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Riksprojekt — en ny arbetsmodell

Modellen med centralt organiserade riksomfattande undersokningar, Riksprojekt, dr framtagen
for att fa ett battre underlag for att virdera risker och ddrmed pa sikt astadkomma en effektivare
livsmedelstillsyn. Vil underbyggda data &r ocksa viktiga for att kunna argumentera for svenska
synpunkter 1 det internationella arbetet med livsmedelssédkerhet.

Livsmedelsverkets arbete bygger pa riskanalyser som ska vila pa vetenskaplig grund. Men
for ménga viktiga problem saknas den kunskap som behovs for att gora ordentliga riskanalyser.
Inte minst géller det forekomsten av olika mikroorganismer 1 livsmedel.

I den offentliga livsmedelskontrollen tas é&rligen mellan 30 000-40 000 prov for
mikrobiologisk eller kemisk analys. Dessa provtagningar och efterfoljande analyser ingér till
overviagande del i kommunernas tillsyn. En mindre del utgors av provtagning pa slakt- och
styckningsforetag samt livsmedelsproduktionsanldggningar som star under Livsmedelsverkets
tillsyn. Ytterligare en del dr prov som ingdr i olika projekt som ofta drivs av ett antal
kommuner gemensamt, s.k. projektinriktad kontroll (PIK). Den projektinriktade kontrollen har
1 manga fall visat sig vara ett bra sitt for att belysa speciella fragestillningar. Under arens lopp
har mycket vérdefull kunskap inhdmtats inom ramen for dessa projekt.

For att fa en séker grund for att virdera risker krdvs 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 erhélls en stor mingd data med bred geografisk tdckning.
Kunskapen som genereras av ett Riksprojekt dr inte alltid direkt anvdndbar i den lokala
tillsynen, utan utgdr en del av all den kunskap som behdvs for att vi steg for steg ska kunna
forbédttra véra insatser for sdkrare livsmedel. Genom insatser som Nyhetsbrev och andra publi-
kationer ger Riksprojekten ocksa Livsmedelsverket mdjlighet att sprida information och
generellt 6ka kunskapen om en specifik fragestéllning.

De data som kommer fram inom Riksprojekt lagras i en databas som Livsmedelsverket
bygger upp och som pa sikt kommer att innehalla mikrobiologiska fingeravtryck (arter,
forekomst, halter) for olika livsmedel i Sverige. En mojlighet att spara forandringar over tiden
ges ocksd. Genom att samla in bakterieisolat erhallna i Riksprojekt kan fordjupad analys av
dessa ske. Exempel pa sadan analys &r molekyldrbiologisk subtypning (en slags
undergruppering av en mikroorganism) for smittsparning och bestimning av
antibiotikaresistensmonster.
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Sammanfattning

Syftet med Riksprojekt 2001 var att kartligga forekomst och halter av bakterien
Listeria monocytogenes 1 kyld konsumtionsfardig mat. L. monocytogenes orsakar sjukdomen
listerios hos ménniska och den vanligaste smittvdgen dr via livsmedel. Det dr en forhéllandevis
ovanlig sjukdom, mellan 1997 och 2002 rapporterades totalt 29 till 67 fall per ar i Sverige.
Listerios drabbar fraimst hog-riskgrupper och kan ge allvarliga symptom med en dodlighet upp
till 20-30 %. Till hog-risk grupper rdknas gravida och spdda barn, dldre samt personer med
nedsatt immunforsvar. Troligen exponeras vi ganska ofta for L. monocytogenes eftersom den
har isolerats fran de flesta livsmedelstyper. Exponeringen kan ge upphov till sjukdom vid de
tillfallen da en mottaglig konsument dter ett livsmedel med en hdg halt och/eller en sérskilt
aggressiv variant av bakterien.

De livsmedel som fridmst sammankopplats med sjukdomsfall av listerios éar
konsumtionsfardiga livsmedel med langa héllbarhetstider i vilka L. monocytogenes trots
kylforvaring klarar av att tillvixa. Konsumenten exponeras sedan direkt for dessa halter av L.
monocytogenes déa livsmedlet dts utan foregaende upphettning. For riksprojektet valdes darfor
sex intressanta grupper av konsumtionsfirdig mat for provtagning under é&r 2001.
Provtagningen gjordes i butik, livsmedelsproduktionsanldggning och storhushéll. De olika
produktgrupperna inkluderade Atfirdiga kalla ritter; Ritter som avses att viirmas, men kan #tas
kalla; Mjuka, halvmjuka mognadslagrade ostar och farskost; Rokt och gravad fisk;
Delikatesser; samt Charkuterier. Av totalt 3439 analyserade prov var 74 positiva for L.
monocytogenes. For alla produktgrupper tillsammans var forekomsten av L. monocytogenes ca
2 %. Forekomsten for de olika produktgrupperna varierade mellan 1 och 7 %. Halterna av L.
monocytogenes lag mellan < 10 kolonibildande enheter (CFU) per gram och > 15 000 CFU per
gram. Majoriteten av de positiva proven hade 1aga halter, ca tre fjardedelar uppvisade halter <
10 CFU per gram. Men i de olika produktgrupperna inneh6ll mellan 0 och 1,3 % av proven
halter > 100 CFU per gram, vilket dr grinsen for bedomningen otjanligt i den offentliga
kontrollen 1 Sverige. Forekomsten av L. monocytogenes var betydligt hdgre 1 produktgruppen
rokt och gravad fisk jimfort med Ovriga produktgrupper. Statistiskt signifikanta skillnader 1
beredningssétt och mellan drstider kunde pavisas. L. monocytogenes var vanligast i gravad fisk.
Direfter kom, i fallande ordning, kallrokt och varmrokt fisk. Under hosten var andelen positiva
prov dubbelt sa hog jamfort med vintern och ndstan fyra ginger hogre dn under véren och
sommaren. Forvaringstid och temperatur dr viktiga kontrollpunkter eftersom L. monocytogenes
vixer ungefdr dubbelt s& snabbt vid 8 som vid 4 °C. Av fiskproven forvarades 40 % 6ver 4 °C,
och 15 % over 8 °C. En forvaringstid lingre dn 3 veckor rapporterades for drygt 40 % av
fiskproven, medan 30% hade en angiven héllbarhetstid pd 5 veckor eller mer.

Internationellt har senare studier visat pa en minskad forekomst av L. monocytogenes i
livsmedel. Om detta &r fallet i Sverige dr okdnt da Riksprojekt 2001 dr den forsta heltdckande
kartlaggningen av denna bakterie och diar vi med gemensamma insatser erhdllit resultat
representativa for hela landet. Riksprojektet har gett oss en kunskap vi inte tidigare hade om
hur ofta och 1 vilka halter L. monocytogenes forekommer i kylda konsumtionsfiardiga
livsmedel. Kartldggningen utgdr darfor en viktig pusselbit i det underlag som behdvs for vidare
atgdrder baserade pé en virdering av riskerna forknippade med konsumtion av dessa livsmedel.
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Summary

The objectives of the National Survey 2001 (Riksprojekt 2001) were to estimate the occurrence
and levels of L. monocytogenes in refrigerated ready-to-eat foods.

Listeriosis is caused by the bacterium Listeria monocytogenes and most of the human
cases are attributable to foodborne transmission. It is a relatively rare disease, in total 29 to 67
cases were reported annually in Sweden between 1997 and 2002. Listeriosis is a clinically
serious disease with a high mortality, up to 20-30 %, that largely affects specific higher risk
segments of the population. The susceptible high-risk groups include pregnant women and their
fetuses or infants, elderly and persons with compromised immune system. We are probably
frequently exposed to L. monocytogenes but, presumably, the exposure results in illness in
cases only when a susceptible consumer eats a serving with high levels and/or an especially
virulent strain of the bacterium.

Foods most often associated with listeriosis cases are refrigerated ready-to-eat foods with
an extended shelf life, in which L. monocytogenes can multiply despite refrigerated storage
temperatures. Since these foods are consumed without a previous heat-treatment the consumer
will be exposed to the numbers of L. monocytogenes present in the serving. In the survey six
groups of ready-to-eat foods were selected for sampling during 2001. Samples were collected
in retail stores, food production plants, restaurants and other mass catering establishments. The
product groups were: Ready-to-eat cold dishes; Dishes usually heat-treated but may be eaten
cold; Soft or semi-soft cheeses and fresh cheeses; Smoked or gravad fish; Delicatessen; and
Charcuteries.

L. monocytogenes was found in 74 of the 3439 samples analysed. The average prevalence
for all food groups taken together was approximately 2 %. In the different groups the
prevalence varied between 1 and 7 %. The level of L. monocytogenes varied between < 10
colony forming units (CFU) per gram and > 15 000 CFU per gram. In approximately 75 % of
the positive samples the level was < 10 CFU per gram. In the different food groups, between 0
and 1.3 % of the samples contained levels > 100 CFU per gram, which is the limit for
unsatisfactory food in the official control in Sweden.

The occurrence of L. monocytogenes was significantly higher in smoked or gravad fish
than in the other groups. The highest prevalence of L. monocytogenes was found in gravad fish,
and then, in descending order, cold-smoked and hot-smoked fish. The prevalence in fish
samples was twice as high in the fall as compared to winter, and nearly four times as high
compared to the spring and summer season. About 40 % of the fish samples were stored at
temperatures above 4 °C, and 15 % were stored above 8 °C. A storage time longer than 3 weeks
was reported for about 40 % of the fish samples, whereas 30 % had a reported storage time
longer than 5 weeks.

A few international studies have indicated a recent decrease in the occurrence of L.
monocytogenes in ready-to-eat foods. If this is the case in Sweden is unknown since this study
is the first national survey of this magnitude of L. monocytogenes in food. This new knowledge
will be one important piece of information needed to make informed and risk based decisions
on further actions related to L. monocytogenes and ready-to-eat foods.
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Riksprojekt 2001 — Listeria
monocytogenes i Kyld
konsumtionsfardig mat

Inledning

Sjukdomen listerios

Bakterien Listeria monocytogenes (hirefter forkortat L. monocytogenes) ér den art inom sliktet
Listeria som orsakar sjukdomen listerios hos ménniska. Det dr en relativt ovanlig sjukdom. I
Europa berdknas arligen 0.1 — 11 personer per 1 000 000 invanare insjukna i listerios
(Notermans & Hoornstra 2000). I Sverige har det totala antalet fall under de senaste 5 aren
varierat mellan 3 och 7 fall per 1 000 000 invénare per ar (Arsstatistik, Smittskyddsinstitutets
hemsida). Aven om listerios 4r en ovanlig sjukdom, kan den vara livshotande for de som
drabbas. Dddligheten dr mellan 20 och 30 % (Rocourt 1996). Av den anledningen finns det skél
att se allvarligt pd sjukdomen.

Uppskattningsvis kan L. monocytogenes isoleras fran avforing hos 2 — 6 % av den friska
befolkningen (Rocourt 1996). Kroppens immunforsvar oskadliggdr normalt effektivt eventuella
bakterier som hamnar i tarmen eller 1 blodet. Daremot hos sérskilt mottagliga personer, 1 s.k.
hog-risk grupper, verkar den kroppsegna motstdndskraften vara otillrdcklig for att inaktivera
bakterien (Smith 1999; Czuprynski 1994). Hog-risk grupper inkluderar gravida och spédda barn
(< 1 ménad) samt vuxna personer med nedsatt immunforsvar. Till vuxna med nedsatt immun-
forsvar riknas dldre personer (6ver 65 ar), personer som drabbats av olika former av cancer,
HIV/AIDS, alkoholism, genomgéatt organtransplantation eller av andra skdl éter
immunnedséttande medicin (Wegener et al. 1993; Slutsker & Schuchat 1999).

Symtom f0r listerios dr olika beroende pa vilken hog-risk grupp som drabbas. Hos vuxna
icke-gravida personer och spdda barn dr hjarnhinneinflammation och / eller blodférgiftning
vanligast (Slutsker & Schuchat 1999). Listerios i samband med graviditet ger i regel ganska
milda influensaliknande symtom hos modern. Infektionen kan emellertid spridas till fostret och
orsaka missfall eller svart sjukt for tidigt fott barn (Smith 1999).

En alternativ, icke-invasiv form av listerios kan orsaka traditionella matforgiftnings-
symtom hos personer utan underliggande sjukdomar (Schlech 1997). Ett utbrott sannolikt
orsakat av L. monocytogenes har rapporterats i Sverige 2001. Cirka 50 personer insjuknade
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efter att ha dtit mjolkprodukter producerade fran en fabod 1 Géavleborgs lédn (Carrique-Mas et al.
2003). Andra bekréftade utbrott har forekommit 1 bl.a. Italien och U.S.A. (Salamina et al. 1996;
Dalton et al. 1997). I samband med dessa utredningar har mycket hoga halter (> 1 000 000
kolonibildande enheter per gram) av L. monocytogenes isolerats fran livsmedlet (Dalton 1997;
Carrique-Mas et al. 2003). Vid utredningar av matforgiftningar &r det inte vanligt att
patientprov analyseras rutinmdssigt med avseende pa L. monocytogenes. Kunskapen om
omfattning, infektionsdos och egenskaper hos de drabbade av denna form av listerios &r darfor
bristfallig (Slutsker & Schuchat 1999).

L. monocytogenes har varit kind som en sjukdomsframkallande bakterie hos ménniska
dnda sedan slutet av 1920-talet (Nyfeldt 1929), men det var inte forrdn i borjan av 1980-talet
som kopplingen till livsmedel kunde bekriftas. I Kanada ar 1981 insjuknade 41 personer i
listerios efter att ha &tit smittad vitkélssallad (coleslaw) (Schlech et al. 1983). Sedan dess har
det rapporterats bade sporadiska fall och stora utbrott kopplade till livsmedel. Sporadiska fall ar
vanligast, men det finns dven exempel pd ndgra storre utbrott. Exempel péd livsmedel som
orsakat utbrott dr: mjuk mognadslagrad ost i Schweiz (Bille 1989), farskost i U.S.A. (Linnan et
al. 1988), paté i Storbritannien och Wales (Mclaughlin et al. 1991) samt aladdb gjord av
gristunga 1 Frankrike (Goulet et al. 1995).

Det finns 1 Sverige for nirvarande tva dokumenterade fall av listerios som kopplats till
livsmedel. Ett sporadiskt fall orsakat av kokt medvurst (Loncarevic et al. 1997) och ett utbrott
orsakat av kallrokt och gravad fisk (Eriksson et al. 1997).

Listerios 1 Sverige har under de senaste aren huvudsakligen utgjorts av sporadiska fall och
inte av utbrott (Arsstatistik, Smittskyddsinstitutets hemsida). Sporadiska fall kan bero pa att
bakterien initialt funnits i1 14ga halter, antingen fran produktionsplats eller via kors-
kontaminering i livsmedelskedjan. Bakterien har sedan i vissa fall givits mojlighet att uppna
hoga halter antingen 1 butik eller efter det att livsmedlet inkopts 1 handeln, t.ex. efter ldng
kylforvaring i privatpersoners kylskap.

Utredningar av utbrott och sporadiska fall har klart indikerat att konsumtion av livsmedel
som kontaminerats av L. monocytogenes ar den vanligaste spridningsvdgen for listerios.
(Rocourt 1996; WHO-rapport 1988). Vilket livsmedel som orsakat listerios forblir emellertid 1
manga fall oklart. Den ldnga inkubationstiden (upp till 5 veckor) gor det svért att analysera
misstdnkta livsmedel d& dessa antingen &r uppétna eller kastade (Rocourt 1996).

Forekomst

L. monocytogenes ar en mikroorganism som dr allmédnt forekommande i miljon. Den har
isolerats fran bl.a. jord, vatten, vdxtmaterial, avlopp, ensilage samt avforing fran djur och
minniska. Bakterien har en forméga att anpassa sig till olika miljoer pa grund av att den kan
Overleva och tillviaxa vid t.ex. hog salthalt, laga pH-virden, liten tillgéng till vatten, frdnvaro av
syre och vid l4ga temperaturer. L. monocytogenes har ofta isolerats fran miljoer dir livsmedel
tillverkas, sérskilt de miljoer som &r svala och fuktiga (Gravani 1999). Det har visat sig att en
och samma stam av L. monocytogenes kan overleva flera ar i en miljo som den anpassat sig till
(Unnerstad et al. 1996).
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L. monocytogenes har isolerats frdn de flesta livsmedelstyper; mjolk och mjélkprodukter, kott
och kottprodukter, grénsaker samt fisk och skaldjur (Farber & Peterkin 1991). Aven om
bakterien ofta finns i révaror av véxter och djur, sd finns den ocksa i viarmebehandlade
produkter pad grund av efterkontamination. Gemensamt for livsmedel som sammankopplats
med de stora utbrotten av listerios ar att:

- de &r konsumtionsfirdig mat, d.v.s. som inte avses att vdrmebehandlas innan
konsumtion.

- de ar kylvaror med relativt lang hallbarhetstid och som i regel har genomgatt flera
processteg.

- de stodjer tillvaxt av L. monocytogenes.

L. monocytogenes i kyld konsumtionsfirdig mat

Under 1980-talet 6kade uppmérksamheten runt listerios 1 samband med ett antal storre utbrott
(Rocourt 1996). Ett flertal faktorer har foreslagits paverka omfattningen av antalet fall av
listerios (Rocourt & Cossart 1997). Dessa faktorer inkluderar (i) 6kad andel dldre personer och
personer med nedsatt immunforsvar, (ii) storskalig ravaruproduktion och utveckling av nya
tekniker inom livsmedelsindustrin (iii) 6kat konsumentkrav pa létt-tillgdnglig mat med lang
hallbarhet, som ser nygjord och farsk ut och som helst kan konsumeras direkt utan att upphettas
samt (iv) fordndringar i livsmedelshantering och tillagning (Rocourt & Cossart 1997).

Utbudet av kyld konsumtionsfirdig mat &r stort och manga produkter dr forpackade i
vacuum eller 1 skyddande atmosfér. Kombinationen 14g temperatur och franvaro av syre hindrar
tillvixt av snabbvéxande syrekrivande forskdmningsbakterier, vilket dven okar produktens
hallbarhet. Denna kombination paverkar emellertid inte tillvixt av L. monocytogenes nimnvért.
Tvéartom kan den utan ndgon storre konkurens av snabbvédxande mikroorganismer tillvdxa i
dessa produkter.

Riksprojekt 2001
Riksprojekt 2001 var ett samarbete mellan Livsmedelsverket och Sveriges kommuner dir
forekomsten av L. monocytogenes 1 kyld konsumtionsfdrdig mat avsigs att kartldggas.
Kommunernas deltagande i Riksprojektet var frivilligt. Livsmedelsverkets projektgrupp for
Riksprojekt 2001 ansvarade for uppldgget av projektet, provtagningsplan, information till
kommuner och laboratorier samt registrering, bearbetning, dokumentation och analys av
resultaten. Deltagande kommuner ansvarade for och bekostade provtagning och analyser. Pa
motsvarande sitt bekostade Livsmedelsverket provtagning och analyser vid sina tillsynsobjekt.
Resultaten frdn Riksprojektet utgér en viktig pusselbit for att béttre bedoma risken for
listerios forknippad med konsumtion av dessa livsmedel. Det ger oss for forsta gangen en
heltdckande bild av forekomsten och halter av L. monocytogenes i kyld konsumtionsfirdig mat.
Det innebdr att hanteringen av problemet med L. monocytogenes kan baseras péa aktuell
kunskap, vilket 6kar vara mojligheter att bli framgéngsrika.
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For att fa en bittre kinnedom om bakteriens egenskaper och spridningsvégar, samlade
Biologiska (numera Mikrobiologiska) enheten vid Livsmedelsverket in de stammar av
L. monocytogenes som isolerats frdn de provtagna livsmedlen for subtypning (en slags
undergruppering av en mikroorganism). Resultaten av subtypningen redovisas dock inte i
denna rapport.

Syfte

Syftet med Riksprojektet var att fa en representativ bild av forekomst och halter av
L. monocytogenes 1 kyld konsumtionsfardig mat 1 Sverige. Vi valde darfor att géra Riksprojekt
2001 till en bred kartliggning dir manga olika produkter av kyld konsumtionsfardig mat
tacktes in.
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Utforande

Provtagningsplanen innefattade rekommendationer om vilka typer av livsmedel
(produktgrupper) som kunde tas, provtagning och analyser. Omfattning av och tidpunkt for
provtagning avgjordes helt av kommunernas respektive Livsmedelsverkets provtagare. Under
ar 2001 och 2002 informerades alla intressenter I6pande om Riksprojektet i form av totalt fyra
Nyhetsbrev.

Produktgrupper
Kartldggningen avsag kyld konsumtionsfdrdig mat, d.v.s. kylférvarade livsmedel som inte
avses att varmebehandlas innan de ska konsumeras. Vissa provtyper som t.ex. grillkorv,
varmkorv, falukorv, fardiga pajer m.m., som ar avsedda att virmas innan konsumtion, men kan
dtas kalla, ingick ocksa 1 kartliggningen. Kylforvarade livsmedel som ska vdrmas innan
konsumtion och inte idts kalla t.ex. sous-vide mat, cook-chill mat, bacon, m.m. ingick inte.

De livsmedel som var foreslagna att provtas, delades in i olika produktgrupper enligt
Information till kommunerna 2000-11-06, bilaga 1 (Appendix 2). Infor resultatbearbetningen
delades produktgrupperna in i delvis nya produktgrupper enligt tabell 1.

Tabell 1. De undersokta produktgrupperna och exempel pa livsmedel som ingick i provtagningen

Produktgrupp Exempel pa livsmedel

Atfardiga kalla rétter Olika typer av rakost (groddar, rivna mordtter), rakostsallader, majonnas-
(ATFARDIGT) baserade sallader, konditorivaror och smorgasar

Rétter som avses att varmas eller tillagas, Grillkorv, falukorv, prinskorv, andra korvar, kéttbullar, pajer, grillat koétt /
men kan atas kalla kyckling, pizzor, pytt i panna och soppor.

(RATTER SOM SKA VARMAS)

Mjuk, halvmjuk mognadslagrad ost och Kittost, vit- och gronmogelost, farost och getost, farskost och fetaost. Hardost,
farskost smaltost och keso ingick inte.

(OST)

Rokt eller gravad fisk Kallrokt, varmrokt och gravad fisk av olika arter, frdmst lax/regnbagslax och
(FISK) makrill.

Delikatesser Olika roror (skaldjurs-, skagen-, etc.), patéer, skaldjur, fiskrom, inlagd sill,

dressingar, saser, olika sorters inlagda/processade vegetabilier (t.ex. oliver,

(DEL) tomater, kronartskocka och vitlok)

Charkuterier Skinka, hamburgerkott, salami, medvurst, kalkonbrost, annat smorgaspalagg
och korvar

(CHARK)
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Provtagning

Provtagning skedde 16pande under hela &r 2001. Kommunernas provtagning gjordes i butiker,
livsmedelsproduktionsanldggningar och storhushéll. I butik var proven antingen tagna direkt
fran kyldisk eller vid manuell betjaningsdisk. Hér ingick dven smorgastillverkning i butik samt
grossistled. Till livsmedelsproduktionsanldggningar réknades chark-, mejeri-, fisk-,
fardigmatanldggningar och rokerier. I storhushdll ingick forutom alla typer av restauranger
aven skolkdk, sjukhuskok, gatukok, caféer m.m. Livsmedelsverkets provtagning gjordes pa de
anldggningar verket har tillsynsansvar for. Alla provtagare ombads att inkludera samtliga
produktgrupper av livsmedel och fordela provtagningen Over hela aret. Avsikten var att
provtagningen skulle representera alla produktgrupper och ge en god geografisk spridning dver
landet under hela aret.

Vid provtagningen registrerades:

- produktgrupp

- ursprungsland

- angiven rekommenderad forvaringstemperatur

- fardigforpackat livsmedel / livsmedel i 1osvikt

- tillskdrning, skivad / bit

- forpackningstyp

- forpackningsdag och bist-fore-dag (hallbarhetstid)
- provtagningsplats (butik, storhushéll, livsmedelsproduktionsanliggning)
- provets temperatur vid provtagningen

- kommun

- provtagare

- datum och tid for provtagningen

Proven transporterades i kylvédska enligt gillande provtransportrutiner till olika lokala
laboratorier for analys.

Analyser

De anlitade laboratorierna skulle vara ackrediterade for analys av L. monocytogenes 1i
livsmedel. Proven analyserades med avseende pa forekomst (kvalitativt) och halt (kvantitativt)
av

L. monocytogenes. Halten bestimdes som antalet kolonibildande enheter (CFU) per gram
livsmedel.

Om ingen bist-fore-dag angavs pd provforpackningen, pdborjades analysen i anslutning
till att provet kom in till laboratoriet, dock hogst 24 timmar efter provtagningstidpunkten. Om
bast-fore-dag fanns angivet pa provforpackningen, belastades (forvarades) provet vid den
temperatur som anvisades pa forpackningen. Analysen pabdrjades sedan dagen fore bast-fore-
dag.

12 Livsmedelsverkets rapport nr 13/2003



Analysmetoder
For pavisning och bestdmning av L. monocytogenes anvindes foljande analysmetoder:

Kvalitativ analys: Listeria monocytogenes, NMKL-metod nr. 136, 2:a utgavan
1999 med tilligg frdn Livsmedelsverket enligt SLVFS
1998:10.

Kvantitativ analys: Listeria monocytogenes, SLV (In-House)-metod. Komplement

till SLVFS 1998:10.

Analysresultat (original av “Foljesedel och analysresultat™) skickades till uppdragsgivaren,
d.v.s. ansvarig kommun alternativt till Livsmedelsverkets tillsynsavdelning. Kopia sidndes till
Livsmedelsverkets Biologiska enhet.

Béde i den kvalitativa och den kvantitativa analysen av L. monocytogenes ingar Oxford
agar som isoleringsmedium. Denna ska enligt originalrecept i metoderna ovan tillsdttas
supplementet cycloheximid. Strax innan provtagningen inom Riksprojekt 2001 pébdrjades var
tillgangen pé cycloheximid bade osdker och begransad. Endast en tillverkare fanns, vilket i sin
tur ledde till betydande prishdjningar. Cycloheximid &dr dessutom en extremt giftig substans.
Projektgruppen beslot darfor att redan frdn provtagningens start ersdtta cycloheximid med
Amphotericin B, enligt medietillverkaren Oxoids rekommendationer.

Statistisk analys

Inom produktgruppen FISK anvindes y -test for att analysera betydelsen av olika faktorer som
t.ex. provets temperatur vid provtagningen, angiven rekommenderad forvaringstemperatur,
forpackningstyp (1osvikt eller vakuum), angiven hallbarhetstid, tillskdrning (skivad eller i bit)
och beredningsitt. Andelen positiva prov inom andra produktgrupper var for liten for att
motivera statistiska jamforelser. Konfidensintervall for andelar 4r berdknade enligt
Newcombe’s (1998) metod med kontinuitetskorrektion.

Primirdata

Totalt 3592 analysresultat skickades in till Livsmedelsverket. Prover togs i 171 (59 %) av
Sveriges kommuner. 3010 prov togs i kommunal regi i 165 kommuner. P4 48 anldggningar dir
Livsmedelsverket har tillsynsansvar togs 582 prov.

Prover fran livsmedel som inte bedomdes som kyld konsumtionsfirdig mat eller
risklivsmedel for L. monocytogenes uteslots fran bearbetningen. Det totala bortfallet var 153
prov, kvar var 3439 prov. Av bortfallet var 72 prov andra mejerivaror dn produktgruppen OST
ndmligen matfett, hardost, keso, messmor och gridde. 66 av de uteslutna proven var kott-
produkter avsedda att tillagas fore konsumtion (bacon, flisk, fjaderfd, kottfars), fem varmhallna
ritter, tre konserver och sju okdnda produkter uteslots ocksa. Av samtliga uteslutna prover var
atta kottprodukter (huvudsakligen bacon och sidfldsk) positiva for L. monocytogenes.
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Resultat

Forekomst och halter av L. monocytogenes

Av totala antalet prov var 2 % positiva for L. monocytogenes. 1 produktgruppen FISK var drygt
7 % av proven positiva medan andelen positiva prov i dvriga grupper varierade mellan 1 och 2
% (figur 1, tabell 3). Den totala andelen prov med halter > 100 kolonibildande enheter (CFU)
per gram var 0.3 %. For varje enskild produktgrupp varierade andelen mellan 0 och 1.3 %
(tabell 3).

Flertalet positiva prov fran FISK hérrorde frdn lax eller regnbagslax som ocksa var de
vanligaste fiskarterna i provtagningen (tabell 2). Aven fyra av 53 makrillar var positiva (tabell
2). Den delikatess dar L. monocytogenes oftast pavisades var fisk- och skaldjursréror. Tre var
positiva (samtliga skagenréror) (tabell 2). Tre av de fyra ostarna dir L. monocytogenes
pavisades var tillverkade i Sverige. Flertalet provtagna ostar kom fran andra linder (166 fran
Frankrike, 136 fran Danmark, 111 frdn andra ldnder, 46 var av oként ursprung medan 115 kom
fran Sverige).

De tvd produktgrupperna med itfirdiga ritter, ATFARDIGT och RATTER SOM SKA
VARMAS, utgjordes av en mycket brokig samling livsmedel. Den stdrsta andelen positiva
prov fanns bland kyckling/kalkonritter (fyra av 53 prov) (tabell 2). Négra livsmedel som
provtogs 1 relativt stor utstrickning utan nagra positiva resultat med avseende pd L.
monocytogenes var leverpastej, farsrétter och olika pajer (tabell 2).

ATFARDIGT

RATTER SOM SKA VARMAS

OST

FISK

DELI
CHARK [z

0 2 4 6 8 10 12
Andel positiva prov (%)

Figur 1. Andel prov med férekomst av L. monocytogenes inom respektive produktgrupp. Totala antalet prov var
3439 varav totalt 74 st positiva for L. monocytogenes. Felstaplarna anger 95 % konfidensintervall.
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Tabell 2. Antal prov av samma livsmedelstyp inom respektive produktgrupp. n = totalt antal prov, pos = antal positiva prov

ATFARDIGT n  pos RATTER SOM n pos OST n pos FISK n pos DELI n pos CHARK n pos
SKA VARMAS

Smdrgasar’ m.m. 171 2 Korv/korvrétter 235 4 Gronmogelost 121 1 Gravad lax 104 12 Fisk- och skaldjursréror 94 3 | Skinka 27| 1
Majonassallad? 169 5 Férsratter 73 0 Vitmdgelost 105 0 Kallrokt lax 58 4 Patéer 69 2 | Korv (ej medvurst, salami)| 127 | 1
Blandad sallad® 65 0 Kéttratter 63 1 Getost 45 0 Varmrdkt makrill 52 3 Skaldjur 50 1 | Leverpastej 69 0
Rakostsallad 56 1 Kyckling/kalkonrétter 53 4 Farffeta/halloumiost 39 0 ROkt® lax 30 3 Sas/dressing 37 0 | Medwurst 65 2
Sallad (ospecificerad) 23 1 Pasta/nudlar/varrullar 50 1 Farskost 39 0 Kallrokt regnbage 24 2 Fiskratter (ej roror, rom, sill, patéer)| 25 0 | Sylta/aladab 55 0
Groddar 17 0 Pajer 39 0 Gron-vitmogelost 38 0 Bdckling 23 0 Inlagda/marinerade gronsaker 18 0 | Salami 48 0
Pastasallad 15 2 Fiskratter 25 0 Mdgelost (ospecificerad) 18 0 Varmrokt lax 21 1 Sill 12 0 | Kyckling/kalkon 43 1
Konditorivaror 5 0 Potatis/rotfruktsratter 14 0 Kittost 15 0 Gravad regnbage 19 5 Réror (ej fisk och skaldjur) 10 0 | Hamburgerkott 30 0
Fisk (diverse) 4 0 Soppor 1 0 Laxb 17 1 Rom 8 0 | Rostbiff 21 0
Gronsaker (diverse) 2 0 Ris/bon/artratter 9 0 ROkt5 sik 13 0 Rulle 15 1
Koétt (diverse) 2 0 Aggréatter 9 0 Varmrokt regnbage 8 0 Kassler 1 0

Varmrokt sik 7 0

Varmrokt roding 5 0

RoktS regnbage 2 0
Annat 3 0 Annat 24 0 Annat 19 0 Annat 9 1 Annat 1" 0 | Annat 45 1
Ospecificerat* 43 1 Ospecificerat* 1 0 Ospecificerat* 139 3 Ospecificerat 75 3 Ospecificerat 50 0 | Ospecificerat* 83 0
Totalt 575 12| Totalt 606 10 | Totalt 578 4 Totalt 467 35 | Totalt 384 6 | Totalt 829 | 7

1: Inkluderar baguette, landgang, wraps, tunnbrédrulle, smorgastarta med alla typer av palagg.
2: Alla typer av majonnasbaserade sallader/smorgasroror. Kan innehalla kott/fisk/skaldjur/agg/frukt/gronsaker/rotfrukter.

3: Ej majonnasbaserade sallader. Kan innehalla kétt/fisk/skaldjur/agg/frukt/ost.
4: Ej angivet eller oklar livsmedelstyp inom produktgruppen.

5: Ej angivet om fisken &r varmrokt eller kallrokt.
6: Beredningssatt okant



Tabell 3. Antalet prov, antal positiva (pos) och antalet positiva med halt > 100 kolonibildande enheter /
gram (CFU / g) av samtliga prov i varje produkigrupp. Andelen (%) av det totala antalet tagna prov,
andelen positiva prov samt andelen med halt > 100 CFU / gram for varje enskild produktgrupp anges
inom parentes

Faktor Antal (%)  Antal (%) >100 (%)
prov pos CFU/g

Produktgrupp

ATFARDIGT 575 (17) 12 (2) 0 -
RATTER SOM SKA VARMAS 606 (18) 10 2) 0 -
0SsT 578 (17) 4 (1) 3 (0.5)
FISK 467 (13) 35 (7) 6 (1.3)
DELI 384 (11) 6 2) 1 (0.3)
CHARK 829 (24) 7 (1) 2 (0.2)
Totalt 3439 (100) 74 2) 12 (0.3)

Halten var angiven for 68 av de 74 positiva proven. Ca tre fjardedelar av de positiva proven
hade en ligre halt dn 10 kolonibildande enheter (CFU) per gram av L. monocytogenes. 1 drygt
80% av de positiva proven dér halten angivits var halten lagre 4n 100 CFU per gram (tabell 4).

Den hogsta halten, > 15000 CFU/g, uppmiittes i1 en kokt medvurst (CHARK). Andra prov
med hoga halter var en vakuumforpackad makrill (FISK) (6200 CFU/g), en laxpaté (DELI)
(3400 CFU/g) och en svensk ost av okind sort (OST) (2600 CFU/g) (tabell 4).

Tabell 4. Fordelning av antalet prov positiva for L. monocytogenes i olika haltintervall i respektive produktgrupp.
Andelen av antalet positiva i de olika haltintervallen for respektive produktgrupp anges inom parentes

Log CFU per gram’

Produktgrupp <1 1-19 2-29 3-39 4-49 Totalt antal
positiva

ATFARDIGT 11(100) 0 0 0 0 11

RATTER SOM SKA VARMAS 6 (86) 1(14) 0 0 0 7

0ST 0 1(25) 2 (50) 1(25) 0 4

FISK 22 (67) 5 (15) 5 (15) 1(3) 0 33

DELI 5 (83) 0 0 1(17) 0 6

CHARK 5(71) 0 1(14) 0 1(14) 7

Totalt 49 (72) 7(10) 8(12) 3(4) 1(2) 68 (100)

1: Uppgift om halt saknas fér 6 prov positiva fér L. monocytogenes, 2 st FISK, 1 st OST, 3 st ATFARDIGT
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Rokt eller gravad fisk (FISK)

Av totalt 391 fiskprov dér fiskart var angiven, utgjordes 74 % av arterna lax/regnbagslax, 13 %
av makrill, 6 % av stromming och 5 % av sik (tabell 5). En tiondel av lax/regnbédgslax var
positiva och makrill hade en liknande andel positiva prov (tabell 5). For 6vriga testade fiskarter
pavisades ingen L. monocytogenes (tabell 5). Ursprungsland var angivet for 415 fiskprov.
Sverige och Norge var ursprungsland for 75 respektive 24 % av proverna (tabell 5) Andelen
positiva analysresultat skiljde sig inte mellan fisk frén Sverige och Norge (y*-test, P > 0.05).

Tabell 5. Antalet fiskprov och antalet positiva per fiskart och ursprungsland. Andel (%) positiva prov for art
respektive ursprungsland anges inom parentes

Faktor Antal prov  Antal pos (%)
Art!

Lax/Regnbagslax 288 28 (10
Makrill 53 4 ()
Strémming 23 - -
Sik 20 - -
Annan art 7 - -
Totalt 391 32 (8)
Ursprungland?

Sverige 313 26 (8)
Norge 100 6 (6)
Annat 2 - -
Totalt 415 32 (8)

1: Uppgift saknas for 76 prov varav 3 positiva
2: Uppgift saknas for 52 prov varav 3 positiva

Temperatur

Vid provtagningen uppmattes temperaturer dver 4 °C for drygt 40 % av proverna, och for ca
15 % noterades temperaturer over 8 °C (figur 2). Rekommenderad forvaringstemperatur var
angiven for 400 prov. For 90 % av dessa angavs 4 °C eller liagre. De dvriga proverna hade en
rekommenderad forvaringstemperatur mellan 5 och 8 °C. Av de prov som angivits en re-
kommenderad forvaringstemperaur < 4 °C oversteg 36 % temperaturen 4 °C. Det fanns inga
statistiskt signifikanta samband mellan forekomst av L. monocytogenes och om temperaturen
vid provtagning, respektive den rekommenderade forvaringstemperaturen, lag under eller 6ver
4 °C (y’-test, P> 0.05).
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Figur 2. Provtagningstemperatur for samtliga prov av rokt / gravad FISK. Staplarna visar antal prov och linjen
kumulativ procent. Antal prov med angiven provtagningstemperatur var 445.

Forpackningstyp

Forpackningstyp angavs for 350 av de 467 fiskproven. For resterande 117 prov angavs att
fisken varit forpackad, men inte hur den varit forpackad. De prov dér forpackningstyp inte
specificerats kan inte medrdknas i den statistiska analysen. Bland de fiskprov dér férpackning
angivits var 80 % vacuumforpackade, 19 % var forpackade 1 16svikt och 1 % var forpackade i
modifierad atmosfdr. Det var ingen statistisk pévisbar skillnad 1 forekomst av L.
monocytogenes beroende pa forpackningstyp (y -test, P> 0.05).

For lite drygt hilften, 51 %, av fiskproven fanns en mer detaljerad specificering av
forpackningen, namligen om provet kom fran fisk forpackat i bit eller om den var skivad. Drygt
tva tredjedelar av dessa, 64 %, var forpackade 1 bit och 36 % var skivade. Inte heller hir forelag
négon statistiskt signifikant skillnad i forekomst av bakterien (y*-test, P> 0.05).

Hallbarhetstid
Angiven héllbarhet (tid frdn forpackningsdag till bést-fore-datum) varierade frdn mindre &n en
vecka upp till fem veckor eller mer (figur 3). En jaimforelse gjordes mellan forpackningar som
var yngre eller dldre dn tre veckor vid analysstart, men ingen signifikant skillnad kunde pévisas
(x*-test, P> 0.05).

I positiva prov fanns det en tendens till hogre halter ju langre proverna forvarats innan
analys (figur 4), men sambandet mellan forvaringstid och halt var inte statistiskt signifikant
(linjar regressionsanalys, P > 0.05).
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Figur 3. Angiven hallbarhetstid for rokt / gravad FISK. Totalt antal prov med angiven hallbarhetstid var 363.
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Figur 4. Halter av L. monocytogenes i positiva prov fran rokt / gravad FISK i férhallande till forvaringstid (tid fran
produktionsdatum till start av analys).

Beredning

Det fanns en skillnad i forekomst av L. monocytogenes beroende pa hur fisken var beredd (3’

test, P < 0.01). L. monocytogenes var vanligast 1 gravad fisk (15 % positiva prov). Dérefter

kom, 1 fallande ordning, kallrokt och varmrokt fisk (8 respektive 3 % positiva prov) (figur 5).
Vid analysen antogs att all bockling och makrill (férutom ett prov av gravad makrill) var

varmrokt dven 1 de fall dd beredningssitt ej var angivet. Lax/regnbége dir beredningssétt ej var

noterat eller angivet som “rokt” uteslots. Analysen inkluderar alla arter, vilket innebér att det
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finns en skillnad i artfordelning mellan gravade och kallrokta fiskar, som mest bestar av
lax/regnbage, och varmrokta fiskar som inkluderar fler arter. Om motsvarande analys gors
enbart for lax/regnbage fordndras andelarna mycket lite (gravad 14 %, kallrokt 8 %, varmrokt
4 %), men skillnaden &r inte lingre statistiskt signifikant (y’-test, P > 0.05, antal prov i
respektive grupp 125/78/25).
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Figur 5. Férekomst av L. monocytogenes for samtliga prov av rokt / gravad FISK i forhallande till beredningssatt.
Antal prov inom grupperna gravad/kallrokt/varmrokt var 126/80/129. Felstaplarna anger 95 % konfidensintervall.

Avrstidsvariation

Fordelning av provtagningen mellan olika beredningar av fisk var ungefér lika under &ret
(tabell 6). Resultatet av kartldggningen tyder pa att forekomsten av positiva prov varierade
under éret (3 -test, P < 0.001). Under hdsten (september — november) var andelen positiva prov
dubbelt sé& stor som under vintern (december — februari)och néstan fyra ganger storre &n under
varen (mars — maj) och sommaren (juni — augusti) (tabell 6, figur 6).

Provtagningsfrekvensen under host- och vintersdsongen var tva till tre génger ligre
jamfort med var och sommar (tabell 6). Detta bidrar till en viss underskattning av féorekomsten
av L. monocytogenes 1 produktgruppen FISK for hela aret. Om lika minga prov skulle tagits
under hdst- och vintersdsongen som under de andra sdsongerna uppskattas forekomsten av
L. monocytogenes 1 FISK till ca 10 % (s.k. viktat medelvéarde) istéllet for ca 7 %.

Tabell 6. Antal tagna (n) och antalet positiva (n pos) prov for respektive beredning och arstid for produktgruppen
rokt / gravad FISK. Andelen positiva prov i procent ar beraknad for respektive beredningskategori
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Arstid

Vaér Sommar Hést Vinter
Beredning n npos (%) |n n (%) 'n n (%) 'n npos (%)
pos pos

Gravad 59 6 (10) |27 1 @ 2 8 (38 19 4 2
Kallrskt 41 0 @ 15 2 (13 13 3 (23) 11 1)
Varmrokt 65 2 K 1 @ 14 T 0 ()
Rokt 18 1 ® 1 2 (18 5 0 O 7 0
Ej angett 37 1 IREY 0 () 14 1 @7 8 1 (12)
Totalt 220 10 B 17 6 (5 67 13 (200 62 6 (10
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Figur 6. Forekomst av L. monocytogenes i rokt / gravad FISK under olika arstider. Totalt antal prov under
var/sommar/héstivinter var 220/117/67/62. Felstaplarna anger 95 % konfidensintervall.
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Provtagning

Avrstid, provtagningsplats och produktgrupp
Under arstiderna var, sommar och hdst var antalet uttagna prov ganska lika. Under
vintersdsongen var antalet uttagna prov ca hélften jamfort med Gvriga arstider (tabell 7).
En majoritet av alla prov, 62 %, var tagna 1 butik. En dryg fjirdedel togs pa
livsmedelsproduktionsanldggningar och en dryg tiondel av proven togs i storhushéll (tabell 7).
Provtagningen var relativt jamt fordelad mellan produktgrupperna. Flest prover i
produktgruppen CHARK. Minst antal prov i DELI och FISK (tabell 2).

Tabell 7. Antalet prov per arstid och typ av provtagningsplats. Inom parentes anges i procent andelen av det totala
antalet tagna prov samt andelen positiva prov for respektive faktor

Faktor Antal (%) Antal (%)
prov positiva

Arstid!

Var (mars — maj) 1021 (30) 15 (1
Sommar (juni — augusti) 879 (26) 13 (1)
Host (september — november) 1052 (31) 34 (3)
Vinter (december — februari) 441 (13) 12 (3)
Totalt 3393 (100) 74 (2)
Provtagningsplats?

Butik (inkl. grossistled) 2019 (62) 50 2)
Livsmedelsproduktionsanlaggning 846 (26) 13 2)
Storhushall 384 (12) 5 )]
Totalt 3249 (100) 68 (2)

1: Uppgift saknas for 46 prov varav 0 positiva
2: Uppgift saknas for 190 prov varav 6 positiva

Geografisk spridning

Prover togs i samtliga av Sveriges 21 l4n (figur 7). Inom varje ldn togs prov i 15 — 100 % av
kommunerna (figur 7). Flest prov togs 1 Stockholms lén (738 st.). I 6vrigt varierade antalet prov
mellan 15 och 379. Median av uttagna prov per ldn var 110. Antalet prov som togs i en enskild
kommun varierade mellan ett och 454 (Appendix 1). Sett Over hela landet har alla
produktgrupper analyserats i samtliga 1an utom Uppsala dér inga fiskprov togs (figur 7).
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Figur 7. Antal prov per produktgrupp och lan. Siffrorna till hdger om staplarna anger antalet deltagande kommuner /
totalt antal kommuner i respektive lan ar 2001. Lanen ar listade fran soder till norr.
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Diskussion

Resultaten fran Riksprojektet visar att forekomsten av L. monocytogenes var ca 1-2 % i flertalet
grupper av kylda konsumtionsfardiga livsmedel. Undantaget var rokt och gravad fisk dir
forekomsten var hogre, ca 7 %. Resultaten Overensstimmer med en nyligen publicerad
amerikansk studie dédr over 30 000 prov analyserats. I den studien var den totala férekomsten
av L. monocytogenes 1 kyld konsumtionsfardig mat knappt 2 % (Gombas et al. 2003). Andra
liknande kartldggningar rapporterade frén olika ldnder under 1990-talet har ddremot pekat pa
en hogre forekomst av L. monocytogenes. Sett over en mangd olika typer av processade
livsmedel varierade forekomsten mellan 4 och 9 % 1 dessa undersokningar (McLaughlin &
Gilbert 1990; Harvey & Gilmour 1993; Wilson 1994, de Simé6n & Ferrér, 1998). Vid
jamforelser mellan Riksprojektets resultat och tidigare undersdkningar bor beaktas att flertalet
prover i var studie analyserades efter att ha forvarats vid angiven temperatur fram till bast-fore-
datum, medan analyser i andra studier normalt paborjats dagen efter provtagning.

En forklaring som forts fram Over att bakterien forekommer i ldgre omfattning i senare
studier jAmfort med tidigare &r att problematiken runt L. monocytogenes under hela 1990-talet
har uppmairksammats av konsumenter och framfor allt producenter. Erfarenheter pekar bl.a. pa
att aterkontamination dr den priméra kéllan for L. monocytogenes 1 konsumtionsfardig mat
(Tompkin 2002). Denna insikt har i sin tur lett till kraftfulla dtgarder inom livsmedelsindustrin
framforallt 1 process-stegen efter virmebehandling. Stora fordndringar har gjorts av utform-
ningen av produktionslokaler och utrustning, rengdringsprocedurer, egenkontroll, HACCP
(Hazard Analysis of Critical Control Points) samt utbildning av personal (Tompkin 2002).

I flera ldnder minskade ocksé incidensen av listerios fran slutet av 1980-talet till borjan av
1990-talet (Tappero et al. 1995; Goulet et al. 2001; Kyaw et al. 2002). Darefter tycks antalet
fall per &r variera runt en viss nivd och det dr svért att se ndgon allmén trend (Pass et al. 2000;
Smerdon et al. 2001). Antalet fall av listerios paverkas inte bara av forekomsten och halten av
L. monocytogenes i olika livsmedel, utan ocksd av konsumtionsmonster. Olika livsmedels
betydelse som smittkdlla beror inte bara pa hur vanligt forekommande bakterien dr, utan
paverkas ocksd av vira matvanor. Livsmedel som éts ofta och av manga kan ha relativt stor
betydelse dven om forekomsten av L. monocytogenes bara dr nagon eller nigra procent. Stor
betydelse har ockséa hur personer i riskgrupper tar till sig informationen om vilka livsmedel som
bor undvikas for att minska risken for att insjukna.

Forekomst av L. monocytogenes i olika produktgrupper

Andelen charkprov med positiva testresultat var i Riksprojektet ldgre &n i en rad utlindska
undersokningar (Rervik & Yndestad 1991; Uyttendaele et al. 1999; Levine et al. 2001).
Forekomsten av L. monocytogenes 1 charkprodukter varierar dock mellan dessa studier. Levine
et al. (2001) rapporterade fran undersokningar gjorda pd konsumtionsfardigt kott i U.S.A.
under hela 1990-talet att forekomsten av L. monocytogenes var mellan ca 0,5 — 5,2 %
(medelvérde 2,8 %) beroende pa produkt. En belgisk studie gjord 1997 — 1998 visade pa en
forekomst pa 4,9 % for virmebehandlade kottprodukter och 13,7 % for saltade, rokta, torkade
kottprodukter (i den senare ingick dock ett antal prov av rd rimmad skinka och
bacon)(Uyttendaele et al. 1999). I bdda studierna péavisades L. monocytogenes oftare i skivade
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produkter. I en mindre norsk undersokning gjord pa olika typer av vakuumforpackat kott
pavisades L. monocytogenes 1 11% av testmaterialet (Rorvik & Yndestad 1991).

L. monocytogenes forekom i lagre omfattning &n véntat i produktgruppen ost med tanke pa
att mjuka och halvmjuka lagrade dessertostar hor till de livsmedel som rdknas som mojliga
smittkdllor. Bakterien pavisades endast i fyra av 6ver 500 testade ostar. Av dessa fyra ostar var
tre svenska, trots att de flesta analyserade ostarna var utlindska. De undersdkta ostarna
utgjordes av en blandning av olika gron- och vitmdgelostar, getostar, farska ostar, feta, kittostar
m.m. Vid rapporteringen gjordes ingen mer ingaende specificering av osttyp. Huruvida ostarna
var gjorda péd opastoriserad eller pastoriserad mjolk ar inte kdnt. Av denna anledning dr det
svart att jaimfora detta resultat med andra kartldggningar, dér ofta en specifik osttyp, t.ex. mjuka
och halvmjuka ostar gjorda pa opastdriserad eller pastdriserad mjolk studerats (Loncarevic et
al. 1995; Gombas et al. 2003).

Forekomsten av L. monocytogenes 1 1okt och gravad fisk var betydligt hdgre dn i 6vriga
produktgrupper som ingick i Riksprojektet. Vért att notera ar att &ven om L. monocytogenes
pavisades 1 7 % av fiskproven var halten for de allra flesta positiva prov under 10 CFU per
gram. | tva andra undersokningar av rokt och gravad fisk har annu hogre forekomster uppméitts,
ca 11 respektive 33 % (Loncarevic et al. 1996; Jorgensen & Huss, 1998).

Halter av L. monocytogenes

I den offentliga kontrollen i Sverige ar idag griansen for vad som bedoms otjanligt > 100 CFU
per gram (Livsmedelsverket 1998a). Resultaten fran Riksprojektet visar att i genomsnitt 0.3 %
av proven var otjdnliga (tabell 3). Men dven om halterna dverlag var 1dga bor det pipekas att i
ménga sorters livsmedel kan bakterien tillvixa under kylfoérvaring och dven i frdnvaro av syre.
Vakuumforpackning eller modifierad atmosfér fordrojer forskimningen av ett livsmedel, men
det det behdver inte hindra L. monocytogenes att uppna hoga halter. Risken finns da att
konsumenten bedomer livsmedlet som sédkert trots ndrvaro av hodga halter av sjukdoms-
framkallande mikroorganismer (Rorvik et al. 1991; Beumer et al. 1996).

Den lagsta infektionsdosen for listerios &r inte helt kiind. Det faktum att antalet listeriosfall
ar lagt 1 forhallande till hur ofta bakterien pétriffas tyder dock pa att infektionsdosen dr hog.
Intagsstudier pd ménniska dr oacceptabla att genomfora d& sjukdomen har s hog dodlighet
(Buchanan et al. 1997). Dos-responsforhallanden maste dérfor uppskattas med hjdlp av data
fran livsmedelsundersokningar och epidemiologiska data. Infektionsdosen beror pa en mingd
olika faktorer som t.ex. viardens hélsostatus, stammens virulens och typ av livsmedel (Rocourt
1996). Livsmedel som varit inblandade 1 listeriosfall har 1 allménhet visat sig innehalla halter >
1000 CFU per gram (Tompkin 2002). Det bor emellertid tilliggas att det rader stor osdkerhet
forknippad med dessa uppskattningar. Chen et al. (2003) har gjort en riskvirdering for
L. monocytogenes 1 kyld konsumtionsfardig mat, baserad pd data frin tidigare ndmnda
amerikanska kartldggning (Gombas et al. 2003). Riskvirderingen indikerar att ca 99.8 % av
alla listeriosfall beror pd konsumtion av livsmedel som innehaller halter > 100 CFU per gram.
Genom att eliminera mojligheten for bakterien att nd hoga halter kan risken for listerios séledes
reduceras avsevirt.
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Prov med hoga halter

De livsmedelsprodukter som 1 Riksprojektet uppvisade de hdogsta halterna av L.
monocytogenes, d.v.s. > 1000 CFU per gram, var en kokt medvurst, en varmrokt makrill, en
dessertost av okédnd sort och en laxpaté. Gemensamt for dessa livsmedel &r att forhéllandena for
tillvdxt av bakterien dr gynnsamma eftersom de har hog tillganglighet pa vatten, nira neutralt
pH, tolerabla salthalter och i manga fall saknar konkurrerande mikroorganismer. I en
viarmebehandlad produkt som kokt medvurst och andra charkprodukter med pH runt ca 6.0 kan
L. monocytogenes tillvixa till ohdlsosamma halter i franvaro av syre och vid kylforvaring dnda
ner till 2 °C (Schmidt & Kaya 1990). I och med vidrmebehandlingen ar den naturliga
bakteriefloran eliminerad och produkten ar darfor kénslig for efterkontaminering i fortsatta
processteg som skivning, forpackning etc. (Tompkin 2002). Studier gjorda pa t.ex. varmkorv,
wienerkorv, skinka, kycklingbrost visar att L. monocytogenes under forvaringstiden i
kylsképstemperatur (upp till 7 °C) kan uppnd halter upp till 10 CFU per gram (Schmidt &
Kaya 1990; Beumer et al. 1996).

Vid varmrokning av fisk Overlever i regel inte bakterien kombinationen rok och virme.
Forekomst av L. monocytogenes 1 varmrokt fisk beror huvudsakligen pa kontamination efter
varmrokningen (Jemmi 1993). Om fiskprodukter aterkontamineras med L. monocytogenes ar
det temperaturen under forvaringstiden som dr avgorande for om bakterien ska tillvédxa till hoga
halter eller inte (Jemmi & Keusch 1992).

L. monocytogenes kan tillvdxa snabbt 1 farskost, mjuka och halvmjuka mognadslagrade
ostar samt Kkittostar. Anledningen &dr den relativt hoga vattenhalten kombinerat med nira
neutralt pH 1 fullmogna ostar (Ryser 1999). L. monocytogenes kan spridas till ost pa tva sitt.
Det ena spridningsvdgen dr att bakterien, som &r vanligt forekommande 1 ko-stallar, kan
kontaminera mjdlken i samband med mjdlkningen och dven tillvéixa i mjolktanken. Den andra
ar att L. monocytogenes kan finnas som anlidggningssmitta i ysteriet eller i lagringslokalen.
Dérigenom kan den kontaminera ostmassa och ostar (Loncarevic et al. 1995).

Nér det giller patéer har olika undersdkningar pekat pd att just fisk och skaldjurspatéer
oftare dr smittade med L. monocytogenes @n andra typer av paté (Gilbert et al. 1993; Nichols et
al. 1998). Den forklaring som ges dr att manga fisk- och skaldjurspatéer tillverkas av
exempelvis varm- eller kallrokt lax och genomgar inte nodvandigtvis ett avdddningssteg
(upphettning eller rokning) 1 tillverknings-processen (Gilbert et al. 1993; Nichols et al. 1998).
Patéer har hog vattenhalt och nira neutralt pH (Gilbert et al. 1993). Risken for snabb tillvéixt
till hoga halter av L. monocytogenes ar darfor stor om denna typ av produkt forvaras for varmt.
En kartliggning gjord av Gilbert et al. (1993) visade att andelen patéprov som inneholl
L. monocytogenes med halter dver > 1000 CFU per gram var hogre (dock inte statistiskt
signifikant) vid forvaring > 7 °C &n vid < 7 °C.
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Rokt eller gravad fisk

Forvaringstemperatur och hallbarhetstid
En avgorande faktor for tillvixt av L. monocytogenes 1 en produkt dr forvaringstemperaturen i
kombination med forvaringstiden (Rosso et al. 1996). Temperaturkrav for kylforvaring i
Sverige dr hogst +8 °C for kylvaror forutom kottfars (Livsmedelsverket 1998b). Nar det géller
vissa kénsliga produkter som bl.a. konsumtionsfirdig mat samt rokt och gravad fisk
rekommenderas dock en ldgre temperatur, hogst +4 °C (Livsmedelsverket 2000). Denna
rekommendation styrks av att ménga studier pekar pa att L. monocytogenes tillvixer ungefar
dubbelt sa snabbt vid 8 °C som vid 4 °C (Rervik et al. 1991; Farber 1991; Jemmi & Keusch
1993; Rosso et al. 1996). De provtagningstemperaturer som uppméttes for rokt och gravad fisk
i Riksprojektet visar att det fanns brister i kylforvaringen. Trots att det pd 90 % av
forpackningarna angavs forvaringstemperatur liagre dn eller lika med 4 °C uppmittes vid
provtagningen temperaturer over 4 °C for ca 40 % av fiskarna, och dver 8 °C {or 15 % (figur 2).

Livsmedelsverket rekommenderar en hallbarhetstid for rokt och gravad fisk pa hogst tre
veckor vid +4 °C (Livsmedelsverket 2000). I Riksprojektet hade drygt 40 % av samtliga
fiskprov en angiven héllbarhetstid pa mer &n tre veckor, och 30 % en hallbarhetstid pad fem
veckor eller mer (figur 3). Vid fem veckors forvaring vid 4 °C kan slutkoncentrationen av
L. monocytogenes vara ca tio génger hogre dn vid tre veckors forvaring vid samma temperatur
(Rorvik et al. 1991). Data fran Riksprojektet kunde emellertid inte bekrifta detta, &ven om
halterna av L. monocytogenes tenderade vara hogre ju ldngre proverna forvarats innan analys
(figur 4).

Det bor papekas att i Riksprojektet ingdr inte effekten av forvaringstemperatur och
forvaringstid hemma hos konsumenter. Méanga forvarar sina livsmedel 6ver rekommenderad
temperatur (opublicerade resultat, Livsmedelsverket).

Beredningssiitt

Resultaten visar att L. monocytogenes var vanligast 1 gravad fisk (15 % positiva prov). Dérefter
kom kallrokt fisk (8 %) och varmrdkt fisk (3 %) (figur 5). Skillnader i forekomst mellan olika
beredningssétt har dven noterats i tidigare studier (Jemmi 1990; Loncarevic et al. 1996).
Anledningen till att gravning verkar vara det beredningssitt som medfor storst forekomst ar
troligen att processen saknar avdddningssteg (Jemmi 1990; Loncarevic et al. 1996).
Temperaturen 1 tillverkningsprocessen for kallrokt fisk &r inte heller tillrdcklig for att doda
bakterien. Sjdlva roken har visserligen en viss inverkan, men den korta exponeringstiden &r inte
tillracklig for att helt inaktivera bakterien (Jemmi 1993). Vad giller varmrokt fisk sa anses det
vara ett virmebehandlat livsmedel och att L. monocytogenes avddodas under de forhallanden
som ingdr i processen. Produkten &r emellertid véldigt kénslig for efterkontaminering och
L. monocytogenes kan tillvixa snabbt da all konkurrerande bakterieflora dr eliminerad. I gravad
och kallrokt fisk sker tillvdxten ofta langsammare beroende pd den naturligt forekommande
bakteriefloran (Rorvik et al. 1991).
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Abrstidsvariation

Orsaken till att L. monocytogenes var vanligast forekommande under hosten ér inte kénd.
Arstidsvariationen kunde emellertid inte forklaras med att fordelningen av prov med olika
beredningssitt skilde sig mellan arstider. Andelen prov dér fisken gravats var visserligen nagot
storre under hosten jamfort med de dvriga arstiderna, men dven dd man ser till enbart gravad
fisk var andelen positiva prov storst under hosten. Erfarenhet fran fiskindustrin pekar pd en
okad forekomst av L. monocytogenes i1 produktionslokalerna under intensiva produktions-
perioder som t.ex. under senhdsten just fore jul. Orsaken till detta kan vara svérigheter med att
hinna med rengoring och underhéll under dessa perioder (Tompkin 2002).

Arstidsvariationen i Riksprojektet bor dock betraktas med viss forsiktighet, eftersom det
dven finns undersokningar dir skillnader i forekomst dver aret inte kunnat pavisas (Wilson
1995; Gombas et al. 2003). Typ av anldggning, livsmedel som behandlas och en rad andra
faktorer kan ocksa paverka forekomsten (Tompkin 2002). Vad géller de 67 fall av listerios som
rapporterades 1 Sverige under 2001 kunde inte heller nigon arstidsvariation pévisas
(Arsstatistik, Smittskyddsinstitutets hemsida).

Felkillor

Provtagning
Deltagande i1 Riksprojektet var helt frivilligt, vilket innebar att det inte var mojligt att fullt ut
styra urvalet av prover. I informationen infor Riksprojektet anmodades kommunerna att i
mdjligaste man fordela provtagningen pa flera olika produkter. Kommunerna uppmanades dven
att sprida provtagningen jdmnt mellan olika arstider. Malsdttningen var att uppnid en
tillfredsstédllande fordelning av prover mellan olika produktgrupper, geografiska omraden och
tidpunkter pé aret.

Det totala antalet prov som togs ut inom ramen for Riksprojektet bedoms vara tillrickligt
for att uppskatta forekomsten av L. monocytogenes med acceptabel felmarginal. I
produktgrupperna med 1-2 % positiva prov kunde resultatet med 95 % sannolikhet anges med
ett intervall pd ca + 1 procentenhet. Forekomsten i rokt och gravad fisk kunde anges med ett
intervall pa ca + 2 procentenheter (figur 1). Vissa produktgrupper, som Delikatesser, Atfirdigt
kallt och Ritter som avses att virmas, inneholl ménga olika typer av livsmedel. En
sammanslagning i breda kategorier kan bidra till att skillnader mellan olika typer av livsmedel
doljs. Vissa livsmedel provtogs i relativt stor omfattning, och fran tabell 2 kan det i en del fall
vara mojligt att uppskatta forekomsten av L. monocytogenes for enskilda produkter av intresse.

Samtliga 14n var representerade i provtagningen (figur 7). Alla produktgrupper provtogs i
varje 1dn, forutom i Uppsala ldn dér fa prover togs. En viss dvervikt for prover fran Gotaland
och Svealand kan konstateras, men Norrlandslédnen star dndé for ca en sjéttedel av de insamlade
proverna. Olika provtagare over hela landet innebir att risken for systematiska provtagningsfel
var liten, och att proverna bor ha speglat utbudet av kyld konsumtionsfardig mat i landet.

Antalet prov som togs under vdr, sommar och host var likartat, men férre prover togs
under vintern. Detta kan ha inneburit en viss underskattning av forekomsten inom
produktgruppen Rokt och gravad fisk, dir flest prover togs under de arstider dd forekomsten
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var lagst. En berdkning av ett viktat medelvarde, korrigerat for skillnaderna i antalet prov under
olika arstider, resulterar i att den genomsnittliga forekomsten av L. monocytogenes 1 rokt och
gravad fisk under aret hojs nagra procentenheter

Analysmetoder

Bristande kinslighet i kvalitativa och kvantitativa analysmetoder kan medfora att forekomst
respektive halter av mikroorganismer underskattas. I Riksprojektet anvindes de metoder som
anvisades for offentlig kontroll av L. monocytogenes livsmedel 1 Sverige (Livsmedelsverket
1998Db).

Kénsligheten for den kvalitativa metoden dr hog, fOrutsatt att andra icke sjukdoms-
framkallande listeria-arter som t.ex. Listeria innocua inte finns i provet (Normark 2002).
L. innocua viaxer snabbare dn L. monocytogenes, som da konkurreras ut i anrikningsstegen
(Curiale & Lewus 1994; Normark 2002). Det dr inte ovanligt att flera olika arter av sliktet
Listeria forekommer samtidigt i livsmedel (Wilson 1995; Samelis & Metaxopoulos 1999;
Guerra et al. 2001). I de fall da L. monocytogenes initialt finns i provet, men enbart L. innocua
vixer fram pa isoleringsmediet, ger analysen sdledes ett falskt negativt resultat. I Livsmedels-
verkets mikrobiologiska provningsjamforelse (interkalibrering) i april 2003 misslyckades ca en
femtedel av laboratorierna med att pavisa L. monocytogenes da dven L. innocua fanns 1 provet i
ungefdr samma halt (Normark 2003). Denna inneboende svaghet i metoden kan ha inneburit att
forekomsten av L. monocytogenes i Riksprojektet underskattats négot.

Den kvantitativa metoden bygger pé att provet sprids ut direkt pé ett selektivt agarmedium
(Oxford-medium). Det innebdr att bakterier inom slidktet Listeria vdxer, men annan
bakgrundsflora hammas. Det kan emellertid dven innebéra att L. monocytogenes till viss del
hdmmas. Det giller i synnerhet celler som skadats av virme eller kyla (Heisick et al. 1995;
Dykes & Withers 1999). En holléndsk laboratorieavprovning med spraytorkat referensmaterial
innehallande L. monocytogenes visade att Oxford-medium ger ett 35 % lagre utbyte jamfort
med icke-selektivt agarmedium (In't Veld & de Boer 1991). Livsmedelsverkets erfarenheter
frén arbete med frystorkade prov innehdllande L. monocytogenes som utsatts for kold- och
uttorkningsstress dr att Oxford-medium ger ca 10 — 15 % lagre utbyte &n ett icke-selektivt
agarmedium (Steneryd & Frindberg 1999; egna opublicerade data 1999). D4 Oxford-medium
inte skiljer L. monocytogenes fran andra Listeria-arter, kan analysen bli besvérlig och
svartolkad 1 de fall kraftig bakgrundsvéxt av andra Listeria-arter upptrdder (Johansson 1999).
Detta kan ocksé ha inneburit att halten underskattats.
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Slutord

Riksprojekten bygger pé ett frivilligt deltagande av kommuner runt om i landet som star for
insamling och analys av livsmedelsprover. Livsmedelsverket har en samordnande roll och
sammanstdller och analyserar resultaten. Fordelen med detta arbetssdtt dr att vi med
gemensamma insatser kan fi in resultat fran ett stort antal prover med stor geografisk
spridning. D4 proven &r analyserade med samma metod erhalles likvirdiga resultat, vilket ar av
stor vikt for anvindbarheten hos data.

Resultaten frdn Riksprojekt 2001 ger en forbéattrad kunskap om hur stor forekomsten av
L. monocytogenes ér 1 olika typer av kylda konsumtionsfardiga livsmedel i landet. Dessa data
kan anvidndas som ett underlag for atgiarder och fortsatta studier, liksom for att bedoma risken
for att olika livsmedel ska utgéra en smittkélla for listerios. Vidare analyser av de insamlade
stammarna kan ocksé ge en dkad forstielse for bakteriens egenskaper och spridningsvégar.

Tack!

Projektgruppen for Riksprojekt 2001 vill framfora ett stort tack till all personal vid
kommunernas tillsynsmyndigheter och Livsmedelsverkets anldggningar som bidragit med
provtagning och analyskostnader. Era insatser var en forutsittning for genomforandet av denna
studie.

Tack ocksé till Roland Lindqvist vid Mikrobiologiska enheten, Livsmedelsverket for
vérdefulla diskussioner och kritiska synpunkter pé text och innehall.
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Appendix 1

Deltagande kommuner och antal prov per kommun

Ale
Alingsas
Alvesta
Arboga
Arjeplog
Arvidsjaur
Arvika
Askersund
Avesta
Bengtsfors
Berg
Boden
Bollnés
Borldnge
Botkyrka
Bromolla
Burlov
Danderyd
Degerfors
Dorotea
Eda

Eker6
Emmaboda
Enkoping
Eskilstuna
Eslov
Fagersta
Falkenberg
Falkoping
Falun

Flen
Forshaga
Gagnef
Gotland
Gullspang
Gillivare
Givle
Goteborg
Gotene
Hagfors
Hallsberg
Halmstad
Haparanda

219

Helsingborg
Hjo
Huddinge
Hudiksvall
Hultsfred
Hébo
Hallefors
Hérnésand
Harryda
Hassleholm
Hoganids
Ho66r
Jarfalla
Kalmar
Karlsborg
Karlshamn
Karlskrona
Karlstad
Katrineholm
Kil

Kiruna
Kramfors
Kristinehamn
Kumla
Kungsbacka
Kavlinge
Laholm
Landskrona
Laxa
Leksand
Lerum
Lidkoping
Lindesberg
Linkdping
Ljungby
Ljusdal
Lomma
Ludvika
Lulea

Lund
Lycksele
Lysekil
Malmo

22
2
20
1
31
6
15
13
11
19
9
9
11
12
13
5
4
34
9
9
18
40
1
9
10
43
10
19
18
8

1
21
24
121
20
9
13
9
29
15
28
2
88

Mariestad
Markaryd
Mellerud
Mjolby
Mora
Munkedal
Molndal
Monsteras
Nacka
Nora
Norberg
Nordmaling
Norrkoping
Norrtélje
Norsjd
Nybro
Nykéoping
Nynédshamn
Niéssjo

Orsa

Orust

Osby
Oskarshamn
Ovanéker
Partille
Pited
Robertsfors
Ronneby
Rattvik
Sala
Sigtuna
Simrishamn
Sjobo

Skara
Skurup
Skovde
Smedjebacken
Sollentuna
Sotenis
Stenungsund
Stockholm
Strangnés
Sundsvall
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Svalov
Séter
Savsjo
Séderhamn
Sodertélje
Solvesborg
Tibro
Tingsryd
Tomelilla
Torsas
Tranas
Trollhdttan
Tyreso
Taby
Toéreboda
Uddevalla
Umed
Upplands Bro

Upplands Visby

Uppsala
Vadstena
Vara
Varberg
Vaxholm
Vilhelmina
Vimmerby
Vingéker
Vargarda
Vinersborg
Visteras
Viaxjo

Ydre

Amal

Ange

Asele
Astorp
Angelholm
Ockerd
Orebro
Orkelljunga
Ornskoldsvik
Ostersund

Ej angiven

35
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INFORMATION TILL 1(6)

KOMMUNERNA
2000-11-06 Dnr 1987/00
Riksprojekt 2001, L. monocytogenes Till landets Miljo- och hal soskyddsférvaltningar

Asa Rosengren

Riksprojekt 2001, Listeria monocytogenesi kyld konsumtionsfardig
mat

Allméant

Riksprojekt 2001, Listeria monocytogenes i kyld konsumtionsféardig mat &r
det andra Riksprojektet som anordnas av Livsmedelsverket. Riksprojekt ar
riksomfattande kartl &ggningsprojekt initierade av Livsmedelsverket. Under ar
2000 pagédr for nérvarande det forsta Riksprojektet dar Campylobacter i rétt
kott och ravatten till dricksvatten kartldggs. Under & 2001 ska L.
monocytogenes kartlaggas i kyld konsumtionsfardig mat, d.v.s. mat som inte
avses att varmas innan den ska konsumeras. Inbjudan och bakgrund till
Riksprojekt 2001 har tidigare skickats ut till landets Miljo och
hal soskyddsforvaltningar i brev daterat 2000-07-17.

Med denna planerade kartléggning avses en icke-riktad provtagning av alla
de olika provtyperna som innefattas av begreppet kyld konsumtionsférdig
mat, se aven bilaga 1. Fordelen med att anordna Riksprojekt &r att vi med
gemensamma resurser kan fa in ett stort antal prover fran hela landet och
darigenom l&ra oss mer om i vilka typer av livsmedel som vi hittar L.
monocytogenes. Resultaten blir  dessutom jamforbara da  samma
analysmetoder anvands. Riksprojektet ska inte ses som ett alternativ till den
lokala tillsynen, utan som ett komplement. Var forhoppning & att vi med
kartlaggningen skaffar oss kunskaper om i vilka livsmedel L. monocytogenes
kan forekomma. Pa sikt kan da tillsynsatgarder séttas in dar behovet &r storst.

Andamal

Syftet &r att 6ka kunskapen om forekomst och mangd L. monocytogenes i
olika typer av kyld konsumtionsféardig mat och dérigenom kunna identifiera
vilka livsmedel som utgor en risk for listerios, erhdlla anvandbara data till
framtida riskvérderingar samt st6dja och engagera kommunernas
tillsynsverksamhet.
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Provtyper

Gemensamt for samtliga provtyper géller att de ska vara kylvara och vara
fardiga for konsumtion utan foregaende upphettning. Foljande huvudgrupper
av provtyper ingar i Riksprojektet:

Mjuka och halvmjuka mognadslagrade ostar och féarskostar

Rokt och gravad fisk

Charkprodukter

Delikatesser

Portlonsforpackade rétter, sallader, smorgasar, pajer m.m.
Prov kan tas ut pa fardlgforpackade livsmedel eller livsmeddl i 10svikt. Se
bilaga 1 for exempel pa provtyper inom de olika huvudgrupperna.
For att fa kunskap om forekomst och geografisk spridning av L.
monocytogenes i olika typer av kyld konsumtionsfardig mat, & det onskvéart
att vaje kommun i mojligaste man forsoker att inkludera samtliga
huvudgrupper i sin provtagning.

Avgransningar

| studien ingar endast olika typer av kyld konsumtionsfardig mat, d.v.s. mat
som inte avses att upphettas innan konsumtion. Provtyper som grillkorv,
varmkorv, falukorv, fardiga pgjer m.m., som egentligen avses att varmas
innan konsumtion, men som &nda ofta &s kall, kan ocksa ingd i
kartldggningen. Kylforvarade livsmedel som avses att varmas innan
konsumtion, som sous-vide mat, cook-chill mat, ostkaka, pizzor m.m. ingar
inte.

Det ska betonas att Riksprojektet & en kartldggning. Som fdljd av detta ska
inte heller Livsmedelsverkets provtagningsplan fér L. monocytogenes foljas
inom ramen for Riksprojektet. Det betyder att uppféljningsprov som atgérd
vid eventuellt positivt prov inte ska inga i projektet. Analyserande
laboratorium ska darfor inte heller inom Riksprojektet gora en beddmning av
proven.

Avidentifiering av prov

Proven ska vara avidentifierade fér Livsmedelsverket. D.v.s. uppgifter om
t.ex. provets tillverkare eller provtagningsplats ska inte uppges. Darfor finns
inte dessa uppgifter att fylla i pa Riksprojektets foljesedel, bilaga 2.
Anledningen till att Livsmedelsverket har bedlutat sig for att anvanda sig av
avidentifierade prov & Riksprojektets syfte. Det & att skaffa sig en bild av
forekomsten av L. monocytogenes i olika typer av kyld konsumtionsférdig
mat, inte att bedriva tillsyn eller peka ut ndgon enskild tillverkare. Det &
dessutom mycket riskabelt att med analysresultat fran t.ex. ndgot enstaka
prov dra alt for langt gaende slutsatser. Om resultatet av kartlaggningen
daremot ger sdna resultat att det bedoms vara angelaget, kan
Livsmedelsverket i efterhand beduta om att géra en uppfdljning av
kartl&ggningen. Detta bedlutas emellertid separat.
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Provtagning

Provtagning sker l6pande under & 2001 och fordelas over hela aret.
Provtagning kan goras i butik, i storhushdll eller pa produktionsplats.
Mangden prov som tas ut till analys bor inte understiga 200 gram.

Det & onskvart att fa sa stor spridning pa produkttyper som magjligt. Sprid
darfor helst provtagningen pa flera olika produkter istéllet for flera prov av
samma produkt.

Vi vill poangtera att om en enskild kommun oOnskar att kombinera
provtagningen med sin offentliga kontroll & detta givetvis fullt mgjligt.
Livsmedelsverket & emellertid endast intresserat av att ta del av de uppgifter
som finns pa Riksprojektets foljesedel. Om provtagningen ska kombineras
med den offentliga tillsynen géller att endast resultatet fran det forsta av de
fem prov som tas ut enligt provtagningsplanen for L. monocytogenes ska
rapporteras till Livsmedelsverket. Detta géller oavsett om provet & positivt
eller inte.

Foljesedel och analysresultat

Vid provtagning till Riksprojektet ska alltid projektets ”Foljesedel och
analysresultat” medfélja laboratoriets egen foljesedel som ett komplement.
Denna foljesedel ska sedan folja med provet till analyslaboratoriet. Det ar
mycket viktigt att bade provtagare och analyserande laboratorium anvander
sig av och fyller i alla erforderliga uppgifter pa Riksprojektets foljesedel.
Viktig information om provet kan annars utebli. Enbart analyslaboratoriets
egna foljesedlar accepteras darfér inte.

Bifogad foljesedel i form av bilaga 2 avses att kopieras av respektive
kommun. Alternativt kan denna sd smaningom &ven hdmtas ner fran
Livsmedel sverkets hemsida, www.slv.se under kontroll / undersokningar.

Analys

Om angiven pa forpackningen, ska analys paborjas dagen fore bast-fore-dag.
| annat fall pdborjas analys i andutning till att provet kommer in till
laboratoriet. Analyserande laboratorium ska vara ackrediterat for de analyser
som stér angivna nedan samt for de provtyper som ingar i Riksprojektet. For
pavisning och bestamning av L. monocytogenes ska fdljande analysmetoder
anvandas:

Kvalitativ analys. Listeria monocytogenes, NMKL-metod nr. 136, 2a
utgdvan 1999 med tillagg fran Livsmedelsverket
enligt SLV FS 1998:10.

Kvantitativ analys: Listeria monocytogenes, SLV(In-House)-metod.
Komplement till SLV FS 1998:10.
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Analysresultat: Laboratoriet skickar originalet av " Foljesedel och

anaysresultat”  till  uppdragsgivaren,  d.v.s.
kommunen. Kopia samt eventuella isolat av L.
monocytogenes skickas till Livsmedelsverkets
biologiska enhet. Adress finns angivet pa
" Foljesedel och analysresultat”.

Listeriaisolat

I likhet med Campylobacterprojektet kommer isolat av L. monocytogenes
fran Riksprojekt 2001 att samlas in for subtypning av Biologiska enheten vid
Livsmedelsverket. Subtypning & en dags undergruppering av en
mikroorganism, dé&r man kan se skillnader mellan olika stammar av samma
art. Mdlet med subtypningen &r att utréna om det finns nagot samband mellan
livsmedels- och patientisolat och darmed |dra mer om bakteriens egenskaper
och spridningsvégar. For insamlingen av listeriaisolaten ansvarar Biologiska
enheten vid Livsmedelsverket. Det ingdr inte i Riksprojektet.

Skicka om mgjligt minst tre isolat, helst fran den kvantitativa analysen.
Eftersom den kvantitativa analysen bygger pa direktutstryk pa
isoleringsmedium & det hdr mer sannolikt att hitta olika stammar. Om flera
olika stammar forekommer i ett livsmedel finns det i den kvalitativa analysen
risk att en stam dominerar efter de anrikningssteg som ingér. Isolaten bor
skickas inom nagra dagar efter avslutad analys for att minimera risken att
bakterien dor. Isolaten skickas till Livsmedelsverket i specifika transportror.
Laboratoriet bestéller i forvag transportror och hylsor av Anna Westo6 vid
Biologiska enheten:

AnnaWestoo
Biologiska enheten
Livsmedelsverket
Box 622

751 26 Uppsala

Cycloheximid

Oxfordmedium for isolering av L. monocytogenes innehdler den
svamphammande substansen cycloheximid. Cycloheximid har sedan en tid
tillbaka inte tillverkats pa nagot hall i vérlden och bérjar nu vara svart att fa
tag i hos leverantérer. Livsmedelsverket har uppmérksammat detta och
arbetar for narvarande pa en 16sning av problemet innan arsskiftet.

Kostnad

Provtagning, transport av prov till analyslaboratorium och analys bekostas av
respektive  kommun med medel tex. fran tillsynsavgifterna
Livsmedelsverket har inte gjort en central upphandling utan varje kommun
gor gév upphandling hos ackrediterade laboratorier.
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Vad géller subtypningen av isolat av L. monocytogenes ligger detta utanfoér
Riksprojektet. De extra kostnader som tillkommer i form av transport av
isolat av L. monocytogenes m.m. bekostas av Livsmedel sverket.

Resultatsammanstallning

Livsmedelsverket sammanstéller och utvéarderar resultaten. Redovisning
planeras ske dels i form av en SLV-rapport, dels som en artikel i
Livsmedelsverkets tidskrifter Var Foda eller Livstecknet.

Resultat fran subtypning av positiva listeriaisolat redovisas nar det & klart,
antingen som en artikel i ndgon av Livsmedelsverkets tidskrifter eller pa
annat satt.

Projektgrupp for Riksprojekt 2001 vid Livsmedel sverket

Namn / telefon / e-post Befattning / Enhet Ansvar somrade
Asa Rosengren Mikrobiolog, Projektledare*
018- 17 14 65 Biologiska enheten Samordning
asa.rosengren@slv.se

Per Norberg Mikrobiolog Projektledare
018- 1756 29 Forsknings- och. Samordning
per.norberg@slv.se Utvecklingsavdel ningen

Leif Chrona Informator, Information och
018- 175510 Enheten for information nyhetsbrev
leif.chrona@slv.se och nutrition

Niklas Ekman Statsinspektor, Tillsyn och &tgérder
018- 17 56 99 Enheten for inspektion
niklas.ekman@sdlv.se och samordning

Goran Engstrom Statsinspektor, Ost- och

018-17 55 59 Utvecklingsgruppen fiskanléggningar
goran.engstrom@slv.se

Barbro Ljung V eterindrinspektor, Charkanlaggningar
018-17 55 83 Enheten for inspektion
barbro.ljung@sdv.se och samordning

Lars Plym Forshell V eterinarinspektor, Laboratorier
018-17 55 82 Utvecklingsgruppen

lars.plym.forshell@dlv.se
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Anna Westo6 Mikrobiolog, Analyser
018-17 56 36 Biologiska enheten Listeriaisolat
annawestoo@slv.se

* (tjanstledig under &r 2001)

Projektgruppen for Riksprojekt 2001
Genom:

Asa Rosengren
Mikrobiolog, projektledare

Bilaga
Bilaga 1. Exempel pa olika produkttyper av kyld konsumtionsfardig mat
Bilaga 2: Fdljesedel och analysresultat

For kdnnedom:
Analyslaboratorier
Smittskyddslakare
Lansveterinarer
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Riksprojekt 2001, L. monocytogenes Bilaga 1
Asa Rosengren Dnr 1987/00
2000-11-06
Exempel pé olika provtyper av kyld konsumtionsfirdig mat
Generellt giller att prov kan tas bade pé fardigforpackade livsmedel och livsmedel 1 16svikt.
Ost Fisk Chark Delikatesser Portionsforpackade
ritter
Sallad/Smorgds/
Pajer etc.
Getost Vakuumforpackad | Rokt skinka eller Fiskrom Fardiga
Férost rokt och gravad fisk | motsvarande Patéer rakostsallader i
Feta pa opastor- Kokt skinka eller Skaldjur i saltlake | mod. atm.
iserad mjolk motsvarande Olika roror pé fisk | Groddar
Férskostar, ej Smorgaspalagg och skaldjur (t.ex. |Pajer
sméltost Salami Skagenrora) Férdiga smorgéasar
Vitmogelost Fagelprodukter Sjalvplock — deli. | (ej brodet)
Gronmogelost (t.ex. kalkonbrost, | Sushi Kottbullar
Vitgronmogelost kycklingklubba) Rokta musslor och | Blandade sallader
Kittost Forpackade skiv- | rdkor Majonnisbaserade
rester sallader







Foljesedel och analysresultat 1(2)
Bilaga 2
2000-11-06

Riksprojekt 2001, L. monocytogenes

Provet

(Ifylles av provtagaren,
kryssa for /tyll i
tillimpliga uppgifter)

Provtagningen
(Itylles av provtagaren)

Provtagning

Provets markning: ............ccceeveennnn.
Provtyp
Produktgrupp:

1 Ost  [J Fisk [J Chark [ Delikatesser [ | Portionsforpackade rétter

() Annat: ..., Typ av produkt: .......coeceeeiiieiiiieeeee
Ursprungsland: ] Sverige (] ANNAL: e
Rekommenderad forvaringstemperatur: [ 4°C L 8°C O e °C
1 Losvikt 1 Forpackat

Om forpackad: ] Skivad 7 Bit

" Butiksforpackat "] Vacuumpack [1 Gaspack

Forpackningsdag ............. Bist fore dag..................
Provtagningsstiille
Butik:  [) Kyldisk (] Over disk (] Sjilvplock [1 Annat:...........ccccccooun...
Storhushall, typ av anlag@ning: ..........ccceccveviieiiierieeiiiecieeieesee e

Produktionsanldggning, typ: 1 Ostanldggning [ Charkanldggning

] Fiskanldggning [| Annat..........ccccceeerureennns
Livsmedlets temperatur vid provtagningen: .......... °C
KOMMUN: .ot e e
Provtagningsdatum: ..........ccccoeeeeniiiniennnnne Tid: e,
Provtagare (TEXT): ...cc.veiviueeiriieeiiie ettt e s
Vind!

Fylli analysresultat —
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Provbehandling och
analys

(Itylles av laboratoriet,
kryssa for / fyll i
tillimpliga uppgifter)

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

Listeriaisolat

Underskrift av
analysansvarig

Foljesedel och analysresultat 2 (2)

Bilaga 2
2000-11-06
Analys
Provets markning:..........ccccceeeeveencieennnn.
Journalnummer: .........cccocevieniininennnn
Provets temperatur vid ankomst till laboratoriet: ............ °C
Ankomsttid till [abOTatOTIet: .......coeeriiiiirieieieee e
ANSAUNINGSAAZ: ..vveieiiiieeiie ettt et e e e s tae e s rae e snaaeessseeennsees
Om belastning av prov:
Forvaring av prov fram till analys: [] 4°C [ 8°C (I °C
Resultat:
L. monocytogenes: [1 Pavisad [1 Ejpavisad Halt:...........c............ CFU/g

Har ni pd Oxford / Palcammedium hittat misstdnkta Listeria spp. som senare

inte visade sig vara L. monocytogenes? 0 Ja "] Nej

Mairkning av isolat som skickas till Livsmedelsverket (upp till tre isolat per

positivt prov, helst frdn den kvantitativa analysen): ..........ccoccoevviniieninniinnnnnn,

Datum nér isolaten skickas till Livsmedelsverket: ...........cccocooviiiniiiniiininninn,
Laboratorium: .......coeeiuiiiiiieiieie ettt ettt
ANSVarig UNAEISOKATE: .......cc.eeviieiieiiieiieeie ettt ettt e saaeeaeesane e
Ifylld foljesedel skickas till uppdragsgivaren. Kopia skickas tillsammans med

eventuella Listeriaisolat till Anna Westdo, Livsmedelsverket, Box 622,
751 26 Uppsala.
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Interkalibrering av mikrobiologiska livsmedelslaboratorier — oktober 2001 —

av C Haarala och A Rosengren.

Rapportering om livsmedelstillsyn 2000 — Kommunernas rapportering om livsmedelstillsyn
av D Rosling.

Rapportering av dricksvattentillsyn 2000 — Kommunernas rapportering om livsmedelstillsyn
av D Rosling.

Proficiency Testing Programme, Chemistry series, Trace Elements in Food — Round 6 —

by C Astrand and L Jorhem.

Sakerhetsgenomgang — kommunal dricksvattenforsorjning av A-S Wikstrém och R Jénsson.
Examination of Residues in Live Animals Products — Results of the Control 2001

by | Nordlander.

Sous vide — matlagningsmetod pé& frammarsch av U Lantz och P Norberg.

Interkalibrering av mikrobiologiska livsmedelslaboratorier — januari 2002 — av C Haarala.
Proficiency Testing Nutritional Components in Food — Round 29, March — April 2002

by L Merino.

. Riksprojekt 1 — 2000, Campylobacter i kdtt och vatten — Kartlaggning av Campylobacter

i ratt kott och ravatten till dricksvatten i Sverige ar 2000.

Collaborative study of method for qualitative determination of Listeria monocytogenes

in food - NMKL no 136 2™ ed. 1999, by C Normark.

Kollaborativ avprévning av metodférslag for bestamning av Bacillus cereus i livsmedel

— NMKL nr 67, 4 utg. 1997, av | Pudas och C Normark.

Interkalibrering av mikrobiologiska livsmedelslaboratorier — april 2002 —

av C Haarala och A Rosengren.

Interkalibrering av laboratorier — mikrobiologiska dricksvattenanalyser 2002:1 (mars)

av T Slapokas och M Ljunge.

The Swedish Monitoring of Pesticide Residues in Food of Plant Origin: 2001, EC and
National Report by A Andersson, A Jansson and A-K Kuusk.

Bly och kadmium i vegetabilier odlade kring Ronnskarsverken i Skelleftehamn 2001

av B Sundstrém och L Jorhem.

Proficiency Testing Nutritional Components in Food — Round 30, September — October 2002
by L Merino.

Provundersdkning infor Riksmaten 1997-98 av W Becker.

Validitet av ett nordiskt konsumtionsfrekvensformuléar fér potatis, gronsaker, frukt och

béar av S Persson och W Becker.

Rapportering om livsmedelstillsyn 2001 — Kommunernas rapportering om livsmedelstillsyn
av D Rosling.

Mathantering pa sjukhus och andra vardinrattningar av U Lantz och B Svensson.
Comparison of solvent and supercritical fluid extractions of incurred pesticide residues

in wheat — The 5 progress report of an EU SMT4 project: ”Development of multi-residue
methods for pesticides in dry and dried foodstuffs using solvent or supercritical fluid
extraction and GC detection”.

Proficiency Testing Programme, Chemistry series, Trace Elements in Food — Round 7 -

by C Astrand and L Jorhem.

Rapportering av dricksvattentillsyn 2001 — Kommunernas rapportering om livsmedelstillsyn
av D Rosling.

Indirekt miljopaverkan av Livsmedelsverkets beslut. Underlag for beslut om vidare arbets-
strategi av C Lagerberg.

Exponering for organiska miljokontaminanter via livsmedel — Intagsberékningar av ZPCB,
PCB-153, =DDT, p,p’-DDE, PCDD/F, dioxinlika PCB, PBDE och HBCD baserade pa
konsumtionsdata fran Riksmaten 1997-98 av Y Lind, P O Darnerud, M Aune och W Becker.
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Svenska naringsrekommendationer dversatta till livsmedel — underlag till generella rad

pa livsmedels- och maltidsniva for friska vuxna av H Enghardt Barbieri och C Lindvall.
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av C Normark.

Interkalibrering av laboratorier — mikrobiologiska dricksvattenanalyser 2002:2 (september)
av T Slapokas, M Ljunge och A Gidlund.

Handledning for 6kad I1T-sakerhet inom dricksvattenomradet av D Lindahl och M Wedlin,
Totalférsvarets Forskningsinstitut, FOI.

Granskning av salmonellaforekomst i kottberedningar inforda till Sverige frdn annat EU-land
— Projektinriktad kontroll 2002 av A Arvisdsson.

Examination of Residues in Live Animals Products — Results of the Control 2002

by | Nordlander.

Syntetiska myskforeningar i brostmjolk och fisk — resultatrapport till Naturvardsverkets
Miljoovervakningsenhet av S Eriksson, P O Danerud, M Aune, R Bjerselius, P Slanina,

S Cnattingius och A Glynn.

Interkalibrering av mikrobiologiska livsmedelslaboratorier — januari 2003 —

av A Rosengren och C Normark.

Proficiency Testing — Food Chemistry, Nutritional Components, Round 31,

March-April 2003 by L Merino.

Interkalibrering av laboratorier — mikrobiologiska dricksvattenanalyser 2003:1 (april)

av T Slapokas, M Ljunge och A Gidlund.

Interkalibrering av laboratorier. Mikrobiologi — Livsmedel, april 2003 av C Normark.
The Swedish Monitoring of Pesticide Residues in Food of Plant Origin: 2002, EC and
National Report by A Andersson, A Jansson and G A Eskhult.

Listeria monocytogenes i kyld konsumtionsfardig mat av A Rosengren och M Lindblad.
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