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Sammanfattning

Studien visar att DNA fran den patogena bakterien Yersinia enterocolitica finns
19 % (132 av 1 455) av vara vanligaste fliskprodukter. Férekomsten pévisades
med PCR 1 samtliga 132 positiva prov. I endast ett prov kunde bakterien isoleras
genom odling. Eftersom PCR pavisar DNA ldmnas ingen information om huru-
vida de detekterade bakterierna dr doda eller levande.

Det har under ett par decennier funnits indirekta bevis for att fliskprodukter &ar
den viktigaste Gverforaren av yersinia till manniska. Det &r inte 6verraskande
eftersom bakterien koloniserar grisarnas svalg och vid slakten 14tt kan
kontaminera dvriga delar av grisen. Nyligen, efter att PCR-metoder tagits i1 bruk,
har DNA frin bakte-rien pavisats i fliskfars. Resultaten frén denna studie,
Riksprojektet 2004, visar att DNA frén yersinia hittades i 10 % (97 av 933 prov)
av obehandlat flaskkott, och 1 7 % (35 av 522) av behandlade flaskprodukter.

En majoritet av de 500-700 personer som &rligen rapporteras smittade av yersinia
i Sverige ar barn under 5 ar. Man har spekulerat i om konsumtion av olika
charkuteriprodukter kan vara en av orsakerna. Av de 340 analyserade
charkuteriprodukterna i Riksprojektet var 7 % positiva med PCR och inga
kolonier kunde isoleras. Det betyder att bevis saknas for att det skulle vara fraga
om levande bakterier. Projektet kan ddrmed inte ge stod for charkuteriprodukter
som smittkélla for barn.

Av svenskproducerade flaskprodukter var 9 % (106 av 1 193) positiva for
yersinia. Av produkter fran annat tillverkningsland var 10 % (13 av 129) positiva.
Produkterna kom fran ett tiotal europeiska linder. Resultatet bekréftar att inga
egentliga skill-nader rdder mellan svenskproducerade produkter och produkter
frén ovriga EU-lander.

De fall av human yersinios som arligen rapporteras i Sverige foljer en tydlig
arstidsvariation med hogst frekvens fall 1 augusti/september och ldgst 1 april.
Orsaken till denna variation édr okénd. Andelen positiva prov av flaskprodukter
frén prov insamlade under tolvmanadersperioden i Riksprojektet foljde inte
motsvarande variation under aret.

Resultatet fran Riksprojektet visar att det med PCR dr mojligt att pavisa DNA
frén yersinia 1 en rad olika flaskprodukter. Uppgifterna kan pd sikt bidra till att
oOka forstielsen for bakteriens spridningsvigar.
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Slutsatser ur ett riskhanteringsperspektiv

Slutsatserna ar framtagna av Tillsynsavdelningen tillsammans med
Samradsgruppen for mikrobiologisk livsmedelssakerhet (SMIL)

Y. enterocolitica har visats forekomma i saval ratt flaskkott (10 % positiva prover)
som i virmebehandlade produkter innehallande flaskkott (7 % positiva prover).
Forekomsten i virmebehandlade produkter skulle kunna vara enbart avdddade
celler.

Insatser i primarproduktionen for att minska forekomsten av grisar som &r bérare
av yersinia kan eventuellt vara effektiva men kunskaper om sadana insatser
saknas for nirvarande.

Det ar vanligt att yersinia forekommer i svalget och i mag/tarmkanalen

pa grisar. Slaktkropparna och organen kontamineras vid slakt och urtagning och
dérefter sker vidare kontaminering vid nerskidrning och styckning. Insatser for att
minska prevalensen kontaminerade slaktkroppar och styckningsdetaljer méste
dérfor riktas mot dessa led. Insatserna maste utgoras av forbéttrad hygien.

Kvantitativa data om fekal kontaminering av slaktkropparna studeras i projektet
Mikro-profil gris och resultaten frén detta projekt kommer att utgora ett viktigt
underlag for framtida atgérder.

Smittvégarna till ménniska vid yersinios dr oklara, men svinkott och produkter
som innehaller svinkdtt anses vara viktiga faktorer. Av detta foljer att en minsk-
ning av kontaminering vid slakt och forbattring av hygienen vid nerskirning och
styckning kan forvintas minska humanincidensen. Hur detta ska kunna ske bor bli
foremal for speciella studier.

Mojliga atgirder inkluderar:
- intensifierad slaktkroppskontroll avseende fekal fororening med specifika
atgirder mot anldggningar dér sé erfodras.
- framtagning av en riskprofil med fokus pa smittvigar och mojliga dtgirder
i slakt- och styckningsleden. Ett sidant uppdrag bor inledas med en
hearing med inbjudna externa specialister och intresserade parter.
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Summary

The survey shows that DNA from the pathogen bacterium Yersinia enterocolitica
is present in 9 % (132/1 455) of our most common pork products. The bacterium
was detected by PCR in all of the 132 positive samples. In one of the samples, the
bacteria could also be isolated through cultivation. Since PCR detects DNA, there
is no information as to whether the detected bacteria are viable or dead.

The last twenty years, there has been indirect evidence that pork products are the
most important transmitter of yersinia to humans. That this should be the case is
not surprising, since the bacteria colonizes the oral cavity of pigs, and at slaughter
can easily contaminate the carcass. But only recently, since the introduction of
PCR-methods, has it been possible to detect DNA from the bacterium in minced
pork. The results of this National Survey show that DNA from Y. enterocolitica,
bioserotype 4/0:3, was found in 10 % or 97 of the 933 samples of untreated pork,
and in 7 % or 35 of 522 samples of treated pork products.

The majority of the 500-700 cases of human yersiniosis reported in Sweden
annually are children under 5 years of age. Speculations have been made whether
the consumption of meat products could be one of the causes. Out of 340 meat
products, 7 % were positive using PCR and no colonies could be isolated. The
survey does not support the theory that meat products are a source of infection for
children.

Of the pork products produced in Sweden, 9 % (106/1 193) were positive for
yersinia. Of the products produced outside of Sweden, 10 % (13/129) were
positive. The products came from about ten European countries. The result
confirms that there are no real differences between products produced in Sweden
and products produced in other EU-countries.

The cases of human yersiniosis reported in Sweden annually have a clear seasonal
variation with the highest frequency in August /September and the lowest
frequency in April. The reason for this variation is unknown. Of the samples
collected in the National Survey during a twelve-month period, the number of
positive samples of pork products did not follow the corresponding seasonal
variation.

The result from the National Survey shows that it is possible by PCR to detect

pathogen Y. enterocolitica in a number of pork products. The information can
contribute to an increased understanding for how the bacteria are spread.
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Inledning

Trots att 500-700 nya fall av human yersinios anmals &rligen i Sverige vet man
inte hur méinniskan smittas. Det finns indirekta bevis for att flaskkott 4r en mycket
viktigt smittkélla, och man har inte lyckats bevisa detta eftersom analysmetoderna
har varit for daliga. Numera gar det med moderna metoder, till exempel PCR, att
pavisa DNA fran mikroorganismer i livsmedel. Tyvérr ges ingen information om
de pavisade bakterierna dr levande eller doda. I ett samarbete mellan landets
livsmedelsinspektorer och Livsmedelsverket undersoker Riksprojektet 2004
forekomsten av yersinia i vara vanligaste flaskprodukter. Syftet &r att pa sikt
forsta 1 vilka produkter levande yersinia finns.

Livsmedelsverket deltar i ett EU-projekt, FOOD-PCR, dédr PCR-baserade metoder
utvecklas och valideras. Forsta delen av projektet har avslutats och arbetet
fortsétter nu med tilldmpningar av nya utvecklingar av tekniken. Projektet sker
inom EU-forskningsomradet "Livsmedelssidkerhet och livsmedelskvalitet".

Inom organisationen European Committee for Standardization, CEN, med
internationell forankring i International Organization for Standardization, ISO
pagér arbete med definitioner av termer, nddvéndiga kontroller och &tgérder for
att garantera kvalitetssdkert arbete avseende PCR-metoder. Detta med syfte att
harmonisera analysforfarandet mellan ldnderna och skapa konsensus for att
underldtta implementeringen av metoderna i livsmedelslaboratorier.

En PCR-metod for att pavisa yersinia har utvecklats pa Livs-medelsverket,
”Kombinerad PCR- och odlingsmetod for pdvisande av patogen

Y. enterocolitica i livsmedel”, NMKL-metod 163 A, 1998. Metoden har validerats
1 Norden inom Nordisk metodik kommitté for livsmedel, NMKL, och internatio-
nellt inom EU-projektet FOOD-PCR. Metoden anvinds i Riksprojektet.

Syfte med Riksprojektet 2004

e Kkartligga forekomsten av patogen Y. enterocolitica i obehandlade och
behandlade flaskprodukter 1 Sverige

e ge underlag for bedomning av om speciella dtgidrder mot patogen Y. enteroco-
litica i livsmedel &r motiverade

e Oka kunskapen om organismen, patogen Y. enterocolitica, som
matforgiftnings-agens.

Avgransningar

Eftersom avsikten med kartldggningen i Riksprojektet var att fa en samlad over-
blick av forekomsten av patogen Y. enterocolitica i flaskprodukter pa den svenska
marknaden behandlas proven helt avidentifierade.
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Bakgrund

Patogen Yersinia enterocolitica

Y. enterocolitica ar en gramnegativ bakterie som tillhor familjen
Enterobacteriaceae. Av totalt 11 arter i slaktet Yersinia ar tre patogena, d.v.s.
sjukdomsframkallande, Y. pestis, Y. enterocolitica och Y. pseudotuber-culosis. De
tva senare smittar via livsmedel, men kunskapen om smittvégarna dr mycket
ofullstandig. Efter campylobacter ar yersinia och salmonella de bakterier som
orsakar flest matforgiftningsfall i Sverige.

Y. enterocolitica uppmarksammades forsta gangen som matforgiftningsbakterie pa
1960-talet, och under 70- och 80-talen médngdubblades antalet fall i flertalet euro-
peiska linder (Ostroff 1995). Det ledde fram till att yersinios blev en anmélnings-
pliktig sjukdom enligt smittskyddslagen i Sverige den 1 januari 1996. Okningen
forklarades med att det blev mer allmént att kylforvara livsmedel. Bakterien ar
psykrotrof, d.v.s. speciellt anpassad for kyla, och kan véxa i1 temperaturer dnda ner
till noll grader.

Antalet rapporterade fall av yersinios i Sverige ar 500-700 per ar. Ungefar 75-85
% av dessa dr inhemska fall, d.v.s. personerna dr smittade 1 Sverige. Av ett tiotal
lander 1 Europa som anméler yersiniosfall hor Sverige och Tyskland till dem som
de senaste dren har rapporterat ett 6kat antal. For samtliga linder (med undantag
for Finland) géller att yersinia framfor allt drabbar barn i dldersgruppen upp till
och med fyra ar. Incidensen (antal fall per 100 000 invénare) i andra
aldersgrupper dr betydligt lagre och spridningen dr mera jimn 6ver aldrarna.
Oavsett aldersgrupp dr incidensen ndgot hogre bland mén 4n bland kvinnor
(Smittskyddsinstitutet 2005).

Det finns starka indirekta bevis for att flaskkott och flaskprodukter dr de
viktigaste smittkdllorna for yersinia (Kapperud 1995). Till exempel ér grisen det
enda djur som regelbundet dr barare av bakterien. En rad undersék-ningar fran
olika delar av vérlden har visat att grisar ar friska barare av samma bioserogrupp
som orsakar human yersinios i det aktuella geografiska omrédet. Dessutom har det
inte varit mojligt att fenotypiskt eller genotypiskt skilja stammar &t som isolerats
fran gris respektive ménniska (Kapperud 1991).

Det faktum att yersinios nistan uteslutande rapporteras som sporadiska fall, och
att utbrott &r mycket sillsynta, bidrar till problem att kartldgga smittvigarna. Ett
annat hinder ar svéarigheterna att pavisa bakterien med konventionella odlings-
metoder (Kapperud 1991). De senaste aren har man emellertid i ett antal studier
funnit att man kan pavisa bakterien i livsmedel med PCR. I Riksprojektet
anvindes en kombinerad PCR- och odlingsmetod for pdvisande av bakterien
(Thisted Lambertz 2000).
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Yersiniainfektionen - yersinios

Yersiniainfektion &r en zoonos, d.v.s. en sjukdom som kan dverforas mellan djur
och minniska. Bakterien dr invasiv och penetrerar hos médnniskan slemhinnan i
den nedre delen av tunntarmen. Inkubationstiden &r normalt 1-11 dygn.
Symtomen vid yersinios skiljer sig for olika aldersgrupper och kan variera
mycket. De van-ligaste symtomen r diarré (ibland blodig), illaméende, feber och
krékningar, speciellt hos barn. Symtomen varar i allmédnhet 1-3 veckor, men kan
kvarsta flera ménader med kroniska magsmartor och upprepade diarréepisoder
(Robins Browne 1997). Hos dldre barn och vuxna kan kraftiga buksmaértor (p.g.a.
mesenteriell lymfadenit) dominera. Dessa symtom gor det svart att utesluta
blindtarmsinflam-mation (appendicit) utan operation. Symtomen kan ocksa vara
halsont. Framfor allt 1 aldersgruppen 20-40 ér kan infektionen kompliceras av
ledbesvir (postinfek-tids artrit), hudbesvér (erythema nodosum) eller
systeminfektion. Ledbesviren varar vanligtvis 3-5 manader men
uppfoljningsstudier visar att en betydande andel av patienterna har problem under
en langre period. Oberoende av klinisk bild utsondras yersinia i faeces i upp till
ett par mdnader efter infektion. Den kritiska infektionsdosen, d.v.s. den minsta
méngd som krévs for att framkalla infektion, &r inte kédnd.

I hela varlden finns rapporterat ett 30-tal fall med dodlig utgéng efter blodtransfu-
sioner dér yersinia varit orsaken (Robins Browne 1997). Bakterien har hérletts till
blodgivare som vid blodgivningstillfdllet varit friska bérare. Inga sddana fall har
rapporterats fran Sverige. Numera ar leukocytfiltrering standard eller blir allt
vanligare 1 Sverige. Yersinia finns intracellulért i leukocyterna och smittan
forhindras genom filtreringen.

En overvéigande del (80 %) av de yersiniospatienter som far ledbesvér har gener
for en speciell vivnadstyp, HLA-B27. Det dr inte ként vilken roll genen har men
det finns ett samband mellan genotyp och ledaffektion. Ungefar 10 % av Sveriges
befolkning har denna védvnadstyp, och samma andel (ca 10 %) av yersinios-
patienterna far ledbesvir (Infomedia 2005). Ledbesvér i samband med yersinios
rapporteras nistan uteslutande fran de nordiska ldnderna. Vad det beror pa &r inte
ként. Det kan vara fraga om underrapportering i andra ldnder. En annan forklaring
kan vara att vavnadstypen HLA-B27 &r vanligare hir (Robins Browne 1997).

De patogena varianterna av yersinia har virulensgener pa kromosomen och pa en
s.k. virulensplasmid (Robins Browne 1997). Exempel pd kromosomala gener &r
ail (attachment and invasion locus) och inv (invasin) - adhesiner som kodar for
proteiner som ger bakterien invasiva egenskaper, d.v.s. de kan fasta pé
epitelcellerna och ta sig genom tarmvaggen. Ail-genen anvinds som mal-DNA i
analysmetoden i Riksprojektet. En annan kromosomal gen &r yst (yersinia temp-
stable toxin) som kodar for ett toxin som bidrar till irritationen av tarmslem-
hinnan. Fullt patogena stammar har en virulensplasmid. Virulensplasmiden kodar
for en serie proteiner (mer dn 14) som har avgérande betydelse for den patogena
processen. Stammar som saknar plasmid forlorar formégan att trainga djupare in 1
vivnader.
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Smittkallor och smittvagar

Den huvudsakliga reservoaren for yersinia &r grisar, och i Norden ar mellan 50
och 90 % av svinbeséttningarna smittade (Nielsen and Wegener 1997; Skjerve
1998). Griskultingarna ar fria fran yersinia nir de fods (Zheng 1987). De blir
déremot barare inom 2-3 veckor efter fodelsen om bakterien finns i deras omgiv-
ning. Bakterien koloniserar svalgregionen pa grisarna, speciellt tonsiller och
tunga, och finns dér som en del av den naturliga floran. Dérifran sprids den till
grisens mag/tarmkanal. I samband med den primira infektionen kan en del grisar
fa en 6vergdende diarré innan de blir friska bérare av bakterien.

I samband med slakten finns i princip tva viktiga smittvégar for bakterien. Den
ena ar fran tarminnehéllet nér tarmpaketet tas bort, den andra ar fran svalget. Pa
slakterierna i1 Sverige har man forsokt begrinsa spridningen frén dessa delar,
bland annat genom att anvénda en s.k. bungcutter, {for att effektivt avsnora och
avligsna paketet med tarmar, magsidck m.m. For att begrdnsa smittan fran
svalgregionen anviander man en sirskild anordning i1 form av en krok dér tonsiller,
tunga m.m., det vill sdga de mest infekterade delarna, hdngs upp. Pa det séttet kan
det oundvikliga droppandet fran dessa delar hamna pé golvet i stéllet for pd andra
delar av slaktkroppen (Andersen 1991). Aren efter introduktionen av bungcuttern
minskade antalet rapporterade yersiniosfall till ungefar hélften, frén ca 1200-1400
fall per ar till dagens niva pa ca 600 fall per ar (Smittskyddsinstitutet 2005).

Olika stammar av yersinia kan ge olika DNA-profiler. Att ta fram DNA-profiler
forutsétter emellertid att bakterien har isolerats. Profilerna kan anvéndas till att
folja spridningen av bakterien. Genom att jimfora DNA-profiler fran isolat fran
grisens svalg med isolat fran yersiniospatienter har man funnit att dessa utgor
samma kloner (Asplund 1998). I en mindre studie, utford pa Livs-medelsverket
véaren 1999, hittades samma kloner i isolat fran patienter som i isolat frén ra
flaskfilé, karré, grytbitar och flaskfars. Studien omfattade 48 yersi-niospatienter.
Livsmedlen samlades in fran de butiker dér patienterna hade handlat och
motsvarande de produkter de hade kopt fore insjuknandet (Thisted Lambertz
2005).

Andra smittkéllor 4n grisar diskuteras ockséd (Kapperud 1991). Humanpatogen
yersinia kan undantagsvis isoleras fran andra djur, t.ex. hundar, katter och réttor.
Fredriksson-Ahomaa et al (2001) har visat att ratt flaskkott ar en viktig smittkilla
for hundar och katter, som alltsa kan infekteras. Djuren kan vara friska bérare och
utsondra bakterien i flera veckor. De kan alltsa dirmed utgora en smittkilla.
Vidare visar en fall/kontrollstudie utford i Norge 1988-1990 att anvindning av
obehandlat vatten kan innebéra 6kad risk for att fa yersinios (Kapperud 1995).

Nagra egenskaper hos Yersinia

Yersinia dr i hog grad anpassad till vart moderna sétt att forvara livsmedel. Den
kan véxa bédde i kyla, dnda ned till 0°C, och i1 vakuumforpackningar (Robins
Browne 1997). Medan kyllagring av livsmedel stoppar tillvixt av de flesta andra
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mikroorganismer kan yersinia alltsa vixa vid 1ag temp-eratur. Bakterien klarar
ocksé frysning under ldngre perioder, liksom infrysning/uppti-ning upprepade
génger, men dverlever daremot inte kokning, stekning eller pastorisering. Under i
ovrigt gynnsamma forhéllanden tal yersinia en salthalt pa upp till 5 % och
overlever 1 pH-intervallet 4-10. Flera studier har visat att bakterien véxer pa en
stor mingd olika livsmedel, t.ex. pd kott, fisk, skaldjur och mejeriprodukter, bittre
pa kokt én pa ratt kott. Bakterien inaktiveras av klorering, UV-ljus, jonise-rande
stralning och nitratsalter.

PCR -polymerase chain reaction

PCR-tekniken bygger pé kinnedom om arvsmassan hos den bakterie man vill
pavisa — man maste veta den exakta nukleotidsekvensen i en viss del av bakteriens
DNA-strang. Principen ar att man “kopierar” en del av DNA:t, ofta en del av en
gen, som man noga valt ut som unik for just den bakterie man soker. Under PCR-
analysen gors kopior av den del av genen man valt ut - s minga kopior att man
med en viss fargteknik kan gora dem synliga. Darmed har man pavisat bakterien.
PCR ér sé kinslig att man 1 princip kan pavisa nirvaro av en enda bakterie. En
faktor som emellertid starkt begransar denna potential dr att PCR-reaktionen dger
rum i en mycket liten vétskevolym, endast 5-10 ul (Olsen 1995). Man maéste alltsa
i en forbehandling av sitt prov, fore PCR-analysen, koncentrera den sokta
bakterien 1 en ytterst liten volym.
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Material och metoder

Provtagning

Kommunala livsmedelsinspektorer ansvarade for provtagningen i livsmedelsbutik,
gérdsbutik, daghem/forskola samt i forpacknings- och produktionsanldggningar
for kott och kottprodukter. Prov togs av rda flaskprodukter samt kallrokta och
viarmebehand-lade produkter innehallande flaskkott. Livsmedelsverkets besikt-
ningsveterindrer ansvarade for provtagningen vid nagra av landets storre produk-
tionsanldggningar och flaskkott importerat fran tredje land provtogs av import-
kontrollen 1 Ystad. Specifika 6nskemal om produkttyper for provtagning 1 forsta
hand hade angetts 1 forvég (tabell 1). Urvalet hade gjorts utifran kriterierna
“vanligast hanterad” och “konsumerad” i alla aldersgrupper, specifika produkter
for &lders-gruppen “’barn under 5 &r” samt analysmetodens kénslighet for vissa
hdammande faktorer i livsmedlet (fett och blod). Provtagarna hade instruerats att
merparten av proverna (2/3) skulle viljas bland de rda flaskprodukterna. Prov-
tagningen skedde under ett &r (januari 2004-januari 2005) med undantag for
provtagningen fran tredje land, som endast 4gde rum under perioden januari-april
2004. Samtliga livs-medelsinspektdrer (i totalt 290 kommuner) och besiktnings-
veterindrer i landet inbjdds att delta. Malsdttningen var att fa med s ménga som
mojligt, en prov-tagning med god geografisk spridning éver landet och vid olika
tillfallen under &ret.

Tabell 1. Planerade provtyper for analys, att vélja i forsta hand

valj 2/3 Valj 1/3

Réa flaskprodukter Kallrokta och virmebehandlade produkter
Flaskfars Hushallsmedwurst Kassler
Blandfirs Cognacsmedwurst Bacon

Fil¢é Prickig korv Rimmat flask
Karré Prinskorv Rimmad skinka
Kotlett Varmkorv

Skinkstek Wienerkorv

Grytbitar Frukostkorv

Flaskfars Falukorv

Blandfirs Sylta

Provtagarna fyllde i en foljesedel for varje prov (Appendix 3).
Foljande uppgifter noterades

- kommun, ort och datum for provtagningen

- provtagningsplats (butik, gardsbutik, daghem/forskola, stycknings-
/forpackningsanlédggning)

- provtyp (raa flaskprodukter eller kallrokt/virmebehandlade)

Livsmedelsverkets rapport nr 18/2005 13



- provets mirkning, produktnamn, varumaérke, anldggningsnummer
- ursprungs- eller tillverkningsland (ej rdvarans)

- provets bist fore-dag eller sista forbrukningsdag, forpackningsdag
- provets temperatur vid provtagningen och enligt forpackningen

- forpackning (fardig- eller butiksforpackat, annat)

- forpackningstyp (vakuum, modifierad atmosfir, plasttrag/luft)

Négot dnskemal om visst antal prov tagna fran varje provtagare/kommun fram-
fordes inte - allt fran ett och uppét var mycket vilkommet. Pa specifik forfragan
rekommenderades 5-10 prov, tagna vid olika tillfdllen under aret. For att fa sé stor
spridning som mgjligt pa olika produktslag fanns en sirskild rekommendation att
hellre ta ett prov av flera olika produkter 4n att ta flera prov av samma produkt.
Provuttag och transport till laboratoriet rekommenderades ske enligt LIVSFS
2003:26. Dessutom fanns specifika anvisningar f6r provpackning, transport och
tider m.m. att f6lja kopplat till det aktuella, analyserande laboratoriet.

Analyser

Vid ankomst till laboratoriet hanterades proven enligt det enskilda laboratoriets
specifika rutiner for mottagning av prov. Provens temperatur registrerades. Enligt
anvisning paborjades analys senast dagen fore bist fore-dag. Prov som inte ana-
lyserades direkt vid ankomsten belastades fram till analystillfallet. Fanns inte bast
fore-dag angiven pé provet startades analysen i anslutning till att provet anlénde.
For farsprover kunde analysen, pa grund av den korta hallbarhetstiden, starta till
och med sista forbrukningsdag. Hade frysta prov tinat under transporten startades
analysen i omedelbar anslutning till ankomsten.

Tvé av landets privata laboratorier (A och B) ackrediterades for NMKL-metoden
163 A ”Kombinerad PCR- och odlingsmetod for detektion av patogen Yersinia
enterocolitica i livsmedel, NMKL-163 A” (figur 1).

Om en PCR-analys ger ett negativt svar kan man for att hoja metodkansligheten
(100-1000 ggr) 6verfora 10 ul av PCR-produkten (d.v.s. vitskan i PCR-roret efter
en PCR-analys) till en ny PCR-mix (innehéllande ett inre primerpar) och gora en
ny PCR-analys, s.k. PCRy;.. Samtliga PCRj-negativa prov i Riksprojektet
analyseras med PCRy;.

Forutom de ackrediterade delarna av metoden gjorde laboratorierna vissa

tilliggsanalyser (A) och Livsmedelsverkets mikrobiologiska enhet viss
laboratoriskt efterarbete (B).
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A. Tilldggsanalyser, enligt foljande instruktion
1) Samtliga prov behandlas, forutom enligt metoden, pa féljande sétt Dag 0

Spéd provet (enligt metod) 1:10 med TSB och homogenisera i 2 min (pase med
nit). Lat det homogeniserade provet std i 22-25°C ca (minst) 2 timmar. Blanda om
homogenatet. Tag ut en volym pé ca 10 ml. Anrika resten och behandla vidare
enligt metoden. Lat grova partiklar sjunka i 10 millilitersvolymen; t.ex. kan
homogenatet overforas till ett smalt 10 milliliters Falconrdr som fér sté i kyl ca 2
timme. Overfor 600 ul 50 % Percoll till ett 1,5 milliliters Eppendorfrér. Skikta
forsiktigt 900 ul homogenat av den klara dverlosningen ovanpd Percollvolymen.
Centrifugera roren vid 13 200 rpm i 30 sekunder inklusive start- och bromstid.
Livsmedelspartiklarna ska nu finnas i 6vre delen av roret och bakterierna 1 botten-
spetsen. Avlidgsna forsiktigt med en pasteurpipett s& mycket av vétskan att ca 0,1
ml dterstar; markeringen pa roret kan utnyttjas. Tvétta 0,1 millilitersvolymen
genom att tillsétta 1,0-1,4 ml PBS och blanda genom att vinda roret upp och ner
sé att all vdtska rinner fran rorets bottenspets. Vind roret ritt och vortexa. Centri-
fugera provet vid 10 000 rpm i 5 minuter. Avldgsna med en pasteurpipett forsik-
tigt s& mycket av vétskan att ca 75 ul finns kvar i roret. Blanda pelleten och den
kvarvarande vitskan vil. Bestar provet av (i) farska, raa flaskprodukter: tag 25 ul
av 75 mikrolitersvolymen och blanda den med 100 pl PBS (5.3). Rackla ut 125
pl:s volymen pa en CIN-platta. Inkubera i 25°C 6ver natt. Analysera misstéinkta
kolonier Dag 1. Resterande volym (ca 50 ul bakteriesuspension) upphettas i 5
minuter vid 94°C och fryses omedelbart (-20°C). Skickas senare till Livsmedels-
verket. Bestar provet av (ii) behandlade flaskprodukter: 75 mikroliters bakterie-
suspensionen upphettas i 5 minuter vid 94°C och fryses omedelbart. Dessa skickas
ocksé senare till Livsmedelsverket.

2) Negativa PCR,-produkter analyseras med ett inre primerpar(1 och 2), PCRy;.

For att minska kontaminationsrisken rekommenderas att plocka ut PCR-produkter
som blivit positiva i PCR; innan PCRy; kors.

3) For att minska risken for paverkan pa analyskénslighen rekommenderas
laboratorierna att anvdnda internkontrollen endast i separata ror, alltsa inte
tillsammans med provet.

4) For att minska risken att virulensplasmiden selekteras bort rekommenderas att
gora sd fa omstryk som mojligt av isolerade stammar.

5) ail-positiva isolat skickas till Livsmedelsverket; 1-5 positiva kolonier
rekommenderas per prov, ju flera desto béttre. Livsmedelsverket gor samtliga
nodvindiga biokemiska test.

6) FOr att undvika falskt-negativa PCR-svar orsakade av matriseffekter
rekommenderas analys av 8 ul homogenat och 2 pl internkontroll, en {or varje
matrisvariant och PCR-korning. Livsmedelsverket levererade internkontroll.
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7) FOr att minska risken for falsk-positiva PCR-svar pa grund av kontamination
rekommenderas anvéndning av (i) mineralolja vid samtliga PCR-analyser, dven
om lock med virme anvénds; samt (ii) att aldrig anvdnda en positiv kontrollstam.

8) Laboratorierna rekommenderas att spara foljesedlarna tills projektet ar
avslutat och sammanstéllt.

B. Laboratoriskt efterarbete

1) Lysat dag 0, frdn prov som blivit positiva Dag 1, analyseras med PCRy;.
2) Samtliga PCR-positiva produkter, savil PCR; som PCRy; konfirmeras.
3) Samtliga ail-positiva isolat artbestims och serotypas.

4) Sekvensering av vissa PCR-produkter vid behov.

Homogenisering
10 g food + 90 ml TSB
Dag 0

Anrikning

l 25°C, 18-20 h

Buoyant density
Dag 1 centrifugering, BDC

S

BDC-lysat
PCR; (ail)

CIN

|

Koloni-lysat
PCR; (VirF)* PCRy; (ail)® PCR; (ail)

Positiv l/ N Negativ

Dag 2

. Positiv

PCR; (virF)*

Figur 1. NMKL-metod 163A. Dag 0, Dag 1 och Dag 2 &r analysdagar

“PCR med primrar avgrinsande ett fragment pa virulensplasmiden, virF-genen
°PCR med primer avgrinsande en sekvens innanfor det forsta ail fragmentet,
PCRy;.
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Bearbetning av analyssvar

Laboratorierna dverforde uppgifter om provtagaren och provtagningen som
angetts pa foljesedeln till datafiler som skickades till Livsmedelsverket for analys
och sammanstillning. Analysdata bearbetades statistiskt med y*-test for att

analysera betydelsen av olika faktorer.

Resultat
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Totalt antal prov

Totalt analyserades 1 581 prov. Av dessa godkéndes 1 455. Bortfallet pa 126 prov
(motsvarande 8 %) berodde p& misstankar om kontamination. Av de kvarvarande
proven Overskred 18 % (260 prov) 8°C vid ankomsten till laboratoriet; 53 hade en
temperatur pd mellan 11 och 19°C. Ingen statistiskt signifikant skillnad i andel
positiva prov erhdlls mellan prov med en uppmétt temperatur pd hogst 8°C och de
over 8°C (*-test, P>0,05) och inga av dessa prov uteslts. For 5 prov pabérjades
analys efter bast fore-dagen. De kasserades och ersattes med nya.

Totalt antal positiva prov

Av de totalt 1 455 analyserande proven blev 9 % (132) positiva for yersinia.
Samtliga pavisades med PCR och fran ett av proven isolerades en stam genom
odling. Tvé laboratorier ansvarade for analyserna: laboratorium A analyserade
936 prov, varav 87 blev yersinia-positiva, och laboratorium B analyserade 519,
varav 45 blev yersinia-positiva.

Provtagningsplatser

Antalet prov uttagna fran olika provtagningsplatser var 1 270 fran butik, 76 frdn
stycknings- och forpackningsanldggningar, 42 fran dagis/forskola, 12 fran
gardsbutik samt 16 fran restaurang och storhushall (tabell 2). Fran januari till april
2004 togs dessutom prov pa importerat flaskkott. Provuttaget upphdrde den 1 maj
2004 da de aktuella importldnderna blev EU-medlemmar och varor dérifrén inte
langre genomgar grinskontroll.

En majoritet av proven togs 1 butik. Av dessa blev 9,4 % (119 prov) positiva for
yersinia (tabell 2). Ingen statistiskt signifikant skillnad fanns mellan andelen
positiva prov fran butik och andelen positiva prov fran vriga platser (y*-test,
P>0,05).

Tabell 2. Totalantalet analyserade prov och antalet yersinia-positiva prov

Provtagningsplats Totalt Positiva
Butik 1270 119
Anléggning 76 4
Daghem/forskola 42 5
Gardsbutik 12 2
Grinskontrollen 39 0
Restaurang o storhushall 16 2
Totalt 1455 132

Geografisk fordelning av provuttaget

Prov togs i 20 av landets 21 lén; Blekinge 14n deltog inte (tabell 3). Inom varje ldn
togs 10-196 prov. Yersinia pavisades i prov fran samtliga 14n, utom Gotlands och

Uppsala ldn. Antalet deltagande kommuner inom varje lén varierade mellan 1 och
24. Av landets totalt 290 kommuner deltog 122. Antalet prov tagna i respektive
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kommun varierade mellan 1 och 97 (Appendix 1). Flest prov togs i Stockholms
kommun (97 prov). I genomsnitt togs 12 prov per kommun; medianen av antalet
uttagna prov per kommun var 10.

Tabell 3. Antal positiva och totalt antal prov per ldn

Lan Pos/totalt Lién Pos/totalt Lé&n Pos/totalt

Dalarnas 6/36 Kronobergs 1/21 Visterbottens 5/23

Gotlands 0/10 Norrbottens 6/69 Visternorrland 5/68
5/79 13/100 s 5/42

Gévleborgs 4/48 Skéne 14/196  Vistmanlands 18/175

Hallands 2/41 Stockholms 3/27 V. Gotalands 9/54

Jamtlands 7/116 Sodermanlands 0/28 Orebro 4/45

Jonkdpings 9/67 Uppsala 2/24 Ostergotlands

Kalmar Viarmlands

Produktgrupper

Det 6nskade provuttaget pa 1:2 av behandlade flaskprodukter och obehandlat
flaskkott forverkligades: totalt togs 522 prov av behandlade flaskprodukter och
933 prov av obehandlat flaskkott (figur 2). Andelen positiva prov av obehandlat
flaskkott blev 10 % (97 prov) och motsvarande for de behandlade flaskprodukter-
na blev 7 % (35 prov). Skillnaden i férekomst av yersinia mellan de tva grupperna
var statistiskt signifikant (y*-test, P< 0,05).
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Figur 2. Fordelning av positiva prov av yersinia mellan behandlade flaskprodukter
och obehandlat flaskkott. Resultatet hiarror fran totalt 1 455 prov. Felstaplarna
visar 95 % konfidensintervall.

De provtagna obehandlade flaskprodukterna bestod av karré, firs och flaskfilé,
skinka, sidfldsk, grytbitar, kotlett och bog samt diverse flaskkott (tabell 4).
Andelen positiva prov uppgick till mellan 11 och 17 % for produkter mérkta
karré, fars och fil¢, och mellan 4 och 10 % for skinka, sidfldsk, grytbitar, kotlett
och bog. De fem positiva proven av diverse flaskkott var flaskkott, ”miniflinta”,
grishals, “ravara fliskligg” och fliskben. Ingen statistiskt signifikant skillnad 1
forekomsten av yersinia erhdlls mellan de olika undersokta obehandlade
produktslagen (y*-test, P>0,05).

Tabell 4. Andelen prov positiva for yersinia i obehandlat flaskkott

Produktgrupp Totala antalet Antal
prov positiva Andel (%)

Karré 124 21 17 %
Flaskfilé 62 8 13%
Férs 212 26 12 %
Skinka 104 10 10 %
Sidflask 31 3 10 %
Grytbitar 88 8 9 %
Kotlett 182 14 8 %
Bog 50 2 4%
Diverse 80 5 7 %
Totalt 933 96 10 %
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Gruppen behandlade flaskprodukter bestod av fermenterade, beredda och
viarmebehandlade produkter samt kombinationer av dessa (tabell 5). (Produktslag
med 10 eller fler prov dr ndimnda hir). Produkter som till exempel pressylta,
kalvsylta och smélandssylta sammanfordes till sylta. Gruppen korv bestod av
frukostkorv (10 prov), grillkorv (22 prov), prinskorv (26 prov), varmkorv (13
prov) och wienerkorv (15 prov). I gruppen flaskkétt fanns produkter som rimmat
flask (23 prov), sidfldsk (10) och stekflidsk (10). Slutligen sammanfordes olika
typer av palaggskorv.

Hogst andel positiva prov pavisades i gruppen sylta (13 %). I vriga grupper
varierade andelen mellan 4 och 10 % (tabell 5). Av de undersokta produkterna
kokt och rokt skinka och palaggskorv (virmebehandlade produkter firdiga for
konsumtion), totalt 207 prov, blev drygt 8 % positiva. Ingen signifikant skillnad 1
forekomst av yersinia mellan de olika grupperna av behandlade flaskprodukter
erholls (y*-test, P>0,05).

Tabell 5. Andelen prov positiva for yersinia i behandlade flaskprodukter

Produktgrupp Totala antalet Antal Andel
prov positiva (%)

Sylta 24 3 13 %
Pélaggskorv 145 14 10 %
Kassler 25 2 8%
Kokt el rokt

skinka 62 3 5%
Korv 133 6 5%
Bacon 53 2 4%
Div. flaskkatt 80 5 6 %
Totalt 522 35 7 %

Tillverkningsland

Landet dér produkten (inte rdvaran) hade tillverkats angavs for 91 % (1 322) av
proven. For resterande 133 prov saknades antingen uppgiften pa forpackningen
eller ocksd hade man glomt att anteckna det pé foljesedeln. Av produkterna med
ként tillverkningsland var ca 80 % (1 193 prov), tillverkade i Sverige. Resten, 129
produkter, var tillverkade i: Danmark (49 prov), Ungern (33 prov), Tyskland (15
prov), Polen (10 prov), Finland (10 prov), Italien (4 prov), Norge (3 prov),
Nederlidnderna (3 prov) och Spanien (2 prov).

Av produkterna som var tillverkade i Sverige pavisades yersinia

19 % (106/1 193). Motsvarande uppgift for de dvriga tillverkningsldnderna var
sammanlagt 10 % (13/129). Positiva prov med annat tillverkningsland dn Sverige
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var: Danmark, 7 positiva av 49 undersokta (14 %); Tyskland, 3 positiva av 15 (20
%); Polen, 1 positiv av 10; Norge, 1 positiv av 3; och Spanien, 1 positiv av 2
undersokta. Positiva prov av obehandlade produkter med annat tillverkningsland
an Sverige var: flaskfilé (4 prov), karré (2 prov) och kotlett (1 prov). De positiva
behandlade produkterna var samtliga olika varianter av korv.

Forvaringstid och forpackningstyp

Typ av forpackning, d.v.s. om produkten var forpackad i modifierad atmosfir,
vakuum eller luft, angavs for 74 % (1 076) av proven: 626 var forpackade 1 luft,
450 1 antingen vakuum eller modifierad atmosfér. Det fanns ingen signifikant
skillnad 1 andelen positiva prov mellan de olika férpackningstyperna (Xz-test,
P>0,05).

Produktens forvaringstid, d.v.s. tid fran forpackningsdag till analysdag, angavs for
807 (56 %) av proven: 241 behandlade och 566 obehandlade flaskprodukter. En
majoritet (81 %) av de obehandlade flaskprodukterna analyserades inom en vecka
efter det att de forpackats (figur 3), 13 % efter andra veckan, 3 % efter tredje och
resterande efter mer dn tre veckor efter forpackningsdagen. Ingen signifikant
skillnad erh6lls mellan andelen positiva prov analyserade efter upp till en veckas
forvaring jamfort med produkterna som hade forvarats mer dn en vecka (y’-test,
P>0,05). De behandlade flaskprodukterna analyserades istillet fordelade Gver en
fyraveckorsperiod (figur 4): 16 % analyserades forsta veckan, 10 % andra veckan,
27 % tredje veckan och 14 % fjarde veckan och resten (34 %) efter mer 4n fyra
veckor. Ingen signifikant skillnad pavisades mellan andelen positiva svar for prov
som hade forvarats upp till fyra veckor jamfort med dem forvarade mer 4n 4
veckor (y*-test, P>0,05).
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Forvaringstid (veckor)

Figur 3. Tid mellan forpackning och analys av obehandlat fldskkott. Totala
antalet prov var 566.
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Figur 4. Tid mellan forpackning och analys av behandlade flaskprodukter. Totala
antalet prov var 241.

Arstidsvariationer

En ménadsvis sammanrékning av samtliga analyserade prov gav mellan 114 och
198 prov per manad for atta av arets manader (tabell 6) och 22, 67 och 79 prov for
januari, februari respektive december. Orsaken till att f& prov analyserades i
januari och februari var forseningar vid starten av projektet. De forsta proven togs
forst i manadsskiftet januari/februari 2004. Projektet forlangdes dérfor till 2
veckor in 1 januari 2005, vilket emellertid inte kompenserade for forlusten. Endast
22 prov analyserades 1 januari. Det laga antalet prov redovisade for juli, och i viss
man for augusti, forklaras av bortfallet (se ovan under “Totala antalet prov”).
Bortfallet drabbade juli med 67 kasserade prov och augusti med 20 kasserade
prov.

Andelen positiva prov var hdgst under minaderna mars, maj, juni, september,
oktober och november. Bortsett frdn manaderna med forklarat bortfall var andelen
positiva prov lagst i april (tabell 6).
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Tabell 6. Andelen positiva prov av yersinia per manad.
Februari 2004-januari 2005

Totalt Antal positiva Andel
Januari 22 0 0%
Februari 67 3 4%
Mars 163 18 11 %
April 147 6 4 %
Maj 198 19 10 %
Juni 161 18 11 %
Juli 52 4 8 %
Augusti 114 6 5%
September 170 19 11 %
Oktober 121 14 12 %
November 161 20 12 %
December 79 5 6 %
1455 132

Analysmetod och konfirmering

Samtliga prov (n=1455) PCR-analyserades Dag 1, d.v.s. efter anrikning i buljong
over natt (metodschema figur 1). Av de totalt 132 PCR-positiva proven pdvisades
10 med PCRy, resten med PCRy. De PCR;-positiva proven var samtliga obehand-
lade flaskprodukter: flaskfilé (2 prov), fars (2 prov), karré (3 prov), kotlett (2
prov) och skinka (1 prov). PCR-produkterna, d.v.s. DNA-kopiorna konfirmerades
genom enzymklyvning.

Av de totalt 132 positiva proven som alla analyserats Dag 1 testades 90 d4ven Dag
0: 7 av dessa blev positiva Dag 0 (2 PCR;-positiva och 5 PCRy-positiva).

En stam isolerades (fran en flaskfilé) och bestdmdes till Y. enterocolitica
bioserogrupp 4/0:3. Stammen var positiv i virulensplasmidtesten.
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Diskussion

Patogen Yersinia enterocolitica fanns i 9 % av de analyserade flaskprodukterna.
Under ett par decennier har det funnits indirekta bevis for att fliskprodukter &r
viktiga Overforare av yersinia till ménniska, men forst nyligen, efter att PCR-
metoder tagits i bruk for analys, har man ocksa lyckats visa att bakterien verkligen
finns i denna typ av livsmedel (Boyapalle 2001). Resultatet fran Riksprojektet
overensstimmer med detta och visar att det med PCR dr mojligt att pavisa
yersinia i en rad olika flaskprodukter. Studien visar ocksé att bakterien &r
vanligare 1 obehandlade (ca 10 % positiva) dn 1 behandlade (ca 7 % positiva)
flaskprodukter.

Yersinia kan pavisas med konventionella odlingsmetoder i prov av tunga och
tonsiller fran gris, men ytterst sillan i vanliga flaskprodukter. Flera studier har
emellertid visat att det finns ett samband mellan yersinios och konsumtion av
flaskkott (Ostroff 1994; Tauxe 1987). Under aren 1980-97 gjordes ett antal studier
i olika lénder, bl.a. Canada, Finland, Italien och Japan, for att kartlagga
forekomsten av yersinia i denna typ av produkter. Man anvénde olika
odlingsmetoder men hittade mycket fa positiva prov - mellan 0 och 3 %, vilket var
alldeles for lite for att forklara antalet fall av human yersinios. Under de senaste
aren har man dock med PCR lyckats visa att yersinia-DNA finns i flaskkott 1
mycket hogre grad dn vad som motsvaras av resultaten fran odlingsmetoderna
(Johannessen 2000; Fredriksson-Ahomaa 1999). Till exempel analyserades 300
obehandlade flidskprodukter i en norsk studie och 17 % blev positiva med PCR
medan endast 2 % blev positiva med odling. I en amerikansk studie analyserades
350 prov av fliskkott och 10 % blev positiva med PCR, inget pavisades med
odling (Boyapalle 2001). I Riksprojektet analyserades totalt 1 455 prov av
flaskprodukter. I genomsnitt blev 9 % positiva med PCR medan endast ett prov
blev positivt med odling. Resultatet i Riksprojektet 6verensstimmer séledes vél
med resultaten av dessa bagge studier.

Det finns emellertid en stor skillnad mellan ett PCR-positivt svar och ett
odlingspositivt svar. Ett PCR-positivt svar ger ingen upplysning om den pavisade
bakterien &r levande eller dod. Det dr en stor nackdel eftersom endast levande
bakterier kan orsaka infektion. Fordelarna med PCR-metoder dr dock att de &r helt
odvertrdffade bade nir det géller precisionen i1 detektionen och i
analyshastigheten. Den upplysning ett PCR-positivt svar ger ér att DNA fran
bakterien har pavisats och att det dirmed ocksa finns risk for att det finns levande
bakterier i provet.

I projektet undersoktes bade obehandlat flaskkdtt (n=933) och behandlade
flaskprodukter (n=522). Fler positiva prov pavisades i1 det obehandlade flaskkottet
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(10 %) &n 1 de behandlade produkterna (7 %). Skillnaden var statistiskt signi-
fikant. Att yersinia forekommer i mindre utstrackning pa behandlade produkter &n
pa obehandlade kan forklaras med att de forra oftast, med undantag av skinka och
rimmat flask, bestar av en blandning av olika ingredienser med storre eller mindre
mangd fliask. Flera andra faktorer &r direfter viktiga for vilken spridning bakterien
fér, t.ex. 1 vilken grad bakterien haft mgjlighet att tillvdxa och i vilken grad den
aktuella produkten har hanterats. Olika studier visar att yersinia kan dverleva och
vixa pa olika typer av obehandlat flaskkott (Robins Browne 1997). Daremot
vaxer den troligtvis mycket langsamt dir. Vidare klarar bakterien kyltemperaturer
och kan véxa dnda ner till 0°C. Den klarar ocksa frysning och kan Gverleva pé
livsmedel under langre perioder av infrysning, dven efter upprepad upptining. De
PCR-positiva proven av ratt, obehandlat flaskkott som pavisades i Riksprojektet
hade fran tillverkning fram till analys forvarats vid eller under 8°C.
Sammanfattningsvis kan ddrmed ségas att det finns goda skél att anta att de
pavisade yersiniabakterierna i denna typ av prov ar levande. Nar det géller de
behandlade produkterna daremot ér forutsdttningarna annorlunda. Bakterien ar
varmekénslig och tél inte temperatur nimnvart dver 55°C och samtliga positiva
prov hade med storsta sannolikhet virmebehandlats. Man kan séledes anta att
bakterierna i dessa produkter var déda.

I Riksprojektet analyserades 933 prov av obehandlat fliskkott. Bland dessa fanns
produkter som till exempel kotlett, skinka, sidflask, flaskfars, filé och karré. En
stor mingd prov, mellan 30 och 200, av de ndmnda produktslagen analyserades
och yersinia pavisades i mellan 8 och 17 % av dessa. Prevalens-studier fran andra
lander &r svara att hitta. Som tidigare har sagts ar det svart att pavisa yersinia med
traditionell odling och ménga studier publicerade de senaste &ren har darfor
handlat om att utveckla effektivare metoder. I dessa studier har ra flaskférs ofta
anvints som ett naturligt kontaminerat livsmedel eftersom det i alla fall ibland ger
upphov till positiva odlingssvar. Tack vare dessa studier finns det darfor uppgifter
pé forekomst av yersinia i ra flaskférs. I en amerikansk studie testades 350 prov
av flaskfars (Boyapalle 2001). Yersinia pavisades med PCR i ca 38 % av proven,
ingen blev positiv efter odling. I en finsk studie analyserade Fredriksson-Ahomaa
et al. (1999) 255 prov av flaskfars: 2 % blev positiva efter odling och

25 % blev positiva med PCR. Eftersom dessa studier i forsta hand dr metodjam-
forelser och inte prevalensstudier gér resultaten inte direkt att jamfora med
resultatet 1 Riksprojektet dar 12 % av 212 analyserade prov av flaskférs var
positiva med PCR.

Andra produkter av obehandlat flaskkott an ra flaskférs har sdllan analyserats med
PCR (Fredriksson-Ahomaa and Korkeala 2003). I en studie utford pa Livsmedels-
verket 1999, dér 48 yersiniospatienter intervjuades, analyserades flaskprodukter
av samma typ som patienterna hade &tit tvd veckor fore insjuknandet. Av 91
insamlade prov av rda flaskprodukter blev 10 % positiva med PCR. Yersinia
pavisades i karré (2 av 7), filé (2 av 7), kotlett (1 av 20), skinka (1 av 10) och
flaskfars (3 av 24). Stammar isolerades fran 6 av proven (Thisted Lambertz 2005).
I Riksprojektet analyserades bl.a. 124 prov av karré, varav 17 % blev positiva; 62
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prov av filé, varav 13 % blev positiva; 182 prov av kotlett, varav 8 % blev
positiva, och 104 prov av skinka, varav 10 % blev positiva. Resultat fran
Riksprojektet med i genomsnitt 10 % positiva prov av obehandlat flaskkott
stimmer saledes vil dverens med resultatet i den ndimnda studien.

Betydelsen av fldskkott som smittkélla for yersinia understryks bland annat av ett
antal fall/kontrollstudier (Ostroff 1994; Tauxe 1987). Den norska studien, publi-
cerad 1994, visar att smittade patienter i hogre utstrickning an en jamforande
kontrollgrupp hade konsumerat flaskkott eller fliskkottsprodukter eller hade en
generell preferens for ofullstdndigt virmebe-handlat kott eller hade anvint
obehandlat vatten. Utbrottsstudier kan ocksa vara vigledande nir det géller
forstaelsen for vilka smittvigarna kan vara. Sporadiska fall av yersinios dominerar
helt och utbrott &r mycket sdllsynta. Endast ett publicerat utbrott finns dar
smittkédllan faststallts till obehandlat flaskkott. Det var i ett stort privat hushall i
Atlanta, USA, och 15 personer, varav 14 barn, insjuknade. Ett antal vuxna hade
hanterat ratt flaskkott, inklusive inélvor, infor en stor festmaltid samtidigt som de
hade hand om ganska manga barn (Lee 1990). I det hér fallet finns en stark
koppling till ett kulturellt betingat levnadssitt inklusive matvanor. Vidare, i den
ovan nimnda studien utford pa Livsmedelsverket varen 1999 déar 48
yersiniospatienter - samtliga sporadiska fall - intervjuades om vilka fldskprodukter
de atit tiden fore insjuk-nandet), svarade tva personer att de hade provsmakat ra
flaskfars. Eftersom yersinia finns 1 obehandlat fldskkott och kan isoleras frén ra
flaskfars var det en mycket tankbar smittkilla i de tva fallen.

Yersinia kan kontaminera livsmedel pé i princip tva sitt. Det ena &r vid slakten,
foretradesvis fran grisens svalgregion till olika styckningsdetaljer och fran tarmen,
séarskilt ndr man som tidigare inte forslot &ndtarmen. Bakterien finns da pa kottets
yta under den fortsatta hanteringen. Om det rda kottet tillagas och varms upp till-
rackligt kommer den hér typen av kontamination inte att innebéra nagra problem
eftersom bakterierna dor vid upphettningen. Det andra dr om yersinia sprids fran
ytan av det raa flaskkottet till ett virmebehandlat, fardiglagat livsmedel. Yersinia
kan ndmligen véxa snabbt pa en virmebehandlad produkt. I studier med artificiellt
kontaminerat virmebehandlat kott har man visat att yersina kan 6ka med en faktor
10° inom loppet av 24 timmar vid 25°C och inom 10 dagar om temperaturen ir
7°C (Robins Browne 1997). Speciella egenskaper hos yersinia gor ocksé att den
kan véxa under hela kylfoérvaringen, dven 1 vakuumforpackat kott.

I Riksprojektet analyserades 522 behandlade flaskprodukter varav 7 % visade sig
vara positiva for yersinia. Bland de analyserade proven fanns t.ex. palaggskorv
sasom medwurst, salami och skinka; olika varianter av korv sasom grillkorv,
varmkorv och wienerkorv; kokt och rokt skinka; samt bacon, kassler och sylta. De
behandlade flaskprodukterna bestod av bade fermenterade, beredda och
varmebehandlade livsmedel, men av de pavisade positiva hade samtliga, med
undantag for nagra fa positiva prov av rimmat flésk, utsatts for ndgon form av
viarmebehand-ling.
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Uppgifter fran Smittskyddsinstitutet (SMI) visar att incidensen av human
yersinios 1 Sverige skiljer sig pdtagligt mellan &ldersgrupper. Till exempel har
barn under 5 ar mellan 5 och 10 génger hogre incidens én dvriga aldersgrupper:
majoriteten av de insjuknade &r till och med under 2 ar. Orsaken till detta ar
okénd, men man kan ténka sig att det kan bero pé att sma barn &r kénsligare, att de
umgds nirmare med husdjur eller dter annan mat dn vuxna. Man har bland annat
spekulerat i om kon-sumtion av vissa flaskprodukter, som paldggskorv, skinka,
prinskorv och grillkorv o.dyl. kan vara orsaken. Resultat fran Riksprojektet, dar
340 prov av denna typ av produkter analyserades och dér ca 7 % blev positiva,
gav emellertid inget stdd for det. Yersinia pdvisades i samtliga positiva prov med
PCR och inga kolonier isolerades. Det innebér att bevis saknas for att det skulle
vara fraga om levande bakterier. Antalet internationellt publicerade studier dar
denna typ av prov har undersokts dr mycket begrénsat (Fredriksson-Ahomaa and
Korkeala 2003). I en &nnu opublicerad studie, utford pa Livsmedelsverket 2003,
omfattande 100 prov av fem varianter av kallrokt korv, blev 10 % positiva for
yersinia. Inga kolonier isolerades. Resultaten fran Riksprojektet, med ungefar
samma typ av prov, dr i samma storleksordning som resultaten fran studien 2003.

Ett utbrott av yersinios ddr man har kunnat faststdlla att en behandlad
flaskprodukt varit smittkdllan har publicerats (Marjai E 1987). Exemplet
illustrerar ocksa vél de svarigheter som finns att isolera kolonierna fran livsmedel.
Samtliga som insjuknade (1 barn och 7 vuxna) hade atit en ungersk hemlagad
korv som i artikeln bendmns “’pork cheese”. Delar av korven fanns kvar efter
diagnosen och kunde analyseras. Artikeln publicerades 1987 och traditionell
odlingsmetodik anvindes. Fem olika metodvarianter testades. De inkluderade
bade selektiva och oselektiva medier och olika inkuberingstider och temperaturer.
Dessutom testades tva olika halter och tider av en KOH-behandling av
anrikningarna (fore utsprid-ning pa agarplatta). Man lyckades med ett par av
dessa metodvarianter att isolera kolonier. KOH-behandlingen hade minskat
omgivningsfloran och dirmed gjort det méjligt. A andra sidan visar andra studier
att KOH-behandling inte har haft ndgon ndmnvard paverkan pa de omgivande
bakterierna (Thisted Lambertz, manuskript).

Orsaken till att de existerande odlingsmetoderna for yersinia dr sd ineffektiva
anses vara att de dr framtagna primaért for kliniska prov (Schiemann 1979).
Yersinia finns i samband med infektion i allmidnhet i hoga halter i human faeces,
omgiven av en flora som &r speciell for den miljon. I livs-medelsprov ddaremot
finns yersinia for det mesta (troligtvis) i mycket ldgre halter och tillsammans med
en annan omgivningsflora (Fredriksson-Ahomaa and Korkeala 2003). En
forvirrande omstandighet under aren har varit att odlingsmetoderna har fungerat
val 1 tester med artificiellt kontamine-rade livsmedel. Vetskapen om detta kom
forst sedan man borjat anvinda DNA-metoder, for ett antal 4r sedan (Nesbakken
1991). Fortfarande kvarstar dock problemet med DNA-baserade metoder att man
inte kan avgdra om bakterierna ar levande.
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Fem utbrott av yersinios intraffade 1 Sverige mellan aren 1980 och 1994. Smitt-
kéllan har inte kunnat faststillas i ndgot av fallen. Vid ett av utbrotten, 1 Véster-
norrlands ldn 1994, insjuknade samtidigt 11 personer. De hade étit sylta av samma
fabrikat. Kvarvarande sylta undersoktes utan resultat. Négra ar senare
analyserades de 11 humanisolaten. De hade samtliga samma DNA-profil vilket
indikerar att de mycket vél kan ha haft samma ursprung. Som smittkilla
misstdnktes grisblod. Flytande grisblod hade portionerats i bagare med en
packningsmaskin. Samma maskin hade dérefter anvénts att portionera syltan.
Sylta tillverkas vid tempera-turer pa omkring 80-90°C sa kontaminationen maste
rimligen ha skett efter avsvalningen. Yersinia dr inte kind for att bilda biofilm och
etablera sig i exempelvis livsmedelsanliggningar. A andra sidan visade
Fredriksson-Ahomaa et al (2000) att bakterien var pavisbar i 13 % av 89 tagna
prov pa ytor, t.ex. bord, golv, knivar och tangentbord, i ett svin-slakteri. |
Riksprojektet analyserades ett antal (24) prov av sylta, 13 % blev positiva for
yersinia. Inga kolonier isolerades och det kan antas att de detekterade bakterierna
inte var levande. Trots att flaskkott inte utgjorde basen 1 de positiva proven fanns
det som en ingrediens 1 samtliga, det ar tillrdckligt for att ge ett PCR-positivt svar.

De fall av yersinios hos ménniskan som arligen rapporteras till SMI f6ljer en
tydlig arstidsvariation med hogst frekvens fall 1 augusti/september och lagst i
april. Orsaken till denna variation dr okdnd. Om man pd motsvarande sétt sorterar
andelen positiva livsmedelsprov fran Riksprojektet manadsvis blir andelen
positiva prov hogst och ungefar lika stor i mars, maj, juni, september, oktober och
november och l4gst 1 februari och april. Nagot samband mellan variationen i
antalet humanfall och motsvarande positiva livsmedelsprov kunde alltsé inte
faststdllas. Riksprojektets resultat pekar snarast pa en relativt jamn fordelning.

Slutord

Patogen Yersinia enterocolitica bioserogrupp 4/0:3, som svarar for mer dn 95 %
av de ca 600 fall av yersinios som rapporteras arligen i Sverige, finns 1 hela
vérlden och pa ett internationellt plan pagér arbete med utveckling av effektivare
metoder for detektion. Att det med nuvarande PCR-metoder inte 4r mojligt att
med sdkerhet avgdra om bakterierna dr levande dr en stor nackdel men det
kommer med storsta sannolikhet inom en snar framtid att fa en 16sning.

Riksprojektet begransades i denna kartliggning till att gilla forekomst av yersinia
1 flaskprodukter. Orsaken var att studier under ménga ar har visat att grisar ar
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huvudreservoaren for bakterien och att det finns ett samband mellan yersinios och
konsumtion av flaskprodukter. Dessutom har nyligen PCR-metoder utvecklats
som gor det mdjligt att pavisa bakterien i denna typ av livsmedel, mojligheter som
inte tidigare funnits.

Att smittkdllan for bakterien verkar vara begrénsad till i huvudsak ett djurslag
(grisar) 6ppnar unika mojligheter att vidta effektiva dtgarder for att begrinsa
spridning av bakterien.
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Deltagande kommuner och antal prov per kommun

Appendix 1

Alingsés 9 Hallsberg 5 Lund 20 Soderhamn
Aneby 6 Hammard 4 Mala 6 Sodertélje
Bengtsfors 3 Hedemora 6  Mariestad 25 Tjorn

Berg 18 Helsingborg 25  Markaryd 14 Tomelilla
Boden 14 Hjo 2 Mellerud 5 Torsé
Borlédnge 12 Huddinge 15  Mjolby 10 Tranés
Botkyrka 8 Hudiksvall 25  Motala 10 Trollhittan
Burlov 6 Hultsfred 18  Modlndal 6 Tyreso
Danderyd 9 Hoganés 6  Monsteras 10 Toreboda
Dorotea 1 Hoor 6  Morbylanga 5 Uddevalla
Eda 7 Jonkdping 28  Norberg 7 Umed
Ekerd 8 Kalmar* 4  Norrkdping 20 Vaggeryd
Eksjo 13 Katrineholm 10 Norrtélje 16 Vallentuna
Emmaboda 16 Karlstad 6  Nybro 14 Varberg*
Enkoping 11 Kil 2 Nissjo 19 Vetlanda
Eskilstuna 9 Kiruna 17  Orust 9 Vimmerby
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Essunga
Fagersta
Falkenberg
Falkoping
Flens
Forshaga
Gagnef
Gislaved
Gnosjo
Gotlands
Gullsprang
Gillivare
Goteborg
Gotene
Habo/Mullsj6

SO O LN N L oo B~ L 0O W

—_—
W

22
21
19
10

Klippan
Knivsta
Kristinehamn
Kumla
Kungsbacka
Koping
Laholm
Landskrona
Lerum
Lidkoping
Lindesberg
Linkdping
Ljusdal
Ludvika
Lulea

Osby
Oskarshamn
Partille
Pitea
Sigtuna
Skellefted
Skovde
Sollefteda
Solna
Stenungsund
Stockholm
Sundbyberg
Sundsvall
Svalov
Savsjo

1

6
11
12
10
10
11
24
17

1
97
10
36

2
10

Vindeln
Vinersborg
Véarnamo
Vistervik
Visteras
Vixjo
Ystad

Amal
Ockerd
Orebro
Orkelljunga
Ornskoldsvik
Ostersund

*De fyra proven i Kalmar och tre av proven i Varberg togs ut av personal vid livsmedelsverket.

Totala antalet kommuner: 122

Totala antalet prov: 1455
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PROJEKTBESKRIVNING

Patogen Yersinia enterocolitica i obehandlade och behandlade flaskprodukter
Allman bakgrund

Yersiniainfektionen (yersinios) dr en sjukdom som kan smitta bade djur och
manniska. Den finns i hela viarlden men rapporteras mycket ojamnt eftersom den
ar anmalningspliktig endast i ett fatal lander. Den orsakande bakterien &r Yersinia
enterocolitica bio/serogrupp 4/0:3, en bakteriell mag-tarmpatogen som smittar
huvudsakligen via maten. Bakterien har en del speciella egenskaper, bl.a. kan den
vixa 1 kylskapstemperatur och i vakuumforpackade produkter. Daremot overlever
den inte vanlig matlagningstemperatur, d.v.s. ca 70°C. Ungefér 600 fall av
yersinios anmdls arligen i Sverige, ca 2/3 av dessa dr inhemska. Néarmare 70 % av
fallen smittade i Sverige under de senaste 5 aren (1998-2002) har varit barn under
5 &r med majoriteten t o m under 2 ar.

Kunskapen om smittvdgarna dr ofullstindig. Yersiniosfallen upptréder ndstan
uteslutande som sporadiska fall vilket gor det mycket svart att pa det sittet fa
hjélp att identifiera smittvigarna. Grisar dr med storsta sannolikhet den enda
reservoa-ren for Y. enterocolitica bio/serogrupp 4/0:3. Bakterien finns framfor
allt 1 grisarnas svalg samt mag/tarmsystem, och kan i samband med slakten
spridas till olika styckningsdetaljer som anvinds for konsumtion. Med traditionell
odlings-teknik kan man latt pavisa bakterien 1 t.ex. tunga, hjdrta, njurar, lever och
lunga fran gris, organ som ju inte konsumeras i ndgon ndmnvérd grad numera.
Déaremot dr bakterien svér att pavisa i t.ex. filé, kotlett, karré och férs. Orsaken till
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det 4r med storsta sannolikhet att den dér finns 1 mycket 14gre halter och att
metoden att pdvisa dem inte varit tillrdckligt kinslig. I nyligen publicerade studier
frdn USA har man emellertid, med anviandning av DNA-baserad metodik, visat att
bakterien finns i flaskfars i mycket hogre frekvens dn vad som tidigare varit
mojligt att visa. Motsvarande, men mera begrénsade, studier gjorda pa
Livsmedelsverket pa bl.a. fliskfars, flaskfilé, karré och grytbitar pekar 4t samma
hall. I riksprojektet kommer proverna att analyseras med en DNA-baserad metod.

Antalet arligen rapporterade humantall 1 Sverige skiljer sig mellan ldnen med viss
variation fran ar till &r. Generellt kan ségas att de sydligaste ldnen, Mélardalen
och mellersta Norrland under aren haft de hogsta incidenserna. Det finns ocksé en
arstidsvariation; det sker en nedgéng i antalet anmélda fall under en period under
varen och en uppgang under sommaren/sensommaren. Finns det pa motsvarande
satt geografiska skillnader nér det géller forekomsten av bakterien i livsmedel?
Och, finns det variationer over dret? Det dr frdgor som vi hoppas fa svar pa genom
riksprojektet. For att provtagningen ska kunna avspegla det hoppas vi att sa
manga kommuner som mgjligt vill delta 1 projektet.

Syfte

e att kartldgga forekomsten av patogen Y. enterocolitica i obehandlade och
behandlade flaskprodukter i Sverige

e att ge ett underlag for bedomning om speciella atgarder mot patogen Y.
enterocolitica i livsmedel dr motiverade

e att 0ka kunskapen om organismen, patogen Y. enterocolitica, som
matforgiftningsagens

Studier parallellt med riksprojektet

Parallellt med kommunernas provtagning pa livsmedel kommer Smittskyddsinsti-
tutet (SMI) att gora en fall-kontroll studie bland barn under 6 &r for att undersoka
riskfaktorer och riskbeteenden. Statens veterindrmedicinska anstalt (SVA)

kommer att provta husdjur, foretradelsevis hundar, i familjerna dér det ar aktuellt.

Nar samtliga analyser dr klara kommer Livsmedelsverket att samla in stammarna
och gora en genetisk karakterisering av samtliga livsmedel-, djur- och human-
isolat. Det gors med hjdlp av en multiplex-PCR for 4 av bakteriens virulens-
markdrer och med pulsfaltgelelektrofores (PFGE). Forhoppningsvis kommer
dessa projekt att 6ka var forstaelse for smittvigarna.
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Ovrigt

Nagra utvalda artiklar med mer information om patogen Y. enterocolitica finns i
referenslistan. Nyhetsbrev och information som tidigare har skickats ut i projektet
finns pa hemsidan (www.slv.se/offentlig tillsyn/projekt).

Projektbeskrivning
Provtyper

Nedan finns listade ett antal produkttyper som foreslds och rekommenderas for
provtagning i projektet. Valj i forsta hand, d.v.s. i 2 av 3 prover, raa, farska,
flaskprodukter! (Vi hoppas att totalt 2/3 av proverna blir av det slaget.) De olika
produkttyperna har valts med hinsyn till resultat frén tidigare undersdkningar,
aldersgruppen “’barn under 5 &r”” och PCR-analysens kinslighet for vissa
hiammande faktorer i livsmedlen. Det gar naturligtvis att vilja andra produkter dn
de listade men det méste dd vara varianter av dessa. Inga produkter med hogre
fetthalter eller produkter innehallande blod kan inga da de innehaller amnen som
verkar himmande pé analysmetoden.

Kylvara och/eller frysta produkter véljs av foljande tva kategorier

I. Farska, raa flaskprodukter sasom

Flaskfars, blandfirs, filé, karré, kotlett, skinkstek och grytbitar

I1. Kallrokta och varmebehandlade produkter innehallande flaskkott sdsom
Hushallsmedwurst, cognacsmedwurst, prickig korv, grillkorv, prinskorv,
varmkorv, wienerkorv, frukostkorv, falukorv, sylta, kassler, bacon, rimmad flask
och rimmad skinka

Provtagning

Provtagningen kan ske i livsmedelsbutik, gardsbutik, daghem/forskola samt 1
forpacknings- och produktionsanlédggningar for kott och kottprodukter.
Provtagningen vid de storre produktionsanldggningarna gors av
Livsmedelsverkets inspektorer. Flaskkott importerat ifrén tredje land provtas av

importkontrollen.

Det ar dnskvirt att spridningen pé de olika produktslagen blir sa stor som mojligt;
tag darfor hellre flera olika produktslag én flera prov av samma produkt.

Prov tas ut, transporteras mm enligt LIVSFS 2003:26.
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Varje kommun svarar sjdlv for kontakten med analyslaboratoriet. Det dr mycket
viktigt att varje prov foljs till laboratoriet av en sarskild foljesedel (finns pa SLV:
s hemsida: www.slv.se /offentlig tillsyn/projekt).

Glom inte krysset varje gang du fyller i en ny foljesedel!

Provtagaren sitter alltid ett kryss i sdrskild ruta 6verst pa foljesedeln. Det &r
mycket viktigt eftersom det innebér ett godkédnnande for laboratoriet att for det
enskilda provet fa lamna analyssvaret till Livsmedelsverket.

Projektet 16per under hela 2004 och vi hoppas att kommunerna om mojligt
fordelar provtagningen till olika tillféllen under aret.

Analys

Provens temperatur mats alltid och registreras vid ankomsten till laboratoriet.
Analys paborjas senast dagen fore ’bést fore dag”. Ett undantag ar farsprover dér
den korta hallbarheten gor att analysen nog for det mesta kommer att ske pa sista
forbrukningsdag”. Finns inte ”bést fore dag” angivit pa provet startas analysen i
anslutning till ankomsten till laboratoriet. Om frysta prov har tinat under

transporten startas analysen i omedelbar anslutning till ankomsten.

Metoden ar MODIFIERING av NMKL-metod 163 A, ”Kombinerad PCR- och
odlingsmetod for detektion av patogen Yersinia enterocolitica” utarbetat av
Livsmedelsverket. Isolerade livsmedelsstammar skickas till Livsmedelsverket.
Sarskild anvisning angaende det kommer att skickas till laboratorierna som
ackrediteras for metoden.

Kostnader

Samtliga kostnader i samband med provtagningen och transport till laboratoriet
bekostar kommunerna med sina tillsynspengar. Varje kommun skéter sjdlv upp-
handlingen hos ackrediterat laboratorium. (Vid érsskiftet 2003/2004 kommer tva
laboratorier att vara ackrediterade for metoden.) Livsmedelsverket bekostar
utveckling av analys- och subtypningsmetodik samt transport och subtypning av
bakteriestammar som isolerats 1 projektet. Vidare bekostar Livsmedelsverket den
utveckling av systemet for inrapportering som gors av WM-data samt samman-
stdllningen av analysresultaten och utskick av SLV-rapporten.

Anvandning av analysresultaten

I den kommande rapporten behandlas proverna som helt avidentifierade. De
preciserade uppgifterna om provets hdarkomst (varumaérke, provtagningsplats mm)
som ska anges pa foljesedeln kommer endast att anvdndas for den matchning och
gruppering av de insamlade livsmedel-, djur- och humanisolaten som kommer att
goras i en separat studie efter att riksprojektet har avslutats.
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Tidsplan

Fas 1, r 2003. Projektgruppen tillsattes och organiserade projektet. Information
till kommunerna, smittskyddslikare, ldnsveterindrer, kommungruppen pé
Livsmedelsverket samt kommunférbundet gavs via Nyhetsbrev, e-post eller
telefon. Metodutveckling pa Livsmedelsverket. Projektplan godkéndes av Bertil
Norbelie, generaldirektor, Livsmedelsverket. Projektbeskrivning skickas till
kommunerna och dvriga provtagare. Laboratorierna besokte Livsmedelsverket
och ackrediteras fore arsskiftet for analysmetoden. WM-data engagerades att
utveckla inrapportering av analysresultaten fran laboratorierna till
Livsmedelsverket via webben. Fas 2, ar 2004. Provtagning och analys av
livsmedel sker under hela aret. Nyhetsbrev med 16pande information under
projektets gang laggs ut pa webben regelbundet. Rapportskrivning paborjas. Fas
3, ar 2005. Livsmedelsverket utvarderar och sammanstiller resultatet. Efter
projektéret sker redovisning dels

1 form av en slutrapport som skickas till samtliga projektdeltagare dels som en
kortare artikel 1 Livsmedelsverkets tidskrift Var Foda. En PM skrivs, av sam-
ordningsgruppen for mikrobiologiska livsmedelsfrdgor (SMIL) pa Livsmedels-
verket, med slutsatser av projektet ur ett riskhanteringsperspektiv. Projektet
presenteras pa Mikrobiologiska enhetens mikroriskmote.

Projektgruppen

Susanne Thisted Lambertz, mikrobiolog, projektledare, Mikrobiologiska enheten
Tel 018/175562; e-mail: sula@slv.se

Marianne Boysen, enhetschef, Mikrobiologiska enheten

Lars Plym Forshell, veterindrinspektdr, Tillsynsavdelningens stab

Karin Gustavsson, informatdr, Avdelningen for information och nutrition
Asa Kjellgren, veterinirinspektor, Enheten for internationell handel

Sven Lindgren, prof. Mikrobiologi, Generaldirektérens stab

Lennart Nilsson, veterindrinspektor, Enheten for kottillsyn

Inger Wikstrom, veterindrinspektor, Enheten for kommunstod

Projektgruppens medlemmar nas via vaxeln 018/175500
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Appendix 3

FOLJESEDEL PROVTAGARE
Endast ett prov per foljesedel! Viénligen fyll 1 alla uppgifter!

[ ] SATT ALLTID ETT KRYSS HAR! Krysset betyder att laboratoriet far [imna
uppgifterna pa foljesedeln samt analysresultatet till Livsmedelsverket.

ALLMANT
Namn, provtagare...........oceevvevreeneennnn. Provtagningsdatum..................
Kommun/BVO.............occoiiiiiii Provtagningstid......................
Adress. ..o Postnr/Ort........ccoovviiiiiiinn. ..
PROVTAGNINGSPLATS

Namn och ort:
LT BULK. e
[ GAIASBULK. ..o
[] Daghem/FOrskola...........ooviiiiiii e
[] Styckn./Forpackningsanldggning (+kontrollnr).................ooooeiieat..
PROVTYP MM

Valj i forsta hand farska, raa flaskprodukter! (helst 2/3 av proverna av denna
kategori).

|| Farske, ratt flaskkott” [ Kallrkta”, virmebehandlade produkter eller
kéttberedningar innehallande flaskkott”

Provets mirkning......... Tillverkningsland®......... “Bist fore dag™.......
Provets temperatur vid provtagningen.................... °C

Forvaringstemperatur enligt forpackningen.............. °C
Produktnamn®.................ccoooi Varumiarke” ..o
Anldggningsnr®. ... Forpackningsdag......................
FORPACKNING

[] Fardigforpackat
L Butiksforpackat

1-9) se sidan 2
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FOLJESEDEL, SPECIFIKATION

1) Valj bland foljande raa, farska flaskprodukter:
Flaskfars; fars; filé; karré; kotlett; stek; grytbitar

2) Med kallrokt menas produkt som behandlats i en process med temperatur under
55°C

3) Valj bland foljande kallrokta, varmebehandlade produkter och
kottberedningar:

Hushallsmedwurst; cognacsmedwurst; prickig korv; grillkorv; prinskorv;
varmkorv
wienerkorv; falukorv; sylta; kassler; bacon; rimmat flask;

4) Produktens ursprungs- eller tillverkningsland anges (rdvarans ursprung behdver
inte anges).

5) Eller motsvarande tex “sista forbrukningsdag”.
6) Ange sa fullstindigt produktnamn som mojligt.

7) Varumirken t.ex. Scan, Pdrsons, Signum, Tulip o.s.v. (varumirket kan vara
namn pa tillverkaren, forpackaren eller siljaren).

8) Ett kontrollnummer kopplat till anldggningen, finns tex pa “ovalen eller
fyrkanten”.

9) Typ av forpackning, t.ex. Vakuumforpackad

Modifierad atmosfar forpackning
Annat (tex Plasttrag/luft)
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