Provtagning pa livsmedel

Offentlig kontroll - Provtagning
Miljo- och konsumentnimnden har ansvaret f6r den of-
fentliga kontrollen inom kommunen. Det innebir att be-
déma om bestimmelserna i livsmedelslagstiftningens f5ljs.
Offentlig kontroll utférs med hjilp av de tre kontrollmeto-
derna revision, inspektion och provtagning. Provtagningen
ir en kontrollmetod dir prover fran olika produktionsom-
raden tas, oftast for bakteriologisk och/eller kemisk under-
sokning.

Bedoémning

Bedémning av ett livsmedelsprov kan ge tre olika resultat:
Tillfredsstéllande - livsmedlet dr bra och kan itas utan risk.

Godtagbart med anmirkning - ett tecken pd att det finns
ett fel som bor identifieras och rittas till si att det inte ut-
gor en hilsorisk. Beddmningen medfér inte saluférbud. Ect
nytt prov kommer att tas for analys. Det betalas av verk-
samhetsutdvaren.

oOtillfredsstillande - livsmedlet innehaller ett s3 stort antal
bakterier att minniskor kan bli sjuka om de iter det el-
ler som ir uppenbart motbjudande, t.ex. luke, smak eller
konsistens. Mat som har bedomts vara otillfredsstillande
fir inte siljas eller serveras. Atg'airder ska omedelbart vidtas
for att undanrdja risk for minniskors hilsa samt att hindra
ett upprepande. [ allvarliga fall kan talsanmilan goras. Ett
nytt prov kommer att tas for analys. Det betalas av verk-
samhetsutdvaren.

Analysresultat

Aeroba mikroorganismer

Ett métt pa samtliga bakterier som finns i provet. Aerob be-
tyder att bakterierna behéver syre for sin tillvixt. Ett forhojt
antal kan bero pa felaktig hantering t.ex. hdg forvarings-
temperatur, bristfillig diskning och rengéring, for gammalt
osv. Bakterierna behover inte vara direke farliga, men kan i
storre mingder gora livsmedel daligt genom att orsaka dalig
lukt och smak. I vissa livsmedel finns naturligt hég halt av
bakterier, som t.ex. i filmjélk och ost.

Omedelbar atgird vid anmérkning - kontrollera den all-
minna hygienen i lokalen, temperaturerna i kylar och fry-
sar, att maten blir genomvarm vid uppvirmning och att
mat snabbt avsvalnas till +8°C pd max fyra timmar.

Bacillus cereus

En jordbakterie som kan orsaka matférgiftning. Den sprids
late via dammpartiklar. Vid virmebehandling av mat kan
bakterierna dverleva genom att kapsla in sig i sporer for att
sedan vixa ut vid for langsam nedkylning. Bakterien fore-
kommer naturligt i bl.a. ris, jord, spannmél och rotfrukter.
En vanlig orsak dill forhojt antal 4r att hantering av kétt och
jordiga gronsaker inte har varit atskilda, t ex. vid hantering
pa samma arbetsbink.

Omedelbar atgird vid anmérkning - vid anmirkning pa
kott, eller mat som innehaller kott, kontrollera om det har
hanterats eller forvarats pA samma plats som ris, gronsaker
eller rotfrukter och i s fall upphéra med sidan hantering/
forvaring! Kontrollera dven att temperaturen pa varmhéllen
mat ir minst +60°C och att uppvirmd mat som ska sparas
snabbt kyls ner till hgst +8°C. Det far ta max fyra timmar,
men ju fortare desto bittre. Kontrollera dven temperaturen
i kylar och frysar dir maten f6rvarats.

Clostridium perfringens

En sporbildande jordbakterie som kan orsaka svir matfor-
giftning. Den finns framférallt i jord, pd fruke och gronsa-
ker och i smutsigt vatten. Bakterien ir anaerob, dvs. den
vixer endast vid avsaknad av syre. Bakterien bildar sporer
som tél kraftig upphettning. Vanligaste orsak till hog hale dr
bristande varmhéllning, for lingsam avsvalning av firdigla-
gad mat eller om kote har hanterats pd samma arbetsbink
som gronsaker. Clostridium perfringens kan vid mycket
gynnsamma forhdllanden fordubblas i antal var tioende
minut.

Omedelbar &tgérd vid anmérkning - se Bacillus cereus.

E. coli

En typ av koliforma bakterier som endast kan vixa till sig
i tarmkanalen hos minniskor och djur. Diremot kan den
overleva en kortare tid i andra miljéer som t.ex. i vatten och
livsmedel. Forekomst kan bero pd dalig handhygien efter
toalettbesok.

Omedelbar atgérd vid anmérkning - Forbiterad handhy-
gien vid toalettbesok. Se dill att det finns flytande tval och
pappershanddukar vid handevitestillen.

Enterobacteriaceae

En bakteriefamilj som omfattar manga olika bakteriearter.
De finns naturligt i den miljé som vi vistas i och vissa lever
naturligt i jorden. En del arter forekommer 4ven i tarmka-
nalen hos minniskor och djur. Hog halt tyder pd olimplig
och ohygienisk hantering.

Omedelbar &tgird vid anmirkning - forbittra hygienen.
Ta reda pa om livsmedlet forvarats fel eller inte blivit till-
rickligt uppvirmt vid tillagning eller uppvirmning.

Enterokocker

Ar oftast tarmbakterier fran djur eller minniskor. De til
forhéllandevis hdga temperaturer. Forekomst i mat beror
ofta pa dilig handhygien. Bakterien visar dven att andra
¢j onskvirda organismer kan ha funnits i produkten fore
virmebehandling. Vissa stammar av enterokocker ir inte
tarmbakterier. De anvinds vid tillverkning av t.ex. ister-

band.

Omedelbar atgérd vid anmérkning
- se Enterobacteriaceae.
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Jastsvampar
Jastsvampar férekommer 6verallt i vir omgivning. Ett hogt
antal tyder pd att varan ir for gammal eller har férvarats

felaktigt.

Omedelbar atgérd vid anmirkning - kontrollera rengd-
ringen av arbetsbankar och forvaringsutrymmen samt for-
varingstemperaturer och alder pa livsmedlen

Koagulaspositiva stafylokocker

(Stafylococcus aureus)

Vanligt férekommande bakterie som finns pd hud och
slemhinnor 4ven hos friska minniskor. Bildar ett virmeta-
ligt toxin (gift) som kan orsaka matférgiftning. Symptomen
ir hiftiga krikningar inom en till sju timmar. Spridning av
stafylokocker kan bero pé sariga hinder eller forkylning hos
den som hanterat livsmedlet. Stafylokocker 6verfors genom
nysningar, hosta, via arbetsredskap eller genom direktkon-
takt med livsmedlet.

Omedelbar atgérd vid anmérkning - se till att persona-
len som hanterar oférpackade livsmedel ir friska, inte har
oppna sar pd armar, hinder eller i ansikeet.

Mogelsvamp

Mégel finns dverallt i luften i form av sporer. Vissa mogelar-
ter bildar gifter som kan vara cancer- och allergiframkal-
lande. Férekomst kan tyda pd dilig kylforvaring eller pa att
varan ir for gammal. Mogel kan ocksa vara ett tecken pa
mycket dalig rengdring i kylar och andra f6rvaringsutrym-
men. Vid riklig forekomst bor produkeen helst kasseras.

Omedelbar atgérd vid anmérkning - se Jastsvampar.

Salmonella

En matforgiftningsbakterie som orsakar diarrésjukdomar
hos minniska och kan leva kvar linge i tarmarna dven hos
“friska” minniskor. Salmonella far enligt svensk lagstiftning
inte finnas i livsmedel. Den sprids ofta fran djur, frimst
via fjiderfi. Sjukdomsutbrott kan orsakas av ¢j tillrickligt
upphettade livsmedel eller opastériserad mjslk. Salmonella
dor vid temperatur ver +70°C. Den ger, férutom upphov
till akut matforgiftning, dven foljdsjukdomar i form av t.ex.
reumatiska problem.

Omedelbar &tgérd vid anméirkning - anmil smittan il
Miljoforvaleningen och sting omedelbart av smittad per-
sonal frin arbete med livsmedel. Miljé- och konsument-
nimndens och likares anvisningar miste foljas.

Temperatur, Branschriktlinjer
Varmhallning: Minst +60°C.
Ateruppvirmning: Minst + 72°C.
Nedkylning: +8°C inom 4 timmar.
Kylvaror: Max +8°C eller enl. anvisningarna,

kottfirs +4°C, farsk fisk & skaldjur +2°C.
Frysta varor: -18°C eller kallare.

Enheter

Provresultat anges i bakterier/gram livsmedel. Antalet
bakeerier anges i logaritmer. Logaritmer anvinds efter-
som det gor det enklare att skriva stora tal. Ett bra sitt
att komma ihdg logaritmskalan ir att forsta siffran talar
om hur méinga nollor det egentliga talet har.

Exempel:

1 motsvarar 10 bakterier (en nolla)

2 motsvarar 100 bakterier (tva nollor)

3 motsvarar 1 000 bakterier (tre nollor)

4 motsvarar 10 000 bakterier

5 motsvarar 100 000 bakterier osv.

Logaritmens andra siffra talar om mer exakt vad talet
ir.

Exempel:

< 2 log ant/g betyder alltsa att provet innehaller mindre
dn 100 bakterier per gram och prov.

Vattenprov

Laboratoriet gor en bedémning om provet ar tjinligt,
tjinligt med anmirkning eller otjinligt. Ar ett prov
tjanligt med anmirkning eller otjinligt tas omprov.

ATP-matare

Snabb analysmetod som miiter till skillnad frin bakte-
rieodling total hygien, alltsd dven livsmedelsrester som
utgor grogrund for bakterietillvixt.

Grinsvirden:

<15RLU = Godkind

15-30 RLU = Godkind med anmirkning
>30 RLU = Ej godkind

RLU = Relative Light Units

pH

pH-virdet anger varans surhetsgrad och har stor bety-
delse vid beredning av t.ex. sillinliggningar och sushi-
ris. For att undvika att bakeerier tillvixer fir pH-virdet
inte dverstiga 4,5.
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