Livsmedelsburna virus - provtagning

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 provtagning och analys av
livsmedelsburna virus.

Allmant

Virus saknar egen amnesomséattning och kan darfér inte férdka sig i livsmedel och vatten, utan bara i
levande celler. Livsmedel och vatten spelar en viktig roll som barare av smittdmnet.

Livsmedel kan férorenas med virus, antingen genom kontakt med kontaminerat vatten eller infekterade
personer. Det senare ar ofta en folid av dalig handhygien och att smittbéraren inte &r medveten om att de
bar pa virus.

De flesta virus ar vardspecifika, vilket betyder att varje enskild virustyp ar specialiserad pa att enbart
infektera en specifik art, till exempel ménniska.

De virus som oftast ar involverade i livsmedelsburen sjukdom &r norovirus, hepatit A virus (HAV) och i viss
man sapovirus. Andra virus ar ocksa viktiga, men mindre vanliga vid utbrott orsakad av livsmedel, till
exempel rotavirus (HRV) och hepatit E virus (HEV)[1].

Virusanalys i livsmedel och vatten &r svart, eftersom viruspartiklar inte kan odlas och oftast férekommer i
lagt antal. Inom EU &r det fér narvarande endast nagra fa laboratorier som analyserar virus i livsmedel. EU-
kommissionen har utsett Livsmedelsverket till EU:s huvudlaboratorium fér virus i livsmedel, sa kallat
referenslaboratorium (EURL).

Livsmedelsverkets analys- och laboratorietjanster

Befintliga metoder pavisar virusets arvsmassa (RNA) med PCR och indikerar att det kan finnas narvaro av
infektiosa virus. PCR-metoder ar framtagna fér norovirus och HAV ftill tvaskaliga blétdjur, det vill séga
musslor och ostron, samt fér mjuka bér och bladgrénsaker. | viss utstrackning kan &ven andra
livsmedelstyper analyseras. For sapovirus finns foér narvarande analysmetoder for kliniska prov och inte for
livsmedel.

Aktuella livsmedel att analysera

Aktuella livsmedel att analysera ar livsmedel som riskeras att férorenas vid produktionen och ska &tas raa,
eller livsmedel som hanteras manuellt efter varmebehandling. Till exempel ostron, bar, bladgrénsaker,
konditorivaror, buffémat och dricksvatten.

Mindre lampliga livsmedel att analysera

Andra livsmedel an de ovan namnda &r inte aktuella att analysera.

Bed6mning

Humanpatogena virus utgér en hélsorisk och bér darfér inte finnas i livsmedel. Férekomst av
humanpatogena virus i ett livsmedel bér bedémas som otilifredsstéllande.

Infektionsdosen for bade norovirus och HAV ar lagre &n detektionsgransen fér analysmetoden, vilket
betyder att ett livsmedel inte helt kan uteslutas som smittkélla &ven om analysresultatet ar negativt. Ett
livsmedel kan &nda utpekas som trolig orsak till utbrottet genom ett starkt samband i en epidemiologisk
utredning. Faktorer som sjukdomssymtom, tidpunkt fér insjuknande och inkubationstider ar da viktiga.

Tvaskaliga bl6tdjur, som musslor och ostron, far endast odlas och skérdas i produktionsomraden godkénda
av Livsmedelsverket. Utifran en sanitér undersékning och mangden E. coli, som indikator pa fekal
férorening, klassificeras omradena i klass A, B eller C. Klass A innebar méjlighet att sélja de levande
produkterna obehandlade. Klass B och C innebér att det krdvs extra rening av produkterna eller
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sterilisering innan férsalining ar tillaten. Férutom detta ska ocksa produkterna testas for férekomst av
marina biotoxiner (algtoxiner). Om lagstadgade gransvéarden Gverskrids kommer berért produktionsomrade
att stAngas tills nivaerna ligger stabilt under gransvardena.

Tank pa att

Provtagning och analys av livsmedelsburna virus i offentlig kontroll lampar sig enbart for
utbrottsutredningar.

Infektionsdosen for livsmedelsburna virus ar lagre an detektionsgréansen for analysmetoden Ett misstankt
livsmedel kan darfér vara smittkallan aven om analysresultatet &r negativt.

Egenskaper

Calicivirus — norovirus och sapovirus

Slaktena norovirus och sapovirus ar sma viruspartiklar som ingar i familien calicivirus. Dess genetiska
material bestar av enkelstrangat RNA, som ar omgivet av ett enkelt proteinskal utan hdlje.

Norovirus delas genetiskt upp i flera genogrupper (undergrupper) dér de som orsakar sjukdom hos
manniska framst tillhér genogrupp | och 11[2]. Bestdmning av genogrupp &r nédvandigt vid utredning av
livsmedelsburna utbrott.

Sapovirus skiljer sig fran norovirus genom att de liknar en Davidsstjarna nar de studeras i
elektronmikroskop([3].

Calicivirus, och da framst norovirus, utgér en betydande andel av det totala antalet livsmedelsburna
sjukdomsfall i Sverige. Mellan aren 2003-2007 angavs noro/calicivirus som smittamne i 13 procent av de
rapporterade matforgiftningsutbrotten. Eftersom noro/calicivirus normalt orsakar stora utbrott motsvarade
det 47 procent av samtliga rapporterade fall under samma tidperiod[4].

Hepatit A virus

Hepatit A virus (HAV) ger leversjukdomen hepatit A (epidemisk gulsot) hos manniska och ar ett tarmvirus
som sprids bland annat via livsmedel och vatten. Den tillhér familien Picornavirus och sléktet Hepatovirus.
Dessa virus bestar av enkelstrangat RNA-virus utan holje, vilket gér dem battre rustade for deras passage
genom mag- och tarmkanalen.

Spridningsvagar
Spridning sker via den sa kallade fekala-orala vagen. Den vanligaste smittvagen ar person-till-person, men
det finns flera dokumenterade utbrott som kopplats till livsmedel och vatten.

Utbrotten sparas ofta tillbaka antingen till infekterade personer som hanterar livsmedel eller livsmedel som
kommit i kontakt med fekalt férorenat vatten.

Manniskans tarm ar den naturliga reservoaren fér livsmedelsburna virus. Alla aldersgrupper kan drabbas,
men sapovirus ar vanligare bland barn. Barn kan aven vara asymtomatiska barare av HAV, vilket utgér en
viktig smittkalla.

Infekterade personer utséndrar virus i mycket stora mangder, framst i avféringen som sen kan spridas pa
olika satt, framst via:

o direkt eller indirekt kontakt med smittade personer (dven i aerosoler fran krakningar)

¢ livsmedel och vatten som férorenats med avioppsvatten till exempel dricksvatten (och is), raa/ej
tillrackligt upphettade tvaskaliga blétdjur (musslor, ostron) samt frukt eller grénsaker.

¢ livsmedel som hanterats och férorenats av en infekterad person (&r sjuk eller nyligen har varit sjuk,
eller ar symtomfri). Alla livsmedel som hanterats manuellt under daliga hygieniska férhallanden kan
vara potentiellt kontaminerade.
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Eftersom infekterade personer, som hanterar livsmedel, kan &verfora virus till alla sorters livsmedel, kopplas
livsmedelsburna utbrott oftast till livsmedel som inte har védrmebehandlats innan de ats. Kontaminationen kan
ske vid saval beredmomg som vid skérd av exempelvis frukt, bar och grént[5].

Norovirus har storre betydelse i livsmedel n sapovirus, men sapovirusutbrott, som aven drabbat vuxna har
forekommit i Sverige. | samband med utbrottsutredningar kan det darfor vara aktuellt att ocksa analysera
patienter fér sapovirus ndr norovirus inte pavisats, men symtombilden éverensstammer i Gvrigt.

Ostron utgér en sérskild risk for livsmedelsburna virus. Aven sallat och andra grénsaker samt bar som
hallon och jordgubbar har uppmérksammats i samband med utbrott, bland annat i de nordiska l&nderna[6].

Trots att livsmedelsburna virus inte kan féréka sig i livsmedel och vatten ar det mycket som tyder pa att de
kan forbli infektiosa flera veckor upp till tre manader utanfér vardcellen. De &r stabila och motstandskraftiga
mot yttre paverkan.

Bade calicivirus och HAV behaller sin férmaga att infektera vid kylning, frysning, uttorkning och tal de
klorkoncentrationer som anvénds vid klorering av dricksvatten. De &r varmetaliga och klarar delvis
pastorisering, men inaktiveras vid kokning[7],[8].

Livsmedelsburna virus tal sura miliéer och klarar magsackens laga pH utan problem, vilket gor att de ar
mycket smittsamma. Endast cirka 10-100 viruspartiklar behdvs for att bli sjuk. Det ska ses i ljuset av
att avforing kan innehalla upp till 108-10"1 viruspartiklar per gram.

Uppkastningar innehaller ocksa hég koncentration viruspartiklar. Aerosoler (sma vatskedroppar i luften)
fran dessa utgdr ocksa en viktig smittkalla[9].

Sapovirus har inte studerats i samma utstrackning som norovirus och HAV. Darfér finns det mycket lite
information om dess biologiska och fysiska egenskaper[10].

Sjukdomssymtom

Calicivirus — norovirus och sapovirus

Infektion med norovirus kallas i vardagligt tal for "vinterkraksjuka”, vilket beror pa att flest fall rapporteras
under vintern. Sésongsvariationen galler framst vid person till personsmitta och ar inte lika tydlig vid
livsmedelsburna utbrott.

Sjukdomen &r sjalvbegransande och borjar vanligtvis med plétsliga kaskadkrakningar, magsmértor och
vattniga diarréer. | vissa fall forekommer &ven feber, frossa och muskelvark. Krakningar tycks férekomma
oftare bland barn, men vuxna drabbas istallet oftare av diarré.

Inkubationstiden kan variera mellan 1/2-3 dygn och symtomen varar vanligtvis mellan 1-3 dygn[11].

Dehydrering (uttorkning) ar den vanligaste komplikationen, sarskilt bland barn och &ldre personer. Stora
mangder virus utsdndras i avféringen och krakningarna under sjukdom. Virus kan dessutom utséndras
bade fére symtom och en tid efter symtom har avklingat.

Alla blir inte sjuka av norovirus, ungefar en femtedel av befolkningen ar resistenta mot de vanligast
férekommande norovirustyperna. Detta ar viktigt att ta hansyn {ill vid utredning av ett livsmedelsburet
sjukdomsutbrott eftersom alla som atit av det aktuella livsmedlet inte blir sjuka.

Symtombild, inkubationstid och infektionsdos fér sapovirus &r densamma som fér norovirus. Skillnaden &r
att sapovirus oftare drabbar sma barn &n vuxna.

Hepatit A virus

Sma barn (under fem ar) som infekteras med HAV visar séllan sjukdomssymtom, vilket gér att barn i
utvecklingslander utgér en viktig kélla fér spridning av viruset. Aldre barn och vuxna far daremot tydliga
symtom.

Efter en inkubationstid pa 2-6 veckor, med ett genomsnitt pa cirka 30 dagar, bérjar infektionen vanligtvis
med ospecifika symtom som feber, trétthet, illamaende, huvudvark, dalig aptit och krakningar. Nar sedan
viruset har spritt sig till levern blir huden och égonvitorna gulfargande, urinen ofta mérk och avféringen
ljusare &n vanligt.
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For de allra flesta gar infektionen Over av sig sjéivt efter cirka 2 manader, men cirka 10-15 procent av de
drabbade far aterkommande symtom upp till ett halvar. Dodsfall &r ovanligt, men personer med kroniska
leversjukdomar I6per forhéjd risk. Infektionsdosen &r inte helt kdnd, men den tros vara lag, runt 10-100
viruspartiklar[12].

HAV klassas som en allmanfarlig sjukdom enligt smittskyddslagen. Darfér ska intraffade fall anmalas till
bade smittskyddslakaren i landstinget och till Folkhalsomyndigheten.

Forebyggande atgarder

Forebyggande atgarder for att begransa av spridning av livsmedelsburen virus-smitta &r att anvénda vatten
av dricksvattenkvalitet vid all livsmedelstillverkning, noggrann handhygien vid hantering av livsmedel samt
odling av tvaskaliga blétdjur i godkédnda havsvatten. Det géller att halla god hygienisk standard i
livsmedelslokaler, pa utrustning, inredning, kladsel med mera.

Personer som arbetar med livsmedelshantering bor utbildas i hygienfragor. Enligt kapitel VIII, punkt 2 i

bilaga Il till férordning (EG) nr 852/2004 om livsmedelshygien far sjuka personer inte hantera livsmedel

eller vistas pa arbetet om det finns risk for smittspridning. Aven symtomfria personer kan utséndra virus
lange efter det att symtom avklingat.

| handelse av att ndgon krakts i en livsmedelslokal maste lokalen och utrustning omgaende rengéras,
desinficeras och skdéljas mycket noggrant. Livsmedel som kan ha kommit i kontakt med virus bér kasseras.
Klader, handdukar, férkldden med mera bér tvattas direkt i hog temperatur.

God jordbrukssed (GAP) och goda hygienrutiner ar viktiga for att forhindra att bar férorenas med virus vid
odling, skord och vidare hantering. | senare led ska féretag som anvénder sig av frysta importerade bar
(framforallt hallon) som ingrediens i livsmedel som inte ska varmebehandlas kunna visa att bdren kommer
fran en producent dar det rader tillfredsstéllande férhallanden vad géller odling, plockning och 6wvrig
hantering. En ytterligare faktor att beakta ar om baren kommer att serveras till sarskilda riskgrupper som
exempelvis aldreboenden, sjukhus eller férskolor.

Virus pa frysta importerade hallon och andra bar - att tdnka pa for féretag
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