A M
ALANDS MILJO- OCH

HALSOSKYDDSMYNDIGHET

Provtagning av atfardiga alandskt producerade livsmedel dar
Listeria Monocytogenes kan forekomma och vaxa



Sammanfattning

Syftet med provtagningen var att ge en 6verblicksbild av férekomsten av L. Monocytogenes i
4tfardiga livsmedel producerade p& Aland under ar 2024. Provtagningen genomfordes vid
foranmalda besok pa atta produktionsanlaggningar. Fran varje anlaggning inkluderades 1-5
produkter vilka vakuumforpackats, gravats, skivats eller pa annat satt genomgatt hantering som
forknippas med Listeria. Analyserna utfoérdes med metoder som Listeria Precis eller SureTect
gPCR, enligt gallande krav for atfardiga livsmedel. L. Monocytogenes far inte pavisas i 25 g i
atfardiga livsmedel dar bakterien kan vaxa, med undantaget att halten far vara <100 cfu/g om
tillverkaren kan visa att denna niva inte dverskrids under produktens forsaljningstid. Totalt
inkluderades atta anlaggningar i projeket och ingen férekomst av Listeria pavisades i de
analyserade livsmedlen vid bast fore- eller sista forbrukningsdag. Fem anlaggnignar exkluderades
da de antingen inte varit aktiva under 2024 da projektet pagick eller att de inte producerade
livsmedel som uppfyllde inklusionskriterierna for provtagningen.

Inledning

Listeria forekommer allmant inom miljon och kan saledes finnas pa manga livsmedelsravaror.
Bakterierna har isolerats fran bland annat avforing, jord, ensilage, avlopp, vatten, och vaxtmaterial.
Av de 20 arter som identifierats inom slaktet Listeria ar det L. Ivanovii och L. Monocytogenes som
ar sjukdomsframkallande. Infektion med L. Monocytogenes kan orsaka listerios, en ovanlig men
allvarlig sjukdom som ofta drabbar aldre personer, gravida kvinnor och individer med nedsatt
immunforsvar. Sjukdomen har en hog dddlighet (20 — 30 %) och kan hos gravida leda till missfall
eller fosterskador (1). Jamfort med 6vriga Europa har Danmark, Finland och Sverige de hdgsta
incidensnivaerna av listerios (2).

Listeria kan viixa vid 14ga temperaturer, ner mot 0 °C. L. Monocytogenes kan ocksa vaxa i salthalter
upp till 10 %, vid l&g vattenaktivitet och i pH-varden mellan 4,5 — 9. Aven i syrefria miljoer eller
miljoer med férhdjda halter av koldioxid kan tillvaxt ske. Daremot &r inte bakterien varmetalig och
dor snabbt vid tillagning till 70 °C. Livsmedel som lampar sig for analys ar saledes atfardiga kylda
livsmedel med lang héllbarhet. Exempel pa dessa inkluderar; skivat smorgaspalagg, olika sorters
roror och sallader, rokt eller gravad fisk, mjuka mognadslagrade ostar (Kkitt- och mogelostar) samt
andra charkuterier (1).

Tidigare projekt i Finland och Sverige har undersokt forekomsten av L. Monocytogenes i
Livsmedel. Under aren 2008 — 2009 och 2014 — 2015 kartlades forekomsten av Listeria i
fiskprodukter som producerats och salts i Finland. Samtliga positiva provsvar fran de finska
undersékningarna var i skivade produkter (3) varfér man pa Aland under 2024 ocksé efterstravade
att provta framst skivade produkter. Likt den finska kartlaggningen 2014 — 2015 utfordes analyserna
pé& Aland ocksa pé bast-fore eller sista férbrukningsdag. | Sverige utférdes ar 2016 ett samordnat
kontrollprojekt; Listeria monocytogenes i kallrokt eller gravad fisk och skivade charkprodukter.
Resultaten visade en betydande minskning av bakteriernas forekomst i gravad eller kallrokt fisk
sedan ar 2010, men hdga halter forekom fortfarande i enstaka fall. I charkprodukter hade
forekomsten och halterna av bakterien daremot forekomit pa liknande nivaer som ar 2010 (4).

For att identifiera L. Monocytogenes och andra arter av Listeria i livsmedel och miljéprover
anvénds metoder som Listeria Precis och SureTect qPCR. Listeria Precis innebar berikning av



prover i Oxoid 24 Listeria-berikningsbuljong i 20 — 26 timmar, f6ljt av inokulering i Oxoid
Brilliance Listeria Agar. Efter inkubering i 22 — 26 timmar avlases plattorna, dar typiska kolonier
identifieras som bl eller bla med en omgivande klar zon om det rér sig om L. Monocytogenes (5).

SureTect gPCR ar validerad metod enligt ISO 16140-2:2026 och har AOAC-certifiering. Proverna
anrikas 1 8-24 timmar fore de forbereds och lyserar i Applied Biosystems SimpliAmp termocykler
under 20 — 40 minuter. Darefter utfors PCR i 80 minuter fore provet lases av. Analysmetoden

lampar sig for flera livsmedelsburna patogener (6).

Metod

I AMHM:s drendehanteringssystem EDPVision gjordes sokningar efter verksamheter som
producerar atfardiga livsmedel med lang hallbarhet. Totalt 14 verksamheter valdes ut. Da varje
verksamhet i Vision har en tilldelad handléggare fordelades ansvaret for provtagningen mellan
respektive objekts handlaggare med malsattningen att proverna skulle tas i samband med 6vrig

planlagd tillsyn.

| projektet inkluderades livsmedel som ost, kallrokt farstek, skargardsstek, rokt skargardsskinka,
varmrokt sik, rokt abborre, rokt regnbagslaxfilé, gravad regnbagsfilé samt varmrokt laxfilé. Fem
verksamheter exkluderades till f6ljd av att de under projektperioden inte producerade atfardiga

livsmedel som &r forknippade med L. Monocytogenes.

Proven fordes av ansvarig provtagare till AMHM:s laboratorium dér antingen Listeria precis eller

SureTect qPCR utfordes pa produkternas bast fore- eller sista forbrukningsdag.

Resultat

Listeria pavisades inte i ndgot av de undersokta proven.

Tabell 1. Resultat fran Listeriaanalys i atfardigt kylt kott per 25 g/livsmedel.

PROV-ID 044-001 044-002 040-001 040-002
Kallrokt farstek | Skargardsstek Rokt skargardsskinka Rokt skargardsskinka
L. MONOCYTOGENES Ej pavisad Ej pavisad Ej pavisad Ej pavisad
Tabell 2. Resultat fran Listeriaanalys i atfardig kyld fisk per 25 g/livsmedel.
PROV-ID 108-001 | 108-002 108-003 108-004 | 165-001 165-002
Gravad Gravad
Varmrokt Rokt Varmrokt | regnbagsfilé | regnbagsfilé
sik Rokt abborre regnbagslaxfilé | laxfilé M N
Ej Ej Ej pavisad Ej pavisad
L. MONOCYTOGENES | pavisad Ej pavisad Ej pavisad pavisad
Tabell 3. Resultat fran Listeriaanalys i atfardig ost per 25 g/livsmedel.
PROV-ID 026-001 026-002 140-001 140-002 142-001
Edam Pommern | Ost Ost Ost




Ej Ej pavisad
L. MONOCYTOGENES Ej pavisad pavisad Ej pavisad Ej pavisad

Slutsats

Eftersom ett fatal forpackningar livsmedel samlats in per anlaggning ar inte provtagningen
representativ for hela produktionen eller for variationen i livsmedel fran olika partier.
Provtagningen séager heller inget om eventuell forekomst av Listeria i produktionsmiljon da Listeria
kan finnas pa ytor eller utrustning i anlaggningar utan att det alltid leder till kontamination av
produkten. For en mer tillférlitlig uppskattning av listeriaférekomsten pa Aland hade en mer
omfattande och systematisk provtagningsplan, med fler prover och éver en langre tidsperiod varit
nédvandig. Denna rapport ger darfor endast en 6verblicksbild av situationen p& Aland vid
tidpunkten for provtagningen. Trots begransningarna indikerade resultaten fran provtagningen att
atfardiga kylda livsmedel som producerats p& Aland under &r 2024 inte utgjort ndgon uppenbar risk
for Listeria. Att ingen forekomst detekterades kan delvis forklaras av det begransade antalet prover
och den korta tidsramen for projektet.
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