D FOOD DIAGNOSTICS

FRAGOR ATP-matningar

1. FRAGA: Kan man lita pd mitresultatet om den rengjorda ytan har torkats av med torkypapper?
SVAR: Ja, papper innehaller inget méatbart ATP.

2. FRAGA: Kan man ta prov pa alla material (ex. traskarbrador)?
SVAR: Ja alla icke-absorberande och sldata, men material med sprickor, porer eller ojamna ytor ar
svarare att rengdra. Gamla och slitna traskarbrador kan darfor ge hoga ATP-varden efter
rengoringen. | sddana fall bor skarbradan slipas eller bytas ut.

3. FRAGA: Kan vissa maskindiskmedel/torkmedel ge utslag pa ATP-mataren? Det nya torkmedlet
som kommunen har upphandlat (Rekal supreme) gor att disken inte torkar lika bra och det blir
inte langre godkanda resultat vid matningarna.

SVAR: Alla kemikalier ar potentiella felkdllor. Efter en rengéring sa ar dock ytan fri fran det mesta
av rengoringsmedlet/torkmedlet och da &r felkallan férsumbar i praktiken. Angaende blota ytor
se fraga 11.

4. FRAGA: Vilka gransvirden r rimliga att anvinda sig av vid livsmedelskontroll pa ytor i direkt
kontakt med livsmedel respektive ytor som oftast inte ar direktkontakt med livsmedel da man
brukar ha skirbrdada emellan (som arbetsbankar)?

SVAR: De gransvarden som vi rekommenderar for direkta kontaktytor, s.k. A-ytor ar féljande:

e Godkand <15 RLU
e Godkand med anmarkning = 16-30 RLU
e Ejgodkand >30RLU

De gransvarden som vi rekommenderar for indirekta kontaktytor, s.k. B-ytor ar foljande:

e Godkand <100 RLU
e Godkand med anmarkning = 101-200 RLU
e Ejgodkdnd > 200 RLU

5. FRAGA: Hur ir nivierna for gransvirdena satta vid livsmedelskontrollen?

SVAR: Livsmedelsverket satter inga gransvarden for rengdringsmatningar. En verksamhet kan
validera sina egna gransvarden (relaterad till verksamhetens smutssammansattning) eller
anvanda de allmanna granser som FOOD DIAGNOSTICS rekommenderar. ATP-gransvardena for
SystemSURE Plus &r baserad pa erfarenheter fran livsmedelsbranschen och mikrobiologiska
korrelationsstudier.

6. FRAGA: Hur ofta behdver ATP-métaren kalibreras och hur gér man det?
SVAR: Det racker med en kalibreringskontroll 1 gang per ar for att sakerstélla ATP-matarens
tillforlitlighet. Kontrollen utférs med hjalp av ett kontrollkit (PD4000) bestdende av en positiv och
negativ stav. Efter kontrollen erhaller man ett intyg.
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7.

10.

11.

FRAGA: Kan man anvinda méatvirdena som underlag for att ge avvikelse vid
livsmedelskontroll?

SVAR: Livsmedelsverket svarar indirekt pa denna fraga i sin vagledningsskrift “Sanktioner i
livsmedelslagstiftningen” (sid 16-17). Vid brister i systemet for egenkontrollen sa skriver man
bl.a. sa har:

Av motiveringen till beslutet mdste det alltsa framgd exempel pé de avvikelser som visar att ett
systemfel foreligger... Ett exempel pd detta dr att man vid kontroll funnit att arbetsytorna i
exempelvis kéket dr ddligt rengjorda, vilket inte skulle ha varit fallet om féretaget haft en
fungerande rutin fér rengéring och en fungerande uppféljning av rengdringsrutinen... Man
betraktar sdledes de konkreta bristerna som symptom pd att egenkontrollen inte fungerar.

Vid samtal med juridisk expertis hos livsmedelsverket far man veta att kontroller kan besta av
matningar som t.ex. temperaturmatningar och ATP-métningar (se dven Livsmedelsverkets
"Vagledning till kontrollmyndigheter”, sid 19, sid 22 samt sid 32). For att matningarna ska vara
anvandbara krdvs att dessa ar tillforlitliga, dvs. de utférdes av personer utbildade i metoden,
enligt gallande instruktioner och med en kalibrerad utrustning som har tillracklig prestanda.

Detta betyder att om rengdringen underkanns enligt tillforlitliga ATP-matningar, dvs. har
konkreta brister, da ar detta ett “symptom” pa att egenkontrollen inte fungerar. ATP-métningar
kan darfor vara ett utmarkt stod vid forelagganden.

FRAGA: Finns det andra som har haft problem med att svabbarna torkar innan man anvinder
dem? Har det blivit simre (béttre for VU) resultat om topsen var halvtorr?

SVAR: Svabbarna haller sig normalt fuktiga inom sin hallbarhetstid. Misstanker man att nagot ar
fel med en produkt bér man kontakta FOOD DIAGNOSTICS. En viss fuktighetsméngd behovs for
att fa ett reproducerbart provupptag. Halvtorra eller torra svabbar kan ge ldgre varden.

FRAGA: Finns ett samband mellan ATP och totalantal?

SVAR: Ja, men sambandet beror pa omstandigheterna. ATP-méatvardena aterspeglar oftast ATP
fran alla typer av celler och inte bara bakterier. Foljaktligen finns séllan en bra korrelation mellan
ATP och totalantal pa grund av narvaron av organiskt material som hudpartiklar, matrester etc.
Dessutom varierar ATP-innehallet i olika typer av celler kraftigt beroende pa deras storlek,
naringsniva och tillstand. Jast och mogel, till exempel, innehaller 100 ganger mer ATP jamfort
med sma koliforma bakterier. Stora somatiska celler innehaller i sin tur mer an 1,000 ganger sa
mycket ATP.

FRAGA: Varfor kan man fa hoga ATP-virden trots att provytan precis rengjorts, torkats, ser ren
ut och desinfekterats?

SVAR: Bara for att det ser rent ut ar ingen garanti for att det ar rent. Desinfektionen dédar
mikroorganismer men lamnar kvar organiskt material med ATP. Hoga ATP-varden tyder pa att
rengoringen inte varit tillrackligt effektiv. Det férekommer kanske biofilm som ofta kraver flera
rengoéringar for att fa bort.

FRAGA: Kan man mita bléta ytor?
SVAR: Ja, men provupptaget tenderar att bli storre om ytan i normala fall skall vara torr (se dven
fraga 8). Torka ytan forsiktigt vid behov med papper innan matning.
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FRAGA: Kan man mita handhygien med ATP?

SVAR: Ja, men vi manniskor har mycket ATP pa hdanderna och vi har aldrig samma mangd. For
manga ar det svart att komma under 100 RLU pa hdnderna efter handtvatten. Det ar dock
mycket psykologiskt att mata innan tvattning och efter. ATP halten ska minska med 80 % efter en
korrekt tvattning.

FRAGA: Enheten fér miatning av ATP-tester kallas for Relative Light Unit (RLU). Vad har RLU for
relation till en standardiserad matenhet?

SVAR: RLU ar ingen standardiserad matenhet utan en relativ matenhet. Matvardet ar relaterat till
"mol” ATP. Mol ar Sl-enheten for substansmangd. 1 RLU motsvarar 1 femtomol ATP. Detta galler
for SystemSURE Plus med Ultrasnap.

FRAGA: Kan man jamféra matningar gjorda med olika instrument?

SVAR: Ja, om man anvander SystemSURE Plus ATP-system. Andra system har andra gransvarden
beroende pa att de har en annan kvalitet pa enzymet i svabben och att instrumentet mater pa
ett annat satt.

FRAGA: Varfoér maste svabben ha uppnatt rumstemperatur vid mitning?

SVAR: Nar man tar provet sa ska Ultrasnap (svabben) uppnatt rumstemperatur. Om den ar for
kall sa far man ett lagre varde. Det gar bra att varma den i handen om den ar for kall. Det ar
enzymet i toppen av svabben som ska uppna rumstemperatur.

FRAGA: Varfor kan man fa I3ga ATP-virden trots att man ser att det dr jattesmutsigt?

SVAR: Provytan bor vara rengjord innan man méater med SystemSURE Plus. Om svabben ar synligt
smutsig kan ATP-reaktionen férsvagas vilket ger lagre varden. ATP-reagenset har en buffrande
formaga men klarar inte hur mycket prov som helst. Det kan ocksa vara svart att mata ATP fran
vissa typer av livsmedel, t.ex. valdigt oljiga produkter eller hart rostade produkter som kaffe och
notter. Sand, fibrer, kol, papper, oorganiskt damm etc. innehaller inget ATP.

Det finns sakert fler saker och fragor ni funderar 6ver och da kan ni ringa
Dan Jeppsson 031-335 13 62 eller Frank Axelsson 031-0705 59 11 41.
E-post: info@food-diagnostics.se

FOOD DIAGNOSTICS AB

Box 5401

402 29 Goteborg

Tel. 031-335 13 61

Fax. 031-335 13 63

BesOksadress: Frans Perssons vag 6, 412 76 Goteborg.
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