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Bra att veta om mikroorganismer i livsmedel

Bakterier
Bakterier finns Overallt omkring oss och darfor ar det naturligt att de &ven finns i den mat vi

ater. Vissa bakterier anvands i livsmedel for att de ar nyttiga eller fér att de forbattrar matens
hallbarhet, smak eller konsistens. Andra bakterier kan forsamra matens kvalitet eller géra oss
sjuka. De mikroorganismer som kan gora oss sjuka kan foroka sig i livsmedel vid exempelvis

l[Amplig temperatur, pH och vattenhalt.
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Virus

Virus skiljer sig fran bakterier, parasiter, jast- och mogelsvampar genom att de inte kan foroka
sig sjalva. Istallet &r de beroende av att infektera levande celler for sin Overlevnad. Det betyder
att virus inte kan foroka sig i livsmedel och vatten utan ar endast passiva passagerare genom
exempelvis salivdroppar tills de nar sin malcell inuti sin vard, exempelvis en cell i tarmen. En
typ av virus som kan orsaka magsjuka, ar Norovirus som kan orsaka kraksjuka och kan spridas
fran den sjuke till mat.

Parasiter
En parasit &r en organism som lever i eller pa en annan levande organism och tar sin naring

fran denna samtidigt som den orsakar skada. De parasiter som sprids via livsmedel och
dricksvatten och som kan orsaka sjukdom hos manniskor &r olika arter av maskar och
encelliga organismer (protozoer).

Parasiter kan smitta manniskor genom att livsmedel eller vatten férorenats direkt med avféring
som innehaller parasiter. Indirekt kan manniskor smittas via fororenad jord eller smittade
personer. Andra spridningssétt &r om parasiten redan finns i ett djur och maten ats ra eller &ar
otillrackligt uppvarmd eller inte behandlad pa réatt satt till exempel infrysning. Om fororenat
vatten anvants till bevattning vid odling eller skoljning efter skérd kan parasiter hamna pa
gronsaker, frukt och bar.

Mdogelgifter

Vissa mdgelsvampar kan bilda mdgelgifter som kan ha negativa halsoeffekter. Mogelgifter
kallas aven mykotoxiner. Gifterna fran mogelsvampar vaxer pa vegetabilier samt produkter av
vegetabilier exempelvis brod, sylt och saser. Bildning av mykotoxiner paverkas i hog grad av
faktorer i omgivningen, sasom temperatur, fukt, surhetsgrad och tillgang pa syre.



3(7)

V‘Un,é Q/.vnhj 3 "“\“:‘ |s

Ett exempel pa mykotoxin ar Aflatoxiner som framst hittas i importerade livsmedel, till exempel i
notter, majsprodukter, ris, kryddor och torkad frukt som produceras i omraden med ett varmare
klimat. Dar &ar aflatoxinproducerande arter av mogelsvampen Aspergillus vanligt
forekommande. Om kor utfodrats med foder som fororenats med aflatoxin B1 omsétts denna
till en metabolit, aflatoxin M1 som utsdndras i mjolken.

Andra exempel pa mykotoxiner ar Ochratoxin A som kan férekomma i spannmal, kaffe, vin,
russin, torkade baljvaxter, kryddor med mera. Via foder, som innehaller férorenad spannmal,
kan toxinet dverforas till vissa livsmedel av animaliskt ursprung, framst njure, lever och blod.




Bra att veta om mikroorganismer i livsmedel

Mikroorganism Var? Symptom Risk
livsmedel/hantering
S.aureus bakterien lllamaende, Atfardiga, manuellt
Stafylokock- . 3 o s .
finns pa manniskans | krakningar, hanterade livsmedel

enterotoxiner

hud och
nasslemhinna samt i
sar. Kan bilda ett
toxin i livsmedel

magsmartor, ibland
diarré.

Inkubationstid: 1 — 6
timmar.

Varar 1 — 3 dygn

Mycket varmestabilt
toxin.

som forvarats i for hdg
temp (= 10°C).

Exempel pa livsmedel
som orsakat denna typ
av matforgiftning ar
bakverk, fardiga
smorgasar, kyckling,
rékor, skinka, skalade
kokta agg, pizza och
kebab

Clostridium
perfringens

Finns i jord och hos
djur. Sporbildare, kan
bilda toxin i tarmen

Diarré, magsmartor,
ibland krakningar och
feber

Inkubationstid: 8 — 24
timmar.

Varar 1-2 dygn.

Felaktig nedkylning,
varmhallning eller
kylférvaring samt
bristande
aterupphettning

Tillagning av soppor
och grytor i storkok.
Ljummen temperatur
ca +20-40°C i
syrefattig miljo

Salmonella

Tarmbakterie: kott
och agg, ovanligt i
svenska livsmedel.
Notkreatur, fjaderfa.

Otillréckligt tillagat
kott eller
bladgronsaker

Diarré, magsmartor,
feber, ibland
krakning.
Inkubationstid: 12-48
timmar (6-72 timmar)
Varar dygn till veckor

Animaliskt och
vegetabiliskt till
exempel kott, agg,
opastoriserad mjolk,
bladgronsaker och
groddar.

Obs: det hander att
manniskor i Sverige
blir smittade av ormar,
ddlor och skéldpaddor
som de har som
husdjur.
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Mikroorganism Var? Symptom Risk
livsmedel/hantering
Tarmbakterie: Diarré, magsmartor, | Atfardiga livsmedel
Campylo- 3 . . : . -
honsfaglar, svin, n6t, | feber ibland kontaminerat av ratt
bacter A o el
far, fororenat vatten. | krékningar, fijaderfakott/opastoriser

F& bakterier kravs,
risk for

korskontaminering.

Inkubationstid: 2 — 5

dygn (1-10 dygn).

Varar dygn till veckor

ad mjolk, vatten,
gronsaker.

Bacillus cereus

Finns i jord och pa

vaxter Sporbildare,

kan bilda toxin i
tarmen eller i
livsmedel

Diarrévarianten:

Varmekansligt toxin

bildas i tarmen.
Inkubationstid:
8 — 16 timmar.

Varar cirka 1 dygn
(24 — 48 timmar)

Krakvarianten:

Varmetaligt toxin —

starkelserika
livsmedel samt

bristféllig nedkylning.
Inkubationstid: 0,5 —

6 timmar.
Varar cirka 1 dygn
(6 — 24 timmar).

Ratter med ris, mjolk,
pasta, mjol, puddingar,
soppor och grytor.

Felaktig nedkylning,
varmhallning eller
kylforvaring

Norovirus/

Calicivirus
”Vinterkrak-
sjukan”

| manniskans tarm,

avloppsvatten,
mycket lag
infektionsdos,
extremt smittsamt.

Ej tillagade livsmedel
som hanteras av sjuk
person, bevattnade

bar och gronsaker

lllamaende,
krakningar,
magsmartor och
diarréer, feber kan
forekomma

Inkubationstid 0,5 — 2

dygn.

Varar 1 — 3 dygn.

Frysta hallon,
jordgubbar. gronsaker,
ostron och musslor.

5(7)



Bra att veta om mikroorganismer i livsmedel

Mikroorganism

Var?

Symptom

Risk
livsmedel/hantering

S Tarmbakterie: hos Barn speciellt utsatta: | Otillrackligt
framfor allt gris. diarré,feber och varme-behandlade

magsmartor eller
aterkontaminerade

V}ana dral?ba§ mer flaskprodukter.

séllan av diarréer,

Magont, och ibland

ledinflammation. .

Inkubationstid: 2-7 k}fglll\l/;;rrohrertr:fig I?”r;g

dygn (1-10 dygn). e

Varar dygn till veckor. | vakuumférpackat
griskott (tillvaxer vid +4
°C).

Listeria Omgivningsbakterie, | Vanligt Kylvaror med lang
flesta livsmedel, féorekommande, ger hallbarhetstid (tillvaxt
korskontaminering ofta inga symptom vid 0°C)
fran lokaler, hos friska personer e
arbetsutrustning. men sjuka, aldre och | — atfard'g_a till exempel

gravida &r mer vf"tkuumforpackad _
utsatta. rokygrftvasl !?.X, skivat
smaorgaspalagg,
Gravida: Influensa- dessertostar, patéer.
liknande symtom,
missfall kan
férekomma.
Mag-tarm- besvar.
Blodforgiftning eller
hjarnhinneinflammati
on. Inkubationstid 2
dygn — 6 veckor.
Varar dygn till veckor.
: Tarmbakterie: Diarré ibland blodig Manuellt hanterade
Shigella

gronsaker via smittad
manniska eller
vatten/avloppsvatten.
Mycket 1ag
infektionsdos.

diarré, magsmartor
och feber

Inkubationstid 2-3

dygn (1-7 dygn)
Varar dygn till veckor

eller bristfalligt skdljda
gronsaker.
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EHEC/VTEC

Mikroorganism Var? Symptom Risk
livsmedel/hantering
Tarmbakterie: Diarré, ibland blodig, | Otillrackligt upphettad

omvandlas till
histamin pa grund av
for hog

Histidinrika fiskar
som tonfisk och
makrill.

forvaringstemperatur.

varmekansla i huden,
framfor allt i ansikte
och hals, huvudvark,
hjartklappning och
ibland
andningsbesvar

Inkubationstid nagra
minuter — 1 timme.
Varar cirka 10 — 12
timmar.

manniska och djur, magsmartor, not-, far- och getfars,
speciellt idisslare. krakningar kan fermenterad korv,
Lag infektionsdos. férekomma. opastoriserad mjolk,
Ni it (HUS vatten, gronsaker,
djug‘:f)v' t ( K 5) o opastoriserad
rabbar cirka > 7o, appelcider, yoghurt.
speciellt barn < 5 ar.
Inkubationstid 2-4
dygn (1 — 8 dygn)
Varar dygn till veckor
: . Aminosyran Histidin | Rodnad och Histidinrika fiskar
Histamin

exempelvis tonfisk,
makrill, sill, ansjovis,
sardiner.

Overkéanslighet mot
vin: Amnen i vin kan,
hos kansliga personer,
paverka kroppens
egen frisattning av
histamin vilket kan ge
en Overkanslighets-
reaktion. Effekten
forstarks ocksa om
annan mat med
biogena* aminer éts
samtidigt, till exempel
vin och ost.

*Bildade i levande
organismer

Informationsbladet ges ut av Sédertélje kommun. Det riktar sig till livsmedelsféretag
verksamma i kommunen.

Kontakta miljokontoret via kontaktcenter tel. 08-523 010 00 eller
livsmedelskontrollen@sodertalje.se
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