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Provtagning av sallader — Provtagning pa salladstillverkare med manuell hantering

SAMMANFATTNING

Sallader ar en produkt som ar avsedd att konsungiasupphettning eller annan
behandling som kan reducera riskerna for eventoaditiorgiftningar. Den manuella
hanteringen och blandningen av olika ingrediensereg gynnsam tillvaxtmiljo for
eventuellt sjukdomsframkallande bakterier. Sallddesn popular produkt pa kaféer,
restauranger samt livsmedelsbutiker och ett mysket antal portioner serveras varje
dag i Stockholms stad. Milj6forvaltningen valdefdaut sallader som ett omrade for
mikrobiell provtagning under 2009.

Totalt har 73 olika sallader analyserats. Provtaggparametrar som analyserades var
bakterierngSalmonella, Campylobacter, Listeria monocytogenes, Safylokocker,
Escherichia coli samtBacillus cereus. Det sammanlagda resultatet av de 73 sallader som
analyserats &r att tva prover bedomdes som "etilffstallande” medan sex prover
bedémdes som "godtagbara med anmarkning”. De d&tffebtagen informerades om
analysresultaten och i de fall det har varit akltur féretagen sett 6ver sin hantering

och forbattrat sina rutiner.

De bakterier som patraffades i hdga halterSrafiyl okocker (1 prov) ochBacillus cereus

(7 prov). Bada bakterierna kan ge upphov till kidgar, magkramper och diarréer.
Anmarkningsvart var att i hela sju av de atta fallar det hoga halter av bakterien
Bacillus cereus. Bakterien har inte kunnat kopplas till ndgon sjemgrediens eller
orsak men forklaringen kan ligga i &acillus cereus ar en bakterie som bl.a. finns i jord
och jorddamm och darmed &ar vanligt forekommandegrpésaker som inte skoljts
ordentligt. Kallan till fororening aBacillus cereus skulle pa grund av dess hdga
Overlevnadsformaga kunna komma ifran nastan vilkgrediens som helst, aven pasta
och bulgur. Salladstillverkare bér ta hansyn tilledn med hdga halter ®acillus cereusi
ravaror da de upprattar rutiner for tillverkning satlader.
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INLEDNING

Sallader ar en produkt som ar avsedd att konsungiasupphettning eller annan
behandling som kan reducera riskerna for eventoaditiorgiftningar. Sallader
kannetecknas bland annat av att de ar en blandriimgredienser med mycket olika
egenskaper i mikrobiellt avseende. Vissa ingre@ieas varmebehandlade och saknar
naturlig mikrobiell flora till exempel kokt pastepnserverad majs, varmebehandlad
kyckling, skinka och rakor. Vissa ingredienser éaromfattande mikrobiell flora till
exempel rda gronsaker, ostar och kryddor. Dettaty@ynnsamma tillvaxtmiljoer for
eventuellt sjukdomsframkallande bakterier kan skajié blandning av ingredienserna.
De ingredienser som inte genomgatt varmebehankiiinglessutom innehalla
sjukdomsframkallande bakterier, till exemg@zmpyl obacter ochSalmonella, fran
odlingsmiljoerna. Dessutom genomgar sallader oftarefattande manuell hantering
vilket okar risken for kontamination och stalleakupa livsmedelsforetagarens rutiner for
att producera sékra livsmedel. Sallader &r vidargopular produkt pa caféer,
restauranger samt livsmedelsbutiker och ett mysket antal portioner serveras varje
dag i Stockholms stad. Milj6forvaltningen valdefdaut sallader som ett omrade for
mikrobiell provtagning under 2009.

Syftet med provtagningarna var att skaffa ytterkigaunskap om riskerna med sallader
och salladsingredienser genom att kartlagga evifiiuekomst av
sjukdomsframkallande bakterier i sallader i prochiieglet och i detaljhandeln.

GENOMFORANDE - METOD

Projektet omfattade nio salladsproducenter sanefer som bereder sallader i
Stockholms stad. Provtagningsparametrar som amatyee vaBacillus cereus,
Campylobacter, Escherichia coli, Listeria monocytogenes, Salmonella och Safylokocker.
Beddmning av provsvar gjordes enligt tabellen nedan

(cfu=antal koloniformande enheter)

Parameter Tillfredsstallande | Godtagbart med | Otillfredsstallande
anmarkning

Salmonella Ingen forekomst i | - Forekomst
2549

Campylobacter | Ingen férekomsti | - Forekomst
2549

Listeria Ingen forekomst i | 0 - 99 cfu/g > 107 cfulg
25¢g

Koagulaspos. | <10? cfu/g > 107 cfulg -

Safylokocker

E coli < 10 cfulg 16 - 10° cfulg > 10° cfulg

B cereus <10 cfulg 16 - 1d cfulg | > 10* cfulg
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Med producenter avser miljoforvaltningen verksarahebm levererar sin produkt till ett
annat livsmedelsforetag, det vill sdga produktdjs gite till slutkonsumenten. P&
producentanlaggningar togs hela salladsférpackniuigi@r analys och proverna
analyserades dagen innan bast fore dag. Med antgewidet laga antalet
producentanlaggningar togs 1-3 produktprover framevtillverkare. Vid provtagning pa
caféer valdes en sallad fran menyn. Ett prov p&nii0 gram plockades samman av
cafépersonalen vid provtagningstillfallet. | dd t#r caféer salde forpackade sallader
med ett hallbarhetsdatum analyserades produkteendagan bast fore dagen.

For att kunna hitta eventuella samband mellan pgningsparametrar och ravaror har
inspektorerna erhallit uppgifter om salladernasedgenser fran foretagen. | samband
med kontrollen anvénde inspektorerna ett formwlér,samtliga ingredienser
antecknades med namn, leverantor, datum och uigpfiwen temperaturen pa det
fardiga provet antecknades. | samband med proviggnibegardes aven foljesedlar pa
samtliga ingredienser in.

Troliga samband mellan provtagningsparametrar oiskelnde hantering har undersokts
genom inspektorers kontakt med foretaget sammapeaktion pa aktuell anlaggning. Vid
analysresultat dar provet beddomts som "otillfregltmtde” kontaktades det aktuella
foretaget och uppmanades att genomféra en inteaitrg for att spara eventuella
forvarings- och hanteringsbrister. En skriftlig ogérelse med resultatet fran utredningen
och planerade atgarder sandes in till miljofonialgen. D& analysresultatet bedomdes
som "godtagbart med anmarkning” informerades fgetper telefon, varvid de
uppmanades att se dver sina rutiner.

RESULTAT

Totalt har 73 olika sallader analyserats. Huvuddale salladerna, 54 stycken, har forts in
fran caféer och resterande 19 fran producerandggmingar. De bakterier som
analyserats argmonella, Campylobacter, Listeria monocytogenes, Safylokocker, E. coli
samtBacillus cereus. Resultaten visar att i 8 av proven (cirka 11 %)riégon av de
undersokta bakterierna overskridit faststallda gvanden. Tva av proven bedomdes som
"otillfredsstéllande” och 6vriga sex som "godtaghaed anmarkning”.

Producentanlaggningar

Pa de nio producentanlaggningarna togs 19 salladér analys. Tva sallader bedomdes
som "godtagbart med anmarkning” och var tillverkadéka anlaggningar. Samtliga
provresultat fran 6vriga producentanlaggningar bedks som "tillfredsstallande”.

Salladerna som inneh6ll hdgt antal bakterier valldslsmix” och "kycklingsallad”.
Salladsmixen innehdll hégt antacillus cereus och kycklingsalladen innehdll hdgt antal
Safylokocker. Det gér inte att tydligt avgora varfor produki@inneholl hdga halter av
namnda bakterier. Producenten som tillverkadedstiixen hade enligt bedomning fran
inspektdren godtagbara rutiner for salladshanteringroducenten som tillverkade
kycklingsalladen har vidtagit atgarder pa brismmsippméarksammats vid kontroll som
genomfordes efter att analysresultatet meddeldjsfémvaltningen.
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Resultaten fran salladsproducenterna gav ett pbeisultat for konsumenter eftersom
inga av proverna bedémdes som otillfredsstéllande.

Caféer

| projektet ingick 54 caféer och ett salladsprow hé@mtats in fran respektive café. Tva
prov beddémdes som "otillfredsstallande” och fyrensgodtagbart med anmarkning”,
samtliga med anledning av hogt aratillus cereus. Resterande 48 sallader bedémdes
som "tillfredsstallande”. De sallader som innetgitl otillfredsstallande hégt antal
bakterier var "fetaostsallad” och "grekisk salla8allader som fick bedémningen
godtagbart med anmarkning var "kycklingsallad” Kséllad” och i tva fall "gronsallad”.

D& prov togs pad sammansatta sallader, gar desakirt att faststalla vilken eller vilka av
ingredienserna som bidragit till kontaminering andardiga produkten.
Miljoforvaltningens kontroller och den informati@om féretagen inkommit med visar att
férvaringstemperaturerna tidvis varit héga. | ded éallet har fetaosten glomts framme i
rumstemperatur under en langre tid, vilket trolidgpggiragit till hdga bakteriehalter i den
fardiga produkten.

De foretag som berett sallader med forhojda baktatier har uppmanats att se éver sin
hantering och forbattra rutinerna med anledningraalysresultaten.

DISKUSSION - SLUTORD

Det sammanlagda resultatet av de 73 sallader salysanats ar att tva prover bedomts
som "otillfredsstallande” medan sex prover beddsot®s "godtagbart med anmérkning”.
De aktuella foretagen informerades om analysresultach i de fall det har varit aktuellt
har féretagen sett 6ver sin hantering och forkt&sire rutiner.

En hog halt a&afylokocker var orsaken till bedomningen "godtagbart med akmég”

i ett av fallen Safylokocker kan ge upphov till krékningar, magkramper ochréi@r om

de far tillfalle att foroka sig och bilda gift itdtvsmedel. De finns ofta p& hud och i nasa,
oron och sar hos méanniskor. Vid bristande hygiémeutkanStafylokocker 6verforas till
livsmedel som hanteras manuellt.

| sju av de atta fallen pavisades hoga halter &tebianBacillus cereus. Ett for hogt

intag av bakterien kan leda till diarréer, magsoraoth krakningar. Bakterien har inte
kunnat kopplas till ndgon specifik ingrediens elanteringsbrist men forklaringen kan
ligga i attBacillus cereus ar en bakterie som bland annat finns i jord oaimed ar

vanligt forekommande pa gronsaker. Det ar vidarbadterie som genom att bilda en
speciell 6verlevnadsform (sporform) kan Gverleeatrema miljoer sdsom hoga
temperaturer, syrefattig miljo och omgivningar nmeycket varierande surhetsgrad. Med
anledning av 6verlevnadsformagan i hoga tempenakare bakterien finnas i exempelvis
kokt pasta och bulgur. Bakterien kan aven tillvéichlaga temperaturer varfor
forvaringstemperaturen ar viktig. Kallan till foesring avBacillus cereus skulle saledes
kunna komma ifrdn nastan vilken ingrediens somthBlst finns ocksa anledning att tro
att produkter som hade hoga varden av bakteriee fimdarats i for hog temperatur.
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Resultaten visar att foretagen maste ta hansyn tiflaran med férekomst avBacillus
cereusi ravaror da rutiner upprattas for tillverkning av sallader. God hygienpraxis
ar en grundférutsattning for att producera sékra livsmedel och ska alltid tillampas.

Slutligen kan ségas att resultatet i projektet antdattade en granskning av
salladstillverkarnas system for att tillverka sélkivamedel och att de prover som tagits in
endast ar stickprov. Det betyder att foretag mestdirde hantering inte nédvandigtvis
fick ndgon anmarkning pa den produkt som analyssrddaremot ska foretagen med
bristande hantering vidta atgarder for sina brister

Under 2010 kommer hantering av farska kryddor daddronsaker att kontrolleras
sarskilt pa caféer. Genom att rikta kontrollen kaenfidretagen att uppmarksammas péa
vikten av noggrann skéljning och hantering. Pa poeditanlaggningar kommer
miljoforvaltningen under 2010 att genomféra ordm&ontroller och sarskilt fokusera
kring foretagens egna provtagningsrutiner.



