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Sammanfattning

Livsmedelsforetag som producerar dtfardiga livsmedel ska enligt lagstiftningen provta for
forekomst av Listeria monocytogenes i produktionslokaler och pa utrustning samt i dtfardiga
livsmedel som en del av sitt provtagningssystem.

Livsmedelsverket har under 2013-2015 tillsammans med Folkhidlsomyndigheten och landets
smittskyddsenheter utrett ett 6kat antal fall av listerios som mestadels kom fran

2 stora listeriosutbrott. For att forsoka identifiera Listeria monocytogenes isolat som kunde ha
koppling till de tva padgaende listeriosutbrotten i Sverige genomfordes detta kontrollprojekt.
Omgivningsprover togs ut pa 29 anldggningar dar Livsmedelsverket har kontrollansvaret.
Provtagningen genomfordes pa 25 charkanldggninar och fyra fiskanldggningar. Sammanlagt
togs 145 omgivningsprover ut. Alla isolat fran livsmedelsanldggningarna analyserades med
molekyldrbiologiska metoder for att utreda eventuell koppling till de tva listerios utbrotten 1
Sverige som pégick under 2013-2015.

Analysresultaten visade att ca 40 procent av anldggningarna var positiva for Listeria
monocytogenes. For charkanldggningarna med positiva omgivningsprov varierade antalet
positiva prov per anldggning mellan ett till fyra. For de tva fiskanldggningarna med positiva
omgivningsprov visade ett prov per anldggning forekomst av Listeria monocytogenes.

Den molekyléarbiologiska analysen visade pa forekomst av ménga olika genetiska profiler hos
isolaten fran livsmedelsanldggningarna. Inget av isolaten som hittades pa
livsmedelsanldggningarna matchar de humana isolat som kopplats ithop med listeriosutbrotten
som pagick under 2013-2015.
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Inledning

Listeria monocytogenes orsakar sjukdomen listerios och den vanligaste smittvdgen anses vara
via kontaminerade livsmedel, framforallt kyld atfardig mat med lang hallbarhet. Listerios
orsakad av Listeria monocytogenes ar en ganska ovanlig infektion, men hos riskgrupper som
aldre, personer med nedsatt immunforsvar, gravida och deras foster kan listerios ge allvarliga
symtom med en dédlighet pa 20-30 procent. Livsmedelsverket har under 2013-2015
tillsammans med Folkhdlsomyndigheten och landets smittskyddsenheter utrett ett 6kat antal
fall av listerios.

Majoriteten av fallen var kopplade till tva utbrott med tva olika typer av listeria.

o I oktober 2013 borjade ett utbrott dir 49 personer totalt smittades. Den epidemiologiska
undersokningen visade att samtliga fall hade é&tit olika typer av charkprodukter, och ett
statistiskt signifikant samband sags med skivad kokt/rokt skinka och/eller skivad
medvurst. Fallen rapporterades frimst frén de sodra och mellersta delarna av landet.
Utbrottet avslutades 1 november 2014.

e Imaj 2014 rapporterades det forsta fallet 1 ytterligare ett utbrott. D& bade inkommande
och historiska listeriaisolat analyserades visade det sig att férutom 17 fall fran 2014
sé var dven sju fall fran 2013 och tre fall fran 2015 smittade med utbrottsstammen.
Totalt insjuknade 27 personer i detta utbrott, frimst 1 de sodra delarna av landet.
Den epidemiologiska undersdkningen visade att mer dn hilften av alla fall hade atit
olika typer av fiskprodukter och gravad och rokt lax utfoll statistiskt signifikanta.

For att forsoka identifiera Listeria isolat som kunde ha koppling till de tva pagaende Listeria
utbrotten 1 Sverige genomfordes detta kontrollprojekt.

Totalt genomfordes provtagning i omgivningsmiljon pa 29 livsmedelsanlédggningar
(25 charkanlaggningar och 4 fiskanldggningar). Pa varje livsmedelsanldggning togs
5 omgivningsprover ut av Livsmedelsverkets personal.

Listeria monocytogenes

Listeria monocytogenes ar en bakterie som kan orsaka sjukdomen listerios. Bakterien ar
vanligt forekommande i1 var omgivning och har isolerats fran bland annat jord, vixter och
djur. Listeria monocytogenes har en god forméga att anpassa sig till olika forhallanden som
bakterier vanligtvis inte trivs i. Den kan dverleva och till och med véxa till inom ett brett pH-
spektrum, 1 miljoer med hog salthalt, frinvaro av syre eller 14g temperatur. For att sdrskilja
olika isolat av Listeria monocytogenes anvinds specifika typningsmetoder och genom att typa
isolaten kan man knyta fynd i till exemepel ett misstinkt livsmedel till humanfall av
sjukdomen och pa sa sitt spara smittan.
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Sjukdomen listerios

Det finns tva typer av listerios; invasiv och icke-invasiv gastrointestinal. Inkubationstiden
varierar och kan vara mycket 1ang, fran nagra dygn till 3 veckor och ibland till och med langre
(FoHM 2016). Sjukdomen #r ovanlig och drabbar framfor allt riskgrupper. Aldre, personer
med nedsatt immunforsvar (p.g.a t.ex. cancer eller diabetes) samt gravida och deras
foster/nyfodda tillhor riskgrupperna (Thougaard et al 2007). Méanniskor som 1 ovrigt ar friska
insjuknar mycket sdllan och om det sker handlar det vanligen om icke-invasiv gastrointestinal
listerios (Allerberger och Wagner 2010). Denna variant av sjukdomen orsakar typiska
symtom pa magsjuka som feber, mag-tarmsymtom och huvudvirk (Ooi och Lorber 2005).
Hos riskgrupper kan invasiv listerios orsaka svar sjukdom 1 form av blodforgiftning eller
hjarnhinneinflammation. Hos gravida kan infektionen 6verforas till fostret och orsaka
missfall, for tidig fodsel eller svar sjukdom hos det nyfodda barnet (Thougaard et al 2007).
Invasiv listerios dr en allvarlig sjukdom och har en hog dédlighet pa 20-30 procent hos de
som drabbas (Swaminathan och Gerner-Smidt 2007).

Listerios &r enligt smittskyddslagen en anmélnings- och smittsparningspliktig sjukdom vilket
innebdr att sjukdomsfall anmals till smittskyddsldkaren i landstinget samt
Folkhdlsomyndigheten. Misstanke om inhemska fall ska ocksd anmaélas till kommunens
miljokontor eller motsvarande (FoHM 2016).

Listeria monocytogenes i livsmedel

Listeria monocytogenes formaga att anpassa sig, Overleva och till och med véxa till under
extrema forhallanden medfor att den dr vl anpassad for att klara manga av véra sétt att
bereda, forvara och hantera livsmedel. Listeria monocytogenes far ddrmed en fordel gentemot
den Ovriga bakteriefloran pa livsmedlet och i franvaro av konkurrens om till exemepel
niringsdmnen, 6kade chanser att dverleva och tillvdxa. Eftersom bakterien ocksa finns
naturligt pd ménga av vara révaror introduceras den i livsmedelskedjan och kan ddrmed
utgdra ett problem inom livsmedelsindustrin. Livsmedel anses ocksa vara den huvudsakliga
smittvdgen for sjukdom hos ménniskor (Allerberger och Wagner 2010).

Nir Listeria monocytogenes pa ett eller annat sitt (till exempel via ravaror eller ménniskor)
introduceras pa en livsmedelsanldggning kan den p.g.a sin férmaga att anpassa sig till miljon,
etableras och fa faste i lokalerna pa anldggningen. Detta &r mojligt eftersom bakteriens
egenskaper gor att den kan inga 1 motstandskraftiga beldggningar (sa kallad biofilm) som
bildas pa ytor. Man har noterat stammar av Listeria monocytogenes som genom att etablera
sig pa detta sétt overlevt flera ar i miljon pa livsmedelsanldggningar (Swaminathan och
Gerner-Smidt 2007).
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Listeria monocytogenes, liksom andra bakterier, dor vid upphettning men kan ocksa fororena
virmebehandlade produkter p.g.a forekomst i den efterfoljande hanteringen pa livsmedels-
anldggningen. Risken att insjukna 6kar med méngden bakterier och eftersom Listeria
monocytogenes kan véxa till i kylsképstemperatur tillhor livsmedel som forvaras ldnge i
kylskdp och sedan konsumeras utan tillagning, de storsta riskerna (till exemepel rokt eller
gravad fisk, dessertostar, skivad skinka) (Livsmedelsverket 2016). Bakterien ger inga
varningar i form av délig lukt eller smak pé livsmedlet.

Lagstiftning och vigledning

Sedan 1 januari 2006 giller EU-kommissionens forordning (EG) nr 2073/2005 om
mikrobiologiska kriterier for livsmedel. Livsmedelsforetag som producerar

atfardiga livsmedel ska enligt forordningen provta for forekomst av

Listeria monocytogenes i produktionslokaler och pa utrustning samt i dtfardiga

livsmedel som en del av sitt provtagningssystem. I Kontrollhandbok — Listeria
monocytogenes som aterfinns pa Livsmedelsverkets hemsida
(http://www.slv.se/upload/dokument/livsmedelsforetag/vagledningar/kontrollhandbok-
Listeria monocytogenes.pdf) ges stdd och rad specifikt till kontrollmyndigheter for offentlig

kontroll av livsmedelsanldggningar som producerar étfardiga livsmedel.

Mal for projektet

Att fore den 12 december 2014 provta for Listeria monocytogenes i omgivningen pa totalt
36 livsmedelsanldggningar (28 kottanldggningar och 8 fiskanlédggningar) under
Livsmedelsverkets kontroll for att kunna identifiera Listeria monocytogenes isolat som
har koppling till de tvé pagéende utbrotten av listerios i Sverige.

Projektorganisation

Ulla Fager, projektledare, Omrade for Livsmedelskontroll

Anders Johansson, projektmedlem, Omrade for Livsmedelskontroll

Mats Lindblad, projektmedlem, Omrade for Livsmedelskontroll

Hans Lindmark, projektmedlem, Omrade f6r undersokning och vetenskapligt stod
Caroline Kaipe, projektmedlem, Omrade for undersokning och vetenskapligt stod
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Utforande

Provtagning av Listeria monocytogenes i omgivningsmiljon pa kott- och fiskanlaggningar
Provtagningen dgde rum pa livsmedelsanlidggningar under eller efter tillverkning, men innan
stddning av lokalerna. Ytor som kommer i kontakt med oférpackad produkt t. ex maskiner,
vagskalar eller transportband prioriterades 1 provtagningen. Totalt togs 5 omgivningsprover
ut pa varje anlidggning.

Analyserna utfordes pa Livsmedelsverkets Mikrobiologienhet under oktober-december 2014.
For att pavisa forekomst av Listeria monocytogenes anvindes en analysmetod baserad pa
NMKL nr 136 samt ISO 11290. Analysmetoden ingér i laboratoriets ackreditering.

For typning av bakteriestammar anvéndes en metod baserad pd ”In-house protocol: Molecular

[sub]typing of Listeria monocytogenes using pulsed-field gel electrophoresis”, AFSSA
LERQAP, 30 April 2009. Typningsmetoden ingér ¢j i laboratoriets ackreditering.
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Resultat

Forekomst av Listeria monocytogenes i omgivningsmiljon pa kétt- och fiskanlaggningar

I den hér studien togs prover ut pa 29 st livsmedelsanldggningar, varav 4 st fiskanldggningar
och 25 st charkanldggningar. Malséttningen 1 projektet var att genomfora provtagning pa

36 anldggningar. Av olika anledningar sa kunde inte provtagningen genomforas pa alla
planerade livsmedelsanldggningar.

Sammanlagt togs 145 omgivningsprover ut. Tre av dessa prover foll bort pa grund av misstag
vid provtagning respektive analys. Fran tre av livsmedelsanldggningarna finns ddrmed endast
fyra analysresultat, frin resterande finns fem stycken.

Analysresultaten visade att cirka 40% av anldggningarna var positiva for Listeria
monocytogenes (Figur 1). For charkanlédggningarna varierade antal positiva prov per
anldggning mellan 1 till 4 prov (Figur 2). For de tva fiskanldggningarna med positiva prov
visade ett prov per anldggning forekomst av Listeria monocytogenes (Figur 2).
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Figur 1. Antal anldggningar som provtagits och antal anldggningar dér férekomst av Listeria
monocytogenes pavisats.
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Figur 2. Antal positiva prov for Listeria monocytogenes per anldggning.

Typningsresultat

Listeria monocytogenes som isolerades fran omgivningsproven undersoktes genom sa kallad
molekyldrbiologisk typning for att f4 fram bakteriens genetiska profil. Analysen visade pa
forekomst av méinga olika genetiska profiler hos isolaten.

Pa de atta anléggningar dir mer &n ett prov var positivt, var det tre anldggningar dér alla
miljoisolat inom respektive anlédggning hade samma genetiska profil, medan det pd de
resterande fem anldggningarna visade sig vara olika genetiska profiler. Inget av isolaten
matchar genetiskt de humana isolat som kopplats ihop med utbrotten som péagick under
2013-2015.
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Diskussion

Att produkter som slidpps ut pd marknaden &r sékra att fortdra dr foretagets ansvar. Enligt
forordning (EG) nr 2073/2005 ska livsmedelsforetagare som producerar dtfardiga livsmedel
som kan utgora en folkhilsorisk nér det géller Listeria monocytogenes kontrollera
forekomsten av Listeria monocytogenes i produktionslokaler och pé utrustning.

Om Listeria monocytogenes pavisas 1 omgivningsmiljon ska livsmedelsforetagaren kunna
visa for den behoriga myndigheten vilka atgérder som ska vidtas for att komma till rdtta med
problemet. Pavisas Listeria monocytogenes pa utrustning och ytor som kommer i kontakt med
oskyddad produkt kréavs kraftfulla atgirder da sannolikheten att Listeria kan kontaminera
livsmedlet okar.

I ett foregédende provtagningsprojekt “Riksprojekt 2010-Listeria monocytogenes i kyld och
atfardig mat” blev resutatet att Listeria monocytogenes pavisades i omgivningsmiljon vid
cirka 67 procent av de provtagna anldggningarna (16 av 24 av provtagna anldggningar, chark
och fisk).

I riksprojektet fran 2010 isolerades totalt 31 isolat, varav 28 isolerades fran golvbrunnar pa de
olika livsmedelsanldggningarna. Resultatet fran riksprojektet ar inte direkt jamforbart med
resultaten fran den hir studien. I riksprojektet isolerades de flesta isolat fran golvbrunnar en
bit ifran produktionslinjen. I den héir studien var isolaten mestadels fran produktionsytor som
kan komma 1 kontakt med oskyddade livsmedel (’naket” livsmedel).

Detta projekt visar att Listeria monocytogenes forekommer i omgivningsmiljon i chark- och
fiskanldggningar. Analysresultaten fran provtagningen visar att Listeria monocytogenes fanns
1 omgivningsmiljon pé ca 40 % av de 29 anlidggningarna dér det togs prov.

For charkanldggningarna varierade antalet positiva prov fran utrustning och lokaler per
anldggning mellan ett till fyra prov och for de tva fiskanldggningarna med positiva prov var
ett prov per anldggning positivt. Fynd av Listeria monocytogenes fran utrustning och lokaler
innebdr dock inte nddviandigtvis att det finns en direkt koppling till forekomst av bakterien 1
fardiga produkter som séljs till konsument.

Foretagens interna rutiner for att forhindra en kontamination av de fardiga produkterna ar
avgorande. Projektet visar att det dr viktigt att foretagen aktivt jobbar vidare med och
genomfor provtagning av utrustning och lokaler for att uppticka forekomst av Listeria
monocytogenes 1 omgivningsmiljon. Det dr ocksé viktigt att foretagen har och stiandigt ser
over sina atgirdsrutiner for hantering av positiva omgivningsprover sa att slutprodukterna inte
kontamineras med Listeria monocytogenes. | foretagets atgirdsrutiner bor ocksa finnas rutiner
for hur behorig kontrollmyndighet meddelas vid eventuella fynd.
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Den molekylédrbiologiska analysen visade pd forekomst av ménga olika genetiska profiler hos
isolaten fran livsmedelsanldggningarna. Inget av isolaten som hittades pa de olika
livsmedelsanldggningarna matchar de humana isolat som kopplats ihop med listeriosutbrotten
som pagick under 2013-2015.
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Spannmal, froer och nétter -Metaller i livsmedel, fyra decenniers analyser av L Jorhem,

C Astrand, B Sundstrém, J Engman och B Kollander.

Konsumenters forstaelse av livsmedelsinformation av J Grausne, C Gossner och H Enghardt
Barbieri.

Slutrapport for regeringsuppdraget att inrdtta ett nationellt kompetenscentrum for maltider i
vard, skola och omsorg av E Sundberg, L Forsman, K Lilja, A-K Quetel och I Stevén.
Kontroll av bekdmpningsmedelsrester i livsmedel 2013 av A Jansson, P Fohgelberg

och A Widenfalk.

Rad om bra matvanor - risk- och nyttohanteringsrapport av A Brugird Konde, R Bjerselius,
L Haglund, A Jansson, M Pearson, J Sanner Féarnstrand och A-K Johansson.

Nirings- och hélsopastdenden i mérkning av livsmedel - en undersdkning av efterlevnaden
av reglern av P Bergkvist, A Laser-Reuterswird, A Goransdotter Nilsson och L Nyholm.
Serveras fet fisk fran Ostersjon pa forskolor och skolor, som omfattas av dioxinundentaget
av P Elvingsson.

The Risk Thermometer - A tool for risk comparison by S Sand, R Bjerselius, L Busk,

H Eneroth, J Sanner Féarnstrand and R Lindqvist.

Revision av Sveriges livsmedelskontroll 2014 - resultat av lénsstyrelsernas och
Livsmedelsverkets revisioner av kontrollmyndigheter av A Rydin, G Engstrom och A Eneroth.
Kommuners och Livsmedelsverkets rapportering av livsmedelskontrollen 2014 av L Eskilsson
och M Eberhardson.

Bra livsmedelsval for barn 2-17 ér - baserat pa nordiska naringsrekommendationer av H
Eneroth och L Bjorck.

Kontroll av restsubstanser i levande djur och animaliska livsmedel. Resultat 2014 av I
Nordlander, B Aspenstrom-Fagerlund, A Glynn, A Tornkvist, T Cantillana, K Neil Persson,
Livsmedelsverket och K Girma, Jordbruksverket.

Biocidanvindning och antibiotikaresistens av J Bylund och J Ottosson.

Symtomprofiler — ett verktyg for smittsparning vid magsjukeutbrott av J Bylund, J Toljander
och M Simonsson.

Samordnade kontrollprojekt 2015. Dricksvatten - distributionsanldggningar av A Tollin.
Oorganisk arsenik i ris och risprodukter pa den svenska marknaden 2015 - kartldggning,
riskvérdering och hantering av B Kollander.

Undeclared milk, peanut, hazelnut or egg - guide on how to assess the risk of allergic reaction
in the populationby Y Sjogren Bolin.

Kontroll av frimmande &mnen i livsmedel 2012-2013 av P Fohgelberg och S Wretling.
Kontroll av bekdmpningsmedelsrester i livsmedel 2014 av A Jansson, P Fohgelberg

och A Widenfalk.

Drycker — analys av néringsdmnen av V Ohrvik, J Engman, R Gronholm, A Staffas,

H S Strandler och A von Malmborg.

Barnens miljohélsoenkit. Konsumtion av fisk bland barn i Sverige 2011 och fordndringar
sedan 2003 av A Glynn, Avdelningen for risk- och nyttovirdering, Livsmedelsverket och T
Lind, Miljomedicinsk epidemiologi, Institutet for Miljomedicin, Karolinska institutet,
Stockholm.

Associations between food intake and biomarkers of contaminants in adults by E Ax, E
Warensjé Lemming, L Abramsson-Zetterberg, P O Darnerud and N Kotova.



Rapporter som utgivits 2016

11.

12.
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Samordnade kontrollprojekt 2015. Polycykliska aromatiska kolvéten (PAH) — kontroll av PAH

i traditionellt direktrokta livsmedel av S Wretling.

Litteraturstudie av miljopaverkan fran ekologiskt och konventionellt producerade

livsmedel - fokus pa studier utférda med livscykelanalysmetodik av B Landquist, M

Nordborg och S Hornborg.

Gronsaker, svamp och frukt — analys av niringsdimnen av V Ohrvik, J Engman, R Grénholm,

A Staffas, H S Strandler och A von Malmborg.

Kontrollprojekt - Djurslagsverifiering av kdttvaror av U Fager, M Sandberg och L Lundberg.
Evaluation of the Nordic Nutrition Recommendations 2012 - Results from an external evaluation
of the Nordic Nutrition Recommendations 2012 project and suggested improvements on the
structure and process for a future revision by J Ahlin.

Riskprofil - Livsmedel som spridningsvég for antibiotikaresistens av M Egervérn och J Ottoson.
How you cook rice influence the arsenic level by L Abramsson-Zetterberg, B Sundstrom

and B Kollander.

Endocrine active substances in the food — what is the problem? Hormonstérande &mnen i

maten — vad dr problemet? Documentation of a workshop organiserad by the National Food
Agency, November 2015.

Socioekonomiska skillnader i matvanor i Sverige av I Mattisson.

. Frukt, bir, gronsaker och svamp — Metaller i livsmedel, fyra decenniers analyser av L Jorhem,

C Astrand, B Sundstrém, J Engman och B Kollander.

Barns matvanor ur ett sensoriskt och pedagogiskt perspektiv — kunskapsoversikt av

H Sepp, K Hoéijer och K Wendin.

Forekomst av sjukdomsframkallande bakterier i opastoriserad mjolk av K Nyberg och C Flink.
Bra livsmedelsval under graviditet — baserat pa Nordiska néringsrekommendationer 2012
av H Eneroth och L Bjorck.

Utvérdering av Livsmedelsverkets samordnade kontrollprojekt 2015 av P Bergkvist.
Risken att bli magsjuk av dricksvatten — en svensk kohortstudie av J Toljander,

M Séve-Soderbergh och M Simonsson.

Kontroll av Listeria monocytogenes i omgivningsmiljon pa chark och fiskanldggningar
— en svensk kohortstudie av U Féager, Anders Johansson, M Lindblad och C Kaipe
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