Escherichia coli

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

Nedan far du fakta om egenskaper och anvandningsomrade foér analys av
Escherichia coli (E. coli) som indikatororganism.

Allmant

E. coli ar en mycket vanlig tarmbakterie hos bade manniskor och varmblodiga djur. Om du hittar
Escherichia coli i livsmedel och dricksvatten indikerar det direkt eller indirekt férorening av avféring.

Bakterien overfors till livsmedel och dricksvatten i samband med slakt, via férorenat vatten, kontakt med
gbdsel, skadedjur, insekter, dalig handhygien hos den som hanterar livsmedlet och daligt rengjorda ytor i
livsmedelslokaler.

E. coli finns inte naturligt i vegetabiliska ravaror om dessa inte har férorenats med avféring fran manniskor
eller djur [1].

E. coli dér gradvis utanfor tarmmiljdn om den inte ges mdjlighet att féréka sig till exempel i ett livsmedel. Hur
lange den lever utanfér tarmen varierar beroende pa den miljé och vilken temperatur som bakterien
befinner sig i [2].

Aktuella livsmedel att analysera

Lampliga livsmedel att analysera med avseende pa E. coli, ar alla typer av livsmedel som skulle kunna
komma i direkt eller indirekt kontakt med avféring. Det kan till exempel vara olika sorters kétt och
kéttprodukter, fjaderfa och fjaderfa produkter, mjélk och mjolkprodukter, fisk och skaldjur (inklusive
tvaskaliga blotdjur som musslor och ostron), atfardiga ratter, dricksvatten samt frukt och grénsaker.

Mindre lampliga livsmedel att analysera

Det ar inte meningsfullt att analysera for E. coli fran korvskinn utvunna fran naturtarm eftersom de innan
saltning och lagring innehaller E. coli naturligt i varierande mangder.

Bed6mning
E. coli finns som processhygienkriterium fér bade varmebehandlade mejeriprodukter och farskt kétt och
som livsmedelssakerhetskriterium for levande musslor i Bilaga 1, Kapitel 2, férordning (EG) nr 2073/2005.

De flesta E. coli-typer ger inte sjukdom, darfér kan inte enbart férekomst av E. coli i livsmedel bevisa att det
foreligger halsorisk. Sma méangder E. coli kan forvantas i révaror av animaliskt ursprung pa grund av den
nara foérbindelsen till djurmiljon. Férorening av E. coli pa slaktkroppar kan komma fran avféring, hudar eller
fjadrar i samband med slakten [3].

Daremot bér E. coli i varmebehandlade livsmedel eller dricksvatten ses som en varningssignal fér bristande
hygien da det finns en tydlig koppling till fekal férorening.

Férekomst i varmebehandlade livsmedel bér normalt bedémas som otillfredsstéllande och féretaget bér
utreda orsaken till varfor bakterien finns i livsmedlet.

Tank pa att
Ta hansyn till féljande vid beddémning av analysresultat fér E. coli:

o Livsmedelstyp, varmebehandlat livsmedel eller ravara av animaliskt ursprung
¢ Eventuella mikrobiologiska kriterier.

De flesta E. coli-typer &r ofarliga och enbart pavisande av generisk E. coli innebar ingen direkt
halsorisk. Sjukdomsframkallande E. coli-typer maste pavisas med sérskilda analysmetoder.
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E. coli i vdrmebehandlade livsmedel eller dricksvatten tyder pa bristande hygien och fekal férorening.
Forekomst bor normalt bedémas otillfreds stéllande och féretaget bér utreda orsaken till varfér bakterien
finns i livsmedlet.

Egenskaper

E. coli &r en art inom familien Enterobacteriaceae. Den skilier sig fran flera andra Enterobacteriaceaearter
genom att den kan utnyttja laktos (mjélksocker) som energikélla samt att den har ett sarskilt
reaktionsmonster i nagra specifika biokemiska tester.

De flesta stammar ar ofarliga for friska personer, men hos vissa kénsliga individer med nedsatt
immunfdrsvar kan E. coli vara opportunistisk och orsaka infektioner.

Nagra E. coli-typer kan ge allvarliga sjukdomar hos manniskor och den mest kdnda ar shigatoxinbildande
E. coli (stec). Denna bakterie och andra sjukdomsframkallande E. coli maste pavisas med en sarskild
analysmetod.

Sjukdomsframkallande E. coli

E. coli &r en tarmbakterie och férokar sig darfér snabbast runt 37 °C, men tillvaxt kan ske mellan cirka 7 °C
och 45-50 °C.

Nara neutrala pH-varden &r optimalt, men vissa syrataliga stammar kan féréka sig ner mot pH 4,5.
Bakterien kan foréka sig i livsmedel med tillrackligt hdg vattenaktivitet och kan etablera sig i miljder dar
livsmedel tillverkas.

E. coli ar inte sarskilt varmeresistent och avddédas vid vanlig lagpastérisering (motsvarande 72 °C i 15
sekunder). Daremot kan den 6verleva langre perioder i bade kyla och under frysférvaring [4].

Referenser

[1] Craven, H., Eyles, M.J. and Davey, J.A. 1997. Chapter 5. Enteric indicator organisms in food. In:
Hocking A. D. (Ed. in chief), Foodborne microorganisms of public health significance. AIFST (NSW
Branch), Food Microbiology Group. North Sydney Australia.

[2] Lindgvist, R. and Lindblad, M 2011. Time to growth and inactivation of three STEC outbreak strains
under conditions relevant for fermented sausages. Int J Food Microbiol. Vol 145 (1), 49-56.

[3] Smooth, L.M. and Pierson, M.D., 1997. Chapter |: 4 Indicator microorganisms and microbiological
criteria. In: Doyle, M.P., Beuchat, L.R. and Montville, T.J. 1997. Food Microbiology: fundamentals and
frontiers. American society for microbiology, Washington, DC. USA.

[4] Adams, M.R. and Moss, M. O. 1995. Chapter 7. Bacterial agents of foodborne illness. In Food
Microbiology. The Royal society of chemistry, Cambridge, UK.

Senast uppdaterad 27 april 2023 Ansvarig grupp SV_LH

2 (2)


https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/179/sjukdomsframkallande-escherichia-coli-

	Escherichia coli
	Allmänt
	Aktuella livsmedel att analysera
	Mindre lämpliga livsmedel att analysera
	Bedömning
	Egenskaper
	Referenser


