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Tolkning av laboratoriets analysresultat!

Nar ett livsmedel provtas inom den offentliga kontrollen bedéms det utan anmérkning,

godtagbart med anmérkning eller ej godtagbart enligt de riktvarden som Livsmedelsverket

faststaller. Vid egenkontroll anvands inte dessa begrepp, men provet bedéms efter samma

riktvarden och eventuellt avvikande resultat presenteras under "hygienisk anmarkning”. De

vanligaste parametrarna som undersokt vid egenkontroll av livsmedel ar totalantal bakterier och

Enterobacteriaceae.

Totalantal aeroba bakterier

Denna parameter visar pa alla bakterier i
livsmedlet som vaxer i narvaro av syre. Ger en
allman uppfattning om den hygieniska kvaliteten
i provet. Forhojda varden av aeroba bakterier
tyder pa en dalig hygienisk kvalitet. Detta kan
bero pa att hanteringsrutiner och
forvaringstemperatur har varit felaktiga eller att
livsmedlet varit gammalt.

Enterobacteriaceae

Ar en stor bakteriefamilj och omfattar bl a alla
koliforma bakterier. Enterobacteriaceae finns i
tarmkanalen hos djur och manniska, men aven
som omgivningsbakterie i jord och férorenat
vatten. Hogt antal av Enterobacteriaceae
indikerar att livsmedlet varit smutsigt eller att
fororening fran omgivning eller personal skett.
Otillracklig varmebehandling eller hog
férvaringstemperatur kan ocksa ge forhojt antal
Enterobacteriaceae.

Presumtiva E.coli

E.coli ar en bakterie som finns i tarmen och
ingar i familjen Enterobacteriaceae. Férekomst

av E.coli tyder pa en férorening av avforing fran
djur eller manniska. Otillracklig handhygien efter
toalettbesdk kan exempelvis leda till férorening
av livsmedel med E.coli.

Salmonella

Salmonella kan finnas i magtarmkanalen hos
manniskor och djur. Smittan kan finnas i kroppen
trots att man kanner sig frisk. Sjukdomen kan
ocksa vara mycket svar och langvarig.
Salmonella kan forekomma i alla slags livsmedel
men &r vanligast i animalieprodukter.
Salmonellabakterien férdkar sig snabbt i
livsmedel vid felaktig hantering. Pavisas
salmonella bedéms livsmedlet som otjanligt.

Campylobacter

Campylobacter finns i tarmen pa bl a nét, svin,
och fjaderfa i férorenat vatten. Bakterien ar
vanlig och kan orsaka allvarliga sjukdomsutbrott.
Fororenade och daligt varmebehandlade
livsmedel kan sprida smittan. Opastériserad
mjolk, vatten, hamburgare, odlad svamp och
kycklingkétt ar livsmedel som varit inblandade

i utbrott. Campylobacter avdédas vid ordentlig
varmebehandling.
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Listeria
monocytogenes

Listeria monocytogenes ar en
vanlig bakterie som finns i jord,
vatten pa vaxter, djur och fiskar.
Listeria fordkar sej bra i
kylskapstemperatur. Speciella
risklivsmedel &r dom som
forvaras under lang tid i kyla och
som ats utan att
varmebehandlas forst. Exempel:
Rokt och gravad lax, dessertost,
charkprodukter, raa

gronsaker. Dessutom kan
bakterien férekomma pa
fardiglagade kycklingprodukter,
som har hanterats felaktigt.

Koagulaspositiva
Stafylokocker

Detta ar en vanligt
férekommande bakterie som
finns pa hud och slemhinnor
aven hos friska manniskor. Den
overfors till livsmedel genom
direktkontakt, droppinfektion —
nysning, hostning men ocksa
genom indirekt kontakt via
arbetsredskap. Vid tillvaxt i
livsmedel bildas varmetaligt
toxin, gift som kan férorsaka
matforgiftning.

Bacillus Cereus

Bacillus cereus ar en
jordbakterie, som kan
férekomma i t ex ris,
pulverprodukter, mjolk, gradde
och pa rotfrukter och gronsaker.
Bakterien kan éverleva i
sporform i varmebehandlade

livsmedel och bilda toxin, som
kan ge upphov till matforgiftning.
Sporer ar en speciell livsform
som vissa bakterier kan bilda.
Sporer ar mycket
motstandskraftiga mot yttre
paverkan som varme och
desinfektionsmedel. Ett for hdgt
antal Bacillus Cereus kan bero
pa daligt skoljda gronsaker, att
kott och gronsaker hanteras
tillsammans eller for lang
forvaring vid for hog temperatur
av produkter, som ofta
innehaller Bacillus cereus (t ex
tillagade risratter).

Clostridium
perfringens

Clostr.perf. finns allmant i jord
och vatten men ocksa i
tarmkanalen hos manniska och
djur. Bakterien bildar

som Bac.cereus sporer och
toxin (gift). Bakterien forokar sej
mycket snabbt och kan orsaka
matforgiftning t ex pa grund av
dalig avsvalning av olika
kottratter. Det ar ocksa viktigt att
hantera kott och rotfrukter skilt
fran varandra.

Mogelsvampar

Mogelsvampar forekommer
overallt i var miljo. Man ser ofta
mdgelsvampen i torra livsmedel,
t ex bréd, men aven i séta och
salta produkter. Mégelsvampen
vaxer ganska langsamt och ses
oftast i livsmedel som blivit for
gamla eller lagrats fel. Vissa
mogelsvampar kan bilda mycket
kraftiga toxiner (gifter)

Jastsvampar

Jastsvampar finns normalt i sma
mangder i mat. Ett hogt antal
kan visa att férvaring och hygien
varit dalig. Vid riklig férekomst
ger jastsvampar lukt- och
smakforandringar.

pH

Surhetsgraden i en produkt
mats i enheten pH. Ett neutralt
pH ar 7,0. Ett pH-varde éver 7,0
kallas

basiskt, och pH-varde under 7,0
kallas surt. Ofta sdnker man pH
i en produkt for att férhindra att
bakterier fordkar sej. Dom flesta
matforgiftningsbakterier vill ha
ett pH som ligger mellan 6,0 och
8,0.

Sushiris som kyls till kropps-
eller rumstemperatur, blandas
med vinager, salt och socker,
ibland ocksa med mirin, ett
japanskt risvin, for att sanka pH.

Sushiris ska ha pH under 4,5.
Riset férvaras sedan i rumstemp
eller i en termos vid temp
+40°C. Tiden fran fardigkokt ris
till forsaljning eller servering far
inte 6verstiga 2 tim.

Kokt ris som ej har ett lagt pH,
och ar avsett till servering eller
forsaljning, ska ha en
temperatur éver +60° C, och far
inte serveras eller saljas langre
tid an 2 tim.

www.eurofins.se



