska symtom for matforgiftning orsakad av C. perfringens.
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2.1.5 Salmonella

Bakgrund

Salmonella kan forekomma i de flesta livsmedel, bade animalier och vegetabilier. |
ravaror av animaliskt ursprung harror smittan oftast fran infekterade djur. Frukt och
gronsaker kan infekteras av att de kommer i kontakt med jord och/eller vatten som
fororenats av Salmonella. Infekterade personer, i synnerhet de utan symtom, kan vid
hantering 6verfora bakterien till livsmedel. Vid tillagning kan infekterade ravaror
smitta processade, atfardiga livsmedel. Pa livsmedelsanlaggningar kan salmonella-
stammar som etablerar sig i miljon tillforas det livsmedel som produceras.

Salmonella ger sjukdom hos bade ménniskor och djur. Det finns ca 2500 undergrup-
per, d.v.s. underarter och serotyper. Alla &r att betrakta som mer eller mindre sjuk-
domsframkallande for manniska aven om virulensen (den sjukdomsframkallande
egenskapen) varierar mellan underarter och serotyper.

Egenskaper

Salmonella tillhor familjen Enterobacteriaceae och ar en bakterie som har formagan
att etablera sig i olika miljoer trots att den inte bildar sporer. Den har sitt ursprung i
tarmen hos manniskor och djur. Via avforingen kan den spridas till andra miljoer,
t.ex. jord, betesmarker och vatten. Dér kan den 6verleva flera manader.

De flesta stammar av Salmonella kan tillvdxa i temperaturer mellan 5 °C och drygt
46 °C. Den fordkar snabbast mellan 35 °C och 43 °C. Salmonella éverlever inte pas-
torisering. Till viss del kan den tillvaxa i sura och basiska miljéer, men den trivs bést
vid ett pH runt 7,0-7,5. Salmonella kan 6verleva langa perioder i livsmedel med lag
tillgang till vatten, t.ex. choklad, torkade kryddor och smar. Den tillvaxer dock en-
bart i livsmedel med god tillgang till vatten.

Sjukdomssymtom

Den vanligaste formen av salmonellos orsakar maginfektion med feber, magsmartor,
diarréer, illamaende och i vissa fall krakningar. Symtomen kan variera mellan bade
underarter, serotyper och stammar. Inkubationstiden &r vanligtvis mellan 12 timmar
och 2-3 dygn. Kortare och langre inkubationstider forekommer ocksa. Normalt varar
sjukdomen 2 till 5 dygn. En frisk bérare fortsatter emellertid att utséndra bakterien
ytterligare nagra veckor, ibland langre.

Salmonellabakterier tillhérande serotyperna tyfus och paratyfus ar sarskilt anpassade
till manniska. Dessa ger upphov till enterisk feber, en ovanligare, mer allvarlig form
av salmonellos.

Infektionsdosen varierar kraftigt, fran under 10 till ca 10° bakterier. Skillnaden beror
pa aktuell salmonellatyp, involverat livsmedel och den som drabbas. Livsmedel med
hogt fettinnehall och drycker har jamforelsevis en lagre infektionsdos.

Aktuella livsmedel att analysera
Alla kategorier av livsmedel av saval animaliskt som vegetabiliskt ursprung samt
atfardiga réatter av olika slag.
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Mindre lampliga livsmedel att analysera

Beddmning

Salmonella ar reglerat for flera olika typer av livsmedel i kommissionens férordning
om mikrobiologiska kriterier.'? Sverige har dessutom strangare regler vid fynd av
Salmonella i egenkontroll.*®

Forekomst av Salmonella i livsmedel kan utgdra en hélsorisk. Pavisas levande sal-
monellabakterier i ett livsmedel ska det beddmas otillfredsstallande.

| de fall molekylarbiologiska analysmetoder, t.ex. PCR-metodik pavisar Salmonella i
livsmedel, bor helst ocksa levande salmonellabakterier pavisas med odlingsmetod for
att provet ska med sékerhet ska kunna bedémas utgora en halsorisk (se VVagledningen
del 1, avsnitt 5.3.2.2).

Forebyggande atgarder

Forebyggande atgarder mot smitta och tillvaxt av Salmonella inbegriper bl.a. for-
hindrande av korskontamination mellan ravaror och atfardiga livsmedel, kyl- eller
varmhallning av livsmedel, salmonelladvervakning i produktionslokaler och god
hygien vid hantering av livsmedel.

2.1.6 Campylobacter spp.

Bakgrund

Forekomst av Campylobacter spp. kan tyda pa otillrackligt genomstekt kott, framfor

allt kott av fjaderfa, eller att livsmedlet utsatts for korskontaminering fran ravaror vid
hanteringen. Férekomst av Campylobacter spp. i obehandlad mj6lk kommer antingen
fran avforing som 6verforts till mjolken vid mjolkning eller, dock mindre vanligt, att

bakterien utsondrats direkt i mjélken pa grund av juverinflammation.

Egenskaper

De arter av Campylobacter spp. som ger upphov till maginfektioner hos manniska ar
specialiserade till att leva och fordka sig i tarmen hos daggdjur (inklusive méanniskor)
samt faglar. Av livsmedelsproducerande djur upptrader bakterien oftast i fjaderfa.
Dessa visar oftast inga tydliga tecken pa infektion och smittan sprids mellan faglar
dels under uppfédning, dels vid slakt. Campylobacter spp. forekommer &ven regel-
bundet i tarmen pa gris, notkreatur, katt och hund.

Att Campylobacter spp. ar vanligare pa kott av fjaderfa jamfort med kott av gris och
not beror delvis pa att fjaderfaslakten utfors i en jamforelsevis fuktig miljo. Campy-
lobacter spp. ar mycket kansliga for uttorkning och dor darfor relativt snabbt pa ett
torrt kott.

12 Bilaga 1, kapitel 1 och 2 i kommissionens férordning (EG) nr 2073/2005 om mikrobiologiska kriterier
13 | 1VSFS 2006:9, 30 a8, 30b§

LIVSMEDELSVERKET Del 2, Bilaga, Vagledning till livsmedelsprovtagning i 21
Tillsynsavdelningen offentlig kontroll och mikrobiologisk bedémning av
Enheten for kommunstod livsmedelsprov

2007-01-24



Mikrobiologiska analysparametrar som kan vara aktuella att analysera i offentlig kontroll

Campylobacter spp. har speciella krav for att kunna tillvaxa utanfor tarmen. Det ar
darfor ovanligt att de forokar sig i livsmedel. Campylobacter spp. &r mikroaerofila.
Det betyder att de tal mindre syre och for att kunna tillvéxa vill de ha nagot hogre
koncentration koldioxid &n vad som finns i luft. De ar kénsliga for saltkoncentratio-
ner sa laga som 1-2 % och for pH-varden under 5. De kan enbart foroka sig inom
temperaturintervallet ca 30 °C till 45 °C. Temperaturer darutover ar direkt skadliga.
Saledes avdodar pastorisering effektivt Campylobacter spp.

| kylférvaring reduceras halten gradvis 6ver tiden. Vid frysning sker till en borjan en
kraftig nedgang av halten for att sedan sjunka mer langsamt. Overlevnaden i kalla
vatten (lagre an 10 °C) ar generellt hogre jamfort med en del andra mikroorganismer,
t.ex. E. coli eller Salmonella.

Sjukdomssymtom

Maginfektion orsakad av Campylobacter spp. k&nnetecknas av kraftiga, ibland blo-
diga diarréer. Andra symtom ar illamaende, krakningar, feber, huvudvark och mag-
smartor. | vissa fall kan magsmartorna vara sa kraftiga att de liknar blindtarmsin-
flammation. Infektionsdosen varierar beroende pa variationer mellan olika stammar
och kansligheten hos den som drabbas. Mycket tyder dock pa att infektionsdosen kan
vara sa lag som 500 bakterier. Den laga infektionsdosen innebér att bakterien inte
behéver tillvéxa i livsmedlet for att ge upphov till sjukdom. Inkubationstiden ar mel-
lan 2 och 5 dagar och symtomen gar normalt dver av sig sjalv efter ca en vecka. |
vissa fall uppstar allvarliga komplikationer i form av ledbesvér och nervsjukdomen
Guillan-Barrés syndrom.

Aktuella livsmedel att analysera
Atfardiga livsmedel av alla slag som varit eller misstanks varit i direkt eller indirekt
kontakt med ratt fjaderfakott eller opastoriserad mjolk.

Eftersom slaktprocessen for fjaderfa kan medféra spridning av bakterien, kan det
dven vara intressant att provta ratt kétt av fjaderfa. Det géller t.ex. om provtagning-
ens syfte dr att fa en dverblick dver hur stor andel av en viss population som &r infek-
terad av bakterien.

Vid utredning av matforgiftningsutbrott kan &ven olika typer av vatten eller gronsa-
ker vara aktuella att analysera.

Mindre lampliga livsmedel att analysera

Det &r inte meningsfullt att provta och analysera stickprov pa ratt notkott eftersom
Campylobacter spp. snabbt dor pa torra kott. Salta livsmedel och syrade ostar av
opastoriserad mjolk ar inte heller livsmedel som &r lampliga pa grund av att bakteri-
en snabbt dor i saltade och syrade livsmedel.

Beddmning

Foérekomst av Campylobacter spp. i livsmedel kan utgdra en direkt halsorisk i atfar-
diga livsmedel och en indirekt halsorisk for ravaror som avses att upphettas, t.ex.
kott av fjaderfa. Det senare framst pa grund av risken for att bakterien éverfors till
atfardiga livsmedel genom korskontamination. Pavisas Campylobacter spp. i ett at-
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fardigt livsmedel, bor det bedomas otillfredsstallande. Pavisas Campylobacter spp. i
ett livsmedel som ska upphettas fore konsumtion bor det bedémas godtagbart med
anmarkning da andra livsmedel kan smittas genom korskontamination.

| de fall molekylarbiologiska analysmetoder, t.ex. PCR-metodik pavisar Campylo-
bacter spp. i atfardiga livsmedel, bor helst ocksa levande campylobacterbakterier
pavisas med odlingsmetod for att provet med sakerhet ska kunna bedémas som en
halsorisk (se Végledningen del 1, avsnitt 5.3.2.2).

Forebyggande atgarder

Smitta forhindras i huvudsak genom upphettning av fjaderfakatt till minst 70 °C och
forhindrande av korskontamination till atfardiga livsmedel. Noggrann hygien av hén-
der och utrustning vid hantering av ratt fjaderfa bor aven efterfoljas av ordentlig
torkning av handerna for att minska risken for infektion via hand-mun.

2.1.7 Patogen Yersinia enterocolitica

Bakgrund

Forekomst av patogen Yersinia enterocolitica tyder framst pa otillrackligt genom-
stekt flaskkott eller att livsmedlet under hanteringen kommit i direkt eller indirekt
kontakt med ratt flaskkatt.

Egenskaper

Det finns ett 70-tal undergrupper, s.k. bio- och serotyper, av Y. enterocolitica. De
allra flesta ar helt ofarliga och forekommer 6verallt i miljon. Endast nagra fa varian-
ter beddms ge sjukdom hos manniska. Den serotyp som dominerar i de europeiska
landerna ar Y. enterocolitica serotyp O:3 (biotyp 4). Denna finns naturligt framforallt
pa grisars tonsiller, men aven i deras mage/tarmkanal. Grisar ar oftast friska barare
av patogen Y. enterocolitica och bakterien kan dverforas till kottet i samband med
slakt. Den vanligaste orsaken till yersinios ar darfor smitta via flaskkdott och flask-
produkter. Atgédrder for att minska smittrisken vid slakt har dock bidragit till att anta-
let fall av yersinios har minskat. Det kan dock finnas andra smittkallor. I undantags-
fall har patogen Y. enterocolitica isolerats fran hundar, katter och rattor, da dessa
ocksa kan infekteras via ratt flaskkott.

Arten Y. enterocolitica kan véaxa bade i narvaro och i franvaro av syre samt vid tem-
peraturer &nda ner till 0 °C. Det innebér att nar tillvéxt av konkurrerande mikroorga-
nismer upphor pa grund av brist pa syre och/eller kyla, far Y. enterocolitica battre
utrymme att vaxa till.

Bakterien tal frysning, men dor vid kokning, stekning och pastorisering. Den kan
foroka sig i salthalter upp till 5% och inom pH-intervallet 4-10.

Sjukdomssymtom

Symtom pa yersiniainfektion kan skilja sig mycket mellan olika aldersgrupper. De
vanligaste symtomen hos barn ar diarré (ibland blodig), illaméaende, feber och krak-
ningar. Hos éldre barn och vuxna dominerar kraftiga magsmértor, som kan vara sa
kraftiga att de paminner om blindtarmsinflammation. En del kan istallet fa ont i hal-
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sen. Inkubationstiden varierar mellan 1 och 11 dygn och i allmanhet varar symtom 1-
3 veckor.

Infektionsdosen kan vara sa lag som nagra hundra celler. Det betyder att bakterien
troligtvis inte behover tillvéxa i livsmedlet for att ge upphov till sjukdom. Det fore-
kommer dock stora skillnader beroende pa aktuell stam och motstandskraften hos
den som drabbas.

Framforallt i dldersgruppen 20-40 ar kan det uppsta komplikationer i form av led-,
hud- och njurbesvar samt 6goninflammation. I séllsynta fall kan yersiniainfektion ge
upphov till kronisk reumatisk sjukdom. Det géller i synnerhet personer med en spe-
ciell vavnadstyp, human leucocyte antigen (HLA) B27.

Yersinia-bakterier kan utsondras via avforingen upp till ett par manader efter sjuk-
domssymtomen har avklingat.

Aktuella livsmedel att analysera

Lampliga livsmedel att provta ar flask och flaskprodukter, i synnerhet om dessa
misstanks vara otillrackligt varmebehandlade. Atfardiga/varmebehandlade livsmedel
t.ex. kott, fisk, mejeriprodukter, skaldjur, grénsaker som misstanks kommit i direkt
eller indirekt kontakt med ratt flaskkatt kan ocksa vara aktuella. Eftersom Y. entero-
colitica kan véxa i kyltemperaturer och i franvaro av syre ar kylférvarade produkter
med lang hallbarhet, t.ex. vakuumforpackade/livsmedel i modifierad atmosfar, av
sérskilt intresse.

Mindre lampliga livsmedel att analysera

Kott av fjaderfa, not, lamm och produkter darav, samt varmebehandlade mejeripro-
dukter ar inte meningsfulla att analysera savida de levande djuren/livsmedlen inte
varit i kontakt med grisar/ratt flaskkott.

Beddmning

Forekomst av patogen Y. enterocolitica i livsmedel kan utgora en direkt hélsorisk i
atfardiga livsmedel och en indirekt hélsorisk i raa obehandlade livsmedel, i synnerhet
flaskkatt. De senare framst pa grund av att atfardiga livsmedel kan kontamineras i
handelse av felaktig hantering. Pavisas bakterier av patogen Y. enterocolitica i atfar-
diga livsmedel bor provet bedomas som otillfredsstéllande. Pavisas patogen Y. ente-
rocolitica i ravaror bor provet bedémas godtagbart med anmarkning.

Ett problem med analys av patogen Y. enterocolitica i livsmedel &r att den konven-
tionella odlingsmetodiken for pavisning av bakterien inte ger tillforlitliga resultat.
Det innebér i praktiken att det ar svart att pavisa bakterien i livsmedel med denna
odlingsmetodik. Istéllet analyseras patogen Y. enterocolitica i livsmedel ofta med
PCR. D& PCR-metodiken pavisar bakteriens DNA och inte den levande bakterien
forsvaras bedomningen av ett positivt provsvar (se Vagledningen del 1, avsnitt
5.3.2.2).

Forebyggande atgarder
Smitta forhindras i huvudsak genom noggrann upphettning av framforallt flaskkott
och forhindrande av korskontamination till tfardiga livsmedel.
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2.1.8 Listeria monocytogenes

Bakgrund

Forekomst av Listeria monocytogenes i livsmedel tyder pa att bakterien tillforts livs-
medlet fran omgivningen. Det finns manga satt som det kan ske pa, men en vanlig
smittvag ar att stammar som etablerat sig pa en livsmedelsanlaggning 6verfors till det
livsmedel som tillverkas. Andra smittvagar kan vara genom fororenat vatten, jord
eller avforing.

Egenskaper

L. monocytogenes ar en mikroorganism som forekommer allmént i miljén. Den har
isolerats fran bl.a. jord, vatten, vaxtmaterial, avlopp, ensilage samt avforing fran djur
och méanniska. Bakterien har en formaga att anpassa sig till olika miljoer. Det beror
pa att den kan tillvaxa vid temperaturer ner mot 0 °C, salthalter upp till 10%, pH-
varden mellan ca 4,5 och 9 och liten tillgang till vatten (d.v.s. 1ag vattenaktivitet).
Tillvéxt sker &ven i syrefria miljoer och/eller miljéer med forhojda halter av koldiox-
id. Bakterien kan 6verleva langa perioder dven i karvare miljéer &n sa. L. monocyto-
genes dr dock inte sarskilt motstandskraftig mot varme och den dverlever inte pasto-
risering.

L. monocytogenes har ofta isolerats fran miljoer dar livsmedel tillverkas, sarskilt de
miljoer som &r svala och fuktiga. En och samma stam av L. monocytogenes kan dver-
leva flera ar i en miljo som den anpassat sig till.

Sjukdomssymtom

Invasiv listerios ar en ovanlig sjukdom, men den kan vara livshotande for den som
drabbas. Dodligheten &r mellan 20 och 30 %. Vissa personer, inom s.k. hég-
riskgrupper, &r sarskilt mottagliga for infektion av L. monocytogenes. Det beror pa
att den kroppsegna motstandskraften &r otillracklig for att inaktivera bakterien. Hog-
risk grupper inkluderar gravida och spada barn (upp till ca 1 manad gamla) samt
vuxna personer med nedsatt immunférsvar. Till vuxna med nedsatt immunforsvar
raknas dldre personer (6ver 65 ar), personer som drabbats av olika former av cancer,
HIV/AIDS, alkoholism, genomgatt organtransplantation eller av andra skél ater im-
mun-nedsattande medicin.

Symtom vid invasiv listerios beror pa vem som drabbas. Listerios i samband med
graviditet ger i regel ganska milda influensaliknande symtom hos modern.
Infektionen kan emellertid spridas till fostret och orsaka missfall eller svart sjukt for
tidigt fott barn. Hos vuxna, icke-gravida personer och spéda barn &ar
hjarnhinneinflammation och/eller blodforgiftning vanligast. Inkubationstiden for
invasiv listerios kan variera mellan 1 till 90 dagar, men &r i genomsnitt ca 30 dagar.
Infektionsdosen beror till stor del pa motstandskraften hos den som exponeras, men
den aktuella stammen ar ocksa av betydelse. | de fall livsmedel sammankopplats med
sjukdomsfall har emellertid halter 6ver 100 kolonibildande enheter per gram pavisats
I livsmedlet.
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En alternativ, icke-invasiv form av listerios kan orsaka traditionella matférgiftnings-
symtom hos personer utan underliggande sjukdomar. | samband med utredningar av
matforgiftningsutbrott har halter éver 10° kolonibildande enheter per gram pavisats
fran det aktuella livsmedlet.

Aktuella livsmedel att analysera

Lampliga livsmedel att provta och analysera &r framforallt kylda konsumtionsfardiga
livsmedel med lang hallbarhet och som &r forpackade i vakuum eller i skyddande
atmosfar, t.ex. smorgaspalagg, rokt eller gravad fisk eller produkter darav. Andra
l&mpliga livsmedel kan vara mjuka mognadslagrade ostar, patéer och andra delika-
tesser.

Eftersom det forekommer att processade livsmedel tillfors L. monocytogens fran om-
givningen under tillverkningen kan det vara av intresse med omgivningsprov pa pro-
duktionsanlaggningar.

L. monocytogenes kan analyseras antingen med avseende pa férekomst och halt eller
enbart med avseende pa forekomst. Klargor med laboratoriet om vad som énskas i
samband med bestéllning av analysuppdraget.

Mindre lampliga livsmedel att analysera
Varmhallna ratter, kylvaror med kort hallbarhet, ratter som ska upphettas innan kon-
sumtion, torra livsmedel, buteljerade drycker.

Beddmning

Forekomst av L. monocytogenes kan utgora en hélsorisk framfor allt hos personer
som tillhor nagon hogriskgrupp. For bedémning av forekomst och halter av L. mono-
cytogenes i atfardiga livsmedel hanvisas till EG:s férordning om mikrobiologiska
kriterier.™* Livsmedel som avses att varmebehandlas innan konsumtion eller ravaror
bor bedomas godtagbart med anmarkning om att L. monocytogenes pavisats och att
det foreligger risk for korskontamination.

I de fall molekylérbiologiska analysmetoder, t.ex. PCR-metodik pavisar L. monocy-
togenes i atfardiga livsmedel, bor helst ocksa levande bakterier av L. monoytogenes
pavisas med odlingsmetod for att provet ska med sékerhet ska kunna bedémas som
en hélsorisk (se Véagledningen del 1, avsnitt 5.3.2.2).

Forebyggande atgarder

Minimering av forekomst och tillvéxt av L. monocytogenes i livsmedel kraver fore-
byggande arbete genom hela livsmedelskedjan, d.v.s. pa gardsniva, i tillverkningen,
under forvaring, i detaljhandeln och hos konsument. P& gardsniva kan smitta till
mjolken forhindras t.ex. genom att halla ensilaget tillrackligt surt och darigenom
halla halter av L. monocytogenes nere. | livsmedelstillverkningen bor insatser goras
genom att minimera forekomst och tillvaxt i ravaror, infora listeriadodande steg och
minimera risken for atersmitta av atfardiga produkter.

14 Bilaga 1, kapitel 1.1-1.3 i kommissionens férordning (EG) nr 2073/2005 om mikrobiologiska kriterier for livsmedel.

LIVSMEDELSVERKET Del 2, Bilaga, Vagledning till livsmedelsprovtagning i 26
Tillsynsavdelningen offentlig kontroll och mikrobiologisk bedémning av
Enheten for kommunstod livsmedelsprov

2007-01-24



Mikrobiologiska analysparametrar som kan vara aktuella att analysera i offentlig kontroll

Vid kylférvaring av livsmedel i vilka L. monocytogenes kan vaxa bor férvaringstem-
peraturen vara 4 °C. Tillvéaxthastigheten for L. monocytogenes ar halften s& snabb vid
denna temperatur jamfort med vid 8 °C. Forvaringstiden for vakuumfdérpackningar
och forpackningar i skyddande atmosfar bor inte Gverstiga 3 veckor.

2.1.9 Patogena Vibrio spp

Bakgrund

Forekomst av patogena Vibrio spp. beror sannolikt pa att livsmedlet fororenats i
vattnet det harstammar fran. Patogena Vibrio spp. forekommer framst pa ra fisk och
skaldjur fran varma, kustnara saltvatten. Generellt ar Vibrio spp. vanliga miljobakte-
rier och de finns i praktiskt taget alla kustvatten i tropiska och tempererade omraden

i varlden. Under varma somrar kan vibrioner dven férekomma i havsvatten i tempe-
rerade omraden. | de fall patogena Vibrio spp. forekommer pa varmebehandlade fisk-
och skaldjursprodukter har dessa produkter utsatts for en atersmitta av fororenat vat-
ten. Det finns inget tydligt samband mellan férekomst av patogena Vibrio spp. och
fekal fororening.

Till patogena Vibrio spp. réaknas framst Vibrio cholerae, Vibrio parahaemolyticus
och Vibrio vulnificus. Aven andra arter har varit involverade i livsmedelsburna sjuk-
domsfall, t.ex. Vibrio mimicus och Vibrio fluvialis. Dessa ar emellertid inte lika van-
liga.

Patogena Vibrio spp. pavisas med samma analysmetod. Analyssvaret anges vanligt-
vis som “’patogena Vibrio spp. pavisad/ ej pavisad”. Analysmetoden kan &ven detek-
tera de olika arterna. Om sa 6nskas, maste detta sarskilt anges i samband med be-
stallningen av analysuppdraget.

Egenskaper

V. cholerae, av serotyperna O1 och O139, kan orsaka kolera. | Sverige diagnostise-
ras arligen endast ett fatal fall och dessa ar da vanligen smittade utomlands. Smitta
sker framst via vatten och livsmedel. Kontaktsmitta mellan personer sker mycket
sallan. For V. cholerae ar formagan att producera koleratoxin den viktigaste egen-
skapen for att framkalla sjukdom. Koleratoxinet produceras nér V. cholerae véxer i
tarmen och bryts ner av varme. En del av toxinet star for bindningen till tarmcellerna
och en annan del paverkar tarmcellernas vatskebalans med en massiv utsondring av
salter och vatten som foljd.

Karaktéristiskt for sjukdomsframkallande stammar av V. parahaemolyticus &r att de
bl.a. producerar ett sarskilt protein, s.k. hamolysin, som verkar toxiskt pa roda blod-
Kroppar.

V. vulnificus skiljer sig fran de andra patogena vibrio-arterna i det avseendet att den i
forsta hand orsakar systemisk infektion i form av blodférgiftning.

De olika arterna har olika krav pa salthalten i de vatten som de lever i. Vatten med en
relativt 1ag salthalt, runt 0,2-2,5%, och med inslag av sétvatten framjar framst V. cho-
lerae och V. vulnificus. V. parahaemolyticus trivs i salthalter upp till 8-10%. Patoge-

na Vibrio spp. kan vanligtvis isoleras fran vatten mellan 15 °C och 35 °C och séllan
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fran vatten under 10 °C. Snabbast sker forokningen vid 37 °C. Vid denna temperatur
kan generationstiden vara sa kort som 9-10 minuter.

Inga patogena Vibrio spp. 6verlever pastorisering.

Sjukdomssymtom

Sjukdomsymtom skiljer sig beroende pa vilken art som orsakat infektionen. Kolera,
orsakat av V. cholerae O1 och 0139, k&nnetecknas av plétsliga krakningar och vatt-
niga diarréer med extrem uttorkning som féljd. Det kravs ungefar en 10°celler for att
ge sjukdom, men i likhet med manga andra sjukdomsframkallande mikroorganismer
varierar denna halt beroende pa kansligheten hos den som drabbas. En infekterad
person utsondrar ett stort V. cholerae via avforingen och i omraden med undermaliga
sanitara forhallanden kan smittan spridas mycket snabbt, framfor allt med vatten.
Inkubationstiden varierar mellan nagra timmar upp till ca 5 dagar och symtom varar
mellan 1-10 dagar. Aven andra serotyper av V. cholerae an O1 och 0139 kan orsaka
infektion. I dessa fall ror det sig om oftast om mildare maginfektioner. | undantags-
fall har dven bakterien isolerats fran patienter med blodforgiftning.

V. parahaemolyticus orsakar maginfektion. Efter en inkubationstid mellan ca 1/2
dygn upp till 3 dygn utbryter sjukdomen vanligtvis akut med kraftiga diarréer och
magkramper. Krakningar, illamaende, 1ag feber, huvudvark och frossa kan ocksa
forekomma. Symtom avklingar spontant efter ca 2-3 dygn. Infektioner orsakad av V.
parahaemolyticus ar néastan uteslutande kopplade till konsumtion av fisk och skal-
djur. Voluntarstudier visar p& att minst 10° celler &r nodvandigt for att orsaka sjuk-
dom.

V. vulnificus &r en invasiv bakterie som kan smitta pa tva satt. Antingen genom kon-
sumtion av raa ostron eller via sar/hudskador i samband bad. Infektionen kan orsaka
blodforgiftning med feber, frossa och illamaende. | de fall bakterien infekterat via
6ppna sar kan aven svara hudskador uppsta. Infektion med V. vulnificus ar mycket
allvarlig och dodligheten kan i vara sa hog som 40 till 60%. Sjukdomssymtom upp-
trader efter mellan nagra timmar upp till flera dagar. Snabb behandling med antibio-
tika krévs for tillfrisknande. Infektionen kan i annat fall leda till doden inom 3-5 da-
gar. De som drabbas av blodforgiftning orsakad av V. vulnificus har i de allra flesta
fall nagon form av underliggande sjukdom som gor att de ar sarskilt mottagliga for
bakterien. Det kan t.ex. vara personer med leversjukdomar, njursjukdomar, diabetes
eller personer som ater immunnedséttande medicin.

Aktuella livsmedel att analysera

Raa eller varmebehandlade importerade fiskar, skaldjur och tvaskaliga blotdjur som
skordats i varma vatten. | samband med utbrott av livsmedelsburen smitta kan dven
andra livsmedel vara aktuella om dessa misstanks ha varit utsatta for korskontamina-
tion.

Mindre lampliga livsmedel att analysera

LIVSMEDELSVERKET Del 2, Bilaga, Vagledning till livsmedelsprovtagning i 28
Tillsynsavdelningen offentlig kontroll och mikrobiologisk bedémning av
Enheten for kommunstod livsmedelsprov

2007-01-24



Mikrobiologiska analysparametrar som kan vara aktuella att analysera i offentlig kontroll

Beddmning

Forekomst av patogena Vibrio spp. i livsmedel kan utgora en direkt halsorisk for
atfardiga livsmedel och en indirekt halsorisk for ravaror som t.ex. raa fiskar, skaldjur
och blotdjur.

Pavisas patogena Vibrio spp. i ett livsmedel som avses att 4tas utan foregaende upp-
varmning bor det bedomas otillfredsstallande. Pavisas patogena Vibrio spp. i en
ravara som ska varmebehandlas bor provet bedémas godtagbart med anmarkning.

Forebyggande atgarder

Eftersom patogena Vibrio spp. kan forekomma naturligt i de vatten som fiskar, skal-
djur och blétdjur skordats fran, ar det inte mojligt att helt eliminera forekomsten av
bakterierna pa dessa livsmedel. Konstant kylforvaring (lagre dn 5°C) av raa fiskar,
skaldjur och blétdjur forebygger darfor bést risken for sjukdom. Vid forvaring i hog-
re temperaturer kan halsoskadliga halter snabbt uppnas pa grund av den korta gene-
rationstiden.

Vibrioner dor vid pastorisering, men varmebehandlade produkter ar generellt kans-
liga for atersmitta. Atgarder mot atersmitta ar saledes viktigt for att hindra att halso-
skadliga halter av patogena Vibrio spp. uppnas.

2.1.10 Shigella spp.

Bakgrund

Forekomst av Shigella spp. i livsmedel eller vatten visar pa att smittan mest sannolikt
overforts direkt eller indirekt fran human avforing. Shigella spp. ar vardspecifik for
méanniska och kan till skillnad frdn manga andra sjukdomsframkallande mikroorga-
nismer endast infektera manniskor och vissa andra primater, t.ex. chimpanser och
gorillor.

Egenskaper

Bakterieslaktet Shigella har inte sin naturliga forekomst i miljon, utan kommer
framst fran infekterade manniskor med eller utan sjukdomssymtom. Slaktet bestar av
fyra arter, S. dysenteriae, S. boydii, S. flexneri och S. sonnei. Alla kan orsaka sjuk-
domen shigellos (bacillar dysenteri) hos manniska. | utvecklingslander forekommer
framst S. dysenteriae och S. flexneri medan S. sonnei och mer sdllan S. boydii finns i
industrialiserade lander. Daghem och vardinrattningar har visat sig vara platser dar S.
sonnei snabbt kan spridas.

I livsmedel forekommer Shigella spp. oftast i Iaga halter pa grund av att de i denna
miljo konkurrerar daligt med andra bakterier. Det gor dem mycket svara att pavisa i
livsmedel, i synnerhet med traditionell odlingsmetodik. Det &r darfor inte effektivt
for livsmedelssakerheten att rutinmassigt analysera livsmedel med avseende pa bak-
terien.

Shigellos & mer smittsam &n manga andra maginfektioner. Endast ca 10-100 shigel-
labakterier kravs for att ge sjukdom.
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Sjukdomssymtom

Shigellos upptréader normalt efter en inkubationstid mellan 1-4 dagar.
Sjukdomssymtomen varierar mellan arterna beroende pa om de ar invasiva, bildar
celldodande toxin (s.k. Shiga-toxin) eller bade och. Symtomen varierar ocksa
beroende pa den drabbade personens motstandskraft. Det kan vara allt fran
symtomfria bérare till den allvarliga blodiga diarrén med kraftiga magsmaértor, hog
feber och uttorkning som ké&nnetecknar klassisk dysenteri. S. dysenteriae ger allvar-
ligast symtom genom att den bade ar invasiv och bildar Shiga-toxin. S. sonnei ger
oftast mildare symtom i form av akut diarre.

Aktuella livsmedel att analysera

Det &r svart att pavisa Shigella spp. i livsmedel pa grund av att de oftast forekommer
i 1agt antal och inte heller alltid fordelar sig homogent. Darfor ar det inte fruktbart att
provta och analysera med avseende pa Shigella spp. annat &n vid misstankta fall av
vatten- och livsmedelsburen smitta. Eftersom infektionsdosen ar mycket lag kan
smitta via handerna Gverforas fran en infekterad person till praktiskt taget vilket
livsmedel som helst. | Sverige har infekterade gronsaker orsakat shigellautbrott.
Gronsaker kan tillforas shigellabakterier om de vattnas med fororenat vatten, alterna-
tivt kommer i kontakt med avlopps- eller 6versvamningsvatten.

Mindre lampliga livsmedel att analysera

Beddmning

Forekomst av Shigella spp. i livsmedel utgdr en hélsorisk. Infektionsdosen &r mycket
lag. Det ar ytterst ovanligt att levande shigellabakterier pavisas i livsmedel eftersom
det saknas tillforlitlig odlingsmetodik och att bakterierna vanligtvis forekommer i
mycket lagt antal. Analys i livsmedel baseras framst pa PCR. | de fall ett shigellapo-
sitivt analysresultat med PCR-metodik pavisas i kombination med dverensstaimmelse
med den epidemiologiska utredningen, bor det aktuella livsmedlet bedémas otill-
fredsstallande (se &ven Vdgledningen del 1, avsnitt 5.3.2.2).

Forebyggande atgarder

Overforing av smitta med Shigella spp. sker framst via kontakt med hander som bar
pa spar av avforing samt via livsmedel och vatten. Déarfor ar noggrann hand- och
toaletthygien av stor betydelse for att begransa spridning av bakterien. Personer som
bar pa Shigella spp ska varken hantera livsmedel eller forse andra personer med
dricksvatten/drycker.*

1 Bilaga I1, kapitel V111, punkt 2 i Kommissionens foérordning (EG) nr 852/2004 om livsmedelshygien
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2.1.11 Humanpatogen verotoxinproducerande Escherichia coli (VTEC)

Bakgrund

Foérekomst av humanpatogen verotoxinproducerande E. coli (VTEC) i livsmedel ty-
der pa direkt eller indirekt kontakt med avfaring fran antingen notkreatur, andra
idisslare eller infekterade personer. | varmebehandlade livsmedel kan férekomst &ven
tyda pa otillracklig varmebehandling. Dricksvatten kan infekteras via ytavrinning
fran betesmarker/godsellager.

VTEC pavisas ofta i ndtbesattningar. Ungefar 1 % av all nétkreatur i Sverige berak-
nas vara symtomfria barare av VTEC O157. | Vastsverige ar forekomsten hogre av
okand anledning. Aven andra serotyper av VTEC, t.ex. 026, 0103, 0111 och 0145
har ocksa visat sig vara vanliga pa besattningsniva.

Egenskaper

Ibland anvénds begreppet VTEC och ibland EHEC (enterohemorragisk E. coli). Det-
ta kan vara nagot forvirrande, men i bada fallen &r det dock benamningar pa stammar
av E. coli som producerar giftet verotoxin. Anledningen till att det finns olika be-
grepp &r att det inom olika omraden finns varierande infallsvinklar. Generellt géller
att bendmningen VTEC oftast anvands inom veterindrmedicinen och inom human-
medicin anvands benamningen EHEC. Vissa VTEC-bakterier orsakar svar tarmin-
flammation med blddningar hos manniska. Dessa kallas enterohemorragiska E. coli,
d.v.s. EHEC.

Den sjukdomsframkallande formagan &r delvis kopplad till produktion av verotoxin.
Verotoxin &r mycket likt det gift som produceras av Shigella dysenteriae och kallas
darfor ibland dven Shiga-toxin. Det finns dock vissa stammar som producerar vero-
toxin utan att de framkallar sjukdom. Det tyder pa att &ven andra egenskaper spelar
in. Jamfort med andra E. coli och manga andra patogena tarmbakterier kan VTEC
Overleva i sura miljéer. Det innebadr att syrning av livsmedel, som i andra fall kan
paverka Overlevnaden negativt, inte utgor ett lika stort hinder for dverlev-
nad/eventuell tillvéxt av VTEC. I likhet med andra E. coli dverlever inte VTEC pas-
torisering.

De flesta sjukdomsfall hos manniska tillskrivs VTEC av serotypen O157. Flera andra
serotyper har dock varit involverade i sjukdomsfall. En anledning till att VTEC 0157
oftast pavisas kan bero pa att den har ett karaktaristiskt jasningsmonster och egen-
skaper, som gor att den analysmassigt kan sarskiljas fran andra E. coli.

VTEC maste analyseras en sérskild analysmetod. Den kan inte kan detekteras med
den géangse analysmetoden for pavisande av hygienindikatorn E. coli. Det beror
framst pa att bakterien oftast forekommer i jamforelsevis laga halter i livsmedel och
vanligtvis &ven tillsammans med en mikroflora som domineras av andra tarmbakteri-
er. VTEC maste darfor forst forokas genom odling i anrikningsmedium och sedan
separeras fran de andra bakterierna.

Humanpatogen VTEC behdver inte tillvaxa i livsmedel for att utgora en halsorisk.
Smittdosen ar mycket lag, mindre dn 100 bakterier kan vara tillrackligt for att en
person ska bli sjuk.
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Sjukdomssymtom

Namnet “enterohemorragisk” anknyter till det typiska symtomet som ar blodig diar-
ré. Andra symtom kan vara akuta buksmartor och krakningar. Mindre allvarliga diar-
réer och helt symtomfria béarare forkommer ocksa. Inkubationstiden varierar mellan 1
och 7 dagar. I upp till 10 % av sjukdomsfallen, i synnerhet bland barn och aldre per-
soner, tillstoter komplikationer bl.a. i form av hemolytiskt uremiskt syndrom (HUS).
Det &r en allvarlig njurpaverkan, som kan krava dialys, intensivvard och i varsta fall
orsaka dodsfall.

Aktuella livsmedel att analysera

Humanpatogen VTEC forekommer forhallandevis séllan i livsmedel. Darfor &r det
extra viktigt att tdnka igenom syftet med provtagningen. Provtagning och analys
lampar sig framst for utredning av livsmedelsburna sjukdomsutbrott och/eller kart-
laggningar.

Tankbara livsmedel att provta och analysera &r vissa animaliska produkter fran not
och andra idisslare, t.e.x. far och get. Det kan vara otillrackligt upphettade kottpro-
dukter, t.ex. farsprodukter och fermenterade korvar, opastoriserad mjolk och mjolk-
produkter gjorda pa opastoriserad mjolk. Andra livsmedel som i vissa fall kan vara
aktuella att analysera ar frukt, gronsaker och vatten.

Observera!
Smitta kan dven overforas via badvatten, direktkontakt med infekterade djur och fran
person till person.

Mindre lampliga livsmedel att analysera

Beddmning

Forekomst av VTEC i livsmedel kan utgtra en halsorisk om den aktuella stammen
visar sig vara humanpatogen. Det finns bade odlings-(sérskilt serotyp 0157) och
PCR-metoder for pavisande av VTEC. Mekanismerna bakom de sjukdoms-
framkallande egenskaperna ar dock mycket komplexa. Oavsett analysmetodik, re-
kommenderas kontakt med expert/referenslaboratorium for att kunna fa en korrekt
diagnos och bedémning. Pavisas humanpatogen VTEC i livsmedel bor det bedémas
otillfredsstéllande.

Forebyggande atgarder

Raa livsmedel med animaliskt ursprung fran not och fran andra idisslare, t.ex. far och
get, kan vara smittade med bakterien antingen i samband med slakt eller vid
mjolkning. En viktig forebyggande atgérd ar forhindrande av smitta under vidare
tillverkningssteg. Tillracklig upphettning innan konsumtion och undvikande av
korskontamination &r ocksa viktigt. Ratt och delvis upphettat n6tkott och
opastoriserad mjolk bér undvikas.
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Noggrann handtvatt &r det mest effektiva sattet att hindra spridning av kontaktsmitta,
t.ex. fran person till person eller via djurkontakt. Personer som bar pa humanpatogen
VTEC ska varken hantera livsmedel eller forse andra personer med dricksvat-
ten/drycker.'®

2.2 Mogelsvamp

2.2.1 Aspergillus flavus/Aspergillus parasiticus

Bakgrund

Forekomst av mogelarterna Aspergillus flavus, Aspergillus parasiticus eller Aspergil-
lus nomius i livsmedel kan indikera mojlig forekomst av mogelgiftet aflatoxin (se
aven aflatoxiner). I synnerhet A. flavus och A. parasiticus ar vanligt forekommande i
en lang rad livsmedel som normalt odlas och lagras i tropiska och subtropiska omra-
den. P& grund av den internationella handeln kan mogeltillvéxt och toxinbildning i
dessa livsmedel dven bli ett problem i importlanderna.

Egenskaper

Svamparna bildar typiskt grongula snabbvaxande kolonier pa odlingssubstrat som
MEA (maltextraktagar) och DG 18 (dichloran-18%-glycerolagar). Artskillnad gors
med hjalp av mikroskop. Utav de fyra viktigaste aflatoxinerna (se aflatoxiner) bildar
A. flavus endast aflatoxin B1 och B2 medan A. parasiticus och A. nomius bildar bade
B- och G-toxiner (se aflatoxiner 2.3.1).

A. flavus tillvaxer vid temperaturer mellan 12 - 42°C och en maximitemperatur pa ca
43-48°C. Tillvéxtoptimum ligger vid ca 33°C och 6ver pH-intervallet 3,4 — 10. Tox-
inbildning sker vid ca 13-37°C vid en vattenaktivitet éver 0,82, med optimum vid 16
- 31°C vid en vattenaktivitet pa 0,95 — 0,99.

A. parasiticus tillvéxer vid en temperatur mellan 12 - 42°C. Tillvaxtoptimum ligger
vid ca 32°C och Over pH-intervallet 3,5 — 8. Toxinbildning sker vid ungefar samma
forhallanden som A. flavus.

A. flavus, A. parasiticus och A. nomius bildar en klarorange baksida pa substratet
AFPA (Aspergillus flavus/parasiticus agar) efter inkubering i 30 grader i 42 - 48
timmar.

Sjukdomssymtom
Se aflatoxiner.

Aktuella livsmedel att analysera

Jordnétter och andra nétter, fettrika froer och froprodukter, torkad frukt, spannmal
(frdmst bovete och majs), kryddor (ssk. Capsicum spp., Piper spp., muskot, ingeféra,
gurkmeja) samt bearbetade livsmedel som innehaller dessa produkter som ingredien-
ser.

16 Bilaga I1, kapitel V111, punkt 2 i Kommissionens foérordning (EG) nr 852/2004 om livsmedelshygien
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Provtagningen bor vara sa representativ som mojligt, t.ex. kan provtagnings-
anvisningarna i Kommissionens forordning (EG) nr 401/2006 f6ljas.

Mindre lampliga livsmedel att analysera

Aflatoxinbildande mdgelsvampar dor vid varmebehandling vilket innebdr att rostade
eller pa annat satt varmebehandlade produkter troligen inte innehaller nagra levande
mogelsvampar som kan ha betydelse for eventuell aflatoxinbildning i produkterna.
Om aflatoxinbildande mogel detekteras i sddana produkter ror det sig alltsa sannolikt
om aterkontaminering. For att aterkontaminerande mogelsporer ska ha ndgon bety-
delse for aflatoxinbildning efter varmebehandling krévs det att produkterna har en
vattenaktivitet, och har forvarats vid sadana férhallanden, som méjliggjort toxinbild-
ning. Observera dock att aflatoxiner kan ha bildats innan varmebehandlingen och kan
finnas kvar i produkterna varfor det kan vara aktuellt att analysera varmebehandlade
produkter med avseende pa toxinforekomst (se aflatoxiner 2.3.1).

Aflatoxin M1 som kan finnas i mjolk och mjolkprodukter ar ett &mne som omvand-
lats fran aflatoxin B1 i foder och utsondrats i mjolk. Mdgelsvampen som bildade
aflatoxin i fodret kan inte aterfinnas i mjclken.

Manga fermenterade asiatiska produkter kan vara framstéllda genom fermentering
med Aspergillus oryzae eller Aspergillus sojae vilka &r mycket narbeslaktade med
Aspergillus flavus och Aspergillus parasiticus. De saknar emellertid férmaga att bil-
da aflatoxin. Dessa produkter bor darfor inte analyseras med avseende pa mogel-
svamparna A.flavus eller A.parasiticus for att bedoma risker. Istéallet bor aflatoxina-
nalyser utforas.

Analysmetod

NMKL (Nordiska metodikkommittén for livsmedel), metod nr 177. Aspergillus fla-
vus och A. parasiticus. Bestamning i livsmedel och foder, eller annan likvardig me-
tod, med beaktande av artikel 11 och bilaga 3 i Europaparlamentets och radets for-
ordning (EG) 882/2004 om offentlig kontroll for att sékerstélla kontrollen av efter-
levnaden av foder- och livsmedelslagstiftningen samt bestammelserna om djurhdlsa
och djurskydd.

Beddmning

Eventuell relation mellan mdgelhalt och toxinméngd &r troligtvis specifik for specifi-
ka produkter. Endast nagra fa undersokningar har gjorts dar betydelsen av en viss
mogelhalt i relation till toxinmangd har utforts. En undersokning pa kryddor (mus-
kot, chilipeppar, chilipulver) som utférdes av Livsmedelsverket 1998 visar saledes
att en halt Aspergillus flavus/parasiticus som éverstiger 100 cfu/g innebar en bety-
dande risk for dverskridande av gallande gransvarde (5 mikrogram aflatoxin B1 per
kilo) for produktkategorin kryddor. Dessa produkter, dvs. de som ingick i studien,
bor alltsa, vid en halt Aspergillus flavus/parasiticus som 6verstiger 100 cfu/g, kunna
bedémas som otillfredsstéallande enbart med ledning av det mikrobiologiska analys-
svaret. Detta mikrobiologiska riktvérde ar dock inte lagstadgat till skillnad fran max-
imala tillatna halter av aflatoxin (se aflatoxiner 2.3.1).
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Eftersom det inte finns nagra relationer mellan mogelhalt och toxinméangd faststallda
for andra produkter bor analysresultat i dessa fall framst anvandas som en fingervis-
ning om nar toxinanalyser bor utforas och/eller som ett uppméarksammande pa att det
kan finnas problem i produktionskedjan som féranleder vidare utredning. Pavisande
(10-100 cfu/g) av Aspergillus flavus/parasiticus i dessa livsmedel kan indikera fore-
komst av aflatoxiner i livsmedlet varfor toxinanalys bor 6vervagas. Sadana livsmedel
bor beddmas som godtagbara med anmarkning. FOr bedémningen otillfredsstallande
kravs att en toxinanalys visar pa ett 6verskridande (se aflatoxiner 2.3.1).

Hur forhindras tillvaxt?
Lagring av livsmedel i varm och/eller fuktig miljo 6kar risken for tillvaxt av mogel
och toxinbildning.

2.2.2 Penicillium verrucosum

Bakgrund

Forekomst av maogelarten Penicillium verrucosum i livsmedel kan vara en indikator
pa mojlig forekomst av mogelgiftet ochratoxin (se dven ochratoxiner) i livsmedlet.
P. verrucosum &r vanlig i spannmal fran de tempererade omradena i Europa och Ka-
nada.

Egenskaper

P. verrucosum tillvaxer i pH 2,1 — 10 och temperaturer mellan 0 — 30°C med ett till-
vaxtoptimum runt 20°C. Minsta vattenaktivitet for tillvaxt ar ca 0,80. Ochratoxin kan
bildas 6ver hela temperaturintervallet for tillvaxt och vid en minsta vattenaktivitet pa
ca 0,86.

Nar P.verrucosum odlas pa odlingssubstraten DY SG (dichloran jastextract sukros
glycerol agar) och DG18 (dichloran 18% glycerol agar) blir kolonibaksidan rod —
rodbrun.

Sjukdomssymtom
Se ochratoxiner.

Aktuella livsmedel att analysera

Spannmal och produkter dérav.

Provtagningen bor vara sa representativ som mojligt, t.ex. kan provtagningsanvis-
ningarna i Kommissionens forordning (EG) nr 401/2006 f6ljas.

Mindre lampliga livsmedel att analysera

Ochratoxinbildande mogelsvampar dor vid varmebehandling vilket innebadr att rosta-
de eller pa annat sétt varmebehandlade produkter troligen inte innehaller nagra le-
vande mogelsvampar som kan ha betydelse for eventuell ochratoxinbildning i pro-
dukterna. Om ochratoxinbildande mogel detekteras i sddana produkter ror det sig
alltsa sannolikt om aterkontaminering. For att aterkontaminerande mogelsporer ska
ha nagon betydelse for ochratoxinbildning efter varmebehandling krévs det att pro-
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dukterna har en vattenaktivitet, och har forvarats vid sadana forhallanden, som moj-
liggjort toxinbildning. Observera dock att ochratoxiner kan ha bildats innan varme-
behandlingen och kan finnas kvar i produkterna varfor det kan vara aktuellt att ana-
lysera varmebehandlade produkter med avseende pa toxinférekomst (se ochratoxiner
2.3.2).

Analymetod

NMKL (Nordiska metodikkommittén for livsmedel), metod nr 152. Penicillium ver-
rucosum. Ochratoxin A dannende. Pavisning i fadevarer og foder, eller NMKL-
metod nr 98. Mogel och jast. Bestdmning i livsmedel och foder.

Annan likvérdig metod kan anvandas med beaktande av artikel 11 och bilaga 3 i Eu-
ropaparlamentets och radets forordning (EG) 882/2004 om offentlig kontroll for att
sékerstélla kontrollen av efterlevnaden av foder- och livsmedelslagstiftningen samt
bestammelserna om djurhélsa och djurskydd.

Beddmning

Eventuell relation mellan mdgelhalt och toxinméngd &r troligtvis specifik for specifi-
ka produkter. Endast nagra fa undersokningar har gjorts dér betydelsen av en viss
mdogelhalt i relation till toxinmangd har utforts. Enligt en undersdékning som utférdes
av Livsmedelsverket och JTI (Institutet for jordbruks- och miljoteknik) foreslas en
halt P. verrucosum pa 1000 cfu/g i obehandlad spannmal (vete, rag, korn, havre) som
riktvarde for risk for 6verskridande av gransvardet pa 5 mikrogram per kilo for obe-
handlad spannmal. Dessa produkter, dvs. de som ingick i studien, bor alltsa, vid en
halt P. verrucosum som éverstiger 1000 cfu/g, kunna bedémas som otillfredsstéallan-
de enbart med ledning av det mikrobiologiska analyssvaret. Detta mikrobiologiska
riktvéarde ar dock inte lagstadgat till skillnad fran maximala tillatna halter av ochra-
toxin for dessa produkter (se ochratoxiner 2.3.2).

Eftersom det inte finns nagra relationer mellan mogelhalt och toxinméangd faststallda
for andra produkter bor analysresultat i dessa fall framst anvandas som en fingervis-
ning om nar toxinanalyser bor utforas och/eller som ett uppméarksammande pa att det
kan finnas problem i produktionskedjan som féranleder vidare utredning. Pavisande
(10-100 cfu/g) av P. verrucosum i dessa livsmedel kan indikera forekomst av ochra-
toxiner i livsmedlet varfor toxinanalys bor évervagas. Sadana livsmedel bor bedémas
som godtagbara med anmarkning. For beddmningen otillfredsstallande krévs att en
toxinanalys visar pa ett éverskridande (se ochratoxiner 2.3.2).

Hur forhindras tillvaxt?

Tillvéxt av P.verrucosum och bildning av ochratoxin minskas genom iakttagande av
god jordbruks- och lagringssed. Spannmal bor inte skordas vid for hoga vattenhalter
eller mellanlagras under langa perioder innan den torkas ned till en lagringsstabil
vattenhalt. Under lagring bér aterfuktning av spannmalen undvikas.

2.3 Mogelgifter (mykotoxiner)

2.3.1 Aflatoxiner
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Bakgrund

Aflatoxiner bestar av en grupp narbeslaktade mogelgifter. De fem viktigaste
aflatoxinerna i livsmedel betecknas B1, B2, G1, G2 och M1, varav aflatoxin B1 &r
det mest potenta. Aflatoxin M1 utsondras i mjolk nér t.ex. mjélkkor omvandlat
aflatoxin B1 som de fatt i sig med fodret. Aflatoxin forekommer framst i produkter
som odlas i tropiskt och subtropiskt klimat, och bildas av moégelsvampar som resultat
av skord vid for hoga vattenhalter och/eller lagring i relativt hoga temperaturer. De
vanligaste aflatoxinbildande mogelsvamparna i livsmedel ar Aspergillus flavus och
Aspergillus parasiticus.

Egenskaper

Aflatoxiner &r varmestabila och kan finnas kvar i en produkt som har varmebehand-
lats trots att moglet som orsakat toxinbildningen kan ha détt och darfor ej gar att pa-
visa.

Aflatoxiner kan vara mycket heterogent fordelade i livsmedelspartier varfor provtag-
ningen spelar en mycket viktig roll nédr det géller tillforlitligheten vid faststallandet
av halten aflatoxiner.

Sjukdomssymtom

Aflatoxiner kan vara bade akut och kronisk toxiska. Akuta forgiftningar ar séllsynta
men forekommer i utvecklingsléander. Aflatoxiner, i synnerhet aflatoxin B1, ar geno-
toxiska, mutagena och carcinogena och tros bl.a. kunna orsaka levercancer hos mén-
niskor.

Aktuella livsmedel att analysera

Aflatoxin B1, B2, G1 och G2

Jordnétter, notter, fettrika froer och froprodukter, torkad frukt, spannmal (framst bo-
vete och majs), kryddor (séarskilt Capsicum spp., Piper spp., muskot, ingeféra, gurk-
meja), samt bearbetade livsmedel som innehaller dessa produkter som ingredienser.

Aflatoxin M1
Mjolk, mjolkprodukter.

Provtagning och analys

Provtagning kan ske pa manga stallen langs produktionskedjan och eventuella brister
som kan ha mojliggjort mogeltillvaxt och toxinproduktion behdver inte vara uppen-
bara vid provtagningstillfallet da bristerna kan ha funnits i ett tidigare led. Mdogelgif-
ter kan finnas i produkterna utan att det finns synliga tecken pa skador eller mogel-
tillvéxt.

Vid fynd av férhojda halter av aflatoxin M1 i mjolk bor det foder som t. ex kor ut-
fodrats med undersokas. Tankbara kallor ar da foder som bestér av nagon eller flera
av de ravaror som raknas upp ovan under rubriken ”Aflatoxin B1, B2, G1 och G2”:

Bestammelser for provtagning och analys av aflatoxiner i offentlig kontroll finns
reglerad i Kommissionens férordning (EG) nr 401/2006 om provtagnings- och ana-
lysmetoder for offentlig kontroll av halten av mykotoxiner i livsmedel.
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Beddmning

Maximala tillatna halter av aflatoxin i vissa livsmedel regleras i Kommissionens for-
ordning (EG) 466/2001 om faststallande av hogsta tillatna halt for vissa frammande
amnen i livsmedel. Hogsta tillatna halter av aflatoxin i livsmedel som inte tacks av
EG-forordning 466/2001 regleras i Livsmedelsverkets foreskrifter om vissa fram-
mande &mnen i livsmedel, LIVSFS 1993:36. Vid 6verskridande av gransvarde ska
erforderliga atgarder vidtas. Eventuell RASFF-notifiering ska dvervagas.

Hur forhindras tillvaxt?

Det bésta séttet att forhindra férekomst av aflatoxiner i livsmedel &r att férhindra
tillvaxten av toxinbildande svampar i livsmedelsprodukter. Lagring i fuktig och varm
miljo Okar risken for mogeltillvéxt och toxinbildning.

2.3.2 Ochratoxiner

Bakgrund
Ochratoxiner bestar av en grupp narbeslaktade amnen varav ochratoxin A ar det vik-
tigaste i livsmedel.

Forekomst av ochratoxin i livsmedel tyder pa att ochratoxinbildande mogelsvampar
har tillvaxt i produkten eller i ndgon ravara. De framsta ochratoxinbildande mogel-

svamparna i livsmedel ar Penicillium verrucosum, Aspergillus ochraceus, Aspergil-
lus niger och Aspergillus carbonarius.

P. verrucosum kan véxa och bilda ochratoxin i produkter, framst spannmal, som od-
las i vart klimat. A. ochraceus associeras framst med tropiska produkter sasom kaffe
och kakao. A. niger och A. carbonarius kan bilda ochratoxin i vindruvsprodukter.

Ochratoxin kan ocksa dverforas till vavnader, t.ex. blod och njurar, hos djur som ater
kontaminerat foder.

Egenskaper

Ochratoxiner &r varmestabila och kan finnas kvar i en produkt som har varmebe-
handlats trots att moglet som orsakat toxinbildningen kan ha détt och darfor inte gar
att pavisa.

Ochratoxiner kan vara mycket heterogent fordelade i livsmedelspartier varfor prov-
tagningen spelar en mycket viktig roll nar det géller tillforlitligheten vid faststéllan-
det av halten ochratoxiner.

Sjukdomssymtom

Ochratoxin &r fosterskadande, immunotoxiskt och troligen carcinogent. Toxinet or-
sakar njurskador pa forsoksdjur och boskap och tros kunna orsaka tumdérbildning i
njurarna och i urinvagarna hos ménniskor.

Aktuella livsmedel att analysera
Spannmal (inklusive ris och bovete) och produkter darav, torkade vindruvor (russin,
korinter, sultanrussin), rakaffe, rostat kaffe, kakao, kakaoprodukter, kryddor,
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(soja)bodnor och andra baljvaxter, 6l, vin, druvsaft, blodprodukter, kéttprodukter,
blodprodukter, langtidslagrade kottprodukter (salami, lufttorkad skinka o dyl.).

Provtagning kan ske pa manga stallen langs produktionskedjan och eventuella brister
som kan ha mojliggjort mogeltillvaxt och toxinproduktion behdver inte vara uppen-
bara vid provtagningstillfallet da bristerna kan ha funnits i ett tidigare led. Mdgelgif-
ter kan finnas i produkterna utan att det finns synliga tecken pa skador eller mogel-
tillvéxt.

Bestammelser for provtagning och analys av ochratoxin A i offentlig kontroll finns
reglerad i Kommissionens forordning (EG) nr 401/2006 om provtagnings- och ana-
lysmetoder for offentlig kontroll av halten av mykotoxiner i livsmedel.

For livsmedelstyper som inte tdcks av forordningen tas prover lampligen i enlighet
med bestammelser for livsmedel med jamforbar partikelstorlek.

Beddmning

Maximala tillatna halter av ochratoxin i vissa livsmedel regleras i Kommissionens
forordning (EG) 466/2001 om faststallande av hogsta tillatna halt for vissa framman-
de amnen i livsmedel. For de livsmedel som inte tacks av férordningen kan Livsme-
delsverket bestdmma vilket gransvéarde som ska tillampas i det enskilda fallet (se
LIVSFS 1993:36). Vid 6verskridande av gransvarde ska erforderliga atgarder vidtas.
Eventuell RASFF-notifiering ska 6vervégas.

Hur forhindras tillvaxt?

Det bésta séttet att forhindra férekomst av ochratoxiner i livsmedel &r att forhindra
tillvaxten av toxinbildande svampar i produkterna. Korrekta skorde- och lagringsfor-
hallanden &r viktiga faktorer for att minska risken for mogeltillvaxt och toxinbild-
ning.

2.3.3 Deoxynivalenol

Bakgrund

Deoxynivalenol (DON), ofta kallat vomitoxin, &r ett mogelgift inom gruppen trikote-
cener som framst bildas av vissa mégelarter inom slaktet Fusarium. Fusariumsvam-
par ar vanligt forkommande i spannmal som odlas i de tempererade omradena av
Europa, Asien och Amerika.

DON bildas fore skord i spannmal som infekterats av t.ex. Fusarium graminearum
eller Fusarium culmorum.

Egenskaper
DON ér stabilt i de flesta livsmedelsprocesser vilket betyder att nar det vél bildats i
t.ex. en radvara kommer det troligtvis att félja med genom resten av produktionsked-
jan. I spannmalskarnor finns de hogsta DON-koncentrationerna pa karnans yttre de-
lar (Kli osv.)
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Sjukdomssymtom

Akuta forgiftningssymptom av DON ér illamaende, krakningar och diarré. DON kan
ocksa orsaka vavnadsddod i ett flertal vavnader t.ex. i magtarmkanalen, benmarg eller
lymfvéavnad. Studier tyder ocksa pa att DON kan paverka immunsystemet.

Aktuella livsmedel att analysera
Obearbetad spannmal, finmalet mjol fran spannmal, spannmalsbaserade produkter
t.ex. brod, kakor, kex, snacks, frukostflingor, pasta, 6l.

I beaktandesats nr 15 i Kommissionens forordning (EG) 856/2005 om dndring av
forordning (EG) 466/2001 nar det géller fusariumtoxiner ndmns att inga hogsta till-
latna halter av fusariumtoxiner behover faststallas for ris och risprodukter da konta-
mineringsgraden i dessa varor &r lag. Provtagning av ris for kartlaggningsandamal
kan dock vara aktuell.

Provtagning och analys av DON i offentlig kontroll regleras i Kommissionens for-
ordning (EG) nr 401/2006 om provtagnings- och analysmetoder foér offentlig kontroll
av halten av mykotoxiner i livsmedel.

Beddmning:

Maximala tillatna halter av deoxynivalenol i vissa livsmedel regleras i Kommissio-
nens forordning (EG) 856/2005 om andring av férordning (EG) 466/2001 nér det
géller fusariumtoxiner. Gransvérden for obehandlad majs ar dock inte faststéllt &nnu,
men ledning kan tas av de gransvarden som kommer att inféras senast den 1 juli
2007 (se Bilaga, fotnot 3, avsnitt 2.4) om inga andringar gors innan dess. FOr de
livsmedel som inte tacks av forordningen kan Livsmedelsverket bestdamma vilket
gransvarde som ska tillampas i det enskilda fallet (se LIVSFS 1993:36).

Vid éverskridande av gransvarde ska erforderliga atgarder vidtas. Eventuell RASFF-
notifiering ska 6vervagas.

Hur forhindras tillvaxt?

Bildning av fusariumtoxiner i livsmedel minskas genom att minska tillvaxten av fu-
sariumsvampar. Fusariumsvampar infekterar spannmal pa falt dvs. fore skord. Flera
riskfaktorer for fusariuminfektioner och toxinbildning har faststallts. Klimatforhal-
landena under véxtperioden, i synnerhet under blomningen, spelar en stor roll for
toxinbildningen. Genom att tillampa god jordbrukssed kan de riskfaktorer som gyn-
nar fusariumangrepp kontrolleras.
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2.3.4 T2-och HT-2 toxin

Bakgrund

T2- och HT-2-toxin & mogelgifter tillhérande gruppen trikotecener som bildas av ett
antal arter av fusariumsvampar, t.ex. F. sporotrichoides och F. poae. Toxinerna bil-
das framst i vattenskadad spannmal, t.ex. nar spannmalen skordas eller lamnas kvar i
falt i vatt vader i langre perioder, speciellt i kallt vader, eller om spannmalen blir bl6t
under lagring.

Egenskaper

Djurforsok har visat att speciellt T-2 har hég akut toxicitet. T-2 ger &ven upphov till
levertumdrer hos forsoksdjur. Toxinet bedémdes dock inte som carcinogent av den
internationella kommittén IARC (International Agency for Research on Cancer).
Nagra studier dar man undersokt sambandet mellan tumérer och intag av T-2 toxin
hos ménniska har inte utforts.

T2- och HT-2-toxin &r stabila i livsmedelsravaror och -produkter bade under lagring,
malning och i andra tillverkningsprocesser.

Sjukdomssymtom

Undersokningar har visat att T2- och HT-2-toxin kan orsaka forgiftningar hos hus-
djur som yttrar sig som diarré, krakningar, inre blddningar, tillvéxth&mning och ned-
satt immunforsvar. Rapporter om liknande symptom for manniska har ocksa fore-
kommit.

Aktuella livsmedel att analysera

Spannmal och spannmalsprodukter. | beaktandesats nr 15 i Kommissionens forord-
ning (EG) 856/2005 om andring av férordning (EG) 466/2001 nar det galler fusari-
umtoxiner ndmns att inga hogsta tillatna halter av fusariumtoxiner behéver faststallas
for ris och risprodukter da kontamineringsgraden i dessa varor &r lag. Provtagning av
ris for kartlaggningsandamal kan dock vara aktuell.

Bestammelser for provtagning och analys av mykotoxiner i offentlig kontroll finns
reglerad i Kommissionens forordning (EG) nr 401/2006 om provtagnings- och ana-
lysmetoder for offentlig kontroll av halten av mykotoxiner i livsmedel.

Beddmning

Maximala tillatna halter av summan av T-2-toxin och HT-2-toxin i obearbetad
spannmal och obearbetade spannmalsprodukter regleras i Kommissionens férordning
(EG) 856/2005 om &ndring av forordning (EG) 466/2001 nér det galler fusariumtox-
iner. Gransvérden ar dock inte faststallda &nnu men kommer vid behov faststéllas
fore den 1 juli 2007 (se Bilaga, fotnot 4, avsnitt 2.7). For de livsmedel som inte tacks
av forordningen kan Livsmedelsverket bestdimma vilket gransvérde som ska tillam-
pas i det enskilda fallet (se LIVSFS 1993:36).

Vid 6verskridande av grénsvarde, d.v.s nar livsmedelt bedoms som otillfredsstéllan-
de ska erforderliga atgarder vidtas. Eventuell RASFF-notifiering ska dvervagas.
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Hur forhindras tillvaxt?

Bildning av fusariumtoxiner i livsmedel minskas genom att minska tillvaxten av fu-
sariumsvampar. Fusariumsvampar infekterar spannmal pa falt dvs. fore skord. Flera
riskfaktorer for fusariuminfektioner och toxinbildning har faststéllts.

Klimatforhallandena under vaxtperioden i synnerhet under blomningen, spelar en
stor roll for toxinbildningen. Genom att tillampa god jordbrukssed kan de riskfakto-
rer som gynnar fusariumangrepp kontrolleras.

2.3.5 Fumonisiner

Bakgrund

Fumonisiner ar en grupp pa minst femton mogelgifter, varav fumonisin B1 &r den
viktigaste. De bildas av ett flertal mogelarter inom slaktet Fusarium déribland Fusa-
rium verticilloides och Fusarium proliferatum. Fumonisiner &r vanligt forekomman-
de i majs och férekommer ofta tillsammans med andra mdgelgifter, t.ex. deoxyniva-
lenol, zearalenon och aflatoxin.

Egenskaper

Fumonisiner &r relativt stabila mot varmebehandling. Upphettning vid hdgre tempe-
raturer bryter gradvis ned fumonisiner men toxiciteten hos nedbrytningsprodukterna
ar nastan lika hdg som hos ursprungsforeningen.

Sjukdomssymtom

Fumonisiner hammar sphingolipidsyntesen. Effekterna som fumonisiner ger verkar
vara artspecifika men ar manga i forsok pa djur. Stort intag av fumonisiner med kos-
ten associeras med strupcancer hos ménniska dven om sambandet inte ar helt klar-
lagt.

Aktuella livsmedel att analysera

Majs, majsprodukter (inkl. snacks, frukostflingor).

| beaktandesats nr 15 i Kommissionens forordning (EG) 856/2005 om andring av
forordning (EG) 466/2001 nar det géller fusariumtoxiner ndmns att inga hogsta till-
latna halter av fusariumtoxiner behover faststallas for ris och risprodukter da konta-
mineringsgraden i dessa varor &r 1ag. Provtagning av ris for kartlaggningsandamal
kan dock vara aktuell.

Bestammelser for provtagning och analys av mykotoxiner i offentlig kontroll finns
reglerade i Kommissionens férordning (EG) nr 401/2006 om provtagnings- och ana-
lysmetoder for offentlig kontroll av halten av mykotoxiner i livsmedel.

Beddmning

Maximala tillatna halter av fumonisiner i vissa livsmedel regleras i Kommissionens
forordning (EG) 856/2005 om &ndring av forordning (EG) 466/2001 nér det galler
fusariumtoxiner. Gransvarden for dessa produkter ar dock inte faststallda &nnu men
ledning kan tas av de gréansvéarden som kommer att inféras senast den 1 oktober 2007
(se Bilaga, fotnot 3, avsnitt 2.6) om inga &ndringar gors innan dess. For de livsmedel
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som inte tacks av forordningen kan Livsmedelsverket bestdmma vilket gransvarde
som ska tillampas i det enskilda fallet (se LIVSFS 1993:36).

Vid éverskridande av gransvarde ska erforderliga atgarder vidtas. Eventuell RASFF-
notifiering ska 6vervagas.

Hur forhindras tillvaxt?

Bildning av fusariumtoxiner i livsmedel minskas genom att minska tillvaxten av fu-
sariumsvampar. Fusariumsvampar infekterar spannmal pa falt dvs. fore skord. Flera
riskfaktorer for fusariuminfektioner och toxinbildning har faststallts. Klimatforhal-
landena under véxtperioden, i synnerhet under blomningen, spelar en stor roll for
toxinbildningen. Genom att tillampa god jordbrukssed kan de riskfaktorer som gyn-
nar fusariumangrepp kontrolleras.

2.3.6 Patulin

Bakgrund

Patulin &r ett mogelgift som bildas av vissa mdgelarter inom sléktena Penicillium,
Apergillus och Byssochlamus nar de véxer pa frukt. Patulin har ocksa hittats i
spannmal, gronsaker och ensilage. Pa hela frukter ar mogelangreppen i regel latta att
identifiera, men problem uppstar nar frukter av dalig kvalitet ingar i processade pro-
dukter som t.ex. fruktjuicer.

Penicillium expansum &ar den mdgelart som vanligen associeras med bildning av pa-
tulin i applen.

Egenskaper

Patulin ar stabilt vid Iaga pH-varden och varmebehandling upp till 100°C. | produk-
ter dar svaveldioxid (SO;) anvénds som konserveringsmedel bryts patulin ned. 1 al-
koholhaltiga drycker och vindger som framstallts genom fermentering med hjélp av
jast (Saccharomyces cervisiae) upptécks i regel inget patulin eftersom det troligen
bryts ned av jastsvamparna. Ett undantag ar alkoholhaltiga produkter dér ojést appel-
juice tillsatts. Toxiciteten hos nedbrytningsprodukterna ar emellertid daligt kanda.

Sjukdomssymtom

Patulin &r neurotoxiskt och immunotoxiskt. Intag av patulin kan dessutom orsaka
irritationer i mag-tarmkanalen samt illamaende och krékningar. Vissa undersokning-
ar pa djur tyder pa att patulin kan vara cancerframkallande men annu saknas tillrack-
liga bevis for att faststélla om det kan orsaka cancer hos manniska.

Aktuella livsmedel att analysera

Frukt (sarskilt applen och &ppelprodukter), fruktjuice, fruktjuiceingredienser, kon-
centrerad fruktjuice efter utspadning, spritdrycker, cider och andra jasta drycker
framstallda av dppeljuice eller innehallande appeljuice, appelprodukter, blabér,
vindruvor, péron, gronsaker, spannmal.
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Bestammelser for provtagning och analys av mykotoxiner i offentlig kontroll finns
reglerade i Kommissionens férordning (EG) nr 401/2006 om provtagnings- och ana-
lysmetoder for offentlig kontroll av halten av mykotoxiner i livsmedel.

Beddmning

Maximala tillatna halter av patulin i vissa livsmedel regleras i Kommissionens for-
ordning (EG) 466/2001 om faststédllande av hogsta tillatna halt for vissa frammande
amnen i livsmedel. Maximala tillatna halter av patulin i frukt- och béarprodukter for
vilka det saknas gransvarden i EG-forordning 466/2001 regleras i Livsmedelsverkets
foreskrifter om vissa fraimmande &mnen i livsmedel, LIVSFS 1993:36.

Vid 6verskridande av gransvarde ska erforderliga atgarder vidtas. Eventuell RASFF-
notifiering ska dvervagas.

Hur forhindras tillvaxt?
Bortsortering av dalig frukt vid framstallning av processade fruktprodukter &r ett
effektivt satt att forhindra hdga patulinnivaer i livsmedel.

2.3.7 Zearalenon

Bakgrund

Zearalenon ar ett mogelgift som bildas av ett flertal fusariumsvampar t.ex. Fusarium
graminearum och Fusarium culmorum som koloniserar spannmal under vaxtperio-
den. Zearalenon bildas speciellt under kalla och bléta véxt- och skdrdesésonger.
Andra narbesléktade foreningar kan bildas i spannmalen samtidigt. Eftersom de
svampar som bildar zearalenon ocksa kan bilda deoxynivalenol och nivalenol &r det
vanligt att dessa mogelgifter férekommer tillsammans i livsmedel.

Egenskaper

Zearalenon bryts bara delvis ned vid varmebehandling och kan darfor félja med ge-
nom produktionskedjan. De hogsta halterna finns i spannmalskarnans yttre skikt.
Extrusion har visat sig kunna minska nivaerna av zearalenon.

Narbeslaktade foreningar kan 6verforas till kott och mjélk men ytterligare undersok-
ningar behdvs for att faststélla i vilken grad detta sker.

Sjukdomssymtom
Zearalenon har dstrogena och anabola egenskaper och kan bl.a paverka reproduk-
tionsorganen och reproduktionsférmagan hos manniskor och djur.

Aktuella livsmedel att analysera
Spannmal (sarskilt majs), spannmalsprodukter (i synnerhet de tillverkade av majs
t.ex. snacks, frukostflingor, majsél mm).

| beaktandesats nr 15 i Kommissionens forordning (EG) 856/2005 om andring av
forordning (EG) 466/2001 nar det géller fusariumtoxiner ndmns att inga hogsta till-
latna halter av fusariumtoxiner behover faststallas for ris och risprodukter da konta-
mineringsgraden i dessa varor &r 1ag. Provtagning av ris for kartlaggningsandamal
kan dock vara aktuell.
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Bestammelser for provtagning och analys av mykotoxiner i offentlig kontroll finns
reglerade i Kommissionens férordning (EG) nr 401/2006 om provtagnings- och ana-
lysmetoder for offentlig kontroll av halten av mykotoxiner i livsmedel.

Beddmning

Maximala tillatna halter av zearalenon i vissa livsmedel regleras i Kommissionens
forordning (EG) 856/2005 om &ndring av forordning (EG) 466/2001 nér det galler
fusariumtoxiner. Gransvarden har dock inte faststallts for alla de reglerade produk-
terna annu, men ledning kan tas av de gransvarden som kommer att inféras senast
den 1 juli 2007 (se Bilaga, fotnot 3, avsnitt 2.5) om inga andringar gors innan dess.
For de livsmedel som inte tacks av forordningen kan Livsmedelsverket bestamma
vilket gransvarde som ska tillampas i det enskilda fallet (se LIVSFS 1993:36).

Vid dverskridande av gransvarde ska erforderliga atgarder vidtas. Eventuell RASFF-
notifiering ska dvervagas.

Hur forhindras tillvaxt?

Bildning av fusariumtoxiner i livsmedel minskas genom att minska tillvaxten av fu-
sariumsvampar. Fusariumsvampar infekterar spannmal pa falt dvs. fore skord. Flera
riskfaktorer for fusariuminfektioner och toxinbildning har faststéllts.

Klimatforhallandena under vaxtperioden i synnerhet under blomningen, spelar en
stor roll for toxinbildningen. Genom att tillampa god jordbrukssed kan de riskfakto-
rer som gynnar fusariumangrepp kontrolleras.

2.4 Livsmedelsburna virus

2.4.1 Norovirus och Hepatit A-virus

Bakgrund

Livsmedelsburna virus smittar livsmedel och dricksvatten antingen genom kontakt
med smittat vatten eller infekterade personer. Det senare ofta som en foljd av dalig
hygien eller att smittbérare inte & medvetna om att de utséndrar virus.

De virus som orsakar livsmedelsburen sjukdom &r manga. Men under svenska forhal-
landen &r norovirus och hepatit A-virus de idag mest betydande. Norovirus, som ar
en undergrupp till Calicivirus, utgor en betydande andel av det totala antalet livsme-
delsburna sjukdomsfall. | Sverige uppskattas arligen ca 100 000-200 000 personer
drabbas av infektion med norovirus. Hepatit A-virus ar betydligt ovanligare med
ungefar 100-150 insjuknade personer varje ar de senaste fem aren. Till skillnad fran
norovirus, kan hepatit A dven 6verforas via smittat blod eller via blodprodukter.

Egenskaper

Virus &r infektidsa mikroorganismer som &r betydligt mindre i storlek an bakterier
och de kan inte foréka sig utanfor en levande vardcell. Bade norovirus och hepatit A
ar vardspecifika for manniska, vilket betyder att de enbart kan féroka sig i manskliga
celler och darigenom ge sjukdom. Utanfor vardcellen ar de stabila och motstands-
kraftiga mot yttre paverkan.
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Norovirus och hepatit A-virus behaller sin formaga att infektera vid frysning, ar rela-
tivt tliga mot klorinering och varme, men de inaktiveras vid 100 °C.

Deras resistens mot sura miljoer gor att de klarar passagen genom magsacken.

Norovirus och hepatit A-virus &r mycket smittsamma. Endast ca 10-100 viruspartik-
lar behovs for att framkalla sjukdom. Det ska ses i ljuset av att infekterad avforing
och uppkastning kan innehalla upp till 10°-10* respektive 10" viruspartiklar per
gram.

Sjukdomssymtom

Infektion med norovirus kallas i vardagligt tal for "vinterkraksjuka” bl.a. pa grund av
dess symtom. Vanligt &r att sjukdomen borjar med akuta krakningar, magsmartor och
vattniga diarréer. | vissa fall forekommer aven lag feber, frossa, huvudvérk och mus-
kelvark. Krakningar tycks forekomma oftare bland barn, men vuxna drabbas & andra
sidan oftare av diarré. Inkubationstiden varierar mellan 1/2-2 dygn och symtomen
varar vanligtvis mellan 1-3 dygn. Dehydrering &r den vanligaste komplikationen,
sérskilt bland barn och &ldre personer.

Virus kan utsondras via avforingen efter tillfrisknandet, men i vissa fall aven av fris-
ka béarare. Alla blir inte sjuka av norovirus, en viss andel av befolkningen ar immun.
Vid utredning av ett livsmedelsburet sjukdomsutbrott kan darfor inte ett misstankt
livsmedel uteslutas enbart pa grund av att inte alla som étit av det blivit sjuka.

Symtom pa infektion med hepatit A-virus (gulsot) skiljer sig i jamforelse med noro-
virus-infektion. Efter en inkubationstid pa i genomsnitt 28 dagar (intervall: 2 till 6
veckor) barjar infektionen vanligtvis med feber, trotthet, illamaende och krakningar.
Efter hand blir huden och dgonvitorna gulfargade. Urinen brukar da dven vara mork
och avforingen ljusare &n normalt. Ibland forekommer dven ledvark, klada och émhet
pa magens hogra sida. For de allra flesta gar infektionen Gver av sig sjalvt efter flera
veckor, men trétthet och dalig matlust kan besta i flera manader efter insjuknandet.
Dddsfall ar ovanligt, men personer med kroniska leversjukdomar har forhojd risk.

Aktuella livsmedel att analysera

Provtagning och analys av virus i livsmedel &r idag inte tillampbart inom den offent-
liga kontrollen. Det finns for narvarande inte nagon standardiserad analysmetod for
norovirus och hepatit A-virus i livsmedel och vatten. For vissa livsmedel, t.ex. tva-
skaliga bl6tdjur, anvands istallet analys av indikatorer for pavisande av fekal forore-
ning. ldag anvands E. coli som sadan indikator, men &r tyvarr en dalig indikator for
viral smitta.

Istéllet &r forebyggande insatser viktiga, framfor allt vid livsmedelshanteringen. Ef-
tersom virus inte kan isoleras fran livsmedel ar den epidemiologiska utredningen vid
utredning av livsmedels- och vattenburna sjukdomsutbrott av stor vikt.

Livsmedel som riskerar att infekteras via livsmedelshanterare ar livsmedel som kra-
ver mycket manuell hantering och som sedan inte ska upphettas innan de ska atas,
t.ex. olika sorters konditorivaror, plock- och buffémat. Plock- och buffémat kan ock-
sa smittas av smittbarande kunder. Livsmedel som riskerar att infekteras via avlopp
ar dricksvatten, frukt och bar, tvaskaliga bl6tdjur och gronsaker.
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Ostron och andra tvaskaliga blétdjur, t.ex. blamusslor har identifierats som ett sar-
skilt problem nér det galler smitta med livsmedelsburna virus. De koncentrerar sin
foda genom filtrering av stora mangder vatten fran omgivningen, darigenom kan
aven viruspartiklar koncentreras om vattnet ar férorenat med virus fran t.ex. aviopp.

Mindre lampliga livsmedel att analysera

Beddmning

Norovirus och hepatit A-virus ar hélsorisker och bor darfor inte finnas i livsmedel.
Eftersom det for narvarande saknas standardiserade metoder forekommer inte nagra
rutinmassiga analyser av virus i livsmedel. Det finns dock ett fatal specialiserade
laboratorier som med PCR utfor analys av virus i livsmedel vid specifik dverens-
kommelse.

I samband med epidemiologisk utredning kan daremot ett sarskilt livsmedel utpekas
som trolig orsak till sjukdom. Om det inte rader nagra tvivel, bor det aktuella livs-
medlet beddmas som otillfredstallande.

Forebyggande atgarder

I likhet med andra férebyggande atgarder mot fekal-oral smitta &r noggrann hand-
och toaletthygien &ven viktigt for begransning av spridning av livsmedelsburna virus.
Vidare géller att halla god hygienisk standard i livsmedelslokaler, pa utrustning och
inredning etc.

Personer som ar infekterade eller personer som kan vara barare av virus, t.ex. vardare
av magsjuka barn, fér inte hantera livsmedel. *” Aven symtomfria personer kan ut-
sondra virus bade fore sjukdom brutit ut och upp till ett tre dygn efter symtomen av-
klingat.

Personer som drabbas av vinterkraksjuka kan ofta krékas valdsamt och utan forvar-
ning. Alla ytor i narheten av uppkastet bér darfér omgaende rengoras, desinficeras
med virusavdddande medel och sedan skdljas. Livsmedel som misstanks ha kommit i
kontakt med nororvirus bor kastas. Klader, handdukar, tygservetter etc. som forore-
nats bor omgaende tvéttas i hGg temperatur.

Tvaskaliga bl6tdjur, t.ex. musslor och ostron, bor odlas inom omraden med lag risk
for virussmittat vatten.

Eftersom hepatit A &ven kan smittas via blod bor férebyggande av blodsmitta beak-
tas.

2.5 Biogena aminer

2.5.1 Histamin

1 Bilaga Il, kapitel VIII, punkt 2 i Kommissionens forordning (EG) nr 852/2004 om livsmedelshygien
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Bakgrund

Histamin bildas framfor allt ndr vissa sorters fiskar forvaras i forhojd temperatur
(6ver 15 °C) under minst nagra timmar. Risken for att histamin ska bildas ar storre
for fiskar som fiskas i varma vatten och som efter fangst exponeras for hdga omgiv-
ningstemperaturer.

Egenskaper

Histamin ar en s.k. biogen amin som bildas fran aminosyran histidin. Marina fiskar-
ter med morkt kott som t.ex. tonfisk och makrill (scombroidae), men &ven i sill, an-
sjovis och sardiner (clupeidae) innehaller i sin kéttvavnad naturligt obundet histidin i
relativt hdga nivaer. Histamin bildas som en foljd av att vissa arter av mikroorganis-
mer snabbt vaxer i och pa dessa fiskar eller produkter darav.

De vanligast forekommande arter av mikroorganismer som &r inblandade i histamin-
forgiftning tillhér familjen Enterobacteriaceae, t.ex. Klebsiella pneumoniae, Hafnia
alvei, Morganella morganii. Hoga halter av histamin kan darmed bildas innan fisken
visar tecken pa forskamning.

Sjukdomssymtom

Symtom pa histaminforgiftning visar sig redan efter nagra minuter upp till en timme
efter konsumtion av histamin-innehallande fisk. Symtomen ar manga, nagra exempel
ar skarp, metallisk, pepprig smak, intensiv huvudvérk, yrsel, illamaende, krakningar,
feber, uppsvullnad av ansiktet, rodnad, pulsférandringar, halsbréanna, svélj-
svarigheter, klada, diarré m.m. De flesta ar helt aterstéllda efter 10 till 12 timmar.

| de flesta fall av forgiftning har den aktuella fisken innehallit histaminhalter 6ver 1
mg per gram fiskkott.

Aktuella livsmedel att analysera
Fiskar kénda for hoga halter av histidin och produkter dérav (se rubriken Egenskaper
ovan).

Mindre lampliga livsmedel att analysera

Beddmning

Grénsvérden for histamin i olika fiskprodukter av arter k&nda for hdga halter av
histidin anges i forordning om mikrobiologiska kriterier i livsmedel. **Hoga halter av
histamin kan innebéra en halsorisk. Livsmedel som innehaller histaminhalter éver
gransvardet ska darfor bedémas som otillfredsstéallande- ej sakert.

Forebyggande atgarder

Snabb kylning av fisk efter fangst och forvaring vid lag temperatur under hela forva-
ringstiden och helst dven under beredning/processning. All fisk bor forvaras s nara
0 °C som mojligt.

18 Bilaga I, Kapitel I, punkt 1.25-1.26 i Kommissionens férordning (EG) nr 2073/2005 om mikrobiologiska kriterier for
livsmedel
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