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Samordnat Listeriaprojekt

Listeria monocytogenes i kallrokt/gravad fisk och
skivade charkprodukter samt miljoprover

Forvaltningens forslag till beslut

1. Godkénna anmilan om rapporten
2. Overlimna rapporten till Livsmedelsverket

Gunnar S6derholm Britta Bjorkholm
Forvaltningsdirektor Avdelningschef

Sammanfattning

Infektion med Listeria monocytogenes kan orsaka mycket allvarlig
sjukdom hos personer med nedsatt immunforsvar. Till
riskgrupperna hor bland annat gravida, dldre, personer med cancer
eller personer som genomgatt en transplantation. Sjukdomen ar
ovanlig men under de senaste artiondena &r trenden att antalet fall
okar, bdde 1 Sverige och 1 6vriga Europa, sannolikt pa grund av
okad konsumtion av atfardiga livsmedel.

Risklivsmedel for L. monocytogenes dr bland annat étfardiga,
kylforvarade fisk - och charkprodukter med lang hallbarhet.
Bakterien dr vanligast 1 vakuumpackad kallrokt eller gravad fisk,
daven om halterna oftast dr 14ga. Livsmedelsverket samordnar
projektet i hela Sverige och sammanstéller resultat. Stockholms stad
har deltagit 1 projektet med egen projektplan.

Totalt togs 25 prover pa kallrokt fisk, 25 prover pa gravad fisk och
50 prover pa fardigforpackade charkprodukter av olika mérke och
typ. Av 100 analyserade prover var 95 prover (95 %) utan ndgon
avvikelse medan fem prover (5 %) var positiva for L.
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monocytogenes. De fem produkter dir Listeria pavisades var gravad
fisk, kallrokt fisk, basturdkt skinka och tva prover av rokt kalkon.
Den kvantitativa analysen av de charkprodukter dér Listeria
pavisades visade < 10 cfu (odlingsbara bakterier per gram)/gram
vilket dr under gransvardet (100 cfu/gram). Den kvantitativa
analysen av den kallrokta fisken visade 1600 cfu/gram och pa den
gravade fisken 280 cfu/gram, bada 6ver gransvardet (100 cfu/gram).
Producenten éterkallade aktuella produkter.

Som ett delprojekt ingick ocksé att kartldgga forekomsten av
Listeria 1 miljon, pa skdrmaskin och skivmaskin som bereder eller
skivar kylda dtfardiga livsmedel. Sammanlagt 46 prover pa
skivmaskin/skdrmaskiner togs i 23 butiker. Samtliga analyser var
negativa for Listeria.

Alla besokta butiker hade &ndamélsenliga rutiner inom det
kontrollerade omrddet. Genomgangen av foretagens rutiner visade
att alla verksamheter bedomdes ha fungerade rutiner géillande
rengoring dér oforpackade livsmedel hanteras.

Projektet konstaterar att forekomst och halter av Listeria fortfarande
ar en stor risk 1 kallrokt och gravad fisk samt 1 charkprodukter.
Risken att drabbas av listerios okar ju hogre halter av Listeria som
finns i livsmedlet och kontrollatgérder som forhindrar forekomst av
hdga halter forvintas ha storst paverkan pé att minska antalet fall av
listerios. Aven om hdga halter av Listeria ir relativt ovanliga i
produkter som finns i detaljhandeln, kan forbéttrad folkhélsa uppnés
genom att minska forekomsten 1 livsmedel ytterligare vid
tillverkningen.
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Bakgrund

Listeria monocytogenes orsakar listerios och den vanligaste
smittvdgen anses vara via livsmedel, framfor allt kyld dtfardig mat
med lang héllbarhet. Listerios dr en ganska ovanlig infektion, men
hos riskgrupper som idldre, personer med nedsatt immunforsvar,
gravida och deras foster kan listerios ge allvarliga symtom med en
dodlighet pa 20-30 procent. Syftet med projektet var att undersoka
eventuell forekomst och halter av Listeria 1 kyld dtfardig mat, detta
gjordes genom att delta i livsmedelsverkets projekt.

Genomforande

Mellan mars- oktober 2016 besoktes 26 butiker for kontroll och
provtagning. I samband med kontrollen s& utférdes foljande
moment:

Provtagning av produkter

Det togs prover fran fyra produkter i varje butik av olika mirke och
typ, vilket gav totalt 100 prover. Produkterna var néra att passera
bést fore-datum, detta for att proverna skulle analyseras dagen innan
bist fore-datum. Extra prov (B-prov) togs pa samma produkt som
sparades i miljoforvaltningens frys. Foretaget erbjods att ta
referensprov pa produkterna.

De produkter som ingick 1 projektet var;

- Kallrokt, skivad fisk (t ex lax, regnbage, hélleflundra)

- Gravad, skivad fisk (t ex lax, regnbége)

- Kokt, skivad skinka eller medvurst

- Rokt skivad skinka eller kalkon

- Skivad leverpastej

- Skivad rostbiff

- Skivat hamburgerkott

- Skivad saltrulle
Produkterna var en kylvara, forpackad i vakuum eller i modifierad
atmosfar, hade 1ang héllbarhet samt producerade i olika ldnder
Proverna analyserades med bade kvalitativ (forekomst eller €j) och
kvantitativ (halt) metod.
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Miljoprover

Provtagning gjordes hos butiker med delikatessdisk pa till exempel
skér- och skivmaskin. Vid provtagning av utrustning anvindes sa
kallad svabbprovtagning med tops. Miljoprover togs pa utrustning
under produktionen innan rengoringen.

Kontroll av verksamhetens rutiner for Listeria

Vid inspektionskontrollen stilldes foljande fragor enligt projektets
checklista:

* Tas ndgra egna prover i butiken (livsmedel/miljoprover)?

* Har verksamheten ndgon kontroll pa att producenten utfor
provtagning enligt mikrobiologiska kriterier?

* Hur kontrolleras att kylkedjan hélls for aktuella produkter och hur
kontrolleras att livsmedel med utganget bast-fore-datum inte séljs?
* Hur sker rengdring av aktuella maskiner sa som skér- och
skivmaskiner och ytor dar risklivsmedel hanteras?

+ Vilka rutiner har foretaget vid eventuella positiva fynd (till
exempel rutiner for dterkallande)?

Resultat

Produktprover

Totalt togs 25 prover pa kallrokt fisk, 25 prover pa gravad fisk och
50 prover pa fardigforpackade charkprodukter av olika mérke och
typ. Av 100 analyserade prover var 95 prover (95 %) utan nagon
avvikelse medan fem prover var positiva for L. monocytogenes.
Produkterna dér Listeria pavisades var gravad fisk, kallrokt fisk,
basturdkt skinka och tva prover av rokt kalkon. Den kvantitativa
analysen av de charkprodukter (3 stycken) dér Listeria pavisats
visade < 10 cfu/gram vilket dr under gransvirdet (100 cfu/gram).
Den kvantitativa analysen av den kallrokta fisken visade 1600
cfu/gram och pé den gravade fisken 280 cfu/gram, bada var over
gransvérdet (100 cfu/gram).

Livsmedelverket underréttades omedelbart om pédvisad Listeria och
de kontaktade respektive producent. De tva livsmedelsanldggningar
som hade producerat kallrokt fisk och gravad fisk aterkallade de
misstdnkta produkter pa marknaden. Sverige var tillverkningsland
for alla de positiva fynden av Listeria.
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Miljoprover

Miljoprover togs pa 23 butiker sammanlagt 46 svabbprover pa
skivmaskin/skdrmaskiner. Samtliga analysresultat var negativa for
Listeria.

Kontroll av rutiner

I 18 av 24 butiker fanns det rutiner fér miljoprovtagning men dessa
foljdes bara sporadiskt, ingen av butikerna hade Listeria i sin
provtagningsplan. Majoriteten (22 stycken) av butikerna hade
kontroll pa att producenterna utforde provtagning via sina
leverantorer.

Alla besokta livsmedelanlédggningar hade &ndamalsenliga rutiner for
temperaturkontroll vid mottagning, férvaring av kylda varor och
goda rutiner for datumkontroll. Detta verifierades med
kontrollmitning med miljéforvaltningens termometer.
Temperaturerna holl max 4 °C pa fiskprodukter och 2- 8 °C pa
charkprodukter. Alla butiker med delikatessdisk hade
andamalsenliga rutiner for rengoring och kontroll av rengoring.
Resultaten for rutiner vid eventuella positiva fynd visade att alla
butiker hade ett tillfredsstédllande sparrsystem

Forvaltningens synpunkter och forslag

Projektet konstaterar att forekomst och halter av Listeria fortfarande
ar en stor risk 1 kallrokt och gravad fisk samt i charkprodukter. I
ndstan hilften av de positiva fynden var halten 6ver 100 CFU/g.
Enligt férordning (EG) nr 2073/2005 om mikrobiologiska kriterier
for livsmedel ska foretaget styrka for kontrollmyndigheten att
produkten inte kommer att overskrida 100 CFU/g under
hallbarhetstiden 1 dtfardiga livsmedel dir Listeria kan tillvéxa.

Fynden av Listeria som dverskrider 100 CFU/g 1 étfardiga
livsmedel indikerar en risk for ménniskors hélsa (EFSA, 2009).
Risken att drabbas av listerios dkar ju hogre halter av Listeria som
finns 1 livsmedlet och kontrolldtgérder som forhindrar férekomst av
hoga halter forvéntas ha storst paverkan pé att minska antalet fall av
listerios. Aven om hoga halter av Listeria ir ovanliga i produkter
som finns 1 detaljhandeln, kan forbéttrad folkhdlsa uppnés genom
att minska forekomsten i livsmedel ytterligare vid tillverkningen.

Listeria pavisades inte i nagot av de miljoprover som togs vid
livsmedelsanldggningar dir oforpackade livsmedel hanterades. God
rengoring och hygien dr av stor vikt for att undvika kontamination
vid 6verdiskforsiljning.
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I detta resultat fran Stockholms stad s& pavisades Listeria i 4% av
proverna fran vakuumpackad fisk. Detta dr ldgre dn det resultat som
presenterades i riksprojektet 2010 dar 11% var positiva for Listeria.
Livsmedelsverkets rapport som visar resultatet for 2016 1 hela
landet kommer senare i 4r.

Da Listeria &r vanligt forekommande i miljon kan det vara
orealistiskt att na ett nollresultat, men kontrollen kan alltid
forbéttras. Pa bade producent- och butiksniva kan kontrollen
fokusera dnnu mer pa mottagningskontroll och kylférvaring av
risklivsmedel. Det &r ocksa viktigt att kontrollen fortsatter verifiera
att rutinerna for Listeria efterlevs samt att kunskapen om Listeria
oOkar. Eftersom Listeria tillvéxer i kyltemperaturer kan alternativa
atgédrder for att forhindra att ménniskor smittas vara att korta
hallbarhetstiden, men &dven tillse att riskgrupperna (ffa gravida,
dldre och andra kénsliga personer) undviker kénda riskprodukter.

Forvaltningen foreslar dven en fortsatt Listeriaprovtagning i alla
led.

Slut

Bilagor
1. Rapport, Listeria monocytogenes 1 kallrokt/gravad fisk och
skivade charkprodukter samt miljoprover



