Mikroorganismer for livsmedelsanalys

Aeroba mikroorganismer

Indikerar: Dalig ravara, ohygienisk
hantering, for langsam nedkylning, for
hog temperatur eller for lang
forvaringstid.

En av de mest anvénda
hygienindikatorerna.

Dessa bakterier behdver inte vara
farliga i sig men kan gora livsmedlet
daligt till lukt och smak.

Beddmningen av bakteriehalten beror
pa typen av livsmedel och nér under
anvandningstiden det undersokts. Man
behdver alltsa kanna till sin egen
produkt.

Gréansen mellan bedémningen
tillfredsstéallande och véarden som &ar
godtagbara med anmaérkning kan variera
mellan 500 000 och 10 miljoner cfu/g*.

Grénsen for otillfredsstallande kan
variera mellan 5 och 10 miljoner cfu/g
beroende pa produkt.

Halten ligger normalt minst 10 ganger
lagre vid produktionstillfallet an vid
utgangen av hallbarhetstiden.

Halten kan vara lag i ett livsmedel med
tydliga tecken pa forskamning eftersom
mikroorganismerna da redan gatt in i en
minskningsfas.

Ska inte analyseras pa produkter som
innehaller mjolksyrebakterier som t.ex.
créme fraiche.

Liampliga Mindre lampliga
produkter produkter
Néstan alla Vakuum/modifierad

atmosfar-forpackade
livsmedel

Fermenterade livsmedel

Farsk frukt, svamp och
gronsaker

Rakostsallader
Sallader med syrade

mjolkprodukter och
dylikt

*cfu/g ar en forkortning av
engelskans colony forming unit
och 6verséatts med kolonibildande
enheter. Forenklat kan man séga
att varje cfu motsvarar en
bakterie i provet.

Det varierar beroende pa
livsmedelstyp vilka bakteriehalter
som bedéms for hoga.

Mikroorganismer finns dverallt i
var omgivning. En del ar
livsviktiga, som t.ex. vara
tarmbakterier. Andra kan vi
anvénda for att t.ex. framstélla
yoghurt och ost. Men en del
bakterier kan bryta ner
(férskamma) livsmedel och vissa
kan orsaka sjukdomar och
matforgiftning (patogena
bakterier).




Bacillus cereus

Vissa stammar ar
matforgiftningsframkallande da de
producerar enterotoxiner.

En typ av toxin ger krakningar, en
annan ger diarré. Matforgiftningen &ar
oftast éver inom ett dygn.

Kraktoxinet (inkubationstid ca 0,5-5 h)
aterfinns oftast i ris- och pastaréatter och
diarrétoxinet (inkubationstid ca 8—16 h
eller 1angre) i kottprodukter, soppor,
puddingar, saser och mejeriprodukter.

Ar en vanligt forekommande
sporbildande jordbakterie. Den kan
overleva i sporform i varmebehandlade
livsmedel.

Celler och sporer finns naturligt i néstan
alla sorters ravaror och processade
livsmedel forutom i kraftigt upphettade
t.ex. konserverade eller stralbehandlade
produkter.

Upphettning avdodar bakteriecellerna
men inte alla sporer och bakterierna kan
snabbt foroka sig utan konkurrens om
livsmedlet forvaras i fel temperatur.

Halter > 1000 cfu/g innebér risk for
matforgiftning och bedéms darfér som
otillfredsstallande (Dosen kan dock
variera beroende pa bakteriestammens
formaga att producera toxin).

Forebyggs med snabb nedkylning eller
att temperaturen halls pa >60°C samt att
kott forvaras skilt fran gronsaker,
rotfrukter och ris.

Aven andra Bacillusarter kan orsaka
matforgiftning.

Lampliga Mindre lampliga
produkter produkter

Fardiga ratter som Spannmal
forvarats fel
Okokt ris
T.ex.
- Saser
- Soppor
- Grytor
- Puddingar
som innehaller
exempelvis
mjolKk, ris, pasta,
spannmal, rotfrukter,
mjol, kryddor och orter

Bakterier forokar sig snabbast i
temperaturer mellan 20° och
40°C. Over 60°C avdodas de i
hog grad och vid 72°C anses alla
sjukdomsframkallande bakterier
avdodas men inte de eventuella
sporer och gifter de producerat.

Ett livsmedel bedoms som
otjanligt/otillfredsstallande om det
ar olampligt som ménniskofoda i
enlighet med dess avsedda
anvandningsomrade. Det kan bero
pa fororening genom fraimmande
amnen och liknande, eller
forruttnelse, forsamring eller
nedbrytning.




Clostridium perfringens

Kan orsaka matforgiftning
(inkubationstid 8—24 h) p.g.a.
enterotoxinbildning, oftast i
varmebehandlade livsmedel fran kott
eller fjaderfa som tillverkats i stora
volymer och svalnat langsamt.

Symptomen &r framst diarré och
magsmartor som gar éver inom 1-2

dygn.

Hoga halter indikerar att ett
varmebehandlat livsmedel inte svalnat
tillrackligt snabbt eller att varmhallen
mat forvarats vid en felaktig temperatur
sa att sporer utvecklats till bakterier.
Forokningen sker extremt snabbt vid
43-46°C. Vid upphettning till 70°C
strax fore servering dor bakterierna.

Bakterien och dess sporer forekommer i
jord, i rda livsmedel av bl.a. animaliskt
ursprung, kryddor och i avféring fran
djur och ménniska.

Ta prov fran kérnan av livsmedlet
eftersom bakterien trivs i syrefri miljo.

Beddms som otillfredsstallande vid
halter >1000 cfu/g.

Undvik kylning vid transport av ett
misstankt prov till laboratoriet. Dela vid
behov provet sa att det ena ar kylt och
det andra inte ar det. Aven l&ga halter
av C. perfringens kan misstankas ha
orsakat en matforgiftning om livsmedlet
efter maltiden forvarats svalt innan
analys eftersom bakterierna kan ha dott.

Mindre lampliga
produkter

Lampliga
produkter

Ratt kott, kryddor och
orter kan innehalla
bakterien normalt i laga
halter

Fardiglagade livsmedel i
alla typer av hantering
och forvaring, sarskilt
sadana som tillagats i
stora volymer

Kyl ned maten snabbt om den ska
sparas. Temperaturen bor ha gatt
ned till < 8°C pa max 4 timmar.

| ett enda gram jord kan det
finnas miljarder bakterier och
sporer. Hall darfor rotfrukter och
gronsaker atskilda fran andra
livsmedel och skolj dem val.




Escherichia coli

Indikerar: Direkt eller indirekt kontakt
med avforing fran varmblodiga djur
eller manniska, alltsa mycket dalig
handhygien efter toalettbesok eller
mycket dalig hantering.

E. coli &r en av de mest anvanda
hygienindikatorerna. Pavisar risk for
spridning av sjukdomsframkallande
bakterier som sprids via mag-
tarmkanalen.

Kan tyda pa t.ex. férorenat vatten,
kontakt med skadedjur och dalig
handhygien.

Kan 6verleva i kyla och frys men tal
inte upphettning.

De flesta E. coli-stammar &r ofarliga
men en del kan ge sjukdom hos
manniska.

Den speciella EHEC-stammen, s.k.
enterohemorragisk E. coli kréver en
egen undersokningsmetod och

analyseras vid ett fatal laboratorier.

Bedomning: Relativt laga halter
accepteras.

For flera livsmedel &r gransen 100 cfu/g
for att livsmedlet ska beddmas som
tillfredsstéllande.

Grénsen for otillfredsstallande varierar
mellan 1000 och 5000 cfu/g beroende
pa typ av livsmedel.

Lampliga Mindre lampliga

produkter produkter
T.ex. Korvskinn av naturtarm
- Kott och kottprodukter

- Mj6lk och

mjolkprodukter
- Atfardig mat
- Frukt

- Gronsaker

Bakterierna som analyseras
inom livsmedelskontrollen
kan indelas i
indikatororganismer och
sjukdomsframkallande
(patogena) mikroorganismer.
Indikatororganismerna
behover i sig inte vara
sjukdomsframkallande men
forhojda vérden indikerar att
kvaliteten forsémrats och att
hygienen bor forbéttras.

Till indikatororganismerna
hor aeroba mikroorganismer,
Enterobacteriaceae,
Escherichia coli,
Enterokocker, jastsvamp och
maogel.

Till de sjukdomsframkallande
hor bl.a. koagulaspositiva
stafylokocker, Bacillus
cereus, Clostridium
perfringens, Salmonella spp.,
Listeria monocytogenes,
Campylobacter spp. och
Yersinia enterocolitica.
UtOver dessa finns det dven
bl.a. virus som kan orsaka
livsmedelsburen sjukdom.




Enterobacteriacae

Indikerar dalig ravara, ohygienisk
hantering, aterkontamination efter
varmebehandling, for hog temperatur
eller for lang forvaringstid.

Kan eventuellt indikera férorening med
avforingsbakterier (fekal fororening).
Aven flera arter av icke fekalt ursprung
ingar.

En av de mest anvéanda
hygienindikatorerna.

Ar mera en hygienindikator &n tecken
pa fekal fororening.

Ar en bakteriefamilj som forekommer
naturligt i jord och mark.

Oprecis indikator p.g.a. att olika arter
forekommer naturligt pa t.ex. farska
gronsaker.

Beddémningen av bakteriehalten varierar
mycket beroende pa typ av livsmedel.

For exempelvis fardig mat &r gransen
for tillfredsstallande <1000 cfu/g och
for otillfredsstallande 10 000 cfu/g.

Lampliga
produkter

Varmebehandlade
atfardiga livsmedel

T.ex.

- Kottprodukter
- Mjolk och
mj6lkprodukter
- Agg

Mindre lampliga
produkter

Farska gronsaker
Réakostsallader
Férsk svamp

Livsmedelsforetagaren ska gora
studier for att forsdkra sig om att
den angivna méarkningen med
bést-fore-dag eller sista
forbrukningsdag ar korrekt med
tanke pa realistiska forhallanden
under transport, lagring och
forvaring hemma hos
konsumenten. Hallbarhetstiden
ska vara berdknad med en
sakerhetsmarginal som kan tillata
vissa avbrott i kylkedjan.




Jastsvamp

Kan indikera ohygienisk hantering, t.ex.

daligt rengjorda redskap och ytor, eller
for lang forvaringstid.
Tyder pa att varan ar for gammal eller
har forvarats felaktigt.

Forekommer naturligt pa t.ex.
gronsaker, frukt och annat vaxtmaterial
samt pa hud.

Kan tillvaxa i sura produkter ner till pH
<1 och tolerera laga vattenaktiviteter
och hdga salt- och alkoholhalter.

Ar framst produktforstorande, ger ej
sjukdom.

Vid synliga (icke 6nskade) jastangrepp
bedéms livsmedlet som
otillfredsstallande utan analys.

Vid halter >100 000 cfu/g orsakar

jastforekomsten onormal lukt och smak.

For exempelvis fardig mat &r gransen
for tillfredsstallande < 10 000 cfu/g och
for otillfredsstéllande >100 000 cfu/g
vid sista forbrukningsdag men endast
1000 cfu/g direkt efter tillverkningen
for vissa produkter.

Lampliga
produkter

| stort sett alla typer av
livsmedel

Nyttan jamfort med
andra analyser bor
utvérderas

Mindre lampliga
produkter

Olika fermenterade
livsmedel som t ex
olika asiatiska
produkter dar jastsvamp
ingatt

ytterligare.

Ett livsmedel som med syn eller
lukt kan beddmas som otjanligt
behover inte analyseras




Koagulaspositiva
stafylokocker

Indikerar bristande hygien och for lang
forvaring i en for hog temperatur.
Vissa stammar &r toxinproducerande
och dérmed
matforgiftningsframkallande.

OBS! Toxinet dr varmetaligt och finns
kvar dven om bakterierna dor vid
upphettning.

Symptomen med illaméende,
krakningar, diarré och magkramper,
huvudvark, feber och blodtrycksfall
borjar 1-8 timmar (oftast 2—4) efter
intaget och ar over efter ca tva dygn.
Ddodsfall ar ovanligt men har
forekommit.

Forekommer naturligt pa huden (framst
i sar), i svalget och i och runt nasan hos
manga friska manniskor och djur.
Overfors med hosta, nysningar,
arbetsredskap och kontakt med
livsmedlet.

Bakteriehalten kan sjunka under
forvaringstiden p.g.a. att de konkurrerar
daligt med andra bakterier.

Vid matforgiftningar brukar halten vara
> 100 000 cfu/g.

Vid en misstankt matforgiftning dar
symptombilden stammer
rekommenderas en toxinanalys aven om
bakteriehalten ar lag.

For vissa livsmedel som olika ostar och
mjolkpulver foreskrivs
enterotoxinanalys vid halter éver 10 000
cfu.

Halten beddms for de flesta livsmedel
som tillfredsstallande da antalet
bakterier & <100 cfu/g och som
otillfredsstallande da antalet & >1000
cfu/g. Svenska livsmedelsverket anser

Lampliga
produkter

Atfardiga ratter och
livsmedel som &r
framstallda med manuell
hantering och som
forvarats i en felaktig
temperatur under for
lang tid

T.ex.

- Charkprodukter

- Sallader med
proteinrikt innehall

- Kallskanksprodukter
- Roror

- Kokta skaldjur

- Férskostar

- Korttidslagrade ostar
- Obehandlad mjolk

Mindre lampliga
produkter

Livsmedelsravaror med
undantag av mjolk och
viltkott

Provtagning av ett livsmedel kan
ske t.ex. direkt i processlinjen for
att kontrollera kritiska
kontrollpunkter, direkt av fardig
produkt eller vid sista
forbrukningsdag, beroende pa
vilken information man vill ha.




dock att orsaken till att bakterien finns i
livsmedlet alltid bor utredas.

Listeria monocytogenes

Ar sjukdomsframkallande med en
dadlighet pa 20—-30%. Ar darfor en av
de viktigaste livsmedelsbakterierna.

Indikerar att livsmedlet fororenats i
anlaggningen eller genom kontakt med
jord, avforing eller fororenat vatten
eftersom bakterien férekommer allmént
I miljon.

Bakterien kan etablera sig i en
livsmedelsanldggning och smitta nya
ravaror. Den kan da vara svar att
eliminera.

Bakteriologisk undersékning gors i
forsta hand med kvalitativ metod vilket
innebar att analysen pavisar om
bakterien finns eller inte i livsmedlet.
Om den pavisas kan man &ven gora en
kvantitativ undersokning som innebar
att man far veta i hur stor mangd den
finns i livsmedlet. Anledningen till att
tva olika metoder anvénds ar att den
kvalitativa metoden kan upptacka lagre
halter &n den kvantitativa men den kan
inte som den kvantitativa ge
information om antalet bakterier.

Ar talig mot kyla, salt och syrebrist men
tal upphettning daligt. Vid kylférvaring
bor temperaturen vara <4°C.

Gravida kvinnor, spadbarn och personer
med av sjukdom nedsatt immunférsvar
tillhér hogriskgrupper for Listeria-
smitta som kan orsaka missfall,
hjarnhinneinflammation m.m.
Inkubationstiden kan variera mellan
1-90 dagar men ar i medeltal ca 30
dagar.

Vid sjukdomsfall i sa kallad invasiv
listerios har halten i livsmedlet varit
>100 cfu/g, vid matforgiftningar (icke
invasiv listerios) > 1 miljon cfu/g.

Lampliga
produkter

Framst kylda
konsumtionsfardiga
livsmedel med lang
hallbarhet som &r
forpackade i vakuum
eller i skyddande
atmosfar

T.ex.

- Smorgaspalagg

- Rokt eller gravad fisk
eller produkter av dessa
- Mognadslagrade ostar
- Patéer och andra
delikatesser

Mindre lampliga
produkter

Varmhallna ratter

Kylvaror med kort
hallbarhet

Ratter som upphettas
innan konsumtion

Torra livsmedel

Buteljerade drycker.

Hallbarhetstest innebar att man
kontrollerar en viss produkt med
faststéallda intervall. De basta
forutsattningarna r att utga fran
flera separata forpackningar fran
samma mindre parti sa att man
bryter en ny férpackning vid
varje analystillfélle.




Gallande vissa livsmedel finns
lagstadgade krav.

Mogel

Indikerar otillfredsstallande odlings-,
lagrings- eller produktionsforhallanden.

Kan véxa i nastan alla typer av
livsmedel, dven vid lag vattenaktivitet
och lagt pH.

Forekomst innebar risk for att gifter
(mykotoxiner) kan ha bildats i
livsmedlet.

Om man vill utreda risken for
mykotoxiner ar det dock béttre att
analysera dessa direkt.

Giftet sprids i maten sa det racker inte
att bara ta bort synligt mogel. Vid
maogel i sylt eller saft ska hela varan
kasseras.

Mdgelsvampar vaxer langsamt och ses
oftast i livsmedel som har lagrats
felaktigt eller &r for gamla.

Mdgel kan ocksa vara ett tecken pa
mycket dalig rengoéring i kylar och
andra forvaringsutrymmen.

Det &r svart att bedoma betydelsen om
man inte kanner till mogelarten, man far
endast en grov bild av den hygieniska
kvaliteten. Producenten bor satta upp
egna kvalitetskriterier.

Vid synliga (icke 6nskade)
mogelangrepp beddms livsmedlet som
otillfredsstallande utan analys.

Grénsen for vad som ar godtagbart vid
analys gar oftast vid en sparsam eller
riklig véxt (< eller > 1000 cfu/g),
beroende pa livsmedel.

Lampliga Mindre lampliga
produkter produkter

Néstan alla typer av
livsmedel, framst
spannmal, torkad frukt,
torkade kryddor,
baljvéxter, notter och

fron.

Rostade eller pa annat
satt varmebehandlade
produkter, inkl. fardig
mat (undantag kan vara
for att kontrollera
langvarig lagring)

Nyttan jamfort med
andra analyser bor
utvarderas

Beddmning

Det finns riktvarden for hur vissa
livsmedelsprover ska bedémas.
Riktvérdena varierar

beroende pa vilket livsmedel och
vilken mikroorganism det galler.
Kraven &r hogre for fardiglagad
mat an for mat som ska tillagas.

Livsmedlet bedéms som
Tillfredstallande om provet ar bra
och livsmedlet kan &tas

utan risk.

Livsmedlet bedéms som
Godtagbart med anméarkning om
livsmedlet ar oldmpligt, men inte
direkt farligt att ata eller dricka.
Omprov bor tas for att kontrollera
att hanteringen forbattras.

Livsmedlet bedéms som
Otillfredstallande om det luktar
illa eller innehaller sa stort antal
bakterier att manniskor kan bli
sjuka om de é&ter av det.

Mat som beddmts som
otillfredstallande far inte saljas
eller serveras. Atgarder ska
genomfdras for att forhindra ett
upprepande. Omprov bor tas for
att kontrollera att hanteringen
forbattras.




Salmonella Lampliga Mindre lampliga

produkter produkter
Ar sjukdoms- och Alla typer av livsmedel
matforgiftningsframkallande. samt fardig mat
Symptomen pa maginfektion ar
varierande med bl.a. feber, magsmartor,
diarréer, ibland krékningar.
Smittan kan komma fran djur, — : -
manniskor, vatten, jord eller Vid infrysning av mat gar
produktionsmiljon. Den kan 6verleva bakterierna in i ett vilostadium.
lange (manader) i vissa miljcer. Vid upptining fortsatter de sin

forokning. Frysning forbéattrar
alltsa inte den hygieniska
kvaliteten.

Kan forekomma i de flesta livsmedel.

I livsmedel av animaliskt ursprung
harror smittan oftast fran infekterade
djur. Frukt och gronsaker kan infekteras
av kontakt med jord eller vatten som
fororenats. Smittade symptomfria
personer kan 6verfora smittan till
livsmedel vid hantering.

Bakterierna dor vid upphettning till
+70°C.

Livsmedlet bedoms vid forekomst alltid
som otillfredsstallande.

Smittkallan ska alltid sparas och smittad
personal ska stangas av fran arbetet.
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