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Riksprojekt

Inom saval kommunal livsmedelstillsyn som central myndighetshantering &r det viktigt att
insatser framst riktas mot de omraden dar det finns brister i livsmedelssakerhet. For att
atgarderna ska bli verkningsfulla maste de baseras pa val underbyggd kunskap, vilket i manga
fall innebdr att ytterligare data behdver samlas in. Inte minst géller det férekomsten av olika
mikroorganismer i livsmedel. Genom att samordna resurser hos landets kommuner och hos
Livsmedelsverket kan ett brett kunskapsunderlag byggas upp och anvandas for gemensamma
strategier for sakra livsmedel.

I den offentliga livsmedelskontrollen tas arligen mellan 30 000 — 40 000 prov for
mikrobiologisk eller kemisk analys. Dessa provtagningar och efterfljande analyser ingar till
overvagande del i kommunernas tillsyn. En mindre del utgors av provtagning pa slakt- och
styckningsforetag samt livsmedelsproduktionsanlaggningar som star under Livsmedelsverkets
tillsyn. Ytterligare en del & prov som ingar i olika projekt som ofta drivs av ett antal
kommuner gemensamt, s.k. projektinriktad kontroll (PIK). Den projektinriktade kontrollen
har i manga fall visat sig vara ett bra satt for att belysa speciella fragestallningar och mycket
vardefull kunskap har inhdmtats inom ramen for dessa projekt.

Riksprojekt initieras av Livsmedelsverket och bygger pa att deltagande kommuner runt
om i landet samlar in och later analysera livsmedelsprover. Analyssvaren rapporteras sedan
till Livsmedelsverket, som sammanstéller och redovisar resultaten. Varje Riksprojekt pagar
under ett ar och ar fokuserat pa ett utvalt problemomrade. Modellen med centralt organiserade
riksomfattande undersokningar ar framtagen for att fa ett béttre underlag for att vardera risker
och darmed pa sikt astadkomma en effektivare livsmedelstillsyn. Fordelen med detta
arbetssatt ar att man med gemensamma insatser kan fa in resultat fran ett stort antal prover
med stor geografisk spridning. Eftersom proven &ar analyserade med samma metod blir
resultaten likvérdiga, vilket &r av stor vikt for anvandbarheten hos data. Genom
informationsmdten, nyhetsbrev och andra publikationer ger Riksprojekten mojlighet 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 maojlighet att spara forandringar 6ver tiden
ges ocksa. Genom att samla in bakterieisolat erhallna i Riksprojekt kan fordjupad analys av
dessa ske. Exempel pad sddan analys & molekylarbiologisk subtypning (en slags
undergruppering av en mikroorganism) for smittsparning och bestamning av
antibiotikaresistensmonster.







Sammanfattning

Syftet med riksprojekt 2002 var att kartligga forekomst av Salmonella i frukt och
gronsaker som forekommer pd den svenska marknaden. Den absolut vanligaste
orsaken till salmonellainfektioner 1 Sverige ar utlandsresor. Endast ca 15 % av
det totala antalet fall orsakas 1 Sverige.

Salmonellainfektioner karaktériseras framst av mag- tarmsymptom och kan
drabba alla. Bakterien har visats kunna spridas via animala livsmedel. Hur ofta
vegetabilier orsakar salmonellainfektioner vet vi litet om. Detta dr anledningen till
att ett projekt avseende Salmonella 1 frukt och gront genomforts.

I projektet har miljo- och hélsoskyddsforvaltningarna stétt for provtagning
och lokala livsmedelslaboratorier for analyserna. 2392 prov uttogs. I 10 av dessa
pavisades salmonellabakterier. Samtliga tio positiva prov utgjordes av
importerade produkter, ett fran vardera Egypten och Tyskland och 6vriga frn
Thailand.

De isolerade salmonellastammarna testades pa antibiotikaresistens samt
serotypades. Endast en stam visade resistens mot ett antibiotikum. Ovriga var
kéinsliga for samtliga testade antibiotika.

De serotyper som isolerades tillhdrde inte dem som vanligen isoleras i
Europa. Ingen av dessa typer har rapporterats i samband med sjukdom i Sverige
under 2002.

Projektet visar att Sa/monella 1 svenskproducerade vegetabilier knappast dr
ett problem. Det kan ddremot vara befogat att med ett nytt projekt f6lja upp
forekomst av Salmonella 1 produkter frdn mera exotiska lédnder.
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Summary

The objectives of the National Survey 2002 were to estimate the occurrence

of Salmonella in fruits and vegetables on the Swedish market. The over all most
common cause of Salmonella infections is travelling abroad. Only about 15 %
of the Salmonella infections are caused by food from the Swedish market.

Salmonella infections are caracterised mainly by gastro enteritis. The bacteria
spread via animal foods. Little is known about how often vegetables are the cause
of Salmonella infections. This is the reason for carrying out a project aiming at
estimating the occurrence of Salmonella in fruits and vegetables.

Samples were collected in retail stores, markets, food production plants and
restaurants. 2392 samples were collected and analysed by regional laboratories.
10 samples were positive for Salmonella. All of these samples were taken from
imported foods. One originated from Egypt and one from Germany. The other
eight samples originated from Thailand.

The isolated strains were tested for resistance to antibiotics. One strain was
resistant to nalidixic acid. The other strains were sensitive to all 15 antibiotics and
chemo therapeutics that were tested.

The isolated serotypes did not belong to the serotypes that are generally
isolated in Europe. None of them have been reported in connection with
Salmonella infections in Sweden during the year 2002.

The results indicate that Salmonella is not a problem in vegetables produced
in Sweden. However, there is a reason to carry out a project estimating the
occurrence of Salmonella in vegetables from “exotic” countries.
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Inledning

Salmonella forekommer forutom hos ménniskor hos vilda och tama daggdjur,
samt hos reptiler och faglar. De flesta djur som bér pa Salmonella visar vanligen
inga tecken pa sjukdom. Vid sjukdom forokar sig Salmonella i tarmen och sprids
via avforingen. Aven friska smittbirare sprider bakterierna. Genom denna
spridning kan livsmedel, vatten och foder fororenas. De vanligaste smittkdllorna
ar fjaderfd, d4gg och kott fran svin och not. Salmonella har ocksa spridits med
groddar och andra vegetabilier (Jay et al. 1997).

Salmonellainfektioner har 6kat i manga lander. I Sverige har det totala antalet
fran ar 1997 till 2001 legat ganska konstand pa cirka 4700 fall per ar. Frdn 2002
har en viss minskning kunnat iakttas. Antalet inhemska fall har ddremot okat fran
595 ar1997 till 803 &r 2003 (Smittskyddsinstitutet 2003).

Undersokningar har visat att Sverige har en mycket god situation vad géller
Salmonella 1 véra tamdjur och 1 animala livsmedel. Trots detta smittas emellertid
nira ett tusental personer arligen i Sverige. Utbrott av salmonellos har orsakats av
bongroddar, tomater, melon, vattenmelon (D’ Aoust 1994) och fardigberedda
salladsgronsaker (Sagoo SK et al 2003). Forekomst av Salmonella 1 vegetabilier
har pévisats 1 olika kartldggningar (D" Aoust 1994). I de flesta undersdkningarna
var frekvensen positiva prov lag, gronsaker 1,9-8,0 % och frukt < 5,5 %. I USA
har man konstaterat en 6kning av andelen utbrott av salmonellos orsakade av
vegetabilier fran 2 %,1973—1987 till 5 % under tiden 1988—1991 (Tauxe et
al. 1997).

Betréffande forekomst av Salmonella i frukt och gronsaker pa den svenska
marknaden saknar vi kunskaper. For att kunna sétta in tgarder som minskar
risken for utbrott av salmonella infektion behdver vi veta mer om forekomsten
av Salmonella 1 andra livsmedel dn kott och fjdderfa.

Salmonellos

Zoonotiska Salmonella, det vill siga sddana som sprids mellan djur och
ménniskor ger vanligen milda symptom. Dédsfall har dock intriffat. Ar 1953
intrdffade det hittills storsta salmonellosutbrottet 1 Sverige. 9000 personer
insjuknade och 90 av dessa dog. Utbrottet orsakades av Salmonella typhimurium
som spreds fran ett slakteri i Alvesta (de Jong B. 2003).

Infektionsdosen kan vara sa 1ag som 15-20 bakterier och beror pé élder och
hilsa hos den smittade. Symptomen, som kommer 6—48 timmar efter infektionen,
utgors av illaméende, krikningar, bukkramper, diarréfeber och huvudvérk.
Kroniska foljdsjukdomar, artritsymptom kan folja 3—4 veckor efter att de akuta
symptomen har intrdffat. Symptomen varar vanligen i en till tva dagar men kan

5 Livsmedelsverkets rapport nr 6/2004



vara lingre beroende pa den smittades kondition, hur stor dos man fatt i sig och
egenskaper hos den enskilda bakteriestammen (Jay et al. 1997).

Forekomst

Salmonella finns 1 tarmen hos tama och vilda djur och kan spridas pd mark och 1
vatten. Bakterien kan dérifrdn fororena foder och smitta djur och slutligen hamna
1 vara livsmedel.

Riksprojekt 2002

Riksprojekt 2002 var ett samarbete mellan Livsmedelsverket och kommunerna
1 Sverige. Avsikten var att samla kunskaper om forekomst av Salmonella 1 frukt
och gronsaker pa den svenska marknaden. Prov togs av bdde inhemskt produce-
rade och importerade produkter. Det var frivilligt for kommunerna att delta. En
projektgrupp vid livsmedelsverket svarade for planldggning och genomférande
av projektet, samt behandling av resultaten.

Deltagande kommuner har statt for provtagning och analyser. De senare har
utforts vid de lokala laboratorier som kommunerna utnyttjar vid sin livsmedels-
kontroll. Resultaten har gett en bild av forekomst av Salmonella i frukt och gron-
saker pa den svenska marknaden och visat pa behov av vidare kunskapsinhdamt-
ning. De Salmonellastammar som isolerats i projektet har serotypats samt testats
for antibiotikaresistens.

Syfte

Syftet med riksprojektet var att f4 kunskaper om forekomst av Salmonella i frukt
och gronsaker pa den svenska marknaden. Av detta skdl uppmanades kommun-
erna att ta prov av alla pd marknaden forekommande produkter. Ett undantag
utgjorde frukt som véxer pa trdd som ansdgs mindre intressant.
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Utforande

Produktgrupper
Kartlaggningen avsag frukt och gronsaker som saldes pa den svenska marknaden.
Provtagning kunde goras i butik, partihandel, storhushdll samt tillfélliga forsélj-
ningsstillen sdsom torgforsiljning och marknader. Aven vid foretag som produc-
erar vegetabilier sdsom skurna gronsaker, groddar och odlad svamp kunde prov
uttas. Vidare rekommenderades att i forsta hand ta prov av gronsaker som ska étas
utan foregdende upphettning.

Prov av frukt som véxer patrad skulle inte provtas. Exempel pa livsmedel
som avsags inga i projektet framgar av bilaga 1.

Provtagning
Provtagning skedde under hela 2002.
Vid provtagningen registrerades :
- Produkttyp
- Ursprungsland
- Angiven rekommenderad forvaringstemperatur
- Forpackningstyp
- Forpackningsdag och Bést fore-dag

Analyser
De anlitade laboratorierna skulle vara ackrediterade f6r analysmetoderna och den
matris som undersoktes.

Analysmetoder
Laboratorierna kunde vélja NMKL-metod nr 71 senaste utgéva eller av NordVal
godkénd alternativ salmonellametod.

Typning

Isolerade salmonellastammar serotypades av Smittskyddsinstitutet i Stockholm.
Antibiotikaresistens hos de isolerade stammarna bestimdes av SVA. Den

metod som anvindes ér en sa kallad mikrodilutionsmetod for bestdmning av

minsta himmande koncentration (VetMIC™ for monitoring av gramnegativa

bakterier).
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Resultat

Provtagning

Det totala antalet prov som togs under aret uppgick till 2392. Provtagningsfre-
kvensen varierade ndgot under dret. Med maximum under april till juli och lagre
provtagning i augusti samt i borjan och slutet av aret. Se figur 1.
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Figur 1. Variation i provtagningsfrekvens under éret

144 kommuner deltog och antalet prov per medverkande kommun varierade fran

1 till 94. Andelen deltagande kommuner i de olika l4nen varierade fran 1 kommun
av 7 1 Uppland till 12 av 12 i Kalmar lin. I samtliga 14n har dock minst en kom-
mun deltagit. Fordelningen per ldn framgéar av tabell 1.
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Tabell 1. Antal deltagande kommuner fordelade pa lén. Siffrorna till hoger om
strecket anger totala antalet kommuner i lanen.

Blekinge  2/5 Stockholm 12/26
Gotland 1/1 Sodermanland  6/9
Géavleborg 4/10  Uppland 1/7
Halland 2/6 Viérmland 10/16

Jamtland  2/8 Visterbotten 2/15
Jonkoping 4/13  Visternorrland  3/7
Kalmar 12/12  Viéstmanland 7/11
Kronoberg 2/8 Vistra Gotaland 25/49
Norrbotten 6/14  Orebro 7/12
Skane 19/33  Ostergétland 6/13

Antalet prov fordelade pé de olika projektgrupperna varierade men alla
provtyper var representerade. Fordelningen framgér av tabell 2.

Tabell 2. Antalet prov fordelade pé produktgrupper.

Groddar 146
Frukt 201
Bir inklusive druvor (184) 282
Svamp 142
Kryddor, farska och torkade 290
Gronsaker 2277
Ovrigt 101
Summa 2392

Antalet prov fordelade enligt ursprung framgar av tabell 3.

Tabell 3. Antalet prov fordelade enligt geografiskt ursprung.

Europa 1435
Asien 223
Oceanien 7
Syd- och Mellanamerika 87
Nordamerika 16
Okiént ursprung 527
Summa 2392

Antalet prov med svenskt ursprung uppgick till 524 (22 %). Antalet prov fran
Thailand bland vilka majoriteten av de positiva proven fanns uppgick till 126.
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Forvaringstemperaturer

Av de prov dér forvaringsutrymmet angivits forvarades 41 % i kyltemperatur,
hogst +8°. Skurna gronsaker och groddar &r kylvaror och ska forvaras i
temperaturer vid hogst +8°. Skurna gronsaker forvarades i temperaturer mellan
—1,6° och 25°. Av proverna med angiven forvaringstemperatur forvarades 58 %
i temperaturer overstigande +8°. Groddar forvarades i temperaturer mellan +4°
och +24°. Av groddproven med angiven forvaringstemperatur forvarades 46 %
i temperaturer overstigande +8°.

Positiva prov

Antalet salmonellapositiva prov uppgick till 10. Av dessa kom ett frdn Egypten,
Mulohia (spenat) och ett frin Tyskland, broccoli. Ovriga 8 positiva prov kom fran
Thailand och utgjordes av farska kryddor och vissa andra gronsaker. Se tabell 4.
De positiva proven uttogs under tiden juni till september och 8 av dessa under juni
och juli. Thaildndska prov uttogs under hela tiden januari till och med december.
Pévisade salmonellastammar serotypades. Se tabell 4.

Tabell 4. Salmonellapositiva prov fordelade pa ursprungsland, produkttyp
och serotyp.

Ursprungsland Produkt Serotyp
Egypten Mulohia Schwartzengrun
d
Thailand Ocra Lexington
Thailand Langa bonor Hyvittingfoss
Thailand Thaibasilika Barcilly
Thailand Thailéndsk basilika Thompson
Thailand Limeblad Subspecis 1
Thailand Minimajs Give
Thailand Stark pepparmynta Subspecis 1
Thailand Koriander Weltevreden
Tyskland Broccoli Newlands

De tio isolaten testades ocksa for antibiotikaresistens mot 15 olika antibiotika och
kemoterapeutika. En stam var resistent mot nalidixinsyra men kénslig mot dvriga
testade substanser. De dvriga nio stammarna var kidnsliga mot samtliga testade
substanser.
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Diskussion

Provtagning

Det totala antalet prov som uttogs var 2392. Som framgér av figur 1 4r prov-
tagningen nigorlunda jamnt fordelad 6ver aret. Det forefaller darfér mindre
sannolikt att ndgon viktig livsmedelsgrupp, vilken forekommer sdsongsméssigt,
har missats. Som framgar av tabell 1 varierar medverkan 1 projektet mellan olika
ldn. Samtliga lan ar emellertid representerade 1 provtagningen.

Andelen prov med inhemskt ursprung var 22 %. Detta stimmer med de
erfarenheter man har pA COOP Sverige ( Hikan Heldesjo COOP, personlig
information).

Av proven av importerade produkter kom majoriteten, 1435 prov, fran
Europa. Fran Asien kom 223 prov. Frén ovriga vérldsdelar betydligt farre. For
525 prov angavs inget ursprung. Da samtliga positiva prov utom ett kom fran
lander utanfor hade det varit 6nskvért att en storre proportion prov kommit fran
produkter fran andra vérldsdelar d4n Europa.

Forvaringstemperatur
Groddar och skurna gronsaker &r kylvara enligt Livsmedelsverkets kungorelse
med foreskrifter och allménna rdd om hantering av livsmedel (SLV FS 1996:5).
De ska saledes forvaras i en temperatur av hogst +8°. 46 % av groddproven och
58 % av de skurna gronsakerna hade forvarats i temperaturer over 8°.
Matforgiftningar knutna till vegetabilier involverar ofta produkter som
genomgatt en bearbetning som inte innebér upphettning, exempelvis nedskurna
gronsaker eller pressad juice. Sonderdelning och pressning gor produkterna mera
kéansliga for mikrobiell véixt. Det &r viktigt att sddana produkter forvaras vid
kyltemperatur for att minimera risken for vixt av mikroorganismer (Tauxe et al.
1997). Samma sak giller groddar som givit upphov till matforgiftningar med
Salmonella ( CDC 2002).

Positiva prov
I undersdkningen pévisades Sal/monella 1 10 prov. Samtliga tio var importprov.
Proven bestod, forutom ett prov av tysk broccoli och ett prov av Egyptisk mulohia
(spenat), av farska kryddor och gronsaker fran Thailand. Av de positiva thaildnd-
ska proven uttogs 2 1 juni i butik 1 Vidsterds och tva i juli 1 butik ocksé i Vésteras.
Tva prov uttogs i juni i Helsingborg och tvé i september &dven de i Helsingborg.
Det forefaller som om de thaildndska positiva proven &r koncentrerade till
vissa orter och tider. Detta skulle kunna tyda pa att det ar enstaka partier som &r
fororenade av Salmonella. Antalet prov av thaildndska produkter dr emellertid
litet, 126 st. Det kan vara motiverat med en mera omfattande kartldggning av
farska kryddor och andra gronsaker frén exotiska ldnder. Av de positiva
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thailandska proven forvarades 63 % 1 kyltemperatur. Av samtliga thaildndska prov
forvarades endast 40 % 1 kyltemperatur. Det forefaller sdledes som om tempera-
turen i denna typ av produkter inte har ndgon betydelse for salmonellafrekvensen
och det finns dérfor ingen anledning att krava kylforvaring for obearbetade
gronsaker.

Av de isolerade serotyperna har Salmonella weltevreden visats vara vanligt
forekommande i gronsaker frdn Asien. I en undersdkning av gronsaker fran
Malaysia utgjorde S. weltvreden 23,5 % av alla isolat. S. hvittingfoss och
S. barcilly forekom 1 ldgre frekvenser (1,7 och 1,1 %), (Awang Salleh et al. 2003)

I en undersdkning under aren 1993-2002 visades att S. weltvreden var den
vanligaste serotypen hos méinniskor i Thailand (Bangtrakulnonth et al. 2004).
Serotypen har ocksa visats vara en vanlig orsak till infektioner i Indien. Under
1972 orsakades 29.1 % av salmonellainfektionerna i Indien av S. Weltvreden
(Basu et al. 1997).

Ingen av de salmonellaserotyper som isolerats har emellertid forekommit
i inhemska utbrott eller fall av salmonellainfektion (Smittskyddsinstitutet 2003).

Antibiotikaresistens hos Salmonella har under de senaste aren blivit ett
okande problem (Brisabois et al. 1997). Stammar med resistens mot ett eller flera
antibiotika isoleras emellertid oftast fran animalier och tillhor andra serotyper, S.
enteritidis, S. typhimurium, S. hadar, S.virchow med flera (Threfall et al. 2003).
Av de 1 projektet isolerade stammarna dr det S. weltvreden som isolerats frdn
vegetabilier 1 ndgon storre utstrickning (Awang Salleh 2003; Jernklinchan et al.
1993) och pavisats i patientprov (Niyogio et al. 1999). Av de stammar som
isolerats i projektet var endast en resistent mot ett antibiotikum. Pavisande av
Salmonella 1 livsmedel medfor att detta enligt svensk lagstiftning ska bedomas
som otjanligt &ven om salmonellastammarna som i projektet méste betraktas som
mindre allvarliga.
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Slutsats

I Riksprojekt 2002 pavisades Salmonella 1 10 av 2392 prov. Detta indikerar att
salmonellaforekomsten i frukt och gronsaker pa den svenska marknaden ér 1ag.

I projektet ingick ett relativt stort antal produkttyper. Antalet prov som kan tas pa
varje produkttyp blir darfor relativt 1agt. Detta kan gora att positiva produkter kan
missas. I projektet har inte pavisats positiva prov av groddar trots att denna pro-
dukt orsakar salmonellautbrott d& och di. Projektet har emellertid visat att vissa
importerade vegetabilier kan vara fororenade med Salmonella. Det kan finnas
anledning att gora en uppfoljande unders6kning som inriktas pa gronsaker som
importeras fran ldnder utanfor EU samt pa groddar.

Vidare visar projektet att nedskurna gronsaker samt groddar, vilka enligt
Livsmedelsverkets kungdrelse om hantering av livsmedel dr kylvaror, ofta
forvaras vid for hog temperatur. Det finns darfor anledning att skérpa tillsynen
betriffande kylforvaring av processade gronsaker.

Tack

Projektgruppen for Riksprojekt 2002 vill framf6ra ett stort tack till alla de som
bidragit till projektet med provtagning och analyskostnader. Ert arbete har varit en
forutsittning for att projektet ska kunna genomforas. Tack ocksa till professor
Sven Lindgren for kritisk granskning av text och innehéll i rapporten.
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