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Abstract

The aim of this study was to investigate the Swedish food industry’s compliance with
microbiological criteria necessary to meet targets set to achieve the objectives of national law
for maintaining safe food. For this study a total of 88 food samples were collected from 13
grocery stores and 18 restaurants and analyzed for the total number of aerobic bacteria,
Enterobacteriaceae, Escherichia coli, yeast and mold as indicator organisms and Coagulase-
negative staphylococci and Bacillus cereus as potentially pathogenic microorganisms. Food
temperatures were recorded at the time of sampling.

The results show that 55 % of the facilities had products with remarks after analysis. A total
of 22 out of 88 (25 %) products were assessed as marginally acceptable or unsatisfactory
regards to the analyzed parameters. This indicates that the products are handled or stored
incorrectly, which allows the microorganisms to grow. Yeast was assessed marginally
acceptable in 17 % of the 88 samples, Enterobacteriaceae in 5 %, mold in 3 %, Escherichia
coli and Bacillus cereus in 2 % and the total aerobic bacteria in 1 %. Coagulase-negative

staphylococcus was not assessed as marginally acceptable in any samples.

The food business operators’ are responsible for selling food that is safe and it should be
considered a serious violation of national regulations if they do not have strict control over the
products they place on the market. This study shows that there is a reason for the food
industry to reexamine their procedures for preparation, handling and storage of food. It is
highly important for consumers to be able to trust that the products are safe throughout the
minimum durability date (best-before-date). Food poisoning can lead to great suffering for the
affected individual and generate costs for society due to medical expenses and work loss due

to sick leave.
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1. Inledning

Det viktigaste malet med livsmedelshygien ar att skydda befolkningen mot sjukdomar och
andra skador som kan uppkomma till féljd av vad man &ter. Manga av dagens konsumenter
ater ett huvudmal i gemensamma serveringar, restauranger eller gatukok och inkop av

atfardiga, fardigforpackade livsmedel &r véldigt vanligt (Ingemansson, 2000).

Som livsmedelsforetagare ar det viktigt att man vet att kraven i lagstiftningen uppfylls. Det ar
livsmedelsforetagaren som &r ansvarig for att livsmedlen ar sékra och att samtlig personal som
deltar i verksamheten och hanterar livsmedel har tillrackliga kunskaper i livsmedelshygien
(Livsmedelsverket 2006a). Forekomst av icke-sakra livsmedel pa marknaden kan fa allvarliga
konsekvenser. Man vet inte exakt hur manga matforgiftningar som arligen intraffar i Sverige
eftersom det ar langt ifran alla som blir statistiskt kdnda, men man beraknar att ca 500 000
invanare drabbas varje ar (Nilsson, 2004). For individen innebar matforgiftning stort lidande
och det kostar dven samhallet stora belopp i form av sjukvardskostnader och arbetsbortfall.
Uppskattningar tyder pa att matforgiftningar, bade med kortvariga och langvariga besvar,
arligen kostar samhallet drygt en halv miljard kronor (Livsmedelsverket, 2008).

For att som livsmedelsforetagare sékerstélla att man féljer livsmedelslagstiftningens krav och
producerar sakra livsmedel bér man fortlopande kontrollera sin anldggning och aktivt arbeta
for att uppna goda grundforutsattningar. Forutom den egna kontrollen pa anlaggningen
genomfors aven offentliga kontroller. Grunden for de offentliga kontrollerna ar revision och
inspektion och som ytterligare stéd och komplettering kan man anvédnda sig av provtagning

och analys (Livsmedelsverket, 2007).

Det kan finnas flera anledningar till att provta och analysera livsmedel inom den offentliga
kontrollen, som till exempel:

e Verifiering och kontroll av livsmedelsforetagarens egenkontroll

e Utredning av misstankta livsmedelsburna sjukdomsutbrott eller klagomal

e Importkontroll

e Kartlaggning i syfte att fa information om olika patogena mikroorganismer eller

projektinriktad med syfte att identifiera problemomraden (Livsmedelsverket, 2007).



Efter utford analys av ett livsmedel ges ett utlatande gallande livsmedlets hygieniska kvalitet.
Riktvardena for den hygieniska kvalitén ar framtagna efter vilka och hur manga
mikroorganismer som normalt finns i produkten och varierar darfor beroende pa vilken
produkt det ar. Bedomningen gors efter riktlinjer faststallada av Livsmedelsverket och indelas
som tillfredssallande, godtagbart med anmérkning och otillfredsstéllande (Livsmedelsverket
2013).

e Tillfredsstallande
Ingen anmérkning. Livsmedlet &r sdkert och dverrensstammer med uppsatta krav.

e Godtagbart med anmarkning
Indikerar pa brist i ndgot led i hanteringskedjan utan att det nddvéandigtvis finns nagon
hélsorisk, men det kan komma att uppsta om ingen atgard gors eller vid en felaktig
hantering.

e Otillfredsstéallande
Ej tillfredsstéllande hygien. Livsmedlet kan inte betraktas som sékert och kan antingen
vara skadligt for halsan och/eller vara otjanligt som ménniskofoda (Livsmedelsverket
2013).

1.1 Livsmedelslagstiftning

| férordning (EG) nr 178/2002 finns grundldggande principer och krav for
livsmedelslagstiftningen. Har anges bland annat att livsmedel inte far slappas ut pa marknaden
om de inte ar sakra, det vill siga om de anses vara skadliga for halsan eller otjanliga som

manniskofoda.

Den 1 januari 2006 tradde nuvarande regler om hygien och kontroll inom livsmedelsomradet i
kraft. Tva forordningar handlar om hygien och riktar sig till foretagare, (EG) nr 852/2004 och
(EG) nr 853/2004. Den storsta skillnaden fran tidigare lagstiftning ar att det ar foretagaren
som bar hela ansvaret for att livsmedlen ar sdkra. Forordningarna anger aven krav pa
livsmedelssakerhet, livsmedelsforetagarnas skyldighet att uppfylla de krav som anges i
livsmedelslagstiftningen samt krav pa sparbarhet. De nya forordningarna for kontroll och
hygien ar pa manga satt valdigt flexibla, det viktiga #r att malet “sékra livsmedel” uppfylls
och foretagarna kan vélja olika vagar for att uppna detta. Det finns till exempel inte langre
nagon angiven grans vid vilken temperatur livsmedel ska forvaras, som det gjorde tidigare.

Istéllet anges att livsmedel ska forvaras i en temperatur dar skadliga mikroorganismer inte kan
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tillvaxa eller bilda toxin och det &ar upp till foretagaren att veta vid vilken temperatur
respektive livsmedel bor forvaras. For att kunna uppna malen maste man ha kunskap och veta
att det blir ratt.

1.2 Tidigare undersékningar

| Trelleborgs kommun genomfordes ett liknande provtagningsprojekt under varen 2011.
Provtagningen gjordes i 12 slumpvis utvalda butiker och totalt togs 21 prov for analys. Proven
som togs var fardigforpackade baguetter och sallader. Endast 5 av 21 produkter (24 %)
beddmdes som tillfredsstallande. 13 produkter (62 %) beddmdes som godtagbara med
anmarkning och en produkt (4 %) bedomdes som otillfredsstéllande. Samtliga sallader som
provtogs beddmdes som godtagbara med anmaérkning, liksom hélften av baguetterna
(Miljoforvaltningen Trelleborg, 2011).

1.3 Syfte

Syftet med provtagningen var att verifiera och kontrollera livsmedelsféretagarnas
egenkontroll genom att kontrollera den mikrobiologiska kvaliteten pa livsmedlen. Den
mikrobiologiska  kvaliteten  kontrollerades med avseende pa totalantal aeroba
mikroorganismer, Enterobacteriaceae, Escherichia coli, jastsvamp och mogelsvamp som
indikatororganismer samt koagulaspositiva stafylokocker och Bacillus cereus som

sjukdomsframkallande (potentiellt patogena) mikroorganismer.

Jag hade med denna studie velat undersoka foljande fragestallning:
e Ar de provtagna livsmedlens mikrobiologiska kvalitet tillfredsstillande med avseende
pa totalantal aeroba mikroorganismer, Enterobacteriaceae, Escherichia coli, jastsvamp,

maogelsvamp, Bacillus cereus och koagulaspositiva stafylokocker?

1.4 Miljovetenskaplig relevans

Livsmedelsindustrin medfor en betydande miljopaverkan genom produktion, distribution och
konsumtion av livsmedel. Det paverkar miljoaspekter som klimat, forsurning, ekotoxicitet och
biologisk mangfald. Miljonyttan av att sortera och samla in matavfall ar stor, men mycket av
matavfallet & onddigt och hade kunnat fungera som livsmedel om det hanterats och forvarats
pa ett korrekt satt (Naturvardsverket 2014).



Hushallen star for den storsta delen av onddigt matavfall, men det forekommer aven i
samtliga led i livsmedelskedjan som hos leverantdrer, butiker och restauranger. Den totala
mangden matavfall som uppkom i handeln under 2012 var 70 000 ton varav 63 000 ton (90
%) rdknas som onddigt matavfall. De vanligaste livsmedelskategorierna i handeln, som stod
for de storsta méngderna matavfall, var frukt och gronsaker (40 %), kott (29 %) och brod (27
%). En vanlig anledning till det onddiga matavfallet &r att varor skadats under transport eller

lagring, men ofta beror det pa att butikerna kopt in for mycket (Naturvardsverket 2014).

| restauranger under 2012, uppkom 142 000 ton matavfall varav 88 000 ton (62 %) raknas
som onddigt. Av restaurangernas matavfall var kott (40 %) den storsta livsmedelskategorin
foljt av pasta, ris och potatis (37 %), frukt och gronsaker (12 %) och brod (5 %)
(Naturvardsverket 2014).



2. Metod

Projektet genomfordes hos butiker och restauranger i Trelleborgs kommun. Till projektet
valdes 16 livsmedelsbutiker och 22 restauranger ut for provtagning. Urvalet gjordes av
livsmedelsinspektérerna pa Trelleborgs kommun fér att fa foretag som passade
undersokningen gallande de aktuella produkterna. | livsmedelsbutikerna togs
belastningsprover pa fardigforpackade baguetter och sallader (1-2 prover/ anlaggning) samt
prover fran salladsbarer for sjalvtag (2-4 prover/anlaggning). | restaurangerna togs prover fran
produkter i kylbrunnar (2-3 prover/anlaggning) samt avsvalnade produkter (1-2
prover/anlaggning). Proverna skickades sedan till ett ackrediterat laboratorium for analys.

2.1 Provtagning

Provtagningen utfordes under veckorna 43-45. De forsta tva provtagningsdagarna foljde en
livsmedelsinspektér fran Samhallsbyggnadsforvaltningen i Trelleborgs kommun med som
stdd, medan jag utforde resterande provtagningar sjalv. Bestken hos butikerna och

restaurangerna var oanmalda.

Innan ett mikrobiologiskt prov togs méttes temperaturen med en kalibrerad termometer fran
Samhallsbyggnadsforvaltningen. Vid métning i matratterna anvandes en instickstermometer
dar insticksgivaren desinficerades fore varje matning. Om ett livsmedel holl en vasentligt
hdgre temperatur &n vad dess rekommenderade anvisningar angav, togs inget prov eftersom
det da redan tydligt framgar att kraven i lagstiftningen dvertratts. Ett analysresultat som da av
nagon anledning blir utan anméarkning, kan istallet ge motsatt effekt och det kan bli svart att
motivera foretaget att vidta atgarder mot de pavisade bristerna i verksamheten
(Livsmedelsverket, 2006b).

Foretag dar provtagning sker i den offentliga kontrollen, ska ur rattssdkerhetssynpunkt
erbjudas majlighet att fa ett referensprov. Referensprovet ska tas pa samma satt som provet i
den offentliga kontrollen och ska 6verlamnas till verksamheten som da blir ansvarig for
provet (Livsmedelsverket, 2007). Ingen av livsmedelsforetagen valde att referensprov skulle

tas.

Vid provtagningarna anvandes 2 liters frysplastpasar da dessa ar sterila. For att

analysforetaget ska kunna genomféra analyserna behdévdes minst 500 g av varje prov. Vid



provtagning av saser eller soppor anvéandes sterila plastburkar fran Eurofins. Proverna togs
genom att vanda ut och in pa pasarna och anvanda dessa om handskar, utan att komma i
kontakt med varken insidan pa pasarna eller proverna. Till saser anvandes medtagna
styckeforpackade engangsskedar. | de fall redskap fanns till respektive livsmedel, anvandes
dessa. Det dr viktigt att provet ar representativt for hela den storre mangden livsmedlet, varfor
lite ska tas fran ytan, mitten, botten och kanterna. Nér proverna tagits, marktes de upp med
respektive nummer och placerades i en kylvaska med kylklampar for att temperaturen i
proverna inte skulle bli hdgre &n temperaturen de forvarats i hos livsmedelsforetagarna. Efter
provtagningarna forvarades proverna i en kyl pa samhéllsbyggnadsforvaltningen, avsedd for
andamalet. Runt proverna lades extra kylklampar for att sakerstalla att temperaturen inte blev
for hog. Pa eftermiddagarna packades samtliga prover i en kylvaska med kylklampar och
kordes till Eurofins provinldmningsstélle, for transport till laboratoriet, dit de kom samma
kvall. Belastningsproverna analyserades pa produktens bast-fore-/sista-forbrukningsdatum.
Ovriga prover analyserades omgaende. Varje butik och restaurang fick en kopia pa ifylld
“Rapport fran offentlig kontroll av livsmedelsanldggning” och “Foljesedel offentlig kontroll

livsmedel” fran Eurofins (Bilaga 1) samt tillhérande “Bilaga livsmedelskategorier”.

Analysresultaten fran Eurofins kom efter ungefar 2 veckor och skickades bade till
samhallsbyggnadsforvaltningen samt till provtagningsstéllet i de fall dar foretaget hade
mailadress. Till Ovriga foretag skickade samhéllsbyggnadsférvaltningen en kopia av

analysresultatet med post.

2.2 Atgarder efter provtagning
De anlaggningar som pa nagon av sina produkter fick resultatet “godtagbart med
anmarkning”, uppmanades att:
e omgaende se Gver sina rutiner och atgarda eventuella brister
e inom tva veckor insanda nya prover (omprover) for mikrobiologisk analys pa den/de
produktgrupperna med anmarkning

e redovisa analysresultatet till samhéllsbyggnadsforvaltningen

Produkten som fick analysresultatet otillfredsstallande (baguette) tillverkades pa ett foretag i
kommunen vilket innebar att samhéllsbyggnadsférvaltningen omgaende besokte foretaget for
provtagning och analys av de livsmedel som ingick i baguetten. Samtliga av dessa provers

analysresultat var tillfredsstallande.



Till de anldggningar vars omprov efter analys erhdll utlatandet ”godtagbart med anmérkning”
skickades en ny skrivelse, med uppmaning att d4n en gang se dver sina rutiner alternativt
upphora med forsaljningen av den aktuella produkten. Vidtagna atgarder samt eventuella
analysresultat fran ytterligare provtagningar, skulle redovisas till
samhallsbyggnadsforvaltningen. Vidare uppfoljning av resultaten har skett i den ordinarie
kontrollen och ingar inte i projektet.

2.3 Mikroorganismer

Mikroorganismer som anvands vid analyser kan indelas som indikatororganismer och
patogena mikroorganismer. Indikatororganismer orsakar vanligen inte sjukdom, utan &r just
en indikator om att det troligen finns brister i hanteringskedjan. De bakterier som ar direkt
hélsovadliga och orsakar sjukdomar och matférgiftning kallas patogena mikroorganismer
(Livsmedelsverket, 2007).

2.3.1 Indikatororganismer

Indikatororganismer ger en hanvisning om hur livsmedlet férvarats och hanterats och
paverkar hur langa hallbarhet varan har. Férekomst av hdga halter av indikatororganismer
behdver normalt inte innebéra en halsorisk, men det indikerar pa brister som kan bero pa till
exempel ravaror av dalig kvalitet, bristfallig rengoring, felaktig varmebehandling, felaktig
forvaring eller andra hanteringsbrister. Provet bor da bedomas som godtagbart med
anmarkning och orsaken bor utredas vidare. Aven om indikatororganismerna inte orsakar
sjukdomar vill man inte att de ska finnas i for hoga halter i ett livsmedel eftersom det da aven

finns risk for forekomst av for hdga halter av patogena bakterier (Livsmedelsverket, 2007).

2.3.1.1 Totalantal aeroba mikroorganismer

Totalantal aeroba bakterier sammanfattar samtliga bakterier i livsmedlet som vaxer i nérvaro
av syre och ger en allman uppfattning om provets hygieniska kvalitet. (Eurofins, 2013). Ett
onormalt hogt totalantal aeroba mikroorganismer i ett livsmedel kan tyda pa dalig ravara,
ohygieniska hanteringsforhallanden, for ldngsam nedkylning, en felaktig temperaturforvaring
eller att livsmedlet & gammalt. Ett stort antal aeroba mikroorganismer kan forkorta
hallbarheten och paverka lukt och smak negativt. Totalantalet aeroba mikroorganismer ger

ingen information om eventuell forekomst av patogena mikroorganismer da det inte finns



nagra samband mellan totalantalet aeroba mikroorganismer och ett livsmedels risk att vara
sjukdomsframkallande. Mangden aeroba mikroorganismer i ett livsmedel &ndras hela tiden
under lagring. Efter en initial lag-fas pabdrjas en exponentiell tillvaxtfas tills den maximala
koncentrationen &ar uppnadd och den stationira fasen borjar. Darefter intrader
deklinationsfasen dar mikroorganismerna gradvis dor vilket gor att halten sjunker. Detta &r
viktigt att tanka pa vid provtagning da halten av aeroba mikroorganismer kan vara lag aven

om ett livsmedel visar tecken pa forruttnelse (Livsmedelsverket, 2007).

2.3.1.2 Enterobacteriaceae

Bakterien forekommer i tarmkanalen hos djur och méanniskor, i jord samt i fororenat vatten.
Ett hogt antal bakterier indikerar att livsmedlet varit smutsigt eller blivit fororenat fran
personal eller omgivning. Det ger dven indikation om otillrdcklig varmebehandling eller en
hdg forvaringstemperatur (Eurofins, 2013). Lampliga livsmedel att provta och analysera &r
olika typer av varmebehandlade, &tfardiga livsmedel. Mindre lampliga &r farska gronsaker,
rakostsallader och farsk svamp som naturligt innehaller Enterobacteriaceae och déarmed inte
behdver betyda att det finns brister i hantering eller dalig hygienisk kvalitet
(Livsmedelsverket, 2007).

2.2.1.3 Escherichia coli

E. coli finns i tarmen och forekomst av bakterien tyder pa fekal fororening fran djur eller
manniska. Smittan kan fdras vidare till exempel via fororenat vatten, livsmedel som
producerats i narhet/kontakt med godsel, skadedjur eller vid dalig handhygien efter
toalettbestk (Eurofins, 2013). Bakterien &r inte speciellt motstandskraftig mot varme, men

den kan dverleva i kyla och under frysférvaring (Livsmedelsverket, 2007).

2.3.1.4 Jdstsvamp

Vanligtvis finns jastsvampar i sma mangder i mat men ett hogt antal kan tyda pa felaktig
forvaring och hygien eller for lang forvaringstid. Ett hogt antal jastsvampar kan ge lukt- och
smakforandringar och kan orsaka en odnskad jasning av produkten (Eurofins, 2013). 1 princip
samtliga produkter lampar sig for analys av jastsvampar. Mindre ldampade &r dock olika
fermenterade livsmedel i vilka jastsvamp ingatt i framstallningen. En del jastsvampar &r

varmetaliga och kan darfor 6verleva varmebehandlingar (Livsmedelsverket, 2007).



2.3.1.5 Mogelsvamp

Maogelsvampar finns 6verallt i var miljo och kan i princip véxa i alla typer av livsmedel. De
vaxer ganska langsamt och kan finnas i livsmedel som lagrats pa ett felaktigt satt eller som
blivit for gamla. Vissa mogelsvampar kan dven bilda mycket kraftiga toxiner (Eurofins,
2013). Till skillnad fran vissa bakterier, sa finns det manga mogelarter som kan véaxa vid lag
vattenaktivitet och vid lagt pH. Mogel i ett livsmedel kan paverka den sensoriska kvaliteten
genom till exempel lukt-, smak- och konsistensférandringar eller forsdmra livsmedlets

naringsinnehall (Livsmedelsverket, 2007).

2.3.2 Patogena mikroorganismer

Patogena mikroorganismer kan ge upphov till sjukdom, odnskad forruttnelse eller annan
skada (Livsmedelsverket, 2007). Om patogena bakterier tillvéxer i ett livsmedel finns det risk
att det kan sprida smitta till manga manniskor. Det &ar darfor viktigt att hantera alla livsmedel

pa ett satt som inte ger bakterierna nagon bra miljo (Nilsson, G. 2004).

2.3.2.1 Koagulaspositiva stafylokocker

Denna bakterie forekommer vanligen pa hud och slemhinnor hos manga friska manniskor och
djur. Den kan overforas bade genom direktkontakt, droppinfektion (nysning) och indirekt
kontakt (via arbetsredskap). Om bakterien tillvaxer i livsmedlet bildas ett varmetaligt toxin
som kan ge matforgiftning (Eurofins, 2013). Lampliga livsmedel att provta for analys ar
atfardiga ratter, medan livsmedelsravaror inte dr sa lampliga att provta da koagulaspositiva
stafylokocker konkurrerar daligt med andra bakterier och darfor séllan har hoga halter i
ravaror. Symptomen av forgiftning orsakad av koagulaspositiva stafylokocker borjar vanligen
1-8 timmar efter konsumtion av livsmedlet och kénnetecknas ofta av illamaende, krakningar,

magkramper, diarré, huvudvark och blodtrycksfall (Livsmedelsverket, 2007).

2.3.2.2 Bacillus cereus

En bakterie som kan forekomma i bland annat ris, mjolk, gradde och pa rotfrukter. Bakterien
kan Overleva i sporform i varmebehandlade livsmedel och bilda toxin som kan ge upphov till
matforgiftning. Ett forhojt antal bakterier kan bero pa daligt skdljda gronsaker, att kott och
gronsaker hanterats tillsammans eller for lang forvaring vid for hdg temperatur (Eurofins,
2013). Det ar inte ovanligt med sma halter av Bacillus cereus i livsmedel da det ar en vanligt
forekommande jordbakterie. Matforgiftningar beror oftast pa att bakterien tilltits véixa flera

timmar i en for bakterien gynnsam miljo, vanligen mellan ca 15°C och 55°C beroende pa
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vilken stam av Bacillus cereus. Inkubationstid, symptom och sjukdomslangd beror pa vilken
stam och darmed vilken sorts toxin som &r involverat. For att bakterien ska kunna ge upphov
till matforgiftning kravs vanligtvis ca 10%-10° celler per gram och provet bor darfér beddmas
som otillfredsstéllande. For att minska risken for tillvaxt av Bacillus cereus till ohdlsosamma
nivaer, bor varmebehandlad mat snabbt na kyltemperatur, eller hallas pa en temperatur over
60°C (Livsmedelsverket, 2007).
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3. Resultat
Totalt togs 88 livsmedelsprover, varav 32 prov togs fran 13 av de 16 livsmedelsbutikerna och
56 prov togs fran 18 av de 22 restaurangerna. Resterande butiker hade inte de aktuella

produkterna i sina sortiment.

66 produkter av totalt 88 stycken bedomdes som tillfredstallande med avseende pa utforda
analyser. 21 produkter beddmdes som godtagbara med anmarkning. 1 produkt (en baguette)
bedomdes som otillfredsstallande pa grund av att antalet Bacillus cereus var for hogt (Fig. 1).
Av de 31 anléggningar som provtogs hade 17 stycken (55 %) en eller flera produkter som

beddmdes som godtagbar med anmarkning eller otillfredsstallande.

1st; 1%

M Tillfredsstéllande
21 st; 24%

Godtagbart med
anmarkning

M Otillfredsstallande

Fig. 1. Fordelning av samtliga provers analysresultat angivet i antal tagna prover och procent.

40 % av proverna som togs i butiker pa de fardigforpackade baguetterna och salladerna
beddmningen godtagbar med anmarkning eller otillfredsstallande (Tabell 1). Denna
livsmedelskategori hade hdgst andel prover med beddmningen godtagbar med anmarkning
eller otillfredsstallande (Fig. 2). Butikernas andra livsmedelskategori, sjalvtag salladsbarer,
fick beddmningen godtagbar med anmarkning pa 17 % av de provtagna produkterna.
Resultatet efter beddmningen av restaurangernas livsmedelskategorier hade liknande
fordelning av prover som bedémdes som godtagbara med anmarkning, da produkterna i
kylbrunnar fick anmarkning pd 20 % proverna och de avsvalnade produkterna fick

anmarkning pa 23 % av proverna.
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Tabell 1. Férdelning av respektive kategoris analysresultat angett i antal prover och procent.

Restauranger Butiker
Avsvalnade Produkter Fardigforpackade | Sjalvtag Totalt
produkter fran sallader och salladsbarer
kylbrunnar baguetter
Antal | Procent | Antal | Procent | Antal Procent | Antal | Procent | Antal | Procent
st) | ™) st) | (%) (st) (%) st) | %) st) 1 (%)
Tillfredsstallande 20 77 24 80 12 60 10 83 66 75
Godtagbarmed | ¢ | 5,3 | § | 29 7 35 | 2 | 17 | 21| 24
anmarkning
Otillfredsstallande | O 0 0 0 1 5 0 0 1 1
35
30
M Otillfredsstallande
25 +—
;:’ 20 -+ Godtagbart med
< 15 - anmarkning
M Tillfredsstallande
10 -
5 -
0 -
Avsvalnade Produkterfran Fardigforpackade Sjalvtagsallad
produkter kylbrunnar sallader och
baguetter

Fig. 2. Analysresultatet fordelat pa respektive produktkategori .

4 av 22 produkter med anmarkningar visade forhojda varden inom flera bakteriegrupper,
sammanlagt konstaterades 27 brister bland de 7 analyserade parametrarna (Bilaga 2 och 3).
Den mikrobiologiska parameter som overskreds flest ganger bland de prover som fick ett
resultat med anmaérkning, var jastsvampar som hade ett for hdgt varde i 15 av 22 prover (68
%). Enterobacteriaceae gav upphov till anmarkning pa 4 prover, samtliga av dessa prover var
tagna pa restauranger. Mogelsvamp gav upphov till anméarkning pa 3 prover, E. coli och
Bacillus cereus pa 2 prover vardera samt total antal aeroba bakterier pa ett prov. Inga av de

analyserade proverna fick anmarkning for ett for hogt antal koagulaspositiva stafylokocker
(Fig. 3).
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Antal (st)
B Totalantal aeroba

16 mikroorganismer
14 Enterobacteriaceae
12
10 Escherichia coli
8 .
W Jastsvamp
6
4 B Mogelsvamp
2 -
Koagulaspositiva
0 i T T
. i g g stafylokocker
Avsvalnade Produkter fran Fardigférpackade Sjalvtagsallad Totalt .
produkter kylbrunnar sallader och W Bacillus cereus
baguetter

Fig. 3. Sammanstéllning av de mikrobiologiska parametrar som 6verskred gréndvérdena i de analyserade proverna.

Samtliga provers livsmedelskategorier som togs samt dess mikrobiologiska bedémning finns i

bilaga 2 (butiker) och bilaga 3 (restauranger).
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4. Diskussion

Denna undersokning visar att mer an halften (55 %) av de anldggningar som provtogs hade en
eller flera produkter som beddmdes som godtagbara med anmérkning eller otillfredsstallande.
Av samtliga produkter som provtogs och analyserades fick 25 % anmarkning pa dess
hygieniska kvalitet. Darfor finns det en anledning for livsmedelsforetagarna att se over sina

rutiner gallande hantering och férvaring av livsmedel for att kunna garantera sékra livsmedel.

Den mest grundlaggande forutsattningen for att kunna producera sakra livsmedel &r kunskap.
Det &r viktigt att samtliga i personalen har tillrdcklig kunskap for att kunna utféra sina
arbetsuppgifter pa ett andamalsenligt satt samt att samtliga ar inforstadda i rutinerna som
finns. Skriftliga rutiner ar inget krav, men kan vara en fordel da det underlattar for erséttare att
ta Over nagon annans uppgifter som &r franvarande till exempel pa grund av sjukdom. Pa sa

sétt undviker man att onddiga brister uppkommer i produktionen eller hanteringen.

For att fa slutprodukter av god kvalitet, ar det en forutsattning att livsmedlen har en
tillfredstallande mikrobiologisk kvalitet. For att fa detta &r det av stor betydelse med en god
personlig hygien vid oftrpackade livsmedel samt att livsmedlen férvaras i en obruten
kylkedja vid ratt temperatur. Inga prover togs fran livsmedel som holl en vasentligt hogre
temperatur an vad anvisningarna angav eftersom det redan da visat att kraven i lagstiftningen
overtratts. Detta var dock endast aktuellt i tva fall vilket kan tyda pa att utbildning och
information om vikten av en korrekt forvaringstemperatur av kylda livsmedel ger resultat och
att livsmedelsforetagarnas egentillsyn och rutiner gallande forvaringstemperaturerna fungerar

bra.

Resultaten av analyserna visar att 22 produkter (25 %) av totalt 88 stycken (Fig. 1) beddémdes
som godtagbara med anmarkning eller otillfredsstallande med avseende pa de analyserade
parametrarna, vilket indikerar att produkterna har hanterats eller forvarats pa ett felaktigt satt
som tillatit mikroorganismer att tillvixa. Provsvaren som beddmts som godtagbara med
anmarkning kan ses som en indikator pa att rutinerna kring hanteringen av livsmedlen inte &r
optimala och att forbattringar bor goras. Det prov som beddmts som otillfredsstallande bor

betraktas allvarligare da det finns risk att det kan leda till matforgiftningar.
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Resultaten visar att fler &n hélften av anldggningarna (55 %) dar provtagningen gjordes hade
produkter som fick anmérkningar. Det bor anses allvarligt att livsmedelstillverkarna och
forsdljarna inte har battre kontroll dver de produkter som de slapper ut pa marknaden. Som
kund ar det viktigt att kunna lita pa att livsmedelsforetagaren vet att produkterna ar sakra
under varans hela hallbarhetstid och det ar livsmedelsforetagarna som ar ansvariga for att
deras livsmedel ar sékra. For att kunna garantera detta ar det viktigt att livsmedelsforetagen
har ett anpassat egenkontrollprogram for sin anldggning som de &r vél insatta i och foljer.
Proverna som bedémdes som godtagbara med anmérkning eller otjanligt berodde pa totalantal
aeroba mikroorganismer, Enterobacteriaceae, E. coli, jastsvamp, mogelsvamp samt bacillus
cereus (Fig. 3). Inga av de analyserade proverna visade pa for hdga halter av koagulaspositiva

stafylokocker vilket &r positivt da det &r en patogen mikroorganism.

4 av 22 produkter med anméarkning visade pa forhojda varden inom flera bakteriegrupper och
sammanlagt konstaterades totalt 27 brister bland de 7 analyserade parametrarna (Bilaga 2 och
3). Resultaten tyder pa att det finns brister i en eller flera delar av hanteringskedjan. Bristerna
kan till exempel vara att produkterna forvaras i felaktig temperatur eller att kylkedjan brutits,
en felaktig hygienisk behandling vid beredning och/eller en for lang hallbarhetstid. Den
livsmedelskategori dar flest prover bedémdes som godtagbara med anmérkning var de
fardigforpackade baguetterna och salladerna dar 40 % av produkterna fick anmarkningar
(Tabell 1). Ett av dessa prover bedomdes dessutom som otillfredsstéllande. Projektet tyder pa
att dessa atfardiga, portionsforpackade produkter ur en livsmedelshygienisk synpunkt ar ett
extra kansligt sortiment dar det maste stallas hoga krav pa ravarukvalitet, tillverkning och
hantering. Det &r viktigt att forsakra sig om att bade transporter och forvaring sker i en

obruten kylkedja.

| salladsbufféer dar kunden sjalv plockar sin egen sallad, dkar risken for kontaminering av
livsmedlen eftersom det & manga olika manniskor utifran som hanterar produkterna. Detta
staller hoga krav pa butikerna som maste ha valfungerande rutiner for diskning av slevar och
byttor, kontroll att salladsbufféerna haller angiven temperatur samt regelbunden rengoring av
buffén. Resultatet av analyserna visade att 2 av 12 produkter (17 %) blev godtagbara med
anmarkning, vilket kan jamféras med de fardigférpackade baguetterna och salladerna dar 40
% fick anmarkning (Tabell 1). Resultaten kanns forvanande eftersom de fardigforpackade
produkterna halls i en skyddad miljo till skillnad fran salladsbarerna som ar 6ppna. Resultatet

skulle kunna bero pa att butikerna & mer medvetna om vilken risk som kan uppsta i en
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salladsbuffé med sjalvtag och att de darfor ar extra uppmarksamma pa dessa samt att
leverantdrerna av salladsbufféerna ar noga med att informera butikerna om matsékerhet och
utbilda dem om risker och noggrann hantering eftersom konceptet inte skulle fungera i
langden om det inte fanns fungerande hygienrutiner.

Den mikrobiologiska parameter som oOverskreds flest ganger var forhojda halter av
jastsvampar som fanns i 15 av 22 prover som fick anméarkning (Fig. 3). Vanligtvis finns sma
mangder jastsvampar i mat, men vid forhdjda halter kan de forstéra livsmedlen genom lukt
och/eller smakforandringar och tyder pa att produkten varit for gammal eller forvarats
felaktigt. Det ar viktigt att produktionsforhallanden &r hygieniska med tillfredsstallande
rengjorda arbetsytor och redskap for att minska risken av odnskad férekomst av jastsvamp i
livsmedlen. Aven om jastsvampar &r en indikatororganism som i sig inte kan ge upphov till
matforgiftning, vill man inte att den ska finnas i livsmedlen da detta kan vara en indikation pa

att det kan finnas hdga varden av andra mikroorganismer som kan vara patogena.

Bacillus cereus, som &r en sjukdomsframkallande mikroorganism, patraffades i tva produkter,
potatismos (godtagbart med anmérkning) samt i en rakbaguette (otillfredsstéllande) (Bilaga 1
och 2). Da Bacillus cereus ar en vanligt forekommande jordbakterie ar det inte ovanligt att
den forekommer i sma halter i livsmedel, men det bedéms som allvarligt att det patraffades
hoga halter av bakterien i ett av proven da detta kunnat ge upphov till matforgiftning hos
konsumenten. Bakterien kan tillvdaxa om livsmedlet har forvarats i en for bakterien gynnsam

miljo mellan ca 15°C och 55°C.

For att kunna jamfora resultaten med provtagningsprojektet som genomfordes i Trelleborgs
kommun under 2011, valjer jag att endast titta pa produktgruppen med fardigforpackade
baguetter och sallader, da dvriga produktgrupper inte fanns med under 2011 ars projekt. Om
man jamfor resultaten visar det att produkter som fatt anmarkning vid analyserna har minskat
fran 76 % till 40 %. Sett till siffrorna ar det en bra forbattring, d&ven om siffran fortfarande ar
hog. Det gar inte med sakerhet att séga att det &r en nedatgaende trend, da det endast finns tva
provtillfallen att jamfora, men det bor ge en indikation pa att livsmedelsforetagen blivit battre
pa att uppfylla livsmedelslagstiftningens krav. For att fa en fortsatt forbattring av produkter
som haller en tillfredsstallande hygienisk kvalitet ar det viktigt att foretagen sjalva arbetar
aktivt med att forbattra och granska sina verksamheter. Det &r dven viktigt att kommunerna

gor uppfoljningar pa de resultat som inte bedéms som tillfredsstallande eftersom det annars
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underminerar provtagningens syfte och motiverar inte livsmedelsforetagarna att forbattra
produkternas kvalitet.

Varje enskilt prov som tagits i detta projekt bor ses som stickprover och utgdr enskilt inget
som man kan dra nagra slutsatser fran. Provtagningen kan endast visa om de utvalda
parametrarna forekommer i just den provtagna méngden livsmedel vid det specifika tillfallet.
Med det som bakgrund och genom att alltid anvanda sig av en korrekt provtagningsmetodik
kan resultatet av projektet danda ge en grund for att bedéma hur livsmedelforetagarnas
kunskaper for att producera sakra livsmedel fungerar i praktiken. Som helhet visar studien att
det finns anledning for livsmedelsforetagarna att se Over sina rutiner for rengoring och

hantering av livsmedlen.

4.4 Miljovetenskaplig relevans

Livsmedelsindustrins miljopaverkan &ar stor och mangden matavfall ar omdiskuterat da det
medfor en stor miljopaverkan att producera mat som sedan bara slangs. Att minska
mangderna matavfall & en vikig utmaning och om den mat som kastas i onddan istéllet
konsumeras, skulle det inte behdva produceras lika mycket mat. Detta skulle innebédra en

minskad miljopaverkan fran livsmedelskedjan.

Ur en miljosynpunkt skulle ett mindre matsvinn innebédra att energianvandning,
ravaruforbrukning och utslapp vid produktion, transport och hantering av livsmedel minskar.
Ur ett storre perspektiv skulle maten kunna racka till fler personer utan att 6ka miljopaverkan.
Aven om man arbetar for att minska det onddiga matavfallet kommer det alltid att finnas
oundvikligt matavfall som ar svart att minska som till exempel kaffesump, olika skal och ben.
Detta matavfall kan anvandas till annat om det sorteras fran dvriga sopor och biogas kan
utvinnas. Naturvardsverket (2014) anger dock att det inte &r den bésta Isningen for det
onddiga matavfallet eftersom det ar cirka 10 ganger sa effektivt att konsumera livsmedlet
jamfort med att utnyttja det for biogas. Darfor bor man framst arbeta for att kassera sa lite mat

som mdjligt som kan anvéndas som fungerande livsmedel.

Om maten forvaras pa ett korrekt satt s okar dess hallbarhet. En regel ar att ju kallare maten
forvaras desto langre haller den. Man bor dock tanka pa att for varje grad kallare i frysen okar

energianvandningen med 5 % (Energimyndigheten, 2009).
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5. Slutsatser

Undersokningen visar att livsmedelsforetagarna bor se 6ver sina rutiner géallande hantering

och forvaring av livsmedlen eftersom resultaten tyder pa att produkterna hanterats eller

forvarats pa ett satt som tillatit mikroorganismer att tillvaxa.

Av de 31 anlaggningar som provtogs hade 17 stycken (55 %) en eller flera produkter
som bedémdes som godtagbar med anmérkning eller otillfredsstéllande.

Totalt togs 88 livsmedelsprover varav 66 produkter beddmdes som tillfredsstéllande
(75 %). 21 produkter bedémdes som godtagbara med anmarkning och en produkt
beddmdes som otillfredsstéllande.

4 av 22 produkter med anmarkningar visade forhojda varden inom flera
bakteriegrupper, sammanlagt konstaterades 27 brister bland de 7 analyserade
parametrarna.

Den mikrobiologiska parameter som dverskreds flest ganger bland de prover som fick
ett resultat som bedémdes som godtagbart med anmérkning eller otillfredsstallande

var jastsvampar som hade ett for hogt véarde i 15 av 22 prover (68 %).

Det bor anses allvarligt att livsmedelstillverkarna och forséljarna inte har battre kontroll 6ver

de produkter som de slapper ut pa marknaden. Som kund &r det viktigt att kunna lita pa att

livsmedelsforetagaren vet att produkterna ar sakra under varans hela hallbarhetstid och det ar

livsmedelsforetagarna som ar ansvariga for att deras livsmedel &r sakra.
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6. Tack

For att kunna genomféra den har undersokningen har jag behovt hjalp fran flera hall. Utan Er
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Samhéllsbyggnadsforvaltningen, Trelleborgs kommun; for hjalp och vagledning.
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Kebabkott
gyros

Alfa alfa
groddar

Laxflakes,
varmrokt

Petterssons Matoppet | Baguette, ost skinka

(objid: 8412) coleslaw T -
.. Stekt GA:
Ok Q8 (objid: 8451) falukorvsandwich Jastsvampar B
Baguette, ost och GA:
skinka Jastsvampar

- Inga prover tagna
T: Provet beddmdes som tillfredsstallande
GA: Provet beddmdes som godtagbart med anmarkning

O: Provet bedémdes som otillfredsstallande
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Bilaga 3

Restauranger Avsvalnade Mikrobiologisk Kylbrunnar Mikrobiologisk
produkter beddmning beddmning
:’;;zjtia;:azlc\)lllc())r)\aco Bearnaise T Skinka T
- - Ost T
?:;jtizlzjrzaonzgll)stanbul Potatiskaka T Sallad T
- - Bearnaise T
Restaurang Kina 3 3 Purjolok T
(objid: 2024)
_ - Blomkal T
— — Zucchini T
(S;E;‘i:: f(';":'g)m Pannbiff T Sallad T
Hamburger-
- - . T
dressing
Tre lyktor Biff i T B B
(objid: 2062) sambagradde
Potatismos GA: Bacillus cereus - —
GA: Jast, mogel och
Pasta . — -
Enterobacteriaceae
Den lille danske Kycklingrora T B B
(objid: 8395) (majonnas)
Potatissallad T - —
Pizzeria Roma
(objid: 8469) B B B B
Andersl6vs Pizzeria Bearnaise T Skinka GA: Jast och
(objid: 8487) Enterobacteriaceae
Pizzeria Mamoli
(objid: 8521) B B B B
::;z;:u;:;ﬁ; ena Kottfarssas T Skinka GA: Jastsvampar
- - Sallad T
Smygehamns Pizzeria
och Restaurang - - - —
(objid: 8541)
Casa Blanca Potatisgrating T Skinka, T
(objid: 8551) kylbrunn
Kott, flask T Rakor T
Bearnaise T Skinka, kyl T
Tusen & 2 Restaurang
och Bar - - Dressing T
(objid: 8767)
- - Vitkal T
Beddinge Pizzeria
(objid: 8771) B B B B

26




Pizzeria Victoria

(objid: 8781) — — Skinka Jastsvampar
_ — Sallad T
Kockans horna
Pytti T — —
(objid: 9478) yttipanna
Tomatsoppa T — —
Béchamelsas T - -
Pizzeria Viking .
B T Il T
(objid: 9483) earnaise Sallad
. . GA: Jast &
Kycklingkebab T Skinka Enterobacteriaceae
Subway Kyckling T
(objid: 9523) teriyakisas B -
Sallad GA: Jastsvampar - —
(Gc::;:;v;;;gl) Pasta GA: Enterobacteriaceae | Paprika T
- - Purjolok T
Harmony s
(objid: 9579) Pasta T Sallad GA: Jastsvampar
Kyckling GA: Jastsvampar — -
Systrar och Bénor Morotter,
Coffeeshop Pasta T 6k, T
(objid: 6076) sojabonor
— — Groddar GA: E. coli
Manges kok s
(objid: 8610) Pastasallad GA: Mogel - —
Potatissallad T — -

—: Inga prover tagna

T: Provet bedomdes som tillfredsstéllande

GA: Provet beddmdes som godtagbart med anmarkning

O: Provet bedémdes som otillfredsstallande
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