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Bakgrund

I samband med en tidigare 6versyn av befintlig lagstiftning tog Livsmedelsverkets Risk- och
nyttovirderingsavdelning fram ett vetenskapligt underlag om opastoriserad mjolk. Underlaget, som
var klart 2012, omfattade svar pa fragor om:

e hilsorisker med konsumtion av opastoriserad mjolk
e konsumtion av opastoriserad mjolk i relation till allergi och laktosintolerans
e vitaminer i opastoriserad mjolk och eventuella férandringar vid pastorisering

I samband med att befintlig information pa websidan ska uppdateras behdver uppgifterna om utbrott
och enskilda humanfall som presenterats i delunderlaget om hélsorisker med konsumtion av
opastoriserad mjolk [26] uppdateras. Det finns ocksa ett behov av en uppdatering av uppgifterna pa
grund av en pagdende diskussion om att eventuellt medge forsiljning av opastoriserad mjolk i storre
omfattning dn vad dagens lagstiftning medger. En uppdatering av data over forekomsten av
sjukdomsframkallande bakterier i svenska djur och i svensk opastoriserad mjolk &r ocksa relevant.

Overgripande fragestallning

Underlaget ska besvara fragor kopplade till hilsorisker med konsumtion av opastoriserad mjolk och
om tidigare bedomd risk behdver omvéarderas utifran nya utbrott/fall i Sverige och ny forekomstdata
sedan 2012.

Specifika fragor som ska besvaras:

1. Hardet tillkommit nya uppgifter om férekomsten av patogena bakterier hos svenska djur och
i svensk opastoriserad mjolk sedan underlaget fran 2012 fardigstalldes?

2. Hur manga svenska utbrott och enstaka fall av matforgiftning kopplat till konsumtion av
opastoriserad eller pastoriserad mjolk har tillkommit under perioden 2012-2020?
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Metod

Foljande vetenskapliga underlag har utgatt utifran tidigare framtagen riskvirdering av opastoriserad
mjolk som togs fram 2012 [26]. For att uppdatera information om utbrott och enstaka fall orsakade av
opastoriserad mjolk, forekomst av sjukdomsframkallande bakterier i mjolk samt forekomst i
mjdlkproducerande djur har:

e Litteratursokningar utforts i databasen PubMed. Information om sokstriangar, tréaffar och utvalda
publikationer redovisas i Tabell 1.

e Information fran Folkhdlsomyndigheten, Livsmedelsverkets matforgiftningsrapportering, samt
myndighetsgemensam samverkansgrupp for utbrottsutredningar samlats in. for att uppdatera
informationen om svenska utbrott och enstaka fall orsakade av opastoriserad mjolk.

Sokningarna har fokuserat pa ar 2012 och framat for att kunna jamforas med tidigare framtaget
underlag.

Tabell 1. Sokstrang, antal traffar samt antal utvalda publikationer.

Sokstrang Antal traffar Utvalda
publikationer

(raw OR unpasteurized) AND milk AND outbreak AND pathogen 118 14

(campylobacter) AND (cattle OR goat OR sheep) AND Sweden 8 4

(shigatoxin OR stec OR ehec) AND (cattle OR goat OR sheep) AND 24

Sweden

Denna riskvérdering omfattar frimst mjolk fran kor, &ven om ocksé get och far berors kortfattat.
Riskvirderingen omfattar mjolk som &r avsedd for direkt konsumtion. Syrad mjolk eller
mjolkprodukter som ost har inte tagits upp.
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Faroidentifiering

Bade svenska och internationella studier visar att ett flertal sjukdomsframkallande mikroorganismer
kan finnas i opastoriserad mjolk. Dessa inkluderar bakterier som Bacillus cereus, Brucella spp.,
Campylobacter spp., Listeria monocytogenes, Mycobacterium bovis, Salmonella spp,
shigatoxinbildande Escherichia coli (stec), Staphylococcus aureus och Yersinia enterocolitica, samt
TBE-virus, och de parasitdra protozooerna Toxoplasma gondii och Cryptosporidium spp. [5, 8, 11, 12,
27,42, 43].

De sjukdomsframkallande mikroorganismer som vanligtvis kopplats till utbrott efter konsumtion av
opastoriserad mjolk i Europa dr Campylobacter spp., stec och Salmonella spp. [8]. Av mindre vikt,
men dnda med rapporterad koppling till utbrott/enstaka fall opastoriserad mjolk inom Europa, dr TBE-
virus, Brucella spp. och Mykobacterium bovis [8]. Majoriteten av utbrotten som rapporterades in till
EU mellan 2007-2012 var orsakade av komjolk (23/27) medan 6vriga (4/27) var orsakade av getmjolk.
En genomgéng av rapporterade utbrott med opastoriserad mjolk som smittkélla i England och Wales
under perioden 1992-2017 visar att Campylobacter spp.och stec dr vanligast [1]. Fran dessa lander
rapporteras en okande trend av utbrott fran 2014 och framat samt att cirka en tredjedel av
sjukdomsfallen var barn. Anledningen till den 6kande trenden anges vara ett 6kande intresse for
konsumtion, samt ett 6kande antal registrerade forséljare, av opastoriserad mjolk. En genomgéng av
81 utbrott i USA som rapporterats ha skett med opastoriserad mjolk som smittkélla under perioden
2007-2012 har visat att Campylobacter spp. var den vanligaste orsakande mikroorganismen [29]. Efter
Campylobacter spp., som stod for 81% av utbrotten, foljde utbrott orsakade av stec och Salmonella
spp. [29]. Detta stimmer 6verens med tidigare studier fran USA [24, 30]. Mellan 2010 och 2016 sags
en nedatgiende trend i utbrott kopplade till opastdriserad mjolk i USA [45].

Sammanstéllningen av svenska utbrott mellan dren 1994-2020 visar att de viktigaste hélsofarorna i
opastoriserad mjolk i Sverige 4r Campylobacter spp. och stec (Tabell 2). Det enda utbrott som finns
rapporterat med Salmonella dr fran 1995. Det storsta utbrottet skedde 1996 dé drygt 120 personer
drabbades av campylobacterios efter att opastdriserad mjdlk serverats vid en fotbollscup. Ovriga ir
mindre utbrott eller enstaka fall, vilket kan forklaras av att opastoriserad mjolk séllan serveras till
storre sillskap. I de utbrott som rapporterats dr det dock ofta en stor andel av de som druckit
opastoriserad mjolk som drabbats. Det storsta utbrottet som skett efter 2012 intrdffade under varen
2014 da 11 personer, forskolebarn och medfdljande vuxna, insjuknade i campylobacterios efter ett
besok pa en mjolkgard [22]. Den utredning som gjordes, i samarbete med lantbrukaren, visade att den
troliga smittkéllan var opastoriserad mjolk som det bjudits pa under forskolans gardsbesok.

Under tidsperioden 1994-2020 finns ett rapporterat utbrott med pastoriserad mjolk som smittkélla.
Detta utbrott intrdffade 2017 och i vilket tva personer insjuknade i ehec efter att ha kopt mjolk i en
mjolkautomat i en livsmedelsbutik. Mjolken kom fran en anldggning som varken var registrerad eller
godkénd for pastorisering.
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Tabell 2. Utbrott eller enstaka fall i Sverige dar opastoriserad mjolk utpekats som trolig smittkalla, 1994 - 2020. For

shigatoxin-bildande Escherichia coli (stec) anges hur manga av de sjuka som drabbades av hemolytiskt uremiskt syndrom

(HUS) inom parantes.

Ar Orsakande Antal sjuka Beskrivning Kalla
mikroorganism
2018 stec och 2 Ett fall med ehec och ett med campylobacter har gemensamt [4]
campylobacter tillagat ostkaka av opastoriserad mjolk inkdpt pa mjolkgard. De
insjuknade uppgav att de smakat pa smeten.
2014 campylobacter 11 En forskola med 20 barn, syskon, foraldrar, mor-och farféraldrar [4]
bestkte en bondgard dar de bjods pa opastoriserad, kyld mjolk.
2011 stec 1 Stec pé\{isades i |.'nj6|kfilter pa garden. Fallet hade druckit 126]
opastoriserad mjolk.
2011 campylobacter 13 UEb.rott pa_tre gardar._ Ett barn fick sjukhusvard. Campylobacter 126]
pavisades i ett mjolkfilter.
2009 stec 6 Slakt som alla har koppling till mjolkgard. 126]
2009 stec 3 Familj som bor pa gard och dricker opastoriserad mjolk. 126]
2009 Stec 1 Koper opastériserad mjolk fran en gard i narheten. 126]
2009 campylobacter >12 Efter ?n julmarknad.som besé}(jces av ca 80 personer insjuknade 126]
ett storre antal av vilka 12 verifierades med
campylobacterinfektion. Misstankt smittkalla var opastoriserad
mjolk.
2008 stec 4 (1 HUS) Familj besokt gard och druckit opastoriserad mjolk. 126]
2008 stec 2 (1 HUS) Dr'icker opf}stériserad Dm?é')lk fran slaktings gard. Aven denne 126]
dricker mjolken och pdvisas med stec.
2008 stec 3 Besokt slakting pa gard och druckit opastoriserad mjolk. 126]
2007 stec 1(1 HUS) D.ruckiot o!)astdriserad mjo6lk fran granngard. Stec pavisades hos 126]
djur pa garden
2007 stec 1 Besokt slaktings gard och druckit opastoriserad mjolk. 126]
2007 stec 1 Besokt slaktings gard och druckit opastoriserad mjoélk. 126]
2005 stec 8 (1 HUS) En Iitfan pojke insjuknade efter att ha druckit c:pa:stériserad mj'é')'lk 126]
hos sin dagmamma. Flera personer och kor pa garden var positiva
for samma stam av stec. En familj som kom pa besok till garden
insjuknade aven de.
2003 campylobacter 2 Tva syskon insjuknade [26]
2002 stec 1 (1 HUS) En 4-arig pojke insjuknade efter ?ttoha druckit op.a.stt')riserad mjolk 126]
hos dagmamman. Femton kor pa garden var positiva.
2000 campylobacter 2 Tva syskon insjuknade [26]
2000 campylobacter 4 Fyra personer pa en gard insjuknade 126]
1999 campylobacter 4 Fyra personer pa en gard insjuknade 126]
1997 campylobacter 16 Sexton personer pa en gard insjuknade 126]
1996 campylobacter 123 En bon?d.e sponsr':ide deltagarn? ien fotpollscup med 45 liter 126]
opastoriserad mjolk. Mer an halften insjuknade.
1995 salmonella 16 De drabbade blev smittade via opastoriserad mjélk fran en gard. 126]
1994 campylobacter 20 En bonde hade med sig mjolk fran egen gard till ett kalas. Av 40 126]

gaster insjuknade halften.

Forutom de utbrott och enstaka fall dér opastoriserad mjolk pekats ut som trolig smittkélla (Tabell 2)
ar det ocksa vanligt att opastdriserad mjolk anges som mojlig smittkédlla vid utredningar av enstaka fall
av framforallt stec (Tabell 3). Da handlar det ofta om barn som bor pa bondgérdar och dir
opastoriserad mjolk dr en mojlig smittvag, men att det varit svart att avgéra om smittkéllan varit
mjolken eller annan kontakt via djuren. For savil utbrott och enstaka fall av stec ér det ofta barn som
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drabbas och i nio fall rapporteras att barnen drabbats av HUS pé grund av trolig eller mojlig
konsumtion av opastdriserad mjolk.

Tabell 3. Enstaka fall av stec i Sverige dar opastoriserad mjolk utpekats som mojlig smittkalla, 2006 - 2020. Antal av de sjuka
som drabbades av hemolytiskt uremiskt syndrom (HUS) inom parantes.

Ar Smittimne Antal sjuka  Beskrivning Killa

2019  stec 1 (1 HUS) Barn som eventuellt druckit opastériserad mjélk fran [4]
granngard

2017  stec 1 Barn vars foraldrar driver ett lantbruk och familjen dricker 4]

opastoriserad mjolk

2015 stec 1 (1 HUS) Barn som med sin familj besokt slaktings gard med [4]
mjolkkor och dar druckit opastoriserad mjolk.

2014 stec 1 (1 HUS) Barn som druckit opastériserad mjélk fran lantgard. [4]
Provtagning pa gardens djur utféll med positivt resultat.

2014 stec och 2 Tva syskon, en drabbad av stec och en av campylobacter, [4]

campylobacter som bor pa lantgard. Familjen dricker opastoriserad mjolk.

2014  stec 1 Barn som druckit opastoriserad mjolk frdn en gdrd under [4]
en semestervistelse pa Gotland

2010 stec 1 Har druckit opastoriserad mjolk. [26]

2010 stec 1 Bor pa gard och dricker opastodriserad mjolk. [26]

2010 stec 1 Bor pa gard, dricker opastoriserad mjolk. Identisk stec- [26]
stam pavisad hos notkreatur pa garden och hos pojken.

2008  stec 1 (1 HUS) Bor pa gard med mjélkkor och dricker opastoriserad mjolk. [26]

2008  stec 1 Praktiserat pa gard och druckit opastériserad mjolk dar. [26]

2007 stec 1 Bor pa lantgard. Dricker opastériserad mjolk. [26]

2007 stec 1 Bor pa lantgard. Dricker opastériserad mjolk. [26]

2007 stec 1 Druckit opastoriserad mjolk. [26]

2006  stec 1 Bor pa mjolkgard, druckit opastoriserad mjolk och atit [26]
hemmagjord ost.

2006 stec 1 Druckit opastoriserad mjolk. [26]

2006 stec 1 Druckit opastoériserad mjolk och atit hemystad ost gjord pa [26]

opastoriserad mjolk.

2006 stec 1 Bor pa lantgdrd. Dricker alltid opastériserad mjolk. [26]

I den fortsatta riskvarderingen inkluderas campylobacter och stec, da det dr dessa halsofaror som
rapporterats orsaka utbrott med opastoriserad mjolk i Sverige de senaste 20 aren. Aven salmonella
inkluderas, framst eftersom den pa4 EU-niva identifierats som en prioriterad fara kopplad till
opastoriserad mjolk. Listeria monocytogenes tas inte med eftersom det &r sdllsynt med utbrott eller fall
med denna bakterie dir smittkdllan dr mjolk, bade i Sverige och i andra lander. Det bor ocksé noteras att
Sverige hor till de lander i EU som ar officiellt friférklarade fran bovin tuberkulos och brucellos [39].
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Farokaraktarisering

Campylobacter

Campylobacter spp. dr den vanligaste bakteriella orsaken till magsjuka i Sverige [41]. De arter av
campylobacter som orsakar sjukdom hos méinniska kan alla tillvéixa vid 42 °C och kallas darfor
termotoleranta campylobacter. Campylobacterinfektion hos ménniska orsakas i ca 90% av fallen av
arten Campylobacter jejuni och en nistan uteslutande del av de dvriga sjukdomsfallen &r orsakade av
Campylobacter coli. Infektion med campylobacter kdnnetecknas vanligtvis av kraftiga magsmartor och
diarré [10]. Férekommande f6ljdsjukdomar &r ledinflammation, kroniska magbesvér som 6verkénslig
tarm (IBS) och i séllsynta fall Guillain-Barrés syndrom, en nervsjukdom som kan ge muskelsvaghet
och férlamning. Den minsta mingd bakterier som kravs for att orsaka sjukdom av campylobacter &r
lag och séledes behdver bakterien inte tillvéxa i ett livsmedel for att orsaka sjukdom.

Stec

Vissa stammar av Escherichia coli producerar shigatoxin och bendmns déarfor som
shigatoxinproducerande E. coli (stec). Stec bendmns ocksé vtec, och da den har isolerats fran
minniska bendmns den ehec (Enterohaemoragisk E. coli). Stec ér vanligt forekommande bland
notkreatursbeséttningar men infekterade djur uppvisar inga sjukdomssymptom [46]. Symptomen hos
manniskor varierar fran mild diarré till magsmartor och blodiga diarréer. Komplikationer i form av
akut eller kronisk njursjukdom (hemolytiskt uremiskt syndrom, HUS) och i enstaka fall neurologiska
storningar (thrombotic thrombocytopenic purpura, TTP) forekommer [10]. Barn &r extra kinsliga for
att drabbas av HUS. Den minsta midngd stec som krévs for att orsaka sjukdom ar mycket 1ag och
bakterien behdver darfor inte tillvaxa i ett livsmedel for att orsaka sjukdom.

Salmonella

Salmonella &r en bakterie som dr vanligt forekommande hos bade méinniskor och djur i hela vérlden,
och en vanlig orsak till magsjuka [10]. I Sverige har vi vidtagit kraftfulla atgérder for att minska
forekomsten och infort en omfattande salmonellakontroll [20]. Darmed ar endast en mindre del av all
salmonellainfektion hos svenska patienter inhemsk smitta. Vanliga symtom vid salmonellainfektion ar
diarré, magsmaértor och feber. Foljdsjukdomar sasom ledinflammation kan férekomma. Det behdvs
normalt ganska manga salmonellabakterier for att orsaka sjukdom, vilket betyder att bakterien
vanligtvis maste tillvdxa i livsmedlet for att orsaka sjukdom [10].
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Exponeringsuppskattning

Forekomst av sjukdomsframkallande bakterier i
mjolkproducerande djur

Campylobacter spp. dr vanligt forekommande hos notkreatur i Sverige. I en studie pavisades
campylobacter i 152 av 250 prov (61%) fran fem svenska mjolkgardar [17]. I ytterligare en studie
pavisades campylobacter fran 119 av 154 prov (77%) fran svenska kalvar [18]. Track fran djur som
bar pa campylobacter kan utgora en killa till férorening av mjolk. Fekal kontamination anses vara den
vanligaste orsaken till att mjolk fororenas, 4ven om juverinflammationer i enstaka fall visats kunna
utgora en smittkalla [31].

Nér det géller stec har de flesta svenska studier om forekomsten hos notkreatur varit inriktade pé
serogruppen O157 [2, 6, 9, 38, 46]. Den senaste slakteriprevalensstudien, som utférdes 2017-2018,
visade pa en forekomst av stec O157 pé 3,5% [38]. Forekomsten ér vanligare bland notkreatur i sodra
Sverige, norr om Dalélven ar det ovanligt med fynd av stec O157. Under perioden 2009-2012
undersoktes totalt 126 notkreatursbeséttningar vid i Hallands, Véstra Goétaland, Gotlands och
Kronobergs 14n vid upprepade tillfédllen efter forekomst av stec O157:H7 [46]. 1 53% av
besittningarna kunde stec O157:H7 pavisas vid minst ett tillfdlle. Under 2013 undersoktes sparade
prover fran 115 av de 126 ovan nimnda beséttningarna dven for serogrupperna 026, 0103 och O121.
Totalt pavisades stec 026 i fem beséttningar (4%), stec 0103 i sju beséttningar (6%) och stec 0121 i
14 besittningar (12%) [35]. Fororenat track fran djur som bér pa stec dr en kélla till fororening av
mjolk, men eftersom E. coli ocksa ar en relativt vanlig orsak till juverinflammationer [34] dr dven
sadana mojliga smittkéllor for stec.

Sannolikheten for att det ska finnas Salmonella hos notkreatur 1 Sverige dr mycket lag tack vare de
insatser som gors i det nationella salmonellakontrollprogrammet [20]. Provtagning av lymfkortlar vid
slakt visar att andelen notkreatur med Salmonella ar i storleksordningen 0,2% [39].
Seroprevalensstudier utforda pé tankmjolk har visat pa 14g forekomst av Salmonella bland svenska
notbesdttningar [39, 48]. I studien som utfordes 2019 pavisades antikroppar mot Salmonella 1 4% av
proven. Dessa studier visar pé en regional variation avseende Salmonella i notbeséttningar, dar hogst
forekomst pavisats i djur fran Oland och Gotland. Pa Oland var 33 av 136 prov (24%) positiva och pa
Gotland var 30 av 139 prov (22%) positiva [39]. Trick fran djur som bér pa Salmonella dr en kélla till
fororening av mjolk, men Salmonella kan dven orsaka juverinflammationer [37].

Det finns inte manga svenska studier om forekomst av sjukdomsframkallande bakterier hos far och get.
Hos far har forekomsten av campylobacter rapporterats ligga strax under 10% [3]. Forekomsten av stec hos
far i Sverige &r inte lika vél kartlagd som hos ndtkreatur, men i en slakteriprevalensstudie som utfordes
2007-2008 pavisades stec 0157 i 1,8% av djuren [38, 40]. Férekomsten av salmonella hos far &r lag, med
undantag av Salmonella subspecies diarizonae [13]. Denna typ av salmonella har dock liten betydelse for
folkhélsan. Svenska data dver forekomsten av campylobacter, stec och salmonella hos get saknas, men
studier fran andra lander visar att dven getter kan vara bérare av dessa bakterier [8, 27].
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Fororening av mjolk

Nér mjolk produceras i mjolkkortlarna inuti juvret hos ett djur &r den normalt fri fran mikroorganismer
[25]. Sjukdomsframkallande bakterier och andra mikroorganismer kan fororena mjdlken i samband
med mjolkningen. Kéllan dr huvudsakligen bakterier fran trick eller omgivningsmiljé som fororenat
juver och spenar, eller bakterier fran juverinflammationer. Hur mycket smuts (trick, jord, stromedel)
som overfors till mjolk fran fororeningar pé juver och spenar till mjo6lk varierar i hog grad beroende pa
hygienen vid mjolkningen. En hollédndsk studie pa elva mjolkgérdar visar att den genomsnittliga
mingden smuts som dverfordes fran juver till mj6lk vid mj6lkning varierade mellan 3 och 300 mg/1
[47]. Mjolkproducerande djur kan béara pa humanpatogena bakterier utan att sjdlva uppvisa nagra
symptom. Det gor att mjolk fran djur med subkliniska (symtomftria) juverinflammationer inte kan
synligt urskiljas fran mjolk fran friska djur [25].

God djurhélsa och smittskyddsatgérder minskar risken for att mikroorganismer ska foras over till
mjolk. Likasa kan risken for att mjolk ska fororenas minskas genom att se till att djur &r rena, god
hygien i stallar och mjolkrum, och genom att upprétthalla goda hygienrutiner vid mjolkning. Med
tanke pa de manga smittvigarna och avsaknad av kostnadseffektiva och tillrackligt kdnsliga
provtagningsmetoder &dr det dock svart att uppna fullstandig kontroll genom hygienétgirder [25].

Forekomst av sjukdomsframkallande bakterier i opastoriserad
mjolk

For komjolk finns det tva nyligen publicerade studier pa forekomsten av sjukdomsframkallande
mikroorganismer i mjolkfilter fran svenska gardar [5, 11]. Studierna skiljer sig at till viss grad, men
bada har studerat forekomsten av mikroorganismer i mjolkfilter snarare &n i mjolk. Mjolkfilter kan
sitta antingen i gardens egna mjdlksystem, genom vilken mjolken filtreras innan den nér mjolktanken
pa gérden, eller pa tankbilen, genom vilken mjolken fran gérden filtreras vid pafyllning av tankbilen.
Syftet med filtret &r att filtrera bort storre partiklar, exempelvis halm och smuts. Filtret sldpper igenom
mindre partiklar, inklusive bakterier, men studier har visat att en viss koncentrering av bakterier kan
ske i dessa filter och att provtagning av mjolkfilter ofta ger fler positiva fynd jamfort med prover fran
tankmjolk [8]. I den ena studien, utford av Livsmedelsverket [11], isolerades campylobacter fran 38 av
302 analyserade filter (12.6%) och stec fran 43 av 302 filter (14.2%) medan salmonella inte kunde
isoleras fran nagot filter. I den andra studien, utford av Statens veterindrmedicinska anstalt [5],

isolerades Staphylococcus aureus frén 53 av 79 analyserade filter (67%), Listeria monocytogenes fran
7 av 79 filter (9%), campylobacter fran 5 av 41 filter (12%) och stec O157:H7 fran 1 av 41 filter (2%).

En genomgéng av internationella studier visar att forekomsten av campylobacter som kunnat pavisas i
tankmjolk eller mjolkfilter varierar mellan O och drygt 22% (21). I tva studier fran USA pévisades
campylobacter i 2 respektive 9% av prover fran mjolktankar [30]. I en kartldggning fran Irland, dar
600 prov av savil tankmjolk som mjolkfilter fran 211 gardar 6ver hela landet analyserats, var
campylobacter, tillsammans med listeria, vanligast forekommande [12]. Campylobacter hittades 1 22%
av filtren och i 3% av tankmjolkproven [12]. I norra Italien hittades campylobacter i 6% av
mjolkfiltren i en kartliggning av gardar som har tillstdnd att sélja opastoriserad mjolk [14]. I en
sammanstillning dver rutinprover pa tankmjolk fran England och Wales mellan 2013-2019 pévisades
campylobacter i 3% av proven [27]. Det ar dock inte alltid som campylobacter pavisas i kartldggningar
av opastdriserad mjolk. Under 2014 utfordes i Finland en studie av forekomsten av
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sjukdomsframkallande bakterier i opastoriserad mjolk fran 183 gardar, dir inga campylobacter
hittades [33]. Liknande resultat har rapporterats frin Nya Zeeland [19]. Bide den finska och den nya
zeeldndska studien analyserade enbart prov fran tankmjolk, vilket kan vara en orsak till att inga
campylobacter pavisats. Koncentrationen campylobacter kan ha varit sa pass 14g att de inte aterfunnits
vid analys av smé volymer tankmjolk.

For stec s varierar resultatet mellan kartlaggningar beroende pé vilka serogrupper av stec som har
analyserats i studien, och om man isolerat bakterien eller bara gjort screening av virulensgener med
PCR. Kartldggningar som enbart letat efter stec O157:H7 rapporterar ofta en lag, alternativt ingen
pavisad, forekomst i opastoriserad mjolk eller mjolkfilter [5, 7, 14, 36], medan det rapporterats hogre
andel positiva prov da mer dn en serogrupp analyserats i studien [12, 15, 23, 28, 33, 44]. I en studie
fran USA, dér savil tankmjolk som mjolkfilter analyserats fran mer &n 500 gérdar 6ver hela landet,
pavisades stec 1 51% av tankmjolksproven och 1 65% av mjolkfiltren efter screening med PCR [44]. 1
kartliggningen av mjolkfilter fran norra Italien pavisades stec 1 8% av proven [15] och i
kartlaggningen fran Finland hittades stec i 3% av tankmjdlksproven [33].

Nér det géller forekomst av sjukdomsframkallande mikroorganismer i svensk mjolk fran get och fér sa
saknas svenska studier. I sammanstéllningen 6ver mjolkprov fran England och Wales mellan 2013-
2019 pavisades stec i 1 av 18 (5,6%) av proven pa getmjolk, medan ingen salmonella eller
campylobacter pavisades [27]. I en Gversiktsartikel rapporteras att farmjolk i ett par studier visats
innehalla 1-2% campylobacter samt 2,2-18% stec [43].

Pastorisering

Pastorisering &r en effektiv metod for att avddda sjukdomsframkallande bakterier [25]. I de fall d&
mjolk som salts som pastoriserad orsakat utbrott beror det ofta pa felaktig pastdrisering med
otillracklig virmebehandling eller att mjolken fororenats efter pastoriseringen. Risken for att sa ska
ske har bedomts vara storre pa sma gardsmejerier dn pa stora mejerier, delvis beroende pa en mer
begriansad verifierande provtagning pa sma mejerier [16]. Att pastorisering misslyckas eller att
mjolken aterkontamineras ar dock ovanligt. I Sverige finns endast ett rapporterat utbrott med
pastoriserad mjolk som smittkélla under de senaste 26 aren. I det aktuella utbrottet saldes mjolken i en
butiksautomat och kom frén en anlédggning som inte var godkénd for pastorisering.

Konsumtion av mjolk

Enligt Sveriges officiella statistik var den genomsnittliga direktkonsumtionen av pastoriserad
konsumtionsmjolk, 2017-2018, cirka 70 liter per person och &r [21]. Konsumtionen har minskat, 2010
lag arskonsumtionen pa drygt 90 liter per person och 2000 pa 110 liter per person [21].

I Sverige far opastoriserad mjolk endast Gverlatas till konsument i liten skala direkt fran mjélkgarden.
Det saknas officiell statistik for hur stor denna Sverlatelse ar, men det finns en gemensam siffra for
direktforsiljning och hemmaforbrukning av mjolkproducenterna sjélva vilket ligger pa en
arskonsumtion pa 0,3 liter per person och &r [21]. Detta dr en minskning frén ar 2000 och 2010 da
méngden direktforsidljning och hemmaforbrukning av jordbrukare 1ag pa 1,4 respektive 0,6 liter per ar.

Det finns inga uppgifter som tyder pé att det ar vanligt att dricka mjolk fran andra djurslag 4n kor i
Sverige. Getmjolk anvidnds dock ofta for hantverksmaéssig produktion av ost [32].
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Riskkaraktarisering

Svar pa fragor

Fraga: Har det tillkommit nya uppgifter om férekomsten av patogena bakterier hos svenska djur och i
svensk opastériserad mjélk sedan underlaget fran 2012 férdigstdlldes?

Svar: Pa senare &r har ett par studier om campylobacter hos svenska notkreatur genomforts som
pavisat en forekomst pa 61-77%. Den senaste slakteriprevalensstudien for stec O157 utfordes 2017-
2018 och pavisade en forekomst pa 3,5%. Det innebir att forekomsten av stec inte har minskat sedan
2012, utan fortfarande forekommer i svenska notbesattningar framforallt i de sddra delarna av Sverige.

P& senare ar har det har genomforts tva undersokningar om forekomsten av sjukdomsframkallande
bakterier i svensk opastoriserad mjolk. Dessa har pavisat forekomst av Staphylococcus aureus (67%),
Campylobacter spp. (12-12,6%), stec (14,2%) och Listeria monocytogenes (9%). Salmonella kunde
inte pavisas. Av dessa mikroorganismer beddms campylobacter och stec vara de mest relevanta
sjukdomsframkallande bakterierna med avseende pa smitta via opastoriserad mjolk.

Fraga: Hur mdnga utbrott och enstaka fall av matforgifining kopplat till konsumtion av opastériserad
eller pastoriserad mjolk har tillkommit under perioden 2012-2020?

Svar: Under tidsperioden 2012-2020 finns tva utbrott med campylobacter och stec rapporterade dar
opastoriserad mjolk angivits som trolig smittkélla. Utover dessa finns sju enstaka fall, varav
majoriteten var stec och ett fall var campylobacter, dér opastoriserad mj6lk angetts som mdjlig
smittkélla. Antalet utbrott har minskat i jamforelse med tidsperioden 2003-2011, da det finns 14
utbrott av stec eller campylobacter rapporterade dir opastdriserad mjolk angivits som trolig smittkélla
samt 12 enstaka fall (2006-2011) av stec dér opastoriserad mjolk angetts som mojlig smittkélla. Inga
utbrott eller enstaka fall har rapporterats for nagon annan bakterie dn campylobacter eller stec, forutom
ett utbrott av salmonella 1995. Nar det giller pastoriserad mjolk har ett utbrott rapporterats, 2017, men
denna mjolk kom frén en anldggning som inte hade en godkéind pastdriseringsprocess.

Anledningen till att antalet utbrott minskat bedoms inte bero pa en minskad forekomst av
campylobacter och stec i svenska notbesattningar, da denna visats ligga pa liknande nivaer som fore
2012. En anledning till det minskade antalet utbrott skulle kunna vara att konsumtionen av
opastoriserad mjolk minskat. Konsumtionsdata dver direktforséljning av mjolk fran gard och
hemmaforbrukning av mjélkproducenterna sjdlva har minskat fran 1,4 och 0,6 liter per person och ar
under ar 2000 respektive 2010 till 0,3 liter per person och ar 2018. Det 4r dock osdkert hur stor
konsumtionen av opastoriserad mjolk dr i Sverige. Nya regler har inforts, fran september 2016, som
innebdr att gardar som vill sdlja opastoriserad mjolk maste registrera sig hos lansstyrelsen samt dela
skriftlig information om risker med opastoriserad mjolk. Huruvida det har paverkat konsumtionen av
opastoriserad mjolk ar dock inte ként.

Slutlig beddémning

I tidigare utforda riskvérdering” Kvalitativ riskvédrdering av mikroorganismer i opastoriserad
konsumtionsmjolk™ frén 2012 gjordes beddmningen att risken for att insjukna vid direktkonsumtion av
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opastoriserad mjolk var pataglig. Den slutliga beddmningen i denna uppdaterade riskvirdering &r att
risken per konsumtionstillfille fér infektion med campylobacter eller stec via direktkonsumtion av
opastoriserad mjolk inte har dndrats. Detta bygger pa savil forekomstdata av stec och campylobacter i
frimst nétboskap samt allvarligheten vid infektion. Det kan finnas regionala skillnader da férekomsten
av frimst stec varierar mellan sddra och norra delarna av landet. Antalet utbrott verkar vara farre dn
under jamforelseperioden och kan vara en konsekvens av en minskad konsumtion men bada dessa
observationer bygger pa data med stor osidkerhet.

Kunskapsluckor

e Det saknas data pa férekomst av sjukdomsframkallande mikroorganismer i svensk mjolk fran
far och get.

e Det finns inte mycket information om férekomst av sjukdomsframkallande mikroorganismer
hos far och get, och den som finns ar gammal.

e Det behovs mer information om konsumtionen av opastoriserad mjolk ar i Sverige och
om/hur den har férandrats 6ver den senaste tioarsperioden.
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