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Sammanfattning

Listeria monocytogenes orsakar listerios och den vanligaste
smittvdgen anses vara via livsmedel, framfor allt kyld atfardig mat
med lang héllbarhet. Listerios dr en ovanlig infektion (50-100 fall
per ar), men hos riskgrupper som éldre, personer med nedsatt
immunforsvar, gravida och deras foster kan listerios ge allvarliga
symtom med en dédlighet pa 20-30 procent. Syftet med projektet
var att undersoka forekomst och halter av Listeria i kyld atfardig
mat, genom att delta i Livsmedelsverkets projekt.

Totalt togs 25 prover pa kallrokt fisk, 25 prover pé gravad fisk och
50 prover pa fardigforpackade charkprodukter av olika mirke och
typ. Av 100 analyserade prover var 95 prover (95 %) utan nagon
avvikelse medan fem prover (5 %) var positiva for L.
monocytogenes. Produkterna dir Listeria pavisades var gravad fisk,
kallrokt fisk, basturdkt skinka och tva prover av rokt kalkon.
Kvantitativa analyser av de positiva charkprodukterna visade < 10
cfu/gram (colony forming units, alltsa antal odlingsbara bakterier
per gram), vilket ar under griansvirdet (100 cfu/gram). Den
kvantitativa analysen av den kallrokta fisken visade 1600 cfu/gram
och den gravade fisken innehdll 280 cfu/gram vilka bada var 6ver
gransvardet (100 cfu/gram). Producenterna dterkallade de aktuella
produkterna .

Som ett delprojekt ingick ocksa att kartlagga forekomsten av
Listeria i miljon, pé skdrmaskin och skivmaskin, som bereder eller
skivar kylda dtfardiga livsmedel. Miljoprover togs pé 23
livsmedelsanldggningar, totalt 46 svabbprover pa
skiv/skdrmaskiner. Miljoprover togs under produktionen innan
rengoringen. Samtliga analyser var negativa for Listeria.

Alla besokta livsmedelanldggningar hade andamaélsenliga rutiner
inom det kontrollerade omradet. Nir det giller genomgéng av
foretagens rutiner visade det att alla verksamheter bedomdes ha
fungerade rutiner géllande rengoring dér ofdrpackade livsmedel
hanteras.

Forekomsten av Listeria har minskat ndgot sedan 2010, dven om
provmaterialet &r litet. Egen och offentlig kontroll behover fortsétta
att kontrollera att rutiner och provtagningsprogam for Listeria f6ljs.
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Bakgrund

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
relativt ovanlig men under de senaste artiondena &r trenden att
antalet fall 6kar, bade 1 Sverige och i 6vriga Europa.

Risklivsmedel for L. monocytogenes dr bland annat &dtféardiga,
kylforvarade fisk - och charkprodukter med ldng héllbarhet. Listeria
tillvdxer dven 1 1aga temperaturer sdsom i kylskap och risken for
smitta dr darfor hogre ju ldngre produkten forvarats. Bakterien dr
vanligast 1 vakuumpackad kallrokt eller gravad fisk, 4ven om
halterna oftast ar 14ga. I Riksprojektet 2010 pavisades L.
monocytogenes i 11 procent av proverna av vakuumpackad fisk.
Forekomsten av bakterien ér vésentligt 1agre 1 charkprodukter, men
charkprodukter hor till de livsmedel som flera gdnger har pekats ut
som smittkallor 1 utbrott. I det stora utbrottet 1 Sverige 2013-2014
dé 47 personer insjuknade pekade intervjuer med drabbade pa
charkprodukter som missténkt smittkalla.

Efter kartldggningen 2010 och utbrottet 2013-2014 har insatser
gjorts av bade foretag och myndigheter {for att minska och
kontrollera forekomsten av L. monocytogenes 1 fisk- och
charkprodukter. Det dr darfor angeldget att nu f6lja upp effekten av
de atgirder som gjorts och fa en uppdaterad bild av forekomsten av
bakterien i dessa bdda produktgrupper.

Utbrott

Listeriautbrott dr ovanligt 1 Sverige och de flesta fallen &r
sporadiska. I ett utbrott 1994-1995 med nio fall kunde sex fall
kopplas samman med gravad lax som fanns kvar 1 kylen hos ett av
fallen. Identisk bakteriestam pavisades i laxen och patienterna.
Detta var det forsta listeriautbrottet kopplat till lax som har
rapporterats.

e Sommaren 2001 intraffade ett utbrott i Sverige. Ett 30-tal
personer insjuknade efter att ha &tit ost, som tillverkats pa en
bondgard.

o Pé ett sjukhus i Norge intrdffade 2007 ett utbrott med 17 fall
(varav tre personer avled). Smittkéllan i utbrottet var en
pastoriserad camembertost som inneholl extremt hdga halter
av Listeria bakterier.
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o Ar 2008 intriffade ett stort utbrott i Kanada med 57 fall
varav 23 avled. Utbrottet orsakades av kontaminerade
"ready-to-eat" kottprodukter frdn en av landets storsta
livsmedelsproducenter.

e 2013-14 utreddes ett storre utbrott i Sverige med fall spridda
over landet. Totalt 47 fall upptédcktes och smittan tros ha
varit charkpélagg.

Syfte

Livsmedelsverket samordnade projektet i hela Sverige och
sammanstillde resultat. Stockholms stad deltog i projektet med
egen projektplan och egen sammanstillning. Syftet med projektet
(Stockholms stads) var att i 25 butiker 1 Stockholm under mars-
oktober ménad kontrollera hur foretagen arbetar for att undvika
risken med Listeria i charkprodukter och kallrokt/gravad fisk samt
genom provtagning undersoka forekomst av Listeria i totalt 100
produkter (4 produkter per butik) samt tva miljoprover, pa
skdarmaskiner, per butik.

Utifrén resultaten kan vi bedoma om foretagen har tillriackliga
rutiner for att undvika risker med Listeria. Vi kommer ocksé fa en
bild av hur forekomsten av Listeria i miljo samt hos charkprodukter
och kallrokt/gravad fisk dr 1 de besokta butikerna.

Krav pa kontroll och provtagning
Livsmedelsforetagare som producerar risklivsmedel ska vidta
atgdrder inom sin egen kontroll for att forebygga forekomst och
tillvixt av L. monocytogenes. Risklivsmedel dr atfardiga,
kylforvarade livsmedel med lang hallbarhet, till exempel
vakuumpackad kallrokt/gravad fisk, mogel- och kittostar,
charkprodukter samt fardigrétter som lunchsallader. Det r alltsa
producenten och inte butiken som ska utfora provtagning enligt
kriterierna.

Kommissionens férordning (EG) nr 2073/2005 om mikrobiologiska
kriterier for livsmedel faststiller mikrobiologiska kriterier for vissa
mikroorganismer samt tillimpningsbestimmelser som ska uppfyllas
av livsmedelsforetagen. Det dr livsmedelsforetagaren som ska
sdkerstélla att livsmedlen uppfyller de mikrobiologiska kriterierna
som faststills i bilaga I till forordningen.

Mikrobiologiska kriterier har faststillts for L. monocytogenes i
atfardiga livsmedel. Kraven enligt kriterierna géller alla typer av
atfardiga livsmedel, sévil inhemskt producerade som inforda fran
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annat EU-land eller importerat fran land utanfor EU. Kriterierna for
L. monocytogenes ir si kallade livsmedelssdkerhetskriterier. Ett
livsmedelssikerhetskriterium ér ett kriterium som definierar villkor
for acceptansen av en produkt eller ett livsmedelsparti, och som
tillampas pa produkter som sldppts ut pa marknaden och avser att
forhindra att mikroorganismer/toxiner sprids fran livsmedel till
manniska. Kraven tillampas péd produkter som finns pa marknaden
under dess hallbarhetstid, med undantag for kravet pa frihet fran L.
monocytogenes 1 25 gram, som tillimpas 1 slutet av
tillverkningsprocessen. Detta kriterium ska tillimpas pa produkter
innan de ldmnar livsmedelsforetagarens omedelbara kontroll, nér
foretaget inte kan styrka for den behoriga myndigheten att
produkten inte kommer att dverstiga gransen pa 100 cfu/g under
hela héllbarhetstiden, Kommissionens forordning (EG) nr
2073/2005 Bilaga I, Kapitel 1.

Aktuella kriterier for L. monocytogenes 1 dtfardiga livsmedel dér L.
monocytogenes kan vixa till:

1. Grinsvérde 100 cfu/gram
Antal provenheter (n) dr 5 och gransvérdet dr 100 cfu/gram.

Om bakterien pavisas 1 hogre halt i ndgot av proverna ér
analysresultaten otillfredsstillande. Kriteriet géller for produkter
som sléppts ut pd marknaden under hela héllbarhetstiden.

Kiriteriet ska tillimpas om tillverkaren kan styrka att halterna 1
produkten inte dverskrider gransen pa 100 cfu/gram under hela
héllbarhetstiden. Tillverkaren kan faststélla preliminéra granser
under olika skeden av processen, som ska vara tillrackligt 1aga for
att garantera att grinsen pa 100 cfu/gram inte 6verskrids 1 slutet av
héllbarhetstiden.

Vid kvantitativ provtagning dér L. monocytogenes pédvisas i halter
under grinsvardet méste foretagaren kunna visa att halten inte
kommer 6verskrida 100 cfu/ gram vid hallbarhetstidens slut. Detta
kraver omfattande studier av tillvéxten 1 aktuellt livsmedel.

2. Gransvérde fritt 1 25 gram
Antal provenheter (n) dr 5 och gransvérdet &r fritt frn L.
monocytogenes 1 25 gram.

Om bakterien péavisas 1 ndgot av proverna dr analysresultaten
otillfredsstéllande. Kriteriet géller innan livsmedlen ldmnar den
omedelbara kontrollen pa det livsmedelsforetag som framstallt dem
(slutet av produktionen). Kriteriet ska tillimpas om tillverkaren inte
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kan styrka att halterna i produkten inte 6verskrider gransen pa 100
cfu/gram under hela héllbarhetstiden.

Genomforande av projektet

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

Provtagning av produkter

Vi tog fyra produkter i varje butik av olika méarke och typ, vilket
gav totalt 100 prover. En livsmedelanldggning hade inga produkter
som ingick 1 projektet, dir tog vi bara miljoprover. Det rickte att
analysera ett prov per produkt (n=1). Vi tog de produkter som var
ndra att passera bast fore-datum, for att proverna skulle forvaras till
hallbarhetstidens slut (dagen innan bédst fore-datum) innan analyser
paborjades. Vi tog extra prov (B-prov) pa samma produkt som
sparades 1 miljoforvaltningens frys samt erbjod foretaget
referensprov pd produkterna. Produkter var kylférvarad, skivad
kallrokt eller gravad fisk samt kylforvarade, fardigforpackade,
skivade charkprodukter med lang héllbarhet. Produkterna var
producerade 1 Sverige eller 1 andra ldnder och forpackade 1 vakuum
eller i modifierad atmosfar.

Fiskprodukter som ingick i projektet
- Kallrokt, skivad fisk (t ex lax, regnbage, hilleflundra)
- Gravad, skivad fisk (t ex lax, regnbage)

Charkprodukter som ingick i projektet
- Kokt, skivad skinka eller medvurst
- Rokt skivad skinka eller kalkon
- Skivad leverpaste]
- Skivad rostbiff
- Skivat hamburgerkott
- Skivad saltrulle

Foljande ingick inte i projektet
- Hela produkter.
- Produkter som skivas och forpackas i butik eller sdljs dver
disk.
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- Varmrokt fisk, fermenterade korvar (salami, rokt medvurst,
prickig korv) eller bacon.

Proverna skickades kylda till ALcontrol. Dar forvarades proverna
vid angiven forvaringstemperatur till hallbarhetstidens slut (dagen
innan bist fore-datum) innan analyser paborjades. Proverna
analyserades med bade kvalitativ (forekomst eller ej) och
kvantitativ (halt) metod.

Provtagning pa miljé/utrustning

Provtagning av miljo hos butiker med delikatessdisk till exempel
skér- och skivmaskiner. Totalt 46 prover togs, tva prov per butik.
Tre av de besokta butikerna hade ingen delidisk-forséljning. Vid
provtagning av utrustning anvinde vi sé kallad svabbprovtagning
med tops. Miljoprover togs pa utrustning under produktionen innan
rengdringen.

Kontroll av verksamhetens rutiner for Listeria

Vid inspektionskontrollen stilldes foljande fragor enligt projektets
checklista (bilaga 1):

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

* Har man négon koll pé 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 séiljs?
* Hur sker reng6ring av aktuella maskiner sa som skér- och
skivmaskiner, ytor dér risklivsmedel hanteras?

* Vilka rutiner har foretaget vid eventuella positiva fynd (till
exempel rutiner for aterkallande)
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Resultat

Produktprover

Totalt togs 25 prover pa kallrokt fisk, 25 prover pa gravad fisk och
50 prover pa fardigforpackade chark produkter av olika mérke och
typ. Av 100 analyserade prover var 95 prover (95 %) utan ndgon
avvikelse medan fem prover var positiva for L. monocytogenes.
Produkterna déir 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/gram vilket adr under gransvirdet (100 cfu/gram). Den
kvantitativa analysen av den kallrokt fisken visade 1600 cfu/gram
och 280 cfu/gram pa gravad fisk, vilka bada var over grinsvérdet
(100 cfu/gram).

Livsmedelverket underréittades omedelbart om péavisad Listeria och
de kontaktade respektive producent. De tva livsmedelsanldggningar
som hade producerat kallrokt fisk och gravad fisk fick dterkalla
misstdnkta produkter pa marknaden. Sverige var tillverkningsland
for alla produkter med positiva fynd av Listeria.

Resultat av produktprover
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Miljo/utrustnings prover

Miljoprover togs pa 23 livsmedelsanldggningar sammanlagt 46
svabbprover pa skivmaskin/skdrmaskiner. Miljoprover togs under
produktionen innan rengdringen. Samtliga analyser var negativa for
Listeria.

Kontroll av verksamhetens rutiner
Vid inspektionskontrollen stélldes foljande fragor enligt projektets
checklista (bilaga 1):

* Tas ndgra egna prover i butiken (livsmedel/miljoprover)?
Total 18 av 24 butiker (75 %) som har dverdiskforséljning av fisk
och charkprodukter har rutiner for miljoprovtagning for egen
kontroll pa arbetsytor och utrustning men det har bara tagits enstaka
prover genom aren. Frekvensen pd hur ménga omgivningsprov
anldggningarna tar varierar. Ingen av de besokta anldggningarna
hade Listeria i sin provtagsplan.

* Har man nigon koll pa att producenten utfér provtagning
enligt mikrobiologiska kriterier?

Total 22 av de besokta butikerna (84 %) har kontroll pa
producenterna genom sina leverantorer (centralstyrd).

* Hur kontrolleras att kylkedjan halls for aktuella produkter
och hur kontrolleras att livsmedel med utginget bast-fore-
datum inte siljs?

Alla besokta livsmedelanlédggningar hade @ndamalsenliga rutiner for
temperaturkontroll vid mottagning, férvaring av kylda varor och
goda rutiner for datumkontroll. Vid provtagning av produkterna
uppmidttes temperaturen med miljoférvaltningens termometer. For
alla av dessa gavs en temperatur pa max 4 °C pa fiskprodukter och
2- 8 °C pa charkprodukter.

* Hur sker rengoring av aktuella maskiner sia som skir- och
skivmaskiner, ytor dir risklivsmedel hanteras?

Alla 24 butiker som har 6verdiskforsdljning av fisk och
charkprodukter hade &ndamédlsenliga rutiner for rengdring och
kontroll av rengdring.
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¢ Vilka rutiner har foretaget vid eventuella positiva fynd (till
exempel rutiner for dterkallande)?

Resultaten visade att alla livmedelsanldggningar har ett
tillfredsstdllande sparrsystem. De flesta butiker har en kassaspérr
som dr styrd lokalt och centralt, denna spérr kan till exempel visa en
varning pa kassaskédrmen vid aterkallande av produkter.
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m Avvikande resultat

Rapportering av resultat

Laboratorierna rapporterade fortlopande analysresultat till
projektansvarig pa Miljéforvaltningen i Stockholm och till
Livsmedelsverket via en standardiserad mall som skickades
manadsvis.
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Diskussion

Erfarenheter frin projektet dr att samarbetet mellan Stockholms stad
och Livsmedelsverket samt informationséverforing har fungerat vél,
sarskilt vid pavisad Listeria. Resultatet fran hela landet kommer att
presenteras av Livsmedelsverket senare i ar. I detta resultat fran
Stockholms stad s& pdvisades Listeria i 4% av proverna fran
vakuumpackad fisk. Detta &dr lagre dn det resultat som presenterades
i riksprojektet 2010 dér 11% var positiva for Listeria.

Projektet konstaterade att forekomsten och halter av Listeria
fortfarande ar en risk 1 kallrokt och gravad fisk samt i
charkprodukter. I 40 procent av de positiva fynden var halten dver
100 CFU/g. Enligt forordning (EG) nr 2073/2005 om
mikrobiologiska kriterier for livsmedel ska foretaget styrka for
kontrollmyndigheten att produkten inte kommer att 6verskrida 100
CFU/g under héllbarhetstiden i atfardiga livsmedel dér Listeria kan
tillvdxa. I detta resultat fran Stockholms stad sd pavisades Listeria i
4% av proverna fran vakuumpackad fisk. Detta dr 14gre &n det
resultat som presenterades i riksprojektet 2010 dér 11% var positiva
for Listeria.

Fynden av Listeria som 6verskrider 100 CFU/g 1 atfardiga
livsmedel indikerar en risk for ménniskors hélsa (EFSA, 2009).
Risken att drabbas av listerios okar ju hogre halter av Listeria som
finns 1 livsmedlet och kontrolldtgérder som forhindrar férekomst av
hoga halter forvintas ha storst pdverkan pa att minska antalet fall av
listerios. Aven om hdga halter av Listeria #r relativt ovanliga i
produkter som finns i detaljhandeln, kan forbéttrad folkhdlsa uppnés
genom att minska forekomsten 1 livsmedel ytterligare vid
tillverkningen.

Inte 1 ndgot av de omgivningsprover som togs vid
livsmedelsanldggningar dir ofoérpackade livsmedel hanterades
pavisades Listeria. God rengoring och hygien &r av stor vikt for att
undvika kontamination vid 6verdiskforsdljning.

Da Listeria ér 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 kylforvaring av
risklivsmedel. Det dr ocksa viktigt att kontrollen fortsitter verifiera
att rutinerna for Listeria efterlevs samt att kunskapen om Listeria
okar och att provtagning i bade egen och offentlig kontroll
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fortsatter. Eftersom Listeria tillvdxer i1 kyltemperaturer kan
alternativa atgarder for att forhindra att manniskor smittas vara att
korta hallbarhetstiden, men &dven tillse att riskgrupperna (ffa
gravida, dldre och andra kénsliga personer) undviker kénda
riskprodukter.

Bilagor

Bilaga 1 — Checklista: frigeformulér
Bilaga 2 — Foljesedel provtagning
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Bilaga 1

Kontrollprojekt 2016 - Listeria monocytogenes

Objektmammn. _____..........odafmo

I. Tas nagra egna prover i butiken
(livsmedel/miljoprover)? Ja

Nej

2. Har man nagon koll pa att producenten utfar
provtagning enligt mikrobiologiska kriterier? Ja

Nej

3. Hur kontrolleras att kylkedjan halls for aktuella
produkter och hur kontrolleras att livsmedel med
utganget bist-fore-datum inte siljs?

4. Hur sker rengoring av aktuella maskiner sa som skar-
och skivmaskiner, ytor dar risklivsmedel hanteras?

5. Vilka rutiner har foretaget vid ev. positiva fynd (ev.
rutiner for aterkallande).

Faretaget vill ha betalt for proverna. samanlagda kostar drea . ... ker
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Bilaga 2

@ Livsmedelsverket

Mational Food Agency

(1 AlLcontrol Laboratories

Kontrollprojekt 2016 - Listeria monocytogenes i kyld
atfardig mat

Féljesedel provtagning| fér kommuner

Hirmed ges tillatelse for Livsmedelsverlcet att ta del av uppgifterna samt av
analysresultat. OBS! Maste kryssas

Endast ett prov per foljesedel. Vanligen £y1l, om méjligt. 1 alla uppgifter.

Eommunen ska bifoga foljesedeln med provet vidare till det milrobiologiska

laboratoriet.
PB-nummer: 195740
Kundnummer: 202425
1. Kommun: Miljoforvaliningen i Stockholms Stad

(=]

Proviagarens MAIMIL: ...o......oooiiiiiiie e e a e e mea
3. Provtagningsdatum (ar-ménad-dag): ...

4 Prov D
Eommmunens egen bendimning, miste anges.
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@ Livsmedelsverket

o AlLcontrol Laboratori
Mational Faad Agency
5. Prov
a) Produktgrupp:
Kallrkt eller gravad fisk
Skivade charkprodulcter (t ex rokt skinka, 13kt kalkon, fardigskivad leverpaste;)
b) Undergrupper fisk:
Kallriskt fisk
CGrravad fisk

) Livsmedlets beteckning: . ...
(skriv vad som stér pd forpackningen t ex ikt skinka leallrdkt lax)

Livsmedelskategori enligt SLV: ...
{hittas pa sista sidan av denna foljesedel)

d) Varumarke: .

) Anliggning diir livsmedlet producerats eller forpackats: ... .
{skriv vad som stér i ovalen, t ex SE xoox)

f) Forpackningsdag, om angivet (r-manad-dag): ..............

g) Bist-fire-datum (dr-manad-dag):.............................

Onskad analysdag: ...

h) Livsmedlets temperatur vid provtagning:.._............... °C

i) Angiven forvaringstemperatr: ... *C
(enligt forpackning)

6. Owriginformation om provets skick, provtagning eller annat
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