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Listeria stidndigt gissel for industrin

GOTEBORG Bakterien
listeria monocyto-
genes ar ett gissel
som livsmedels-
industrin for en
stdndig kamp emot.
Food Diagnostics AB
arrangerade till-
sammans med Svea
Miljo & Hygien den
6 oktober ett semi-
narium kring liste-
ria med deltagare
fran bland annat
industrin, livsmed-
elsinspektdrer och
forskare.

TEXT BO LINDMARK

- Det blev ett valdigt givande
seminarium. Redan fran bor-
jan uppmanade vi deltagarna
att stilla frégor och 6ppna for
en tvavigskommunikation
och det lyckades vi verkligen
med. Manga delade dven med
sig av sina egna erfarenheter
och kunskaper av Listeria,
sager Jan-Erik Carlsson, VD
pé Food Diagnostics i Gote-
borg.

Livsmedelsverket kom i
somras med en rapport som
visar att det fortfarande finns
problem med Listeria mono-
cytogenes i svenska livsmedel.
Orsakerna ligger inte sillan
hos livsmedelsproducenten,
men for héga forvarings-
temperaturer i butik och hos
konsumenter kan dven det pa-
skynda tillvixten av listeria till

Maria Lovenklev fran SIK beridttade vid seminariet bland annat om att antalet Listeria-fall tkar.

skadliga nivaer.

- Detsom gor det svart med
listeria ar att det finns verallt
i naturen och darfor latt kan
spridas dven till livsmedel,
siger Hanna Tidblom, pro-
duktchef f6r mikrobiologiska
16sningar vid foretaget Food
Diagnostics som dr speciali-
serade pa livsmedelssdkerhet
och snabbmetoder inom livs-
medelsdiagnostik.

Inte mycket har hént

Livsmedelsverket gjorde for
tio ar sedan en liknande stu-
die som den i somras. Hanna
Tidblom anser inte att det inte
hént sérskilt mycket inom livs-
medelsindustrin sedan dess,
antalet utbrott av Listeria har
snarare 6kat, menar hon.

- Det dr givetvis inte bra.

Samtidigt ska man komma
ihdg att vi idag dter mera av
produkter dar risken for Lis-
teria 4r hogre 4n vi gjorde da,
t.ex. kallrokta charkvaror eller
farsk fardigmat.

Vad kan och b6r man da
gora inom industrin for att
bekimpa listeria pa ett ef-
fektivare satt?

- Alla som sysslar med livs-
medel kidnner till problemet
och ofta kan det handla om
att man inte implementerat
kontrollen av ravarorna till-
rickligt eller optimerat sina
tillverkningsprocesser. Del
kan ocksd handla om att man
inte har tillrickliga riktlinjer
for férebyggandet eller att det
sker med olika frekvens, sager
Hanna Tidblom.

Hon har sett exempel pa fo-

retag dér provtagningar bara
gjorts tvd ganger pa ett ar vil-
ket dr alldeles for lite.

- Sirskilt for industrier
med hégre risk bér man gora
provtagningar minst en ging
i veckan. Ett lampligt tillfille
att ta prover kan vara att folja
rengdringsrutinerna pd ar-
betsplatsen och ta proverna
pa de olika omgivningspunk-
terna efter att rengoringsper-
sonalen gjort sitt arbete, siger
Hanna Tidblom.

Prover pé litta ytor

Det ér ocksé viktigt att man
pé foretaget kdnner till var
i produktionen de kritiska
punkterna for dterkontami-
nering verkligen finns och att
man inte bara tar proverna dar
riskerna dr sma.
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- Det finns en tendens
ibland att ta prover pa “litta
ytor” for att fa negativa resul-
tat och darigenom fa det att se
battre ut dn det i sjélva verket
ér, siger Jan-Erik Carlsson.

Foretaget haller som bast
pa att lansera en ny teknik for
provtagning av Listeria, Swab-
SURE ListeriaP, en svabb som
detekterar Listeria monocyto-
genes pé ytor pd 24 timmar.

- Liknande produkt for
detektion av Listeria spp. har
funnits tidigare, men efterfra-
gan pd en specifik svabb har
varit stor och vi 4r glada att
nu kunna erbjuda véra kunder
detta komplement.

Nytt seminarium

Dessa svabbar fungerar bra
dven for industrier som inte
har eget laboratorium efter-
som de utgor ett slutet system
som innehaller allt som be-
hévs. Man svabbar den aktu-
ella ytan, inkuberar i angiven
temperatur och tidsintervall,
for att ddrefter enkelt ldsa av
ett fargomslag som sker om
testet dr positivt.

- Seminariet var sa upp-

skattat at vi har redan bestdmt
oss for att folja upp detta med
ett nytt den 15 november. Vi
kommer satsa mycket tid och
pengar pé att utbilda Livsmed-
elssverige, kunskap dr viktigt
avslutar Jan-Erik Carlsson. ¢

- Vi dter mera av produkter
idag ddr risken for Listeria

ar hogre dn vad vi gjorde
tidigare, sdger Hanna Tidblom,
produktchef for mikrobiolo-
giska losningar vid foretaget
Food Diagnostics.

FAKTA LISTERIA

Listeriabakterien &r vanligt forekommande i var omgivning.
Den finns i jord, vatten och i tarmen hos ménga diggdjur,
inklusive ménniskan. Sjukdomen listerios &r en zoonos som
kan dverforas mellan djur och méanniska. Bakterien &dr van-
ligt forekommande, men symtomgivande infektion hos mén-
niska dr ovanligt. Den kan dock vara farlig for ménniskor med
nedsatt immunférsvar, bl.a. gravida kvinnor, svart sjuka och
dldre personer. Antalet rapporterade listeriafall har tkat de
senaste aren, fran 40-50 under borjan av 2000-talet till 60-70
for de senare aren. Ar 2010 rapporterades det hogsta antalet
nagonsin, 73 fall. Majoriteten ér inhemskt smittade och tillhor
de dldre aldersgrupperna och/eller har nedsatt immunfor-
svar pa grund av underliggande sjukdom eller annan orsak.
Okningen av rapporterade listeriafall ses béde i Sverige och
internationellt i Europa. Nar det géller livsmedel sa #r listeria

monocytogenes den vanligaste.
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