Stafylokocker och stafylokockenterotoxin -
provtagning

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

Ta del av egenskaper och anvandningsomrade fér provtagning och analys av
koagulaspositiva stafylokocker och stafylokockenterotoxin.

Allmént

Koagulaspositiva stafylokocker bestar av arterna Staphylococcus aureus, S. intermedius och S. hyicus.
De skiljs fran andra stafylokocker genom att de producerar enzymet koagulas (se figur). | livsmedel ar
S. aureus viktigast, &ven om S. intermedius vid enstaka tillfallen har varit involverad i sjukdomsfall. Har
beskrivs fortsattningsvis endast

S. aureus.

Vissa stammar av S. aureus producerar stafylokockenterotoxin vilket kan ge matférgiftning om tillréckliga
mangder bildas i livsmedlet. Hittills har 21 enterotoxiner beskrivits och kallas enterotoxin A, (SEA), B (SEB),
C (SEC) och sa vidare [1].

S. aureus kan finnas Gverallt och finns naturligt i och omkring nasan, pa huden (hudsprickor och sar) samt
i svalget hos manga friska manniskor och djur. Ungefar 20-50 procent av befolkningen ar friska barare av
bakterien. Det innebar att de som hanterar livsmedel kan utg6ra en viktig kalla for spridning av bakterien.

Andra féroreningskallor &r ladugardar och lokaler dar livsmedel tillverkas. S. aureus kan aven invadera
juvret hos idisslare och pa sa satt orsaka juverinflammationer [2].

| bilden visas hur kolonier av koagulaspositiva stafylokocker (Staphylococcus aureus) ser ut pa Rabbit
plasma Fibrinogen agar (RPFA). Typiska kolonier ar grd och omgivna av en grumlig utfallningszon som
bildas av enzymet koagulas. Foto: Flemming Lund.

Aktuella livsmedel att analysera
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Koagulaspositiva stafylokocker finns som processhygienkriterium for olika typer av ost, mjélk- och
vasslepulver samt skalade kokta skaldjur i férordning (EG) nr 2073/2005.

Mikrobiologiska kriterier

Andra ldmpliga livsmedel att provta och analysera ar atfardiga ratter och livsmedel som ar framstéllda delvis
med manuell hantering och som missténks forvarats i en for bakterien gynnsam temperatur under en lang
tid. Det kan till exempel vara atfardiga produkter som kallskénks- och charkprodukter, sallader med
proteinrika ingredienser, roror, kokta skaldjur, farskostar och korttidslagrade ostar av opastériserad mjélk.

Om det priméra intresset &r att utreda om ett livsmedel innebar nagon risk bor analys av
stafylokockenterotoxin goras i stéllet. Vid utredning om direkta halsorisker foreligger i vdrmebehandlade
produkter dar bakterier kan ha avdddats, bér analys av stafylokockenterotoxin utféras i stéllet fér analys av
koagulaspositiva stafylokocker.

Mindre lampliga livsmedel att analysera

Koagulaspositiva stafylokocker konkurrerar daligt med andra bakterier och uppnar darfor sallan héga halter
i ravaror. Livsmedelsravaror, med undantag av opasttriserad mjolk och viltkétt utvunnet fran
faltférhallanden, 1dmpar sig inte for provtagning och analys fér koagulaspositiva stafylokocker.

Bed6mning

Forekomst av koagulaspositiva stafylokocker i ett livsmedel kan tyda pa att livsmedlet utsatts for en manuell
hantering med ofillrécklig hygien och att det darefter forvarats for lange i en temperatur som fillatit tillvaxt av
dessa bakterier. | opastériserad mjélk och mjélkprodukter darav kan det innebéra att nagot eller nagra av
de mjolkproducerande djuren bar pa en juverinflammation.

Koagulaspositiva stafylokocker

For livsmedel som regleras i EU-lagstiftningen varierar grénsvardet fér vad som anses vara
ofillfredsstallande i olika livsmedel mellan 102 till 105 CFU per gram. Overskridna gransvarden féranleder
krav pa foérbattringar i processhygienen.

For samtliga kriterier géller att analys av stafylokockenterotoxin endast ska géras om halten av
koagulaspositiva stafylokocker 6verstiger 10° CFU per gram.

Mikrobiologiska kriterier

Forekomst av koagulaspositiva stafylokocker i atfardiga livsmedel indikerar brister i hantering, férvaring,
handhygien, men aven 6kad risk fér férekomst av stafylokockenterotoxin. | &tférdiga livsmedel utéver de
som ingar i mikrobiologiska kriterier, bor analysresultatet bedémas som godtagbart om halten
koagulaspositiva stafylokocker ar hogst 10% CFU per gram. Hogre halt bér bedémas som otillfredsstéllande.

Alla stammar av koagulaspositiva stafylokocker bildar inte stafylokockenterotoxin. Darfér &r det inte givet att
ett livsmedel med héga halter stafylokocker utgér en direkt halsorisk. Den aktuella stammens formaga att
producera stafylokockenterotoxin i livsmedlet avgér om livsmedlet kan vara halsoskadligt. Orsaken ftill varfor
bakterien finns i livsmedlet bér daremot utredas. Analys av stafylokockenterotoxin bér 6vervagas fran fall till
fall, men bér utféras aven for icke-reglerade livsmedel om halten 6verstiger 10° CFU per gram.

Vid en utbrottsutredning kan héga halter av koagulaspositiva stafylokocker i ett misstankt livsmedel starkt
indikera att stafylokockenterotoxin varit orsaken till sjukdom. Det géller i synnerhet om sjukdomssymtom,
inkubationstider och epidemiologiskt utpekat livsmedel éverensstammer med symtombilden for
stafylokockforgiftning. Trots stark misstanke rekommenderas analys av stafylokockenterotoxin &nda for att
med sékerhet faststélla orsaken till utbrottet.

Stafylokockenterotoxin

For de livsmedel som regleras enligt férordningen om mikrobiologiska kriterier géller att det aktuella
livsmedlet ska bedémas ofillfredsstéllande och aterkallas fran marknaden om stafylokockenterotoxin
pavisas, bilaga I, Kapitel 2 i Kommissionens Férordning (EG) nr 2073/2005 om mikrobiologiska kriterier fér
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livsmedel. Icke reglerade livsmedel med férekomst av stafylokockenterotoxin, bor ocksa bedémas som
ofillfredsstéllande med hanvisning till de allménna principerna for livsmedelssakerhet och med motiveringen
att livsmedlet utgor en direkt halsorisk, se artikel 14 i férordning(EG) nr 178/2002.

Tank pa att:
Provtagning och analys av stafylokockenterotoxin i offentlig kontroll ar Iampligt vid:

¢ Utbrottsutredningar
¢ Planerade kartlaggningar nar halten koagulaspositiva stafylokocker éverskrider 10% CFU per gram

Egenskaper

Staphylococcus aureus kan féroka sig mellan 7-46°C och snabbast forékar den sig vid 37°C. Enterotoxinet
kan produceras mellan 10-45°C, med optimum runt cirka 40°C.

Bakterien bildar inte sporer, men celler av S. aureus tal frysning bra och jamfért med manga andra
livsmedelsburna patogener klarar den att féréka sig och bilda enterotoxin i miljioer med férhallandevis liten
tilgang pa vatten.

Staphylococcus aureus konkurrerar daligt med andra mikroorganismer och halten kan sjunka under
forvaringstiden. Det innebér att ett livsmedel som exempelvis ost, kan ha en lag halt av bakterien efter en
tids lagring &ven om halten var hdg vid tillverkningstillfallet.

Enterotoxinerna ar varmetaliga och bryts inte ner vid vdrmebehandling &ven om bakterierna dér. Ett
varmebehandlat livsmedel kan darfor innehalla toxiner &ven om inga koagulaspositiva stafylokocker pavisas.

Nar koagulaspositiva stafylokocker orsakat matforgiftningsutbrott har halter runt 10% CFU per gram eller
daréver pavisats i det utpekade livsmedlet [3].

Sjukdomssymtom

Forgiftning orsakad av stafylokockenterotoxin kdnnetecknas ofta av ett dramatiskt férlopp med illamaende,
krakningar, magkramper, diarré, huvudvéark och blodtrycks- fall. Ibland far &ven den drabbade feber
alternativt onormalt lag kroppstemperatur.

Symtomen visar sig 1-8 timmar (vanligtvis 2-4 timmar) efter konsumtion av livsmedel som innehaller
stafylokockenterotoxin. Forloppet &r normalt éver efter 1-2 dygn. For i 6vrigt friska personer ar det mycket
ovanligt med dodsfall, men det har férekommit bland sma barn och aldre personer [4].

Forebyggande atgarder

Den viktigaste forebyggande atgarden ar korrekt kylférvaring, dvs att forvaring av livsmedel sker vid en
temperatur dar tillvaxt och enterotoxinproduktion inte kan ske.

Smitta kan ocksa begransas genom god handhygien och genom att minimera antalet manuella inslag i
samband med livsmedelshantering.

Vid tillverkning av ost och fermenterade korvar ingar flera timmars, eller dagars, férvaring i temperaturer
dar tilivaxt och toxinproduktion kan ske. | dessa fall &r det viktigt att halla halter av stafylokocker i ravarorna
pa lag niva och att vervaka att fermentationen fungerar.

Vid tillverkning av mjdlkprodukter, sarskilt i de gjorda av opastériserad mjélk, ar god juverhélsa hos de
mjélkproducerande djuren av stor betydelse.

Ytterligare information

Staphylococcus aureus
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