Enterobacteriaceae

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

Ta del av egenskaper och anvandningsomrade for analys av bakterier fran familien
Enterobacteriaceae som indikatororganism.

Allmant

Enterobacteriaceae i ett livsmedel kan tyda pa dalig ravara, aterkontamination efter en varmebehandling,
ohygienisk hantering, olamplig tid/temperaturférvaring, och kanske indirekt halsofara eller fekal férorening.
Eftersom flera bakteriearter av icke- fekalt ursprung ingar i familjen Enterobacteriaceae, lampar sig analys
framst som en hygienindikator och i mindre man som indikator pa fekal férorening [1]. Enterobacteriaceae
ar ett trubbigt och oprecist begrepp, eftersom olika arter inom denna familj férekommer naturligt pa
exempelvis farska gronsaker. Darfor kan det ibland vara svart att dra nagra slutsatser om livsmedlets
beskaffenhet utifran denna analysparameter.

Aktuella livsmedel att analysera

Analys av Enterobacteriaceae &r i forsta hand en kvalitetsfraga i foéretagens egen kontroll.

Lampliga livsmedel att analysera &r olika typer av varmebehandlade, atfardiga livsmedel. Analysparametern
kan a&ven anvandas till att 6vervaka hygienen i en livsmedelsproduktion.

Mindre lampliga livsmedel att analysera

Det ar inte Iampligt att analysera livsmedel som redan innehaller Enterobacteriaceae naturligt, till exempel
farska grénsaker, rakostsallader och matsvampar. Hoga halter av Enterobacteriaceae pa dessa livsmedel
behover alltsa inte tyda pa dalig hygien eller bristande hantering.

Bed6mning

Enterobacteriaceae finns som processhygienkriterium fér slaktkroppar, mjélk och mjélkprodukter,
aggprodukter samt modersmjolksersattning i pulverform och dietlivsmedel for speciella medicinska d&ndamal
i férordning (EG) nr 2073/2005.

Mikrobiologiska kriterier

Analys av Enterobacteriaceae sker frémst hos livsmedelsféretagare och en verksamhet bér sétta upp sina
egna kvalitetsmal, utifran vilka det ar lattare att avgora om resultatet ar tillfredsstéllande eller inte. | vrigt ar
det framst typen av tillverkningsprocess som paverkar bedémningen.

Vid kontroll av varmebehandling eller eventuell aterkontamination bér det inte finnas Enterobacteriaceae i
livsmedlet i slutet av tillverkningsprocessen och positiva prov éver en viss halt bér darfér bedémas som
otilifredsstallande.

Ar syftet att Svervaka den allménna hygienen i en produkt eller process ar det framst férandringar éver
tiden som &r intressanta. Darfor ar det inte méjligt att satta upp exakta riktlinjer fér vad som &r acceptabelt
eller inte.

Bedémningen maste baseras pa vad som ar normalt for det aktuella livsmedlet. Om sadana undersckningar
finns, be om tidigare analysdata fran livsmedelsproducenten for att fa en uppfattning om vad som ar
normalt for den aktuella produkten.

Ibland kan héga halter av Enterobacteriaceae ses som en varningssignal for att nagot har hant. Det géller
framfér allt i varmebehandlade livsmedel. Livsmedel med hégre halter &n normalt bér bedémas
otilifredsstéllande och féretaget bor utreda orsaken. Daremot innebér inte férekomst av Enterobacteriaceae
en direkt halsorisk. Vill man undersdka om ett livsmedel kan vara hélsoskadligt, &r det battre att i stallet
analysera patogena mikroorganismer.
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Egenskaper

Familien Enterobacteriaceae bestar av ett femtiotal sldkten och annu fler arter. Flera arter inom
Enterobacteriaceae ingar i den normala tarmfloran hos manniskor och djur. Andra arter finns i vatten, jord
eller pa vaxter.

De ingaende arterna &r valdigt olika, men gemensamt ar att de inte bildar sporer och de kan véxa bade i
narvaro och i franvaro av syre. Vissa arter klassas som patogena mikroorganismer hos manniska, il
exempel salmonella, patogen E. coli, Shigella och Yersinia enterocolitica. Andra arter &r opportunistiska,
det vill séga orsakar sjukdom under vissa férhallanden och hos sarskilt mottagliga personer, till exempel
Cronobacter (tidigare Enterobacter sakazakii).

Tank pa att
Analys av Enterobacteriaceae sker frdmst inom féretagens egen kontroll.

Kontrollmyndighetens uppgift ar i férsta hand att utvardera féretagens egna rutiner for att uppna
tillfredstallande processhygien och sékra livsmedel, inklusive provtagning och analys, och vid behov
begéra att féretagen rattar till brister.

Vid bedémning av analysresultat for Enterobacteriaceae, vag in féljande:

¢ Varmebehandlat livsmedel eller ravara
¢ Finns det mikrobiologiska kriterier for livsmedlet?
¢ Normala halter for livsmedlet

Onormalt hégt antal Enterobacteriaceae indikerar att processhygienen inte ar under kontroll och bér
bedémas som otillfredsstallande. Féretaget bér utreda orsaken.
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