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Riksprojekt — en ny arbetsmodell

Arbetsmodellen med centralt organiserade riksomfattande undersékningar, Rikspro-
jekt, ar framtagen av Samradsgruppen for mikrobiologisk livsmedelssidkerhet (SMIL)
vid Livsmedelsverket. Andamélet ir att fa ett bittre underlag for att gora riskvirde-
ringar och darmed pa sikt astadkomma en effektivare livsmedelstillsyn. Vil under-
byggda data dr ocksa viktiga for att kunna argumentera for svenska synpunkter i det
internationella arbetet med livsmedelssdkerhet.

Livsmedelsverkets arbete ska baseras pa riskanalys. Detta begrepp rymmer
manga delar som samverkar, kinnetecknande for processen ér att den ska vila pa ve-
tenskaplig grund. For manga mycket angelidgna frdgestillningar saknas den kunskap
som behovs for att gora ordentliga riskanalyser. Det géller inte minst forekomsten av
olika mikroorganismer i livsmedel.

Inom ramen for offentlig kontroll tas arligen mellan 30 000-40 000 livsmedels-
prov for mikrobiologisk eller kemisk analys. Dessa provtagningar och efterfoljande
analyser ingar till 6vervigande del i kommunernas tillsyn. En mindre del utgors av
provtagning pé slakt- och styckningsforetag samt kottproduktanldggningar som star
under Livsmedelsverkets tillsyn. Ytterligare en del ar prov som ingar i olika projekt
som ofta drivs av ett antal kommuner gemensamt, s.k. projektinriktad kontroll (PIK).
Den projektinriktade kontrollen har i ménga fall visat sig vara ett bra sitt for att be-
lysa speciella frdgestillningar, och under arens lopp har mycket virdefull kunskap
inhdmtats inom ramen for dessa projekt. For att utgora en sdker grund for en riskvér-
dering krivs dock omfattande data som helst bor vara framtagna med en enhetlig
metod. Det dr hiar som Riksprojekten kommer in. Genom att ett stort antal kommuner
medverkar i ett gemensamt projekt kan en stor mdngd data med bred geografisk téck-
ning erhallas. Resultaten frén projekten utgor en grund for vidare atgiarder for att 1
slutindan oka vara livsmedels sidkerhet. Kunskapen som genereras av ett Riksprojekt
ar séledes oftast inte direkt anvéndbart i den lokala tillsynen, utan utgor en del av all
den kunskap som behdvs for att vi steg for steg ska kunna forbéttra véra insatser for
sakrare livsmedel, lokalt, regionalt, nationellt och internationellt. Riksprojekt ger
ocksé Livsmedelsverket mdjlighet att sprida information och generellt 6ka kunskapen
om en specifik fragestdllning genom insatser som Nyhetsbrev (Appendix, Bilaga 2-5)
och andra publikationer.

De data som kommer fram inom Riksprojekt &r tdnkta att lagras i en databas som
Livsmedelsverket bygger upp och som pé sikt kommer att innehélla mikrobiologiska
fingeravtryck (arter, forekomst, halter) for olika livsmedel i Sverige. En mdjlighet att
spéra fordndringar dver tiden ges ocksa. Genom att samla in bakterieisolat erhéllna i
Riksprojekt kan fordjupad analys av dessa ske. Exempel pa sadan analys dr moleky-
largenetisk subtypning for smittsparning och bestdmning av antibiotikaresistens-
monster.
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Sammanfattning

Campylobacter ar den vanligaste orsaken till inhemskt férvirvad bakteriell
diarrésjukdom i Sverige. Fjaderfaprodukter, vatten och opastoriserad mjolk ar
vildokumenterade smittkéllor. Epidemiologin dr dock i mycket oklar. Syftet med
det forsta Riksprojektet var att (i) kartlagga forekomsten och uppskatta prevalen-
sen av Campylobacter 1 rétt kott, (i1) kartlagga forekomsten av Campylobacter i
ytvatten och undersoka eventuella korrelationer med andra kvalitetsparametrar och
(ii1) till Livsmedelsverket samla in campylobacterisolat for framtida subtypnings-
studier och bestdmning av antibiotikaresistensmonster. Endast forekomsten av
bakterien bestimdes, inte halten. De insamlade isolaten artbestimdes med PCR-
metodik.

Av kott togs totalt 4 463 prov, varav 3 442 av 167 kommuner och 1 021 av
Livsmedelsverket (SLV). Provtagningsplatser var for kommunerna huvudsakligen
butik (2 215 prov) och storhushall (1 052 prov), for Livsmedelsverket anlagg-
ningar (styckning, malet kott, kdttberedningar) under verkets tillsynsansvar. En
helt slumpmaéssig provtagning kan inte garanteras vid ett forsoksuppligg som i
Riksprojektet dir kommunerna viljer vilka och hur manga prov som tas. God
spridning i tid och rum erholls dock, ungefér lika manga prov togs under novem-
ber-maj som under juni-oktober och alla kottslag med undantag av lamm var vél
foretradda i alla 14n. Provtagningen av lamm var 1ag i nagra lan. Vi bedomer att
kommunproven i huvudsak dr representativa for utbudet av kott i Sverige och en
uppskattning av prevalensen av Campylobacter 1 de undersokta kottslagen har
gjorts. For kott i konsumentledet (kommunprov) erholls prevalenserna i procent
(95 % konfidensintervall): griskott 0,2 (0,02-0,7), lammkott 0,7 (0,09-3), notkott
<0,3 (0,0-0,3), kycklingkétt 9 (7-11). Fér kommun- och SLV-prov sammantaget
var siffrorna likartade. For kycklingkdtt var prevalensen hogst under sensom-
maren. Prevalensen var ungefér dubbelt s& hog for kycklingkott som kylvara
jamfort med frysvara. Kycklinglever och kyckling analyserad tillsammans med sitt
inkrdm hade hogre prevalens dn hel och styckad kyckling sammantaget. Svenskt
kycklingkott som frysvara hade lidgre prevalens &n importerad/inford frysvara. Av
isolaten var overvidgande delen C. jejuni, 1 kyckling- och griskott hittades ocksa
enstaka C. coli och nagra Campylobacter inte bestimda till art. Sammanfattnings-
vis tyder resultaten i Riksprojektet pa att det av kottprodukter framfor allt dr
kycklingprodukter som utgor ett problem ur campylobactersynpunkt. For att fran
Riksprojektets resultat kunna dra slutsatser om den relativa betydelsen av kyck-
lingkott som smittfaktor for campylobacterios i Sverige krévs kompletterande
data.

Campylobacter isolerades fran 7 % av cirka 660 prov fran allmént ytvatten
och frin enstaka grundvattenprov. De positiva proven var spridda mellan olika
vattenverk, och 38 % av de allménna ytvattenverk som tog minst 5 prov kunde
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nagon gang isolera Campylobacter fran ravattnet. Isolat fran endast hilften av vat-
tenproven kunde konfirmeras med PCR som termofil Campylobacter. Av dessa
var cirka hélften C. jejuni och hilften C. coli.

Campylobacter isolerades 1 manga fall fran ytvatten i frdnvaro av fekala indi-
katorer. De grundvatten som innehdll Campylobacter var 1 de flesta fall tydligt
fekalt fororenade. Frekvens fynd av Campylobacter i ravatten var hogst under juni
och november. Det fanns ingen korrelation mellan frekvensen fynd av Campylo-
bacter 1 ravatten Over tiden och antal anméilda fall av inhemsk campylobacterios.

For en dricksvattenproducent som anvénder ytvatten édr det lampligt att utgd
fran att Campylobacter finns 1 tékten, dtminstone vid nagra (okédnda) tillfdllen un-
der éret. Beredningen 1 vattenverket bor sedan utformas med den utgangspunkten.
Ytterligare en forebyggande atgérd ar att minska forekomsten av Campylobacter i
vattentdkten, till exempel genom att minska tillférsel av gédsel och avlopp.

Livsmedelsverkets rapport nr 10/2002



Inledning

Bakgrund

Amnet for det forsta Riksprojektet

Campylobacter (Appendix, Bilaga 6) dr den mikroorganism som orsakar flest fall
av rapporterad bakteriell mag-tarminflammation (gastroenterit) i Sverige, bade
totalt och inhemskt forvirvad. De s.k. termofila (en annan bendmning ar termoto-
leranta) campylobacterarterna, av vilka C. jejuni och C. coli orsakar de flesta
sjukdomsfallen, har de senaste aren svarat f6r 6ver 7 000 rapporterade fall per ar
av campylobacterios i Sverige (Smittskyddsinstitutet 2001). Till dessa kommer ett
stort morkertal som aldrig kommer till sjukvardens kinnedom. Majoriteten av de
rapporterade fallen har sitt ursprung i utlandet. Inhemska fall har under senare ér
varierat mellan 1 800 och 2 500 per ar. Totala antalet fall av campylobacterios
Okar 1 Sverige och 1 andra ldnder. Vanliga symptom &r akuta magsmaértor och
diarré som kan vara kraftig och ibland blodblandad. Vissa méanniskor kan drabbas
svart medan andra far lindriga symtom. Foljdsjukdomar kan forekomma. Exempel
pa sddana ér ledinflammation och den allvarligare men ovanligare Guillain-Barrés
syndrom, en nervsjukdom som kan ge muskelsvaghet och férlamning. I Alvsborgs
léan berdknades kostnaden for campylobacterios 1 form av sjukfranvaro och vard av
sjukt barn 1995 vara avsevard. Omriknat till att gélla hela riket uppskattades en-
bart sjukskrivningskostnaderna till 10,2 miljoner kronor (Studahl 1999). Starka
skil finns saledes till att forsoka reducera antalet fall av sjukdomen.

Trots att campylobacterproblemen varit kénda relativt ldinge ar smittvdgarna
oklara. Kott och kottprodukter misstéinks vara smittkéllor och man kan ofta isolera
Campylobacter fran faeces fran kor, grisar och fjaderfd. Forekomsten i nésta steg i
jord-till-bord kedjan, kétt, behdver vi dock mer kunskap om. For att 6ka sannolik-
heten att kunna pavisa bakterien koncentrerade vi studien till att omfatta enbart
ratt, obehandlat kott. Aven om kott vanligen upphettas fore fortiring finns det en
risk att upphettningen ar otillrdcklig eller att andra livsmedel som éts utan upp-
hettning korskontamineras av kétt (Humphrey et al. 2001).

Att fjaderfaprodukter &r en viktig smittkdlla 1 Sverige anses som ganska klart.
Hur viktig ar dock oként. Slaktkycklingar bér ofta pa Campylobacter-smitta utan
att vara sjuka. I Sverige har dock férekomsten av infekterade flockar minskats
kraftigt genom aktiva insatser fran ndringen. Produktionen av kyckling och kon-
sumtionen av kycklingkott har 6kat de senaste dren och en forskjutning av kon-
sumtionen fréan frysvara till farskvara har skett (Littorin 2001). Om dessa och
andra konsumtionsférandringar racker som forklaring till det hoga antalet rap
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porterade inhemska sjukdomsfall vet vi inte. Bade forekomsten av Campylobacter
1 kycklingflockar och antalet anmélda inhemskt forvéarvade fall av campylobacte-
rios hos ménniska visar en arstidsvariation, men vid jamforelse av kurvorna har
toppen for kycklingar snarare verkat ligga nagot efter &dn fore toppen for ménni-
skor (Berndtson 1996). Kycklingresultaten representerar status vid slakt medan
humanfallen representerar anmélningsdag till Smittskyddsinstitutet. Om man
beaktar att konsumtion av kyckling sker efter slakttillfallet, for frysta produkter i
manga fall flera ménader senare, borde toppen for ménniskor ligga efter toppen for
kycklingar om konsumtion av infekterad svensk kyckling utgér huvudorsaken till
humanfallen.

Andra vildokumenterade smittkillor i Sverige dr vatten och opastoriserad
mjolk. Fall-kontrollstudier och subtypningsstudier i andra ldnder indikerar att kott
av annat slag dn fjaderfd ocksa kan vara en icke ovésentlig smittkélla (Appendix,
Bilaga 6). Genom att huvudsakligen basera undersokningen pa kott inklusive fja-
derfd 1 konsumentledet och ddrmed ocksa omfatta importerat kott kunde vi fa
mojlighet att pé ett annat sitt dn att bara studera svenskt kott erhalla information
om kottets betydelse som smittvig for inhemskt forvarvad campylobacterios.
Genom att forldgga provtagningen under bade varma och kalla arstiden gavs
mojlighet att f4 information om eventuell arstidsvariation av forekomsten. Olika
studier har visat att dricksvatten svarar for i1 storleksordningen 10-50 % av det
totala antalet fall eller antalet utbrott av Campylobacter (Koenraad et al. 1997,
Friedman et al. 2000; Frost 2001). Campylobacter dr den vanligaste orsaken till
vattenburen smitta i Sverige och i Norden, rdknat pa de relativt 2 tillfallen da det
gatt att faststilla vilken mikroorganism som orsakat utbrottet (Stenstrém et al.
1994; Andersson och Gustavsson 1998).

Erfarenhetsmassigt dr det svart att hitta Campylobacter 1 dricksvatten, till och
med vid vattenburen smitta. Ur riskvirderingssynpunkt ar det darfor léttare att
undersoka ravatten, ddr sannolikheten att hitta Campylobacter borde vara storre,
och sedan bedoma risken for forekomst 1 dricksvattnet med hansyn till hur Cam-
pyvlobacter avskiljs 1 vattenverket. Darfor ingick bara analys av ravatten i Rikspro-
jektet.

Man kan forvinta sig att forekomsten av Campylobacter 1 vatten varierar over
tiden beroende pa tillforsel fran fororeningskallor, vattenflode, vattentemperatur
m.m. Prov i form av tidsserier under de perioder pé aret nir forekomsten av Cam-
pyvlobacter kan forvintas vara hogst ger bast information om risker med en mattlig
provtagningsinsats. Man kan ocksa forvinta sig att forekomsten av Campylobac-
ter dr hogre 1 ytvatten én 1 grundvatten. Av den anledningen inriktades Rikspro-
jektet 1 forsta hand pé ytvatten.

Campylobacter ér en tarmbakterie (fekal bakterie). Det vore intressant att
veta om det finns ndgon korrelation (samband) mellan forekomst av Campylo-
bacter 1 ravattnet och sddana kemiska eller mikrobiologiska parametrar som
rutinméssigt anvands for att beskriva vattenkvalitet, speciellt pdverkan i1 form av
fekal fororening. Finns det sddan korrelation skulle information fran rutinanalyser
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kunna anvindas for att forutse forekomsten av Campylobacter. Darfor ingick
samtidig métning av Campylobacter och ett urval av andra parametrar i Rikspro-
jektet.

Forekomst av Campylobacter

Trots att Campylobacter kan isoleras fran faeces frdn en méngd olika vilda och
tama djur visar de koloniserade djuren sdllan kliniska tecken pé sjukdom. Cam-
pyvlobacter kan ofta pavisas hos hund och katt, speciellt yngre individer (Olsson
Engvall 2002). Cyklisk variation av halten Campylobacter i tarmen hos boskap,
far och kyckling har observerats. Utsondrande med faeces dr dock oregelbunden
och beror pé faktorer som foda och stress, t.ex. transport (Jones 2001). Faglar
verkar vara den huvudsakliga zoonotiska! kdllan for termofila Campylobacter,
formodligen péd grund av sin héga kroppstemperatur (Jones 2001). Bakterien hittas
ocksa 1 omgivningen pé grund av fekal fororening (Jones 2001).

Kyckling. I slaktkycklingproduktionen (broilers) pavisas i Sverige Campylo-
bacter 1 omkring 10 % av flockarna, med hogsta virdena under sommarména-
derna. Mer én hélften av anldggningarna ér fria fran Campylobacter hela aret och
majoriteten av dessa har varit fria flera ar i rad (Statens Veterinairmedicinska
Anstalt 2001). I Danmark 4r 20 % (vinter) och 80 % (sommar) av flockarna posi-
tiva, 1 Norge 4 %, pé Island 25 % och i Finland 1-8 % (juni-september) (Anonym
2001). Halten av bakterien kan vara hog, 10°- >10° per gram avforing i blindtar-
men hos kycklingar (Berndtson et al. 1992). Manga studier 6ver kolonisering och
spridning i kycklingfarmer samt spridning vid slaktprocessen har gjorts, dven for
svenska forhéllanden (Berndtson 1996). Campylobacter har isolerats fran skalet
av smutsiga dgg, men 6verlevnaden har beddmts som kortvarig. Agginnehallet var
ej smittat (Jacobs-Reitsma 2000). Andra forsok har dock visat att C. jejuni kan
penetrera dggskal och innermembran (Allen och Griffiths 2001).

Gris. Campylobacter hittas ofta i tarmen och &r ibland associerad med kli-
niska symptom. I Danmark pévisades ar 1995 Campylobacter 1 tarminnehallet fran
578 av 600 svin (Serensen och Christensen 1997), ar 1999 var 53,5 % av svinbe-
sdttningarna positiva (Fedevaredirektoratet 2000). Pa Island var grisar frén 18 av
69 undersokta gardar smittade under augusti-november 1999 (Anonym 2001).

Notkreatur. I en svensk undersokning 1999-2000 av 426 av kalvar och kor
pavisades Campylobacter 1 faeces hos 16 till 83 % beroende pa dlder och érstid.
Forekomsten minskade med stigande alder och var hogre pa sommaren én pé vin-
tern for kalvar och ungboskap (Blixt et al. 2001). Opastoriserad mjolk snarare dn
kott dr den produkt fran ndtkreatur som i forsta hand associeras med campylobac-
terios hos ménniska. Fekal fororening av mjélken &r den vanligaste orsaken, men
aven direkt smitta fran subklinisk eller mild juverinflammation kan forekomma
(Stern och Line 2000).

I Zoonos ir en infektion som p ett naturligt sétt kan éverforas mellan djur och ménniska.
Spridningen av smittdmnet kan ske direkt eller via vektorer (Nationalencyklopedin).
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Far. C. jejuni forekommer subkliniskt hos vissa far, men kan orsaka infektios
abort hos andra (Stern och Line 2000). Av 583 tackor och 404 lamm var 7,4 res-
pektive 13,6 % positiva (faecesprov) for termofil Campylobacter med traditionell
biokemisk typning (september-november 1998). (Med molekyldrgenetisk typning
erholls lagre siffror, 5,3 respektive 9,6 % positiva. Bortfallet kan utgdras av Arco-
bacter spp.) (Olsson Engvall et al. 1999).

Vilda djur. Genom studier av faeces fran 741 djur skjutna vid jakt 1 Sverige
1998-1999 uppskattades campylobacterforekomsten till 15 % 1 kanadagas, 22 i
mas/trut, 12 1 vildsvin, 4 1 rddjur och 1 % 1 dlg och falthare (Statens
Veterindrmedicinska Anstalt 2000). I Danmark var 33,8 % av havsfaglarna, fore-
tradesvis vildgéss, positiva, 36,6 % av Ovriga vilda faglar (Fedevaredirektoratet
2000). I Norge var 90 % av 49 krakor och 24 % av 179 fiskmasar 1 Oslotrakten
positiva (Anonym 2000), ingen av 372 dlgar, 94 renar eller 44 sorkar och skogs-
moss, men 1 av 23 harar (Anonym 2001). Flugor kan bara Campylobacter och
vara viktiga vektorer for kontamination av kyckling- och svinbeséttningar
(Berndtson 1996). Aven exotiska séllskapsdjur och djur i djurparker kan béra
Campylobacter (Stern och Line 2000).

Ovrigt. Mycket sillan isoleras Campylobacter fran gronsaker (Nielsen 1998;
Federighi et al. 1999; McMahon och Wilson 2001; Sagoo et al. 2001; Statens
Veterindrmedicinska Anstalt 2001). For skaldjur varierar uppgifterna om fore-
komst, bl.a. beroende pa slag av skaldjur, provtagningsstélle och -tidpunkt
(Jacobs-Reitsma 2000). Mycket lag forekomst (<1 %) 1 prov fran detaljhandeln
har rapporteras (Nielsen 1998; Federighi et al. 1999).

Syfte med studien

Avsikten med Riksprojekt 1 var att:

1. Kartldgga forekomsten och uppskatta prevalensen av Campylobacter i ratt
kott.

2. Kartldgga forekomsten av Campylobacter 1 ytvatten och undersoka even-
tuella korrelationer med andra kvalitetsparametrar.

3. Samla in campylobacterisolat for framtida subtypningsstudier, t.ex. for
jamforelse med patientisolat fran r 2000, samt bestimning av antibioti-
karesistensmdnster.

Genom att 6ka vér kunskap om forekomsten av Campylobacter far vi bittre un-

derlag for riskvirdering och identifiering av risklivsmedel sé att dtgirder kan sét-
tas in ddr de bast behovs.
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Material och metoder

Provtagningsplan

Varje enskild kommun tog ansvar for och bekostade sin provtagning och analys
genom samordning med den ordinarie livsmedels- och vattenkontrollen. P4 mot-
svarande sétt tog Livsmedelsverket (SLV) prov vid anldggningar som verket har
tillsynsansvar for. Projektplanen innefattade rekommendationer om slag av prov,
provtagningstidpunkt, -plats och analysmetoder (se nedan), men den faktiska om-
fattningen av provtagningen avgjordes av kommunerna.

Kott

I studien ingick kott fran fjaderfd, not, gris samt lamm/far. Vissa 6nskeméal om
styckningsdelar fanns, se information till kommunerna infér Riksprojektets start
(Appendix, Bilaga 1). I Livsmedelsverkets provtagning ingick ocksa produktslag
inte avsedda for direktkonsumtion utan for vidare beredning. Gemensamt for alla
produktslag var att kottet var ratt och foreldg som kylvara eller frysvara, naturellt
(okryddat) eller marinerat/kryddat, svenskt eller importerat?. Provtagningen om-
fattade bade varma (juni-oktober) och kalla (november-maj) sdsongen for samtliga
kottslag och hela landet. Provtagningsplats var for kommunerna detaljhandel
(butik) och storhushall, framst restauranger, och for Livsmedelsverket stycknings-
anldggningar och anlédggningar for malet kott och kottberedningar.

Vatten
Studien omfattade ravatten (ravara till dricksvatten) fran ytvattentékter, i forsta
hand sddana vatten som bedomdes vara fekalt fororenade. Proverna togs vid fyra
tidpunkter under mars-maj samt vid fyra tidpunkter under september-november
(totalt atta prover per vattentdkt), och tidpunkterna anpassades till maximalt var-
hostflode till vattentékten. Provtagningsplats var ravattenledningen vid vattenver-
ket fore beredning. Narmare anvisningar for provtagning finns i provtagningspla-
nen (Appendix, Bilaga 1).

Négra deltagare provtog dven grundvattentikter. Det var tikter med dalig
vattenkvalitet, tikter som misstinktes ha orsakat vattenburen smitta eller som for-
sorjer kdnsliga grupper av konsumenter, till exempel barn eller dldringar.

2 Importerat star i denna rapport for bdde importerat (fran tredje land) och infort (frén EU-land)
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Analyser

Campylobacter i kott

Endast forekomsten av bakterien bestdmdes (kvalitativ undersdkning), inte halten.
Foreskriven metod for kvantitativ bestimning saknas 1 Sverige. NMKL-metod Nr
119, 2a uppl. 1990, ”Campylobacter jejuni/coli, Pdvisning i livsmedel”, med mo-
difieringar enligt metodanvisning i Appendix, Bilaga 1 anvéndes. En av modifie-
ringarna var att en skoljmetod anvédndes for styckningsdelar i stillet for homoge-
nisering. | NMKL-metoden &r skéljmetoden beskriven endast for ostyckad kyck-
ling. Modifieringarna var delvis en anpassning till den nya version (3e uppl. 1999)
av metoden som finns utarbetad men inte &r faststdlld (Lundstrém 1999).
Analysen gjordes pa lokala laboratorier. Laboratoriet skulle vara ackrediterat for
analys av Campylobacter 1 livsmedel.

Ett problem uppstod under éret. Tillverkningen av cykloheximid som ingar i
anrikningsbuljongen (Preston) upphdrde pa grund av substansens giftighet. Dess
framsta funktion ar att hdmma véaxt av jést och mogelsvamp. Begrinsade forsok
gjorda pd Livsmedelsverket indikerade att substansen kunde undvaras i mediet vid
analys av de produktslag som var aktuella i Riksprojektet (Lundstrom 2000). De
laboratorier som hade tillgéng till cykloheximid kunde anvédnda buljong med sub-
stansen, 1 annat fall kunde buljong utan cykloheximid anvéndas (sadan buljong
fanns att kopa fran Statens Veterindrmedicinska Anstalt). I november kom kom-
mersiellt tillverkad Prestonbuljong med amphotericin B i stillet for cykloheximid.
NMKL sanktionerade anviandning av sddan buljong. Detta innebér att analyserna i
denna studie kan vara gjorda pa tre varianter av Prestonbuljong. Vi har inte upp-
gift om vilken typ av buljong som har anvints i den enskilda analysen. Detta be-
doms dock inte ha paverkat resultatet dd matriserna inte var av den typ dér sto-
rande jast- och mogelflora utgor ett problem. Senare studier indikerar att amphote-
ricin B dr en lamplig erséttare for cykloheximid i selektiva medier for Campylo-
bacter (Martin et al. 2002).

Campylobacter i vatten

En metod baserad pd membranfiltrering foljt av anrikning i odlingssubstrat av
membranfiltret anvidndes. Narmare detaljer finns i provtagningsplanen (Appendix,
Bilaga 1). Metoden var en kombination av NMKL-metod enligt ovan och tva me-
toder (Blomén 1995; Andersson och Gustavsson 1998), av vilka den sistndmnda
var baserad pa en metodutvirdering av Brennhovd (1991). Analysen utfordes pa
lokala laboratorier. For analys av Campylobacter i vatten rdckte det om laborato-
riet var ackrediterat for analys av Campylobacter i livsmedel samt behérskade
membranfiltermetoden. Som ett alternativ till lokalt laboratorium for de mikro-
biologiska vattenanalyserna angavs i provtagningsplanen Smittskyddsinstitutet,
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Avdelningen for vatten och miljo, vilken var ackrediterad for analys av Campylo-
bacter 1 vatten och ovriga aktuella analyser.

Klassificering av campylobacterisolat

For artbestimning och framtida studier skickades ett till fem isolat per positivt
prov (kott eller vatten) till Livsmedelsverket. Isolaten skickades inom nagra dagar
efter avslutad analys i harfor avsedda transportrér (TRANSWAB MW 171 char-
coal medium) tillhandahéllna av verket. I vintan pa transport forvarades isolaten
kylda (4-8 °C) i mikroaerofil atmosfér. Helgtransport undveks.

Vid Livsmedelsverket stroks material frén transportpinnarna (eller platta) ut
pa blodagar och inkuberades vid 42 °C 1 mikroaerofil atmosfar. Vixt testades for
indoxylacetathydrolysaktivitet och analyserades med PCR-metodik? specifik for
de termofila campylobacterarterna C. jejuni, C. coli, C. lari och C. upsaliensis,
therm-PCR (Fermér och Olsson Engvall 1999). Metoden ér baserad pa amplifie-
ring av en 491 baspar ldng sekvens av den starkt polymorfa delen av 23S rRNA-
genen. For differentiering mellan C. jejuni (bar hippurikasgen) och dvriga termo-
fila Campylobacter namnda ovan (saknar hippurikasgen) anvindes en PCR-meto-
dik specifik for denna gensekvens, hipp-PCR (Linton et al. 1997).

Klassificeringen som C. jejuni dr 1 denna studie baserad pa positiv therm-
PCR och positiv hipp-PCR reaktion. Klassificeringen som C. coli ar baserad pa
positiv therm-PCR och negativ hipp-PCR reaktion samt pavisad indoxylacetat-
hydrolysaktivitet. Samma reaktionsmonster visar C. upsaliensis, men denna bakte-
rie har svérigheter att komma fram med anvind odlingsmetod (selektiva substrat).
C. lari saknar indoxylacetathydrolysaktivitet. Som C. jejuni/C. coli/C. lari klassa-
des dels (i) isolat positiva i therm-PCR men ej analyserade med eller som visat
tveksam reaktion vid hipp-PCR och som inte typats av insdéndande laboratorium;
dels (i1) ett par isolat som konfirmeras med GenProbe vid laboratoriet som utférde
analysen. (GenProbe detekterar C. jejuni, C. coli och C. lari (Brostrom 2001));
samt dessutom (iii) isolat PCR-konfirmerade men ej artbestdmda vid Smittskydds-
institutet. Trots upprepade forsok kunde en del av de inskickade isolaten inte
konfirmeras som termofil Campylobacter med metod enligt ovan. I dessa fall togs
material direkt fran transportpinnen och slammades upp 1 fysiologisk koksalt-
16sning. Efter koncentrering genom centrifugering applicerades therm-PCR pa
lysat av koncentratet. Alla uppodlingsbara campylobacterisolat sparades nedfrysta
1 BHI (Brain heart infusion) med 20 % glycerol vid -70 °C {6r framtida analyser.

3 PCR=Polymerase Chain Reaction, en molekyldrgenetisk metod som gér det méjligt att inom
nagra timmar kunna gora ett stort antal kopior av en utvald DNA-sekvens. Saiki RK et al. (1988)
Primer-directed enzymatic amplification of DNA with a thermostable DNA polymerase. Science
239:487-491.
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Tabell 1. Kvalitetsparametrar i rdvatten och deras rapporteringsgrianser

Parameter Rapporteringsgrins
Koliforma bakterier (antal/100 ml) 10
E. coli (antal/100 ml) 2
Fekala streptokocker (antal/100 ml) 2
Klostridier (antal/100 ml) 5
Turbiditet (FNU") 0,1
COD-Mn (mg/1)* 1
Firg (mg/l Pt’) 5
Ammonium-N (mg/1) 0,02
Nitrat-N (mg/]) 1,0

'FNU = Formazin Nephelometric Units
*COD-Mn = Chemical Oxygen Demand
’Pt = Platina

Kvalitetsparametrar i vatten

Révattnets kvalitet undersoktes dven med avseende pé ett urval mikrobiologiska
och kemiska kvalitetsparametrar med inriktning mot fororeningsbelastning (Tabell
1). Analyserna utfordes pé de lokala laboratorierna. Laboratoriet skulle vara
ackrediterat for aktuella analyser. Aven temperatur mittes pa rivattenproverna,
men riknas inte som en kvalitetsparameter i rapporten.

Det framgick av de mikrobiologiska analysrapporterna att olika méngder vat-
tenprov analyserats genom att svaren ibland rapporterades som <2/100 ml,
<10/100 ml etc. Nar resultatet omriknas till standardvolymen 100 ml medfor det
att analyserna far olika rapporteringsgrianser. Man kan ocksa anta att det fore-
kommer att laboratorier riknat om svaret till standardvolymen och presenterat
svaret som t.ex. 0/100 ml, <1/100 ml, ej pavisad etc., utan att ta hansyn till de
olika rapporteringsgrénserna.

Aven for de kemiska analyserna varierade rapporteringsgrinserna, bade mel-
lan laboratorier och mellan olika prov pa samma laboratorium. Som exempel
kunde rapporteringsgrénsen for Nitrat-N variera mellan 0,2 och 1,0 mg/l pd
samma laboratorium.

For att kunna jimfora alla resultat i projektet dr det nddvindigt att ta hinsyn
till de enskilda provens rapporteringsgranser. Resultatet <1,0 mg/I Nitrat-N gar till
exempel inte att direkt jimfora med resultatet 0,2 mg/1 Nitrat-N. I praktiken blir
den hogsta rapporteringsgrinsen som ndgot laboratorium anvént for respektive
parameter den enhetliga l4gsta grinsen for konstaterad forekomst 1 projektet (Ta-
bell 1). Som exempel behandlas alla resultat ldgre an 1,0 mg/l Nitrat-N som <1,0
mg/l, &ven om analysrapporterna angett lagre kvantifierade virden. Resonemangen
giller alla kemiska och mikrobiologiska kvalitetsparametrar.

For parametrarna ammonium-N och nitrat-N var huvuddelen av resultaten
under rapporteringsgriansen. Darfor saknas de ibland i1 analyser av olika korrelatio-
ner dir kvantitativa virden behovs.
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Ytterligare information om vattentikter och vattenverk

Deltagarna uppmanades att dven skicka in information om vattenverkens storlek
och utformning, samt resultat fran eventuella ytterligare undersdkningar av révatt-
net. Nidrmare detaljer om vilken information som efterfragades finns i provtag-
ningsplanen (Appendix, Bilaga 1).

Resultatbearbetning och statistiska berakningar

Kottprov

For jaimforelse mellan andelen positiva prov av olika underkategorier av kyckling
har chitva-test med signifikansniva 0,05 anvénts. Samma signifikansniva har an-
vants vid berdkning av konfidensintervall f6r prevalenser. Datorprogram: Mini-
tab® 12.22 (Minitab Inc., State College, USA).

Vattenprov

Signifikansniva
Signifikansniva 0,05 har anvinds genomgéende, till exempel vid chitva-tester.

Korrelation mellan forekomst av olika kvalitetsparametrar

Halterna av kvalitetsparametrarna i vatten grupperades 1 3-5 nivéer, frén laga till
hoga halter. Percentilvdrdena i frekvensfordelningen av resultat for respektive
parameter bildade granser mellan nividerna. Eventuella korrelationer testades se-
dan statistiskt med hjdlp av chitva-test genom parvis jamforelse av halt av kvali-
tetsparametrarna i samma prov. Eventuella lineéra (ritlinjiga) korrelationer stude-
rades ndrmare genom att kvalitetsparametrarna plottades parvis mot varandra. De
mikrobiologiska resultaten plottades i transformerad ('’log) form.

Korrelation mellan kvalitetsparametrar och Campylobacter
Resultatpopulationen av varje kvalitetsparameter 1 vatten sorterades fran lagsta till
hogsta vérde och plottades. De prov som var campylobacterpositiva markerades
sérskilt 1 plotten. Dessutom testades om det fanns nagon korrelation mellan nérva-
ron av Campylobacter och narvaron av en mikrobiologisk kvalitetsparametrar 1
proven med hjdlp av chitva-test. Motsvarande test utfordes dven pa de nivagruppe-
rade resultaten av de mikrobiologiska och kemiska kvalitetsparametrarna.
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Jimforelse med data fran andra undersokningar

Data for ravatten fran Riksprojektet jamfordes med data fran branschorganisatio-
nen Svenskt Vatten (f d VAV AB; Svenska vatten- och avloppsverksféreningen)
fran 1994 for ravatten fran ytvatten (VAV 1996). VAV:s data omfattar koliforma
bakterier, E. coli, COD-Mn, farg och ammonium-N i form av medianvirde och
maxvérde per vattenverk. For att mojliggora en réttvisande jamforelse behandla-
des resultaten fran Riksprojektet pa ett liknande sétt. Kvalitetsparametrarnas me-
dianvérde for varje ytvattenverk som deltog 1 Riksprojektet berdknades utan hin-
syn taget till de varierande rapporteringsgrianserna. Vid jaimforelsen betecknades
dock alla medianvarden under rapporteringsgransen som <rapporteringsgransen.

Datorprogram

Resultaten bearbetades med hjilp av Microsoft® Excel 97 (Microsoft Corp.,
Redmont USA), Statview® 5.0.1 (SAS Institute Inc., Cary, USA), Minitab®
12.22 (Minitab Inc., State College, USA) och KaleidaGraph™ 3.5 (Synergy
Software, Reading, USA).
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Resultat

Kottprov

I denna rapport redovisas resultat fran totalt 4463 prov av kott inklusive fjaderfa.
Kommunerna bidrog med 3 442 prov, Livsmedelsverket (SLV) med 1 021 prov.
Deltagande kommuner redovisas 1 Appendix, Bilaga 7.

Forekomst av Campylobacter i prov av ratt kott

Diér det ér relevant for fragestillningen redovisas resultat fran prov tagna av kom-
munerna (kommunprov) separat fran prov tagna totalt (kommun- och SLV-prov).
Prov tagna av kommunerna dr huvudsakligen fran butik och storhushéll och av-
speglar bittre campylobacterstatus hos livsmedel 1 konsumentledet &n prov tagna i
livsmedelsanldggningar (Livsmedelsverkets provtagning). De senare kan 1 vissa
fall vara avsedda som exportvara, 1 andra fall som frysvara for distribution vid
senare tillfdlle eller som révara for vidare beredning.

Gris
Andelen positiva prov av totala antalet prov var 0,4 % (6 av 1 576), av kommun-
proven 0,2 % (2 avl 025) (Tabell 2).

Tabell 2. Griskott, beskrivning av prov och forekomst av Campylobacter

Provtagningsstéille  Antal prov % prov
totalt posi- kyl- frys- tagna frén (viktigaste lander)
tiva vara vara' jun-okt Sverige Danmark Tyskland

Butik 741 2 94 4 50 89 6 1
Storhushall 249 0 59 35 40 48 21 6

Ovr kommunprov® 35 0

SLV-anldggningar 551 4 2 2 66 96 1 2

Alla prov 1576 6 58 8 54 84 7 2

" Summan av kylvara och frysvara ér inte 100 % eftersom en del prov ej angivit kyl- eller frysvara
? Huvudsakligen butik/storhushall ej specificerat; nigra smaskaliga anliggningar; grossist
’ Huvudsakligen ej angivit kyl- eller frysvara

Anm. Vanligaste styckningsdelar (antal prov): karré (304), firs (165), kotlett (154), file (151)
Positiva prov butik: Kotlett kylvara, Sverige, maj; Karré kylvara, Sverige, juli; Positiva prov
SLV: Skinkputs, Sverige, november; Detaljer for vidare beredning, Sverige, okt-nov (3 prov)
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Not

Av totalt 1 543 prov (varav 1 176 kommunprov) av ndtkott inklusive kalv var
inget positivt (Tabell 3). Utfallet kan utryckas som att man med en 95-procentig
sdkerhet kan séga att andelen positiva prov av notkott under kartlaggningen var
mindre &n 0,2 % (mindre &n 0,3 % for enbart kommunproven).

Prov togs dessutom av 57 blandférs fran not och gris (redovisas ej i tabell).
Campylobacter kunde inte pavisas 1 ndgot av dessa prov. Majoriteten av de (fd)
fall dar farsens sammanséttning redovisades hade en overvikt av notkott framfor
griskdtt. Proven hade tagits bade i butik, storhushall och SLV-anldggning, kalla
och varma sdsongen och var huvudsakligen kylvara och svensk produkt.

Tabell 3. Notkott (inkl 23 kalv), beskrivning av prov och forekomst av Campylobacter

Provtagningsstille ~ Antal prov % prov
totalt posi- kyl- frys- tagna fran (viktigaste lander)
tiva vara vara' jun-okt Sverige Sv/Ty/Ir/Fi’ Irland

Butik 677 0 85 12 41 87 4
Storhushall 443 0 46 46 40 57 3
Ovr kommunprov’ 56 0 5
SLV-anldggningar 367 0 A A 57 70 25 3
Alla prov 1543 0 54 21 45 74 6 4

" Summan av kylvara och frysvara ér inte 100 % eftersom en del ¢j angivit kyl- eller frysvara
* Sverige/Tyskland/Irland/Finland, flera alternativ av dessa linder angavs pa foljesedeln

* Huvudsakligen butik/storhushall ej specificerat; ndgra smaskaliga anliggningar; grossist

* Huvudsakligen ej angivit kyl- eller frysvara

Anm. Vanligaste styckningsdelar (antal prov): firs (593), hamburgare (289), biff (91), filé (55)

Lamm
Andelen positiva prov av lammkétt inklusive ett par fir var 0,7 % (2 av 286 prov
totalt; 2 av 270 kommunprov) (Tabell 4).

Tabell 4. Lammkott (inkl. far), beskrivning av prov och forekomst av Campylobacter

Provtagningsstille Antal prov % prov
totalt posi- kyl- frys- tagna frén (viktigaste ldnder)
tiva vara vara' jun-okt Sverige Nya Zeeland Irland

Butik 209 2 70 29 45 71 22 3
Storhushall 43 0 37 56 40 14 70 0

Ovr kommunprov® 18 0

SLV-anldggningar 16 0 - - 81 88 6 0

Alla prov 286 2 61 32 46 62 29 2

123 e Tabell 2

Anm. Vanligaste styckningsdelar (antal prov): stek (57), kotlett (54), fars (40)
Positiva prov: Férs kylvara, Sverige, maj; Skivad stek kylvara, Sverige, oktober
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Vilt, hdist

Nagra kommuner och Livsmedelsverket valde att ta med kott frdn djurslag som
inte ingick 1 provtagningsplanen. Inget prov var positivt av 8 hjortkott, 1 viltskav,
6 renkott, 4 dlgkott, 2 vildsvinskott (totalt 21 viltkott) och 1 héstkott. Samtliga
produkter var svensk vara utom tre hjortkott som kom fran Australien eller Nya
Zeeland. Héften av viltproven var frysvara.

Fjaderfi forutom kyckling
For kalkonkdtt var andelen positiva prov av alla prov 3,6 % (4 av 111), av
kommunproven 4,1 % (4 av 98) (Tabell 5).

Av ankkott togs 5 prov, samtliga importvara. Ett av dessa var positivt, fryst
ankbrost frén Frankrike, taget 1 storhushéll. Dessutom togs 5 prov av strutskott,
huvudsakligen frysvara, tre svensk produkt, alla negativa.

Av fjaderfa utom kyckling var sdledes andelen positiva prov totalt 4,1 % (5
av 121), av kommunproven 4,6 % (5 av 108).

Tabell 5. Kalkonkétt, beskrivning av prov och forekomst av Campylobacter

Provtagningsstille Antal prov % prov

totalt posi- kyl- frys- tagna fran (viktigaste linder)

tiva vara vara' jun-okt Sverige Danmark

Butik 91 4 84 13 46 93 4
Storhushall 3 0 33 33 0 66
Ovr kommunprov® 4 0
SLV-anldggningar 13 0 - - 8 100
Alla prov 111 4 71 14 41 92 4

" Summan av kylvara och frysvara ér inte 100 % eftersom en del prov ej angivit kyl- eller frysvara
2 Huvudsakligen butik/storhushall ej specificerat
3 Huvudsakligen ej angivit kyl- eller frysvara

Anm. Vanligaste styckningsdelar (antal prov): schnitzel (22), brost/brostfilé (21), filé (14),
lar/klubba (14)

Positiva prov: Klubba kylvara, girdsbutik, Sverige, april; Lar frysvara, Danmark, maj; Strimlad kyl-
vara, Sverige, juni; Brostfilé kylvara, Sverige, augusti

Kyckling

Andelen positiva prov av kyckling (inklusive ett fatal hona) var av alla prov 9,4 %
(81 av 858), av kommunproven 9,1 % (74 av 814) (Tabell 6). Isolat frin tre prov
kunde inte konfirmeras som termofil Campylobacter med PCR. I denna rapport
gors ingen sérskillnad mellan dessa isolat och isolat konfirmerade med PCR (eller
GenProbe): isolat fran ett av de PCR-negativa proven var vil karaktiriserat av
inskickande laboratorium. Viss osdkerhet rader om exakt vilka konfirmeringsme-
toder som anvénts for isolat fran de tva dvriga proven. Laboratoriet hade dock

klassat isolaten som termofil Campylobacter.
Tabell 6. Kycklingkott, beskrivning av prov och forekomst av Campylobacter
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Provtagningsstille Antal prov % prov

totalt posi- kyl- frys- tagna frén (viktigaste lander)

tiva vara vara' jun-okt Sverige Danmark Thailand
Butik 477 56 59 38 38 88 6
Storhushéll 291 17 30 67 40 48 21 8
Ovr kommunprov® 46 1 42 48
SLV-anldggningar 44 7 4 7 43 100
Alla prov 858 81 45 47 38 74 11 3

12 ge Tabell 2

Forekomst av Campylobacter i kycklingkott som kylvara och frysvara
Andelen positiva prov var ungeféar dubbelt sa hog for kylvara som for frysvara
(Tabell 7). Tabellen ar uppdelad efter sdsong och i kategorier av produkter for att
s0ka “renodla” undersokningsmaterialet. I butik kan t.ex. livsmedlets “tempera-
turhistoria” formodas vara béttre kéind &n 1 storhushall.

P& grund av skillnaden i féorekomst mellan kylvara och frysvara redovisas hu-
vuddelen av resultaten fortséttningsvis i dessa underkategorier.

Tabell 7. Forekomst av Campylobacter i prov av kycklingkott som kylvara och frysvara efter
sdsong (provtagningstidpunkt)

Kategori  November-maj Juni-oktober Hela éret
Antal  Positiva Antal Positiva Antal Positiva
prov Antal % prov Antal % prov  Antal %
Kylvara  Alla' 222 24 10,8 166 26 15,7 388 50 12,9

Sverige' 199 23 11,6 124 24 19,4 323 47 14,6
Naturell' 106 14 13,2 96 19 19,8 202 33 16,3

Butik 174 19 109 107 23 21,5 281 42 14,9
Frysvara Alla’ 262 13 5,0 141 12 8,5 403 25 6,2
Sverige! 165 8 4,8 95 5 53 260 13 5,0
Naturell' 173 10 58 100 8 8,0 273 18 6,6
Butik 113 8 71 70 6 8,6 183 14 17

"Kommun- och enstaka SLV-prov

Arstidsvariation av andelen positiva prov av kycklingkott

Andelen positiva prov var hégre under juni-oktober &n november-maj (Tabell 7,
Tabell 8). Den mindre sdsongsberoende skillnaden for frysvara (Tabell 7) kan del-
vis bero pa att frysvara provtagen under sommarsésong kan vara forpackad under
vintersdsong och vice versa. Andelen positiva prov i januari, maj och oktober var
hog men antalet prov mycket 1agt och darmed det statistiska underlaget déligt var-
for arstidsvariationen redovisas tvdmanadersvis och kvartalsvis 1 stéllet for ma-
nadsvis (Tabell 8). Relevansen av den hdga andelen positiva prov 1 borjan av aret
ar svar att bedoma. De positiva proven i januari och februari var dock tagna pa
olika stillen vid olika tillfallen (provtagningsplats och kommun) varfor upprepad
systematisk provtagning av misstiankt livsmedel” eller "misstdnkt provtagnings-
plats” inte tycks foreligga. Andelen frysvara var mycket 1ag for januari, maj och
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oktober, <20 %, vilket kan ha bidragit till den hoga andelen positiva prov observe-
rad for dessa manader.

Tabell 8. Forekomst av Campylobacter i prov av kycklingkdtt efter provtagningstidpunkt
Kommunprov

Period Antal  Positiva % prov Kvartal Antal Positiva
prov  Antal % frysvara prov  Antal %

Januari-februari 63 8 12,7 48

Mars-april 243 15 6,2 61 1 182 15 8,2

Maj-juni 28 2 7,1 43 11 152 10 6,6

Juli-augusti 157 19 12,1 48 I 279 32 11,5

September-oktober 133 17 12,8 40 v 201 17 8,5

November-december 190 13 6,8 43
Januari-december 814 74 91 49
November-maj 503 36 7,2 52
Juni-oktober 311 38 12,2 44

Forekomst av Campylobacter i kycklingkétt med avseende pa provtagningsstdlle
Andelen positiva prov fran storhushall var ldgre &n frdn butik om bade kyl- och
frysvara beaktas (Tabell 9). Uppdelning i frysvara och kylvara minskar berék-
ningsgrunden och eliminerar den statistiskt sdkerstdllda skillnaden mellan prov-
tagningsstillena. Andelen positiva prov fran anldggning var inte signifikant hogre
an fran butik. Antalet prov fran anldggningar var lagt och majoriteten saknade
angivelse om kyl- eller frysvara, vilket minskar berdkningsgrunden. Provtagningen
vid alla tre stillena var till cirka 40 % forlagd till juni-oktober.

Tabell 9. Forekomst av Campylobacter i prov av kycklingkdtt med avseende pa provtagningsstille.
Kommun- och SLV-prov

Provtagnings- Kylvara Frysvara Totalt' % prov
stille Antal Positiva Antal Positiva Antal  Positiva frys-
prov Antal % prov Antal % prov  Antal % vara
Butik 281 42 14,9 183 14 7,7 477 56 11,7 38
Storhushall® 86 6 7,0 195 11 56 291 17 5,8 67
§LV—anlﬁggning 2 2 100 3 0 0 44 7 15,9 7
Ovrigt/ej angivit 19 0 0 22 0 0 46 1 2,2 48
Alla prov 388 50 129 403 25 6,2 858 81 9,4 47

"1 totalt ingar kylvara, frysvara samt prov ej specificerade som kyl- eller frysvara
2 Huvudsakligen restaurang, i vrigt café, skolkok, daghem, sjukhus m.m

Forekomst av Campylobacter i kycklingkétt med avseende pd forpackningstyp
Ingen statistisk sékerstélld skillnad kan pavisas mellan de olika forpackningsty-
perna eller mellan ”Losvikt” och ”Forpackat, alla typer” (Tabell 10).

Tabell 10. Forekomst av Campylobacter i prov av kycklingkdtt med avseende pa
forpackningstyp. Kommun- och SLV-prov

Forpackningstyp Kylvara Frysvara Totalt' % prov
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Antal Positiva Antal Positiva Antal Positiva frys-
prov Antal % prov Antal % prov Antal % vara

Losvikt 86 10 11,6 93 5 54 208 17 82 45
Forpackat, alla typer 260 38 14,6 251 19 7,6 541 61 11,3 46
Gas; CO,; MAP? 115 19 16,5 16 0 0 141 23 16,3 11
Vacuum 48 5 10,4 43 4 93 93 9 9,7 46
Butiksforpackat 47 8 17,0 16 2 12,5 75 10 13,3 21
Forpackat, ospec® 50 6 12,0 176 13 74 232 19 82 75

Alla prov med uppgiﬁ4 749 78

'T totalt ingar kylvara, frysvara samt prov ej specificerade som kyl- eller frysvara
*MAP=modifierad atmosfir

*Forpackat ospecificerat och forpackat plast, producent, kartong, pase, luft

*Fér en del prov fanns ingen uppgift alls om forpackningstyp

Anm. ‘Huvudsakligt provtagningsstille for 16svikt var storhushall, for forpackat butik

Forekomst av Campylobacter i kycklingkott med avseende pd styckningsdel

Cirka trettio olika forekommande varianter av styckningsdelar har grupperats i
olika kategorier (Tabell 11). Andelen positiva prov for hel kyckling framstar som
lagre &n for ”Delar totalt” men skillnaden &r inte signifikant. Ddremot har ”Lever
samt kyckling med inkrdm” signifikant hogre andel positiva prov &n ”Hel och
delar totalt”, bade som kylvara, frysvara och totalt. Andelen positiva prov dr hog
ocksa for ”Vingar”, men da antalet prov dr mycket 14gt &r procentangivelserna
synnerligen osékra. Inget sammanhang mellan de tre positiva proven av vingar kan
ses ndr giller kommun eller provtagningsplats.

Tabell 11. Férekomst av Campylobacter i olika styckningsdelar av kyckling. Kommun- och SLV-
prov

Styckningsdel Kylvara Frysvara Totalt' % prov
Antal Positiva Antal Positiva Antal Positiva frys-
prov Antal % prov Antal % prov Antal % vara

Hel och delar totalt 264 38 144 302 17 56 609 58 9,5 50

Hel 59 5 85 62 3 4,8 123 8 6,5 50
Delar totalt 205 33 16,1 240 14 58 486 50 10,3 49
Ben; klubba 55 9 16,4 65 1 L5 139 12 8,6 47
Vingar 6 3 50 3 0 0 14 3 21,4 21
Brost; filé? 107 16 15,0 144 13 9,0 265 29 10,9 54

Halv; delar ospec 13 1 7,7 15 0 0 30 2 6,7 50

Térnat; finfordelat 24 4 16,7 13 0 0 38 4 10,5 34
Lever; kyckl inkl inkram® 12 5 41,7 50 8 16,0 63 13 20,6 79
Blandat; ospecificerat 112 7 6,3 51 0 0 186 10 54 27
Alla prov 388 50 12,9 403 25 6,2 858 81 94 47

"I totalt ingar kylvara, frysvara samt prov ej specificerade som kyl- eller frysvara
2 Denna kategori omfattar bade brost, brostfilé, larfilé och filé ospecificerad
3 Kycklingen har analyserats tillsammans med sitt inkram

Forekomst av Campylobacter i kryddad/marinerad och naturell kyckling
Ingen statistiskt sékerstélld skillnad kan pavisas mellan ”Kryddad” och ’Marine-
rad” (Tabell 12). ”Kryddad” bestar av mycket i prov. Overlappning av kategori
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erna dr mojlig: marinering innebar oftast ocksa kryddning och hur klassificeringen
skulle goras var ej definierat i provtagningsplanen. Hopslagna kategorin
”Kryddad/Marinerad” har som kylvara signifikant ldgre forekomst &n ”Naturell”
kylvara. Skillnaden kvarstdr om man endast betraktar prov tagna juni-oktober (2
positiva av 44 respektive 19 av 96), dvs. den ir inte arstidsbetingad.

Tabell 12. Férekomst av Campylobacter 1 prov av kryddad/marinerad och naturell kyckling.
Kommun- och SLV-prov

Behandling Kylvara Frysvara Totalt' % prov
Antal Positiva Antal Positiva Antal Positiva frys- tagna
prov Antal % prov Antal % prov Antal % vara jun-okt
Kryddad/marinerad 128 10 78 50 4 8,0 208 16 7,7 24 35
Kryddad 27 1 3,7 10 1 10 44 2 4,5 23 52
Marinerad 101 9 8,9 40 3 7,5 164 14 8,5 24 31
Naturell 202 33 16,3 273 18 6,6 507 54 10,7 54 41
Ej angivet 58 7 12,1 80 3 3,8 143 11 77 56 33
Alla prov 388 50 12,9 403 25 6,2 858 81 94 47 38

"1 totalt ingar kylvara, frysvara samt prov ej specificerade som kyl- eller frysvara

Forekomst av Campylobacter i kott fran alternativt uppfodd kyckling och halal-
kyckling

Av 8 alternativt uppfodda kycklingar (exklusive halal) frdn Sverige var 3 positiva.
Av 6 halalkycklingar var 3 positiva (en svensk och tva danska). “Halal” forekom
ibland under rubriken alternativ pa foljesedeln. Om det i dessa fall var frdga om
alternativt uppfodda kycklingar som slaktats enligt halal, eller om det var konven-
tionellt uppfodda kycklingar som slaktats med alternativ metod framgick inte.
Provtagningen omfattade bade varma och kalla sdsongen samt frysvara och kyl-
vara. Inget sammanhang kan ses mellan de positiva proven nir giller ursprung.

Férekomst av Campylobacter i svenskt och importerat’ kycklingkott

Lagre andel positiva prov pavisades for svensk produkt som frysvara dn for im-
porterad frysvara, alla ldnder tillsammans och Danmark enskilt (Tabell 13). Av
importerad kylvara dr antalet prov for lagt for meningsfull statistisk analys.

Tabell 13. Férekomst av Campylobacter i prov av svenskt och importerat kycklingkott. Kommun-
prov

Land Kylvara Frysvara Totalt' % prov
Antal Positiva Antal Positiva Antal Positiva frys-

2 Importerat star i denna rapport for bdde importerat (fran tredje land) och infort (frén EU-land)
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prov Antal % prov Antal % prov  Antal % vara

Sverige 321 45 14,0 257 13 5,1 597 59 9,9 43
Import, totalt 35 2 5,7 110 12 10,9 152 14 9,2 72
Danmark 13 1 7,7 80 10 12,5 98 11 11,2 82
Thailand 7 0 0 13 0 0 22 0 0 59
Finland 7 0 0 1 0 0 8 0 0 13
Nederldnderna 1 0 0 6 2 33,3 7 2 28,6 86
Tyskland 3 1 33 5 0 0 8 1 12,5 63
Ovrig import 4 0 0 5 0 0 9 0 0 71
Ovriga/ej angivet 28 1 3,6 33 0 0 65 1 1,5 51
Alla prov 384 48 12,5 400 25 6,3 814 74 9,1 49

' totalt ingar kylvara, frysvara samt prov ej specificerade som kyl- eller frysvara

Representativiteten av kottproven i Riksprojektet

For att vi av andelen positiva prov i Riksprojektet ska kunna dra slutsatser om
prevalensen av Campylobacter 1 kott 1 Sverige ar 2000 méste proven vara repre-
sentativa: teoretiskt sett ska varje kottprodukt 1 landet ha lika stor mdjlighet att
komma med i unders6kningen samt urvalet vara slumpmassigt.

Sett over tiden togs ungefér lika manga prov under den kalla sdsongen (no-
vember-maj) som den varma (juni-oktober), 2 378 respektive 2 085 st. Detta géller
ocksé provtagningen av det enskilda kdttslaget (Tabell 2-6). Antalet prov per ma-
nad var dock mycket varierande. Provtagningen vid Livsmedelsverkets anldgg-
ningar gjordes huvudsakligen under september-november.

Sett 6ver rummet ar samtliga 21 14n i Sverige representerade i Riksprojektet.
Inom varje 1dn deltog 33-100 % av kommunerna, totalt 167 st av 289 (58 %) (Ap-
pendix, Bilaga 7). Nordligaste deltagande kommun var Kiruna, sydligaste var
Skurup. Varje kommun bidrog med mellan 1 och 167 prov, medelvérde var 21
prov och medianvirde (det mittersta vérdet) 12 prov. Ocksa per ldn var méngden
prov mycket varierande men i relation till folkméngden erholls en jamnare for-
delning (Tabell 14). Linen ar uppraknade fran norr till soder. Hélften av alla prov
togs 1 butik (2 215 st), en fjardedel i storhushall (1 052 st) och en fjardedel i
anldggning (1 065 st). Ett par kommunprov var frin grossist eller partihandel och
ndgra saknade uppgift om provtagningsplats. De kottanldggningar som Livsme-
delsverket tog prov vid ligger lokaliserade over hela landet, majoriteten sdder om
Dalidlven. Anldggningens ldge ar dock av mindre betydelse i detta sammanhang,
laget avspeglar inte kottets tillgédnglighet for konsumenten. Antalet prov som togs
var proportionellt mot inbetald tillsynsavgift, vilken beror av anldggningens till-
synsbehovsgrupp och omséttning.

Alla kottslag har provtagits i alla lan, med undantag av lamm dér inget prov
togs 1 ett 1&n och mycket fa i nagra andra (Tabell 14). Genomgédende var provtag-
ningen av lamm lagre &n for dvriga kottslag. Fordelningen mellan de tre dvriga
kategorierna gris, ndt och fjdderfa var ganska jimn inom varje ldn, ungefir lika
manga prov togs av vardera kdttslaget, med undantag av framfor allt tre lan
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(Norrbottens, Jimtlands och Stockholms), ddr andelen prov av fjdderfakott var
patagligt lagre dn av gris- och notkott. Ingen uppenbar geografisk gradient nar

géller provtagningen kan ses (Figur 1).

Tabell 14. Lansvis fordelning av antal kommunprov per kottslag, absolut och relativt folkméangd 1999-12-

31
Lan Antal prov absolut Antal prov per 100 000 invanare
Gris Lamm Not' Kyck Ovrig Vil Summa Gris Lamm Not' Fjader To-
ling fjider prov totalt  talf
Norrbottens 44 4 55 10 1 3 117 17 2 21 4 45
Visterbottens 21 O 21 18 1 6l 8 0 8 7 24
Jémtlands 16 4 31 5 0 3 59 12 3 24 4 45
Vasternorrlands 24 8 41 43 2 118 10 3 16 18 47
Gaévleborgs 43 15 66 47 9 180 15 5 24 20 64
Dalarnas 54 20 53 32 4 163 19 7 19 13 58
Viarmlands 31 4 30 15 0 1 81 11 2 11 5 29
Uppsala 28 16 31 25 8 108 10 6 11 11 37
Vistmanlands 43 19 59 36 4 161 17 7 23 16 63
Stockholms 92 28 174 63 7 2 366 5 2 10 2 20
Orebro 79 16 97 56 12 260 29 6 35 25 95
Sodermanlands 71 13 65 30 4 3 186 28 5 25 13 73
Vistra Gotalands 256 70 271 209 27 3 836 17 5 18 16 56
Ostergétlands 32 7 33 36 5 113 8 2 8 10 28
Jonkopings 65 7 32 67 8 179 20 2 10 23 55
Kalmar 18 10 22 12 4 66 8 4 9 7 28
Gotlands 8 1 16 15 1 41 14 2 28 28 71
Hallands 18 2 27 12 1 60 7 1 10 5 22
Kronobergs 7 3 6 8 1 25 4 2 3 5 14
Blekinge 13 5 20 12 0 50 9 3 13 8 33
Skane 62 18 59 63 9 1 212 6 2 5 6 19
Hela Sverige 1025270 1209 814 108 16 3442 12 3 14 10 39
"Inklusive 33 prov blandfirs n6t+gris
? Inklusive ett prov hastkott
3 Inklusive 15 prov viltkott och ett prov héstkétt
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Figur 1. Lansvis fordelning av antal kommunprov per kéttslag relativt folkméangd 1999-12-31.

Figuren &r baserad pa siffror fran Tabell 14.
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Uppskattning av prevalensen av Campylobacter i kott

Under antagandet att proven i Riksprojektet dr representativa kan vi anvinda re-

sultaten for att uppskatta prevalensen i kétt (Tabell 15a och 15b).

Tabell 15a. Uppskattning av prevalensen (%) av Campylobacter i olika kottslag ar 2000

Kottslag  Provtagningsplats

Butik Storhushall Kommunprov alla Alla (kommun o SLV)
Preva 95 %KI (n)' Preva 95%KI(n)' Preva 95%KI(n)'  Preva 95 % KI (n)’
lens lens lens lens
Gris 0,3 0,03-1(741) <1 0,0-1 (249) 0,2  0,02-0,7(1025) 0,4 0,1-0,8 (1 576)
Lamm 1 0,1-3 (209) (43) 0,7 0,09-3 (270) 0,7  0,08-3 (286)
Not <0,5 0,0-0,5(677) <0,8 0,0-0,8 (443) <0,3 0,0-0,3(1176) <0,2 0,0-0,2 (1543)
Kyckling 12 9-15 (477) 6 3-9 (291) 9 7-11 (814) 9 8-12 (858)

Procentangivelser >1,0 dr avrundade till ndrmaste heltal

Tabell 15b. Uppskattning av prevalensen (%) av Campylobacter i olika kategorier av kycklingkott

ar 2000

Specifikation av Provtagningsplats

kycklingkott Kommunprov alla Alla (kommun och SLV)
Prevalens 95 % KI (n)" Prevalens 95 % KI (n) '

Svensk kylvara 14 10-18 (321) 15 11-19 (323)

Svensk frysvara 5 3-8 (257) 5 3-8 (260)

Importerad frysvara 11 6-18 (110) -2 -2

November-maj, kylvara 10 7-15 (221) 11 7-16 (222)

Juni-oktober, kylvara 15 10-22 (165) 16 10-22 (166)

November-maj, kylvara, butik 11 7-17 (174) - -

Juni-oktober, kylvara, butik 21 14-30 (107) - -

Butik kylvara 15 11-20 (281) - -

Butik frysvara 8 4-13 (183) - -

Hel och delar 2 2 10 7-12 (609)

Lever, kyckling med inkram*  -* 3 21° 11-33° (63)

Kryddad/marinerad® kylvara - 2 8 4-14 (128)

Naturell kylvara s s 16 12-22 (202)

Naturell frysvara 2 2 7 4-10 (273)

'95 9% konfidensintervall (totalt antal prov)

> For importerade produkter och produkter fran butik r endast kommunprov relevanta

? For styckningsdelar, kryddade/marinerade och naturella produkter r provtagningsstillet
av mindre vikt, alla prov sammantaget ger storre underlag for statistisk bearbetning

* Kycklingen har analyserats tillsammans med sitt inkrim

> Virdena ir baserade pa ett lagt antal prov

% Kryddad och/eller marinerad
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Vattenprov

Projektets omfattning

Projektet omfattar resultat fran ytvattentikter och grundvattentéikter som nyttjas av
allmiinna vattenverk (allméinna anliggningar) eller for enskilt bruk. Aven en del
anldggningar som forordnats enligt 17 § i dricksvattenreglerna (SLVFS 1993:35)
ingdr. For att forenkla lasbarheten anvédnds foljande indelning:

e Allmint vatten, ibland uppdelat pa ytvatten respektive grundvatten
e  Enskilt/forordnat vatten, ibland uppdelat pd ytvatten respektive grundvatten

Nir det géller allmédnna anldggningar behandlas ibland vattenverk och vattentikter
separat. For enskilda/forordnade anldggningar dr begreppet vattenverk inte alltid
relevant, och anvinds dirfor inte. Resultatrapporteringen omfattar i forsta hand de
allménna ytvattentékterna.

Resultat fran totalt 147 vattentékter rapporterades till Livsmedelsverket (Ta-
bell 16), varav 79 allménna ytvattentdkter (54 % av vattentéikterna). Nordligast av
de 69 kommuner som deltog var Kiruna och sydligast Karlshamn. Vanligen rap-
porterades resultat fran en vattentidkt med ett vattenverk (92 % av fallen for all-
mint vatten). Som mest anvénde dock sex vattenverk samma vattentdkt, nimligen
Vinern. Av den anledningen dr vattenverken fler dn vattentéikterna i Tabell 16.

Atta kommuner rapporterade resultat frin enskilt/forordnat vatten. Storst var
en undersokning av 39 enskilda brunnar pd Gotland. Resultatet av den gotldndska
undersokningen finns publicerad (Gotlands kommun 2000). En lista p4 kommu-
ner, vattenverk och vattentékter som deltog i Riksprojektet finns i Appendix, Bi-
laga 8.

Femtioatta procent av de deltagande allminna vattenverken provtog ravattnet
8 ganger, 4 pa varen och 4 pa hosten, som projektplanen angav (Figur 2). Till
skillnad mot de allménna vattenverken provtogs de flesta enskilda/férordnade
vattnen bara en gang (87 %). Bara 5 enskilda/forordnade vatten provtogs 8 génger.
Antal prov som togs vid varje vattenverk framgér av Appendix, Bilaga 8.

Forekomst av Campylobacter
Campylobacter isolerades fran 7 % av proven fran allmént ytvatten med odlings-
metoden (Tabell 17). Aven enstaka grundvattenprov, bade frin allmént och en

Tabell 16. Antal vattentikter och vattenverk av olika typ som ingick i Riksprojektet

Vattentyp Allméint vatten Enskilt/forordnat vatten
Vattentakter Vattenverk Vattentdkter

Ytvatten 79 102 3

Grundvatten 14 14 51

Totalt 93 116 54
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Figur 2. Antal prov av allmént vatten per vattenverk
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skilt/forordnat vatten, var odlingspositiva. Isolat frdn endast hélften av proven fran
vatten kunde konfirmeras som termofil Campylobacter med PCR-analys, vilket
motsvarar 4 % av proven fran allméant ytvatten.

Aven om det totalt sett var fa prov fran vilka Campylobacter kunde isoleras
sa var de positiva proven spridda mellan olika vattenverk, och 38 % av de all-
minna ytvattenverk som tog minst 5 prov kunde nagon gang isolera Campylo-
bacter (odlingsmetod) fran ravattnet (Tabell 18). De vattenverk som tog farre prov
isolerade Campylobacter i mindre omfattning. Tendensen forstéirktes av att nagra
vattenverk beslot att inte genomf6ra hostens provtagning efter fyra negativa prov
under varen. Eftersom fi grundvattenverk deltog i undersdkningen, samt att fa
grundvattenprov var positiva gar det inte att dra nagra slutsatser om betydelsen av
antalet prov for frekvensen fynd i grundvatten. Resultaten for grundvatten pre-
senteras darfor sammanslagna for alla antal prov i Tabell 18.

Flest prov i allmént ytvatten togs under perioden mars-maj respektive sep-
tember-november (Figur 3). Frekvensen positiva prov (odlingsmetod) var hogst
under juni (16 %) och november (13 %). I den omfattande provtagningen i maj
isolerades Campylobacter bara i 2 % av proven.

I de enskilda/forordnade vattnen analyserades i allménhet ett prov per vat

Tabell 17. Forekomst av Campylobacter i olika ravattentékter med tva olika metoder

Typ av takt Undersokta Positiva prov Positiva prov
prov odlingsmetoden PCR-metoden
Antal Antal % (95 % KI") Antal % (95 % KI")
Ytvatten, allmént 659 48  7,3(5,4-9,5) 26 3,9(2,6-5,7)
Grundvatten, allmént 70 1 1,4 (0,03-7,7) 0 0
Ytvatten, enskilt/forordnat 17 0 0 0 0
Grundvatten, enskilt/forordnat 79 3 3,8 (0,8-10,7) 0 0
Totalt 825 52 6,3 (4,7-8,2) 26 3,2(2,1-4,6)

195 % konfidensintervall
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Tabell 18. Frekvensen allménna vattenverk med férekomst av Campylobacter i révattnet

Révattentyp Antal prov  Antal vattenverk Frekvensen vattenverk med Campylobacter
Odlingsmetod PCR-metod
Ytvatten 5-8 74 38 % 16 %
Ytvatten 1-4 29 3% 3%
Grundvatten 1-8 14 7% 0%

tentdkt, och 3 av 51 grundvattentdkter (6 %) var positiva med odlingsmetoden.
Ingen av de tre enskilda/férordnade ytvattentdkterna var positiv med odlingsmeto-
den, och ingen enskild grund- eller ytvattentdkt var positiv med PCR-metoden.

Kvalitetsparametrar

Tabell 19 sammanfattar de métviarden som rapporterades for allmént vatten. Fre-
kvensfordelningen av métvirdena redovisas 1 Appendix, Bilaga 9. I Tabell 19 an-
vinds medianvirdet som centralmétt eftersom alla parametrar inte var normalfor-
delade. De allminna ytvattnen hade samma mikrobiologiska kvalitet som grund-
vattnen, sett som medianvarde. Daremot hade de allménna ytvattnen sdmre kemisk
och mikrobiologisk kvalitet &n grundvattnen, sett som maxvérde.

De enskilda/férordnade vattnen bestod huvudsakligen av grundvatten. Kvali-
teten, raknat som medianvirden, var i stort densamma som for allmént vatten
(Tabell 20). Aven de enskilda/forordnade ytvattnen hade som medianvirden
rdknat samma kvalitet som de allménna ytvattnen. Daremot var de sdmsta enskil-
da/forordnade ytvattnen sdmre &n de sdmsta allmédnna ytvattnen.

Nivigruppering av kvalitetsparametrar
Fordelningen av métvédrden for allmént ytvatten anvéindes som underlag for en

Figur 3. Antal prov och antal campylobacterpositiva prov med tva olika metoder 6ver tiden —
allmént ytvatten
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Tabell 19. Sammanfattning av médtvirden for kvalitetsparametrar och temperatur i allmént vatten

Parameter Allmént ytvatten Allmént grundvatten
Antal Median Max Antal Median Max
prov prov
Koliforma bakterier (antal/100 ml) 651 <10 1 000 70 <10 67
E. coli (antal/100 ml) 651 <2 370 70 <2 15
Fekala streptokocker (antal/100 ml) 651 <2 560 68 <2 3
Klostridier (antal/100 ml) 651 <5 180 69 <5 5
Turbiditet (FNU) 637 1,0 72 61 0,3 5,8
COD-Mn (mg/1) 617 6 39 61 2 15
Firg (mg/l Pt) 638 25 220 61 5 45
Ammonium-N (mg/1) 632 <0,02 1,8 61 <0,02 0,20
Temperatur (°C) 615 8 18 64 6 14

subjektiv nivdgruppering av enskilda resultat frén 1agt till normal och vidare till
hog niva (Tabell 21). For de mikrobiologiska kvalitetsparametrarna och for am-
monium-N ingick resultat under rapporteringsgriansen i normal niva. Till exempel
betecknas det som normal niva nér halten fekala streptokocker ar under rapporte-
ringsgriansen.

Korrelation mellan olika kvalitetsparametrar inbordes

Flera av kvalitetsparametrarna méter likartad paverkan pd rdvattnet, t.ex. fekal for-
orening eller nérvaro av organiskt material. Darfor ligger det néra till hands att
prova om det finns ndgon korrelation mellan de olika kvalitetsparametrarna och
om de ger samma eller kompletterande information om rdvattnets kvalitet. Efter-
som populationen av métvarden for de olika kvalitetsparametrarna inte var nor-
malfordelade (Appendix, Bilaga 9) jamfordes i stéllet de nivagrupperade resulta-
ten inbordes for allmént ytvatten (Tabell 21).

I de flesta fall foreldg det korrelation mellan forekomsten av de olika kvali-
tetsparametrarna. Korrelationen var tydligast mellan forekomst av hoga nivder av
de olika kvalitetsparametrarna och mindre tydliga mellan férekomst av normala
eller laga nivder. Bland de mikrobiologiska kvalitetsparametrarna var korrela-
tionen tydligast mellan hoga nivaer E. coli, koliforma bakterier och fekala
streptokocker (Tabell 22). Bland de kemiska kvalitetsparametrarna var korrela-
tionen tydligast mellan hoga nivaer av fargtal och COD-Mn respektive hoga
nivaer av fargtal och turbiditet. De 10 procent av proven som innehdll hoga nivéer

Tabell 20. Sammanfattning av matvirden for kvalitetsparametrar i enskilt/férordnat vatten

Parameter Antal prov  Median Max
Koliforma bakterier (antal/100 ml) 94 <10 6 600
E. coli (antal/100 ml) 94 <2 200
Fekala streptokocker (antal/100 ml) 94 <2 200
Klostridier (antal/100 ml) 94 <5 120
Turbiditet (FNU) 90 0,2 74
COD-Mn (mg/1) 91 2 53
Férg (mg/1 Pt) 91 5 250
Ammonium-N (mg/1) 91 <0,02 1,7

Livsmedelsverkets rapport nr 10/2002

31



32

Tabell 21. Nivigruppering av kvalitetsparametrar i allmént ytvatten

Parameter Niva'

Lag Lag till Normal  Normal till Hog

normal hog

Koliforma bakterier (antal/100 ml) <10-18 19-78 >78
E. coli (antal/100 ml) <2-2 3-8 >8
Fekala streptokocker (antal/100 ml) <2 <2-8 >8
Klostridier (antal/100 ml) <5-5 6-12 >12
Turbiditet (FNU) <0,2 0,2-0,3 0,4-1,9 2,0-3,2 >32
COD-Mn (mg/1) <2 2-3 4-8 9-11 >11
Firg (mg/l Pt) <5 5-10 15-40 45-70 >70
Ammonium-N (mg/l) <0,02  <0,02-0,03 >0,03

'Mitvirde som ar <10-percententilgrinsen betecknas som “Lagt”, 10~ och <25-percentilgrénsen
”Lag till normalt”, >25- och <75-percentilgrinsen ”Normalt”, >75- och <90-percentilgriansen
”Normalt till hdgt” och >90-percentilgransen som "Hogt”.

av nagon av dessa parametrar inneholl 1 40-74 % av fallen dven en hog niva av en
av de andra parametrarna.

Bista linjdra korrelationen (R*=0,64) erholls mellan firg och COD-Mn (Figur
4). En svag linjir korrelation (R?=0,50) forelag mellan E. coli och koliforma bak-
terier (Figur 5) respektive E. coli och fekala streptokocker (R*=0,34; Figur 6). For
ovriga kombinationer av kvalitetsparametrar noterades inga nimnvirda linjédra
korrelationer.

Korrelation mellan olika kvalitetsparametrar och Campylobacter

En grundlaggande fragestillning dr om révattnets kvalitet r avgorande for fore-
komsten av Campylobacter. For att ndrmare studera detta jamfordes korrelationen
mellan olika kvalitetsparametrar och forekomst av Campylobacter i allmént yt-
vatten. Campylobacterpositiva prov (odlingsmetoden) var relativt jimt fordelade
mellan laga och hoga halter av kvalitetsparametrarna (Figur 7). Campylobacter-
positiva prov forekom dven i frdnvaro av de olika mikrobiologiska kvalitetspara-
metrarna. Resultatet var detsamma for campylobacterpositiva prov som konfir-
merats molekylargenetiskt. Med chitvé-tester kunde man se en svag korrelation
mellan nérvaro over rapporteringsgriansen av de olika mikrobiologiska kvalitetspa

Tabell 22. Parvis utvdrdering av inbérdes samband mellan hdga halter av kvalitetsparametrar i
allmént ytvatten. Kontingenskoefficienten' anviinds som ett matt pa sambandets styrka. Enbart
samband med en kontingenskoefficent > 0,40 ingar i tabellen. Ytterligare 10 samband hade en
kontingenskoefficient mellan 0,25 och 0,39

Samband Kontingenskoefficient

Féarg mot COD-Mn 0,74
E. coli och koliforma bakterier 0,58
E. coli och fekala streptokocker 0,49
Koliforma bakterier och fekala streptokocker 0,44
Firg mot turbiditet 0,42

'Kontingenskoefficienten ér en standardiserad beskrivning av chitva-virdet. Koefficienten kan ha
vérdet 0-1, dér ett hdgre virde indikerar ett battre samband.
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Figur 4. Linjart samband mellan COD-Mn och férg i allmént ytvatten. Prov med COD-Mn <1 mg/I
eller Farg <5 mg/1 Pt dr uteslutna. Linjen ar den linjdra regressionslinjen Farg = -5,16 + 5,86 *
COD-Mn; R* = 0,64. Antal prov = 572
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rametrarna och nirvaro av Campylobacter (odlingsmetoden). Testerna kunde inte
goras pa de nivagrupperade resultaten pa grund av for fa fynd av Campylobacter i
de olika nivéerna.

Campylobacter (odlingsmetoden) isolerades fran enstaka grundvattenprov
(Tabell 17). Ett allmént grundvattenverk isolerade Campylobacter frén ett av fyra
undersokta prov. Vattentékten 1 fraga innehdll dven koliforma bakterier, E. coli,
fekala streptokocker och klostridier. Speciellt kraftigt fororenat var det prov som
inneholl Campylobacter. Av de 39 gotldndska enskilda brunnar som ingick i
Riksprojektet isolerades Campylobacter fran tva, och bada innehdll mer dn 1 000
koliforma bakterier/100 ml.

Figur 5. Linjart samband mellan koliforma bakterier och E. coli i allmént ytvatten. Prov med
koliforma bakterier <10 (antal/100 ml) eller E. coli <2 (antal/100 ml) ar uteslutna Linjen &r den
linjdra regressionslinjen E. coli = -0,19 + 0,70 * log koliforma bakterier; R? = 0,50. Antal prov =
145
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Figur 6. Linjart samband mellan E. coli och fekala streptokocker i allmént ytvatten. Prov med E.
coli <2 eller fekala streptokocker <2 &r uteslutna. Linjen dr den linjéra regressionslinjen Fekala
streptokocker = 0,49 + 0,50 * log E. coli R%=0,34. Antal prov =115
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Ytterligare information om vattentiikter och vattenverk

Deltagarna ombads att l1dimna ytterligare information om de ravattentdkter och
vattenverk som deltog i projektet (Appendix, Bilaga 1). Syftet var att ta reda pa
mer om eventuella bakomliggande orsaker till fynd av Campylobacter. Fé delta-
gare ldmnade ytterligare information. Eftersom informationen var sa sporadisk
anvinds den inte i resultatredovisningen.

Figur 7. Provsvar (observationer) fran allmént ytvatten, sorterat fran lagsta till hogsta med
avseende pa respektive kvalitetsparameter. Campylobacterpositiva provsvar (odlingsmetod)
indikeras med ring. Vissa parametrar presenteras i transformerad form for tydlighetens skull
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7b. E. coli och Campylobacter
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7c. Fekala streptokocker och Campylobacter.

3,0
2,5 7
2,0 T
1,5 1
neg O pos
1,0

0,5 7

010 N\ awswy NS OO NI\

Fekala streptokocker log[(antal/100 ml)+1]

-0,5
Observationer

7d. Klostridier och Campylobacter
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7e. Turbiditet och Campylobacter
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Konfirmering av cambylobacterisolat

Isolat fran endast hélften av proven fran vatten kunde konfirmeras som termofil
Campylobacter med PCR-analys. Detta laga resultat kan inte hérledas till isole-
ringsmetod: av 25 prov som bara kunde péavisas som campylobacterpositiva vid
direktplattning var 12 PCR-negativa och 13 PCR-positiva. Av 6 prov som bara
kunde pédvisas som campylobacterpositiva vid anrikning var 1 PCR-negativt och
5 PCR-positiva. Av 18 prov diar Campylobacter kunde péavisas bade med
anrikning och direktplattning var 11 PCR-negativa och 7 PCR-positiva. For
resterande tre prov framgick inte isoleringsmetod klart. I denna sammanstillning
redovisas kategorierna enbart odlingspositiva och odlings- och PCR-positiva var
for sig.

Livsmedelsverkets rapport nr 10/2002



Campylobacterarter identifierade i kott och vattenprov

Ett prov kan motsvara flera isolat (Tabell 23). Totalt fick vi in och analyserade
212 isolat fran kott och 132 isolat frin vatten. C. jejuni 6verviagde starkt bland
isolaten fran fjéderfd. Endast ett fital isolat klassades som C. coli. For dvriga
kottslag var antalet positiva prov for lagt for sdga nagot om artférdelningen av
Campylobacter 1 kott. For vattenproven var av de artbestdmda isolaten
fordelningen jamn mellan C. jejuni och C. coli.

Tabell 23. Campylobacterarter identifierade i kott- och vattenprov. Antal prov frén vilken given art
isolerats. Kommun- och SLV-prov

Provmatris  C. jejuni  C. coli C. jejuni+ C. jejuni/ C. coli/ Ej bestam- Summa
C. coli' C. lari’ ningsbar’ prov

Anka 1 0 0 0 1

Gris 3 1 1 1 6
Kalkon 4 0 0 0 4
Kyckling 61 3¢ 3 11 3 81
Lamm 2 0 0 0 2
Vatten 11 13 1 1 26 52

' Bada arterna har isolerats frin samma prov
2 Campylobacter pévisad men artbestimning ej gjord
* Ej bestdmningsbar som termofil Campylobacter med PCR

*Varav en trolig C. coli
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Diskussion

Campylobacter i kott

I en mellan kommunerna och Livsmedelsverket gemensam studie har prevalensen
av termofil Campylobacter i ratt kott uppskattats. Tillforlitligheten av en upp-
skattning av prevalens dr avhéngig provens representativitet. Helt slumpmassig
provtagning kan inte garanteras vid ett forsoksupplagg som i Riksprojektet da vi
inte har full kontroll 6ver hur proven viljs och risk for skevt urval (bias) kan
foreligga. Detta ger osdkerhet vid generalisering av provresultaten till att gilla allt
kott 1 Sverige. Olika provtagare 1 enskilda kommuner 6ver hela landet bor dock
innebdra en nadgorlunda slumpméssig och vél fordelad provtagning. Hur varje
enskild provtagare sedan gjort sitt val av provtagningsstélle och produkter saknar
vi kunskap om.

Vid slumpméssigt urval bor provfordelningen avspegla utbudet om tillrack-
ligt manga prov tas. Baserat pa tillgdngliga data om utbudet for det enskilda kott-
slaget har en uppskattning av representativiteten av proven gjorts. Alla kottslag
har provtagits 6ver hela landet och férdelningen mellan kalla och varma sdsongen
var for samtliga ganska jimn. Genom att vi 1 provtagningsplanen angav att varje
kommun i mgjligaste man skulle inkludera samtliga djurslag i sin provtagning
bade varma och kalla sdsongen har vi fatt ett tillfredsstdllande antal prov ocksa av
lammka®tt, trots den relativt Idga konsumtionen/ldga utbudet av detta kottslag. For
utbudet av frysvara har vi bara uppgifter for kyckling dir andelen frysvara i
konsumentledet uppskattats till cirka 70 % (Littorin 2001). Av kycklingproduk-
terna 1 kommunernas provtagning var andelen frysvara liagre, 49-53 % (den hogre
siffran 1 intervallet inkluderar ej angivet kyl- eller frysvara™). For utbudet av
importerat kott ar en grov uppskattning baserad pa data fran Statistiska Cent-
ralbyrdn (SCB) for 1999 att cirka 20 % av griskottet 1 Sverige var importerat. Av
kommunproven i Riksprojektet var 19-23 % av griskottet importvara (den hogre
siffran 1 intervallet inkluderar "ursprung ej angivet”). Av notkott var cirka en
tredjedel importvara (SCB), lagre 1 Riksprojektet, 14-26 %. Av kycklingkoétt var ér
2001 cirka 17 % av konsumtionen importvara, ar 2000 nagot lagre (Anonym
2002), 1 Riksprojektet var andelen importvara 16-27 %. Andelen importvara (och
diarmed frysvara) var genomgéende hogre av prov frdn stohushéll dn fran 6vriga
provtagningsplatser. Det dr rimligt att tro att detta avspeglar verkligheten, dvs. att
andelen importvara &r storre i storhushall an 1 butiker (Ekman 2002). Viktigaste
avsdndningsldnder 1 provtagningen stimmer vél 6verens med statistik fran SCB
over avsindningslinder &r 2000 for bade gris-, lamm- och notkodtt. Aven for
fjaderfd ar Gverensstimmelsen god, med undantag av Thailand fran vilket ingen
import registrerades ar 2000 (ej heller 1999). I Riksprojektet var Thailand ndst
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storsta importland for kycklingkott, omfattande 12 % av kommunproven. Det kan
ibland vara svért att avgdra ursprunget for varor som fors in till Sverige eftersom
varorna hos SCB registreras efter import/inférselland och inte efter ursprungsland.

Vi saknar statistik dver fordelningen mellan storhushall och butik nar géller
konsumenternas inkdpsplats av kott. Daremot har vi statistik over dtplats for
huvudmaéltiderna (Becker 2001). Baserad péd denna uppskattas att mer &n12 % av
ratter med kott éts 1 storhushall. Av kommunproven 1 Riksprojektet togs 31 %
1 storhushéll och 66 % 1 butik.

Sammanfattningsvis bedoms kommunproven av kott 1 Riksprojektet, si langt
vi kan Overblicka, 1 huvudsak vara representativa for utbudet 1 Sverige.

Underlaget for statistisk bearbetning och ddrmed anvandbarhet av data fran
Riksprojektet hade varit &nnu bittre om provtagningen av kott begransats till de
produkter som ingick 1 provtagningsplanen och om vi fatt fler svar pd de fragor vi
stillde 1 foljesedlarna. Exempel pa produkter som uteslots ur rapporteringen ar
korv, rokt kalkon, kokt skinka och broskben; exempel pa produkter som maste
behandlas "vid sidan om” &dr blandfars och kott fran vilt, hist och struts. Exempel
pa ofullstindiga uppgifter dr att tjugo procent av kycklingproven saknade angi-
velse om styckningsdel och att 6vervdgande delen av SLV-proven saknade uppgift
om de var fran kyl- eller frysvara.

Riksprojektets resultat och jamforelse med andra studier

I Riksprojektet var andelen positiva prov av gris-, not- och lammkott lag (Tabell
2-4). Det stammer vél 6verens med resultat fran andra undersékningar. I en svensk
studie ar 2000 av 270 slaktkroppar av nét langs slaktlinjen var ingen (svabbprov
av ytan) positiv (Blixt et al. 2001). Vid en mindre kartlaggning 1999 vid Livsme-
delsverket av ria livsmedel i form av kyl- och frysvara i butiker 1 Uppsala, var ett
av 55 prov griskott positivt, inget av 45 prov notkott eller 13 prov lammkott
(Fermér 2002). Vid den kommunala livsmedelstillsynen ar 1999 var inget av 77
prov av farskt not-, gris eller annat kott (ej kyckling) positivt, &r 1997 inget av 197
farskt not- och griskott (Statens Veterindrmedicinska Anstalt 1998; 2000). I Dan-
mark var ar 1997 forekomsten 1 n6tkott 1 detaljhandeln 0,7 %, 1 griskott 1 % och 1
viltk6tt 3 % (Nielsen 1998), 1 USA &r 1999-2000 0,5 % 1 biffstek och 1,7 % 1 gris-
kotletter (Zhao et al. 2001). De nagot lagre resultaten for Riksprojektet, <0.3 % for
not och 0,2 % for griskott 1 konsumentledet omfattar bade kyl- och frysvara, de
uppraknade resultaten ovan formodligen bara kylvara.

Den laga forekomsten av Campylobacter 1 kott fran storre djur som nét och
gris kan delvis forklaras av hanteringen av djurkropparna efter slakten. Aven om
forekomsten av bakterien hos det levande djuret kan vara ganska hog och stress
kan innebéra risk for 6kad utsondring av bakterien med avforingen (Jones 2001)
och didrmed risk for kontaminering av kéttet under slaktprocessen, innebar kyl-
ningsprocessen inaktivering av bakterien. Kottytorna torkas ut vilket dr destruktivt
for Campylobacter. 1 Danmark minskade frekvensen positiva griskroppar fran
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66 % till 14 % (n=600) vid kylningen. Kyltunnel gav storre reduktion &n kylrum.
Forekomsten av bakterien 1 styckat kott var &nnu lagre, endast 1 % (Serensen och
Christensen 1997).

Slakt- och kylningsprocessen dr annorlunda for fjaderfa. Slaktkroppen ar
mindre vilket ger snabbare kylning och ddrmed mindre yttorkning vid luftkylning
an storre slaktkroppar. Vattenkylning utgor ett annat problem. Fukt tillfors vilket
medfor storre risk for spridning av Campylobacter inom och mellan slaktkrop-
parna. Dessutom befrdmjar skinnets struktur bakteriens 6verlevnad. Skallningen
Oppnar fjaderfolliklarna och dessa kan forbli 6ppna tills kylningen sluter dem och
diarmed ocksé innesluter och skyddar eventuella Campylobacter (Berndtson et al.
1992). Betydligt hogre andel positiva prov erholls ocksé for kott av fjaderfa dn av
andra djurslag i Riksprojektet (Tabell 5-6) liksom i andra studier. I Danmark var
av danskproducerad kyckling, kalkon och annat fjaderfd i detaljhandeln 25, 29
respektive 35 % positiva ar 1997. Motsvarande siffror for importerat fjaderfa var
31, 17 respektive 25 % (Nielsen 1998). I Norge var 6,6 % av rd kyckling och hona
som kyl- och frysvara, naturell och marinerad, i butiker positiva (Tveit et al.
1998), att jamfora med Riksprojektets 11,7 % for motsvarande produkter (Tabell
9). Dé den norska undersokningen gjordes 1997 och proportionen mellan kyl- och
frysvara kan skilja sig frdn den 1 Riksprojektet dr procentsatserna dock inte direkt
jimforbara. Ar 1999 var i Finland 3 % av inhemska firska kycklingprodukter
under mars-november positiva och pa Island 44 % av 99 broilerprodukter under
augusti-november (Anonym 2001). I Tyskland har 22 % av kylda fjaderfapro-
dukter rapporterats positiva (Goak 2001).

Hogre forekomst 1 kylvara én 1 frysvara av kyckling pavisades i Riksprojektet
(Tabell 7) och ocksé 1 andra studier, men skillnaden varierar. I den mindre kart-
laggningen vid Livsmedelsverket 1999 beskriven ovan var liksom i Riksprojektet
ungefar dubbelt s ménga prov av kylvara jamfort med frysvara positiva (n=99). 1
Norge har relationen 10,3 - 3,3 % rapporterats (Tveit et al. 1998), 1 Danmark 26
- 20 % (Anonym 2000) och 1 USA 21 - 8 % (Stern et al. 1984). Skillnaden har
ocksé uttryckts som halter: I Nederldnderna var 38 % av kylda kycklingprodukter
kontaminerade med <100 CFU per kropp, 34 % hade >1 000 CFU. Motsvarande
siffror var for fryst produkt 71 % respektive 9 % (Dufrenne et al. 2001). Att stor-
leken av skillnaden mellan kylvara och frysvara varierar kan bero pa hur under-
sOkningen dr upplagd, provens "historia” kan vara mer eller mindre vl kontrolle-
rad. Vid analys av frysta prov i konsumentledet (som i Riksprojektet) avspeglar
resultatet bade effekten av frysinaktivering av bakterien och effekt av hantering av
ravaran (kycklingen) i slakteriet. I Sverige ar det t.ex. vanligare att kyckling av-
sedd som frysvara i hogre grad vattenkyls dn kyckling avsedd som kylvara dar
luftkylning ar vanligare (Padjarvi 2001). En paverkande faktor dr ocksa arstids-
variationen av forekomsten av Campylobacter, provtagning av fryst produkt kan
ske vid annan arstid dn nir den forpackades. Vidare kan kylvara 1 konsumentledet
1 ett tidigare skede varit fryst.
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Det senare dr en mojlig forklaring till den 1 Riksprojektet pavisade lagre an-
delen positiva prov fran storhushall dn fran butik (Tabell 9). Ingen skillnad kunde
diaremot pavisas mellan andelen positiva prov tagna i anldggningar jamfort med
prov fran butik trots att hogre forekomst narmast den ”levande fageln” vore rim-
ligt att forvinta. For Campylobacter ér det ju snarare fraga om mer eller mindre
snabb inaktivering pa livsmedlet med tiden, inte tillvixt. Antalet prov frdn an-
laggningar till grund for berdkningarna var dock lagt. I Wales var forekomsten av
Campylobacter 1 ra forpackad kyckling fran snabbkop hogre én 1 16svikt fran
slaktarbutik (75 respektive 59 % positiva). Den troliga orsaken ansdgs vara for-
packningen. Ungefér 90 % av forpackningarna i snabbkdpet var tydligt fuktiga pa
insidan. Forfattarna menade att den fuktiga miljon 1 forpackningen skulle kunnat
gynna bakteriens overlevnad jamfort med 16sviktskycklingen. De pekade ocksa pa
risken med korskontamination genom ovarsam hantering av forpackningen. Cam-
pylobacter kunde isoleras fran 44 % av sjélva forpackningarna frdn snabbkop,

21 % frén forpackningarna fran slaktarbutik (forpackandet hade skett vid koptill-
fallet) och frdn 3 % av ytterforpackningarna, bada inkopsstillena (Harrison et al.
2001). (Om de genomgéende hoga virdena kan forklaras av provtagningen om-
fattat enbart den varma arstiden framgér ej, bara att den omfattat en sjuménaders-
period.) Liknande virden for forpackningar erhélls 1 England (Jergensen et al.
2002). Underlaget 1 Riksprojektet dr for begransat for att vi ska kunna dra négra
slutsatser om forpackningstypens betydelse for forekomsten av Campylobacter
(Tabell 10).

Resultatet med hog andel positiva prov av lever och kyckling med sitt inkram
1 Riksprojektet (Tabell 11) 6verensstimmer med studier gjorda pé slaktkroppar av
kyckling satillvida att hogst halter och forekomst av bakterien erhélls fran bukha-
lan (svabbprov) och nackskinnet, 93 respektive 89 % positiva prov. Av muskel
utan skinn var 1 dessa studier bara 3 % positiva (Berndtson et al. 1992). I USA var
12 av 40 prov farsk kycklinglever positiva men bara 5 av 40 prov maskinurbenad
kyckling, av motsvarande frysta produkter var 6 respektive 0 positiva (Stern et al.
1984). For andra styckningsdelar dn indlvor har lagre forekomst rapporterats. [
Norge var 8,7 % av farskt kycklingkdtt 1 konsumentférpackning eller motsva-
rande, lika delar brostfilé och lar/klubba, under februari-mars 2001 positiva
(Kruse och Hofshagen 2001). I Riksprojektet var 15,4 % positiva av brost, filé,
ben och klubba som kylvara, pa arsbasis (berdknat fran Tabell 11). For februari-
mars erholls 1 Riksprojektet for svensk kyckling kylvara alla kategorier endast
3.3 % positiva prov (n=61). Brostfilén 1 den norska undersékningen saknade
skinn. Vi saknar uppgift om forekomst av skinn i1 Riksprojektets prov. Diskrepans
rader 1 litteraturdata angaende skinnets betydelse for forekomsten av Campylo-
bacter 1 fardigstyckad kyckling i konsumentledet. Hogre forekomst har rapporte-
rats for kycklingdelar med skinn &n utan (Uyttendaele et al. 1999) eller ingen
skillnad (Berrang et al. 2001), ddremot hade kycklingkott dér skinnet avldgsnats
aseptiskt pa laboratoriet fran en hel avblodad och avfjddrad men 1 6vrigt intakt
kyckling mycket laga eller ej detekterbara halter av bakterien. Kycklingvingar
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séljs alltid med skinn. Skinnytan dr stor och har veckad struktur med ménga
skyddande nischer for Campylobacter. Det dr mojligt att en mer bearbetande me-
tod dn skoljning (t.ex. stomacherbehandling) av styckningsdelar hade gett annat
resultat &n det vi erholl 1 Riksprojektet. For hela kroppar har en skdljmetod givit
goda resultat (Joergensen et al. 2002).

Betydelsen av den i Riksprojektet pavisade ldgre forekomsten i kryddad/ma-
rinerad kyckling jamfort med naturell som kylvara dr oséker (Tabell 12). Bilden dr
komplex, inom respektive kategori ryms manga olika varianter som antagligen har
olika effekt pa Campylobacter. Vid en jamforelse i Finland av 6verlevnaden vid
4 °C av Campylobacter pa marinerade kycklingklubbor och strimlat brost erhélls
likartade varden som f6r motsvarande naturella delar (Perko-Makela et al. 2000).
Forfattarna visade att en marineringsprocedur (olja, vatten, kryddor, 5,9 % NacCl,
pH 4,5 med mj6lk- och éttiksyra) som anvinds for att reducera/ forhindra tillvéxt
av forstorelsebakterier inte signifikant minskar 6verlevnaden av C. jejuni i kyck-
lingprodukter.

For att studera effekt av och dra slutsatser om uppfodningsmetodens inverkan
pa campylobacterforekomsten krdvs en mer riktad och specifikt anpassad studie dn
Riksprojektets breda kartliggning. I Danmark erholls signifikant hogre forekomst
av Campylobacter 1 kloakprov frén organiskt uppfodda slaktkycklingar dn fran
konventionellt eller ”extensivt inomhusuppfodda” flockar (100, 36,7 respektive
49,2 % positiva). Skillnaden 1 forekomst sdgs som orsakad av en kombination av
slaktélder, ras och uppfodningssystem (Heuer et al. 2001).

Av importerad vara dr Danmark det enda land frén vilket Riksprojektet har
nagorlunda ménga prov. Av 80 danska kycklingprodukter som frysvara var 12,5 %
positiva (Tabell 13), vilket var hogre &n for svensk frysvara (5,1 %). Om vi
tillimpar Riksprojektets resultat med ungeféar dubbelt sa hog forekomst 1 kylvara
som i frysvara, overensstimmer Riksprojektets resultat for fryst danskt kyckling-
kott 1 viss man med uppgifter fran Danmark 1997 {or kylvara av vilka 25 % var
positiva (Nielsen 1998). Produkterna fran Thailand &r av intresse sétillvida att
enligt Smittskyddsinstitutet dr vistelse 1 detta land en vanlig orsak till
utlandssmittade svenskar, 1 025 kliniskt anmaélda ar 2000, 1 133 ar 1999
(Smittskyddsinstitutet 2000; 2001). Andelen kylvara var 32 %, en siffra som kan
tyckas hog med tanke pa det stora avstandet. Det &r mojligt att en del av produk-
terna angivna som kylvara 1 ett tidigare skede varit frysta, vilket skulle kunna for-
klara franvaron av positiva prov. Alla produkter frdn Thailand var tagna i stor-
hushall.

Abrstidsvariation av andelen positiva prov av kycklingkétt

Hogre forekomst under den varma sidsongen erholls (Tabell 7 och 8) och var for-

vantad med tanke pé variationen av prevalensen i slaktkycklingflockar 6ver aret.

Enligt provtagningsplanen skulle provtagningen i Riksprojektet koncentreras till

tva separata omgangar, juni-september och november-april (Appendix, Bilaga 1),
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vilket forklarar det laga antalet prov 1 maj och oktober och dirmed det déliga un-
derlaget for att studera den manadsvisa fordndringen av forekomsten over aret. For
att andd kunna jamfora forekomsten 1 kycklingkott med prevalensen i slaktkyck-
lingflockar har materialet delats in i grova intervall omfattande atta (tolv) veckor
efter provtagningsdatum (Tabell 24). Endast svenskt kycklingkott &r medtaget, ej
importerat. Som framgar ar procentandelen positiva prov av kylvara ganska lik
procentandelen positiva kycklingflockar, atminstone under sensommaren da
viardena dr som hogst for bada parametrarna. Riksprojektdata racker inte for att ge
tidpunkten for borjan av 6kningen i kottproven. Som jamforelse har ocksa upp-
gifter for svensk frysvara lagts in 1 tabellen &ven om de &r av sekundért intresse da
provtagningstidpunkten kan skilja sig avsevirt fran produktionstidpunkten. Som
forvantat ar hir procentsatserna lagre och arstidsvariationen otydligare. Man ser
ibland uppgifter att prov tagna i butiker under en begransad period under som-
maren har hog andel positiva prov. I Riksprojektet var 18 av 88 prov (20 %) av
svenska kycklingprodukter som kylvara i butik under juli-september positiva.

Arstidsvariation erhélls ocksd vid den mindre kartliggningen vid Livsme-
delsverket 1999: under augusti-september var 20 av 53 prov (38 %) positiva, un-
der februari-maj 4 av 45 prov (8 %). I Danmark var kvartal 1 och 4 ar 1997 31 %
av icke virmebehandlade danska produkter positiva, kvartal 2 och 3 47 %. Ingen
sdsongsvariation sdgs hos importerade produkter (Nielsen 1998). I Finland varie-
rade forekomsten fran néstan noll pd vintern till upp mot 20-30 % 1 augusti
(Anonym 2001).

Tabell 24. Foérekomst av Campylobacter i prov av svenskt kycklingkott och i svenska slaktkyck-
lingflockar over &ret 2000

Veckoperiod Svenskt kycklingkott, kommun- och SLV-prov Slaktkycklingﬂockar1

for provtagning Kylvara Frysvara
% positiva prov (n)> % positiva prov (n)> % positiva

1-12 5,7 (53) 9,8 (61) 2,4
13-20 14,1 (64) 1,7 (58) 4,7
21-28 15,0 (20) 4,2 (24) 154
29-36 19,7 (61) 6,4 (47) 19,1
37-44 19,6 (46) 3,727 12,6
45-52 13,9 (79) 2,3 (43) 9,7

"Procentsiffror baserade pa data frdn Svensk Fagel (Littorin 2001)
* Totalt antal prov. For kycklingflockar ér procentangivelsen baserad pa ca 600 prov per 8v period.

Kycklingkott i Riksprojektet och inhemsk campylobacterios

Kott frin fjaderfd utmairkte sig som forvintat som det mest belastade ur campylo-
bactersynpunkt i Riksprojektet. Utan att ta hinsyn till variationen av konsumtions-
och hanteringsmonster (t.ex. grillning) dver dret och betydelsen av andra smitt-
kéllor for inhemsk campylobacterios, har vi gjort en jamforelse av tidsvariationen
for andelen positiva kycklingprov i Riksprojektet och antalet kliniska anmélningar
av inhemsk campylobacterios &r 2000 (Statens Veterindrmedicinska Anstalt 2001)
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(Figur 8). Toppen for bada parametrarna ligger under sensommaren. Tidpunkten
for borjan av 6kningen av andelen positiva kottprov kan inte preciseras.

Figur 8. Férekomst av Campylobacter i prov av kycklingkott (kommunprov) och antal kliniska
anmélningar av inhemsk campylobacterios dver aret 2000
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I Smittskyddsinstitutets arsrapport for ar 2000 utpekas Gotlands och Kalmar lans
landsting som de omraden med hogst inhemsk incidens (insjuknandefrekvens) av
campylobacterios. I Riksprojektet var i dessa ldn inget av 16 respektive 2 av 16
prov av fjaderfa positiva, dvs. underlaget ar for begransat for att vi ska kunna dra
nagra slutsatser om eventuella skillnader 1 prevalens. Ingen uppenbar gradient Gver
landet av ldnsvisa andelen positiva prov av fjdderfa kan péavisas (data visas ej hér).

For att fran Riksprojektets resultat kunna dra slutsatser om betydelsen av
kycklingkott som smittfaktor for campylobacterios 1 Sverige kravs uppgifter om
konsumtionsmonster, hantering och 1 mojligaste man halter och subtypningspro-
filer. Vidare kan kompletterande experimentella studier 1 form av riktade under-
sOkningar designade for specifika fragestdllningar med Riksprojektdata som moj-
lig utgangspunkt behdvas. I ett vidare perspektiv maste parallella studier av andra
smittvégar, kdnda och misstankta, fortlopa for att stélla betydelsen av fjaderfakott
som smittfaktor 1 relation till andra potentiella smittkallor.
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Campylobacter i vatten

Forekomst av Campylobacter i ytvatten

Ytvatten kan fororenas med Campylobacter via tillforsel av avloppsvatten, ytav-
rinning frn naturgddslad och betad dkermark samt av faeces fran betande och
vilda djur, inklusive faglar. I Riksprojektet isolerades Campylobacter fran drygt
7 % av ca 660 prov fran allmént ytvatten, matt med odlingsmetoden (Tabell 17).
Vid en kartldggning av ytvatten i Visternorrlands lén isolerades Campylobacter
frén 3 % av cirka 300 prov (Andersson och Gustavsson 1998). I undersdkningar
fran andra lander har frekvensen positiva prov fran ytvatten varierat mellan 2 och
82 % (Rosef et al. 1987; Martikainen et al. 1990; Kaijser 1994; Thomas et al.
1999a; Thomas et al. 1999b).

Ur riskvérderingssynpunkt ger det mer information att uttrycka forekomsten
av Campylobacter 1 relation till antalet vattenverk. I Riksprojektet isolerades (od-
lingsmetoden) Campylobacter en eller flera ginger i anslutning till 38 % av de
allménna ytvattenverken (Tabell 18). Deltagarna ombads att undersdka fororenade
vattentikter under tidpunkter med hog tillforsel av fororeningar, vilket innebar
storre sannolikhet att hitta Campylobacter jamfort med en slumpmaéssig provtag-
ning. Samtidigt visade det sig att ju mer omfattande provtagningen var, desto
storre var sannolikheten att hitta Campylobacter. Vid mer én 80 % av vattenver-
ken isolerades Campylobacter i endast 1-2 prov, vilket visar att Campylobacter
forekommer i ldga tal och/eller sporadiskt i vattentéikterna. I Vinern undersokte
8 vattenverk totalt 58 prov. Av de 8 vattenverken var det bara 3 som upptéckte
Campylobacter och da bara i 1 prov per vattenverk. Av 58 prov var alltsa bara
3 positiva med odlingsmetoden och bara 1 positivt med PCR-metoden. Det ar san-
nolikt att en mer omfattande provtagning skulle medfort att &nnu fler vattenverk
hittat Campylobacter. Resultatet visar pa betydelsen av upprepade provtagningar
for att konstatera om och i vilken omfattning Campylobacter forekommer i ravat-
ten. En slutsats fran Riksprojektet &r att minst 38 % av ytvattentéikterna innehéller
Campylobacter i néra anslutning till vattenverkets intagsledning under nagot tid
under 4ret.

Frekvens fynd i1 Riksprojektet var hogst under juni och november (Figur 3).
Resultaten stimmer med Andersson och Gustavsson (1998) undersdkning av ra-
vatten i Visternorrlands 14n, dar hogsta frekvensen positiva prov noterades under
september-november. I en finskt undersokning var frekvensen positiva sjoar hogst
pa varen (17-21 %) och hdsten (24 %) och 14gst pa sommaren (5-6 %)
(Martikainen et al. 1990). Under sommarménaderna var provtagningen liten i
Riksprojektet och det gir inte med nigon sikerhet att sdga att forekomsten Cam-
pylobacter var 1ag under sommaren.

I'undersokningar fran andra ldnder med annat klimat och andra hydrologiska
forhallanden har dock méngden Campylobacter 1 vatten varit hogst under vintern
och ldgst under sommaren (Bolton et al. 1987; Carter et al. 1987; Jones et al.
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1990; Hudson et al. 1999). Det ér troligt att forekomsten av Campylobacter styrs,
forutom av tillforsel av bakterier till vattentidkten, av manga andra paverkanstfakto-
rer som temperatur, nederbord, UV-belysning frén solen, syrgashalt, biofilms-
bildning, vattnets nédringsstatus och samspel med annan mikroflora (Jones et al.
1990; Korhonen och Martikainen 1991b; Steltzer et al. 1991; Kaijser 1994;
Koenraad et al. 1997; Buswell et al. 1998; Buswell et al. 1999; Thomas et al.
1999a; Thomas et al. 1999b).

Vid lag temperatur under laboratorieférhdllanden kan Campylobacter 6ver-
leva 1 vatten under flera manader (Rollins och Colwell 1986; Lazaro et al. 1999).
Det ar ett relativt vanligt fenomen att kyla forldnger 6verlevnaden av sjukdoms-
farmkallande mikroorganismer 1 vatten. Campylobacter dverlever men tillvaxter
inte i det kalla vattnet. Overlevnaden ir olika for olika arter och stammar av Cam-
pylobacter (Buswell et al. 1998).

Forekomst av Campylobacter i grundvatten

Grundvatten kan fororenas av Campylobacter genom intrangning av fekalt forore-
nat ytvatten. Orsaken kan till exempel vara dalig brunnskonstruktion, dversvim-
ning, felkoppling eller att akvifaren fororenats. Andersson och Gustavsson (1998)
fann inga Campylobacter 1 3 undersokta grundvatten i Vésternorrlands lén. Inte
heller vid en undersokning av 19 isldndska grundvattenverk kunde Campylobacter
pavisas (Jonsdottir 1994 opublicerat; citerat i (Thorkelsson 2000)). I Riksprojektet
isolerades Campylobacter fran enstaka grundvattenprov (Tabell 17), varav flera
var tydligt fekalt paverkade. Engelska forskare har rapporterat om forekomst av
Campylobacter 1 ett grundvatten. Vattnet var fororenat av gddsel och innehdll
forutom Campylobacter dven E. coli och fekala streptokocker (Stanley et al.
1998). I en undersdkning pa Nya Zeeland inneholl 75 % av proven (18 prov) fran
konstgjort grundvatten Campylobacter (Savill et al. 2001).

Resultaten visar att Campylobacter forekommer 1 fekalt fororenade grund-
vatten, bade allminna och enskilda. Det finns inget som tyder pa att frekvensen
skulle vara hog, men eftersom de flesta grundvattentdkter bara provtogs en gang ar
det svart att dra ndgra langtgiende slutsatser om forekomst. Om ravattnet inte ge-
nomgar nagon beredning, vilket &r relativt vanligt for grundvatten, innebér fore-
komst 1 rdvattnet att d&ven dricksvattnet ar fororenat med Campylobacter.

Korrelation mellan kvalitetsparametrar inbordes
Eftersom flera parametrar undersoktes pa samma prov var det mojligt att studera
eventuella korrelationer mellan kvalitesparametrar. Korrelationerna var i nagra fall
sé tydliga att de kunde illustreras med hjélp av enkla linjdra modeller (Figur 4-6).
Genom att jamfora de nivagrupperade resultaten framkom fler korrelationer
mellan 1 forsta hand hoga halter av kvalitetsparametrar (Tabell 22).
Korrelationerna visar att de utvalda parametrarna delvis 6verlappar och delvis
kompletterar varandra, utan att nigon parameter dr utbytbar mot en annan. Sam
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mantagna ger kvalitetsparametrarna en bild av vattnets status med avseende pa
fekal fororening och forekomst av organiskt material. Information om hoga halter
ar speciellt viktig genom att beredningen i vattenverket maste vara anpassad till att
klara révattnets simsta kvalitet. Det var svart att i Riksprojektet anvdnda ammo-
nium-N och nitrat-N for att dra slutsatser om ravattenkvalitet. Orsaken var de laga
halter som uppmittes i1 ravattnet jamfort med laboratoriernas hdga rapporterings-
granser.

Korrelation mellan kvalitetsparametrar och Campylobacter

Det var inte mojligt att se nagon tydlig korrelation mellan Campylobacter och na-
gon av kvalitetsparametrarna (Figur 7) 1 det allménna ytvattnet. Campylobacter
isolerades 1 manga fall 1 franvaro av fekala indikatorer. I undersdkningen 1 Véster-
norrlands 1dn (Andersson och Gustavsson 1998) kunde inte Campylobacter isole-
ras fran de mest fororenade ravattnen. Andra undersdkningar har gett varierande
resultat; ibland har korrelation med andra parametrar konstaterats, ibland inte. I de
fall korrelation konstaterats har det varit med fekala koliformer och temperatur
(Skjerve och Brennhovd 1992), totalantalet koliformer och E. coli (Savill et al.
2001) eller fekal fororening generellt (Martikainen et al. 1990). Savill et al. (2001)
har foreslagit att det finns ett samband mellan forekomst av Campylobacter och
fekala indikatorer, men att forhallandet inte ar kvantitativt.

Relativt f4 grundvattentékter ingick 1 Riksprojektet, men till skillnad mot yt-
vattentdkterna var de prov fran grundvattentdkter som uppvisade forekomst av
Campylobacter tydligt fekalt paverkade. En mojlig forklaring till skillnaden mel-
lan ytvatten och grundvatten &r att Campylobacter utkonkurreras av andra mikro-
organismer 1 ytvattentdkter. En annan forklaring ar att kraftigare bakgrundsvaxt
vid analysen av ytvatten gor det svart att hitta de Campylobacter som 1 verklighe-
ten finns 1 vattnet (Hudson et al. 1999). Troligen ér det ekologiska samspelet mel-
lan den naturliga mikrofloran i vattnet och ”inkréktaren” Campylobacter mycket
komplicerat, vilket gor det svart att se samband med enskilda kvalitetsparametrar.

Ravattenkvalitet i Sverige

Det ar troligt att ytvattnets kvalitet varierar relativt kraftigt i tid och rum. Speciellt
torde det gélla de mikrobiologiska parametrarna. Déarfor behdvs det omfattande
provtagning for att pa ett réttvist sétt beskriva den mikrobiologiska och kemiska
kvaliteten pa varje ytvattentikt. Eftersom Riksprojektet enbart omfattade, som
mest, atta prov per vattentdkt ingar ingen ndrmare analys av resultaten frén varje
vattentdkt 1 rapporten.

Sammantagna skulle dock resultaten fran Riksprojektet kunna ge en bild av
kvaliteten pé det ytvatten som anvidnds som ravatten i Sverige. En indikation pa
hur representativa Riksprojektets resultat dr kan man fa genom att jamfora med
producenternas egna insamlade data for ravattenkvalitet (Svenska Vatten- och
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Avloppsverksforeningen 1996 (VAV)). Producenternas senaste data for allmént
ytvatten fran 1994 jaimférdes med motsvarande data fran Riksprojektet fran 2000.
Jamforelsen omfattade ca 100 vattenverk.

For medianvérden per vattenverk var skillnaderna mellan 1994 och Rikspro-
jektet smé for koliforma bakterier, E. coli och ammonium-N (Figur 9), medan det
fanns en tendens till ldgre fargtal och lagre COD-Mn i1 1994 ars data. For maxvér-
den var det ibland storre skillnad mellan VAV:s och Riksprojektets data, men
skillnaderna forefoll slumpmaéssiga (data visas inte). Eftersom maxvérdet &r ett
enstaka virde som dessutom kan forvintas variera kraftigt kan man forvénta sig
storre skillnader mellan olika unders6kningar.

Figur 9. Jimforelse av révattenkvalitetsdata (allmént ytvatten) mellan Riksprojektet och Svenskt
Vatten (davarande VAV:s) undersdkning 1994. Frekvensfordelning av medianvirden per
vattenverk i respektive undersokning.

9a. Koliforma bakterier. Antal vattenverk = 102 (Riksprojektet) respektive 141 (VAV)
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9b. E. coli. Antal vattenverk = 102 (Riksprojektet) respektive 140 (VAV)
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Jamforelsen indikerar att resultaten 1 Riksprojektet, trots risk for mellanédrsva-
riation, dr rimligt representativa. Den beskrivande statistiken (Tabell 19 och 20)
och nivagrupperingen (Tabell 21) kan darfor anvindas som referens vid jamforel-
ser av de egna ravattnen. En forutséttning dr god kunskap om den egna vattentdk
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tens kvalitet. Resultatet av egna provtagningar kan anviandas for att konstruera
téktspecifika nivagrupperingar baserade pa percentiler. Saidana nivagrupperingar
kan sedan fungera som komplement till grainsviarden och ge perspektiv pa diskus-
sioner om kvalitetsdata. Man kan ocksa jaimfora enskilda prov och hela provserier
frdn den egna vattentikten med en nidgorlunda ”genomsnittlig” svensk ytvattentédkt
och fa nivagrupperade serier av resultat. Serier med normala” eller "hoga”
resultat 1 dr lattare att forstd och diskutera dn siffror med oklar innebord.

Campylobacter och vattenburen smitta

I Sverige rapporterades mellan 1980 och 1997 15 vattenburna utbrott av Campy-
lobacter med totalt drygt 8 000 sjuka individer, dvs. knappt ett utbrott per ar (de
Jong och Andersson 1998). Bade ytvatten och grundvatten orsakade utbrott. Tre
av utbrotten var stora, med mellan 2 000 och 3 500 sjuka per utbrott. Vid alla de
tre stora utbrotten var ravattnets kvalitet till synes bra och utan fekala indikatorer
(Andersson och Gustavsson 1998). Det dr mdjligt att Campylobacter under vissa
forhallanden overlever ldngre dn de fekala indikatorerna (E. coli och fekala strep-
tokocker) 1 vatten.

Aven i Norge har det férekommit vattenburna utbrott som orsakats av Cam-
pylobacter (Melby et al. 1991; Melby et al. 2000). I Finland ar Campylobacter den
vanligaste bakteriella orsaken till vattenburen smitta (Lahti och Hiisvirta 1995). I
Danmark och pa Island ar antalet vattenburna utbrott som registreras mycket féarre
an 1 de andra nordiska ldnderna (Stenstrom et al. 1994). En mojlig orsak ar att
Danmark och Island anvénder mer grundvatten én de andra ldanderna, men efter-
som det dr ungefdr lika vanligt med vattenburen smitta orsakad av grundvatten
som av ytvatten 1 varje nordiskt land ar detta 1 s fall inte den enda orsaken
(Stenstrom 1994). Pa Island drabbades 1984 en fiskeby med 400 invanare av cam-
pylobacterios. Utbrottet orsakades sannolikt av att obehandlat ytvatten som an-
viandes som dricksvatten fororenats av faglar (Stenstrém et al. 1994).

Flera epidemiologiska studier har visat att det &r en betydelsefull riskfaktor
att dricka obehandlat ytvatten (Steltzer et al. 1991; Koenraad et al. 1997; Friedman
et al. 2000). Smittskyddsinstitutet har noterat att fjdllvandrare som druckit vatten
frén till synes rena och kalla backar 1 svenska fjéllen drabbats av campylobacter-
smitta (de Jong och Andersson 1998). Nar USA inforde regler som innebar krav
pa att allt dricksvatten méste desinfekteras minskade vattenburen smitta orsakad
av Campylobacter (Friedman et al. 2000).

I USA har Friedman et al. (2000) noterat att vatten- och livsmedelsburna ut-
brott av Campylobacter ér vanligast under var och host, medan sporadiska fall ar
vanligast under sommaren. Forfattarna har som hypotes att ytvatten ar en viktig
orsak till bade utbrott och sporadiska fall. Hypotesen innebaér att ytvattentakter
fororenas med Campylobacter av flyttfaglar under var och host, att vattenverken
sedan inte formar avldgsna bakterierna, och att detta orsakar utbrott. Campylo-
bacter 1 ytvattentdkterna fors sedan vidare av betande djur och ger upphov till spo
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radiska fall av human campylobacterios under sommarmanaderna. Att betande
djur kan fungera som vektor stéds av Hanninen et al. (1998), som fann att kor som
drack vatten fran en sj6 hade mer Campylobacter under betesperioden dn under
vintern nidr de drack klorerat dricksvatten. De flesta vattenproverna fran sjon inne-
holl Campylobacter, och det var samma serotyper i kor och i sjovatten. Pearson et
al. (1993) sparade orsaken till ett utbrott av Campylobacter orsakat av kyckling.
Det visade sig att kycklingarna under uppfodningen koloniserats av Campylobac-
ter fran vattnet hos uppfodaren.

Finns det ndgot 1 Riksprojektet som stodjer Friedmans et al. (2000) hypotes?
Det rapporterades ingen vattenburen smitta orsakad av Campylobacter i Sverige
under 2000 (Rosling 2002). I Riksprojektet dr det bara for kycklingkdtt som det
finns tillrdckliga data for att kunna sdga nagot om sdsongsvariation. Férekomsten
var visserligen hogst pa sommaren-hdsten (Figur 8), vilket stimmer med Fried-
mans et al. (2000) hypotes, men vi har ingen kunskap om vilket vatten de prov-
tagna kycklingarna drack. Det fanns ingen korrelation mellan frekvensen fynd av
Campylobacter 1 allmént ytvatten over tiden (Figur 3) och antal anmilda fall av
inhemsk campylobacterios (Figur 8). Sammantaget kan data fran Riksprojektet
varken bekrifta eller forkasta Friedmans et al. (2000) hypotes.

Analysmetod for Campylobacter
Den metod som anvéndes for rvatten dr en variant av den metod som anvénds for
ovriga livsmedelsprov. Ménga av de isolerade stammarna som skickades till
Livsmedelsverket var svara att erhdlla 1 renkultur och isolat frin endast hélften av
de odlingspositiva proven kunde konfirmeras som Campylobacter med PCR-
metod (Tabell 17,18 och 23; Figur 3). Orsaken till svarigheterna ér oklar. Den
anrikningsmetod som anvindes har tidigare visat sig ha hog selektivitet for Cam-
pyvlobacter 1 ytvatten (Korhonen och Martikainen 1990). En kraftig bakgrundsvaxt
av andra bakterier kan forsvara upptickt av Campylobacter. Eftersom den biolo-
giska aktiviteten, och med den bakgrundsvéxten, kan férvéntas vara hogst under
sommaren kan det bidra till att frekvensen Campylobacter underskattas speciellt
under sommarhalvaret och 1 ndringsrika ytvatten (Hudson et al. 1999).

Tva skillnader observerades mellan PCR-positiva och PCR-negativa isolat:
(1) vaxten efter utstryk fran transportpinne till platta vid Livsmedelsverket visade
for PCR-positiva isolat urskiljbara campylobacterlika kolonier, for PCR-negativa
(utom 1 enstaka fall) inte campylobacterlik véxt; (i1) laboratorieskillnad: fem labo-
ratorier skickade bara in PCR-positiva isolat, tva laboratorier bara PCR-negativa,
tva laboratorier ndstan bara PCR-negativa. En forklaring kan vara att en del labo-
ratorier valde att skicka in dven tveksamma isolat: flera isolat atfoljdes av note-
ringen att isolatet varit “atypiskt” eller osédkert men “skickats in &ndd”. Cirka half-
ten av vattenisolaten bifogades beskrivning av vilka konfirmeringsmetoder som
anvénts. Den andra hélften uppgav bara att Campylobacter eller C. jejuni/C. coli
pavisats. De vanligaste angivna konfirmeringssitten var kombinationen oxidastest,
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katalastest och test for nalidixinkdnslighet. I ndgra andra fall var test for indoxyl-
acetathydrolys utford, vilka dvriga tester som gjorts angavs inte.

Orsaken till det PCR-negativa resultatet for prov som vid Livsmedelsverket
visat icke campylobacterlik vixt kan vara att det inskickade isolatet varit orent och
bara kontaminanten vuxit fram eller att inskickat material inte innehéllit termofil
Campylobacter eller att PCR-metoden inte fungerat for dessa isolat. Papekas bor
att varje ’icke PCR-konfirmerbart vattenprov” i sjidlva verket ofta representerar
tva eller tre (ibland upp till fem) testade isolat av vilket inte ett enda visade positiv
reaktion. Vad géller specificiteten av PCR-metoden gav den vid jamforelse med
traditionell typning av 182 campylobacterisolat, de flesta fran vilda djur och fag-
lar, en kategori som bor finnas i vatten, sékrare resultat &n biokemisk typning.
Isolat som enligt biokemiska resultat klassats som termofil Campylobacter hade i
vissa fall varit Arcobacter (Engvall et al. 2002).

Att Campylobacter ofta pavisas efter isolering med endera direktplattning el-
ler anrikning stimmer vél 6verens med erfarenheter fran Smittskyddsinstitutet
som har lang erfarenhet av analys av Campylobacter i vatten. Odlingsmetoden for
Campylobacter 1 vatten kan generellt betraktas som ”svér” (Allestam 2001).

En orsak till att det dr svarare att isolera Campylobacter fran vatten an fran
andra livsmedel r att bakterierna efter en tid av svélt i vattnet overgar till en le-
vande men ¢j odlingsbar form (Appendix, Bilaga 6). Av den anledningen kan man
anta att fynden i Riksprojektet &r Campylobacter som befunnit sig i vattnet under
kort tid. Detta behdver nddvandigtvis inte vara till stor nackdel ur riskvérderings-
synpunkt d& det ar oklart i vilken man Campylobacter som 6vergatt till en levande
men ej odlingsbar form kan orsaka sjukdom.

For vidare kartlaggningar och riskanalys behdvs en metod som &r battre lam-
pad for ytvatten dn den som anvéndes i1 Riksprojektet och som dessutom kan
kvantifiera halten Campylobacter. For nirvarande pagér inom ISO (International
Organization for Standardization) standardisering av en metod for detektion och

semikvantitativ analys av termofila Campylobacter 1 alla vatten som kan filtreras
(ISO 2002).

Campylobacterarter i kott och vatten

Den 6verviagande andelen C. jejuni jamfort med C. coli funnen i kycklingkott (Ta-
bell 23) stimmer dverens med tidigare resultat fran kycklingflockar i en treérs-
studie ddr proportionen 65/10 erhdlls (Berndtson 1996). Enligt Zoonosrapporten
var proportionen i Sverige ungefar 98/2 for ett par ar sedan (uppgifter for de sista
aren saknas) (Statens Veterindrmedicinska Anstalt 2000). Andelen C. coli rappor-
terad 1 en studie kan till del bero pa hur klassificeringen har gjorts: ett isolat som
funktionellt &r hippurikasnegativt men positivt i hipp-PCR och therm-PCR (dvs.
de metoder som anvinds i1 Riksprojektet) klassas som C. coli vid traditionell
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biokemisk typning, som C. jejuni vid molekyldrgenetisk typning (Nachamkin et al.
2000; Engvall et al. 2002).

I griskott hittades 1 Riksprojektet C. jejuni 1 fyra prov, C. coli i tva prov. En-
ligt litteraturen ar C. coli vanligare dn C. jejuni 1 gris. | Danmark var proportio-
nerna 370/24 och 73/9 pa slaktkroppar av svin fore respektive efter kylning
(Serensen och Christensen 1997), pa Island 8/5 1 faecesprov (2001). I lammkott
hittades i Riksprojektet endast C. jejuni (tva prov). I faeces fran far har proportio-
nen 58/12 mellan C. jejuni och C. coli rapporterats (Olsson Engvall et al. 1999).

I Riksprojektet isolerades C. jejuni och C. coli ungefar lika ofta frén vatten
(Tabell 23). C. jejuni dr den art som oftast isoleras fran ytvatten (Rosef et al. 1987,
Korhonen och Martikainen 1990; Martikainen et al. 1990; Thomas et al. 1999b).
En orsak kan vara att den har béttre 6verlevnadsforméga an C. coli (Korhonen och
Martikainen 1991a).
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Slutord

Kott

Resultaten 1 Riksprojektet tyder pa att det bland kottprodukter framfor allt ar
kyckling/fjdderfaprodukter som utgdr ett problem ur campylobactersynpunkt.
Detta ér i overensstimmelse med flera studier som genomforts i andra lander
(Fadevaredirektoratet 2000; Anonym 2001; Pedersen 2001; Serensen 2001). For
ndrvarande pagér ett flerarigt projekt i samarbete mellan niringen och inblandade
myndigheter med syfte att minska forekomsten av Campylobacter 1 slaktkyckling-
produkter. Dels avses att med intensiv radgivning minska forekomsten av
campylobacterpositiva kycklingflockar och, 1 en senare del, att med atgérder i
slakteri och efterfoljande hanteringsled minska forekomsten 1 konsumentledet till
under tva procent (Vagsholm 2002). Resultaten av detta projekt kommer att
foreligga forst om nagra ar. [ avvaktan pa dessa bor informationen till storhus-
hallspersonal och allmidnheten om riskerna med fjdderfaprodukter och hur man
skall hantera dessa 1 koken for att undvika smitta intensifieras. Det bor emellertid
an en ging péapekas att manga oklarheter i campylobacterinfektionernas epidemio-
logi kvarstar och att det krdvs mer ingdende studier innan fjaderfaprodukternas
betydelse i relation till andra potentiella smittkéllor kan faststillas.

Vatten

Provtagningen av méinga olika vattentdkter inom Riksprojektet har sammantaget
visat att Campylobacter dr vanligt forekommande i ytvatten, men att forekomsten
ar sporadiskt. Darfor behdvs omfattande provtagning for att bevisa forekomst 1
varje given vattentékt.

Korrelationen mellan férekomst av Campylobacter och andra kvalitetspara-
metrar var svag i Riksprojektet. Orsaken kan vara metodproblem — det dr svért att
hitta Campylobacter i fororenade vatten. Det gar alltsa inte, med dagens kunskap,
att forlita sig pa att laga halter av andra kvalitetsparametrar innebér att Campylo-
bacter inte forekommer i révattnet.

For en dricksvattenproducent som anvinder ytvatten ér det troligen enklast
och mest forebyggande att utgd fran att Campylobacter finns i tikten, &tminstone
vid ndgra (okdnda) tillfallen under aret. Beredningen i vattenverket bor sedan ut-
formas med den utgdngspunkten.

Riksprojektets resultat sdger inget om vilka kéllor som f6rorenat tékterna med
Campylobacter. Det ar rimligt att forutsatta att alla atgdrder som minskar belast-
ning fran avlopp och gddsel forbéttrar situationen vad avser Campylobacter. Att
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standigt soka och eliminera existerande fororeningskéllor 1 kombination med
lampliga skyddsforeskrifter torde vara effektiva forebyggande atgarder mot vat-
tenburen smitta orsakad av Campylobacter och andra tarmpatogener.

Ungefir hilften av svenska folket forsorjs av grundvatten, varav 1-1,5 miljo-
ner anvinder enskilt vatten. Aven om data #r begrinsade visar Riksprojektet att
Campylobacter kan féorekomma 1 fekalt fororenade grundvatten. Till synes bra
grundvatten utan fekal fororening har tidigare orsakat vattenburen smitta med
Campylobacter 1 Sverige. Det dr mojligt att fororeningarna har varit snabba och
tillfalliga hdndelser som inte syns i normala évervakningsprogram. Det dr ocksa
mojligt att Campylobacter Gverlever speciellt bra 1 kalla rena grundvatten dar
konkurrensen fran annan mikroflora &r liten. P4 manga grundvattenverk forlitar
man sig pa att grundvattnet ar fritt fran mikrobiologisk fororening och dérfor sak-
nar man sdkerhetsbarridrer. Riksprojektet aktualiserar fragan om inte alla vatten-
verk, dven grundvattenverk, borde ha minst en barridr mot mikrobiologisk férore-
ning.

Tack!

Projektgruppen vill framf6ra ett stort tack till personal vid kommunernas till-
synsmyndigheter och pa vattenverken vars insatser var en forutsittning for att
denna studie skulle kunna genomf6ras. Tack ocksa till Camilla Littorin och Ruta
Stenbeck vid Svensk Fagel for statistik 6ver kycklingproduktion och campylo-
bacterforekomst i svensk slaktkyckling.
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Riksprojekt 1, Campylobacter i kott och vatten

Sammanfattning av projektet
Andamdl

Campylobacter ér ett vixande problem i Sverige. Livsmedelsverket inbjuder
darfor kommunerna att delta i ett riksomfattande projekt for att kartlagga
forekomst av Campylobacter 1 olika typer av animala livsmedel och i vatten.
En stark uppslutning ger forutom god geografisk spridning av analys-
materialet ocksa ett stort antal prov, en forutsdttning for tillforlitligt resultat.

Provtyper

Réa livsmedel av fjaderfd, not, gris och lamm/far, samt ravatten till
dricksvatten.

Provtagning

Under ar 2000. Kottprov under tva perioder, sommaren respektive
vinterhalvéret; ravatten vid fyra tidpunkter under varen samt fyra tidpunkter
under hosten. Kottprov tas i detaljhandel och storhushall, frimst restauranter.
Ravatten tas i intagsledning vid vattenverket fore beredning.

Analys

Koéttprov: Campylobacter, NMKL-metod No 119, 2a upplagan 1990,
med modifieringar.

Vattenprov: Campylobacter, membranfiltrering, ddrefter i princip metod
enligt ovan. Andra parametrar (mikrobiologiska och kemiska)
enligt standard for vattenundersdkningar.

Gemensamt: Analysresultat samt campylobacterisolat fran positiva prov
skickas till Livsmedelsverket. Laboratoriet ska vara
ackrediterat for analys av Campylobacter i livsmedel (utom
vatten), samt for vattenprov for analys m.a.p. ovriga aktuella
parametrar.

Kostnad
Provtagning, transport av prov till analyslaboratorium och analyser bekostar
kommunen. Transport av isolat till Livsmedelsverket bekostar verket.

Sammanstdllning och utvirdering

Gors av Livsmedelsverket och presenteras i form av en SLV-rapport och i
Livstecknet eller Var Foda.
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Anna Westdo Mikrobiolog, Biologiska enheten
(livsmedelsanalyser; projektledare)

Ann-Christine Brannstrom Statsinspektor, Tillsynsenheten 2 (kontaktperson
mot kommunerna), fr.o.m. 99-10-18 t.v. ersatt av

Leif Chrona Tillsynsenheten 2 (informationsfrigor)

Torbjorn Lindberg Mikrobiolog, Dricksvattenenheten
(dricksvattenfragor)

Erland Paijarvi Veterinarrad, Tillsynsenheten 1 (animaliska
livsmedel, zoonoser)
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Riksprojekt 1, Campylobacter i kott och vatten

Innehall

Projektbeskrivning provtyp kott sid 3(10)
Forteckning 6ver ackrediterade laboratorier sid 7(10)
Projektbeskrivning provtyp vatten sid 8(10)
Foljesedel och analysresultat, kottprov Bilaga 1

Metodanvisning campylobacteranalys Bilaga 2

Foljesedel och analysresultat, vattenprov Bilaga 3

Ytterligare information om vattentékter och vattenverk  Bilaga 4

Projektbeskrivning provtyp kott
Bakgrund

Antal rapporterade fall av campylobacterios 1 Sverige har 6kat de senaste
aren. Forra éret, ar 1998, gjordes 6543 kliniska anmélningar. Det dr den
hogsta siffran ndgonsin sedan campylobacterinfektion blev en anmélnings-
pliktig sjukdom 1989. Narmare 40% av de rapporterade fallen var inhemskt
smittade.

Smittkdllor ndmnda pa de kliniska anmélningarna &r: fortéring av ej genom-
stekt fagelkott, opastoriserad mjolk samt vatten fran backar/sjoar, kontakt
med fjdderfd samt korskontamination vid matlagning. I 6vervidgande antalet
fall ar dock smittkdllan okénd. De preliminéra resultaten fran en fallkontroll-
studie 1996/97 dver riskfaktorer for campylobacterinfektion i Danmark indi-
kerar grillat n6t- eller svinkdtt som en mycket vanlig smittkélla dér, vanligare
4n otillrickligt virmebehandlad kyckling. Aven brunnsvatten med délig lukt
eller smak visade sig vara en riskfaktor for campylobactersmitta. [1]

Att Campylobacter finns pa svenska kycklingar dr kant. Men frekvensen har
minskat: fran ca 50% av undersokta flockar ar 1986/87 till 9,8% ar 1997. Hur
det forhaller det sig med Campylobacter péa andra djurslag vars kott salufors i
Sverige vet vi mindre om. Campylobacter ar 1 normalfallet ¢j anmélnings-
pliktigt pa djur. [2]

For att kunna sétta in preventiva atgarder dar de kan gora storst nytta behover
vi mer kunskap om forekomst av Campylobacter 1 olika typer av livsmedel
och vatten. Andamélet med riksprojektet ir dirfor att gora en riksomfattande
kartldggning. For att begrinsa antalet livsmedelsmatriser i studien har vi valt
ut de vi bedomer vara av primért intresse att undersoka, d.v.s. kott och vatten.
For att 6ka sannolikheten att kunna pavisa bakterien koncentrerar vi studien
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till att omfatta enbart raa, obehandlade produkter, d.v.s. ratt kott och ravatten.
Aven om kétt vanligen upphettas fore fortiring, finns det risk for att upphett-
ningen &r otillrdcklig eller att korskontamination sker av andra livsmedel som
ats utan upphettning.

Antalet anmélda fall av campylobacterios, bide totalt och inhemskt smittade,
visar en tydlig topp under senare delen av sommaren. Hur féorekomsten av
Campylobacter pa kottprodukter av olika slag varierar over aret vet vi inte.
Av den anledningen &r provtagningen fordelad pa tva sdsonger, sommar och
vinter.

Da prevalensen av Campylobacter kan formodas vara lag i de flesta livs-
medel dr det viktigt att undersokningsmaterialet &r stort, d.v.s. att ménga prov
analyseras, fOr att resultatet ska vara tillforlitligt. Genom att vélja ett brett
urval av produkter erhélls ett representativt analysmaterial. For att resultaten
frén studien ska vara anvindbara krdvs forutom ett stort antal ocksé att resul-
taten har erhallits pa ett likartat sétt (provtagning, analysmetod).

Forutom mojligheten att identifiera olika risklivsmedel kan resultaten fran
riksprojektet anvédndas for baslinjestudier d.v.s. att identifiera trender (férdnd-
ringar over tiden vid upprepade undersdkningar av enskilda livsmedelskate-
gorier) om provtagningsvolymen blir tillrdckligt stor. Resultaten kan ocksa
anviandas som underlag vid riskvarderingsstudier.

Som ett f6ljdprojekt planerar Livsmedelsverket att géra en molekylargenetisk
subtypning av campylobacterisolaten for karaktérisering under artnivd. Aven
kartlaggning av isolatens antibiotikaresistensmdnster planeras.

Parallellt med kommunernas provtagning i butiker och storhushall kommer
livsmedelsverket att ta prov vid de styckningsanldggningar verket har
tillsynsansvar for.

De data som kommer fram inom detta och framtida riksprojekt ar tinkta att
lagras i en databas som Livsmedelsverket bygger upp och pa sikt kommer att
innehalla mikrobiologiska fingeravtryck (arter, prevalenser och halter) for
olika livsmedel i Sverige.

Provtyp
Fjdderfa

- Kyckling, hel och styckningsdelar

- Kycklinglever, bdde i 1osvikt och tillsammans med 6vrigt inkrdm i hel
kyckling

- Kalkon, styckningsdelar
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Not

- Notfars
- Hamburgare (ej stekburgare eller liknande blandfarsprodukter)

Gris

- Flaskkarré/skivad grishals
- Flaskfars
- Flintastek

Lamm/far

- Kotletter, skivad stek och andra styckningsdetaljer
- Lammfars

Gemensamt for samtliga provtyper ovan:

- Endast raa livsmedel

- Béde kylvara och frysvara

- Béde naturell (okryddad) och marinerad/kryddad vara
- Bade svenskt och importerat kott

For att fa kunskap om forekomst av Campylobacter 1 livsmedel fran olika
djurslag under olika drstider 6ver hela landet &r det Onskvirt att varje
kommun i mojligaste man forsoker inkludera samtliga djurslag (fjaderfa, not,
gris, lamm/fér) i sin provtagning vid bada provtagningsomgangarna
(sommar- respektive vintersdsong).

Provtagning
Tid
Ar 2000, under tva perioder, dels sommaren, helst under perioden juli -

september, annars juni, och dels vinterhalvéret (januari - april eller november
- december).

Plats

Prov tas bade i detaljhandel (butik) och i storhushall, frdmst restauranter.

Metod

Vid provtagningen ska “Foljesedel och analysresultat, kottprov” (Bilaga 1)
anvédndas. Denna ska sedan f6lja provet till analyslaboratoriet, se vidare
under Analys nedan.
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Prov tas ut, hanteras och transporteras till analyslaboratorium enligt géngse
metoder (SLV FS 1998:10). Mingd prov som tas ut ska dock anpassas till
den analysmingd som anvénds i denna undersdkning (Metodanvisning,
Bilaga 2): Analysmdngd for fars/hamburgare ar 25 g, for styckningsdetaljer
minst 300 g alternativt minst tva st, kycklinginkrdm fran en kyckling,
kycklinglever minst fyra st. D& avsikten med provtagningen ar en
kartlaggning, inte offentlig kontroll, behdver inte provtagningsmdngden
inkludera marginaler for eventuell omanalys. Temperaturen hos produkten
mits vid provtagningstillfallet (géller ej frysvara).

Metodanvisningen kommer att skickas till samtliga laboratorier i Sverige som
ar ackrediterade for analys av Campylobacter 1 livsmedel (se forteckning
nedan), med anvisning att det 4r denna metod som ska anvéndas for prov
ingdende 1 Riksprojekt 1. Det dr ddrfor viktigt att uppdragsgivaren
(kommunen) anger att provet ingar i detta projekt och anvinder Bilaga 1.

Analys
Campylobacter

Analysen ska pabdrjas inom 24 timmar riknat fran provtagningstidpunkten.

Metod: NMKL-metod No 119, 2a upplagan 1990 med modifieringar enligt
Bilaga 2.

Laboratoriet ska vara ackrediterat for analys av Campylobacter 1 livsmedel.

Analysresultat, campylobacterisolat

Ifylld ’Foljesedel och analysresultat, kottprov” (Bilaga 1), en per prov,
skickas till uppdragsgivaren nir analysen dr klar. En kopia skickas tillsam-
mans med eventuella campylobacterisolat till Livsmedelsverket. For subtyp-
ningen ir fler #in ett isolat per positivt prov av intresse. Onskvirt 4r fem isolat
dér s& ar mojligt. Isolaten bor skickas inom nagra dagar efter avslutad analys
for att inte riskera att bakterien inaktiveras. Livsmedelsverket forser
analyslaboratorierna med transportrdr och hylsor, se vidare Bilaga 2.

Kostnad

Provtagning, transport av prov till analyslaboratorium och analys bekostas av
respektive kommun. Kommunen tar sjilv kontakt med ackrediterat laborato-
rium efter eget val angaende kostnader. Extra kostnader som transport av
campylobacterisolat till Livsmedelsverket for subtypning bekostas av verket.
Sammanstillning av resultaten bekostar Livsmedelsverket.

Avgréinsningar

Laboratoriet gor inte ndgon beddmning av proven. Beddmningsnormer vid
fynd av Campylobacter 1 rétt kott och vatten finns inte. Projektet dr en
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kartlaggning varfor eventuella positiva fynd inte kommer att foranleda nagra
atgérder 1 det enskilda fallet.

Sammanstillning och utvirdering

Livsmedelsverket sammanstéller och utvirderar resultaten. Redovisning

planeras ske dels i form av en SLV-rapport och dels som en artikel i

Livstecknet eller Var Foda. Resultaten fran subtypningen vid Livsmedels-

verket redovisas nir de &r klara, antingen som del i rapporten eller pa annat

satt.

Referenser

1. Smittskyddsinstitutet. Smittsamma sjukdomar 1 Sverige 1998. Solna:
Epidemiologiska enhetens arsrapport, 1999.

2. Wahlstrom H, Andersson Y, Berndtson E, Persson L. Campylobacter
[rapport]. Uppsala: ZoonosCenter, Statens veterindrmedicinska anstalt,
1998-09-02.

Forteckning over laboratorier ackrediterade for analys av Campylobacter i
livsmedel, 1999-09-08 (SWEDAC)

AgroLab Scandinavia AB, Kristianstad, tel. 044-28 11 00

Svelab Miljolaboratorier AB, Kalmar, tel. 0480-280 30

KM Lab AB Skara, tel. 0511-160 15

AnalyCen Nordic AB, Lidkoping, tel. 0510-887 00

Norrkdpings kommun, Milj6 och hélsoskyddskontoret, tel. 011-15 00 00
AnalyCen Liva AB, Stockholm, tel. 08-720 31 10

Svelab Miljolaboratorier AB, Visteras, tel. 021-10 49 70

Institutionen for livsmedelshygien, SLU, Uppsala, tel. 018-67 10 00
KM Lab AB, Uppsala, tel. 018-69 49 50

Svelab Miljolaboratorier AB, Ume4, tel. 090-71 30 80
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Projektbeskrivning provtyp vatten
Bakgrund

I Sverige har vi haft &tminstone tre stora och flera mindre utbrott av vattenbu-
ren smitta orsakade av Campylobacter. Utbrotten har visat att Campylobacter
kan forekomma trots att ravattnet och dricksvattnet &r av till synes bra kvali-
tet. Nya forskningsron visar att Campylobacter kan Gverleva i vatten i icke-
odlingsbar form, vilket skulle kunna forklara niarvaron av Campylobacter
trots att vattnet inte innehaller fekala indikatorer.

Erfarenhetsmissigt dr det svart att hitta Campylobacter 1 dricksvatten, till och
med vid vattenburen smitta. Ur riskvirderingssynpunkt dr det darfor lattare
att undersoka fororenade ravatten, dar chansen att hitta Campylobacter borde
vara storre, och sedan bedoma risken for forekomst 1 dricksvattnet utgdende
fran hur Campylobacter avskiljs 1 vattenverket.

Man kan forvénta sig att forekomsten av Campylobacter 1 vatten varierar
over tiden beroende pa tillskott fran fororeningskéllor, vattenfldde, vatten-
temperatur med mera. Av den anledningen far man ett béttre begrepp om
riskerna forknippade med forekomst av Campylobacter om proverna tas 1
form av tidsserier under de perioder pd aret nir forekomsten kan forvintas
vara som hogst.

Vid en kartldggning av ytvatten i Vésternorrlands lén isolerades Campylo-
bacter vid étta tillfallen fran sjoar och strommande vattendrag [1]. Av cirka
300 prov dterfanns dock Campylobacter bara 1 étta (3 %). Hogsta frekvensen
positiva prov aterfanns under september - november. Forvdnande nog kunde
inte Campylobacter isoleras frdn de mest fororenade ravattnen. En mgjlig
forklaring ar att Campylobacter utkonkurreras av andra mikroorganismer i
vattentdkten. En annan forklaring dr att kraftig bakgrundsvéxt vid analysen
gor det svart att hitta de Campylobacter som i verkligheten finns i vattnet.

Det vore intressant att veta om det finns ndgra samband mellan férekomst av
Campylobacter i ravattnet och sddana kemiska eller mikrobiologiska para-
metrar som normalt anvénds fOr att beskriva vattenkvalitet. Av den
anledningen ingar samtidig mitning av ett urval sddana parametrar i
projektplanen.

Provtyp

Ravatten fran ytvattentdkt. I forsta hand vatten som kan vara fekalt forore-
nade.
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Provtagning

Tid

Ar 2000, vid fyra tidpunkter under mars - maj manad samt vid fyra tidpunkter
under september - november vid varje vattentéikt (totalt atta prover per vatten-
takt). Tidpunkterna anpassas till maximalt var- respektive hostflode 1 vatten-
takten.

Plats

Révattenledning fore beredning.

Metod
Tag 800 ml vattenprov for mikrobiologisk analys i steril flaska enligt svensk
Standard (SS 02 81 63) och transportera kylt (4-8 °C) till laboratoriet.

Tag vattenprov for kemisk analys enligt laboratoriets anvisningar.

Mait temperaturen pa vattnet vid provtagningen. Fyll i Foljesedel och
analysresultat, vattenprov” (Bilaga 3).

Analys

Péborja de mikrobiologiska analyserna inom 10 timmar efter provtagningen
eller snarast direfter.

Péborja de kemiska analyserna inom de tidgréanser som anges 1 beskrivningen
for respektive metod.

Campylobacter
Analysera Campylobacter enligt Bilaga 2.

Laboratoriet behover inte vara ackrediterat for analys av Campylobacter i
provtypen vatten. Daremot ska laboratoriet vara ackrediterat for analys av
Campylobacter 1 kott och behdrska membranfiltermetoden. I stéllet for ett
lokalt laboratorium kan Smittskyddsinstitutet (avdelningen for vatten och
miljo, tel. 08-457 24 80) anlitas for de mikrobiologiska vattenanalyserna.

Ovriga parametrar

Vid samma tillfdlle som Campylobacter analyseras dven nedanstdende para-
metrar. Laboratoriet bor vara ackrediterat for dessa analyser.



LIVSMEDELSVERKET INFORMATION TILL 10 (10)

Riksprojekt 1 KOMMUNERNA
1999-10-28 Dnr 3125/99
Saknr 331

Mikrobiologiska parametrar (metod) Kemiska parametrar
Koliforma bakterier (SS 02 81 67) Turbiditet
E. coli (SS 02 81 67) CODwn
Fekala streptokocker (SS 02 81 79) Férgtal
Sulfitreducerande anaeroba bakterier (klostridier) Ammonium-N
(SS-EN 26 461-2) Nitrat-N

Ytterligare information

Sénd information om vattentikter och vattenverk enligt Bilaga 4 till
Livsmedelsverket.

Analysresultat, campylobacterisolat

”Foljesedel och analysresultat, vattenprov” (Bilaga 3) anvénds, se for ovrigt
”Projektbeskrivning provtyp kott”.

Kostnad

Provtagningen gors ldmpligen 1 samarbete med huvudmannen och samordnas
med den normala vattenkontrollen (metoder, personal, provtagningspunkter
med mera). Eventuella tillkommande kostnader, till exempel for extra analy-
ser, bekostas av respektive kommun. I dvrigt: se ”Projektbeskrivning provtyp
kott”.

Avgriinsningar

Se "’Projektbeskrivning provtyp kott”.

Sammanstiillning och utviirdering

Se ”Projektbeskrivning provtyp kott”.

Referenser

1. Andersson Y, Gustavsson O. Campylobacter - en vattenburen smitta att
beakta vid planlédggning av vattentdkt av ytvattentyp [forskningsrapport].
Stockholm: Overstyrelsen for Civil Beredskap, 1998.
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Riksprojekt Campylobacter

Provets markning: ..........ccoccooviiiiiniiii

Foljesedel och analysresultat, kottprov

Provet Djurslag: kyckling/kalkon/not/gris/lamm/far

(Ifylles av provtagaren,

yll i/ringa in TYP @V PrOAUKL: ....ooiiiiieie e e e e
tillimpliga uppgifter)

Frysvara/kylvara, rek.forvaringstemperatur: ...........ccccceeevvveeecieeeecieeeeiee e,

Naturell/kryddad/butiksmarinerad/marinerad av producenten

Alternativ uppfodning: Ja (KRAYV eller motsv, gardsbutik)/Nej
Losvikt/forpackat

Om forpackat: butiksforpackat/vacuumpack/gaspack (om mgjligt ange typ av
AMMOSTALT L.ttt s

Om forpackat, Bést fore dag: ................. /Sista forbrukningsdag: ................

Provtagningen Provtagningsstélle: butik, kyldisk/frys/6ver disk/annat: ...........cccccecvvvervieennenn.

Tyl rovtagaren
(Hylles av provtagaren) storkdk, typ av anldg@ning: .........cccceeeevvieeiiieenieeeiee e

storkok, provtagningsplats: ........ccoeceeviiiiiiniiiiiieeeeeen
styckningsanlaggning, typ: .....ccocceeeeeevierieenienieeeese e
styckningsanldggning, provtagningsplats: ..........c..cccceeenee.
Livsmedlets temperatur vid provtagningen: ...........ccceeceeeveeereerveerreenneenveennneenns
KOMMUN: Lottt
Provtagningsdatum: ...........coocuiieiiiiiiiie et

Provtagare (TEXTA): ....ccveeecieeeirieeeiieeeieeeeiee et e ete e et e e et e e e tae e e raeesasaeesnraeeennee s

Vind!
Fylli analysresultat —




LIVSMEDELSVERKET

Riksprojekt 1
Anna westoo

Provbehandling och
analys

(Itylles av laboratoriet,
yll i/ringa in
tllimpliga uppgifter)

Information om
specifika problem eller
tveksamheter vid ana-
Iysen som kan ha pa-
verkat resultatet, samt
ovrig information

Campylobacterisolat

Underskrift av
analysansvarig

BILAGA 1 2(2)
1999-10-28

Riksprojekt Campylobacter

Provets markning: ..........cccccoeeviviiieiieniicieeeees
Journalnummer (MotSvarande): .........cccceceeeeiiieeiiiieeiiie e
Provets temperatur vid ankomst till laboratoriet: ..........cccccccvveviieeiiieeniieee.
ANSANINGSAAZ: ..ottt ettt et

Analysméngd uttryckt som gram eller antal (styckningsdetaljer) och vikt pé

Metoder anvinda for typning av Campylobacter: hippurathydrolys/
nalidixinkénslighet/annan, VIIKen: ...........ccccooviiiiiiiiiieiicecccecee e
Resultat av analys: Campylobacter jejuni/coli/lari (f.d.laridis)/annan: ............

pavisad/Campylobacter ej pavisad

Bendmning (mérkning) pé isolat som skickas till Livsmedelsverket (upp till

fem 1solat Per POSILIVE PIOV): ..iveiiieeiieeeiieeeiee ettt e e e s

Datum nér isolaten skickas till Livsmedelsverket: ......oooumeeeeeeieiiiiieeeeeeeeeeeannn.
LA OTAOTIUITEY ..o e e e e e e e e e e e e e e e e e e e eeaaeaaeeeeeeeeeeanans

ANsvarig UNAErSOKATE: ..........coviiiiiiiiiieiierie et

Ifylld foljesedel skickas till uppdragsgivaren. Kopia skickas tillsammans med
eventuella campylobacterisolat till Anna West66, Livsmedelsverket, Box
622, 751 26 Uppsala.
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Riksprojekt 1
Anna Westo0 1999-10-28

Riksprojekt Campylobacter

Metodanvisning for analys av Campylobacter i kott och vatten

Analysstart

Kott: analysen ska pdborjas inom 24 timmar efter provtagningen.

Vatten: analysen ska paborjas inom 10 timmar efter provtagningen eller
snarast dérefter. (Vatten dr normalt en mer stressande miljo for bakterien &n
kott, darav den kortare tiden.)

Metod, kottprov

NMKL-metod No 119, 2™ ed 1990 med foljande anmérkningar/
modifieringar:

e Punkt 5. Anrikningsbuljongen ska alltid innehalla tillvaxtsupplementet
(natriumpyruvat, natriummetabisulfit, ferrosulfat). Detta ska alltsa
tillséttas d&ven om inkuberingen sker i mikroaerofil milj6.

e Punkt 8, uttagande av prov. Fdrs och hamburgare: tag ut 25 g och
homogenisera i 225 ml anrikningsbuljong.

Ovriga produkter, anvind skdljmetod. Gor provuttaget enligt nagot av
foljande alternativ:

- minst300 g

- minst 2 styckningsdetaljer (skivor, lar, brost etc) eller hela inkramet fran
en kyckling

- kycklinglever minst 4 st

Behandla styckningsdetaljer, inkrdm och kycklinglever pa samma sétt
som hel kyckling i metodanvisningen, d.v.s. lagg provet i en plastpase
och sitt till 100 ml spadningsvétska. Rotera pasen i ca 1-2 min sé att all
yta pa provet skoljs. Tag ut 25 ml vitska och overfor till 225 ml
anrikningsbuljong.

e Punkt 9, ytspridning. Anvand CBFS agar. (CBFS agar dr det medium som
valts i 3" ed av metoden, under avprévning hosten 1999.)
Konfirmering. Om laboratoriet inte har rutin pa att anvédnda
hippurathydrolystest racker det att gora test for nalidixinkdnslighet.
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1999-10-28

Metod, vattenprov

Membranfiltrera tva portioner vattenprov om 100 ml och tva portioner om 10
ml genom 0,22 um positivt laddade 47 mm filter.

Placera ett 100 ml-filter och ett 10-ml filter 1 var sitt ror med 10 ml forvarmd
(37 °C) anrikningsbuljong med tillvaxtsupplement (se metod for kott ovan).

Inkubera mikroaerofilt vid 37+1°C i1 24+3 h. Stryk frin anrikningsbuljongen
till platta med CBFS agar och inkubera mikroaerofilt vid 42+0,5°C i 4844 h.

Placera ett 100 ml-filter och ett 10-ml filter med ovansidan ner direkt pé var
sin platta med CBFS agar. Inkubera mikroaerofilt vid 42+0,5°C i 2443 h.
Lyft forsiktigt bort filtret och fortsitt sedan inkuberingen av plattorna
mikroaerofilt i ytterligare 24+3 h.

Fortsitt analysen enligt NMKL-metod ovan.

Campylobacterisolat

Om mojligt, tag ut och artbestdm fler &n ett, helst fem, campylobacterisolat
per positivt prov (kott/vatten). Aven om samma art framkommer for alla
isolaten vid den biokemiska typningen, kan subtypningen vid
Livsmedelsverket ge skillnader under artniva. Isolaten skickas till
Livsmedelsverket 1 harfor specifika transportror. For att slippa onodig
tidsforlust kan laboratoriet redan i planeringsstadiet vinda sig till Anna
West66 och bestilla ror och hylsor tickande initialskedet av undersokningen,
och sedan rekvirera fler vid behov. Isolaten bor skickas inom nagra dagar
efter avslutad analys for att inte riskera att bakterien inaktiveras. Under tiden
forvaras isolaten kylda (4-8°C), inte frysta.

Resultat

Fyll i ”Foljesedel och analysresultat, kottprov” (Bilaga 1) alternativt
”Foljesedel och analysresultat, vattenprov” (Bilaga 3) och skicka till
uppdragsgivaren. Kopia och eventuella campylobacterisolat skickas till

Anna Westo0
Livsmedelsverket
Box 622

751 26 UPPSALA
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Riksprojekt Campylobacter

Provets markning: ..........ccccooiiiiiiiiiiiis

Foljesedel och analysresultat, vattenprov

KOIMIMIUI et e e et e et taee e e etaae s e e aaaesesaaaaeseeees
Provet

(Ifylles av provtagaren) VatteNtAKEENS TMAIMNI: ettt e e e e e e e et eeeeeeeaseeeeeens

Typ av vatten (grundvatten, infiltrerat, ytvatten): ........cccceevveercveeriieencreeennenn.
Vattenverkets NamMMN: .........cocooiiiiiiiiiiiee e
Provplats i1 vattenverket (beskriviing): .........cccooceeiieniiiinieniieieeieeree e

Provtagare (TEXT): ....c.eeiviuieiiiieeeiie ettt et e s

Provtagningen
(Ifylles av provtagaren) ProvtagningSdatimm: ...........ccccooveveviuiieeerereeeeceeteteeeeeeeee ettt eans

ProvtagningStidpunke: .........c.ccccveeiiiiiiieiiieiie ettt

Vattnets teMPETAtUL: .......coooiiiiiiiiiiiee ettt et e e et e et eessaneeeeens

Journalnummer (MOotSVarande): ........ccccecveeeiiieeiieeiiie e
Provbehandling

(Itylles av Iaboratoriet) AnKomstdatum till [ADOTATOTICL: evveeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e e e e e e e e e e e e eeeeeeeeeeeaeeeeeaeeen

Ankomsttidpunkt till 1aboratoriet: ..........cccccoeiiiiiiiiiiiii e
Temperatur vid ankomst till laboratoriet: ...........ccccoeoeriiriniiniiniieceeee,
Startdatum fOr analySen: ..........ccceeviieiiieiiieniieiiee et
Starttidpunkt fOr analySen: ........c.ccccevviieiiiiiiieieeieeee e

Forvaringstemperatur mellan ankomst och analysstart: .........c..ccoceevevieniencnne.

Vind!
Fylli analysresultat -
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