Salmonella - provtagning

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

Las om egenskaper och anvandningsomrade fér provtagning och analys av
salmonella.

Allmant

Bakterieslaktet salmonella tillhér familien enterobacteriaceae och bestar av tva arter, Salmonella enterica
och S. bongori.

Sammanlagt finns dver 2 500 olika underarter (subspecies) och undergrupper (serotyper) och de skiljs
ifran varandra utifran strukturen pa ett sarskilt ytproteinkomplex (O-antigen) och pa flagellen (H-antigen).

| manniskor, varmblodiga djur och &ven livsmedel &r S. enterica (underart |: enterica) viktigast. S. bongori
ar ovanligare och isoleras normalt bara fran kallblodiga djur.

Bendmningen pa alla salmonella-varianter &r kranglig och av praktiska skal bendmns varje serotyp inom S.
enterica (underart I: enterica) som salmonella ihop med namnet pa serotypen, till exempel Salmonella
Typhimurium [1].

Nagra serotyper &r vardspecifika och kan ge allvarlig sjukdom i en eller nagra fa djurarter. Vardspecifika
serotyper fér ménniska ar S. Typhi, S. Paratyphi och S. sendai [2].

Salmonella kan férekomma i de flesta livsmedel, bade animalier och vegetabilier, men har sitt ursprung i
tarmen hos méanniskor och djur (inklusive faglar). Den har férmagan att etablera sig i olika miljder trots att
den inte bildar sporer.

Via avféringen kan den spridas till andra miljéer, till exempel jord, betesmarker och vatten. Dar kan den
Overleva flera manader.

| ravaror av animaliskt ursprung kommer salmonella oftast fran infekterade djur. Frukt och grénsaker
férorenas nar de kommer i kontakt med jord och/eller vatten som innehaller salmonella.

Infekterade personer, i synnerhet symtomfria bérare, kan éverféra bakterien till livs- medel vid hantering.
Vid tillagning kan férorenade ravaror Gverforas till processade, atfardiga livsmedel.

Pa livsmedelsanlaggningar kan salmonellastammar, som etablerar sig i miljon, férorena det livsmedel som
produceras [3].

| bilden visas typiska salmonellakolonier pa XLD (xylos-lysin- desoxycholat) agar. Kolonierna ar svarta
eftersom mediet bland annat innehaller jarn och sulfat, som salmonellabakterierna omvandlar till svart
jarnsulfid.
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Aktuella livsmedel att analysera

Salmonella kan finnas i alla livsmedelskategorier av saval animaliskt som vegetabiliskt ursprung samt i
atfardiga réatter av olika slag.

Mindre lampliga livsmedel att analysera

Det finns inga sarskilda livsmedel som inte &r lampliga att analysera for salmonella.

Bed6mning

Salmonella finns som livsmedelssékerhetskriterium for flera olika typer av livsmedel och &ven som
processhygienkriterium for slaktkroppar av olika djurarter i férordning (EG) nr 2073/2005. Sverige har
stréangare regler &n manga andra EU-l&nder vid fynd av salmonella pa slaktkroppar. Sadant kétt far endast
slappas ut pa marknaden till en kéttproduktanlaggning. Ett undantag gors dock fér kétt av far med pavisad
forekomst av Salmonella diarizonae serotyp 61:(k):1,5(7). Denna serotyp ar relativt vanlig hos far i Sverige
men av liten betydelse for folkhdlsan. Se 30 a § och 30 b § LIVSFS 2005:20. Darutéver har Sverige
tilsammans med Finland och vissa fall Danmark sarskilda salmonellagarantier som géller vid inforsel av
vissa kottsorter och &gg. Se férordning (EG) nr 1688/2005. For att kunna visa att forekomsten av
salmonella i Sverige ar sa lag att det motiverar de sérskilda garantierna finns ett EU-godkant
kontrollprogram. | programmet ingar omfattande provtagning och sarskilda atgarder vid fynd av salmonella.

Mikrobiologiska kriterier

Forekomst av salmonella i livsmedel kan utgéra en hélsorisk. Pavisas levande salmonellabakterier i ett
livsmedel bér det bedémas ofillfredsstallande och dras tillbaka fran marknaden.

| de fall molekylarbiologiska analysmetoder, till exempel PCR-metodik, pavisar salmonella i livsmedel, bor
ocksa levande salmonellabakterier pavisas med odlingsmetod fér att provet med sékerhet ska kunna
beddmas utgéra en hélsorisk.

Tank pa att:

Analys av salmonella i offentlig kontroll &r Iampligt vid:
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Salmonella kan 6verleva i manader i torkade livsmedel och i fuktiga miljder kan den etablera sig i
produktionslokaler och pa utrustning.

Egenskaper

Salmonella ger sjukdom hos bade manniskor och djur. Alla &r att betrakta som mer eller mindre
sjukdomsframkallande fér manniska, aven om den sjukdomsframkallande egenskapen (virulensen) varierar
mellan underarter och serotyper.

De flesta salmonella-stammar kan véxa till i temperaturer mellan 5°C och cirka 48°C men snabbast
forokning sker vid 37°C. Salmonella 6verlever inte pastérisering, men viss variation i varmetalighet mellan
serotyperna férekommer.

Bakterien trivs bast vid neutrala pH-varden, men kan till viss del vaxa till i sura och basiska miljéer.

Aven om salmonella inte &r sporbildare &r den en talig bakterie som kan 6verleva flera manader i torkade
livsmedel som mjélkpulver, kakaopulver, choklad, torkade kryddor, kokos och foder.

| fuktiga miljer éver 4°C kan den &ven etablera sig pa ytor som vaggar, tak, golv, utrustning och material.
Dar kan den sedan Overleva lange pa sma livsmedelsrester eller organiskt material, som torkad avféring
och stré [4].

Sjukdomssymtom

Den vanligaste formen av salmonellos orsakar lokal tarminfektion nar de infekterar tarmepitelcellerna.
Symtomen hos i 6vrigt friska personer varierar mellan underarter, serotyper och stammar, men vanligast ar
feber, magsmértor, diarréer, illamaende och nedsatt allmantillstand. Krakningar férekommer ibland.

Inkubationstiden ar oftast 0,5-3 dygn, men bade kortare och léngre inkubationstider forekommer. Normalt
varar sjukdomen upp till en vecka. Sarskilt kansliga personer som sma barn, dldre och personer med
nedsatt immunfoérsvar, kan ibland utveckla allvarligare symtom [5]. Ibland kan tillfrisknade personer bli
smittbérare och fortsatta att utséndra bakterien ytterligare nagra veckor, ibland langre.

Salmonellabakterier, tillhérande de humanspecifika serotyperna Typhi, Paratyphi och Sendai, ger
allvarligare, systemiska infektioner med hdg feber, starkt nedsatt allmantillstand, lag puls, svar huvudvark,
magsmartor och illamaende [6].

Infektionsdosen varierar kraftigt, fran farre an 10 till cirka 108 bakterier. Skillnaden beror pa aktuell
salmonellatyp, involverat livsmedel och den som drabbas. Livsmedel med hogt fettinnehall, som till exempel
choklad, ost samt drycker inklusive vatten har en jamférelsevis lagre infektionsdos [7].

Forebyggande atgarder

Forebyggande atgarder mot férorening och tillvaxt av salmonella innefattar alla steg i livsmedelskedjan med
start i primarproduktionen.

| senare tillverkningssteg ar det nédvandigt med strikt tilldmpning av HACCP, god kontroll pa bland annat
ravaror for att férhindra att saimonella kommer in i anlaggningen samt rutinmassig salmonelladvervakning i
produktionslokalerna.

Salmonella dér vid varmebehandling, men det maste finnas noggranna rutiner for att férhindra
korskontamination mellan ravaror och atfardiga livsmedel.

For att halla dtfardiga livsmedel fria fran salmonella krdvs god hygien vid hantering av livsmedel i butik,
restaurang och hos konsument. Férska bladgrénsaker bor skéljas och konsumenten bdr informeras om
vilka livsmedel som utg6r en risk fér salmonella eller andra zoonotiska bakterier.
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Ytterligare information

Salmonella
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