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Mikroorganismer {? eurofins

Patogen — nagot som kan orsaka sjukdom
Obligat

Opportunistisk

Apatogen

Produktforstorare

Patogener forstor ocksa maten...




Bakterier {f-’ eurofins

* De flesta bakterier ar nyttiga

* Paverkar hallbarheten for livsmedel
* Inga livsmedel ar sterila

» Gar pa toaletten i var mat

* En del kan gora oss sjuka

* Kan bilda toxiner i mat / kan vaxa till i tarmen
* Olika lang tid for att bli sjuk

* Olika personer ar olika kansliga
* Olika infektionsdoser




Tillaxtfaser mikroorganismer, olika resultat
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Bakterietillvaxt — teoretiskt
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Tillvaxt sker sa lange som naringstillférseln, omgivningen och temperaturen & gynnsam. Manga
bakterier innebar mycket ”avfallsprodukter” vilket kan innebara ogynnsam miljo.
OBS Bakterier ar ej normalférdelade i ett livsmedel!




Tillvaxt
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Naring

Temperatur

pH

a,, — vattenaktivitet
Atmosfar — tillgang till syre

Konkurrerande flora




Tillvaxt - olika bakteriegrupper
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Tillvaxt aw &% eurofins

Aw Livsmedel Mikroorganismer
1,0 :
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* Staphylococcus aureus
Figur 3. Intervall for vattenaltivitet (a,) som associeras med nagra olilka livsmedel samt
vattenaktivitets-minimum for mikrobiologisk tillvaxt (modifierad efter Adams och Moss, 19957
och Pitt och hocking, 2009'").




Tillvaxt pH
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Figur 2. Ungefarliga pH-intervall fir ndgra vanliga livsmedelskaregorier samt ungefirliga pH-intervall
[fiir fardgkning av olika tvper av livsmedelshurna mikroorgamismer fmodifierad efier (ddams and Moss,

1995a; Jay, 1992; Pt and Hocking, 2IN9}).




Tillvaxt - atmosfar &% eurofins

Bakterier indelas ofta efter deras forhallande till syre

* Aerob — kraver syre for tillvaxt

- Mikroaerofil — kraver syre men ej i sa hdga koncentrationer
- Fakultativt anaerob — kan tillvaxa bade med och utan syre
« Anaerob — kan e tillvaxa med syre, dodligt for vissa

Val av férpackningsatmosfar paverkar
hallbarheten
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Tillvaxt
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= Nedbrytning av ravara och produkt kan orsaka:

Bildning av organiska syror, enzym, alkoholer m fl
Bildning av flyktiga foreningar - oodnskad lukt
Oaptitligt slemmigt livsmedel

CO,bildning — blasta férpackningar, explosionsrisk
Forsamrat naringsvarde vid nedbrytning
Fargforandringar
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Sjuk av patogena mikroorganismer {‘\- eurofins

* Kan ge FORGIFTNINGAR - har bildat toxiner i livsmedel
- Toxinet passerar tarmvaggen: ‘
krakningar, diarréer, séllan feber, ex Stafylokocker, Bacillus cereus (krak)

forlamningar pga nervgift, Cl botulinum

* Kan ge INFEKTIONER - vaxer till och gor skada i tarmen
- Toxinet produceras vid tillvaxt eller vid sporbildning i tarmen, faster inte vid tarmceller:
diarréer vanligast, ex Bacillus cereus (diarré), Cl perfringens

- Faster pa tarmcellen och bildar toxin:
vattniga diarréer, vatskebrist, feber ovanligt, ex E.coli (etec, stec/ehec), Vibrio cholera

- Invaderar tarmceller och bildar toxin:
feber och diarré, ex Salmonella, Campylobacter, E.coli (eiec), Yersinia enterocolitica,
Vibrio parahemolyticus
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Sjuk av patogena mikroorganismer {:%- eurofins

Kan ge SYSTEMISKA INFEKTIONER - tranger igenom tarmepitelvavnaden och
sprids med blodet till andra organ

Invasiva bakterier som tranger igenom tarmepitelvavnaden och sprids med blodet till
andra organ:

Kraftigt nedsatt allmantillstand, blodforgiftningsfeber, hjarninflammation, abort, ex Listeria
monocytogenes, Salmonella Typhi/Paratyphi, arter av Cronobacter
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Koagulaspositiva stafylokocker {:%- eurofins

- Stafylokockus aureus, intermedius, hyicus ingar i gruppen

- Pa hud, variga sar, i ndsa och svalg

+ Vissa stammar: varmestabilt toxin

« HoOga halter av bakterien kravs for att toxin ska bildas, > 10 000/gram
« Toxin bildas vid 10-45°C

« Ontimagen, krakningar, diarré inom 1 — 8 timmar

» Hudinfektioner, blodfégiftning

- Livsmedel som hanteras med handerna
MRSA - resistent mot vissa antibiotika
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Bacillus cereus &% eurofins

« Sporbildare — dverlever kokning

« Omgivningsbakterie — jord, vatten , foder, djur.

- Tillvaxer daligt <10°C, men ett fatal kan tillvéxa ner till 4°C.
* HOg infektionsdos >100 000 bakterier/g

- Bildar toxiner (gifter):

- emetiskt toxin (krék), bildas i livsmedel, inkubationstid 0,5 -6
timmar, varmestabilt

- enterotoxiner (diarré), bildas i tarmen, inkubationstid 8 —16 timmatr,
varmekansliga

Livsmedel att provta: mejeriprodukter, bakverk,
risprodukter

15



Clostridium perfringens {‘3 eurofins

- Vaxer utan syre, bildar sporer

* | jord, damm, vatten samt i tarmen hos daggdjur inkl méanniskan

« Snabb nedkylning av livsmedel viktigt

- Endast en liten del av stammarna kan bilda toxin, vid 35- 40°C

« Toxin bildas nar bakterien bildar sporer i tunntarmen

- HOga halter av bakterier i mat for att ge sjukdom, >100 000 /g

* 8-24 h inkubationstid, diarré och magsmartor

- Kansliga livsmedel: storkok med langsam
nedkylning, vakuumfdrpackade fardigratter
med lang hallbarhet
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Clostridium botulinum &% eurofins

* | jord, sjo-och havsbottnar, tarm hos fisk och daggdjur

« Ofarlig i sporform

- Botulinumtoxin — nervgift — nagra nanogram racker for att doéda
* Inkubationstid: ett par timmar — flera dagar

- lllamaende, krékning, synrubbningar, forlamningar

- Vaxer till anaerobt och pH>4,5, kan inte foéroka sig under 4°C

«  Botulinumtoxin forstors efter 10 minuter vid 80°C

« Spadbarnsbotulism — sporer som gror i outvecklad tarmflora
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Shigatoxinproducerande E.coli STEC {‘%- eurofins

« EHEC ar en undergrupp av STEC-bakterier.
- Lag smittdos, <100 bakterier

* Inkubationstid 1-7 dagar

- Blodiga diarréer, buksmartor

*  HUS — hemolytiskt uremiskt syndrom

« Forekommer framst | mag-tarm kanalen hos ndotkreatur som inte sjalva
blir sjuka.

- Aven andra djur kan vara barare.
« NOtkott, gronsaker, frukt, opastoriserad mjolk
- Kan inte pavisas med "vanlig” E.coli-metod
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Salmonella &% eurofins

« Tillhér familjen Enterobacteriaceae

* Finns i tarmkanalen hos djur och manniska

- Bildar inte sporer, kan 6verleva lange (manader) i torra produkter
« 2500 olika underarter och serotyper

« Ontimagen, feber, diarré inom 12 — 72 timmar

* Infektionsdos mellan 10 — 1 00 000 bakterier

- Ca 2000 fall/ar i Sverige, ca 70% smittade utomlands

« Importerade livsmedel utgor en majoritet av de inhemska fallen

- Raa kottprodukter, agg, gronsaker (smutsigt vatten).
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Campylobacter &% eurofins

- Vanlig tarmbakterie hos djur och faglar

- 4 arter (termofila) som kan ge sjukdom: vanligast - C.jejuni

- Inkubationstid 2-5 dagar

- Diarréer (blodiga), krakningar, feber, huvudvark och kraftiga
magsmartor. Ibland féljdsjukdomar ex ledbesvar, kroniska
magbesvéar och nervsjukdom

- infektionsdos: <1000 bakterier

- Forokar sig vid 30 — 45 °C, mikroaerofil

- Kanslig for frystemperaturer och uttorking

- Ratt fjaderfakott, opastoriserad mjolk, vatten
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Listeria monocytogenes {‘\- eurofins

-« Allmant spridd i naturen och kan isoleras fran jord, gronsaker, vatten,
manniskor och djur.

» Husflora - biofilm
- Kan tillvaxa i kylskapstemperatur.
- Tal hoga salthalter och frysning men kan inte vaxa i sur miljo.

- Slaktet Listeria omfattar minst 20 st underarter dar Listeria
monocytogens ar en opportunistisk patogen

« Infektionsdos: e] kand, troligtvis >100/g
* Inkubationstid: 3 — 70 dagar (median 21 d )
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Listeria monocytogenes {:%- eurofins

Riskgrupper: personer med nedsatt immunférsvar, gravida, gamla, sma
barn. Hog dddlighet for riskgrupper: 20-30%.

Hjarnhinneinflammation, blodférgiftning, abort, magsjuka.
Fisk och charkprodukter, dessertostar, kall fardigmat, melon
70 — drygt 100 fall rapporteras varje ar i Sverige

Langa hallbarheter risk!
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Cryptosporidium &% eurofins

* Encellig parasit — protozo
* Finns i jord och vatten

* Vatten- och livsmedelsburna utbrott i Sverige

¢ 2010-2011: 57 000 smittade i Ostersund och Skelleftea
* Infektionsdos: nagra fa parasiter
* Inkubationstid: ca 7 dygn

* Diarré och magsmartor
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Livsmedelsburna virus &% eurofins

* Kan inte foroka sig i livsmedel, bara i levande celler
* Anvander vatten och mat som transportmedel

* Svara att analysera

* Lag infektionsdos: 10-100 partiklar

* Calicivirus (noro och sapo), hepatit A

 Stor del av antalet rapporterade matforgiftningsfall beror pa
noro/calicivirus

Xl ~
* Ostron, bar, gronsaker .
- Taliga mot kyla och uttorkning o "

* Inaktiveras vid kokning .. ‘
* Vinterkraksjuka (noro) inkubationstid 12-72 h .

—
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Matforgiftning av biogena aminer {? eurofins

Histamin (scombrotoxin)

- Bildas genom nedbrytning av aminosyran histidin

- Varme- och frystaligt

- Hdoga halter kan ge forgiftningssymtom - inom 10-60 minuter efter fértaring

- Huvudvark,hjartklappning, diarré, magsmartor, metallisk smak i munnen

- Bildas i fisk som forvarats for varmt — tonfisk, makrill, ansjovis, sill/stromming
- Nedbrytning sker ofta av bakterier i familjen Enterobacteriaceae

Andra biogena aminer: tyramin, tryptamin och kadaverin
Biogena aminer kan aven finnas i asiatisk fisksas, sojasas, ostar,
salami, syrade gronsaker, vin och ol

Kan ibland orsaka andningsbesvéar pga svullen tunga/hals.
Behandlas med antihistaminer.
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Produktférstorare exempel &% eurofins

Brochotrix spp — gris, lamm,fisk
« Carnobacterium spp — vakuumforpackat kott
- Lactobacillus — gronsaker, mjolkprodukter, kottprodukter
« Pediokocker — 6l och vin
« Streptococcus spp — mjolkprodukter
* Bacillus spp - mjolkprodukter
« Clostridum spp — vakuumforpackat kott
- Jast- och mogelsvampar
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Matforgiftningar Sverige
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Figur 3. Totalt antal insjuknade personer fordelat pa olika smittiimne under perioden

2012-2021

Kalla: SLU — Matférgiftningar och dess orsakter i Sverige under perioden 2012-2021
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Matforgiftningar Sverige {»? eurofins

Tabell 1. Totalt antal insjuknade personer firdelat pi olika livsmedelskategorier.

Livsmedelskategori Totalt
Okiint 10910
Kyckling - kitt och produkter dirav 5522
Sammansatt maltid (gj buffé) 4145
Vegetabilier, juicer och andra produkter av vegetabilier 979
Buffe 950
Gransaker och produkter dirav 761
Skaldjur, kriiftdjur, blotdjur och produkter diirav 728
Bageri- och konditoriprodukter (inkluderat brad) 555
Fisk och fiskprodukter 442
Frukt, biir och produkter dirav 419
Kétt odefinierat kitt och produkter dirav 320
Orter och kryddor 239
Nt - kitt och produkter diirav 212
Ovrig 106
Cerealier inkl nis, fron, nétter/mandlar 86
Blandad mat 85
Dricksvatten 84
Fliskkétt och fliskkéttprodukter 75
Ost 57
Spannmalsprodukter inklusive ris, fron och baljviixt (nétter, mandlar) 57
Mejeriprodukter (utom mjilk och ost) 28
Gris - kitt och produkter dirav 21
Mjalk 16
Kalkonkott och kalkonkéttprodukter 14
Agg och dggprodukter 14
Annat, blandat eller ospecificerat fagelkétt och produkter diirav (e) kyckling och

kalkon) 11
Drycker, inklusive buteljerat vatten 6
Firkitt och farkottprodukter 5
Totalt 26847

Kalla: SLU — Matforgiftningar och dess orsakter i Sverige under perioden 2012-2021
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Matforgiftningar Sverige g:»? eurofins

Tabell 3. Totalt antal matforgiftningar och livsmedelsutbrott firdelat pa olika

kategorier av bidragande faktorer.

Bidragande faktorer Totalt antal nmifﬁrgiftningg]
Oliéimplig temperatur 6l6
Dalig hygien hos personalen 523
Kontaminering 453
Dilig hygien pa lokaler och utrustning 172
Otillrickhg upphettning vid beredning 160
Felaktig férvarng 115
Annat 55
Fel 1 processen 12
Inliickage 1 ledningsniitet 2
Viiderhiindelse 2

Kalla: SLU — Matforgiftningar och dess orsakter i Sverige under perioden 2012-2021
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Dagens Medicin {@? eurofins

Mage-tarm

Bakterier i pasta trolig orsak
till matforgiftning

Publicerad: 23 augusti 2022, 15:40

Det var den 5 augusti som ett stort antal personer, mest barn och ungdomar, blev

sjuka efter att ha &tit spagetti och kottfarssas inkopt fran en restaurang i Lulea.

Nio av cupens totalt 173 lag drabbades av matférgiftningen. Ett 30-tal av de
drabbade blev sa sjuka att de behdvde vard pa sjukhus.

Kommunens utredning visar att det har forekommit toxin samt héga halter av
bakterier i pastan, vilket kan ha orsakat matforgifining. Indikationen styrks av de
sjukas symtom, héndelseférloppet samt uppgifter om hur livsmedlen hanterats,

skriver kommunen i ett pressmeddelande.

Utifran hur restaurangen beskrivit hanteringen av pastan har det inte gatt att finna
nigon uppenbar orsak till den omfattande bakterietillvixten. Uppfdljande analyser

kommer att géras vid Livsmedelsverket, skriver Luled kommun.
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Folkhalsomyndigheten q:} eurofins

2023-03-09

Sammanlagt har 79 personer fran 16 olika regioner bekraftats smittade med utbrottsstammen
av Salmonella Enteritidis som patraffades i produktionsmiljon hos en aggproducent vid arsskiftet
(se Figur 2023-03-09). Sjukdomsfallen, varav 36 ar kvinnor och 43 man, ar insjuknade mellan 6
december 2022 och 4 februari 2023 och &r i dldrarna 1-91 ar (median 35 ar).

Fynd av salmonella hos dggproducenten har féranlett aterkallanden av dgg dels i bérjan av
januari och dels i mitten av februari. Da det senaste insjukningsdatumet bland de inrapporterade
utbrottsfallen &ar 4 februari, tyder &n sa lange inget pa att ndgon har smittats i samband med de
fynd av salmonella som gjorts i februari.

Figur 2023-03-09. Stapeldiagram som visar insjukningsdatum for rapporterade fall
tillhérande utbrottet med Salmonella Enteritidis (n=79), 2023-03-09. Fér fall markerade i lila
saknas information om insjukningsdatum och istéallet har provtagningsdatum angetts.
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Aftonbladet &% eurofins

PUBLICERAD: 5 APRIL 2022 | UPPDATERAD: 6 APRIL 2022
NYHETER

Kinderagg stoppas i Storbritannien efter att flera personer blivit sjuka i
salmonella.

Hittills har fyra svenskar fatt otdcka dverraskningar i sina chokladagg -
trots det saljs de som vanligt.

— Det &r ett internationellt utbrott som har pagatt ett tag, sager Mats
Lindblad pa Livsmedelsverket.

Aggens viktigaste hogtid ar hotad av ett misstde pa en belgisk chokladfabrik.

Ett salmonellautbrott pagar just nu i Europa och i Sverige har hittills fyra fall upptackts i
ar, uppger Livsmedelsverket. Den gemensamma namnaren for alla som blivit sjuka ar att
de atit chokladagget Kinder surprise.

— Det ar ju framfor allt barn som drabbats och det har nog varit en relativt besvarlig
variant, flera har behovts 1dggas in pa sjukhus, den verkar allvarligare an vanlig salmonella,
sager Mats Lindblad, smittskyddssamordnare pa Livsmedelsverket.

Sjukdomsfallen gar aft harleda till en chokladfabrik i Belgien. | Storbritannien har Kinder
surprise-agg med bast fore-datum mellan 11 juli och 7 oktober aterkallats, uppger BBC.

Svenska Livsmedelsverket jobbar nu med att kartlagga forekomsten | Sverige.
Myndigheten vet i nulaget inte hur manga chokladagg med salmonella som finns i landet.

— Det gar inte att uppskatta hur manga produkter fran fabriken som leverats till Sverige.
Vivet inte det just nu, men man kan konstatera att Sverige har farre fall &n andra lander,
sager Mats Lindblad.
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