Listeria monocytogenes - 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
Listeria monocytogenes.

Allmant

Slaktet Listeria bestar av 20 arter, varav L. monocytogenes och
L. ivanovii kan vara sjukdomsframkallande. L. monocytogenes kan ge upphov il listerios (listeriainfektion)
hos méanniska, far, nétkreatur och get. L. ivanovii kan ge upphov till listerios hos far och nétkreatur [1].

Arten L. monocytogenes bestar av flera serotyper (undergrupper), som alla kan orsaka sjukdom [2]. De
flesta svenska listeriosfall orsakas av den molekylara serogruppen lla (motsvarar serotyp 1/2a och 3a).
Infektioner med Listeria monocytogenes ar ovanliga, men kan fa allvarliga konsekvenser for mottagliga
personer. Féretag som producerar livsmedel, som kan utgéra en risk, ska vidta atgarder inom sin egen
kontroll for att férebygga férekomst och tillvéxt av L. monocytogenes.

Listeria monocytogenes férekommer allmant i miljon och kan darfér finnas pa manga livsmedelsravaror.
Bakterier har isolerats fran bland annat jord, vatten, vaxtmaterial, aviopp, ensilage samt avféring fran
manniskor och djur.

Bakterier kan anpassa sig till olika miljoer och etablerar sig ocksa latt i lokaler for
livsmedelstillverkning.Sérskilt bra trivs den i svala och fuktiga miljder. En och samma stam kan &verleva
flera ar i en miljo som den anpassat sig till [3].

Aktuella livsmedel att analysera

Lampliga livsmedel att provta och analysera &r livsmedel som gynnar tillivéxt av bakterien, till exempel kylda
atfardiga livsmedel med lang hallbarhet. Nagra exempel ar skivat smorgaspalagg, rokt eller gravad fisk,
olika sorters réror och sallader, mjuka mognadslagrade ostar (mégel- och kittostar), patéer och andra
charkuterier. Utbrott med L. monocytogenes har i vissa fall ocksa kunnat kopplas till andra typer av
livsmedel, som frysta gronsaker och fardigréatter.

L. monocytogenes kan analyseras antingen med avseende pa férekomst och halt (kvantitativ analys)
alternativt enbart med avseende pa férekomst (kvalitativ analys). Tank pa att halten ligger till grund for
uppskattning av eventuell halsorisk. Klargér med analyslaboratoriet om vad som énskas i samband med
bestallining av analysuppdraget.

Mindre lampliga livsmedel att analysera

Det &r inte meningsfullt att analysera varmhallna réatter, kylvaror med kort hallbarhet, torra livsmedel,
butelierade drycker och livsmedel som ska upphettas innan konsumtion, som till exempel ratt kétt.

Beddmning

L. monocytogenes finns som livsmedelssékerhetskriterium for atférdiga livsmedel i férordning (EG) nr
2073/2005.

Mikrobiologiska kriterier
Riskbaserad kontroll av Listeria i tfardiga livsmedel
Listeriaprovtagning i atfardiga livsmedel

Offentlig provtagning av L. monocytogenes sker ofta genom kartldggningar av atfardiga livsmedel i butiker.

| dessa fall anvands resurserna bast om man inte tar mer &n ett prov fran varje parti. Kontrollmyndigheten
maste inte ta fem prov per parti fér att kunna agera pa analysresultatet, det racker att ett enstaka prov
Overskrider gransvardet 100 cfu/gram for att bedéma att partiet inte uppfyller livsmedelssakerhetskriterierna
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i forordning (EG) nr 2073/2005. Ofta &r det bast att lata laboratoriet férvara proverna enligt
temperaturanvisning pa férpackningen till och med bast-fére-dag innan analys av L. monocytogenes
paborjas. For produkter med valdigt 1ang hallbarhet, som vissa ostar, kan det dock vara battre att
analyserna pabérjas direkt efter provtagningen.

Halter av L. monocytogenes i atfardiga livsmedel som ar hégre &n 100 cfu/gram bor alltid bedémas som
otilifredsstillande. Det aktuella partiet ska da dras tillbaka om det fortfarande finns kvar pa marknaden.

Aven halter som &r lagre an 100 cfu/gram bér bedémas som ofillfredsstéllande, om fyndet gjorts i &tfardiga
livsmedel dar tillvaxt av L. monocytogenes gynnas. Oavsett om listeria kan tillvéxa eller inte i aktuellt
livsmedel ska producenten alltid uppmarksammas pa att fynd av L. monocytogenes gjorts sa att foretaget
kan se Gver sin produktion, &ven om analysresultatet inte innebar att partiet maste aterkallas. Foretaget
maste géra en bedémning fran fall till fall om den aktuella produkten ska aterkallas eller inte. En halt nara
100 cfu/gram och en lang hallbarhetstid innebér en risk for att gransvardet kan éverskridas fére
hallbarhetstidens slut och féretaget bor da pa ett tillfredsstéllande satt kunna visa att halten inte kommer
Overstiga 100 cfu/gram om produkten inte ska dras tillbaka fran marknaden.

Information om hur féretagen kan undersdka tillvaxt av Listeria monocytogenes

Tank pa att

Lampliga livsmedel att provta och analysera fér L. monocytogenes ar livsmedel som gynnar tillvaxt av
bakterien, till exempel kylda atfardiga livsmedel med lang hallbarhet. Sverige &r L. monocytogenes
vanligast i vakuumpackad rokt eller gravad fisk, men kan ocksa finnas i till exempel vakuumpackade
smorgaspalagg och i mégel- och kittost.

Egenskaper

Bakterien kan vaxa till vid laga temperaturer, anda ner mot 0°C, men forokar sig vasentligt snabbare vid
kylférvaring i till exempel 8°C, jamfoért med 4°C. Listeria monocytogenes kan ocksa vaxa till salthalter upp fill
10 procent, pH-varden mellan cirka 4,5 och 9 samt vid lag vattenaktivitet. Tillvéixt sker &ven i syrefria miljéer
och/eller milicer med foérhojda halter av koldioxid. Bakterien &r inte sérskilt motstandskraftig mot varme och
dor snabbt vid tillagning av mat till 70°C.

Foérekomst av L. monocytogenes i livsmedel tyder pa att bakterien tillforts livsmedlet fran omgivningen. Det
kan ske pa manga s&tt, men en vanlig smittvag &r att stammar som etablerat sig pa en livsmedelsanlaggning
Overfors till det livsmedel som tillverkas. Andra smittvagar kan vara genom fororenat vatten, jord eller
avféring.

Sjukdomssymtom

Listerios ar en ovanlig sjukdom, men kan vara livshotande fér den som drabbas. Dédligheten ar mellan 20
och 30 procent. Vissa personer, inom sa kallade hégrisk- grupper, ar sarskilt mottagliga for listeriainfektion
beroende pa att den kroppsegna motstandskraften inte kan inaktivera bakterien. De framsta riskgrupperna
ar aldre (6ver 65 ar) och personer med nedsatt immunférsvar. De kan drabbas av symtom som
blodférgiftning och hjarnhinneinflammation. Gravida kan fa influensaliknande symtom eller vara symtomfria,
men om fostret smittas kan det leda till missfall eller skador.

Infektionsdosen beror pa motstandskraften hos den som exponeras, men den aktuella stammen &r ocksa
av betydelse. Eftersom livsmedel sammankopplats med sjukdomsfall har halter éver 100 CFU per gram
pavisats i livsmedlet [4].

En icke-invasiv form av listerios kan orsaka traditionella matférgiftningssymtom hos personer utan nagra
sjukdomar. | samband med utredningar av matférgiftnings- utbrott har halter éver 108 CFU per gram
pavisats fran det aktuella livsmedlet [5].

Forebyggande atgarder
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Minimering av L. monocytogenes i livsmedel kraver férebyggande arbete genom hela livsmedelskedjan, det
vill sdga pa gardsniva, i tillverkning, under férvaring, i detali- handeln och hos konsument.

Pa gardsniva kan fororening av mjélken undvikas genom tillrackligt surt ensilage och darigenom halla
nivaer av L. monocytogenes i stallmiljén pa en lag niva.

| produktion bér insatser géras genom att minimera férekomst och tillvéxt i ravaror, inféra listeriadédande
atgarder i processen samt minimera kontaminationsrisken av atfardiga produkter, genom separera ravaror
och fardig produkt, god rengéring och hygieniskt kontruerad utrustning.

For att begransa tillvéxt av bakterien under lagring av livsmedel &r det ocksa viktigt att kylforvaring sker vid
ratt temperatur och att hallbarhetstiden inte ar for lang.

Ytterligare information

Listeria monocytogenes
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