@ Livsmedelsverket

Listeria monocytogenes i
livsmedel

Riskhanteringsrapport

Av Asa Rosengren




Denna titel kan laddas ner fran: www.livsmedelsverket.se/publicerat-material/.

Citera garna Livsmedelsverkets texter, men glom inte att uppge kallan. Bilder, fotografier och
illustrationer ar skyddade av upphovsratten. Det innebar att du maste ha upphovsmannens
tillstand att anvdanda dem.

© Livsmedelsverket, 2019
Livsmedelverkets rapportserie nr 09 del 1 2017
ISSN 1104-7089

Foto/Illustration omslag: Mostphotos
Grafisk produktion: Livsmedelsverket



FOrord

Livsmedelsverket arbetar for att skydda konsumenternas intressen genom att arbeta for saker mat
och bra dricksvatten, att informationen om att maten &r palitlig sa ingen blir lurad och for att framja
bra matvanor.

En av Livsmedelsverkets uppgifter &r att ta fram och forvalta olika konsumentrad som ror
livsmedel och dricksvatten. Raden baseras pa vetenskapliga rén och behdver 16pande uppdateras.

Livsmedelsverkets rapport nr 9 — 2017 om Listeria monocytogenes i livsmedel bestar av tva delar,
dels en riskhanteringsrapport, dels en oberoende riskvardering. | denna riskhanteringsrapport
redovisas de avvagningar mellan riskvarderingen och andra faktorer som till exempel
miljoaspekter, lagstiftning och kontroll samt andra relevanta faktorer. Rapportens syfte &r att
redovisa och motivera vad som lett fram till de atgarder som Livsmedelsverket anser vara
nodvandiga for att minska risken att konsumenter blir sjuka av Listeria monocytogenes.

Foljande personer har arbetat med att ta fram denna hanteringsrapport: Asa Rosengren,
mikrobiolog; Christina Lantz, mikrobiolog; Catarina Flink, mikrobiolog; Mia Kristersson
toxikolog; Ylva Sjogren Bolin, immunolog, Anna-Karin Johansson, miljdstrateg och Charlotte
Lagerberg Fogelberg, radgivare, miljo; Asa Brugérd Konde, nutritionist och Anna-Karin Quetel,
nutritionist.
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Listeria monocytogenes i livsmedel

Denna hanteringsrapport beskriver hur konsumenter som tillhér nagon riskgrupp for bakterien Listeria
monocytogenes, fortsattningsvis Listeria, bor hantera och forhalla sig till risker med bakterien i olika
sorters kylda atfardiga livsmedel.

Personer i riskgrupper har forhojd mottaglighet for listeriainfektion pa grund av att deras
immunfdrsvar av olika anledningar &r nedsatt. Det ar mycket ovanligt att Listeria orsakar sjukdom hos
personer som har ett normalt fungerande immunférsvar.

For Livsmedelsverkets tidigare rad om Listeria i livsmedel, se Bilaga 1.

Riskhanteringsatgarder: uppdatering av Livsmedelsverkets rad om Listeria
i livsmedel
Raden om Listeria i livsmedel galler bara for konsumenter som tillnor ndgon av riskgrupperna for
bakterien, det vill sdga:
e Personer med nedsatt immunfdrsvar pa grund av underliggande sjukdom eller att de behandlas
med medicin som hdmmar immunfdrsvaret.

e Skdra dldre personer

e Gravida

Konsumentrad till riskgrupper

Allmant
e Folj Livsmedelsverkets generella rad om att forvara kylvaror i 4 °C.

Atfardiga livsmedel som brukar &tas kalla

De begréansande raden galler for nedanstaende livsmedel om de ska atas kalla. Om dessa livsmedel
genomvarms till bubblande/rykande varma i till exempel en matréatt dor Listeria, vilket gér dem sakra
att ata.

Skivat, forpackat kottpalagg

e Kontrollera forpackningsdatum. Det gar bra att &ta skivat, forpackat kottpalagg kallt upp till en
vecka efter forpackningsdagen.

LIVSMEDELSVERKETS RAPPORTSERIE NR9 DEL 12017



ROkt och gravad fisk
e Kontrollera forpackningsdatum. Det gar bra att &ta rékt och gravad fisk kall upp till en vecka efter
forpackningsdagen.

e Egengravad fisk: Anvand fiskravara som varit forpackad hégst nagra fa dagar. Grava i sa nara
anslutning till inkopet som mojligt. At den gravade fisken inom en vecka.

Sushi och sashimi - Egentillverkad

e Anvand fiskrdvara som varit forpackad hogst nagra fa dagar. At sushin eller sashimin inom nagra
fa dagar efter inkopstillfallet.

Maogel- och kittost och opastoriserad mjolk

¢ Undvik att 4ta mogel- och kittostar. Det géller oavsett om de &r gjorda pa pastoriserad eller
opastdriserad mjolk.

e Undvik att &ta farskost gjord av opastdriserad mjolk.

e Undvik att dricka opastoriserad mjolk.

Kalla forpackade atfardiga matréatter
o Paté: Kontrollera forpackningsdatum. Det gar bra att ata paté kall upp till en vecka efter
forpackningsdagen

e Undvik att 4ta kalla forpackade blandade sallader, smorgasar och réror som innehaller rokt/gravad
fisk, mdgel- och kittost eller chark.

Gronsaker och frukt

e Det gar bra att 4ta upptinade frysta gronsaker utan att hetta upp dem. Nar de har tinats bor de &tas
inom nagra fa dagar. Forvara tinade gronsaker i kylskap.

e Forvara delad eller skuren farsk melon i kylskap. Det gar bra att ata melon hégst inom nagra fa
dagar efter den har delats eller skurits.

Information

Listeria

Listeria kan till skillnad fran manga andra sjukdomsframkallande bakterier foréka sig vid
kylskapstemperatur samt i vakuumforpackning och skyddande atmosfar.

Livsmedel som kan innehalla hoga halter av Listeria &r atfardiga kylda livsmedel med flera veckors
Iang hallbarhet vilka Listeria kan foroka sig i. Dessa ar livsmedel med neutralt pH-varde,
forhallandevis hogt vatteninnehall och som inte upphettas innan de éts.

Listeria kan finnas i ett livsmedel i halter som ar skadliga for kénsliga personer utan att livsmedlet
vare sig luktar eller smakar illa.

Listeria &r k&nslig for varme. Den dor inom en minut vid 70 °C.

Listeria Overlever djupfrysning, men den och andra mikroorganismer kan inte foroka sig i djupfrysta
livsmedel oavsett hur lange ett livsmedel &r djupfryst.
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Listeria forokar sig ungefar dubbelt sa fort vid 8°C jamfort med vid 4 °C.

Det finns lagstiftning inom EU som syftar till att minimera forekomst och ohélsosamma halter av
Listeria i atfardiga livsmedel. Kraven i lagstiftningen maste vara uppfyllda nar ett livsmedel slapps ut
pa marknaden. Lagstiftningen bidrar till att minska risken for listerios, men det forekommer anda att
bakterien pavisas i atfardiga livsmedel och det rapporteras bade sjukdomsfall och utbrott.

Listerios och riskgrupper

Listeria kan orsaka listerios. Det & en mycket allvarlig sjukdom som framst drabbar riskgrupperna
skora &ldre personer, personer med nedsatt immunfoérsvar, gravida och deras foster samt nyfodda.

Dadligheten ar hog, mellan 20 och 30 procent.
| Sverige rapporteras arligen mellan 40 och 70 fall av listerios.

Listerios associeras ofta med gravida, men de flesta fallen i Sverige ar skora aldre personer och/eller
personer som har forsamrat immunforsvar. Cirka tva tredjedelar av de som drabbas ar personer 6ver
70 ar.

Personer som har forsamrat immunfoérsvar ar de som har cancer, inflammatoriska sjukdomar,
organtransplanterade, nedsatt njur- och leverfunktion eller HIV/AIDS. Personer med nagon form av
blodcancer &r de som &r mest mottagliga for Listeria.

Gravida ar mer mottagliga for Listeria an friska icke gravida personer under 65 ar.

Mottagligheten for Listeria 6kar med stigande alder, men hur mycket immunforsvaret forsamras med
alder &r individuellt. Med stigande alder okar ocksa forekomsten av andra sjukdomar som gor att
mottagligheten okar.

Personens fysiska halsotillstand har betydelse. Det ar sannolikt stora variationer i mottaglighet for
Listeria beroende pa om en éldre person &r fullt frisk eller inte.

Blodforgiftning eller hjarnhinneinflammation ar de vanligaste symtomen bland skéra éldre personer,
personer med nedsatt immunfoérsvar och nyfodda.

Symtom hos gravida med listerios &r ofta diffusa och influensaliknande. Listeria kan dock ta sig ver
placenta-barridren och infektera fostret. Det kan leda till missfall, dodfott eller allvarligt sjukt barn.

Radet om att smaka pa mat som har passerat bast fore datum for att bedoma om den gar att ata géller
inte for personer som tillhor nagon av riskgrupperna for Listeria. Det ar sarskilt viktigt nar det galler
kylda atfardiga livsmedel med flera veckors hallbarhet.

Forpackningsdatum

Markning med forpackningsdatum dr inte obligatoriskt. Darfor kan den informationen ibland saknas.
Om forpackningar av skivat kéttpalagg, farsk, rokt eller gravad fisk saknar forpackningsdatum gar det
inte att bedéma produktens alder. Dessa produkter bor darfor inte dtas oupphettade.

Fryst fisk

Vid tillverkning av egengravad fisk eller hemgjord sushi/sashimi gar det bra att anvanda fiskravara
som har varit fryst. Om farsk fiskravara fryses in for att anvandas senare bor den frysas in i nara
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anslutning till inkopet. Den fardiga gravade fisken kan frysas till senare. Hemgjord sushi eller sashimi
kan &tas inom nagra fa dagar efter att fiskrdvaran har tinats.

Livsmedel med lagre eller liten risk for Listeria
Att ata upphettad mat &r det sékraste sattet att undvika Listeria.

Sushi/sashimi pa restaurang ar nytillverkad och gar bra att ata.
Alla hyvel- och rivbara ostar, inklusive fardigskivad hardost gar bra att ata.

Andra ostar som gar bra att 4ta ar: ricotta, mascarpone, halloumi, smaltost, mozzarella, cream
cheese/farskost gjord pa pastoriserad mjolk eller upphettad ostmassa samt industriellt forpackad feta.

Listeria forokar sig langsammare i rokt medvurst jamfort med i exempelvis rokt skinka och kalkon.
Den gar darfor bra att &ta upp till tva veckor efter forpackningsdatum.

Listeria forokar sig daligt i lufttorkad skinka och salami. De gar darfor bra att 4ta. Riskgruppen
gravida bor dock uppmarksammas pa att dessa produkter kan innehalla parasiten Toxoplasma, vilken
kan vara skadligt for fostret. Toxoplasma dér om skinkan eller salamin fryses i minst tre dygn eller om
produkterna anvéands i en varm rétt..

Underlag till riskhanteringsatgarden

Livsmedelsverkets riskvardering

Livsmedelsverkets Risk- och nyttovarderingsavdelning har uppdaterat den tidigare riskvérderingen
fran 2008 (West66, 2008) utifran aktuellt kunskapslage om Listeria monocytogenes i livsmedel
(Ottoson, 2017). Denna sammanfattas nedan. Om inget annat anges baseras texten i detta avsnitt pa
Ottoson (2017).

Andra litteraturkallor

Utover Livsmedelsverkets riskvérdering av Ottoson (2017) har &ven delar av en riskvardering fran den
norska vetenskapskommittén for mat och miljo beaktats (VKM, 2018). N&r denna och dven andra
litteraturkéllor har anvants, har referenser till dessa lagts in i texten for tydlighetens skull.

Avgransningar

I Livsmedelsverkets riskvardering ingar enbart den invasiva formen av listerios.

Listeria monocytogenes

Egenskaper

Listeria ar vanlig i var omgivning. Den kan finnas i jord och vatten samt i tarmen hos manga daggdjur.
Manniskor smittas framst via fororenade livsmedel, men ocksa fran infekterade djur.

Bakterien kan foroka sig bade i och utan syre, i temperaturer ner till strax under 0 °C, i laga och hoga
pH-varden, vid liten tillgéng till vatten och vid hoga salthalter. Aven nar den inte kan foroka sig
overlever den i frysning, langa perioder i sur miljo och i mattade saltlésningar (Tabell 1) (FSAL, 2011;
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Ottoson, 2017). Det gor bakterien speciell eftersom den kan fordka sig nér konkurrerande
snabbvéaxande mikrobiota inte kan gora det. Ett livsmedel kan darfor vara farligt utan att vara daligt.

Tabell 1: Miljoférhallanden under vilka Listeria kan féroka sig och Gverleva. De ldgsta respektive hogsta vardena for tillvaxt
ar uppnadda i forsok dar alla andra miljofaktorer ar optimala. Poster dar uppgifter saknas markeras med ett streck (-).
Tabellen baseras pa data hamtade fran FSAI, 2011" och Ottoson, 2017°

Temperatur (°C) -1,5-45" 30-37" -18'
pH 4,4 -9,4% 72 <a,8?
Vattenaktivitet (aw) >0,92° 0,97* <0,92*
Salt (%) <13? - >20"

Listeria dor av varme. Den tid det tar for att den ska do beror framst pa temperaturen, men ocksa pa
hur manga listeriabakterier det finns fran borjan. Vid 70 °C dor Listeria mycket snabbt, inom en
minut, dven om de ar manga bakterier. Vid cirka 65 °C tar det flera minuter (Nyberg, 2017;
Rosengren, 2017a).

Listeria Overlever djupfrysning, men den och andra mikroorganismer kan inte foroka sig i djupfrysta
livsmedel oavsett hur lange livsmedlet &r fryst. Om livsmedlet tinas upp kan Listeria borja foroka sig
igen. Det som sker med tiden i ett djupfryst livsmedel ar en kvalitetsforsamring pa grund av harskning
och uttorkning (Modin och Lindblad, 2011; VKM, 2018).

Bakteriens formaga att 6verleva och foroka sig i olika livsmedel, hur det férvaras och
tillverkningsprocesser ar avgdrande for hur hég halten blir i ett livsmedel. Om Listeria kan foroka sig
eller inte beror pa samspel mellan den aktuella listeriastammen samt inre och yttre faktorer i
livsmedlet (Figur 1) (VKM, 2018).

Listeriastammens
egenskaper
t.ex. tillvixtgrinser, rorlighet

Inre faktorer
t.ex. pH, vattenaktivitet,
mikrohiologisk konkurrens,
konserveringsmedel,
konsistens

Yitre faktorer
t.ex. temperatur, lagringstid,
firpackning,
tillverkningsprocess

Figur 1. Exempel pa olika faktorer som paverkar tillvaxt av Listeria i livsmedel. Figuren ar modifierad utifran
VKM 2018.
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Sjukdomen listerios

Listeria orsakar listerios. Det &r en ovanlig, men allvarlig infektion som i huvudsak drabbar personer
som av olika anledningar har nedsatt immunférsvar. Listerios ar en invasiv sjukdom, vilket betyder att
Listeria kan ta sig ut till lymfan och blodet via tarmens celler. Risken for listerios associeras ofta med
graviditet, men de flesta sjukdomsfallen drabbar &ldre personer och eller personer med forsamrat
immunfdrsvar (Efsa, 2018).

Personer som har normalt fungerande immunforsvar blir oftast inte alls sjuka av Listeria. | vissa fall
kan bakterien dock orsaka mild gastroenterit och/eller influensaliknande symtom. Dessa tillstand &r
snabbt 6vergaende och kréaver vanligtvis ingen behandling (VKM, 2018).

Symtom och behandling

Symtom pa listerios varierar. Bland éldre, personer med nedsatt immunfdérsvar och nyfodda &r
blodférgiftning eller hjarnhinneinflammation vanligast. Gravida far i regel diffusa influensaliknande
symtom, men bakterien kan ta sig 6ver placenta-barriaren och infektera fostret, vilket kan leda till
missfall, dodfott eller allvarligt sjukt barn. Listerios behandlas vanligtvis med intravends antibiotika i
hoga doser. Trots antibiotikabehandling kan dédligheten vara 20-30 procent.

Infektionsdos och inkubationstid

Infektionsdosen, det vill sdga antalet bakterier som kan orsaka sjukdom, &r svar att uppskatta. Det
finns dock riskvarderingar dar slutsatsen dras att sa gott som alla listeriosfall orsakas av att en
mottaglig person far i sig en hog dos. Det tyder pa att bakterien maste ha kunnat foroka sig i ett
livsmedel for att orsaka sjukdom (VKM, 2018).

Sannolikheten att infekteras beror dels pa den aktuella stammens sjukdomsframkallande formaga
(virulens), dels pa mottagligheten hos den som smittas. Inkubationstiden varierar kraftigt, mellan tre
och narmare 70 dagar, medianen ar 21 dagar. Den langa inkubationstiden forsvarar smittsparning och
utbrottsutredning.

Riskgrupper
Personer som av olika anledningar har forsamrat immunforsvar & mer mottagliga for listeriainfektion.

Immunforsvaret kan vara nedsatt pa grund av alder, underliggande sjukdom, behandling med medicin
som trycker ned immunforsvaret eller graviditet.

Aldre personer och personer med nedsatt immunforsvar

Personer adldre dn 65 ar har i genomsnitt 14 ganger hogre risk att drabbas av listerios jamfort med
personer under 65 ar utan underliggande sjukdomstillstand eller graviditet (referensgruppen) (Tabell
2).

Den i sérklass mest mottagliga riskgruppen ar patienter med hematologisk cancer, det vill séga olika
typer av blodcancer. Risken att infekteras &r i genomsnitt nastan fyrahundra ganger hogre an
referensgruppen. FOr personer med andra typer av cancer &r den relativa risken lagre, men i genomsnitt
anda drygt femtio ganger hogre an referensgruppen. Det galler dven for personer med inflammatoriska
sjukdomar och personer med HIV/AIDS. Organtransplanterade personer samt personer med nedsatt
njur- och leverfunktion har cirka etthundrafemtio ganger hogre risk att drabbas av listeriainfektion
jamfort med referensgruppen (Tabell 2).
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Gravida

Gravida ar i genomsnitt drygt hundra ganger mer mottagliga for listeria-infektion jamfort med
referensgruppen (Tabell 2). Listerios vid graviditet, s kallad metrogen listerios, rapporteras oftast i
tredje trimestern, det vill séga sjunde till nionde graviditetsmanaden. Listeriosfall under andra
trimestern, manad fyra till sex, har dock ocksa rapporterats.

Cirka en femtedel av listeriosfallen leder till missfall. Av de barn som fods av inffekterade modrar far
ungefar tva tredjedelar listerios nagra dagar efter fodseln. Pa grund av de diffusa influensa-liknande
symptomen hos kvinnan &r det mojligt att det finns en underrapportering av antalet fall i samband med
graviditet.

Nyfodda

Vid listerios hos nyfodda, sa kallad neonatal listerios, smittas barnet oftast redan i livmodern.
Symptom uppstar da nagra dagar efter fodseln. De flesta barn som har smittats i livmodern far
blodforgiftning.

Det finns ocksa fall dar sjukdomen utvecklas senare, sa kallad sen neonatal listerios. Fér sen neonatal
listerios kan det droja nagra veckor, i genomsnitt 14 dagar, till dess att de forsta symptomen visar sig,
da framst i form av hjarnhinneinflammation. I dessa fall har barnet troligtvis smittats under fodseln
eller i sjukhusmiljon (nosokomial smitta).

Tabell 2. Genomsnittlig relativ risk for listerios bland personer i olika riskgrupper. Relativ risk=incidens i riskgruppen /
incidens bland personer under 65 ar (referensgruppen). Tabellen baseras pa data fran tabell 1 i Ottoson, 2017.

Under 65 ar 1,0 (referensgrupp)
Over 65 ar 14 8,6-23
Hjart- och karlsjukdom 5,4 1,5-14
Diabetes 7,6 3,5-16
HIV/AIDS 47 10-140
Cancer (ej hematologisk) 55 34-90
Inflammatoriska sjukdomar 58 25-123
Graviditet 116 71-194
Nedsatt njur- och leverfunktion 149 82-270
Organtransplanterade 164 24-551
Hematologisk cancer 374 217-649

Listerios i Sverige

Listerios ar anmalningspliktigt enligt smittskyddslagen. Det innebér att sjukdomsfall ska smittsparas
och anmalas bade till smittskyddslékare och till Folkhalsomyndigheten (HSLF-FS, 2015:10; SFS,
20044, b). Miljokontoret eller motsvarande i kommunen ska kontaktas vid livsmedels- eller
vattenburen smitta. Finns det matrester kvar bor dessa sparas for provtagning sa att smittkéallan kan
identifieras (Folhdlsomyndigheten, 2018).
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Totalt antal fall

| Sverige har mellan 40 och 70 fall arligen rapporteras under 2000-talet. En viss forhojning noterades
under 2013 - 2014, till féljd av ett livsmedelsburet utbrott. Ar 2014 rapporterades 125 fall. Av antalet
fall som rapporteras i Sverige har de flesta aven smittats i Sverige (Folkhdlsomyndigheten, 2018).

Antal fall i samband med graviditet

Pa senare ar har 1-2 gravida kvinnor eller nyfodda barn arligen rapporterats med listerios. Trots fa
rapporterade fall bland gravida per ar kan det verkliga antalet vara hogre. D& mamman har diffusa
influensaliknande symtom ar underrapporteringen sannolikt betydande. Sverige ligger dessutom Iagt
jamfort med andra lander nér det géller andelen rapporterade listeriosfall bland gravida och nyfédda
jamfort med det totala antalet fall.

Antal fall bland aldre

Majoriteten av de som drabbas av listerios ar aldre personer. De flesta patienter som drabbas av
listerios har ocksa svara bakomliggande sjukdomar. Under 2016 och 2017 var cirka tva tredjedelar av
antalet fall 6ver 70 ar. Incidensen borjar stiga fran en Iag niva gradvis fran 60-arsaldern, men
stigningen i incidens ar brantast i aldersgrupperna dver 80 ar (Folhalsomyndigheten, 2018). Med
stigande alder 6kar ocksa férekomsten av andra bakomliggande svara sjukdomar. Det gor att
mottagligheten for listerios 6kar ytterligare (Efsa, 2018).

Trend

Totala antalet fall 6kar

Trots att gransvarden for Listeria i atfardiga livsmedel (se Lagstiftning och kontroll) inférdes 2006 har
en signifikant 6kning av antalet listeriosfall inom EU rapporterats mellan 2009-2013 (Efsa, 2018). Sett
Over en langre tidsperiod, till exempel under hela 2000-talet, ses samma monster. Orsaken ar inte helt
klarlagd, men kan bero pa en kombination av en aldrande befolkning, 6kad anvandning av
immunfdrsvarshammande mediciner samt forandrade matvanor med 6kad konsumtion av atfardiga
ratter (Folkhalsomyndigheten, 2018). Anvandning av mediciner som minskar produktionen av
magsyra, sa kallade protonpumpshammare har ocksa foreslagits som en mojlig riskfaktor for listerios.
Dessa gor att Listeria lattare 6verlever passagen genom magsacken nar pH ar hégre &n normalt (Efsa,
2018).

Trend bland gravida minskat nagot

Av det totala antalet listeriosfall i Sverige har andelen gravida minskat sedan 90-talet. Vissa ar har
dock fler gravida an normalt drabbats. Till exempel infekterades sju gravida 2010, vilket var den
hogsta noteringen sedan 1992. En utredning visade att fem av de sju insjuknade hade utlandsk
bakgrund och hade svart att forsta svenska. Detta visar att det ar viktigt med specifika insatser for att
na kvinnor med utlandsk bakgrund.

Storsta utbrottet hittills

| Sydafrika har det under 2018 péagatt det hittills storsta listeriautbrottet ndgonsin. Over 1000 personer
har rapporterats sjuka, varav cirka 400 nyfédda som smittats under graviditet eller forlossning. Av de
insjuknade har drygt 200 personer détt. Orsaken till utbrottet har kopplats till kokt
medvurst/mortadella (polony) (WHO, 2018).
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Listeria i livsmedel

Listeria kan finnas i manga livsmedel, men de som kan vara problematiska ur ett séakerhetsperspektiv
ar de som tillater tillvaxt av bakterien under eller efter tillverkning och som konsumeras utan att de
upphettas. Dessa kannetecknas av att de ar kylda atfardiga livsmedel med lang héllbarhet, de har hog
vattenaktivitet och har ett nara neutralt pH-véarde, det vill sdga pH 6-7.

Livsmedel som kan vara problematiska med avseende pa Listeria ar olika kylforvarade produkter av
fisk, chark, ost och gronsaker med flera veckors hallbarhet och som inte &r téankta att upphettas innan
de ats. | dessa kan det finnas sjukdomsframkallande halter av bakterien utan att livsmedlet vare sig
luktar eller smakar illa. Vattenaktivitet, pH-vérde och salthalt for olika fisk-, ost- och charkprodukter
framgar av Tabell 2 i Ottoson 2017.

Prognosmodeller

| riskvérderingen (Ottoson, 2017) har tillvéxt av Listeria i olika livsmedel, under olika
miljobetingelser och vid olika temperaturer prognostiserats med hjalp av modellverktygen PMP
(Pathogen Modelling Program), Combase och FSSP (Food Spoilage and Safety Predictor) .
Tillvaxtprognoserna indikerar Listerias tillvaxtpotential i olika livsmedel. Prognosmodellerna visar
ocksa pa relativa skillnader mellan olika produkter.

Syftet med prognoserna ar att fa en ungefarlig tid pa hur snabbt Listeria kan foroka sig fran ej
pavisad/detektionsgransen i 25 gram (0,04 kolonibildande enheter (cfu) per gram) till gransvardet 100
cfu per gram (se avsnitt om Lagstiftning och kontroll). Salthalt, pH-vérden, vattenaktiviteter med mera
har hamtats fran Livsmedelsverkets livsmedelsdatabas och fran vetenskapliga artiklar.

Avgransningar i prognosmodellerna

Listeria kan inte foroka sig i alla &tfardiga livsmedel. De livsmedel som inte stodjer tillvaxt av
bakterien behandlas inte i riskvarderingen. Exempel pa sadana livsmedel och egenskaper hos dessa
framgar av Bilaga 3.

Osakerheter i prognoserna

Tiden for tillvaxt i prognoserna baseras pa siffror fran den vetenskapliga litteraturen. Dessa kan skilja
sig mellan olika produkter och varumarken. Darfor bor de angivna tiderna fran 0,04 upp till 100 cfu
per gram mer ses som riktmérken an absoluta sanningar.

Med undantag for majs 6verskattar oftast prognoserna tillvaxten jamfért med experimentella
tillvaxtforsok som gjorts i livsmedel. Prognosmodellerna beraknar alltsa en snabbare tillvéaxt av
Listeria jamfort med vad som sker i livsmedel. Prognosmodellerna kan dérfor betraktas som “worst
case” scenarion for hur snabbt Listeria skulle kunna foroka sig i olika livsmedel under goda
tillvaxtforhallanden.

Starterkulturer i form av mjolksyrabakterier och konkurrens av naturligt forekommande
mikroorganismer bidrar troligen ocksa till att begransa Listerias tillvaxthastighet. Flera studier har till
exempel visat att manga vegetabilier har konkurrerande naturlig mikrobiota med listeriahammande
effekt. Det &r dock inte klarlagt om det ar den enskilt viktigaste tillvéxtbegrdnsande faktorn.
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Rokt och gravad fisk samt sushi

Med rokt fisk avses bade kallrokt och varmrokt fisk. Vid varmrékning av fisk ingar ett
upphettningssteg dar Listeria dor. Férekomst i fardig produkt orsakas av foérorening efter
varmebehandlingen. Temperaturen vid kallrékning avdodar inte Listeria om den skulle finnas pa
fiskravaran. (VKM, 2018). Beskrivning av tillverkningsprocesser for rokt och gravad fisk framgar av
Bilaga 2.

Forekomst och halter i farsk lax (sushi och sashimi)

Listeria kan finnas i oprocessad fiskravara, till exempel lax. | vakuumforpackning kan den féroka sig
forhallandevis snabbt i 4 °C. En norsk studie har undersokt haltokningen i naturligt listeriaférorenade,
vakuumpackade laxfiléer under kylforvaring. Syfte var att bedéma risken for Listeria i sushi och
sashimi.

Dag ett pavisades bakterien i cirka en tredjedel av laxfiléerna. Alla prov var under 10 cfu per gram.
Efter tva veckor i 4 °C hade andelen positiva prov okat till 50 procent och 16 procent innehdll halter
Over grénsvardet 100 cfu per gram (Se &ven avsnittet om Lagstiftning och kontroll). Av de fiskprov
som forst hade forvarats en vecka vid 4 °C och sedan en vecka vid 10 °C innehdll knappt halften av
fiskproven halter dver 100 cfu per gram, alltsa en 6kning med ca. 35 procent jamfort med en forvaring
enbart vid 4 C. Listeria pavisades oftare i fisken under den varma perioden pa aret an under resten av
aret (Skjerdal et al., 2014).

Forekomst och halter i gravad och rokt fisk

Riksprojekt 2010

I en svensk nationell kartlaggning, Riksprojekt 2010, undersoktes forekomst och halter av Listeria i
rokt och gravad fisk pa den svenska marknaden.

Vid utgangsdatum pavisades bakterien i knappt 11 procent av nastan 500 fiskprov. Listeria var
vanligast i kallrokt och gravad lax. Den pavisades i 13 procent av 183 kallrokta laxar och i 12 procent
av 158 gravade laxar. Listeria pavisades i ett av 33 prov varmrokt makrill. Ovriga fyra fiskprov i vilka
bakterien pavisades kunde inte kategoriseras. Ingen Listeria pavisades i varmrokt lax (n=47). Halten
var under 10 cfu per gram for 77 procent av proven, endast 2 prov hade halter éver gransvérdet 100
cfu per gram (Nilsson och Lindblad, 2011).

EU-baslinjestudie 2010

Samtidigt som Riksprojekt 2010 underscktes ocksa drygt 3000 fiskprov for Listeria i alla EU-lander.
Forekomsten i kallrokt lax var 17 procent och 12 procent i gravad lax. Vid tiden for provtagning
inneholl 1 procent av proven halter 6ver 100 cfu per gram. Vid slutet av hallbarhetstiden hade
motsvarande andel stigit till 1,7 procent.

Livsmedelsverkets samordnade kontrollprojekt 2016

Livsmedelsverket genomférde tillsammans med Sveriges kommuner ett samordnat kontrollprojekt
2016 for att folja upp forekomst och halter av Listeria i kallrokt och gravad fisk pa den svenska
marknaden.

Resultatet visade att Listeria i fiskprodukter har minskat sen 2010. Av 290 analyserade fiskprov var 11
prov (4 procent) positiva for bakterien vid utgangsdatum. Listeria pavisades i 3 procent av 160
kallrokta laxar och i 5 procent av 130 gravade laxar. Atta av 11 prov innehdll halter under 10 cfu per
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gram. De dterstaende tre proven hade halter pa 35, 280 och 1600 cfu per gram. Den hogsta halten
uppmattes i en kallrokt lax (Lindblad och Flink, 2017).

Hur snabbt fordkar sig Listeria i rokt och gravad fisk samt sushi?

Riskvéarderingens tillvéxtprognoser for fiskprodukter (lax) visar en tydlig skillnad i tillvéxthastighet
beroende pa forvaringstemperatur och om fisken ar processad (kallrékt/gravad) eller inte (sushi). |
PMP/Combase-prognoser forokar sig Listeria snabbast i sushi foljt av kallrokt och sist gravad lax.
Verktyget FSSP, som mer speglar verkliga forhallanden, visar en langsammare tillvaxt for kallrokt lax
an PMP/Combase (Tabell 3).

Fenolhaltens péverkan

FSSP beréaknar ocksa listeriatillvaxt i olika fenolkoncentrationer som bildas vid rékprocessen.
Berékningarna i FSSP visar att fenolhalten i rokt fisk bromsar tillvaxthastigheten till viss del. Det
marks sarskilt vid 4 °C, men aven vid 6 °C. Tillvaxtbromsningen beror pa att stigande
fenolkoncentration forlanger lagfasen det vill sdga den tid det tar innan en bakterie borjar foroka sig i
en ny miljo.

Tabell 3. Prognostiserad tid i antal dygn for Listeria att foroka sig i kallrokt, gravad lax samt sushi fran 0,04 cfu per gram till
100 cfu per gram (Prognos i PMP/Combase) samt hundra ganger férokning (prognos i FSSP).lagfasen &r inkluderad i bada
modellerna. Tabellen &r baserad pa Figur 1a-b i Ottoson, 2017).

Temperatur Kallrékt/gravad Sushi Kallrékt lax Kallrékt lax Kallrékt lax
(°c) lax (0 ppm fenol (5 ppm fenol (10 ppm fenol
4 18-20 12 19 23 28

6 12-13 8 12 14 17

8 8-9 6 7 9 11

10 6 4 5 7 8

! Anaerob miljo

Hallbarhetstid och forvaringstemperatur -fisk

| det samordnade kontrollprojektet 2016 insamlades uppgifter pa temperatur vid provtagning. For att
kunna berakna hallbarhetstid noterades dven om fiskproven var markta med forpackningsdag
(Lindblad och Flink, 2017).

Héllbarhetstid

Forpackningsdag angavs for 39 av 290 fiskprov, det vill sdga 13 procent. For dessa var
hallbarhetstiden 20-37 dagar, medianen var 24 dagar (Lindblad och Flink, 2017).

Forvaringstemperatur

Forvaringstemperatur pa hogst 4 °C uppgavs for 98 procent av fiskproven (Lindblad och Flink, 2017).
Vid temperaturmétning i butik i samband med provtagning forvarades nastan en tredjedel av
fiskproven dver den angivna forvaringstemperaturen. Den hogsta uppmatta temperaturen var 9,6 °C
(Tabell 4).
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Tabell 4. Provtagningstemperatur i kallrokt och gravad fisk i det samordnade kontrollprojektet 2016 om Listeria. Tabellen
baseras pa resultat fran Lindblad och Flink (2017).

<4°C 70
4°C,<8°C 28
28 °C 2

Charkprodukter (kottpalagg)
Forekomst och halter i charkprodukter

Riksprojekt 2010

I den nationella kartlaggningen Riksprojekt 2010 provtogs néstan 430 forpackade charkprov till
exempel skinka, medvurst, kalkon och rostbiff. Listeria pavisades i 6 prov (1,4 procent), 4 skinkprov,
1 kalkonprov och 1 dvrig (oké&nd) produkt. Alla prov innehdll halter under 1 cfu per gram vid
utgangsdatum.

EU-baslinjestudie 2010

Samtidigt som Riksprojekt 2010 undersokte alla EU-lander sammanlagt cirka 3500 charkprov. Listeria
pavisades i 2 procent av proven. | de positiva proven var halterna mestadels under 1 cfu per gram, men
15 prov (0,43 procent) innehdll halter 6ver gransvardet 100 cfu per gram. | EU-kartlaggningen 2010
gjordes en utokad statistisk analys. Resultat fran den statistiska analysen gav att:

e Paté hade signifikant hogre forekomst av Listeria jamfért med andra kokta kalla kéttprodukter

e Listeria pavisades oftare i skivade produkter an icke-skivade produkter, men skillnaden var inte
signifikant

o Produkter som packats i modifierad atmosfar inneh6ll Listeria mer séllan &n i andra férpackningar

o Andelen fagelprodukter med halter 6ver 100 cfu per gram var signifikant hogre jamfort med
charkprov av andra djurslag.

Att bakterien ar vanligare och har battre tillvaxtmajligheter i fagelkott kan bero pa att den forokar sig
snabbare pa grund av hogre pH-varde och lagre salthalt jamfort med andra charkprodukter.

Livsmedelsverkets samordnade kontrollprojekt 2016

Livsmedelsverket genomférde ett samordnat kontrollprojekt 2016 for att folja upp férekomst av
Listeria i charkprodukter pa den svenska marknaden. Drygt 300 charkprov undersoktes. Resultaten
visade att forekomst och halter av Listeria ar fortsatt laga i charkprodukter. Bakterien pavisades i tre
prov (1 procent). Samtliga positiva prov innehéll halter under 10 cfu per gram vid utgangsdatum
(Lindblad och Flink, 2017).

Hur snabbt forokar sig Listeria i charkprodukter?

Prognostiserad tillvaxt i PMP/Combase framgar av tabell 5. Tillvéaxt av Listeria ar begransad i bade
lufttorkad skinka och salami. Dessa produkter har bade 1&g vattenaktivitet och lagt pH. Det gor att
tillvéxten sannolikt & &nnu mer begrénsad i praktiken. Vid modellering i PMP anges enbart salthalt
och inte den faktiska vattenaktiviteten for den produkt som ska modelleras. Bade salthalt och graden
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av torkning paverkar vattenaktiviteten. Tillvaxthastigheten ar langsammare i rokt medvurst jamfort
med rokt skinka, kalkon och kokt medvurst. Det beror pa att den har ett lagre pH-véarde (pH5,2).

Forpackningsatmosfar

Gasblandningen i férpackningar med skyddande atmosfar har vanligtvis sammansattningen 30 procent
koldioxid och 70 procent kvave. Prognosmodellen FSSP visar att Listeria forokar sig langsammare i
rokt skinka vid forvaring i olika koldioxidblandningar jamfort med i aerob miljé. 1 30 procent

koldioxid bromsas tillvaxten nagot vid 4 °C, men inte namnvart vid 8-10 °C (Figur 2b i Ottoson 2017).

Den skyddande atmosfaren galler fram till dess att forpackningen bryts.

Prognosmodeller i jamforelse med tillvaxtforsok i livsmedel

Kartlaggningar visar pa laga forekomster och halter i olika charkprodukter. Darfor ar det sannolikt
antingen laga halter (under 1 cfu per gram) i nytillverkade produkter och eller langsammare tillvéxt &n
vad prognosmodellerna visar. Det finns flera studier som bland annat har kommit fram till att tiden for
100 gangers tillvéxt ar langre an vad prognosmodellerna anger.

Tabell 5. Prognostiserad tid i antal dygn for Listeria att férdka sig i chark fran 0,04 cfu per gram till 100 cfu per gram
(Prognos i PMP/Combase, 2500 gangers forokning). Lagfasen ar inkluderad i bada modellerna. Tabellen &r baserad pa Figur
2a i Ottoson, 2017).

Temperatur Salami Lufttorkad Rokt Mortadella/ Rokt kalkon Rokt Paté
(°C) skinka skinka Kokt medvurst
medvurst
4 - - 19 16 14 37 13
6 - 43 13 11 10 25 9
8 42 30 9 7 7 18 6
10 30 21 6 5 5 13 4

Temperatur och hallbarhetstid - chark

| det samordnade kontrollprojektet 2016 insamlades uppgifter pa temperatur vid provtagning. For att
kunna beréakna hallbarhetstid noterades dven om charkproven var markta med forpackningsdag
(Lindblad och Flink, 2017).

Héllbarhetstid

Forpackningsdag angavs for 128 av 311 av charkproven, det vill sdga 41 procent. FOr dessa var
hallbarhetstiden 18-40 dagar, medianen var 27 dagar (Lindblad och Flink, 2017).

Forvaringstemperatur

Forvaringstemperaturen hogst 8 °C uppgavs for 91 procent av charkproven. Ovriga prov hade en
forvaringstemperatur mellan 4 och 7 °C. Vid temperaturmétning i butik i samband med provtagning
uppmattes temperaturer som framgar av Tabell 6. Den hogsta uppmétta temperaturen var 14 °C
(Lindblad och Flink, 2017).
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Tabell 6. Provtagningstemperatur i charkprodukter i det samordnade kontrollprojektet 2016 om Listeria. Tabellen baseras
pa resultat fran Lindblad och Flink (2017).

<4°C 42
4°C,<8°C 51
>8°C 7

Konkurrens av mjolksyrabakterier

Mijolksyrabakterier kan paverka tillvaxten i charkuterier pa tva olika satt, dels genom att de bidrar till
ett lagre pH-varde i produkten, dels genom att de bidrar till att antalet bakterier nar den maximala halt
dar inte tillvaxt alls kan ske (Jamesoneffekten). Listeria hinner dock ofta férdka sig till 6ver 100 cfu
per gram innan detta intréffar.

Tillsats av laktat och diacetat

Tillsatserna laktat och diacetat kan paverka tillvaxt av Listeria i kylskapstemperaturer genom att
tillsats av dessa forlanger lagfasen, det vill sdga den tid det tar innan en bakterie borjar foroka sig i en
ny miljo.

Skivning eller i bit

Skivning av chark- och fiskprodukter kan géras bade hos tillverkaren och i butik. | den statistiska
analysen fran EU:s baslinjestudie 2010 var foérekomsten i skivade produkter inte signifikant hogre
jamfort med produkter pa bit.

Enligt en amerikansk riskvérdering orsakar butiksskivat kott fler listeriosfall &n fabriksforpackat daven
fast de har kortare hallbarhetstid &n fabriksforpackade produkter. Det kan forklaras med att produkter
som stodjer tillvaxt av Listeria kan fororenas via knivar och ytor bakom charkdisken. For varm
forvaring i butik och i hemmet kan sedan leda till sporadiska fall hos konsumenter i riskgrupper. En
scenarioanalys har visat att antalet dodsfall bland &ldre skulle minska signifikant om konsumenternas
kylskap alltid skulle vara under 7 °C och mindre &n ett fall per ar om temperaturen i konsumenternas
kylskap ar under 4 °C.

Vegetariska skivade smorgaspalagg

Det saknas data pa forekomst och halter av Listeria i vegetariska (lakto-ovo) skivade smorgaspalagg.
Uppgifter om pH och salthalter har inhamtats fran en tillverkare. pH-vardet ar 5,0, och salthalten ar 2,5
procent. Produkten innehaller ocksa konserveringsmedlen natriumacetat samt mjélksyra. Palagget
forpackas i en skyddande atmosfar som bestar av 30 procent koldioxid och70 procent kvave.
Hallbarheten &r 25 dagar vid 8 °C. (HKScan, 2018). Observera att det dven finns produkter fran andra
tillverkare pa marknaden och variationer kan férekomma.

Enligt PMP/Combase &r den prognosticerade tiden for tillvaxt av Listeria vegetariska skivade
smorgaspalagg fran 0,04 cfu/g till 100 cfu/g ar 42 dagar vid 4 °C och 20 dagar vid 8 °C (data visas
inte). Tillvaxtpotentialen ar saledes samre an i skinka och kalkon och i samma storleksordning som
for rokt medvurst. Det laga pH-vérdet ar en bromsande faktor.
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Opastodriserad mjolk och ost

Forekomst och halter i obehandlad mjolk

Obehandlad (opastoriserad) mjolk kan vara fororenad med Listeria pa gardsniva dar en langsam
tillvaxt kan ske i mjolktanken (VKM, 2018). | en svensk studie av tankmjolksfilter hos not-, far- och
getbesattningar pavisades listeriaslaktet i 20 procent av filterproven. Av dessa var 13 procent arten L.
monocytogenes. Andra aldre undersokningar av mjolkravara visade pa férekomst runt 2 procent och
med halter pa cirka 10 cfu per ml. En finsk studie har undersokt opastoriserad mjolk pa en gard med
gardsforsaljning. Listeria pavisades i lagt antal i 4,8 procent av den forpackade mjélken och i 39
procent av mjolkfiltren. Tillvaxtforsok vid 6 °C visade att bakterien kunde foroka sig fran ca 1-2 cfu
per gram till dver 100 cfu per gram pa en vecka (Castro et al., 2017).

Mjolkravara i ostar

Om opastoriserad mjolk anvénds vid osttillverkning kan tillvéxt av Listeria i vissa ostar bromsas men
utan att ta bort den helt. | andra sorters ostar kan bakterien fa goda mojligheter att foroka sig (VKM,
2018). En fungerande pastorisering bidrar till att halterna av Listeria i mj6lken &r under
detektionsnivan vid starten av osttillverkningen. Osten kan dock férorenas under tillverkningens gang.

Forekomst och halter i ost

Forekomsten av Listeria i ostar ar forhallandevis 1ag. Vissa osttyper stodjer dock tillvéxt, vilket ibland
kan leda till halsoskadliga nivaer av bakterien. Olika typer av ostar har orsakat flera utbrott. De fynd
av Listeria som gors i kartlaggningar ar framst i mjuka och halvmjuka mognadslagrade vit- och
blamogelostar samt kittostar.

Generellt har mjélkprodukter gjorda av opastdriserad mjolk dkad risk for forekomst av Listeria.
Bakterien kan finnas i mjolkravaran och kan foroka sig langsamt nar mjolken kyllagras i mjélktank. |
tillverkning av ost fran opastoriserad mjolk ingar dessutom inget steg som helt eliminerar en eventuell
fororening (VKM, 2018).

Listeria forekommer dock aven i mjuka och halvmjuka mognadslagrad mogel- och kittostar gjorda pa
pastoriserad mjolk. Det beror pa att de kan fororenas i mejerimiljon under mognadslagringen och att
bakterien sen kan foroka sig i dessa ostar (VKM, 2018).

Riksprojekt 2010

I den svenska nationella kartlaggningen Riksprojekt 2010 analyserades cirka 460 ostprov. Listeria
pavisades i tva prov (0,4 procent) av dessa, en bla- och en vitmogelost. | vitmdgelosten var halten av
Listeria mycket hég, 6ver 10 000 cfu per gram.

EU-baslinjestudie 2010

Samtidigt som kartlaggningen Riksprojekt 2010 undersokte samtliga EU-l&ander tillsammans néstan
3500 ostprov pa den europeiska marknaden. Listeria pavisades i 12 prov (0,03 procent). Halterna var
overlag under 10 cfu per gram, endast tva prover innehdll halter 6ver 100 cfu per gram.

Andra kartlaggningar

| en italiensk kartlaggning fran 2010 av drygt 2100 ostar i butik pavisades Listeria i ca 2 procent av
proven. Bakterien var vanligast i kittosten taleggio (cirka 6 procent) foljt av Gorgonzola och Brie. Den
hogsta halten uppmattes i taleggio, 460 Most Probable Number (MPN) per gram.
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| en svensk studie fran 1995 som understkte mjuka och halvmjuka ostar pavisades Listeria i 42
procent av i ostar gjorda pa opastoriserad mjolk och i 2 procent i ostar gjorda pa pastériserad mjolk.
Bakterien var vanligast i vitmdgel- och kittost.

Forekomst i olika farskostar och halloumi

Listeria pavisas séllan i ricotta, mozzarella, forpackad cream cheese/farskost och halloumi. Utbrott
fran dessa produkter ar darfor ovanligt. Listeria har till exempel inte pavisats i halloumi de senaste tio
aren (>1000 prover) pa livsmedelslaboratoriet i Nicosia.

Sannolikheten &r lag for att dessa produkter férorenas med Listeria pa grund av strikt hygienisk
kontroll av tillverkningsprocessen i kombination med upphettning av ostmassan vid tillverkningen.

Vid tillverkning av ricotta, cream cheese och mascarpone fylls varm ostmassa i sterila férpackningar
och i tillverkning av mozzarella och halloumi upphettas ostmassan av processtekniska skél till en
temperatur dar eventuella listeriabakterier dor. For att halloumi ska fa sina speciella egenskaper
upphettas osten till 95 °C i mer &n 30 min under tillverkningen. Vid mozzarellatillverkning tills&tts 85-
gradigt vatten till ostmassan i samband med att osten ska strackas. Halloumi och mozzarella kyls ner
innan forpackning (Ottoson, 2017; VKM, 2018).

Det finns farskostar som ar tillverkade av opastoriserad mjolk. Da bakterien regelbundet pavisas i
mjolkravaran finns risk for att det finns Listeria i dessa produkter om ostmassan inte upphettas innan
den forpackas, se avsnitt om obehandlad mjolk ovan.

Faktorer som paverkar tillvaxt av Listeria i olika ostar

Listeria kan foroka sig i vissa typer av ostar, men inte i alla. Pastorisering av mj6lkravaran paverkar
forekomsten av mikroorganismer i mjolk. Det som sedan paverkar tillvaxt ar en kombination av olika
pH-varden, vattenaktiviteter och narvaro av mjolksyrabakterier (Tabell 7).

Pastorisering

Normal pastérisering (71,6 °C i 15 s eller 63 °C i 30 min) ger en bra inaktiverande effekt for Listeria
och flera andra mikroorganismer. En ost som framstalls av pastoriserad mjolk bor vara saker vid
starten for tillverkning. Listeria kan emellertid finnas i tillverkningsmiljon och férorena osten senare i
tillverkningen. Beroende pa osttyp kan den aven foroka sig under mognadslagringen.

pH-vérde

pH-vardet &r den enskilt mest bidragande faktorn ar for tillvéxt av Listeria i ost. Ett pH-varde ner mot
5 ger mycket begrénsad tillvaxt medan den &r gynnsam dardver, sarskilt i pH-vérden dver 6 (Figur 4 i
Ottoson 2017). Exempel pa fardiga ostar med pH-varde under 5 &r feta och cream cheese.
Mognadslagrade modgel- och kittostar som camembert, gorgonzola och taleggio har pH-varden éver 6
(Tabell 7). I mogel- och Kittostar stiger pH fran cirka 4,5 till 7-8 under mognadslagringen. (VKM,
2018). Tillvaxt under mognadslagringen gor att det kan finnas Listeria i halsoskadliga halter nar osten
borjar séljas.

Vattenaktivitet

Mjolkenzymer och mjdlksyrabakterier bidrar till att vattenaktiviteten i ost gradvis sjunker under
mognadslagringen. | farska och mjuka ostar &r sankningen begransad, men den &r pataglig i halvharda
och harda ostar. Vattenaktiviteten gar fran 0,70 for hardostar till 0,99 for farska, mjuka ostar.
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Halvharda ostar, det vill sdga vanliga svenska hyvelbara ostar har vanligtvis en vattenaktivitet omkring
0,95. I tillvaxtsimuleringen anvéandes en goudaost med en vattenaktivitet pa 0,95 som exempel pa en
halvhard hyvelbar ost (Tabell 7).

Mijolksyrabakterier

Narvaro av mjolksyrabakterier hammar ocksa tillvéaxt av Listeria till viss del. Modelleringar i FSSP
visar pa att Listeria hammas under vissa forhallanden, sarskilt i temperaturer 6ver 10 °Cvid pH 5,1.
(Figur 3c, Ottoson 2017).

Tabell 7. pH, salthalt och vattenaktivitet for olika osttyper nar de ar fardiga att konsumeras. Angivna pH och
saltkoncentration motsvarar de siffror som anvandes i tillvaxtprognoserna. Dessa kan dock variera mellan olika produkter
och varumarken. Tabellen baseras pa data i tabell 2 i Ottoson, (2017), i vilken dven referenser anges.

Taleggio 6,1 2,9 0,960
Camembert 6,8 1,5 0,980
Gorgonzola 6,6 2,9 0,960
Halloumi 6,1 2,9 0,960
Gouda 5,2 11 0,950
Mozzarella 5,7 1,1 0,994
Mascarpone 6,0 0,52 0,970
Ricotta 6,0 0,5 0,997
Cream cheese® 4,9 0,7 0,996
Feta 4,6 2,7 0,985

! &g salthalt som inte motsvarar a,, i halvhérd ost vilket leder till en underskattning av lag-fasen i PMP.
2 |_agsta mojliga salthalt i PMP, i regel &r salthalten lagre i Mascarpone, paverkar resultaten endast marginellt.

Philadelphiaost (cream cheese), som har férhallandevis 1agt pH jamfort med manga andra farskostar.

Hur snabbt kan Listeria foroka sig i olika fardiga ostar?

Resultat fran prognoser i PMP/Combase visar att tillvaxtpotentialen &r god i de flesta typer av mjuka
och halvmjuka ostar. Daremot ar tillvaxten dalig i feta, farskostar med pH 5 eller lagre och i hyvelbar
halvhard Gouda (Tabell 8a-b).

Tabell 8a-b. Prognostiserad tid i antal dygn for Listeria att foroka sig i olika fardiga ostar fran 0,04 cfu per gram till 100 cfu
per gram (Prognos i PMP/Combase, 2500 gangers férokning). Lagfasen ar inkluderad i bada modellerna. Tabellen &r baserad
pa Figur 3a-b i Ottoson (2017).

Temp (°C) Taleggio Camembert | Gorgonzola Halloumi Gouda
4 23 13 20 38 57
6 16 8 13 25 38
8 11 6 9 17 26
10 8 4 6 12 18
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Tabell 8a-b. Forts.

Temp (°C) Mozzarella Mascarpon Ricotta Cream Feta
e cheese/
farskost
17 20 14 39 82
11 14 9 26 56
8 9 6 18 39
10 6 6 4 13 28

Mjuka mognadslagrade mogel- och kittostar

Mjuka mognadslagrade mdgel- och kittostar har hdg vattenaktivitet och nédra neutralt pH-varde.
Kombinationen gor att Listeria kan fordka sig i dessa typer av ostar. Férorening med ett litet antal
listeriabakterier kan 6ka redan under mognadslagringen (VKM, 2018).

PMP/Combase-simuleringarna visar att Listeria kan fordka sig i taleggio, gorgonzola och camembert
fran 0,04 cfu per gram till 100 cfu per gram pa cirka 2-3 veckor vid 4 °C och ungefar en vecka vid 8
°C (Tabell 8a).

Halloumi

PMP/Combase visar att om Listeria mot formodan fororenar halloumi, till exempel efter
forpackningen har dppnats, kan den fordka sig i osten under forvaring. Tillvaxtbetingelserna &r battre
an halvhard hyvelbar hardost (Tabell 8a).

Halvharda och harda ostar

Listeria beraknas vaxa langsamt i halvhard hyvelbar ost som Gouda (Tabell 8a). Detta ar dnda dock
sannolikt en dverskattning av tillvaxten da PMP simuleringarna baseras pa salthalt och inte
vattenaktivitet. Denna skillnad mellan salthalt och vattenaktivitet har sarskild betydelse for halvharda
och harda ostar. Hardost som till exempel parmesan har lagre vattenaktivitet &n halvharda ostar. |
dessa ar tillvaxten av Listeria &nnu mer begrénsad (Abrahamsen et al., 2003).

Férskostar

Om Listeria mot formodan fororenar farskostar som mozzarella, mascarpone, ricotta, till exempel efter
att forpackningen har éppnats, visar PMP/Combase att tillvaxten gar snabbt. Hogt pH-vérde och
forhallandevis lag salthalt bidrar till goda tillvéxtbetingelser. Simuleringarna visar till exempel att
halten kan oka fran 0,04 cfu per gram till 100 cfu per gram pa cirka 2-3 veckor vid 4 °C. Vid hogre
temperatur skulle motsvarande tillvaxt ske inom en vecka (Tabell 8b). | cream cheese/farskost gar
tillvaxten langsammare pa grund att den har ett lagre pH-varde (Tabell 7 och 8b).

Feta

Feta har ett pH-varde runt 4,6, vilket hammar Listeria. Feta ar den osttyp som Listeria har svarast att
foroka sig i (Tabell 8b).
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Smaéltost

I Livsmedelsverkets riskvardering ingar ingen tillvaxtprognos for smaltost, men den norska
vetenskapskommittén for mat och miljo konstaterar att sméltost anses vara en produkt som &r saker
med avseende pa Listeria. | odppnad forpackning kan den forvaras i rumstemperatur, men bor
kylforvaras efter 6ppning. Smaltost tillverkas av finfordelad halvhard/hard ost som tillsammans med
olika smaltsalter upphettas till en temperatur dér Listeria dor. Skadliga halter skulle teoretiskt kunna
uppnas under kylforvaring om osten fororenas kraftigt efter att forpackningen 6ppnas (VKM, 2018).

Listeria i vegetabilier

Listeria kan finnas i jord och isoleras darfor ibland fran farska och frysta vegetabilier. Olika studier pa
vegetabilier har pavisat bakterien i varierande grad. Daremot ar det sparsamt med haltdata (Tabell 9).

Under de senaste aren har flera vegetabiliska produkter dragits tillbaka fran marknaden pa grund av att
de varit fororenade med Listeria, till exempel sallad och frysta grénsaker av olika slag. Trots att
bakterien kan finnas i bade farska och frysta vegetabilier ar det &nda relativt ovanligt att dessa
produkter orsakar listeriautbrott.

Tabell 9. Sammanstallning av studier som undersokt férekomst och halter av L. monocytogenes (Lm) i olika vegetabilier.
Data och referenser dr hdmtade fran Ottoson 2017, ), i vilken dven referenser anges.

Farska N 859 3(0,3) Sallat, jordgubbar och champinjoner 3
vegetabilier
Groddar och Groddar och skuren sallad 0,6 procent
skuren sallad 350 82(23) >100 cfu/gram
Gronsaker och 1000 50 (5) Potatis, radisor, gurka, vitkal 3
rotfrukter
F F o

rxsta 1750 31 (1,8) ramgar inte _
gronsaker

Naturlig mikrobiota begransar Listeria

Forutom temperatur, pH och vattenaktivitet &r naturligt forekommande (endogena) mikroorganismer
(mikrobiota) en viktig hdmmande faktor for listeriatillvaxt. Det ar en trolig forklaring till att det ar
ovanligt med utbrott och fall orsakade av vegetabiliska livsmedel. I de fall utbrotten har skett kan det
ha berott pa att konkurrensen fran den naturliga mikrobiotan pa olika satt har varit satt ur spel. Till
exempel kan lattkokta frysta gronsaker fororenas av Listeria efter varmebehandlingen. Bakterien kan
da dven foroka sig under upptining och forvaring.

Minimalt processade gronsaker, det vill sdga gronsaker som inte upphettats eller genomgatt annan
behandling som eliminerar mikroorganismer, ska normalt inte utgéra nagon risk for tillvaxt. De har en
konkurrerande mikrobiota samt forhallandevis kort hallbarhet jamfort med fisk, ost, smorgaspalagg.
Den naturliga mikrobiotan gor saledes att produkten oftast hinner blir dalig innan den blir farlig.
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Utbrott orsakade av vegetabilier

De listeriautbrott som kopplats till vegetabilier har involverat paketerad sallad, fryst majs, alfa-
alfagroddar, selleri, cantaloupemelon, coleslaw och fruktsallad.

Utbrottet med fryst majs 2018 var ett europeiskt utbrott, dar a&ven nagra fall rapporterades i Sverige.
Utbrottet med fardigforpackad sallad dgde rum i USA och Kanada 2015-16. Cantaloupemelon har
orsakat utbrott dels i USA 2011, dels i Australien 2018. Vattenmelon har ett lagre pH (5,18 — 5,60) an
cantaloupe (6,13 — 6,58) (FDA, 2018) vilket kan forklara varfor utbrott inte har skett fran den varan.

Hur snabbt forokar sig Listeria i vegetabilier?

Simuleringarna i PMP/Combase visar att Listeria kan foroka sig forhallandevist snabbt i kylforvaring
av fryst kokt majs, bladsallat och cantaloupemelon. Fér majs och sallat berdknas likartade tider for
tillvaxt fran 0,04 till 100 cfu per gram medan den beraknade tillvaxten &r nagot snabbare i cantaloupe
(Tabell 10).

Tabell 10. Prognostiserad tid i antal dygn for Listeria att foroka sig i olika vegetabilier fran 0,04 cfu per gram till 100 cfu per
gram (Prognos i PMP/Combase, 2500 gangers forokning). Lagfasen ar inkluderad i bada modellerna. Tabellen ar baserad pa
Figur 5 i Ottoson (2017).

Temp (°C) Canteloupemelo Fryst kokt majs Bladsallat
n
4 12 13 14
6 8 9 9
8
10 4 4 4

Jamfort med olika publicerade tillvaxtforsok gav simuleringen i PMP/Combase oftast en dverskattning
av tillvaxtpotentialen. Flera tillvaxtforsok som gjorts pa sallad och canteloupe visar pa begransad till
ingen tillvaxt. Majs utgor dock undantaget. Ett publicerat tillvaxtforsok har visat pa en snabbare
tillvaxt i frusen majs under upptining, framfor allt uppmaéttes en kortare lagfas an i
simuleringarna.(Tabell 10 och Tabell 3 i Ottoson 2017).

Det har ocksa gjorts tillvaxtforsok vid olika temperaturer for en rad andra vegetabilier till exempel
broccoli, morotter och kokt sparris. Resultaten visar att det ar stor skillnad pa tillvaxtpotentialen inom
en och samma produkttyp beroende pa tankt forvaring och temperatur. Tillvaxtpotential i olika
vegetabilier listas i riskvarderingens Tabell 3 (Ottoson, 2017).

Kalla matratter med gronsaker, fisk, chark och ost

Kalla atfardiga matratter som innehaller grénsaker och nagon av de riskprodukterna fisk, chark och
ost, till exempel smorgasar med lax- eller skinkroror samt fardigblandade sallader kan utgéra en risk
for listerios. Aven om den &tfardiga ratten i sig sallan har en hallbarhet langre 4n ndgon dag kan ratten
innehalla exempelvis oupphettad fisk eller chark som &r i slutet av sin hallbarhetstid.

Listeria i brostmjolk

Det finns tva publicerade artiklar om Listerias formaga att smitta via brostmjolk. Den ena ar fran sent
1980-tal och har rapporterat om ett fall dar en mor kan ha smittat sitt barn med Listeria via
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brostmjolken. Underlaget i artikeln &r dock inte tillrackligt for att faststalla om smittkéllan verkligen
var brostmjélk. En annan studie pavisade Listeria i mjolk fran infekterade moss. Ingen haltbestamning
gjordes pa grund av for sma volymer mjolk.

Sammanfattningsvis skulle Listeria teoretiskt kunna éverforas via brostmjolk, men sannolikheten
beddms vara forsumbar.

Nutritionsaspekter

Undernéring bland éldre &r ett utbrett problem. Mat som stimulerar aptiten kan bidra till att férebygga
undernaring, men den maste vara saker (Livsmedelsverket, 2018b).

De livsmedel som anses ha forhojd risk for hoga halter av Listeria ar livsmedel med forhallandevis
hogt naringsinnehall. De rad som ges behover dock inte innebara att personer i riskgrupper for
bakterien helt behover avsta fran dessa livsmedel. Genom att dta dem tidigt under hallbarhetstiden och
eller som ingredienser i varma rétter kan konsumenten tillgodogéra sig naringen.

Livsmedelsverket ger kostrad om att vi bor dagligen dta sammanlagt minst 500 gram grénsaker och
frukt av olika sorter for bade halsan och miljon. Kostradet involverar sarskilt att &ta mycket av
kalvéxter, 16k, baljvéaxter och rotfrukter (Livsmedelsverket, 2018e). Ingen av dessa utgor nagon storre
risk for att innehdlla hoga halter av Listeria.

Att ha frysta gronsaker och bar i frysen &r ett bra sétt att alltid ha dem tillgangliga och frysning utgor
ingen nackdel nar det géller naringsinnehallet (Brugard Konde, 2017).

Livsmedelsverket har kostrad om att &ta fisk och skaldjur 2-3 ganger i veckan. En dkad konsumtion av
fisk och skaldjur ar ett satt att oka intaget av flera vitaminer och mineraler som manga inte far
tillrackligt av idag, sdsom vitamin D, selen och jod. Fisk och skaldjur aterfinns i de kostmonster som
ar forknippade med l&gre risk for kronisk sjukdom, som hjért- och kérlsjukdomar, fetma och vissa
cancerformer (Livsmedelsverket, 2018d). Att ata fisk i olika varma ratter &r ett sakert sétt att fa i sig
den néring som finns i fisk.

Aldre med nedsatt aptit ater ofta mindre portioner som behdver vara energi- och naringstata. Ost &r
energirikt och bidrar med bade kalcium och proteiner. Ost innehaller visserligen animaliskt mattat fett,
men for dldre personer med risk for undernéring &r det prioriterat att tillgodose ett tillrackligt energi-
och proteinintag &n att fokusera pa fettkvalitet och exakt naringsriktighet (Livsmedelsverket, 2018b).

Upphettning gor livsmedlen sékra med avseende pa Listeria, men forsamrar inte innehallet av protein
och kolhydrater. Beroende pa tillagningssatt kan en del mineraler lakas ur och en del vattenlosliga
vitaminer minska nagot (Eneroth och Mattison, 2017).

Brostmjolk ar den basta maten for det nyfodda barnet. Med undantag for D-vitamin innehaller
brostmjolk all den naring ett barn behdver for att vaxa och utvecklas under det forsta halvaret. Amning
minskar aven risken for diarréer och droninfektioner, samt for dvervikt, fetma och hdgt blodtryck
senare i livet (Livsmedelsverket, 2018a).
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Lagstiftning och kontroll

Det saknas lagstiftning och kontroll for all livsmedelshantering avsedd for eget bruk. De regler och
kontroller som finns galler for de livsmedel som ska skankas eller séljas.

EU-lagstiftning

For livsmedel som sljs eller skanks pa den europeiska marknaden galler den generella regeln om att
alla livsmedel ska vara sékra att &ta (EG, nr 178/2002).

Forordningen om livsmedelshygien (EG nr 852/2004)

Alla livsmedelsforetag, stora som sma, ar skyldiga att ta fram, genomféra och uppratthalla ett internt
system for en saker hygienisk tillverkning. Det gors bade genom sa kallade grundforutsattningar och
ett kontrollsystem baserat pa HACCP .

For Listeria innebar det att foretaget maste ha kontroll pa de tillverkningspunkter dar tillférsel och
tillvaxt av Listeria kan forhindras och att férekomsten av bakterien elimineras. Féretag som producerar
livsmedel som kan utgdra en risk for listerios, ska alltsa vidta atgarder inom sin egen kontroll for att
forebygga forekomst och tillvaxt av Listeria.

| forordningen finns dven regler om att kylkedjan inte far brytas for livsmedel som
sjukdomsframkallande mikroorganismer kan fordka sig eller bilda gifter i. Forutsatt att det inte medfor
en hélsorisk kan dock perioder utan temperaturkontroll tillatas av praktiska skal, till exempel vid
forsaljning eller servering (EG, nr 852/2004).

For skuren frukt ar Livsmedelsverkets tolkning av dessa regler att den normalt ska forvaras i kyla, men
att kortare tider i rumstemperatur kan accepteras (Livsmedelsverket, 2016).

Férordningen om mikrobiologiska kriterier i livsmedel (EG nr 2073/2005)

Listeria ar ocksa specifikt reglerad i EU-kommissionens forordning om mikrobiologiska kriterier for
livsmedel (EG, nr 2073/2005). | denna finns gransvarden (Kkriterier) for Listeria, men dven for andra
mikroorganismer. Enligt férordningen ska livsmedelsforetag i sin egen kontroll provta och analysera
forekomst av Listeria . Provtagning ska goras i produkt, men dven i tillverkningslokaler och pa
utrustning. Om gréansvardet dverskrids och om produkten finns pa marknaden maste foretagaren dra
tillbaka det och varna konsumenterna. Pavisas Listeria i lokaler och utrustning maste ocksa sérskilda
atgarder vidtas (EG, nr 2073/2005; Livsmedelsverket, 2018h).

De mikrobiologiska kriterier som galler for Listeria kallas for livsmedelssakerhetskriterier och
definierar de krav som ska uppfyllas for att en produkt ska betraktas saker och godtagbar for att
sldppas ut pa marknaden. Kriterierna ska tillampas pa produkter pa marknaden under hallbarhetstiden.
| detta fall &r gransvardet 100 cfu per gram. Det gar dven att tillampa reglerna s att kriteriet galler i
slutet av tillverkningsprocessen innan produkten slapps ut pA marknaden. Da far bakterien inte pavisas
i 25 gram (EG, nr 2073/2005).

Gransvardet 100 cfu per gram innebér inte att det ar lagsta infektionsdos for Listeria utan att det haller
antalet sjukdomsfall under den niva samhallet accepterar, sa kallad “acceptable level of protection”-
ALOP (Gorris, 2005).
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Livsmedel som omfattas av férordningen

De produkter som omfattas av férordningen om mikrobiologiska kriterier for Listeria framgar nedan.
For detaljer hanvisas till forordningen och Livsmedelverkets digitala uppslagsverk med férdjupad
information om livsmedelskontroll, Kontrollwiki (EG, nr 2073/2005; Livsmedelsverket, 2018c).

Atfardiga livsmedel for spadbarn och speciella medicinska &ndamal

Innan produkten slapps ut pa marknaden far Listeria inte pavisas i 10 x 25 gram prov av atfardiga
livsmedel som ar avsedda for spadbarn och speciella medicinska andamal.

Atfardiga livsmedel som stddjer tillvéxt

| dessa livsmedel far Listeria inte pavisas i 5 x 25 gram prov i slutet av tillverkningsprocessen om inte
tillverkaren pa ett tillfredsstallande satt kan visa att antalet Listeria inte Gverskrider gransvardet 100
cfu per gram under hallbarhetstiden.

Frysta gronsaker

Frysta gronsaker gar att dta utan att de tillagas och det inte ar ovanligt att de ats oupphettade efter att
de har tinats. | Sverige betraktas frysta grénsaker som &tfardiga livsmedel sedan nagra ar tillbaka
(Livsmedelsverket, 2018c), men sa ar det inte i alla EU-lander. Efter utbrottet med Listeria i fryst majs
2018 pagar diskussioner i EU-kommissionen om att frysta gronsaker ska betraktas som &tfardiga
livsmedel inom hela EU. | november 2018 har dock inget formellt beslut om detta fattats.

Atfardiga livsmedel som inte stodjer tillvéxt

I livsmedel som inte stodjer tillvaxt av Listeria far antalet listeriabakterier inte dverstiga 100 cfu per
gram i 5x25 gram prov under hallbarhetstiden. Egenskaper hos atfardiga livsmedel som inte stodjer
tillvaxt av Listeria framgar av Bilaga 3.

Miljoaspekter

All livsmedelsproduktion har en miljopaverkan och om livsmedlen kastas har denna miljopaverkan
skett i onddan. Hushallen star for den storsta andelen av matsvinnet i Sverige. Under 2014 kastade
hushallen per person totalt 45 kg mat och dryck som skulle kunnat atas eller drickas, varav 26 kilo mat
och dryck som halls ut i slasken, dar cirka 10 kg var kaffe/te per person. Klimatpaverkan fran
hushallens totala mangd matsvinn, 442 000 ton/ar, motsvarar vaxthusgasutslappen fran genomsnittlig
korning av 360 000 bilar under ett ar (Livsmedelsverket et al., 2016; Naturvardsverket, 2016).

God hygien vid matlagning och forvaring av mat minskar risken for matforgiftning samtidigt som
maten haller langre. Det ger ocksa mindre matsvinn (Livsmedelsverket, 2018g).

Upphettning av livsmedel som borjar narma sig utgangsdatum ar ett satt att minska matsvinn och
samtidigt gora livsmedlet sakert med avseende pa Listeria.

Vérmebehandling ger en 6kning av energianvandningen och i vissa fall behov av extra utrustning.
Med en anpassad varmebehandling sa ger det dock tillracklig avdodning utan att det ger upphov till en
on6dig energianvéndning. Med anpassad varmebehandling menas att inte vdrma maten till hogre
temperatur eller under langre tid &n nddvandigt.

Djupfrysning vid -18 °C &r ett bra sétt att forlanga hallbarheten pa manga livsmedel och darmed ocksa
minska matsvinnet.
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Frysning ger upphov till en 6kning av energianvandningen och i vissa fall utrustning. Konstant
temperatur vid -18 °C ger dock bra matférvaring till 1ag energianvandning. For varje extra grad kallare
i frysen Okar energianvandningen med 5 procent. Ur energisynpunkt &r det bra att frosta av frysen vid
behov. Aven frysens alder har betydelse for energianvandning (Energimyndigheten, 2018).

Kylforvaring ger forutsattning for att maten far langre hallbarhet, vilket minskar matsvinnet.

Kylforvaring, kan ge en 6kning av energianvéndningen och i vissa fall utrustning. Konstant temperatur
i kylen minskar dock energianvandningen. Aven kylens alder har betydelse (Energimyndigheten,
2018).

Klimatférandringar med 6kade temperaturer och varmebdéljor kommer att gora det svarare att halla
kylkedjor intakta. Det kan i sin tur leda till problem i produktion, lagerhallning och distribution av
livsmedel (Livsmedelsverket, 2018i).

Andra relevanta faktorer

Forvaring, hygien och tillagning

Livsmedelsverket har generella rad om att forvara kylvaror vid ca 4 °C. Da haller maten langre och
risken for att sjukdomsframkallande bakterier forokar sig till ohalsosamma nivaer minskar
(Rosengren, 2017b).

En brittisk studie gjord pa aldre forsokspersoner visar att kunskapen om lamplig kylskapstemperatur ar
dalig och att fa har en termometer hemma i sitt kylskap (Efsa, 2018).

Atfardiga livsmedel med lang hallbarhet kan ibland férvaras i kylskapet under Iang tid. Efsa har
sammanstallt flera europeiska studier om temperatur i konsumenters kylskap. Resultaten visar att
temperaturen i kylskapen varierar och en ansenlig andel av studierna visar pa att temperaturen i
kylskapen ar varmare &n 8 °C (Efsa, 2018).

Riskgruppen gravida bor uppmarksammas pa att icke varmebehandlade kottprodukter av gris, lamm,
vilt, fagel kan innehalla parasiten Toxoplasma, som kan skada det ofodda barnet. Aven om Listeria
inte kan foroka sig i lufttorkad skinka och salami bor dessa frysas i minst tre dygn for att parasiten ska
do (Rosengren, 2017a).

| Sverige ats halloumi oftast stekt eller grillad, men den kan ocksa atas kall.

Farsk fisk till sushirestauranger levereras vanligtvis som filéer forpackade i skyddande plast tackt med
is inuti frigolitlador. Farsk fisk som inte avses siljas samma dag som den levereras kan skivas upp och
frysas in till att anvandas vid senare tillfalle. Upptining innan forsaljning ska goras under
temperaturkontrollerade former. Fisk kan &ven levereras som frysta filéer eller upptinade frysta filéer
(Lindén, 2018).

Aven om ménga tillverkare av frysta grénsaker marker sina produkter med tillagningsanvisningar
forekommer det att dessa &ts tinade, men inte upphettade. Anvisningarna innebér till exempel
upphettning i kastrull eller mikrovagsugn. Anvisningarna ar framst till for att de frysta gronsakerna
ska bli aptitliga. Det framgar inte att det &r av sékerhetsskél som upphettningen ska goras.

I riktlinjerna for séker mat i livsmedelsbutiker anges att delad och skuren frukt ska forvaras i kyla,
hogst 8 °C (Svensk and dagligvaruhandel, 2018). Om det &r kant bland konsumenter &r dock oklart.
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Riskgrupper
Antalet personer dver 65 ar i Sverige har okat med nastan en halv miljon sen ar 2000.
Medellivslangden 2017 var 84,1 ar for kvinnor och 80,7 ar for man (SCB, 2018b).

Prognoser visar att antalet aldre i befolkningen blir allt fler. Till exempel férvantas antalet personer
som ar 100 ar och aldre fortsatta att oka. Det galler sarskilt nar personer som ar fodda pa 1940-talet
blir 100 ar (SCB, 2018c).

Anvéndandet av lakemedel som hojer pH i magsacken &r omfattande och har 6kat under 2000-talet
(Backman et al., 2013).

Det fods cirka 100 000 barn i Sverige varje ar. Trenden ar nagot stigande (SCB, 2018a).

Livsmedelsverkets webbsida om kostrad till gravida ar den mest valbesokta sidan pa webbplatsen med
cirka en halv miljon visningar per ar.

Personal som hanterar mat pa aldreboenden och i hemtjanstverksamhet bor ha kunskap om att kylvaror
ska forvaras vid 4 °C. Det finns ocksa rad om att personalen ska kontrollera kylskapstemperaturen
(Livsmedelsverket, 2018f).

Livsmedelsverket har generella rad att vaga lita pa sina sinnen samt titta, lukta och smaka pa mat som
passerat utgangsdatum. Radet kan tillampas av personer med ett normalt fungerande immunférsvar
och avser att minska matsvinnet for mat som passerat bast fore datum (Livsmedelsverket, 2018c).

Dessa rad kan dock inte tillampas fullt ut av personer som tillhor riskgrupper for listerios, det vill saga
gravida, personer med nedsatt immunforsvar eller aldre. Dessa personer bor inte smaka pa vissa
livsmedel for att avgora om de gar att ata eller inte. FOr personer med ett normalt fungerande
immunforsvar blir mat som forvaras enligt anvisningarna inte automatiskt farlig enbart pa grund av att
datumet passeras, men for personer som tillhor nagon riskgrupp for listeriainfektion kan det vara det, i
synnerhet kylforvarad atfardig mat med lang hallbarhet.

R&d om Listeria i andra lander

Rad om Listeria till riskgrupper finns aven framtagna av myndigheter i manga andra lander som till
exempel Danmark, Norge, Finland, Storbritannien, USA, Australien och Nya Zeeland.

| stora drag ar raden i andra lander lika om vilka livsmedel personer i riskgrupper bor undvika. Det
finns dock skillnader hur risken for Listeria har bedémts i olika livsmedel. Finlands livsmedelsverk
Evira har till exempel rad om att koka frysta grénsaker och i Storbritannien bedoms mjuka ostar som
ricotta, feta vara sékra att ata medan i Australien och Nya Zeeland goérs en motsatt beddmning. (CDC,
2018; Evira, 2018; FSANZ, 2018; FST, 2018; Matportalen, 2018; NHS, 2018).

Annat

Markning med forpacknings- eller tillverkningsdag ar inte obligatoriskt enligt lagstiftningen. Manga
tillverkare valjer anda att frivilligt marka livsmedel med en sadan uppgift, men langt ifran alla (EG, nr
1169/2011; Lindblad och Flink, 2017; Livsmedelsverket, 2015).

| Sverige finns inget lagkrav pa att kylvaror maste forvaras vid en viss temperatur utan det ar upp till
tillverkaren att avgéra. Med nagra undantag, exempelvis rokt och gravad fisk, ar det vanligast att
kylforvaror i Sverige marks med férvaringsanvisningen hogst +8 °C. En generell sdnkning av
forvaringstemperatur pa manga kylvaror pa marknaden skulle ge bade minskat svinn och sékrare
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livsmedel (Mgller et al., 2016; Mgller et al., 2015). For till exempel skivat kottpalagg skulle en
obruten kylkedja vid +4 °Cge riskgrupper majlighet att &ta dessa livsmedel oupphettade i tva veckor
istallet for en.

Flera av de produkter som Listeria kan foroka sig i ar delikatesser som manga konsumenter uppskattar.
Rad om att undvika vissa risklivsmedel innebéar en viss inskrankning i livsmedelsutbudet. For
riskgruppen gravida galler radet under en begransad tid medan for exempelvis riskgruppen aldre skéra
personer géller radet livet ut.

Slutsats

Aven om det finns lagstiftning med syfte att minimera Listeria i livsmedel pavisas bakterien i atfardiga
livsmedel pa marknaden. Den orsakar bade utbrott och sporadiska fall av listerios och den negativa
halsoeffekten for de drabbade bedoms vara mycket allvarlig. Aven felaktig hantering av livsmedel
efter inkop kan vara orsak till att konsumenter far listerios i Sverige. Livsmedelsverket anser darfor att
det ar befogat med kompletterande riskreducerande atgarder i form av fortsatta konsumentrad och
information om Listeria i livsmedel for sérskilda riskgrupper.

Konsumentraden och informationen beskriver hur personer i riskgrupper ska forhalla sig till inkop av
kylda &tfardiga livsmedel och fortsatt hantering i hemmet. Det ar utfver lagstiftningen ytterligare en
hanteringsatgard for att skydda riskgrupperna och minskar risken for att de blir sjuka av Listeria via
maten de ater.

Konsumentraden och informationen ar befogade dven om de i vissa fall kan leda till 6kat matsvinn.
Matsvinnet kan dock motverkas genom att upphetta de livsmedel som skulle kunna utgéra en risk for
Listeria. Pa sa satt blir dessa livsmedel helt sakra att ata.

Motiv till hanteringsatgarden

De viktigaste aspekterna som ligger till grund for beslut om fortsatta riktade konsumentrad och
information till riskgrupperna framgar nedan:

Listeria och listerios

Listeria orsakar listerios. Det ar en mycket allvarlig sjukdom som oftast drabbar skora aldre personer
och/eller personer med nedsatt immunforsvar. Gravida och deras foster ar ocksa mer mottagliga an den
genomsnittliga befolkningen.

Manniskor smittas huvudsakligen via livsmedel som inte har upphettats innan de ats.

| Sverige rapporteras arligen 40 - 70 fall av listerios. Dodligheten ar mellan 20 och 30 procent trots
behandling med antibiotika.

Sett dver tid Okar antalet rapporterade fall av listerios bade i Sverige och i andra lander. Orsaken ar
inte faststalld, men det kan bero pa aldrande befolkning, 6kad anvandning av
immunfdrsvarshammande mediciner samt dkad konsumtion av atfardiga ratter.
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Riskgrupper
Skora aldre personer och eller personer med nedsatt immunférsvar

Listerios associeras ofta med risker for gravida, men de flesta fallen ar skéra &ldre personer och/eller
personer med forsamrat immunforsvar.

Vanligast symtom bland aldre, immunsvaga personer ar blodférgiftning eller hjarnhinneinflammation.

Cirka tva tredjedelar av antalet fall &r 6ver 70 ar. Incidensen borjar stiga nagot fran 60-arsaldern, men
stigningen i incidens ar brantast i aldersgrupperna éver 80 ar. Med stigande alder 6kar ocksa
forekomsten av andra sjukdomar som gor att mottagligheten for Listeria okar.

Antalet aldre personer i Sverige blir allt fler och prognosen pekar pa att manniskor lever allt langre. De
6ver 65 ar har 6kat med nastan en halv miljon sen ar 2000.

Anvéndningen av lakemedel som sénker kroppens forsvar mot olika infektioner &r omfattande och
Okar i befolkningen.

Patienter med olika typer av sjukdomstillstand som ger nedsatt immunforsvar behover kanna till
riskerna med Listeria.

Blodcancerpatienter & mest mottagliga for listerios. Jamfort med referensgruppen friska personer
under 65 ar ar den relativa risken att drabbas nastan 400 ganger hogre.

Personer med andra typer av cancer, inflammatoriska sjukdomar, organtransplanterade, nedsatt njur-
och leverfunktion HIV/AIDS-infekterade har mellan cirka 50 och 160 ganger hdgre mottaglighet
jamfort med referensgruppen friska personer under 65 ar.

Hur mycket immunforsvaret forsamras med alder ar individuellt. Det ar darfér sannolikt stora
variationer i mottaglighet for Listeria beroende pa om en person ar fullt frisk eller inte. Vissa personer
skulle alltsd kunna betraktas tillhora riskgrupp redan fran 65 ars alder, medan andra, i 6vrigt fullt
friska personer inte gor det. Eftersom kombinationen hélsotillstdnd och alder har stor betydelse for
mottagligheten anges ingen specifik alder i radet for nar en person tillhor en riskgrupp for Listeria. |
riskgruppen aldre l6per saledes de som &r svaga och infektionskansliga (skora) storst risk att drabbas.

Det ar inte rimligt att konsumtionsraden om att undvika vissa risklivsmedel galler for alla i Sverige
over 65 ar, inklusive fullt friska personer. Det skulle innebara en alltfor stor inskrankning i matgladjen
under en stor del av livet, bidra till ytterligare 6kat matsvinn och vara ett rad som sannolikt inte skulle
foljas.

Gravida och deras barn

Det fods drygt 100 000 barn i Sverige varje ar.

Den relativa risken att drabbas av listerios bland gravida ar drygt 100 ganger hogre jamfért med
referensgruppen friska personer under 65 ar.

Gravida far i regel influensaliknande symtom, men bakterien kan infektera fostret. Det kan leda till
missfall, dodfott eller allvarligt sjukt barn.

De flesta barn som har smittats i livmodern far blodforgiftning. De som smittas under fodseln eller i
sjukhusmiljon far oftast hjarnhinneinflammation.

LIVSMEDELSVERKETS RAPPORTSERIE NR9 DEL 12017 33



Pa senare ar har 1-2 gravida kvinnor eller nyfodda barn arligen rapporterats med listerios. Da mamman
har diffusa influensaliknande symtom &r underrapporteringen sannolikt betydande.

Listeria i livsmedel

Allmant

Livsmedel som kan innehalla héga halter av Listeria ar de som stddjer tillvaxt av bakterien och som
inte upphettas innan de ats. Det ar atfardiga kylda livsmedel med Iang hallbarhet, hog vattenaktivitet
och som inte &r patagligt sura, det vill sdga med ett pH-vérde pa 6-7. | dessa kan det finnas
sjukdomsframkallande halter av bakterien utan att livsmedlet vare sig luktar eller smakar illa

Listeria kan till skillnad fran flera andra sjukdomsframkallande bakterier foroka sig i kyltemperaturer
ner mot noll grader. Det gar visserligen mycket langsamt, men om den far flera veckor pa sig kan den
fordka sig till skadliga halter.

Kylskapstemperaturen gor stor skillnad pa hur fort Listeria forokar sig. Vid 8 °C ar tillvaxthastigheten
ungefar dubbelt sa snabb jamfort med vid 4 °C.

Livsmedelsverket har ett generellt konsumentrad om att forvara alla sorters kylvaror vid 4 °C. Det gor
att alla typer av mikroorganismer véxer langsamt, vilket forlanger hallbarheten pa maten, minskar
matsvinnet och minskar ocksa risken for att Listeria forokar sig till ohalsosamma nivaer under
kylférvaringen.

Manga konsumenter har en hogre kylskapstemperatur an 4 °C. Vid bedémning av resultaten fran
tillvaxtprognoserna for hur snabbt Listeria kan féréka sig har darfér 8 °C anvéands som riktvarde.

Generellt dverskattar oftast riskvarderingens tillvéxtprognoser risken, det vill sdga Listeria véxer
snabbare i prognoserna an i livsmedel. Livsmedelsverket har valt att anvanda resultatet fran
tillvéxtprognoserna som “worst case”-scenarion, vilket ger god marginal i riskbedémningen.

All rykande varm mat &r séker att ata eftersom Listeria dér ndr maten hettas upp. Vid 70 °C dor den
mycket snabbt, inom en minut. Om temperaturen séanks nagra grader, tar det flera minuter innan den
dor.

Radet om att det gar bra att ata skivade kottpalagg och fiskprodukter som ar hogst en vecka gamla gor
det mojligt for personer i riskgrupper att kunna &ta dessa produkter till viss del. Alternativet hade varit
att avrada helt fran allt kallt skivat smorgaspalagg samt rokt och gravad fisk.

Lagstiftning
Det finns bade generell och specifik EU-lagstiftning om Listeria i livsmedel.

Foretag som producerar livsmedel som kan utgora en risk for listerios, maste ha rutiner inom sin egen
kontroll for att forebygga forekomst och tillvaxt av Listeria.

Livsmedelsforetag ska provta och analysera forekomst och ibland halter av Listeria. Provtagning ska
goras i produkt, men aven i produktionslokaler och pa utrustning. Bakterien far inte finnas i atfardiga
livsmedel som dr avsedda for kénsliga konsumentgrupper som spadbarn och sjuka. For andra atfardiga
livsmedel &r grénsvardet 100 cfu per gram eller ingen férekomst direkt innan foretaget slapper ut det
pa marknaden. Overskridanden av gransvarden ska atgardas och livsmedel med Listeria dver
gransvardet far inte finnas pa marknaden.
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| Sverige betraktas frysta gronsaker som é&tfardiga livsmedel. EU-kommissionen har i november 2018
annu inte formellt beslutat om frysta gronsaker ska betraktas som atfardiga livsmedel i hela EU. Det
gor att det i vissa lander kan finnas brister i kontrollen av dessa.

Livsmedelsverkets tolkning av hygienlagstiftningen ar att skuren frukt normalt ska forvaras i kyla och
att endast kortare tid i rumstemperatur kan accepteras.

Oprocessad samt rokt och gravad fisk

Listeria kan finnas i bade fiskravara samt rékt och gravad fisk. Férekomsten av Listeria i rékt och
gravad fisk har dock minskat pé senare ar. | den senaste svenska kartlaggningen fran 2016 pavisades
Listeria i 4 procent av proven. Halterna var mestadels Idga, men ett prov inneh6ll higa halter.

Listeria kan finnas i oprocessad fiskravara, till exempel i lax. | 4 °C kan den foroka sig forhallandevis
snabbt i vakuumfdrpackning.

Sushi och sashimi pa restaurang som séljs samma dag som den tinas eller levereras betraktas som
nyforpackad.

Aven om prognosmodellerna sannolikt ger en 6verskattning av tillvaxten &r det tydligt att forvaring
vid 4 °C ger en battre sakerhetsmarginal an vid 8 °C.

Listeria forokar sig nagot langsammare i rokt och gravad fisk &n i oprocessad fisk (sushi), skillnaden
ar dock mest tydlig vid 4 °C.

Né&r hansyn tas till att 98 procent av fiskproven i den senaste svenska kartlaggningen forvarades vid
hogst 8°C, beddms oprocessad samt rokt och gravad fisk kunna &tas upp till en vecka efter
forpackningsdatum. Da ar risken liten for att Listeria finns i skadliga halter.

| den senaste svenska kartlaggningen varierade hallbarhetstiden mellan tre och fem veckor for rokt och
gravad fisk i svenska butiker.

Vid 4 °C beraknar PMP/Combase generellt en kortare tid for tillvaxt fran detektionsnivan 0,04 cfu per
gram upp till gransvardet 100 cfu per gram jamfort med den hallbarhetstid pa tre till fem veckor som
anges for vakuumforpackad rokt och gravad fisk i svenska butiker.

Prognosverktyget FSSP som speglar mer verkliga forhallanden, visar en langsammare tillvaxt for
kallrokt lax &n PMP/Combase.

Charkprodukter

Listeria kan finnas i charkprodukter, resultat fran kartlaggningar 2010 och 2016 visar att forekomsten
ar 1 -2 procent.

Aven om férekomsten i skivat kottpalagg ar forhallandevis 1ag s kan de stodja tillvéxt av Listeria om
de fororenas med bakterien. Det kan leda till sjukdomsfall och utbrott. Det var kokt
medvurst/mortadella (polony) som orsakade varldens hittills storsta listeriautbrott i Sydafrika 2018.
Totalt rapporterades éver 1000 personer ha blivit sjuka, varav éver 200 av dessa avled till foljd av
infektionen.

Tillvéxtprognoser berdknade for rokt skinka, kalkon, kokt medvurst/mortadella och rokt medvurst som
forvaras i luft (aerobt) visar att Listeria i alla simuleringar véaxer fortast i paté och langsammast i rokt
medvurst. Vid 4 °C kan Listeria foroka sig fran detektionsgransen 0,04 till 100 cfu per gram pa mellan
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knappt tva till fem veckor. Motsvarande forékning vid 8 °C sker pa halva tiden, cirka en till drygt tva
veckor.

Aven om prognosmodellerna sannolikt ger en Gverskattning av tillvaxten ar det tydligt att férvaring
vid 4 °C ger en battre sékerhetsmarginal an vid 8 °C.

Listeria forokar sig nagot langsammare i skyddande atmosfar an i luft, skillnaden &r mest tydlig vid 4
C. For att effekten av den skyddande atmosfaren ska vara optimal kréavs saledes lag
forvaringstemperatur.

Listeria utgor en liten risk i lufttorkad skinka och salami eftersom den inte kan foroka sig i dessa
produkter. Dessa produkter kan dock innehalla parasiten Toxoplasma eftersom de inte ar
varmebehandlade. Det bér uppmarksammas for riskgruppen gravida eftersom Toxoplasma kan vara
skadligt for foster. Parasiten dor dock vid djupfrysning.

Enligt tillvaxtprognoserna vid 8 °C sa tar det tva veckor for Listeria att foroka sig fran
detektionsgransen 0,04 till 100 cfu per gram i rokt medvurst. Det laga pH-vardet bromsar tillvaxten.
Olika tidsangivelser for olika kottprodukter skulle bli otydligt. Darfor véljer Livsmedelsverket att
informera om detta, men inte att ge ett sarskilt rad for rokt medvurst.

Skivat kéttpalagg ar oftast markta med forvaringsanvisningen hogst 8 °C. I Livsmedelsverkets senaste
kartlaggning var éver 90 procent av charkproven markta med en forvaringstemperatur pa hogst 8 °C.
De flesta charkproven forvarades ocksa under 8 °C i butik. Jamfort med fiskproven var dock andelen
prov som forvarades 6ver 8 °C nagot hogre.

En angiven forvaringstemperatur pa hogst 8 °C 6kar risken for att bade kottprodukter och andra
kylvaror forvaras i temperaturer i vilka Listeria kan foroka sig forhallandevis snabbt.

Nar hansyn tas till att charkprodukter oftast forvaras i hogst 8 °C beddms skivat smorgaspalagg och
paté kunna atas upp till en vecka efter forpackningsdatum. D4 ar risken liten for att Listeria finns i
skadliga halter.

Opastdriserad mjolk och ost

Opastoriserad mjolk

Listeria kan finnas i opastoriserad mjélk och fordka sig i den under kyllagring.

Ost

Forekomsten av Listeria i ostar ar forhallandevis lag. | de senaste kartlaggningarna i Sverige och i EU
var forekomsten under en halv procent.

Listeria kan foroka sig i vissa typer av ostar, men inte i alla. Det som paverkar tillvéxt ar en
kombination av olika pH-vérden, vattenaktiviteter och narvaro av mjolksyrabakterier.

Risk for Listeria i en osttyp beror bade pa hur vanligt forekommande den ar och om den specifika
osttypen stodjer tillvaxt av bakterien eller inte. For en del ostar dkar risken for Listeria om osten &r
gjord pa opastoriserad mjélk, men inte for alla. (Tabell 11).

| de ostar som stodjer tillvaxt av Listeria kan bakterien foréka sig forhallandevis snabbt. Enligt
PMP/Combase vid 4 °C kan den foroka sig i fardiga ostar fran detektionsgransen 0,04 cfu till 100 cfu
per gram pa cirka tva-tre veckor, medan motsvarande tid vid 8 °C &r en till tva veckor.
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En sammanstallning av risken for Listeria i olika typer av ostar framgar av tabell 11.

Tabell 11. Sammanfattning av risken for Listeria i olika typer av ostar.

Halvhard och
hard ost

Mjuk och
halvmjuk
mogelost

Mjuk och
halvmjuk kittost

Ricotta,
mozzarella,
mascarpone?

Cream cheese/
farskost

Halloumi

Feta

Smaltost

! Om tillverkningsprocessen inkluderar ett upphettningssteg

Ej aktuellt

+

Ej aktuellt

+

Ej aktuellt

Nej

Nej

Ja

Ja

Ja

Ja

Delvis

Delvis

Delvis

Ja

Nej

Nej

Delvis

Nej

Nej

Ja

Ja

Ja

Ja

Nej

Ja

Nej

Nej

Nej

Delvis

Nej

Lag vattenaktivitet, i kombination med ett initialt lagt
pH och salt hindrar tillvéxt under mognadslagringen.

Se ovan

Fororening fran omgivningen. Tillvaxt under
mognadslagringen kan ge skadliga halter nar ostarna
ar fardiga att saljas.

Fororening fran mj6lkravara eller omgivningen.
Tillvaxt under mognadslagringen kan ge skadliga
halter nar ostarna ar fardiga att saljas.

Fororening fran omgivningen. Tillvaxt under
mognadslagringen kan ge skadliga halter nar ostarna
ar fardiga att séljas.

Fororening fran mjélkravara eller omgivningen.
Tillvaxt under mognadslagringen kan ge skadliga
halter ndr ostarna ar féardiga att séljas.

Listeria ovanlig i oéppnad forpackning pga av strikt
hygien i tillverkningen och att upphettning ingar i
tillverkningsprocessen. Listeria kan véxa om osten
fororenas nar forpackningen har brutits.

Géller om inget upphettningssteg ingar i
tillverkningsprocessen.

Listeria ovanlig i oéppnad forpackning pga av strikt
hygien i tillverkningen och att upphettningssteg ingar i
tillverkningsprocessen. Lagt pH-varde.

Tillverkas av opastoriserad mjélk, men upphettas till
95 grader under tillverkningen. Férekomst mycket
ovanlig i odppnad férpackning. Listeria kan vaxa om
osten fororenas nér férpackningen har brutits.

Lagt pH-vérde hindrar tillvaxt.

Om mjolkravaran ar fororenad kan Listeria finnas i
produkten, men lagt pH-varde hindrar tillvéxt.

Tillverkas av finfordelad halvhard/hard ost och
smaltsalter som upphettas till en temperatur dar
Listeria dor. Kan odppnad férvaras i rumstemperatur,
men kylforvaras efter 6ppning

2 Vid tillverkning av all mozzarella ingr ett steg dér i hett vatten halls Gver ostmassan. Ricotta och mascarpone &r upphettad

vid fyllning i sin forpackning.
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Vegetabilier

Listeria isoleras ibland fran farska och frysta vegetabilier. Flera vegetabiliska produkter har dragits
tillbaka fran marknaden pa grund av att de varit fororenade med Listeria, till exempel sallad och frysta
gronsaker av olika slag.

Det &r ovanligt med listeriautbrott som orsakats av férska och frysta vegetabilier, men det
forekommer. De som rapporterats pa senare tid har involverat fryst majs (Europa, inklusive Sverige
2018), fardigforpackad sallat (USA och Kanada, 2015-16), cantaloupemelon (USA, 2011 och
Australien, 2018).

Utbrotten kan ha berott pa att konkurrensen fran den naturliga mikrobiotan av olika anledningar var
satt ur spel.

Tillvaxtprognoser i kyltemperaturer visar att Listeria kan foroka sig forhallandevis fort i fryst majs,
sallat och i cantaloupemelon. Jamfort med olika tillvéxtexperiment dverskattar prognoserna oftast
tillvaxtpotentialen. Flera tillvaxtforsok pa sallad och cantaloupemelon visar pa begransad/ingen
tillvéxt.

I majs forokar sig dock Listeria snabbare i tillvaxtforsdken &n i prognoser.

Frysta lattkokta grénsaker kan férorenas vid forpackning och tillvéxa under upptining. Avsaknad av
konkurrerande mikrobiota mojliggor tillvaxt. Forvaring i kyla under hdgst nagra fa dagar minskar
risken for skadliga halter. Genom att ge frysta gronsaker ett snabbt uppkok dor eventuella
listeriabakterier.

Melon, sérskilt sota sorter som cantaloupe, har pH-varde som tillater férokning av Listeria om
fruktkottet fororenas fran skalet, till exempel vid delning. Forvaring i kylskap under hogst nagra fa
dagar minskar risken for skadliga halter.

Aven om det finns riktlinjer for butiker och andra foretag att forvara skuren frukt i kyla, dr det okant
om konsumenter k&nner till riskerna.

Kalla atfardiga matratter

Kalla atfardiga matratter som till exempel smorgasar, fardiga sallader, roror har i sig oftast kort
hallbarhet. Forpackningsdatum ar satt utifran nar den fardiga matratten tillverkades. Ratterna kan dock
innehalla oupphettade ingredienser av nagot risklivsmedel som mogel- och kittost samt fisk eller chark
som narmar sig slutet av sin hallbarhetstid.

Annat

Kunskapsnivan om risker med Listeria skiljer sig troligen mellan olika riskgrupper. Den higa
besoksfrekvensen pa Livsmedelsverkets webbsida om kostrad for gravida indikerar att gravida
sannolikt & mer informerade &n exempelvis aldre och personer som av andra anledningar har sankt
immunforsvar.

Temperaturvariationen i konsumenters kylar &r stor och en betydande andel av konsumenterna har en
kylskapstemperatur 6ver 8 °C.

Kunskapsnivan om lamplig kylskapstemperatur r lag bland aldre.
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Livsmedelsverkets generella rad att vaga lita pa sina sinnen samt titta, lukta och smaka pa mat som
passerat utgangsdatum baor bara tillampas av personer med ett normalt fungerande immunforsvar. Det
bor inte tillampas fullt ut av personer som tillhor riskgrupper for listerios, det vill sdga gravida,
personer med nedsatt immunforsvar eller dldre. Att smaka pa vissa atfardiga livsmedel som passerat
bést fore datum kan innebdra en halsorisk for dessa personer.

Alla producenter marker inte sina produkter med férpackningsdag eftersom det inte &r obligatoriskt.
Det &r en forsvarande omstandighet for konsumenterna eftersom de da inte kan avgora hur lange sedan
en vara forpackades. Trots det anser Livsmedelverket att ett rad om att ata vissa chark- och
fiskprodukter upp till en vecka efter forpackningsdag ar till nytta for konsumenten i de fall det &r
mojligt.

For att forebygga undernaring bland aldre ar det nédvéndigt att maten bade simulerar aptiten samt ar
energi- och ndringstéta. Flera av de livsmedel som anses ha forhojd risk for hoga halter av Listeria ar
delikatesser med forhallandevis hogt energi-och naringsinnehall. Ost ar till exempel energirikt och
bidrar med bade kalcium och proteiner. Fisk och skaldjur bidrar till att 6ka intaget av flera vitaminer
och mineraler som manga inte far tillrackligt av idag, sdsom vitamin D, selen och jod.

Maten maste dock ocksa vara séker. Livsmedelsverkets rad om Listeria ar en avvagning mellan risker
och nyttor for att personer i riskgrupper for bakterien inte helt ska behéva avsta fran exempelvis rokt
och gravad fisk, vissa ostar, skivat kottpalagg, frysta gronsaker och skuren melon.

Som ingredienser i varma ratter forsamras inte innehallet av fettsyror, protein och kolhydrater.
Beroende pa tillagningssétt kan dock en del mineraler lakas ur.

Upphettning av livsmedel som borjar narma sig utgangsdatum &r ett sétt att géra dem sakra med
avseende pa Listeria samtidigt minska matsvinn.

Ost innehaller visserligen animaliskt mattat fett, men for aldre personer med risk for undernaring ar
det prioriterat att tillgodose ett tillrackligt energi- och proteinintag snarare an att fokusera pa
fettkvalitet och exakt néringsriktighet.

Motiv till att inte att ha begransande rad om Listeria i féljande livsmedel

Skivade vegetariska palagg

Simuleringar i PMP/Combase for skivade vegetariska (lakto-ovo) paldgg ger en tillvaxtpotential som
liknar den for rokt medvurst, det vill saga tva veckor for fran detektionsgransen 0,04 till 100 cfu per
gram vid 8 °C. Det finns dock inte tillrackligt med underlag avseende forekomst och halter av Listeria
i dessa produkter for att ta fram ett konsumentrad.

Andra vegetabilier an frysta grénsaker och melon
Nyttan med att ata gronsaker bedéms vara storre an risken for att drabbas av listerios fran gronsaker.
Tillvéxtexperiment med andra vegetabilier vid olika temperaturer visar att tillvéxtpotentialen ibland

kan vara god och ibland inte. Det ar stor skillnad inom en och samma produkttyp beroende pa vilken
temperatur de forvaras i.

Minimalt processade grénsaker ska normalt inte utgéra nagon risk for tillvéxt. De har en
konkurrerande mikrobiota samt férhallandevis kort hallbarhet jamfort med fisk, ost, smorgaspalagg.
Den naturliga mikrobiotan gor att produkten oftast hinner blir dalig innan den blir farlig.

LIVSMEDELSVERKETS RAPPORTSERIE NR9 DEL 12017



Livsmedelsverket har valt att inte ha ndgot begransande rad om konsumtion av paketerad sallad.
UtoOver att paketerad sallad ska uppfylla kraven i lagstiftningen om mikrobiologiska kriterier bidrar
den naturliga mikrobiotan att produkten oftast hinner blir dalig innan den blir farlig.

Brostmjolk

Aven om Listeria teoretiskt skulle kunna overforas via bréstmjolk, bedéms sannolikheten vara mycket
liten for att sa skulle ske. Nyttan med att ge sitt barn brostmjolk ar saledes betydligt stérre &n risken att
barnet far listerios via brostmjélken.
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Bilaga 1. Livsmedelsverkets tidigare rad och
information om Listeria monocytogenes i
livsmedel

Konsumentrad

Rad till gravida

Forvara kylvaror kallt, ha garna +4°C i kylskapet

Gravad, rokt fisk och sushi: at nygjorda eller nyférpackade produkter. Kontrollera férpackningsdatum.
Skivat smorgaspalagg och kall fardigmat: at nyforpackade produkter. Kontrollera forpackningsdatum.

Undvik ost gjord pa opastdriserad mjolk. Undvik ocksa mdgel- och kittost d&ven om den &r gjord pa
pastoriserad mjolk, till exempel brie, gorgonzola, chévre, vacherol och taleggio. Ost i matlagning som
upphettas till bubblande het gar bra att ata. Hardost gjord pa pastoriserad och opastériserad mjolk gar
bra att &ta, likasa fetaost gjord pa pastoriserad mjolk.

Ricotta, mozzarella, halloumi: &t nygjord eller nyférpackade produkter. Kontrollera
forpackningsdatum.

Information
Sjukdomsframkallande mikroorganismer - L. monocytogenes

Storst risk for listeria ar darfor livsmedel som forvaras lange i kylskap och sedan &ts utan att varmas
upp, till exempel vakuumforpackad rokt och gravad fisk, dessertostar och skivat smorgaspalagg.
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Bilaga 2. Beskrivning av

tillverkningsprocesser for rokt och gravad
fisk

Tillverkning av kallrokt och varmrokt fisk

Vid tillverkning av kallrokt fisk saltas forst fiskravaran antingen genom torrsaltning eller genom
injicering med saltlake till en slutkoncentration i fardig produkt mellan 1,5 och 4,5 procent salt
(natriumklorid). Ibland tillsatts konserveringsmedel som exempelvis laktat, acetat, benzoat och sorbat.
| vissa fall tillsatts aven hammande mjolksyrabakterier till saltlaken. Déarefter roks fisken med arom
eller med flis. Roken tillfor fenoler som hammar tillvaxthastigheten av Listeria till viss del. Vid
kallrokning ar temperaturen hogst 40 °C, vilket inte ar tillrackligt hogt for att reducera halten av
Listeria. Vid varmrokning ar temperaturen sa pass hog att Listeria avdodas.

Efter rokning paketeras fisken vanligtvis i vakuumforpackning men forpackning i luft och skyddad
atmosfar forekommer ocksa. Salting, rokning och reducerad tillgang pa syre dampar tillvaxten av
Listeria jamfort med i oprocessad fisk (VKM, 2018).

Tillverkning av gravad fisk

Vid tillverkning av gravad fisk marineras fiskravaran med salt, socker och kryddor. Ingen rokning
ingar vilket innebdr att tillvaxthastigheten inte blir helt jamforbar med rokt fisk. Den hammande
effekten av rok uteblir, men istéllet anrikas mjolksyrabakterier under sjalva gravningen (VKM, 2018).
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Bilaga 3. Egenskaper hos livsmedel som
inte stodjer tillvaxt av Listeria

Av tabell B3-1 framgar de egenskaper hos atfardiga livsmedel som inte stodjer tillvaxt av Listeria
enligt Kommissionens férordning om mikrobiologiska kriterier i livsmedel (EG, nr 2073/2005)

Tabell B3-1. pH-varde, vattenaktivitet (aw), hallbarstid och exempel pa livsmedel som inte stodjer tillvaxt av Listeria. Streck
(-) innebar att egenskapen saknar betydelse i sammanhanget. Tabellen baseras pa uppgifter i Bilaga I, Kapitel | i EG,
2073/2005

pH aw Hallbarhet Exempel pa livsmedel

<44 - - Inlagd sill, syrade gronsaker, frukt och fruktjuicer

- 0,92 - Akta salami, langlagrade torra ostar, torkad frukt,
spannmal, luft-torkad skinka, brod

<50 0,94 - Sylt och marmelad

- - <5 dagar Féarsk kyckling, kéttfars, fisk och skaldjur som inte &r

forpackad i vakuum eller skyddande atmosfar
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