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Abstract

In this study the dangers of Listeria monocytogenes presence in food and
the problem it creates for general food safety is presented.

The aim of this study was to highlight the importance of food safety,
especially when it concerns Listeria monocytogenes. The study should also
give an insight to the part that Listeria monocytogenes plays among food
and the risks that follows. Furthermore, it will give advice on preventive
measures to prevent contamination from Listeria monocytogenes.

The data for this study was selected from already existing research. Data
was also selected from past cases of listeriosis occurring in Sweden.

Listeria monocytogenes is a bacterium that survives and grows in
environments where other bacteria often don’t. These environments are
especially  refrigerators, vacuum-packed food or food packed in
modified atmosphere. The bacterium causes the disease listeriosis that has
a mortality rate of 20 — 30 %. The disease usually affects certain groups of
people more than others. These groups are pregnant women and people
with weak immune systems. Statistics show that listeriosis has become
more common in Sweden, since the average number of cases around the
early 2000’s was about 40 each year and during 2014 over 120 cases had
been reported.

To prevent contamination of Listeria monocytogenes the food
businesses should have a self-control program that incorporates the
HACCP-principles.

The conclusions of this study are that Listeria monocytogenes can be
found in environments where many other bacteria cannot. The strongest
danger of the bacterium is listeriosis. And lastly, the preventive measures
that are the most important regarding Listeria monocytogenes are god
hygiene and sanitation, food premises’ adaptation for good sanitation,
control of temperature and knowledge about food safety.
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1. Inledning

Listeria monocytogenes ar en bakterie som &r valspridd i naturen och som
enkelt kan vaxa till sig i manga miljoer (Allerberger & Wagner, 2010,
Schuppler & Loessner, 2010). Darfor ar det latt att bakterien hamnar i
livsmedel bade via spridning fran naturen till ravaran och pad grund av att
den har véaxt i en livsmedelslokal och déarefter hamnar i livsmedlet (Aguilar
et al., 2013, Lambertz et al., 2013, Larsen et al., 2014). Den sétter sig ofta
pa platser dar det kan vara svart att rengdra och upptacka kontaminationen,
vilket i sin tur leder till att livsmedel kan bli kontaminerade redan under
tillverkningen (Larsen et al., 2014). Det som gor listeriabakterien extra
speciell ar att den véaxer i kylskapstemperatur, i vakuumforpackat och i
forpackningar med modifierad atmosfar (Lambertz et al., 2013, Mateus et
al., 2013).

Om man far i sig en ftillrackligt skadlig mangd av listeriabakterier
kan man drabbas av en listeriainfektion eller listerios (Fernandez Guerrero
et al., 2011, Vivant et al., 2013). Oftast ar det ovanligt att man drabbas hart
av sjukdomen men det finns vissa riskgrupper som den ar specielit farlig
for, gravida kvinnor, nyfodda barn, &ldre personer och personer med
nedsatt immunforsvar (Donnelly, 2001, Reda et al., 2016).

Listeriautbrotten i Sverige har varit ganska fa under bérjan av 2000-
talet, men pa senare ar har antal fall 6kat. Under 2014 var det 125
rapporterade fall av listerios i Sverige jamfort med de 40 fallen som
intréffade 2002 (Folkhalsomyndigheten, 2016). Flera av fallen 2014 har
tillhort samma stam av listeriabakterier och skulle da ha kommit fran
samma smittkalla. Det misstanktes att smittkdllan var nagon form att
charkprodukt men det kunde aldrig konstateras att sa var fallet
(Folkhalsomyndigheten, 2015).



1.1. Lagstiftning

| Swverige ar lagstiftningegn som galler for livsmedel det sa kallade
hygienpaketet, livsmedelslagen, livsmedelsforordningen samt
myndighetsforeskrifter. Forst och framst galler hygienpaketet, vilket &r
sammansatt av fyra EG-forordningar; Europaparlamentets och radets
forordning (EG) nr 852/2004 av den 29 april 2004 om livsmedelshygien,
Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 853/2004 av den 29
april om faststallande av sarskilda hygienregler for livsmedel av animaliskt
ursprung, Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 854/2004 av
den 29 april 2004 om faststéllande av sarskilda bestdmmelser for
genomforandet av offentlig kontroll av produkter av animaliskt ursprung
avsedda att anvandas som livsmedel och Europaparlamentets och radets
forordning (EG) nr 882/2004 av den 29 april 2004 om offentlig kontroll for
att  sékerstalla  kontrollen av  efterlevnaden av  foder-  och
livsmedelslagstiftningen samt bestammelserna om djurhélsa och djurskydd
(Isenstam, 2012).

(EG) nr 852/2004 &r den allmidnna hygienforordningen dar de
allmédnna hygienreglerna for livsmedelsforetagare finns. De punkter som
de sarskilt belyser ar att ansvaret for sakert livsmedel ar
livsmedelsforetagarnas, sékerheten ska vara garanterad under hela
livsmedelkedjan inklusive primarproduktionen, kylkedjan maste
uppratthallas  for livsmedel som inte kan forvaras sakert utan kyla,
livsmedelsforetagen ska ha god hygienpraxis och ha rutiner som grundas
pa HACCP-principerna, det ska finnas rutiner for mikrobiologiska faror
och temperaturkontroll som baseras pa vetenskaplig riskbedomning samt
att importerade livsmedel ska ha minst samma eller likvérdig
hygienstandard som inom EU.

(EG) nr 853/2004 &r tiliskillnad fran (EG) nr 852/2004 inriktad
sérskilt mot livsmedel av animaliskt ursprung. Den ska dock inte tillimpas
for, om inget annat anges, livsmedel som innehaller bade vegetabiliska och



bearbetade animaliska produkter, men det sistndmnda som anvands vid
tilverkningen av livsmedlet rérs av forordningen. (EG) nr 854/2004 och
(EG) nr 882/2004 handlar om den offentliga kontrollen av livsmedel. (EG)
nr 882/2004 ar den allmidnna forordningen om offentlig kontroll medan
(EG) nr 854/2004 galler offentlig kontroll for produkter av animaliskt
ursprung. | den allménna forordningen galler att offentlig kontroll ska
forhindra, stoppa eller minska risker, s att de inte utgor nagon fara for
varken ménniskor eller djur och &ven sékerstalla att livsmedlet &r vad det
sags vara.

Efter EG-forordningarna galler livsmedelslagen (2006:804) som
nationell lagstiftning. Denna lag riktar sig efter EG-forordningarna
eftersom Sverige, som medlemsland i EU, inte kan awika fran dessa.
Overlag handlar den mest om den offentliga kontrollen av livsmedel inom
Sverige och reglerna av straff for brott som bryter mot livsmedelslagen.
Livsmedelslagen kompletteras av livsmedelsforordningen (2006:813), dar
punkter gas igenom mer i detalj.

Utdver EG-forordningarna och nationell lagstiftning kan man &ven
rikta sig efter myndighetsforeskrifter. 1 Sverige dr den centrala
myndigheten for livsmedel livsmedelsverket. De beslutar och skriver
foreskrifter inom serien LIVSFS, som star for Livsmedelsverkets
foreskrifter (Isenstam, 2012).

1.2. Syfte

Syftet med arbetet ar att framh&va vikten av saker livsmedelshantering vad
galler fallet Listeria Monocytogenes, att ge en Overgripande inblick i
Listeria monocytogenes roll bland livsmedel, samt ge rad pa forebyggande
atgarder for att forhindra kontamination. Studien kommer fokusera pa
Listeria monocytogenes i smorgaspaligg och kontamineringsfall som
intréffat inom Sverige.



1.3. Fragestallning

I samband med syftet har fyra fragestallningar formulerats:
e Vad &r Listeria monocytogenes och hur ser dess forhallande till
livsmedel ut?
e Vilka risker medfor en listeriakontamination?
e Hur vanligt &r listerios?
e Vilka forebyggande atgarder kan man anvanda sig av for att
undvika listeriakontamination?



2. Metod

Arbetet har utforts som en systematisk litteraturdversikt. Materialet har
framst hamtats 1 form av bodcker, vetenskapliga artiklar —samt
myndighetsdokument. ~ Valet av  material skedde utifran  relevans
betraffande titeln och darefter utav abstract/sammanfattning. Overlag har
materialet sokts i tre databaser:

e Lovisa: Lunds Universitets Bibliotekskatalog

e | UBsearch: allt material som finns tillgdngligt vid Lunds
Universitets bibliotek

e Livsmedelsverket

Tabell 1 visar en utforlig lista pa vilkka sokningar som utfordes i de tre
ovanstaende databaserna. Den storsta sokningen utfordes i LUBsearch.
LUBsearch &r en databas vid Lunds Universitet dar allt material som kan
nas via Lunds Universitets olika bibliotek (dven Lovisa) kan sokas efter. |
denna databas valde jag att soka efter mina vetenskapliga artiklar.
Sokningarna gjordes med engelska termer eftersom det fanns fa eller inga
artiklar med de utvalda svenska termerna. SOkorden kombinerades med de
Booleska operatorerna AND och OR for att precisera resultaten och
dessutom anvéandes ordstamssokning med en asterisk *. For att begrénsa
resultaten ytterligare anvandes limiters i databasen. Dessa ar da sarskilda
faktorer som kryssas i vid sidoféiltet i databasen. De fyra limiters som
anvandes mest var Accessible at Lund University, Peer Reviewed,
Academic Journals och English. Jag valde dessa for att fi artiklar med
battre kvalité och fler artiklar som var originalartiklar och inte reviews.
Sedan har jag dven anvant mig av limiters via amnes kategori (subject nr 1)
och underdmnes kategori (subject nr 2) for att begransa resultaten. Det var



viktigt nar man valde subject (nr 2) att forst valja subject (nr 1) (Tabell 1)
annars fick man andra resultat och olikt antal resultat.

I Lovisa soktes alla tryckta kallor som dels kunde bestéllas som
fysiska kopior via Universitetsbiblioteket i Lund och dels hdmtas som
elektroniskt format via internet. H&r gjordes flest sokningar eftersom
resultaten var sa fa och gick att sortera genom relativt snabbt.

Hos livsmedelverket gjordes  darefter tva  sOkningar  for
myndighetsdokument. Dessa sokningar blev korta och enkla. Har valde jag
att anvanda sokresultat fran kategorierna Rapporter och Branschriktlinjer.

Tabell 1. Tabell Over sokningen som jag utforde i LUBsearch, Lovisa och
Livsmedelsverket. Listar sokord som soktes efter i samtliga databaser, antalet traffar varje
sokord fick samt vilket material som valdes frdn varje sokning. For sokningarna som

gjordes i LUBsearch

listas dven

Livsmedelsverket listas ocksa de kategorier som valdes.

limiters for sdkningen.

For sokningar hos

Sokning Databas Antal Taget Material
Tréaffar
“egenkontrol1*”’ Lovisa 47 Hylmd, 2015,
Jorgensen & Hallberg,
2010
egenkontroll AND livsmedel Livsmedelsverket 24 Johansson et al., 2013,
Johansson et al., 2016,
) o SKL, 2009
Kategori: Branschriktlinjer
(food* OR "food safety”) AND LUBsearch 624 Aguilar et al., 2013,

listeria*

Limiters: Accessible at Lund
University,

Peer Reviewed,
Academic Journals,
English,

Subject: listeria monocytogenes,
Subject (nr 2): Food pathogens

Auvolat & Besse, 2016,
Lambertz et al., 2013,
Larsen et al., 2014,
Mateus et al., 2013,
Reda et al., 2016




("food plant*" OR "food industry") LUBsearch 223 Doménech et al., 2008
AND (sanitation* OR hygien* OR
design OR storage OR temp* OR
knowledge OR practice*)
Limiters: Accessible at Lund
University,
Peer Reviewed,
Academic Journals,
English,
Subject (nr 1): food — safety
measures
Subject (nr 2): food handling
Listeria Livsmedelsverket 94 Nilsson & Lindblad,
2011
Katergori: Rapporter
“Listeria*”AND”Food*” Lovisa 21 Allerberger, 2007,
Hammons & Oliver,
2014, Loncarevic,
1998, Lorber, 2007,
Nesbakken, 1995,
Rosengren & Lindblad,
2003, Wang & Orsi,
2013
"Listeriosis” Lovisa 10 Adley & Dillion, 2011
(listeriosis OR listerios) LUBsearch 148 Allerberger & Wagner,

Limiters: Accessible at Lund
University,

Peer Reviewed,

2010, Donrelly, 2001,
Donovan, 2015,
Fernandez Guerrero et
al., 2011,

Goulet et al., 2013,




Academic Journals, Schuppler & Loessner,
English, 2010, Vivant et al.,
_ - 2013
Subject (nr 1): listeriosis,
Subject (nr 2): Foodborne diseases
"Livsmede*"AND"Listeria*" Lovisa 4 Lawley et al., 2012
"Offentlig kontroll" Lovisa 6 Isenstam, 2012

Dessutom har statistik Over antal sjukdomsfall som orsakats av en infektion
fran Listeria monocytogenes hamtas fran Folkhdlsomyndighetens hemsida.
Det hittades via: https://www.folkhalsomyndigheten.se/ = Amnesomréaden
- Sjukdomsstatistik —-> Listerios. Resultaten redovisas i grafer och
stapeldiagram.

Lagstiftning som anvands har hdmtas via Livsmedelsverket for EG
forordningarna  och notisum.se for den nationella lagstiftningen.  Till
Livsmedelsverkets rad for riskgrupper har &ven  Livsmedelsverkets
hemsida anvands via www.livsmedelsverket.se/ = Livsmedel och innehall
-  Bakterier, wvirus och parasiter >  Sjukdomsframkallande
mikroorganismer -> Listeria.

Sokningar for foregdende fall av listeriautbrott i Sverige gjordes i
sokmotorn Google med avsikt att fa fram nyhetsartiklar och
pressmeddelanden. Dessa sokningar presenteras i tabell 2.

Tabell 2. Sokning som gjordes i Google. Innehaller sjélva s6kkombinationen, antal
traffar och vilket material som togs fran sokningen.

Sokning Antal traffar Taget material
listeria AND utbrott AND 700 Folkhdlsomyndigheten,
Sverige AND 2014 AND 2015

chark*
listeria AND utbrott AND 195 TT, 2015
Sverige AND 2015 AND

Parsons



https://www.folkhalsomyndigheten.se/
http://www.livsmedelsverket.se/

2.1. Avgransningar

Avgransningar for arbetet har varit att fokusera pa listeriakontamination
som har skett inom Sverige. Denna avgransning géller for statistiken av
listeriosfall, da jag valde att endast anvinda mig av statistk av
sjukdomsfall hos manniskor som var rapporterade smittade inom Sverige.
Internationell och europeisk data exkluderas eftersom jag endast valde att
skriva om kéanda fall och dess smittkdllor som har intréffat nationelit. En
annan avgransning ar att jag har valt att fokusera pa de nationella fallen dar
smittkéallan har varit smorgaspaligg. Den sista avgransningen som gjordes
var att exkludera 2016’s statistikdata eftersom den inte &r komplett for hela
aret an och darmed kommer forandras kontinuerligt innan arbetet ar
slutfort.






3. Resultat

3.1. Listeria monocytogenes

Listeria monocytogenes tillhdr sliktet Listeria som bestar av flera olika
arter utover Listeria monocytogenes; Listeria seeligeri, Listeria innocua,
Listeria grayi, Listeria welshimeri, Listeria ivanovii, Listeria fleishmannii,
Listeria marthii, Listeria rocourtiae och Listeria weihenstephanensis
(Donovan, 2015). Listeria monocytogenes ar en gram-positiv (Wang &
Orsi, 2013), icke-sporbildande (Lawley et al., 2012) bakterie som &r
fakultativt anaerob och kan vaxa i syrefattiga miljéer (Lorber, 2007).

Listeria monocytogenes kan vaxa i laga temperaturer dnda ner till —
0,4° C, men dess optimala temperatur ligger pa 30 — 35° C (Nesbakken,
1995). Bakterien trivs och véxer bra i kylskapstemperaturer (Lorber, 2007)
och i relativt neutrala miljoer som har pH 5 — pH 9. Dessutom &r den
valdigt salttolerant och kan 6verleva upp till 10 % NaCl, det har visats att
bakterien tal frysning relativt bra da den Overlevde i — 18° C i Over 5
manader och den kan fasta vid ytor av rostfritt stal och glas (Nesbakken,
1995).

Nar Listeria monocytogenes far véxa ostort pa en yta kan den
utveckla en biofilm. Detta gor bakterien &nnu svarare att bli av med
eftersom biofilmen &r resistent mot rengdringsmedel, men genom
mekanisk skrubbning av ytan kan man dock bli av med den (Hammons &
Oliver, 2014).

Arten Listeria monocytogenes bestar till storsta delen av patogena
stammar, dven om det ocksd inom arten finns en del fA och relativt
ovanliga stammar av bakterien som inte ar patogena (Nesbakken, 1995).



3.1.1. Listeria monocytogenes roll i livsmedel

Listeria monocytogenes kan hittas i manga olika livsmedel som gronsaker,
mjolkprodukter och kottprodukter. 1 gronsaker kommer kontaminationen
fran odlingsjorden, godsel eller andra faktorer som kan paverka vid
odlingsstadiet. Bakterien kan overleva pa vaxter upp till 10 eller 12 ar.
Animaliska livsmedel kan bli kontaminerade med Listeria monocytogenes
under tillverkningsprocesser. Ramjolk ar ett livsmedel som latt kan bli
kontaminerad av bakterien eftersom idisslare ofta bar pa bakterien. Darfor
ar det viktigt att mjolkprodukter har pastOriserats. Nar det géller
kottprodukter sker mycket kontamination under olika
tillverkningsprocesser (Loncarevic, 1998).

Listeria monocytogenes kan &ven véxa 1 vakuumforpackade
livsmedel och livsmedel som &r packade i forpackningar med modifierad
atmosfar. Dessa milier ar platser dar vanligtvis manga mikroorganismer
inte skulle kunna vaxa eller trivas. Detta leder da till, att forutom det
faktum att Listeria monocytogenes trivs i dessa miljéer, har de dessutom
mojligheten att véxa pa dessa platser utan nagon storre konkurrens fran
andra mikroorganismer (Rosengren & Lindblad, 2003).

Bakterien Overlever inte pastorisering men om koncentrationen av
Listeria monocytogenes var tillrackligt hdg innan processen, kan nagra av
bakterierna  Overleva, samt kan salt skydda bakterien under
uppvarmningsprocesser (Nesbakken, 1995).

Konsumtionsfardiga produkter &r en stor kélla till listeriautbrott.
Produkterna ar ofta forpackade i vakuum eller i modifierad atmosfar.
Dessa livsmedel & mjuka ostar gjorda pa opastoriserad mjolk, kallskuret
kott, Frankfurter korvar, kallrokt, varmrokt eller gravad fisk, fermenterad
fisk och rakor som dar tillagade och skalade. FOrekomsten av Listeria
monocytogenes i Kallskuret kott, Frankfurter korvar, varmrokt fisk och
rakor som &r tillagade och skalade verkar bero pa korskontaminering
istallet for dalig uppvarmningsprocess (Nesbakken, 1995). | den har typen
av livsmedel far halten av Listeria monocytogenes, enligt lagstiftning fran
EU, inte Overskrida 100 cfu/g (Auvolat & Besse, 2016).

| september 2015 blev smorgaspiligg fran varumirket “Pérsons”
aterkallat efter att Listeria monocytogenes hade hittas i livsmedlen.



Aterkallandet gillde livsmedlen “Pirson rokt klosterskinka” med bist-fore-
datum 150930, “Pirson pastrami av flisk” med bast-fore-datum 150922,
“Parson kalkonpastrami” med bast-fore-datum 150927 och “Pérson rokt
Emilskinka” med bést-fore-datum 150930 (TT, 2015).

Under 2013 — 2014 skedde det ett storre listeriautbrott dar 49
personer i Sverige smittades utav samma listeriastam. Sju personer av de
smittade avled. Smittkdllan &r inte kdnd men efter utredningen som
genomfordes misstanks det att det var nagon slags charkprodukt
(Folkhalsomyndigheten, 2015).

Konsumtionsfardig fisk och skaldjur har hdg risk att bl
kontaminerade av Listeria monocytogenes eftersom de inte behover tillagas
innan fortaring, samt att de forvaras i kylskapstemperaturer dar bakterien
kan véxa (Wang & Orsi, 2013).

For att upptacka Listeria monocytogenes i livsmedel anvander man
sig av traditionella odlingstekniker som bakterierkulturer (Adley & Dillion,
2011).

3.1.2. Riskgrupper

Det finns vissa personer som har en storre risk &n andra att bli sjuka nar de
blir infekterade och dessa personer hamnar da i de sa kallade
riskgrupperna. Generellt finns det tva riskgrupper nar det handlar om
Listeria monocytogenes; gravida kvinnor och personer med nedsatt
immunforsvar (Rosengren & Lindblad, 2003). Hos gravida kvinnor ar det
deras foster som tar storst skada, dd modern inte paverkas lika mycket
(Nesbakken, 1995). Gruppen med personer med nedsatt immunforsvar ar
en storre grupp och inkluderar flera akommor. | gruppen inkluderas aldre
personer som ar éver 65 ar gamla, de som har cancer, HIV eller AIDS, de
som lider av alkoholism, personer som genomgatt en organtransplantation
och personer som ater immunnedsattande mediciner (Rosengren &
Lindblad, 2003). Dessutom inkluderas personer som har ett kroniskt
tillstind sasom nagon form av en hjartsjukdom, personer som har en
njursjukdom samt de med diabetes (Nesbakken, 1995).



Livsmedelsverket har olika rad till riskgrupperna for att de ska kunna
undvika att bli smittade av Listeria monocytogenes. Man ska genomvarma
mat over 70° C for att avddda bakterierna eller undvika att ata livsmedel
dar bakterien skulle kunna finnas. Kylvaror bor forvaras kallt, garna runt 4°
C i kylskapet. Gravad eller rokt fisk samt sushi ska atas sa farskt som
mojligt och darmed &r det bra om man kontrollerar forpackningsdatumet.
Samma sak galler for smorgaspaligg och kall fardigmat. Undvik att &ta
mogel- och mjuka ostar. Dessa ostar brukar vara tillverkade av
opastériserad mjolk, men aven de gjorda pa pastoriserad mjolk borde
undvikas (Livsmedelsverket, 2016).

3.1.3. Listerios

Listerios orsakas av fortaring av livsmedel som &r kontaminerade av
Listeria monocytogenes. Sjukdomen har en dodlighet pa 20 — 30 % (Adley
& Dillion, 2011). Det finns tva olika typer av listerios; invasiv listerios och
icke-invasiv  gastrointestinal  listerios. Icke-invasiv listerios ger vanliga
matforgiftningssymptom och invasiv listerios orsakar
hjarnhinneinflammation och blodforgiftning (Nilsson & Lindblad, 2011).
Den forstndmnda drabbar ménniskor som allmént anses vara friska och inte
tillhor nagon riskgrupp. Hos friska vuxna ar symptomen feber, huvudvark,
krakningar och diarré (Hammons & Oliver, 2014). Hos riskgrupperna
daremot ar de vanligaste symptomen pa listerios hjarnhinneinflammation
och blodforgiftning. Riskgruppen med gravida kvinnor ar dock lite speciell
eftersom symptomen som modern far av listerios ar  vanliga
influensasymptom (Rosengren & Lindblad, 2003). Eftersom infektionen
sker i livmodern ar det fostret som blir smittat. Detta leder da ofta till
missfall eller fortidig fodsel av det smittade barnet, som dessutom kommer
vara svart sjuk nar det fods (Nesbakken, 1995).

Infektionsdosen for listerios beror pa livsmedelstypen, stammens
styrka och vérdens kénslighet (Wang & Orsi, 2013). Inkubationstiden for
listerios kan tillskillnad fran andra sjukdomar orsakade av livsmedelsburna
patogener vara valdigt lang. Normalt ligger inkubationstiden runt 1 — 67
dagar (Goulet et al., 2013).
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Listerios behandlas med antibiotika och Ampicilin & den
behandling som anvands mest (Lorber, 2007). Listeria monocytogenes har
dock visat en viss resistens mot penicillin och ampicillin och for en del
antibiotikum &r bakterien kénslig (Allerberger, 2007).

Under de senaste aren har fallen av listerios okat (Figur 1). Det
hogsta antal fall av listerios skedde under 2014 da 125 fall rapporterades.
Detta &r en vasentlig 6kning fran borjan av 2000-talet, d& genomsnittet lag
runt 40 fall per ar (Figur 1).
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Figur 1. Antal fall av listerios som har forekommit under aren 2002 — 2015
(Folkhdlsomyndigheten, 2016).

| figur 2 kan man se fallen fordelade 6ver aldersgrupper. Aldersgruppen
med storst andel fall ar de som ar over 60 ar gamla. Har har inte mycket
andrats under aren, utan fordelningen har varit nagorlunda lika fran ar till
ar (Figur 2).
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Figur 2. Antal procent av alla fall av listerios somdrabbade tva aldersgrupper, de somvar
aldre 4n 60 ar och de som var yngre an 60 4&r, under &ren 1997 — 2015
(Folkhalsomyndigheten, 2016).

I figur 3 kan konsfordelningen 6ver fallen ses. Fordelningen av manliga
och kvinnliga fall &r relativt jamn. Under ndgot ar uppvisas en storre
skillnad mellan konen, men under de senaste aren har fallen nastan varit
lika fordelade (Figur 3).

Ar

M % smittade man W % smittade kvinnor

Figur 3. Antal procent av alla fall av listerios som drabbade olika kén under aren
1997 — 2015 (Folkhdlsomyndigheten, 2016).
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3.2. Forebyggande Atgarder

En forebyggande atgard for att undvika listeriakontamination &r att
personer som tillhér riskgrupperna undviker livsmedel som &r inkluderade
i Livsmedelsverkets rad. For att livsmedelsforetag ska undvika halsofaror
och uppfylla krav fran lagstiftning maste de ha ett egenkontrollssystem
med rutiner och dokument. Det finns inga krav pa hur egenkontrollen ser
ut endast att det ar ett fungerande system som anpassas efter verksamheten.
Rutiner i egenkontrollen gor det enklare att kontinuerligt utfora samma
arbetsuppgift och fa samma resultat. De ska vara uppdaterade och enkla att
forsta. Exempelvis kan det handla om rutiner for temperaturkontroll eller
stadning. Alla rutiner som foretaget har ska dokumenteras och bor sparas
tillskammans 1 ett egenkontrollsprogram, for att underlatta att hitta dem
(Hylmo, 2015).

HACCP, som star for Hazard Analysis Critical Control Point, ar en
metod for att forhindra kontaminering genom att identifiera, analysera och
vardera hélsofaror som kan uppsta under tillverkningsprocessen (Jérgensen
& Hallberg, 2010). Det ar ett internationellt system for sakerstallning av
livsmedelssékerheten (Doménech et al., 2008). Meningen &r att forebygoa,
eliminera eller kontrollera faran sa att konsumenten inte skadas (Jorgensen
& Hallberg, 2010). N&r man bygger en HACCP-plan finns en bestdmd
arbetsgang som har tagits fram av EU-kommissionen:

e Steg 1. Har ska det bildas en HACCP-grupp. Gruppen bestar av
minst tvd personer som kommer att genomfora planen. De ska ha
kunskaper om HACCP, hygien  och  verksamhetens
tillverkningsprocesser.

e Steg 2: | detta steg beskrivs verksamhetens produkter och vilka
tillverkningsmetoder och typer av fdrpackningar som anvands,
forvaring, samt Owvrigt som relaterar till livsmedelssakerheten for
produkten.

e Steg 3: Detta steg handlar om anvandningsomradet dar man ska
belysa vilken typ av verksamhet man bedriver och vilka
konsumenterna &r.
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e Steg 4: | detta steg ska ett flodesschema konstrueras. Ett
flodesschema  beskriver tillverkningsprocessens steg i ordningsfoljd
och kan vara utforlig med produktfioden, personalfidden och
materialfioden. Den kan &ven kompletteras med planritning for
lokalen.

e Steg 5: Flodesschemat granskas och det ska intygas att det stimmer
Overens med verkligheten.

e Steg 6: Nu ska en faroanalys utformas efter faror som kan uppsta i
varje steg i flodesschemat. Vid identifierad fara ska det anges
vilken orsak som leder till faran, hur man kan forebygga faran och
vilka atgarder som ska vidtas om faran skett.

e Steg 7: Bestam CCP, som star for Critical Control Point, som &ven
kallas kritiska styrpunkter. En CCP &r ett steg i processen som har
en sadan allvarlig fara att 6vervakning av steget ar nodvandigt.

e Steg 8: FoOr varje CCP ska ett kritiskt gransvarde faststallas. Dessa
ar varden som sétter granser for nar en fara kan intraffa. Om dessa
varden Overskrids eller underskrids har man tappat konttrollen av
CCP ochen fara har allt storre risk att intraffa.

e Steg 9: Har ska det bestimmas om Overvakning av CCP.
Overvakningsschemat ska inkludera vad som ska Overvakas, vem
som ska 6vervaka CCP och hur ofta den ska kontrolleras.

e Steg 10: Korrigerande atgarder bestams. Om det uppstar en fara
maste det finnas bestdmda atgarder for vad som ska handa med
produkten.

e Steg 11: Verifiering av att HACCP-systemet fungerar.

e Steg 12: Alt om HACCP-planen dokumenteras och sparas
tillsammans (Hylmo, 2015).

3.2.1. Personlig hygien

Varje livsmedelsverksamhet maste ha véletablerade hygienregler som alla
anstillda maste kéanna till och folia, for att maten som hanteras och
framstélls ska vara saker. Hygienreglerna ska vara anpassade till vilket typ
av verksamhet som utfors (Hylmo, 2015).
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Under och efter en mag- eller halsinfektion far personalen absolut
inte arbeta med oftrpackade livsmedel. Prov maste lamnas till vardcentral
for att konstatera att det inte finns nagon smittrisk (Jorgensen & Hallberg,
2010).

Arbetsklader ar en viktig faktor i hygienen, da de skyddar maten fran
att bli kontaminerad. Till arbetsklader réknas kladesplagg, skor, handskar,
harskydd, forkladen och s vidare. Kladerna ska tvittas regelbundet och
det ska finnas ombyten tillgdngliga. De privata kladerna ska forvaras
separat fran arbetskladerna for att undvika korskontaminering (Hylmo,
2015).

Handhygienen ar extremt viktigt och darfor ska man ha som vana att
alltid tvatta hadnderna n&r man arbetar i en livsmedelslokal (Hylmo, 2015).
Man ska bland annat tvatta hdnderna innan man bdorjar arbeta, efter pauser
och toalettbesok (Jorgensen & Hallberg, 2010), vid nysning, hosta eller
snytning, efter rengdring (Hylmd, 2015) samt vid byte av arbetsmoment
(Jérgensen & Hallberg, 2010). Aven om handskar skyddar livsmedlet mot
kontaktsmitta fran huden sa ska aven dessa bytas eller tvittas regeloundet
eftersom de ocksa blir smutsiga och kan béara med sig smitta (Hylmo,
2015).

3.2.2.Rengdring

Vid rengoring kravs kunskaper och medvetenhet om god hygien. Man
brukar dela in renhet i olika nivaer; visuellt rent dar synligt smuts har
stadats bort, kemiskt rent dar osynlig smuts har tagits bort med hjalp av
rengoringsmedel, bakteriologiskt rent dar rengdringingen reducerar antalet
mikroorganismer, samt sterit dér man har dddat alla mikroorganismer.
Rengoringsmedel ska valjas efter vilken niva av rent man vill efterhalla
och anpassas efter vilken verksamhet som bedrivs. Det finns fyra olika
faktorer som samverkar vid rengoring; tid, mekanisk effekt, kemisk effekt
(rengoringsmedel) och temperatur. Om man minskar en av delarna maste
en annan del 6kas for att kompensera (Hylmo, 2015).

Rengoring av toaletter ska ske separat frdn annan rengoring och da
ska dven separat utrustning anvandas. Stadutrustningen ska alltid vara ren
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(Johansson et al., 2013). Mycket av rengoringen ska ske dagligen, som
rengdring av arbetsytor och golv medan annan rengdring kan ske mer
séllan som rengdring av personalutrymmen. Med speciell hansyn av
Listeria monocytogenes ska rengoringen vara effektiv och golvbrunnar och
ventilation &r viktiga att inte glomma (Jorgensen & Hallberg, 2010).

3.2.3. Lokal och utrustning

All utrustning och allt material i livsmedellokalen som anvdands inom
livsmedelshantering ska vara jamna, slita, tita och harda, samt far de inte
ska ta skada fran rengoringsmedel eller desinfektionsmedel. Det mest
populdra materialet till bankytor och processutrustning ar rostfritt stal. Glas
och porslin @ bra material om man ser det ur ett hygieniskt perspektiv
eftersom de har tita ytor som ar latta att rengora (Hylmo, 2015). For bade
glas och rostfritt stal galler det att vara uppmarksam pa tillvaxt av Listeria
monocytogenes, eftersom bakterien kan fasta vid dessa ytor (Nesbakken,
1995). Men det finns en viss risk for splitter vid anvandning av dessa
material. Plast dr ocksa ett bra material sa lange det inte uppstar repor i
ytan. Gjutjarn kan anvandas till stekpannor och grytor och de kan bilda ett
fettlager som &r skyddande mot rost (Hylmd, 2015).

Ytor i livsmedelslokalen ska vara enkla att rengdra (JOorgensen &
Hallberg, 2010). De ska vara jamna och slata utan sprickor eller porer for
att undvika att matrester fastnar dar. Bénkytor ska vara gjorda av det
material som passar bést for vilkken arbetsuppgift den ska anvéndas for.
Vilket material golvet ar gjort utav véljs beroende pa de hygienrisker som
verksamheten medfor. Det allra viktigaste &ar att golvet ska vara enkelt att
rengbra for att undvika faror (Hylmo, 2015). Golvbrunnar ska vara enkla
att fA atkomst till (Jorgensen & Hallberg, 2010).

Belysningen i livsmedelslokalen ska vara forsedd med splitterskydd
for forhindring av att glassplitter fran lysréren hamnar i maten (JGrgensen
& Hallberg, 2010). Fonster och dorrar maste vara tata for att inte slippa in
skadedjur och dessutom ska fonster hallas stingda pa grund av
fororeningar som kan komma utifran. Vaggar ska innehdlla material som
anpassas efter hygienrisker inom verksamheten, dar kaklade véggar &r ett

26



bra val vid storre hygienrisk (Hylmd, 2015). Golv, vaggar och tak ska
hallas i bra tillstind, vara latta att rengéra och ha en yta som kan motsta
fukt och inte skadas latt (SKL, 2009).

Maskiner i livsmedelslokalen ska vara enkla att ta isar for att rengora
och ska inte ha vrar dar mikroorganismer (Hylmo, 2015), speciellt Listeria
monocytogenes (Jorgensen & Hallberg, 2010), kan vdxa for att de éar
svaratkomliga vid rengoring. Vattenslangar bor inspekteras ofta for
sprickor dar mikrobiell tillvaxt kan forekomma. Dessutom ska man ha
regelbunden rengéring av ismaskiner eftersom bakterier [latt ansamlas och
Overlever dar (Hylmo, 2015).

Glasskarbrador &r latta att rengéra och kan diskas i diskmaskin.
Denna typ av skarbrador kan dock skada knivar. Skarbréador i tra ar ocksa
bra att anvanda speciellt de med traslag som ar harda, tita och har sma
porer. Detta forhindrar att vdtska och smuts tréanger in i skérbradan. Lonn
eller bok samt bambu, dven om det &r ett grés, ar exempel pa bra material
till skarbrador. Plastskarbrador &r emellertid mindre bra att anvinda
eftersom de ar mjukare an trd och lamnar repor och skaror dar
mikroorganismer kan vaxa. For samtliga typer av skarbrador &r det dock
viktigt att komma ihdg att rengdra dem ordentligt mellan hantering av olika
produkter (Jorgensen & Hallberg, 2010).

I en livsmedelslokal ska det alltid finnas mojlighet for ordentlig
handtvatt. De maste ha bade varmt och kallt rinnande vatten, tval och
handdukar for hygienisk torkning. Toaletter far inte finnas i direkt
anslutning  till omrdden for livsmedelshantering (EG nr 852/2004).
Personalutrymmen ska ha egen entré och ska inte ha direkt anslutning till
omraden dar livsmedelshantering forekommer.  Ventilationen i lokalen
maste vara fungerande for att undvika att mikroorganismer sprids via
aerosoler. Det ska dessutom finnas tillréckligt med fOrvaringsutrymmen for
bade livsmedel och utrustning och redskap (Hylmd, 2015).

Livsmedelslokalen bor &ven ha en planritning dar produktionsfioden
och personalfioden ar inkluderade. Detta fungerar da som ett flodesschema
enligg  HACCP-principerna.  Livsmedelslokalen innehdller vissa omraden
som kallas for hygienzoner, dar hygienrisken &r storre och har darfor
striktare hygienregler och krav. Flodesschemat ska vara konstruerat pa ett
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sadant satt att inga floden korsas och ingen korskontaminering sker
(Hylmd, 2015). Som det kan ses i figur 4 krockar inte fiodena och darmed
undviks korskontaminering (Jorgensen & Hallberg, 2010).
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Figur 4. Exempel pa hur ett flodesschema med planritning kan se ut (baserat pa
flodesschema fran Hylmd, 2015). De grona pilarna visar personalflodet medan de blda
pilarna visar produktflodet.

3.2.4. Temperatur

Temperatur &r en av de viktigaste faktorerna att kontrollera och journalfora
vid livsmedelshantering. | temperatur inkluderas upptining, varmhallning,
nedkylning, ateruppvarmning och temperaturer som kan gynna tillvaxt av
mikroorganismer. Dessutom ska temperaturen for kylar och frysar samt
disk- och skoljtemperaturen for diskmaskiner ocksa vara kontrollerad
(Hylmo, 2015).
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Eftersom manga mikroorganismer vaxer langsammare i kyla blir
temperaturkontrollen annu viktigare. Forvaring ska ske i hogst 8° C, men
man far en storre effekt och battre hallbarhet ju kallare man forvarar
livsmedlet (Hylmd, 2015). Eftersom Listeria monocytogenes vaxer och
trivs i Kkylskapstemperaturer ar det extra viktigt att ha en bra kylforvaring
med sa lag temperatur som mojligt och inte forvara livsmedlet under en
langre period (Jorgensen & Hallberg, 2010). For att ingen halsofara ska
uppsta ska kylkedjan uppratthallas hela vagen. Kylkedjan innebar att
livsmedlet halls nedkyld under en bestamd temperatur genom hela kedjan i
viken den transporteras och hanteras, anda fran tillverkningen till
konsumenten (Hylmo, 2015).

Nedkylning av varm mat ska ga fort for att undvika
temperturintervallet 20 — 40° C, dar mikroorganismer alskar att foroka sig.
Helst ska livsmedlet ha kyits ner till under 8° C inom 4 timmar. For att
paskynda kylningsprocessen kan livsmedlet kylas ner med hjalp av kallt
vatten (Hylmd, 2015). Frysta livsmedel ska vid hantering, lagring och
transport inte vara varmare an — 18° C. Under transport maste
lufttemperaturen vara tillrackligt lag for att ingen fara ska intraffa
(Johansson et al., 2016).

Vid uppvarmning ska karntemperturen hos livsmedlet uppnd minst
72° C for att det ska anses vara sakert. De flesta bakterier avdddas nar mat
lagas vid 60° C i 45 minuter, 65° C i 10 minuter, 70° C i 2 minuter, 75° C i
30 sekunder eller 80° C i 6 sekunder. For att forhindra en kontamination av
Listeria monocytogenes ska mat varmas till minst 72° C (Jorgensen &
Hallberg, 2010). Vid varmhallning av varm mat ska temperaturen ligga pa
minst 60° C och ska man transportera varm mat ska det forvaras i ett
varmeskap som uppratthller ratt temperatur. Dessutom bor inte mat
varmhallas langre an tva timmar, eftersom kvaliteten pa maten forsamras
efter en langre tid (SKL, 2009).

3.2.5. Utbildning

Personer som regelobundet hanterar livsmedel ska ha kunskap om
livsmedelshygien och egenkontroll for att undvika kontamineringsrisker
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(Jorgensen & Hallberg, 2010). Kunskapen behdver inte innefatta alla
arbetsmoment i verksamheten, men ska vara anpassad efter de
arbetsuppgifter som den anstdlide utfor. Det &r &ven &garen som har
ansvaret att se till sa att alla i personalen har tillrackliga kunskaper.
Nyanstdllda ska informeras om hygienregler och rutiner, samt fa utbildning
sa fort som mojligt (Hylmo, 2015).
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4. Diskussion

Studien gar igenom och redovisar Listeria monocytogenes roll i livsmedel
och de risker den medfor. Det har dven redovisats vilka typer av
forebyggande  atgarder som  kan vidtas for  att  undvika
listeriakontamination.

Listeria monocytogenes &r en bakterie som kan véxa i miljoer som
manga andra bakterier inte kan (Nesbakken, 1995, Allerberger & Wagner,
2010, Schuppler & Loessner, 2010). Bakterien kan aven hittas i manga
olika livsmedel. Dessa faktorer gor att det finns manga livsmedel som latt
blir kontaminerade av bakterien (Loncarevic, 1998). Den kan &ven vaxa i
forpackningar av vakuum eller modifierad atmosfar samt trivs den och
vixer bra i kylskapstemperaturer (Lambertz et al., 2013, Lorber, 2007,
Mateus et al., 2013, Rosengren & Lindblad, 2003). Dessa forvaringssatt
har ju tagits fram for livsmedelssédkerhetens fordel, men nédr Listeria
monocytogenes nu trivs i sddana milioer sa blir kontamineringsrisken
storre. En av de storsta kéllorna till listeriautbrott ar konsumtionsfardiga
produkter som mjuka ostar, kallskuret kott, Frankfurter korvar, kallrokt,
varmrokt eller gravad fisk, fermenterad fisk och skalade och tillagade
rakor. Anledningen till kontaminering verkar dock vara korskontaminering
istallet for dalig uppvarmning (Nesbakken, 1995), vilket troligen var
anledningen till de kdnda fall smorgaspaligg fran “Parsons” blev aterkallat
(TT, 2015) eller listeriautbrottet fran 2013 — 2014, dar smittkallan inte ar
kénd (Folkhdlsomyndigheten, 2015). Att kontamineringskéllan skulle vara
korskontaminering istéllet for otillrdcklig uppvarmning anses vara valdigt
troligt eftersom Listeria monocytogenes dor vid hdga temperaturer.

Det finns riskgrupper som ska vara forsiktiga ndr det galler Listeria
monocytogenes eftersom de har storre risk att bli sjuka vid en infektion.
Dessa grupper &r gravida kvinnor och personer med nedsatt immunforsvar
(Donrelly, 2001, Reda et al, 2016, Rosengren & Lindblad, 2003).
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Livsmedelverket har tagit fram generella rad till riskgrupperna; att varma
mat till dver 70° C, forvara kylvaror Kallt i kylskap, &t gravad eller rokt
fisk, smorgaspalagg och kall fardigmat sa snart som méjligt och undvik
ostar gjorda pa opastoriserad mjolk (Livsmedelsverket, 2016). Utover detta
sa borde riskgrupperna undvika konsumtionsfardig mat. Enligt vad denna
studie visar sa dr just de livsmedlen den storsta kallan till listeria utbrott,
Sjalv tycker jag att livsmedel som har storre risk att kontamineras av
Listeria monocytogenes borde markas i enlignet med detta pa
forpackningen. Eller sa kan det markas med att livsmedlet har testats for
kontaminering och det forekom ingen.

Studien visar att den allra storsta risken som en listeriakontamination
medfor ar att ndgon drabbas av listerios (Fernandez Guerrero et al., 2011,
Vivant et al., 2013). Sjukdomen har en dodlighet pa 20 — 30 % (Adley &
Dillion, 2011). Listerios finns i tva olika typer; en med mildare symptom
och en med allvarligare. Det &r den alivarligare varianten som ger stor
dodlighetsprocent, da  den  orsakar  hjarnhinneinflammation  och
blodforgiftning (Nilsson & Lindblad 2011). Dock é&r det oftast bara
riskgrupperna  som drabbas av den allvarligare varianten (Rosengren &
Lindblad, 2003). Det gar att behandla listerios med antibiotika och
ampicillin &r den vanligaste (Lorber, 2007). Men som Allerberger (2007)
skrev sa har det forekommit en viss resistens mot ampicillin fran Listeria
monocytogenes. Detta kan bli ett problem i framtiden om bakterien blir helt
resistent mot antibiotikan. Kombinerat med dess enkla tillvaxt i livsmedel
kan det bli ett stort smittoproblem. Om dessutom den allvarligare formen
av listerios utvecklas sa att den kan drabba fler an riskgrupperna, kan
listeriautbrott med storre antal fall och fler dodsfall uppsta.

Antal fall av listerios har okat avsevért de senaste aren (Figur 1).
Detta visar pa att kontaminering av Listeria monocytogenes i livsmedel har
bliviti  storre.  Troligtvis sker det fler brister och slarv i
livsmedelshanteringen, men det krévs bara att ett storre livsmedelsforetag
skickar ut kontaminerat livsmedel for att siffrorna ska stiga mycket.
Speciellt under 2014 kan man se att det stora listeriautbrottet med okénd
smittkélla 1dg bakom flera av fallen. Om man utgar fran trenden anser jag
att fallen av listerios kommer att ¢ka i framtiden. Dels pa grund av att
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befolkningen hela tiden blir storre och dels pa grund av att Listeria
monocytogenes sékerligen kommer muteras och utvecklas till en mer
kraftfull bakterie. Da kommer det uppsta ett behov av att nya regler och
atgarder maste inforas.

Aldersfordelningen visar att det ar mest personer som &r Gver 60 &r
som drabbas av listerios (Figur 2). Det &r alltsa riskgruppen som dominerar
som forvantat. Fordelningen av smittade méan och kvinnor ar ganska jamn
(Figur 3). 1| slutet av 90-talet och bdrjan av 2000-talet var det storre
skillnader, men under de senaste aren har det jamnat ut sig. Detta kan bero
pa att fler och fler personer blir medvetna om de risker som olika typer av
livsmedel medfor. Speciellt de personer som tillhér riskgrupperna. Att det
under vissa ar ar en storre andel kvinnor som blivit smittade kan bero pa att
fler kvinnor i Sverige var gravida under de aren.

For att undvika en listeriakontamination sd finns det vissa
forebyggande atgarder man kan vidta. Det mest effektiva ar att ha ett
fungerande  egenkontrollsprogram inom  livsmedelsverksamheten  (Hylmd,
2015). Detta ska da aven grundas pa HACCP-principerna. Farorna ska
identifieras, analyseras och varderas (Jorgensen & Hallberg, 2010) och de
forebyggande atgarderna kommer da utgora ett valdigt effektivt system for
att forhindra kontamination av Listeria monocytogenes. Vid det har
arbetssattet ges vanor och rutiner som kommer forsdakra god
livsmedelssékerhet. De punkter som ror Listeria monocytogenes mest ar
hygienen 1 verksamheten, rengbringen, om lokalen och utrustningen &r
anpassade for rengdring, temperaturkontroll samt utbildning (Hylmg,
2015). Personligen tycker jag att utbildningen dr den absolut viktigaste
punkten, eftersom alla i personalen vid ett livsmedelsforetag maste veta
vad de sysslar med och vilka risker det finns. Men rent praktiskt ar
hygienen och reng6ringen viktigast, eftersom det haller Listeria
monocytogenes borta om den inte far en chans att vixa och etablera sig.
Det ska da podngteras att det ska vara utforlig och noggrann rengdring
annars forsvinner inte bakterien. Det galler dven att inte lata bakterien
utveckla en biofilm (Hammons & Oliver, 2014), annars maste det skrubbas
ordentligt for att bli av med bakterien. Temperaturkontrollen ar ocksa en
viktig del for att begrdansa mikroorganismers tillvaxt (Hylmd, 2015), men
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Listeria monocytogenes &ar ju ett speciellt fall. Den trivs och véxer i
kylskapstemperaturer (Lorber, 2007) och darfor kan tillvéxten dar bli svar
att kontrollera.

Att kunna se farorna med Listeria monocytogenes och veta deras
forebyggande atgarder ar relativt viktigt och paverkar oss i var vardag.
Eftersom vi som ménniskor inte kan Overleva utan mat kommer vi stota pa
det hdr problemet ibland. Om nu ett livsmedel skulle vara kontaminerat
med Listeria monocytogenes sa skulle vi som konsumenter inte ha nagon
vetskap om detta. Mikroorganismer &r inte synliga for blotta 6gat och det
kontaminerade livsmedlet blir da en osynlig fara for oss. Om daremot fler
ar medvetna om riskerna med Listeria monocytogenes och vilka livsmedel
man ska vara extra forsiktig med, sa kan problemet begransas nagot. Det &r
aven det som kommer behdvas mest till framtiden; mer kunskap om
farorna och stérre medvetenhet bland privat personer.

For att sammanfatta arbetet sa ar Listeria monocytogenes en farlig
bakterie som kan ge dddliga folider om man blir sjuk pa grund av en
listeriakontamination. P& senaste aren har listeriakontamination blivit allt
vanligare och det blir viktigare och viktigare att ha fasta forebyggande
atgarder i livsmedelsverksamheter. Eftersom det har ar ett problem for
privat personer behdvs det mer medvetenhet och battre kunskaper om
Listeria monocytogenes och dess risker, sa att vi inte blir sjuka av den
osynliga faran.
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5. Slutsats

e Listeria monocytogenes ar en bakterie som trivs och kan vaxa i
miliper dar de flesta mikroorganismer inte  kan, sasom
kylskapstemperaturer, och  blr darfor en risk  vid
livsmedelssékerhet.

e Den allra farligaste risken som en listeriakontamination medfor ar
sjukdomen listerios, dér dodligheten ligger mellan 20 — 30 %.

e | Sverige har listerios blivit vanligare under de senaste aren, med ett
rekordhogt antal fall 2014.

e Forebyggande atgarder for att undvika listeriakontamination ar god
hygien, bra rengoring, livsmedelslokal anpassad for rengoring,
temperaturkontroll och utbildning for livsmedelspersonal om saker
livsmedelshantering.
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