Aeroba mikroorganismer (totalantal)

Har ger Livsmedelsverket vagledning om hur kraven i lagstiftningen kan uppnas. Vagledningen &r inte bindande och
utesluter inte andra satt att uppfylla kraven.

Hur ska du som inspektér bedéma analysresultaten fran foretagens egenkontroll?
Nar kan det vara aktuellt att ta prov for analys av aeroba indikatororganismer? Det
far du information om har.

Allméant

Onormalt hégt antal aeroba mikroorganismer (totalantal) i ett livsmedel kan tyda pa begynnande
forskamning, dalig ravara, ohygieniska hanteringsfoérhallanden, fér lAangsam nedkylning eller olamplig
tid/temperaturférvaring.

| manga livsmedel kan ett hogt antal aeroba mikroorganismer férkorta hallbarheten och paverka den
sensoriska kvaliteten negativt (dalig lukt och/eller smak). Men det behéver inte alltid vara sa. Det ar till
exempel inte ovanligt att totalantalet pa farska gronsaker ligger runt 10°-107 kolonibildande enheter (CFU)
per gram [1]. Generellt géller att den totala féroreningen av ett livsmedel bér hallas pa sa lag niva som
majligt.

Aven om totalantalet ger viss information om ett livsmedels skick, s& innehéller enbart totalantalet aeroba
mikroorganismer ingen information om mikroorganismernas férmaga att framkalla f6rskamning.

For att uppskatta kvaliteten och hallbarheten ar det, om majligt, battre att antingen bestédmma
forskamningsorganismer som ar specifika for ett givet livsmedel eller att anvanda tester som bygger pa
sensorisk metodik. Nagra exempel ar psykrotrofa (koldtaliga) bakterier i kylda livsmedel, anaeroba
(syrekansliga) bakterier i vakuumférpackade produkter, jastsvamp i fruktjuicer, arter av Pseudomonas och
Brochothrix thermosphacta i kétt och kéttprodukter samt Shewanella putrefaciens och Photobacterium
phosphoreum i fisk och skaldjur [2].

Analys av férskdmningsorganismer kan inte alltid erbjudas av analyslaboratoriet, men information om
livsmedelstyp, férpackningssatt, forvaringstemperatur, alder, lukt, pH och vattenaktivitet kan vara vardefullt
for den slutiga beddémningen av provet. | samband med provtagningen, till exempel pa féljesedeln,
dagboksblad eller liknande bor darfér relevanta icke-analytiska uppgifter dokumenteras.

Totalantalet ger inte heller nagon information om eventuell férekomst av patogena mikroorganismer och ar
alltsa inte ett matt pa ett risken for att smitta ska spridas med livsmedlet. Tvartom kan det ibland vara sa att
en naturlig ospecifik mikroflora kan hamma tillvaxt av patogena mikroorganismer.

Aktuella livsmedel att analysera

Analys av totalantal bakterier ar framst en kvalitetsfraga i féretagens egen kontroll och i mindre utstréckning
i offentlig kontroll.

| stort sett alla livsmedel kan anses vara lampliga att analysera med avseende pa totalantalet aeroba
mikroorganismer. Det finns dock nagra undantag.

Mindre lampliga livsmedel att analysera

Livsmedel dar fermentering ar en del av tillverkningsprocessen ar mindre ldmpliga att analysera fér
totalantalet aeroba mikroorganismer. Denna analysparameter bér inte heller inga vid analys av farska
gronsaker och farsk frukt, farsk matsvamp, rakostsallader, sallader och dressingar eller andra livsmedel
innehallande syrade mjélkprodukter.

Analys av totalantal i vakuumférpackade livsmedel/livsmedel férpackade i modifierad atmosfar bér
Overvagas av féretag. Det kan vara meningsfullt att ta reda pa initial halt som en del av féretagets egen
kontroll.

Totalantalet mikroorganismer ger inte nagon meningsfull information i samband med utbrottsutredningar.
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Bed6mning

Aeroba mikroorganismer (totalantal) finns som processhygienkriterium fér slaktkroppar av olika djurarter
samt malet eller maskinurbenat kétt i férordning (EG) nr 2073/2005.

Provtagning och analys av totalantalet bér framst géras inom livsmedelstillverkares egen kontroll.
Kontrollmyndigheten ansvar ar att utvardera livsmedelsféretagarnas egna rutiner fér processhygien och
sékra livsmedel, inklusive provtagning och analys, och vid behov begéra att féretagen rattar till brister.

For livsmedel som inte ingar denna férordning maste bedémningen av totalantalet baseras pa vad som &r
normalt for det aktuella livsmedlet. Om féretaget har trenddata fér den aktuella produkten kan det ge en
uppfattning om vad som &r normalt. Hansyn ska ocksa tas till livsmedlets sammansattning, hur det
tiliverkats, fran vilken del av livsmedlet provet ar taget och nar under hallbarhetstiden analysen har gjorts.

Baserat pa erfarenhet fér vad som &r normalt i sina produkter kan ett livsmedelsféretag satta upp egna
kvalitetsmal. Utifran dessa ar det sedan lattare att avgéra om resultatet r tillfredsstéllande eller inte.

Forutsatt att férvaringen av en kylvara varit korrekt, ligger totalantalet normalt minst en logaritmenhet lagre

vid produktionstilifallet an vid utgangen av hallbarhetstiden. Onormalt hégt totalantal i ett livsmedel beh&ver

visserligen inte innebéra en halsorisk, men indikerar att processhygienen inte r under kontroll. Resultatet
bér da bedémas som otillfredsstéllande och féretaget bér utreda orsaken.

Tank pa att

Analys av totalantal sker framst inom féretagens egen kontroll. Kontrollmyndighetens uppgift ar att i
forsta hand att utvardera foretagens egna rutiner for att uppna tillfredstéllande processhygien och sakra
livsmedel, inklusive provtagning och analys, och vid behov begéra att féretagen rattar till brister.

Vid bedémning av analysresultat for totalantal, vag in féljande:

¢ Livsmedelstyp och tillverkningssatt

Nar under hallbarhetstiden provet ar taget
Normala halter for livsmedlet

Finns det mikrobiologiska kriterier for livsmedlet?
Om méjligt, mikroflorans sammansattning

Onormalt hogt totalantal indikerar att processhygienen inte &r under kontroll och bér bedémas som
ofilifredsstéllande. Féretaget bor utreda orsaken.

Egenskaper

Totalantalet i ett livsmedel &ndrar sig under forvaringstiden. Efter en initial lagfas (A) pabdrjas en
exponentiell tillvaxtfas (B) tills dess att den maximala koncentrationen ar uppnadd och den stationara fasen
(C) intréder. Efter stationarfasen intrader en fas dér mikroorganismerna gradvis dor (deklinationsfasen)

(D).

Under denna deklinationsfas sjunker halten och vid denna tidpunkt har vanligtvis synbara tecken pa
forskamningar upptratt i livsmedlet. Detta &r viktigt att tdnka pa i samband med provtagning och analys.
Synbart férskdmda livsmedel bor inte provtas.
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Nivan CFU per gram varierar med olika livsmedel. | figuren visas nivderna som Log10 vilket avser
tiologaritmen av antalet kolonibildande enheter (colony forming units, CFU) per gram, det vill séga 1 log10
=10, 2 log10 = 100, 3 log10 =1000, 4 log10 10 000, 5 log10 = 100 000, 6 log10 = 1 000 000.

Lagt totalantal kan férvantas i flera typer av livsmedel, till exempel i olika virmebehandlade produkter.

Ett hogt totalantal i ett livsmedel dar detta inte forvantas kan ge en indikation pa bristande hygien i
livsmedelsproduktionen och hanteringen. Det kan &ven orsakas av féroreningar fran omgivningen, till
exempel orena hander, bankytor, transportband, redskap, karl och annan kéksutrustning.

Hogt eller 1&gt totalantal och sensorisk kvalitet Gverensstammer inte alltid. En flora av mjélksyrabakterier
paverkar inte livsmedlets sensoriska kvalitet negativt lika mycket som manga andra bakterietyper, ill
exempel de som tillhdr familien Enterobacteriaceae eller specifika férskdmningsorganismer.

Det kan aven vara naturligt med ett hogt totalantal i vissa livsmedel, till exempel fermenterade eller syrade
produkter samt produkter som packats i vakuum eller modifierad atmosfar. Det galler dven sallader och
dressingar som innehaller syrade mjolkprodukter samt gronsaker med hogt vatteninnehall, till exempel
groddar och bladgrénsaker.

Vid férpackning i modifierad atmosfar eller under vakuum framjas framst mikroaerofila (tal endast lite syre)
och anaeroba (kan véxa till utan syre) mjélksyrabakterier. Aven i férhallandevis hég halt paverkar de inte
livsmedlet negativt i samma grad som aeroba (behéver syre for tillvaxt), snabbvaxande och
proteinnedbrytande mikroorganismer.
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