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Mikroorganismer

• Bakterier

• Jästsvampar 

• Mögelsvampar

• Protozoer 

• Alger

• Virus
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Mikroorganismer

• Patogen – något som kan orsaka sjukdom

- Obligat

- Opportunistisk

- Apatogen

• Produktförstörare 

- Patogener förstör också maten...
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Bakterier

• De flesta bakterier är nyttiga

• Påverkar hållbarheten för livsmedel

• Inga livsmedel är sterila

• Går på toaletten i vår mat

• En del kan göra oss sjuka

• Kan bilda toxiner i mat / kan växa till i tarmen

• Olika lång tid för att bli sjuk

• Olika personer är olika känsliga

• Olika infektionsdoser
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Tilläxtfaser mikroorganismer, olika resultat 

belastningsprov

Bakterietillväxt – teoretiskt

0 1                                          

20 min 2

1 tim 8

2 tim 64

4 tim 4 000

6 tim 262 000

8 tim 16 800 000

10 tim 1 100 000 000

11 tim 8 600 000 000

Tillväxt sker så länge som näringstillförseln, omgivningen och temperaturen är gynnsam. Många 

bakterier innebär mycket ”avfallsprodukter” vilket kan innebära ogynnsam miljö.

OBS Bakterier är ej normalfördelade i ett livsmedel!
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Tillväxt
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• Näring 

• Temperatur 

• pH 

• aw – vattenaktivitet 

• Atmosfär – tillgång till syre

• Konkurrerande flora



Tillväxt - olika bakteriegrupper
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Tillväxt aw
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Tillväxt pH
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Tillväxt - atmosfär

Bakterier indelas ofta efter deras förhållande till syre

• Aerob – kräver syre för tillväxt

• Mikroaerofil – kräver syre men ej i så höga koncentrationer

• Fakultativt anaerob – kan tillväxa både med och utan syre

• Anaerob – kan ej tillväxa med syre, dödligt för vissa
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Val av förpackningsatmosfär påverkar 

hållbarheten



Tillväxt

 Nedbrytning av råvara och produkt kan orsaka: 

- Bildning av organiska syror, enzym, alkoholer m fl

- Bildning av flyktiga föreningar  - oönskad lukt

- Oaptitligt slemmigt livsmedel

- CO2bildning – blåsta förpackningar, explosionsrisk

- Försämrat näringsvärde vid nedbrytning 

- Färgförändringar
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Sjuk av patogena mikroorganismer

• Kan ge FÖRGIFTNINGAR – har bildat toxiner i livsmedel

- Toxinet passerar tarmväggen:

kräkningar, diarréer, sällan feber, ex Stafylokocker, Bacillus cereus (kräk) 

förlamningar pga nervgift, Cl botulinum

• Kan ge INFEKTIONER – växer till och gör skada i tarmen

- Toxinet produceras vid tillväxt eller vid sporbildning i tarmen, fäster inte vid tarmceller:

diarréer vanligast, ex Bacillus cereus (diarré), Cl perfringens

- Fäster på tarmcellen och bildar toxin:

vattniga diarréer, vätskebrist, 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

• Kan ge SYSTEMISKA INFEKTIONER – tränger igenom tarmepitelvävnaden och 

sprids med blodet till andra organ

- Invasiva bakterier som tränger igenom tarmepitelvävnaden och sprids med blodet till 

andra organ:

Kraftigt nedsatt allmäntillstånd, blodförgiftningsfeber, hjärninflammation, abort, ex Listeria     

monocytogenes, Salmonella Typhi/Paratyphi, arter av Cronobacter
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Koagulaspositiva stafylokocker

• Stafylokockus aureus, intermedius, hyicus ingår i gruppen

• På hud , variga sår, i näsa och svalg

• Vissa stammar: värmestabilt toxin

• Höga halter av bakterien krävs för att toxin ska bildas, > 10 000/gram

• Toxin bildas vid 10-45°C

• Ont i magen, kräkningar, diarré inom 1 – 8 timmar

• Hudinfektioner, blodfögiftning

• Livsmedel som hanteras med händerna

• MRSA – resistent mot vissa antibiotika
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Bacillus cereus

• Sporbildare – överlever kokning

• Omgivningsbakterie – jord, vatten , foder, djur.

• Tillväxer dåligt <10°C, men ett fåtal kan tillväxa ner till 4°C.

• Hög infektionsdos >100 000 bakterier/g

• Bildar toxiner (gifter):

- emetiskt toxin (kräk), bildas i livsmedel, inkubationstid    0,5 – 6 

timmar, värmestabilt

- enterotoxiner (diarré), bildas i tarmen, inkubationstid 8 –16 timmar, 

värmekänsliga

Livsmedel att provta: mejeriprodukter, bakverk,

risprodukter
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Clostridium perfringens

• Växer utan syre, bildar sporer

• I jord, damm, vatten samt i tarmen hos däggdjur inkl människan

• Snabb nedkylning av livsmedel viktigt

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

• Toxin bildas när bakterien bildar sporer i tunntarmen

• Höga halter av bakterier i mat för att ge sjukdom, >100 000 /g

• 8-24 h inkubationstid, diarré och magsmärtor

• Känsliga livsmedel: storkok med långsam 

nedkylning, vakuumförpackade färdigrätter 

med lång hållbarhet
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Clostridium botulinum

• I jord, sjö-och havsbottnar, tarm hos fisk och däggdjur

• Ofarlig i sporform

• Botulinumtoxin – nervgift – några nanogram räcker för att döda

• Inkubationstid: ett par timmar – flera dagar

• Illamående, kräkning, synrubbningar, förlamningar

• Växer till anaerobt och pH>4,5, kan inte föröka sig under 4°C

• Botulinumtoxin förstörs efter 10 minuter vid 80°C

• Spädbarnsbotulism – sporer som gror i outvecklad tarmflora 
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Shigatoxinproducerande E.coli STEC

• EHEC är en undergrupp av STEC-bakterier. 

• Låg smittdos, <100 bakterier

• Inkubationstid 1-7 dagar

• Blodiga diarréer, buksmärtor

• HUS – hemolytiskt uremiskt syndrom

• Förekommer främst i mag-tarm kanalen hos nötkreatur som inte själva 

blir sjuka.

• Även andra djur kan vara bärare.

• Nötkött, grönsaker, frukt, opastöriserad mjölk

• Kan inte påvisas med ”vanlig” E.coli-metod
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Salmonella

• Tillhör  familjen Enterobacteriaceae

• Finns i tarmkanalen hos djur och människa

• Bildar inte sporer, kan överleva länge (månader) i torra produkter

• 2500 olika underarter och serotyper

• Ont i magen, feber, diarré inom 12 – 72 timmar

• Infektionsdos mellan 10 – 1 00 000 bakterier

• Ca 2000 fall/år i Sverige, ca 70% smittade utomlands

• Importerade livsmedel utgör en majoritet av de inhemska fallen  

• Råa köttprodukter, ägg, grönsaker (smutsigt vatten).
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Campylobacter

• Vanlig tarmbakterie hos djur och fåglar

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

• Inkubationstid 2-5 dagar

• Diarréer (blodiga), kräkningar, feber, huvudvärk och kraftiga     

magsmärtor. Ibland följdsjukdomar ex ledbesvär, kroniska  

magbesvär och nervsjukdom

• infektionsdos: <1000 bakterier

• Förökar sig vid 30 – 45 °C, mikroaerofil

• Känslig för frystemperaturer och uttorking

• Rått fjäderfäkött,  opastöriserad mjölk, vatten
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Listeria monocytogenes

• Allmänt spridd i naturen och kan isoleras från jord, grönsaker, vatten, 

människor och djur.

• Husflora - biofilm

• Kan tillväxa i kylskåpstemperatur.

• Tål höga salthalter och frysning men kan inte växa i sur miljö.

• Släktet Listeria omfattar minst 20 st underarter där Listeria 

monocytogens är en opportunistisk patogen

• Infektionsdos:  ej känd, troligtvis >100/g 

• Inkubationstid: 3 – 70 dagar (median 21 d )
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Listeria monocytogenes

• Riskgrupper: personer med nedsatt immunförsvar, gravida, gamla, små 

barn. Hög dödlighet för riskgrupper: 20-30%.

• Hjärnhinneinflammation, blodförgiftning, abort, magsjuka.

• Fisk och charkprodukter, dessertostar, kall färdigmat, melon

• 70 – drygt 100 fall rapporteras varje år i Sverige

• Långa hållbarheter risk!
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Cryptosporidium

• Encellig parasit – protozo

• Finns i jord och vatten

• Vatten- och livsmedelsburna utbrott i Sverige

• 2010-2011:  57 000 smittade i Östersund och Skellefteå

• Infektionsdos: några få parasiter

• Inkubationstid: ca 7 dygn

• Diarré och magsmärtor
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Livsmedelsburna virus

• Kan inte föröka sig i livsmedel, bara i levande celler

• Använder vatten och mat som transportmedel

• Svåra att analysera

• Låg infektionsdos: 10-100 partiklar

• Calicivirus (noro och sapo), hepatit A

• Stor del av antalet rapporterade matförgiftningsfall beror på 

noro/calicivirus

• Ostron, bär, grönsaker

• Tåliga mot kyla och uttorkning

• Inaktiveras vid kokning

• Vinterkräksjuka (noro) inkubationstid 12-72 h
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Matförgiftning av biogena aminer

• Histamin (scombrotoxin) 

- Bildas genom nedbrytning av aminosyran histidin

- Värme- och fryståligt

- Höga halter kan ge förgiftningssymtom - inom 10-60 minuter efter förtäring

- Huvudvärk,hjärtklappning, diarré, magsmärtor, metallisk smak i munnen

- Bildas i fisk som förvarats för varmt – tonfisk, makrill, ansjovis, sill/strömming

- Nedbrytning sker ofta av bakterier i familjen Enterobacteriaceae

Andra biogena aminer: tyramin, tryptamin och kadaverin

Biogena aminer kan även finnas i asiatisk fisksås, sojasås, ostar, 

salami, syrade grönsaker, vin och öl

Kan ibland orsaka andningsbesvär pga svullen tunga/hals. 

Behandlas med antihistaminer.
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Produktförstörare exempel

• Brochotrix spp – gris, lamm,fisk

• Carnobacterium spp – vakuumförpackat kött

• Lactobacillus – grönsaker, mjölkprodukter, köttprodukter

• Pediokocker – öl och vin

• Streptococcus spp – mjölkprodukter

• Bacillus spp - mjölkprodukter

• Clostridum spp – vakuumförpackat kött

• Jäst- och mögelsvampar
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Matförgiftningar Sverige 
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Källa: SLU – Matförgiftningar och dess orsakter i Sverige under perioden 2012-2021



Matförgiftningar Sverige 
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Källa: SLU – Matförgiftningar och dess orsakter i Sverige under perioden 2012-2021



Matförgiftningar Sverige
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Källa: SLU – Matförgiftningar och dess orsakter i Sverige under perioden 2012-2021



Dagens Medicin
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Folkhälsomyndigheten
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Aftonbladet
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