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Bakterielle fégdevarebdrne

sygdomme i Danmark 2 Alle ravarer indeholder i stgrre eller mindre grad bak-
terier, der kan gdelaegge fgdevarer eller forarsage syg-
dom hos forbrugeren. De bakterier, der i dag giver

Bakterier stammer fra jord,

vand, dyr og mennesker L . .
problemer i vore fgdevarer, er bade gammelkendte og
Campylobacter 6 nye bakterier.
Salmonella 8
Listeria monocytogenes " Igennem 1?90 erne skete der en stigning i antallet af
o . fgdevarebarne sygdomme i Danmark. Denne udvikling
Yersinia enterocolitica 16 er nu vendt som fglge af en malrettet indsats fra
Verotoksinproducerende myndigheder og erhverv, specielt over for Salmonella.
Escherichia coli (VTEC) 18
Clostridium perfringens 20 Statens Serum Institut registrerer Igbende antallet af
tarminfektionssygdomme, der skyldes patogene zoo-
Clostridium botulinum 22

notiske bakterier, dvs. sygdomsfremkaldende bakteri-
Staphylococcus aureus 2L er, der stammer fra dyr. Disse bakterier kan overfgres
til fgdevarer, fx nar dyrene slagtes, og kgdet forarbej-
des. | figur 1 ses eksempler pa udviklingen i antallet
af registrerede infektioner, der skyldes zoonotiske
bakterier.

Bacillus cereus 26

Sygdomsforlgb ved forskellige
sygdomsfremkaldende bakterier 28

Sygdomsfremkaldende bakteriers
vakstbetingelser i fgdevarer 30 Fgdevarestyrelsen registrerer de data om udbrud af
fgdevarebarne sygdomme, som indberettes fra fgde-
vareregionerne. Denne registrering viser, at ogsa
andre bakterier end dem, der er vist i figur 1, ofte er
arsag til sygdomsudbrud. Det geelder fx Clostridium
perfringens, Staphylococcus aureus og Bacillus cereus.

Ordliste 31
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Figur 1
Veesentlige fadevarebarne sygdomstilfeelde i Danmark fra 1985-2004
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Tarminfektioner forarsaget af Salmonella steg i perioden 1984~
1997. Siden er der registreret markant feaerre tilfeelde. Den kraftige
stigning i 1987-1988 skyldtes fjerkrae, hvorimod stigningen i 1993
0g 1994 delvist skyldtes svinekgd og ag. Stigningen i 1997 skyld-
tes hovedsageligt &g.

Antallet af Campylobacterinfektioner har vaeret nogenlunde ens
ar for ar, men fra 1992-2001 er der sket en kraftig stigning.

Yersiniainfektioner er faldet i antal fra 1985 og frem til i dag.
Arsagen til dette fald er ukendt.

Listeriainfektioner optraeder betydeligt sjeeldnere end Salmonel-
la- og Campylobacterinfektioner. Sygdommen er dog ofte langt

alvorligere.

Antallet af VTEC-infektioner er stigende. Kilde: Zoonosecenteret
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Bakterier stammer fra jord,
vand, dyr og mennesker

Den hygiejniske kvalitet af et faerdigt produkt er altid
afhaengig af den hygiejniske tilstand i rdvaren. De
biologiske materialer, der danner udgangspunkt for
vore fgdevarer, indeholder i almindelighed ingen eller
kun meget fa bakterier. Det gaelder fx vaev og organer
fra levende dyr eller planter og fx malken i yveret og
xgget | ®ggelederen.

Nar animalske og vegetabilske ravarer indsamles,
forarbejdes og lagres, udsattes de imidlertid i stgrre
eller mindre grad for forurening med bakterier fra
omgivelserne.

Vegetabilske fgdevarer, som fx grgnsager, frugter og
kornprodukter, udsattes isar for bakterier, der natur-
ligt er tilstede i jorden, eller som er tilfgrt jorden fra
fx vand og ggdning.




Animalske fgdevarer, som fx kgd og maelk, udsaettes
isar for bakterier fra dyrenes fordgjelseskanal, naese og
svaelg samt huden, men bakterierne kan ogsa stamme
fra det foder, dyrene har spist, eller den strgelse og
jord, dyrene har vaeret i kontakt med.

Fisks og skaldyrs mikrobielle flora er iser afhangig af,
hvilke bakterier der er tilstede i vandmiljget og i
bundlaget i sgen eller i havet, hvor fisken har levet.

Bakteriers veekst

Antallet og typen af bakterier pd en fgdevare afhan-
ger dels af hvilken type ravare, der er tale om, dels af
de tilstedevaerende bakteriers evne til at overleve
eller opformere sig under behandlingen og forarbejd-
ningen eller i det ferdige produkt.

Fgdevarens kemiske sammensatning, som fx indhol-
det af protein, fedt og kulhydrat, og fgdevarens sur-
hedsgrad og vandindhold vil have stor indflydelse pa,
hvilke bakterier der kan vare i fgdevaren, og i hvilken
grad disse bakterier kan formere sig.

Under forarbejdning og lagring udsattes fgdevaren
endvidere for forskellige temperaturforhold ved kgling
og varmebehandling. Det har sammen med fx iltfor-
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hold og pakkemetode ogsa stor betydning for hvilke
bakterier, der kommer til at dominere i det endelige
produkt.

I nogle tilfalde vil behandlingen og tilberedningen
reducere antallet af bakterier i produktet. Fx nedsat-
ter en varmebehandling antallet af bakterier betyde-
ligt.

Pa side 30 er der en oversigt over sygdomsfremkal-
dende bakteriers vaekstbetingelser (temperatur, salt-
indhold m.v.) i fgdevarer.

Forebyggelse af bakterielle

fedevarebarne sygdomme

For at forebygge udbrud af fgdevarebarne sygdomme
er det vigtigt at reducere kontaminationen af fgdeva-
rer i alle produktionsled fra primarproduktionen over
forarbejdningen og opbevaringen til tilberedningen af
fgdevarer i kgkkenet.

Det er ikke muligt at udrydde patogene bakterier
fuldstendigt. Men ved at tage forskellige hygiejniske
foranstaltninger kan frekvensen og graden af patoge-
ne bakteriers tilstedevaerelse nedsattes, og den
sundhedsmaessige risiko minimeres.



@ Campylobacter

Campylobacter

Campylobacter er vidt udbredt i miljget og er almin-
delig i tarmkanalen hos mange dyr og fugle. Her-
hjemme kan Campylobacter ofte findes i ggdning fra
fjerkrae, svin og kvaeg. Under slagtningen kan Campy-
lobacter spredes fra tarmkanalen til slagtekroppen.

Campylobacter kan forarsage sygdommen campylo-
bacteriose hos mennesker. Campylobacter er i dag den
hyppigste arsag til fgdevarebarne mavetarminfektioner
hos mennesker i Danmark og i mange andre lande.

Mange fgdevarer er beskrevet som drsag til campylo-
bacteriose hos mennesker. Flere undersggelser peger
pa fjerkree som den vaesentligste smittekilde, men
ogsa kgd tilberedt pa grill, svine- og oksekgd, upast-
euriseret malk, forurenet drikkevand og kontakt til
keeledyr er beskrevet som arsager til campylobacteri-
ose hos mennesker.

| Danmark pdvises Campylobacter i ca. 25 procent af
de undersggte prgver af kglet kylling og i ca. 20 pro-
cent af prgverne af frosset kylling. | kalkunkgd pavises
bakterien i ca. 45 procent af de undersggte prgver. |
okse- og svinekgd forekommer bakterien i under1
procent af de undersggte prgver.

Betydning
Campylobacter-infektioner hos mennesker har varet et
tiltagende problem gennem en raekke ar i mange

lande, ogsd i Danmark. | Danmark steg antallet af regi-
strerede sygdomstilfaelde fra ca. 1.100 i 1992 til ca. 4.600
i 2001. Men i de seneste ar er antallet af sygdomstilfael-
de faldet. | 2004 var der ca. 3.700 sygdomstilfalde.

Der er udarbejdet en dansk strategi for bekeempelse
af Campylobacter i fgdevarer. Strategien har i fgrste
omgang fokus pa kyllingekgd. Strategiens mal er at
nedbringe antallet af smittede kyllingeflokke, ned-
bringe koncentrationen af Campylobacter i kyllinge-
kgd og forbedre forbrugernes kgkkenhygiejne.

Der er gennemf@rt omfattende undersggelser af,
hvordan Campylobacter-smitten kommer ind i kyllin-
geflokkene og af effekten af forskellige forebyggelses-
foranstaltninger. Pa den baggrund har fjerkraebran-
chen udarbejdet en vejledning til producenterne om,
hvordan man undgar smitten. | de seneste ar er
antallet af smittede flokke faldet.

En dansk risikovurdering af Campylobacter i kyllinge-
kgd har vist, at der er vaesentlig lavere risiko ved at
spise kyllingekgd, som har varet frosset eller har
undergdet en anden behandling, som nedbringer
koncentrationen af Campylobacter i kgdet. Derfor
arbejder fjerkraeslagterierne pa sa vidt muligt at pro-
ducere fersk kyllingekgd fra campylobacterfri flokke og
bruge de smittede flokke til frosne produkter.

Fgdevarestyrelsen har gennemfgrt en forbruger-
oplysningskampagne specifikt om Campylobacter.



Kampagnen havde fokus pa overfgrsel af bakterier fra
rat kgd til spiseklar mad i kgkkenet og var rettet til
unge mennesker.

For at forebygge Campylobacter-infektioner er det
vigtigt, at der sker en adskillelse af rene og urene
processer i kgkkenet. Kgdsaft og rat fjerkree ma sale-
des ikke komme i kontakt med fgdevarer, der ikke
varmebehandles yderligere. Campylobacter pa han-
der, redskaber, overflader m.v., der har vaeret i kon-
takt med fx rat fjerkrae, kan ogsd overfgre smitte. For
at undgad Campylobacter-infektioner er det endvidere
vigtigt altid at gennemstege eller -koge fjerkre og
hakket kgd.

Sygdommen

Der skal kun meget fa Campylobacter til at forarsage
sygdom. Infektionsdosis kan vare sa lav som 500
bakterier.

Inkubationstiden ved campylobacteriose er 2-10 dage.
Sygdommen varer normalt en uge, men den kan vare
op til flere uger. Symptomerne er diarré (evt. blodig),
kvalme, mavesmerter og sommetider feber.

Campylobacter

Temperaturfglsomhed

Campylobacter kan vokse inden for temperaturomradet 30-
45°C. Campylobacter kan overleve kglerumstemperatur i
mange uger og kan ogsd overleve frysning. Campylobacter
draebes ved moderat varmebehandling.

@vrige veekstbetingelser

Bl.a. den hgje minimumstemperatur for vaekst bevirker, at
Campylobacter ikke vokser uden for tarmkanalen. Den opfor-
merer sig derfor heller ikke i fgdevarer eller pd redskaber,
overflader m.v. i produktionsmiljget.



Salmonella

Salmonella

Salmonella findes udbredt i naturen og i dele af hus-
dyrproduktionen. Dyr kan fx blive inficerede med Sal-
monella fra naturen, fra andre dyr eller via kontamine-
ret foder. Salmonellainficerede dyr udvikler som regel
ikke sygdom, men forbliver oftest raske smittebarere.

Salmonella inficerer tarmkanalen pa dyr. Herfra
udskilles den med ggdningen og kan spredes til
andre dyr, jord, vand og afgrgder. Mennesker kan
smittes gennem disse kilder, men den overvejende
smitte sker via kontaminerede animalske fgdevarer.

Salmonella fra smittede produktionsdyr kan overfgres
fra dyrenes tarmkanal til det ra kgd og til upasteuri-
seret malk. Under moderne industriel slagtning kan
kontaminationsniveauet gges, hvis Salmonella spre-
des fra slagtekroppe med Salmonella til slagtekroppe
uden Salmonella. Strenge hygiejniske forholdsregler
under slagtning kan vaere med til at sikre, at kgdet
ikke kontamineres med Salmonella fra dyrenes tarm-
kanal, og at Salmonella ikke spredes mellem forskelli-
ge slagtekroppe.

Salmonella forekommer i varierende grad i en raekke
fgdevarer, iser i &g, fjerkrae, svine- og oksekgd og
upasteuriseret meaelk. Salmonella kan endvidere fin-
des i fisk og skaldyr og i vegetabilske fgdevarer, som
fx rd grgnsager.



Betydning

Der findes ca. 2.000 forskellige salmonellatyper, der
alle kan give sygdom. Hovedparten af sygdomstilfael-
dene i Danmark skyldes typerne Salmonella enteriti-
dis og Salmonella typhimurium, da disse typer er
udbredt i husdyrproduktionen. Andre typer som fx
Salmonella infantis og Salmonella dublin har ogsa
givet sygdom hos danskere. | de senere ar er der
endvidere sket en stigning i antallet af sygdomstilfeel-
de fordrsaget af eksotiske salmonellatyper.

Antallet af salmonellosetilfeelde i Danmark var i star-

ten af firserne omkring 1.000 tilfeelde pr. &r, og heref-
ter steg det til omkring 3.000 om aret i slutningen af

firserne. 1 1997 toppede antallet med ca. 5.000 tilfeel-
de, men siden er der registreret markant faerre tilfael-
de og antallet i 2004 var ca. 1.550 (se figur 1 side 3).

Den mest effektive forebyggelse af salmonellose hos
mennesker er at udrydde Salmonella i primarproduk-
tionen. En fuldstendig udryddelse er imidlertid ikke
realistisk, og forebyggende tiltag skal derfor omfatte
alle led i fgdevarernes vej fra jord til bord.

Myndighederne og brancherne har ivaerksat hand-
lingsplaner for at bekaempe problemerne med Salmo-
nella i bl.a. &g, fjerkrae og svin.

Salmonella i &g og fjerkree
Indsatsen mod Salmonella i fjerkree og &g omfatter
bl.a. overvdgning af Salmonella i alle led af fjer-

Salmonella @

kreeproduktion i slagtekyllingesektoren og i konsum-
@gssektoren.

Det indebarer bl.a., at opdratsflokke slds ned, hvis
der konstateres Salmonella i dem. Flokke, der produ-
cerer konsumag, og som enten er konstateret smittet
eller mistaenkes for at vaere smittet med Salmonella,

slas ikke ned, men @ggene bliver sendt til varmebe-

handling pa en agproduktvirksomhed. Varmebehand-
lingen slar Salmonella ihjel.

Temperaturfglsomhed

Salmonella kan vokse inden for temperaturomradet 5°C til 46°C.
Den draebes ved ca. 70°C. Salmonella er ret modstandsdygtig
over for nedfrysning.

Saltfglsomhed

Salmonella kan vokse i fgdevarer med et saltindhold i vandfa-
sen pa op til 8 procent. Den kan endvidere overleve i tgrrede
fgdevarer.

lItfglsomhed og falsomhed ved kontrolleret atmosfaere
Salmonella vokser lige godt aerobt og anaerobt. Vakuumpakning
haemmer ikke Salmonella, lige som modificeret atmosfaere med
20 procent €02 eller ren ilt heller ikke ggr det.

pH-fglsomhed
Salmonella kan vokse i fgdevarer med pH over 4.



Salmonella

En undersggelse fra 1995 viste, at ca. 1 promille af &g
var kontamineret med Salmonella. 9 ud af 10 konta-
minerede &g var udelukkende kontamineret pa skal-
len, mens 1 ud af 10 var kontamineret i @gindholdet.

£g kan forurenes med alle salmonellatyper, men ved
kontamination af a&gindhold anses S. enteritidis for
at vaere den vigtigste. Hos fjerkrae har S. enteritidis en
speciel evne til at kunne inficere de ®glaeggende
hgners eggeledere og derved "pode" a®gget, inden
skallen dannes. Forekomst af S. enteritidis i blomme
og hvide menes at veere arsag til langt de fleste sal-
monellosetilfelde hos mennesker, der skyldes denne
salmonellatype. Siden justeringen af handlingsplanen
for @g 11998 er der sket et drastisk fald i antal salmo-
nellosetilfelde hos mennesker forarsaget af S. enteri-
tidis.

Den ggede bevidsthed om anvendelse af &g hos for-
brugeren er en anden medvirkende &rsag til faldet.
Hvor stor en risiko et salmonellakontamineret g
udggr afhaenger af, hvordan agget er blevet opbevaret,
og hvordan det handteres og tilberedes i kgkkenet.

Salmonella i slagtekyllinger har tidligere vaeret en
vaesentlig kilde til salmonellose hos mennesker, men
denne betydning er aftaget i de senere ar. Handlings-
planen for fjerkra har fgrt til, at antallet af salmonel-
lapositive slagtekyllingeflokke er faldet fra ca. 20-30
procent i 1994 til ca. 1-2 procent i 2004.

Ender vil som fglge af deres opdraetsbetingelser
udendgrs ofte vaere inficeret med Salmonella. Ca. 80
procent af de @&nder, der bliver slagtet i Danmark, er
inficerede.

Salmonella i svin og kvaeg

11995 blev der ivaerksat en handlingsplan for bekam-
pelse af Salmonella i svineproduktionen. Planen har
bevirket et fald i forekomsten af Salmonella i slagte-
svin fra ca. 8 procent i 1994 til ca. 3 procent i 2003.

Samtidig viser undersggelser af fersk svinekgd pa slag-
terierne et fald i forekomsten af Salmonella fra ca. 3
procent til ca. 1,4 procent i 2003. Tilfeldene af salmo-
nellose hos mennesker forarsaget af svinekgd toppede
i 1993 og er faldet til under en tredjedel efter iverk-



saettelse af handlingsplanen. Omkring 6 procent af de
registrerede Salmonellatilfaelde hos mennesker i Dan-
mark i 2004 kunne tilskrives dansk produceret svine-
kgd (se figur 2).

Oksekgd er generelt sjeldnere kontamineret med Sal-
monella end fjerkrae- og svinekgd. | perioden fra
1998-2004 har den gennemsnitlige forekomst i okse-
kgd veeret 0,3-0,5 procent. | hakket oksekgd var fore-
komsten 1,7 procent og i hakket svinekgd ca. 1,5 pro-
cent i dr 2002.

En handlingsplan blev ivaerksat i 2002 for at bekam-
pe Salmonella Dublin. Bakterien findes nasten ude-
lukkende hos kvaeg og kan give alvorlige sygdoms-
tilfeelde hos mennesker. Selv om planen kun har
virket i ca. to ar kan det allerede nu konstateres, at
handelsmgnsteret i kvaegbesatninger er &ndret, idet
98-99 procent af de besatninger, der sandsynligvis er
frie for Salmonella dublin, nu kgber dyr fra andre

S. dublin-frie besaetninger. Hos mennesker er infekti-
on med bakterien faldet fra 44 i 2002 til 27 i 2004.

Salmonella @

Tilfeelde af salmonellose hos mennesker i 2004 fordelt pa smittekilder
Figur 2

Kilde: Zoonosecenteret
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Kilder til salmonellose hos mennesker 1990-2004
Figur 3
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Zoonosecenteret fremstiller hvert ar et smittekilderegnskab for
salmonellosetilfeelde hos mennesker. Det kan vare vanskeligt at
afggre, om en fgdevarebaren sygdom stammer fra det ene eller

andet produkt, men ud fra indsamling af salmonellaprgver fra

mennesker, dyr og fgdevarer anslas det, at tilfeeldene af salmonella-

infektion fra kyllinger, svinekgd og ag fra 1990 til 2004 fordeler sig

som angivet i figur 3. Det samlede smittekilderegnskab for salmonel-

losetilfelde hos mennesker i 2004 ses i figur 2 pa side 11.

Kilde: Zoonosecenteret

Salmonella typhimurium DT104

Salmonella typhimurium DTi04 er en salmonellatype,
der er staerkt ugnsket i Danmark, fordi den kan vaere
resistent, dvs. modstandsdygtig, over for flere anti-
biotika (multiresistent), og fordi den i andre lande i
Europa samt i USA har vist en betydelig evne til at
etablere sig i husdyrbesatninger.

S. typhimurium DTio4 (multiresistent) blev erkendt
som et problem i den danske husdyrproduktion i
slutningen af 1996, hvor bakterien blev pavist som
arsag til udbrud af salmonellose i en slagtesvinebe-
satning. Siden da er S. typhimurium DTio4 pavist i
over 100 svine- og kvaegbesatninger — dog primaert
svinebesatninger.

Multiresistent S. typhimurium DT104 kan udggre en
stgrre risiko for folkesundheden end fund af andre
Salmonellatyper, idet behandlingsmulighederne ved
komplicerede sygdomsforlgb kan vaere begraensede
pga. bakteriens resistens mod flere antibiotika.

Der er i Danmark iveaerksat en raekke initiativer med
sarlig fokus pa S. typhimurium DT104 i husdyrbesaet-
ninger og i fgdevarer. Initiativerne har til formal at
sikre forbrugeren mod sundhedsmaessig risiko i forbin-
delse med forekomst af bakterien i fgdevarer. Ved fund
af bakterien i fgdevarer traekkes varen tilbage og sen-
des til varmebehandling, der sikrer drab af bakterien.



Arsager til salmonellose

Hovedarsagen til fgdevarebaren salmonellose i Dan-
mark er sandsynligvis utilstreekkelig varmebehandling
af salmonellakontaminerede fgdevarer og indtagelse
af fgdevarer eller retter, der ikke varmebehandles. Fx
kan sygdommen opsta efter indtagelse af desserter,
der indeholder ra g, eller efter indtagelse af hakket
kgd eller fjerkrae, der ikke er gennemstegt. Hakket
kgd og fjerkrae skal derfor gennemsteges, og det
anbefales at anvende pasteuriserede ag til retter, der
ikke gennemvarmes. Herudover er det vigtigt at skylle
grgnsager grundigt.

| kgkkenet kan der endvidere ske en kontamination
fra fx rat kgd eller ra ag til feerdiglavede retter eller
grgnsager. Kgkkenredskaber, der ikke bliver tilstraek-
keligt rengjorte mellem forskellige delprocesser, kan
ogsa medvirke til spredning. Salmonella kan overleve
i indtgrrede madrester efter mangelfuld renggring. Pa
den made kan Salmonella veere vanskelig at udrydde
i produktionsmiljget.

Sygdommen

Infektionsdosis, dvs. det antal Salmonella i en fgde-
vare, der skal til for at fremkalde sygdom hos menne-
sker, kan variere fra mindre end 10 til 100.000 bakte-
rier pr. gram fgdevare. Infektionsdosis afhaenger af
fgdevarens art og personens almentilstand. Lav
infektionsdosis er set ved indtagelse af fgdevarer,

Salmonella @

hvor Salmonella beskyttes af et hgjt fedtindhold (fx
chokolade og snacks)

Inkubationstiden for en salmonellainfektion er 1/2-2
dggn. Salmonella giver oftest anledning til tarmbe-
tendelse, men i ca. 1 procent af tilfeldene ses blod-
forgiftning. Symptomerne pa salmonellose er diarré,
mavesmerter, feber, hovedpine og evt. kvalme og
opkastninger. Sygdommen kan vare fra fa dage til
flere uger. | sjeldne tilfeelde, hvor Salmonella forar-
sager blodforgiftning, kan sygdomsforlgbet dog blive
lengerevarende.



Listeria monocytogenes

Listeria monocytogenes

Listeria er vidt udbredt i naturen og findes ofte i jor-
den, pa planter, i spildevand og i tarmkanalen hos dyr
og mennesker. Dyr kan smittes via foderet, og fra dyre-
ne kan der ske en spredning af bakterien til omgivel-
serne. Dyr, der er inficeret med Listeria, behgver ikke at
udvikle sygdom, men er ofte raske smittebaerere.

Da Listeria er udbredt bdde i naturen og i produk-
tionsmiljger, indeholder en lang rekke almindelige
fgdevarer Listeria. Bakterien kan isar forekomme pa
rd fgdevarer, men ogsa varmebehandlede fgdevarer,
der er blevet kontamineret efter varmebehandlingen,
kan indeholde Listeria. Listeria kan saledes forekom-
me i fx rd malk, ost, hakket kgd, kgdpaleeg, fiskepro-
dukter og grgnsager.

Slaegten Listeria bestar af seks forskellige arter, men
kun en art betragtes som sygdomsfremkaldende:
Listeria monocytogenes. L. monocytogenes kan forar-
sage sygdommen listeriose hos dyr og mennesker.

Fgdevarer som bl.a. blgde oste, grgnsager og

kgdpalaeg pakket i modificeret atmosfare har givet
anledning til en raekke stgrre udbrud af listeriose i
udlandet. At fx blgde oste har givet problemer, kan

skyldes, at pasteuriseringen af ostemalken ikke har
vaeret tilstreekkelig, eller at der er sket en kontamina-
tion af osten under modning eller pakning. Listeria
kan have gode vaekstmuligheder i blgde modnede
oste, efterhdanden som ostens pH stiger i Igbet af
modningsprocesserne.

| Danmark er der aldrig pavist en sammenhang mel-
lem en bestemt fgdevare og udbrud af listeriose.

Betydning

Antallet af listeriosetilfeelde hos mennesker ligger pa
ca. 4o tilfelde om aret. Listeriose ma sdledes anses
for at vaere sjaelden sammenlignet med fx salmonel-
lose. Alligevel er det vigtigt at prgve at forebygge syg-
domsudbrud, idet listeriose er en meget alvorlig og
livstruende sygdom.

Listeria-antallet i fgdevarer nedbringes ofte, nar
fgdevarer vaskes og varmebehandles samt ved god
produktionshygiejne. Det er meget vigtigt at forhindre
kontamination mellem fx rat kgd og varmebehandle-
de kgdvarer, sd man undgar opformering af L. mono-
cytogenes i det feerdige produkt.

L. monocytogenes kan isar give problemer i fgdevarer,
der har lang holdbarhed ved kgletemperatur. | kgd-



og fiskeprodukter, som er vakuumpakket eller pakket i
modificeret atmosfaere, og som har mange ugers hold-
barhed pa kgl, vil L. monocytogenes kunne vokse frem
uden sarlig konkurrence fra andre bakterier. L. mono-
cytogenes er dog fglsom over for malkesyreproduktion
fra lactobaciller i vakuumpakkede fgdevarer.

Sygdommen

Normalt er L. monocytogenes en lavpatogen bakterie,
idet det oftest er personer med svakket immunfor-
svar, som fx alkoholikere, sukkersygepatienter, perso-
ner med kraft og AIDS-patienter, der udvikler liste-
riose. Andre risikogrupper er aldre samt gravide
kvinder, fostre og nyfgdte. Personer uden for risiko-
grupperne kan dog ogsad rammes af sygdommen.

L. monocytogenes kan efter en inkubationstid pa fra
fa dage op til to méneder give sygdom med meget
varierende symptomer - fra diarré og en mild influ-
enzalignende infektion til blodforgiftning eller
meningitis, og bakterien kan fremkalde abort eller
give sygdom hos fostre og nyfgdte.

Dgdeligheden ved listeriose er over 50 procent for
personer i risikogruppen, men fa procent hos i
gvrigt raske personer.

Listeria monocytogenes @

Listeria monocytogenes

Temperaturfglsomhed

Listeria kan vokse inden for temperaturomradet 1°C til 45°C.

Den kan derfor formere sig i fgdevarer, der opbevares pa kgl.
L. monocytogenes i ra malk draebes ved lavpasteurisering
(72°C). Opvarmning af kgdprodukter til 75°C vil dreebe bakterien.

Saltfglsomhed

L. monocytogenes kan vokse i fgdevarer med et saltindhold i
vandfasen pa op til 10 procent og kan overleve i fgdevarer
med hgjere saltprocenter.

lItfalsomhed og falsomhed ved kontrolleret atmosfeere

L. monocytogenes kan formere sig bdde aerobt og anaerobt.
Vakuumpakning haemmer ikke bakterien, lige som modificeret
atmosfaere i nogle tilfeelde heller ikke ggr det.

pH-falsomhed
L. monocytogenes kan vokse inden for et bredt pH-omrade
mellem pH 5,2 0g 9,6.




Yersinia enterocolitica

Yersinia enterocolitica

Yersinia enterocolitica kan fordrsage sygdommen
yersiniose hos mennesker.

Svin er den vigtigste kilde til yersiniose. Y. enterocoli-
tica kan meget ofte pavises i sunde og raske svins
mandler og ggdning. Herfra kan der ske en spredning
til de gvrige dele af svinet under slagteprocessen og
forarbejdningen af svinekgdet. Kontamination mel-
lem svinekgd og fx oksekgd kan medfgre, at ogsa
andre produkter end svinekgd og svinekgdsprodukter
kan forarsage sygdom.

Der skal normalt ske en opformering af bakterien i

fgdevaren, for at den kan give anledning til infektion.

Andre ikke-sygdomsfremkaldende Yersinia-arter er
vidt udbredte i naturen og kan forekomme i mange
fgdevarer.

Betydning

Yersinia og yersiniose har kun veret kendt siden
begyndelsen af 1960'erne. Bakteriens opdukken har
vaeret kaedet sammen med en gget anvendelse af
kgling som opbevaringsmetode, idet bakterien har
evne til at vokse ved lave temperaturer.

Fremkomsten af bakterien skyldes formentlig ogsa
@&ndrede produktionsformer i svinebesatninger. | dag
er der saledes stgrre svinebesatninger og dermed
ggede muligheder for overfgrsel af bakterier mellem
svinene. Antallet af registrerede yersiniosetilfaelde i
Danmark steg betydeligt i arene op til 1985, hvor der
blev registreret ca. 1.500 tilfelde. Herefter har antallet
vaeret jeevnt faldende. | 2004 blev der registreret 228
tilfelde herhjemme.

@get anvendelse af kgling til opbevaring af kgdpro-
dukter i op til en maned har medvirket til, at der i
flere produkter kan ske opformering af Y. enterocoliti-

Yersinia enterocolitica

Temperaturfglsomhed

Y. enterocolitica kan vokse inden for temperaturomradet 0-40°C.
Den kan derfor formere sig i fgdevarer, der opbevares pa kgl.

Y. enterocolitica draebes ved 55-60°C.

Saltfglsomhed

Y. enterocolitica kan formere sig i letsaltede fgdevarer med et
saltindhold i vandfasen pd op til 5-7 procent. Den kan derfor fx
vokse i palaegsprodukter af svinekgd, som opbevares pa kgl.

lItfalsomhed og falsomhed ved kontrolleret atmosfeere
Y. enterocolitica kan vokse bade aerobt og anaerobt. Den kan
derfor formere sig i langtidsholdbart vakuumpakket kgd og
kgdprodukter, der er pakket i modificeret atmosfaere.

pH-falsomhed
Y. enterocolitica kan vokse inden for et bredt pH-omrade mel-
lem pH ca. 4-ca. 9.




ca. Det stgrste problem med Y. enterocolitica er dog
hgjst sandsynligt, nar varmebehandlede fgdevarer
forurenes med Y. enterocolitica fra rat svinekgd og
derefter opbevares i kgleskab, hvor der kan ske en
opformering. | disse tilfelde vil den varmebehandle-
de fgdevare kun indeholde en ubetydelig mangde af
andre mikroorganismer, og Y. enterocolitica far derfor
bedre mulighed for opformering.

For at forebygge yersiniose er det vaesentligt dels at
have en god hygiejne ved handtering af svinene pa
slagteriet, dels at forhindre kontamination mellem ra
og varmebehandlede fgdevarer i detailleddet og i
kgkkenet.

Sygdommen

Der skal ret mange bakterier til at fremkalde sygdom -
omkring 100.000-1.000.000 bakterier pr. gram fgdeva-
re. Der kan dog vaere betydelige variationer afhangig
af bl.a. de udsatte personers sundhedsmaessige status.

Yersinia enterocolitica

Symptomerne pd en Y. enterocolitica-infektion ses
efter en inkubationstid pd 3-10 dggn. Sygdommen,
der er en mave-tarminfektion, varierer fra et let
maveonde til et svaert og langvarigt forlgb. Sympto-
merne kan vare feber, diarré og mavesmerter, der let
kan forveksles med blindtarmsbetandelse. Disse
symptomer kan vare fra fa dage til en uge. Herefter
kan nogle syge fa komplikationer med et leengereva-
rende sygdomsforlgb med haevede led, ledsmerter,
gigtsymptomer og hududslat. Sddanne komplikatio-
ner kan vare i flere maneder eller halve ar.




Verotoksinproducerende Escherichia coli (VTEC)

Verotoksinproducerende
Escherichia coli (VTEC)

Der findes mange forskellige typer colibakterier. De
fleste typer er helt uskadelige og findes i tarmen hos
raske mennesker og dyr. Nogle szrlige typer kan dog
danne toksiner og derved forarsage alvorlig sygdom
hos mennesker. Disse typer kaldes VTEC (verotoksin-
producerende E. coli). Verotoksinproducerende E. coli
0157 er den almindeligste af disse bakterier. Det er en
forholdsvis ny bakterie, som f@grste gang blev beskre-
vet som arsag til fgdevarebdren sygdom i 1982.

VTEC kan findes i tarmen hos drgvtyggere, bl.a. kvaeg,
og den vigtigste kilde til sygdom hos mennesker er
sandsynligvis utilstraeekkeligt varmebehandlet oksekgd.
Bakterien kan fx overfgres til kgd, hvis kgdet kommer
i kontakt med dyrenes ggdning under slagtningen.

Betydning

| USA har der vaeret flere store sygdomsudbrud, der
skyldes E. coli 0157. Arsagen har isar vaeret hakket
oksekgd, i form af hamburgere, der ikke var gennem-
stegt. Indtagelse af rd malk eller malk, der ikke var
pasteuriseret ordentligt, drikkevand og badning i
vand, der er forurenet med affgring, har ogsa veeret
arsag til infektioner.

Det hidtil stgrste udbrud er registreret i Japan i 1996 og
omfattede mere end 9.000 mennesker, der blev syge af

at spise spirer. Spirefrg og grgnsager i gvrigt kan mulig-
vis blive kontamineret pa marken pga. forurenet ggd-
ning eller vand.

Endelig ses person til person-smitte relativt hyppigt,
ligesom sygdommen kan overfgres ved direkte kon-
takt med dyr. Derfor er det vigtigt at vaske hander,

ogsa efter kontakt med dyr.

I Danmark er der hidtil ikke registreret stgrre udbrud
af VTEC, men antallet af VTEC-infektioner hos menne-
sker er steget fra 33 i 1997 til 167 i 2004. E.coli 0157 er
den hyppigst forekommende (ca. 28 procent).

Kgd er ikke rapporteret som direkte kilde til de danske
VTEC-tilfaelde. | en undersggelse fra 2001 blev VTEC 0157
pavist i 3,2 procent af prgverne fra kvaeg. En anden
undersggelse af 580 kvaeg viste VTEC 0157 hos 4,3 pro-
cent af dyrene og 0,7 procent af slagtekroppene.

| Danmark er der i 1996 og 1997 foretaget undersggel-
ser, der paviste E. coli 0157 i ganske f& prgver af ferske
kgdvarer. Bakterien blev ikke pavist i hakket svine-
kgd, men i 0,1 procent af prgverne af hakket oksekgd
i henholdsvis 1996 0g 1997. | 1997 blev der fundet E.
coli 0157 i 0,7 procent af prgverne af fare- og lamme-
kgd og i1 procent af det undersggte hjortekgd.

Myndighederne samarbejder med forskningsinstituti-
oner og erhvervet for at fd mere viden om, hvordan



VTEC kan forebygges og bekampes i primarproduktio-
nen og i slagte- og detailled.

Sygdommen

Der skal kun et lille antal verotoksinproducerende

E. coli 0157 til for at give sygdom. Infektionsdosis er
sandsynligvis fa hundrede bakterier. Bakterien kan
derfor forarsage sygdom uden forudgédende opforme-
ring i fgdevarer. Vigtige hygiejnerdd er gennemsteg-
ning af hakket oksekgd samt at undga spredning af
bakterien fra rat kgd til fx spiseklar salat.

Symptomerne pad sygdommen kan starte efter en
inkubationstid pa ca. 1-2 dage. Symptomerne er ofte
diarré og efterfglgende blodig diarré samt mavekram-
per og eventuelt opkastninger. Normalt medfgrer syg-
dommen ingen eller kun let feber. Sygdommen gar for
det meste over i Igbet af 5-10 dage. | sjeldnere til-
feelde og oftest hos ®ldre mennesker og bgrn under
fem ar kan infektionen blive mere alvorlig. | disse
tilfelde kan sygdommen fordrsage skade pa nyrer
eller centralnervesystemet. Der kan ogsa forekomme
akut nyresvigt, der kan medfgre dgden.

Verotoksinproducerende Escherichia coli (VTEC)

Verotoksinproducende E. coli 0157

Temperaturfglsomhed

Verotoksinproducerende E. coli 0157 kan vokse inden for tem-
peraturomradet 7-8 til 45°C. | r3 maelk draebes bakterien ved
lavpasteurisering (72°C). Opvarmning af kgdprodukter til 75°C vil
ogsa draebe bakterien. Bakterien er modstandsdygtig over for
nedfrysning.

Saltfglsomhed
Verotoksinproducerende E. coli 0157 kan vokse i fgdevarer
med et saltindhold i vandfasen pa op til 6 procent.

lItfalsomhed og folsomhed ved kontrolleret atmosfeere
Verotoksinproducerende E. coli 0157 kan vokse under aerobe
og anaerobe forhold.

pH-falsomhed
Verotoksinproducerende E. coli 0157 kan vokse i fgdevarer
med pH over 4.




Clostridium perfringens

Clostridium perfringens

Temperaturfglsomhed

(l. perfringens kan vokse inden for temperaturomradet 12-
50°C. Den kan vokse meget hurtigt, idet antallet af bakterier
kan fordobles pa under 10 minutter. Bakteriens sporer er
meget varmeresistente og kan overleve kogning.

Saltfglsomhed

(l. perfringens kan vokse i fgdevarer, som har et saltindhold i
vandfasen pa op til 6-7 procent. Sporerne kan ofte vare til
stede i saltede og tgrrede produkter.

lItfalsomhed og falsomhed ved kontrolleret atmosfeere

(l. perfringens kan kun vokse anaerobt og vokser derfor i
dybden af fgdevarer. Bakterien kan vokse i vakuumpakkede
fgdevarer. Pakning i modificeret atmosfare vil i nogle tilfelde
hamme vakst af Cl. perfringens.

pH-fglsomhed
(l. perfringens kan vokse i fgdevarer med pH over 4,5.



Clostridium perfringens

Clostridium perfringens er en af de mest udbredte
patogene mikroorganismer i naturen. Den findes fgrst
og fremmest i jord og i dyrenes ggdning. Herfra kan
den overfgres til en rekke fgdevarer fx grgnsager,
kgd, fjerkrae og fisk samt krydderier.

(l. perfringens er en sporedannende bakterie, der
ofte findes i lavt tal - fa pr. gram fgdevare. Ved darlig
fremstillingshygiejne eller forkert opbevaring vil den
vaere tilstede i hgjt antal, hvilket kan forarsage fgde-
vareforgiftning.

Betydning

Antallet af Cl. perfringens-forgiftninger er sandsynlig-
vis stort i Danmark. Cl. perfringens-forgiftninger
optraeder oftest efter tilberedning af fgdevarer i for-
bindelse med fremstilling af store portioner mad.
Arsagerne er for langsom nedkgling af varmebehand-
lede fgdevarer, som indeholder kgd eller fjerkrae,
kombineret med utilstreekkelig gennemvarmning,
inden maden spises.

Varmebehandlingen kan aktivere Cl. perfringens-
sporer. Hvis fgdevaren herefter ikke afkgles tilstraek-
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keligt hurtigt, og hvis luften er drevet ud af fgdevaren
under varmebehandlingen, kan bakterierne hurtigt
formere sig til et kritisk niveau.

Fgdevarer, der ikke varmholdes tilstraekkeligt, kan
ogsa forarsage (l. perfringens-forgiftning. Opbevaring
ved fx 45°C vil sdledes give gode opformeringsmulig-
heder for Cl. perfringens.

Sygdommen

Spiser man fgdevarer med tilstraekkeligt mange leven-
de Cl. perfringens, vil en del af disse overleve passa-
gen gennem mavesakken pa trods af det lave pH.

| tyndtarmen vil bakterierne producere et toksin.
Toksinet dannes saledes ikke i fgdevaren, men fgrst i
tarmkanalen hos den, der har spist den kontaminere-
de fgdevare.

Symptomerne pa forgiftningen er diarré og staerke
mavesmerter, der normalt starter 8-12 timer efter, at
fgdevaren er spist. Ildebefindende med evt. kvalme
og opkastninger kan ogsa forekomme. Normalt giver
forgiftningen ikke feber.

(l. perfringens-forgiftninger er for det meste milde og
af kort varighed — omkring et dggn.



@ Clostridium botulinum

Clostridium botulinum

Clostridium botulinum er en sporedannende bakterie,
der findes i jordbunden i lav koncentration, dvs.
mindre end en bakterie pr. gram jord. Derudover fin-
des Cl. botulinum i vand, hvor hyppigheden afhanger
af havbundens sammensatning samt vandets forure-
ningsgrad.

(l. botulinum kan spredes til en lang rekke fgdevarer
som fx kgd, kgdprodukter, fisk, fiskeprodukter, grgn-
sager, honning og krydderier. Bakterien kan overfgres
til fgdevarer ved direkte eller indirekte kontakt med
enten jord eller vand.

Der findes syv typer Cl. botulinum: A, B, C, D, E, F og
G. Typerne adskiller sig ved at producere forskellige
toksiner. | de fleste tilfelde er det typerne A, B og E,
der kan forarsage sygdom - botulisme — hos menne-
sker. Type A og B findes ofte i jord og type E i havvand.

Der kan opstd sygdom i de tilfalde, hvor Cl. botulinum
har haft mulighed for at producere toksin i fgdevarer.

Betydning

Botulisme er yderst sjeelden i Danmark pa trods af
(l. botulinums vide udbredelse i naturen. Arsagen til
dette er, at bakterien kun kan opformere sig og
danne toksin i en fgdevare, hvis en reekke vaekstbe-
tingelser er opfyldt. Miljget i fgdevaren ma saledes
ikke vaere for salt eller surt, fugtigheden skal vaere

hgj, og der skal herske anaerobe forhold, for at bak-
terien kan vokse frem.

Cl. botulinum-forgiftninger kan opstd ved utilstraek-
kelig saltning eller syrning af fgdevarer, fx hjemme-
saltede sild, hvor der ikke er anvendt tilstraekkelig
salt, og hvor sildene opbevares for varmt.

Industrielt fremstillet mad er i dag meget sikker med
hensyn til risikoen for botulisme. Dog kan der vaere et
problem forbundet med, at mange produkter frem-
stilles med lang holdbarhed samtidig med, at der er
en tendens til at reducere indholdet af tilsaetnings-
stoffer og salt.

| realiteten kan enhver fgdevare med pH over 4,5 give
anledning til botulisme, hvis den opbevares for
varmt. | praksis skyldes de fleste udbrud dog isar
hjemmelavede fiskeprodukter samt kgdprodukter som
fx leverpostej og hjemmelavede frugt- og grgnsags-
produkter, hvis retningslinierne for saltning, kaling og
varmebehandling ikke overholdes.

Sygdommen

(l. botulinums toksin er ekstremt giftigt, idet indta-
gelse af selv meget sma mangder kan vare dgdelig.
Toksinet er fglsomt for opvarmning og vil blive inakti-
veret ved kogning i 10 minutter.

Symptomerne pa forgiftning starter normalt fra 18-36
timer efter indtagelse af mad med toksin. Sympto-



merne er ofte fgrst kvalme, opkastning og evt. diarré,
herefter synsforstyrrelser og muskellammelser. | ca. 50
procent af tilfeeldene medfgrer forgiftningen dgden
efter 3-6 dage. Dgdeligheden kan nedsattes ved
behandling med antitoksin.

Clostridium botulinum

Temperaturfglsomhed

De proteinnedbrydende typer af Cl. botulinum (type A samt
nogle stammer af type B og F) kan vokse inden for temperatur-
omradet 10-48°C, og sporerne kan overleve kogning i op til 6
timer. De typer, der ikke er proteinnedbrydende (type E samt
nogle stammer af type B og F) vokser ved lavere temperatur, i
omradet fra ca. 3-45°C. Disses sporer bliver inaktiveret ved ca.
80°C.

Saltfalsomhed

Der er stor forskel pa saltfglsomheden inden for de forskellige
typer af Cl. botulinum. De proteinnedbrydende typer kan tole-
rere op til 10 procent salt i fgdevarens vandfase, mens de ikke-
proteinnedbrydende typer heemmes af 3-3,5 procent salt i
vandfasen.

litfglsomhed og falsomhed ved kontrolleret atmosfeere
(l. botulinum kan kun vokse anaerobt og vokser derfor kun i
dybden af fgdevarer og under vaeskeoverflader. Cl. botulinum
kan i nogle tilfelde vokse i vakuumpakkede fgdevarer.
Pakning i modificeret atmosfaere kan forsinke vaekst.

pH-falsomhed
(l. botulinum vokser normalt kun i fgdevarer med pH over 4,5.

Clostridium botulinum @




@ Staphylococcus aureus

Staphylococcus aureus

Temperaturfglsomhed
S. aureus kan vokse inden for temperaturomradet 8-45°C.
Den draebes ved moderat varmebehandling.

Saltfglsomhed

S. aureus er salttolerant og kan vokse i fgdevarer med et salt-
indhold i vandfasen pa op til ca. 15 procent. S. aureus kan end-
videre ofte overleve udtgrring.

lItfglsomhed og falsomhed ved kontrolleret atmosfeere

S. aureus vokser som regel bedst, hvis der er ilt til stede, men
den kan ogsd vokse anaerobt. Pakning i kontrolleret atmosfaere
behgver ikke at hemme vaekst af S. aureus.

pH-fglsomhed
S. aureus kan vokse inden for et bredt pH-omrade mellem pH
ca. 4-ca. 9.




Staphylococcus aureus

Stafylokokker findes f@grst og fremmest i naese, sveelg
og hud hos mange mennesker og dyr. Staphylococcus
aureus kan fordrsage fgdevarebdren sygdom. Den fin-
des hos 30-40 procent af raske mennesker og kan
udover at findes i nase, pa hander, hud m.m. ofte
isoleres fra betaendte omrdder, fx sar, buldne fingre
og bylder.

Kontamineres fgdevarer med S. aureus, og sker der en
opformering i fgdevaren, kan det give anledning til
forgiftning, idet nogle S. aureus under opformeringen
kan producere et toksin.

S. aureus kan findes i mange forskellige fgdevarer
som fx rat okse- og svinekgd og rat fjerkrae. Den kan
ogsa findes i varmebehandlede fgdevarer som fx kogt
skinke, bacon, fjerkrae- og fiskeprodukter samt eg-
holdige produkter som cremer og saucer. Varmebe-
handlede fgdevarer kontamineres hyppigst med

S. aureus fra mennesker.

Betydning

S. aureus-forgiftning er en meget almindelig fgdeva-
rebaren sygdom, der sandsynligvis forekommer hyp-
pigt i Danmark. Det er dog sjeldent, den registreres.
Det kan skyldes, at selve forgiftningen — pa trods af

Staphylococcus aureus @

at den er voldsom og meget ubehagelig — er hurtigt
overstaet, sa der sjeldent sgges laege.

Forgiftninger forekommer oftest, hvis varmebehand-
lede fgdevarer kontamineres og derefter opbevares for
varmt, fx ved stuetemperatur. Stafylokokker vokser
darligt i konkurrence med andre bakterier fx i rat kgd,
hvorimod de hurtigt kan formere sig i varmebehand-
lede varer, hvor der er fa andre bakterier.

Arsagen til forgiftninger er oftest, at mennesker over-
fgrer bakterier fra fx et sar, naesen eller via haenderne
til maden under forarbejdningen, og at maden deref-
ter ikke kgles tilstreekkeligt. Bakterien kan sa opfor-
mere sig og danne toksin. S. aureus-toksin er meget
varmestabilt og kan tdle mere end /2 times kogning.

Sygdommen

Et stafylokokindhold pa 100.000-1.000.000 pr. gram
fgdevare kan forarsage forgiftning. Toksinet giver akut
forgiftning, idet symptomerne ofte indtraeder allerede
et par timer efter, at maden er spist.

Symptomerne er fgrst staerk kvalme og voldsomme
opkastninger, herefter mavesmerter og diarré og ofte
hovedpine. Sygdommen er i reglen kortvarig og gar
over i Igbet af 1-2 dage.



Bacillus cereus

Bacillus cereus

Bacillus er en sporedannende bakterie, der findes
naturligt i jordbunden. Herfra kan den overfgres til
vegetabilske fgdevarer, og da dens sporer er meget
resistente over for bl.a. udtgrring og varme, kan disse
ofte findes i korn, mel, melprodukter og krydderier.
Malk kan ogsd indeholde Bacillus.

Det er isar arten Bacillus cereus, der kan forarsage
fgdevareforgiftning. B. cereus kan give problemer i
fgdevarer, hvis den far mulighed for at opformere sig.

Betydning

Arsagen til B. cereus-forgiftninger er ofte forkert
afkgling af maden. Hvis melholdige produkter som fx
cremer, saucer og sammenkogte retter koges og der-
efter afkgles langsomt ved stuetemperatur, kan der
ske en opformering af B. cereus, hvis bakteriens spo-
rer har overlevet opvarmningen. Sporerne drabes i
reglen fgrst ved ca. 1/2 times opvarmning til ca. 90°C.

Der kan ogsa opsta forgiftninger, hvis maden efter
kogning kontamineres med B. cereus. Efter kogningen
er madens gvrige bakterieflora ofte drabt. Derfor kan
B. cereus vokse frem, hvis maden i en periode er
mellem 7°C og 48°C.

Pasteuriseret malk kan ogsa vaere arsag til B. cereus-
forgiftning. Det skyldes, at sporerne kan overleve
pasteuriseringen og derefter vokse frem til infektions-
doser, hvis malken opbevares for lenge. Nogle

B. cereus-stammer kan vokse helt ned til 4°C, altsa
ved kgleskabstemperatur.

Sygdommen

B. cereus kan forarsage to typer af fgdevareforgiftnin-
ger, idet den kan producere to typer af toksiner. Det
almindeligste toksin forarsager diarré og mavesmer-
ter. Inkubationstiden for denne type er ca. 12 timer,
og sygdommen varer ca. /2 dggn.

Det andet toksin forarsager kvalme og opkastning.
Inkubationstiden for denne type er meget kort, ofte
kun 1-5 timer, og sygdommen varer omkring 1-2
ddgn. Sidstnaevnte forgiftning skyldes ofte kogte eller
stegte ris, der ikke afkgles tilstraekkeligt hurtigt.

Toksinerne har forskellig varmeresistens, idet diarré-
typens toksin gdelaegges ved opvarmning til 55-60°C
i 5 minutter, mens toksinet, der giver opkastning, kan
modstd opvarmning til 80°C i mere end 15 minutter.



Bacillurs cereus

Temperaturfglsomhed
B. cereus kan vokse inden for temperaturomradet 7°C til 55°C.
Visse stammer af B. cereus kan dog vokse ned til 4°C.

B. cereus-sporer er varmeresistente og overlever ofte kogning.

Saltfglsomhed

B. cereus er forholdsvis salttolerant og kan vokse i letsaltede
fgdevarer med op til 11-12 procent salt i vandfasen. Sporerne
kan overleve udtgrring.

litfalsomhed og folsomhed ved kontrolleret atmosfeere
B. cereus kan formere sig bade aerobt og anaerobt. B. cereus
kan hemmes af (02, og pakning i modificeret atmosfaere kan
derfor heemme vaeksten af bakterien.

pH-fglsomhed
B. cereus kan vokse i fgdevarer med pH over 5.

Bacillus cereus
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Sygdomsforlgb ved forskellige sygdomsfremkaldende bakterier

Bakterie

Fgdevarer, der
hyppigt er involveret

Infektionsdosis

Typisk arsag

Campylobacter

Salmonella

Listeria
monocytogenes

Yersinia
enterocolitica

Verotoksin
producerende
E. coli 0157

Clostridium
perfringens

Clostridium
botulinum

Staphylococcus
aureus

Bacillus cereus

Fjerkrae, okse- og svine-
kgd, upasteuriseret maelk

Kgd, fjerkree, ®g, tgrrede
malkeprodukter, grgnsager

Malk, ost, kgdprodukter,
grgnsager, fiskeprodukter

Svinekgd og svinekgdspro-
dukter

Hakket oksekgd, upasteuri-
seret meaelk, vand

Varmebehandlede retter
med kgd eller fjerkree.
Sammenkogte retter,
kgdsupper

Hjemmelavede fiskepro-
dukter, leverpostej, frugt-
og grgnsagsprodukter

Varmebehandlede saltede
kgd- og fiskeprodukter.
Ferdige middagsretter,
cremer og saucer

Melholdige produkter som
cremer, saucer, meljevne-
de retter samt ris og malk

Lav infektionsdosis. Ned til 500
bakterier. Der sker ikke opforme-
ring i fgdevaren

Normalt mere end 100.000 pr. g
fgdevare, men kan vare sd lav
som 10 pr. g

Dosis vides ikke med sikkerhed.
Der sker opformering i fgdevaren

Ret hgj infektionsdosis. 100.000
-1 million pr. g fgdevare.
Der sker opformering i fgdevaren

Lav infektionsdosis. Dosis vides
ikke med sikkerhed - fa hundrede
er sandsynligvis nok

1-10 millioner pr. g fgdevare.
Der sker opformering i fgdevaren

Der sker opformering i fgdevaren

100.000-1 million pr. g fgdevare.
Der sker opformering i fgdevaren

100.000 pr. g fgdevare.
Der sker opformering i fgdevaren

Smitte via redskaber, rd kgdvarer m.m.
til fgdevarer, der indtages uden yder-
ligere varmebehandling

Utilstraekkelig varmebehandling. Kon-
tamination via redskaber, kgdsaft m.v.
til fgdevarer, der ikke varmebehandles

Ingen eller utilstreekkelig varmebe-
handling. Kontamination af varme-
behandlede eller saltede fgdevarer

Kontamination af varmebehandlede
produkter, der opbevares i l&ngere
tid pa kgl

Utilstraekkelig varmebehandling

Langsom afkgling af store portioner
varmebehandlede produkter. Util-
straeekkelig varmholdning af produkter

Utilstraekkelig saltning eller syrning af
fgdevarer. Utilstreekkelig opvarmning
og kgling af fgdevarer

Kontamination af varmebehandlede
fgdevarer via menneskers haender, sar
m.m. Utilstreekkelig kgling

Langsom afkgling af varmebehandlede
produkter. For lang tids opbevaring af
melk pa kel



Infektion/forgiftning

Inkubationstid

Varighed

Symptomer

Infektion -
campylobacteriose

Infektion -
salmonellose

Infektion - listeriose

Infektion - yersiniose

Infektion

Forgiftning pga. toksin-
produktion i tyndtarm

Forgiftning pga. toksin-
produktion i fgdevaren

Forgiftning pga. toksin-
produktion i fgdevaren

Forgiftning pga. toksin-
produktion i
fgdevaren/tarmen

2-10 dggn

112-2 dggn

Stor individuel
variation

3-10 dggn

1-2 dage

Normalt 8-12 timer
(kan variere mel-
lem 6-24 timer)

18-36 timer eller
lengere tid

2-4 timer

Diarrétype:

6-24 timer
Opkastningstype:
1-5 timer

1 uge. Almen svaekkelse i
flere uger

Fa dage til flere uger

Afhaenger af, hvilke
symptomer der udvikles

Sygdommen har to forlgb:
1. Fra fa dage til en uge.

2. Efter 1-2 uger kan komme

komplikationer i flere mdr.

5-10 dage

1 dggn

Ved overlevelse kan det
tage op til /2 ar, fgr per-
sonen bliver rask

1-2 dggn

12 timer

1-2 dggn

Diarré, kvalme, mavesmerter. Feber

Diarré, mavesmerter. Feber, hovedpine.
Kvalme, opkastning

Rammer oftest resistenssvaekkede perso-
ner og gravide. Influenzasymptomer.
Abort. Blodforgiftning, meningitis. Diarré

1. Sygdomsforlgb: Feber. Diarré,

mavesmerter, mave-tarmbetandelse.

2. Sygdomsforlgb: Ledsmerter, gigtsymptomer,
isaer hos patienter med vaevstypen HLA-B27

Diarré, blodig diarré, mavekramper, opkast-
ninger, let feber. Sjeldnere: akut nyresvigt,
skade pa nyrer eller centralnervesystem

Diarré, mavesmerter.
lldebefindende.

Kvalme, opkastning. Diarré.
Synsforstyrrelser, muskelsvaghed, forstop-
pelse. Lammelse af svaelg og respiration.
Hjertestop

Kvalme, voldsom opkastning.
Mavekramper, diarré

Diarré, mavesmerter

Kvalme, opkastning



Sygdomsfremkaldende bakteriers vaekstbetingelser i fadevarer

Bakterie Temperatur Salt% i vandfasen [Itfglsomhed pH
Min. Max. Max. Aerob/anaerob Min.
vaekst
Campylobacter 30°C 45°C 1,5 % +/- 4,9
Salmonella 5°C 46°C 8 % +/+ 4
Listeria monocytogenes 1°C 45°C 10 % +/+ 5,2

Verotoksinproducerende
Escherichiacoli 0157 7-8°C 45°C 6 % +/+ 4

Clostridium perfringens 12°C 50°C 7% -1+ 4,5

Clostridium botulinum
- proteinnedbrydende

type A og nogle B og F 10°C 48°C 10 % -/+ 4,5
- ikke-proteinnedbrydende

type E og nogle B og F 3°C 45°C 3-35% -/+ 4,5
Staphylococcus aureus 8°C 45°C 15 % +/(+) 4,2

Bacillus cereus 4°C 55°C 11-12 % +/+ 5




Ordliste

Aerob/anaerob veekst

betyder med/uden ilt. Bakterier, der vokser aerobt,
kraever tilstedevarelse af ilt, hvorimod bakterier, der
vokser anaerobt, kun vokser, nar der ikke er ilt tilste-
de. Nogle bakterier kan bade vokse under aerobe og
anaerobe forhold.

Bakterielle fedevarebarne sygdomme

er sygdomme, der kan opstd efter indtag af fgdevarer,
som indeholder fx patogene bakterier eller toksiner,
der er dannet af bakterier.

Feekale bakterier

er bakterier, der forekommer i affgring (faeces). Ved
feekal forurening af fgdevarer kan der forekomme
bakterier fra affgring i fgdevaren.

Infektionsdosis

ved fgdevarebarne sygdomme er det antal sygdoms-
fremkaldende bakterier, der skal indtages via maden
for at fremkalde sygdom hos mennesker.

Kontamination
betyder forurening. Fgdevarer kan fx forurenes med
bakterier fra rat kgd, fisk, jord, haender m.m.

Ordliste @

Mikroorganismer
omfatter bakterier, geersvampe, skimmelsvampe, virus
og parasitter.

Patogene bakterier
er sygdomsfremkaldende bakterier.

Saltfglsomhed

Salt hemmer de fleste bakteriers vaekst, og saltind-
holdet i fgdevarer har derfor betydning for bakteriers
vaekstmuligheder. Saltindholdet i fgdevaren angives i
dette haefte som saltprocenten i fgdevarens vandfase,
dvs. gram salt pr. 100 g vand i fgdevaren.

Toksin
betyder giftstof.

Zoonoser

(salmonellose, campylobacteriose m.v.) er sygdomme,
der kan overfgres fra dyr til mennesker. Zoonotiske
bakterier er bakterier, der kan overfgre sygdomme fra
dyr til mennesker.
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Andre materialer om fgdevarehygiejne

Fakta om fgdevarehygiejne Tilberedning Hygiejne og madlavning ‘

Heaefte om madlavningens tre hygiejne-grundregler: Varm Pjecen beskriver kort madlavningens tre hygiejne-grund-
op, kgl af, og undga at sprede bakterier. regler: Varm op, kgl af, og undgd at sprede bakterier.
Desuden fortelles om egenkontol m.v. Desuden fortelles om opbevaring af fgdevarer og hold-
barhed.
£g og Salmonella \
Pjecen beskriver kort, hvad man skal vaere opmarksom Pjecerne er gratis og kan bestilles eller downloades pa

pa for at undga smitte med Salmonella fra &g. www.fvst.dk under Publikationer. ‘
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