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Sammanfattning

Bacillus cereus ir en jordbakterie som finns Gverallt i var omgivning.
Bakterien dr varmetilig 1 sporform vilket innebir att bakteriens sporer och
toxin inte dor vid upphettning av mat. Vid bristande nedkylning,
varmhallning och kylfoérvaring kan bakterien vixa till och leda till
matforgiftning.

Syftet med projektet var att undersoka férekomsten av bakterien Bacillus
cereus i livsmedel som genom bristfillig nedkylning, varmhallning eller annat
skulle kunna fa tillvaxt av bakterien. Projektet genomfordes ocksa 1 ett
utbildningssyfte. 21 verksamheter inom branscherna restaurang, gatukok
samt asiatiska- och sushirestaurang kontrollerades. Verksamheternas rutiner
kontrollerades och férbundet tog prover som analyserades for bakterien

Bacillus cereus.

Av de 21 verksamheter som kontrollerades fick fem verksamheter avvikelser.
16 verksamheter var utan avvikelse. De avvikelser som férekom var bristande
rutiner vid nedkylning och varmhallning. Tva livsmedelprover fick resultatet
godtagbart med anmarkning. Livsmedel som fick godtagbart med
anmirkning var nedkylt potatismos. Projektet visade att ris inte var sa kansligt
som forbundet forst trodde, vilket kan bero pd att ris i vildigt manga fall
skoljs rikligt med vatten sa att bakterien forsvinner. Potatismos var didremot
mycket svart att kyla ner snabbt och resultatet visar att det forekom hogre
halter av Bacillus cereus i mos som kylts ner f6r langsamt. Kontroll och
provtagning av nedkylt potatismos kommer utvecklas.
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1 Inledning
1:1. Bakgrund

Bacillus cereus ér en jordbakterie som finns 6verallt i var omgivning, dven i maten
vi dter. Bakterien finns 1 bade i kott och gronsaker men ocksa 1 ris och
mjolk.Bakterien kan finnas i sporform vilket innebir att bakterien inte dor vid
upphettning av mat. Om maten sedan kyls ner for att dtas vid senare tillfalle kan
Bacillus cereus vixa till i maten utan konkurrans fran andra bakterier. Nir den
sedan kommer ner i tarmen sa forokar sig bakterien och da bildas ett gift som ger
matforgiftning. Inkubationen 4r 8-16 h och varaktigheten ar 12-24 h.

Bakterien producerar dessutom ett gift vid tillvixt och frian vissa stammar av
bakterien si forsvinner inte giftet vid uppvarmning. Bakteriens gift kan orsaka
diarréer och magsmirtor. Sjukdomen varar ofta mellan 6-24 timmar, och
inkubationstiden dr 30 minuter till 6 h.

For att undvika tillviaxt av bakterien Bacillus cereus 4r det viktigt att mat som inte
ska dtas omedelbart kyls ner snabbt efter tillagning. Bakterien vaxter till snabbast
mellan temperaturerna 4-55 grader darfor dr det viktigt att maten halls ordentligt
kall vid forvaring och tillrickligt varmt vid varmhallning.

Livsmedelsinspektorerna pa Sodertérns miljo- och hilsoskyddsférbund har kant ett
behov av att nirmare kontrollera hur verksamheterna hanterar livsmedel som har
en storre risk for tillvixt av Bacillus cereus. Verksamheternas rutiner kring
varmhallning, nedkylning och kylférvaring har kontrollerats under ett flertal
kontroller men inspektorerna har inte varit sakra pa att hanteringen sker pa det
sittet som uppges. Dirfor fanns behov att ga in djupare pa hur hanteringen
verkligen ser ut genom att underséka den mikrobiologiska statusen pa kinsliga
livsmedel. Det har ocksa funnits ett behov av att uppmarksamma och utbilda
verksamheter om att giftet och sporerna inte forsvinner vid upphettning samt
poingtera vikten av en siker nedkylningsprocess, en tillricklig varmhallning och en

bra kylf6rvaring.

1:2. Syfte

Syftet med projektet var att undersoka férekomsten av bakterien Bacillus cereus i
livsmedel som genom bristfillig nedkylning, varmhallning eller annan hantering
skulle kunna gynna bakterien. Syftet var dven att kontrollera om rutinerna som
uppgetts hos verksamhetsutovarna stimde 6verens med verkligheten samt om
rutinerna var tillrdckliga. Projektet syftade ocksa till att utbilda verksamhetsutévarna
om bakterien samt att utvardera olika samband mellan dalig hantering, typ av
livsmedel och provresultat for att sjilva kunna lira oss mer om detta. Erfarenheter
fran projektet var tinkt att utbilda oss inspektorer till att gbra en bittre
riskvirdering i var tillsyn.
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2. Metod

Projektet avgrinsades till verksamheter som tillhandahaller livsmedel dir bakterien
Bacillus cereus kan finnas och litt vixa till i, framforallt verksamheter som hanterar
potatismos och ris. I projektet kontrollerades 21 verksamheter som valdes utifran
inspektorernas erfarenheter. Verksamheternas rutiner for
nedkylning/varmhallning/kylférvaring kontrollerades i en inspektion med hjilp av
en checklista, se bilaga 1. Under inspektionen tog férbundet livsmedelsprover som
skickades for analys med avseende pa bakterien Bacillus cereus. Livsmedelsprovet
bedémdes antingen som tillfredstillande/godtagbart med
anmirkning/otillfredsstillande. Med bedémningen tillfredsstillande menas att
livsmedlet 4r bra och kan idtas utan risk for att man ska bli sjuk eller skadad.
Godtagbart med anmirkning visar pa ett tecken att det finns ndgot som inte dr bra
och detta bor rittas till sa att det inte utg6r en hilsorisk. Bedomningen medfér inte
saluférbud. Ett otillfredsstillande provresultat betyder att livsmedlet innehaller ett
sa stort antal bakterier som kan leda manniskor kan bli sjuka om de ater det eller sa
ar det uppenbart motbjudande vad giller lukt, smak eller konsistens. Mat som har
bedomts vara otillfredsstallande ska inte siljas eller serveras. Atgﬁrder maste
omedelbart gbras for att undanréja risken f6r manniskors hilsa samt att férhindra
att livsmedel blir daliga igen.

Provtagningens syfte var att kontrollera om verksamhetens rutiner var tillrickligt.
Om varmhallet livsmedel provtogs skedde nedkylning av livsmedlet i frys och for
att sikerstilla nedkylningsprocessen kontrollerades temperaturen av férbundet i ett
extraprov. Verksamhetsutovarna erbjods ett referensprov.

3. Resultat

I projektet kontrollerades 20 restauranger och en skola.

Inspektion

Av de 21 verksamheter som kontrollerades fick fem avvikelser vid inspektion
medan 16 inte fick nagon avvikelse. De avvikelser som férekom var bristande
rutiner vid nedkylning och varmhallning. Av de verksamheter som hade
bristande nedkylningsrutiner, kylde tva ner potatismos, en kylde ner potatis
och en kylde ner ris. En verksamhet hade bristande varmhallning av ris.

Provtagning

Vid inspektionerna togs ett livsmedelsprov per verksamhet, d.v.s. 21
livsmedelsprover. Tre livsmedelsprover togs pa nedkylt potatismos, ett pa
varmhallet potatismos, tre pa nedkylt ris, 11 pa varmhallet ris, ett pa nedkyld
kokt potatis, en pa nedkyld bakpotatis samt ett pa nedkyld dumplings. Av 21
livsmedelsprover visade analysresultatet godtagbar med anmirkning f6r tva
prover och 19 livsmedelprover visade tillfredstillande resultat.

De livsmedel som fick resultatet godtagbart med anmirkning var potatismos.

ver130929bipeaa0



4. Diskussion och slutsatser

Projektet visade att ris inte var sa kinsligt som férbundet forst trodde, vilket
kan bero pa att asiatiska restauranger ofta skoljer riset 1 rikligt med vatten sa
att halten bakterien i riset minskar innan kokning. Potatismoset ar daremot
svart att kyla ner snabbt da det har en kompakt konsistens. Resultatet visar att
det férekom hégre halter av Bacillus cereus i mos som kylts ner for langsamt.
Nedkylning behover ske med en effektiv metod, i vissa fall behévs utrustning
eller flera moment vilket gor nedkylningen svarare dn varmhallning.

De livsmedel som enligt analysresultatet var godtagbar med anmirkning hade
bristande nedkylningsrutin. Att verksamheter hade bristande rutin for
nedkylning och varmhallning vid inspektionen men anda fick ett
tillfredstillande resultat pa livsmedelsproverna kan bero pa att deras
livsmedel inte inneholl bakterien Bacillus cereus fran borjan.

For att kunna fa ett mer palitligt resultat skulle projektet behovts avgrinsats
mer samt haft mer omfattande provtagning av livsmedel.

4:1 Uppfoljning

Nir provresultatet har visat pa brister 1 hanteringen har extra uppféljande kontroller
gjorts en kort tid efter fOrsta inspektionen for att sikerstilla att felen dtgirdats. I ett

av fallen togs ett nytt prov pa nedkylt potatismos. Dir inspektorerna upptickte

brister i varmhallnings- eller nedkylningsrutinen har verksamheterna uppmanas att
direkt atgarda bristerna. Att verksamheterna atgirdat bristerna har foljts upp vid

nasta ordinarie kontroll under ar 2014, alternativt 4r 2015.

Provtagning kan vara svar att planera utifran inlimningstider pa laboratorier.
Att alltid ta med sig en viska med kylklampar vid inspektion i fall att ett
misstinkt livsmedel skulle finnas pa plats kan vara besvirligt. Till kommande
provtagningsprojekt kommer det utarbetas en metod for att kunna
transportera och lagra ett prov som gor att det blir enklare och mer mdojligt
att ta prover. Inkép av mindre provtagningsviskor som man alltid kan ha
med samt underséka mojligheter att frysa in prov for att kunna skicka in
dessa senare da inlimningstider och platser dr begrinsade ir exempel pa
sadana atgirder.

For att utveckla projektet skulle framtida projekt kunna avgrinsas till
provtagning och kontroll av nedkylt potatismos. Den checklista och
information framkommit under projektet Bacillus cereus kan anvindas som
stod om ett mer omfattande projekt f6r nedkylning av potatismos skulle bli
aktuellt.
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Kallforteckning

Livsmedelsverkets hemsida. Bacillus cereus. Uppdaterad: 2014-04-25 Citerad:
2015-01-28. Tillgdnglig frin: http://www.slv.se/sv/gruppl/Risker-med-
mat/Bakterier-virus-och-parasiter/Bacillus-cereus/

Livsmedelsverkets hemsida. Bacillus cereus — f6rdjupning. Uppdaterad: 2014-
05-13 Citerad: 2015-01-28. Tillginglig fran:
http://www.slv.se/sv/gruppl/Risker-med-mat/Bakterier-virus-och-

parasiter/Bacillus-cereus/Bacillus-cereus/
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Checklista — provtagning av ris/potatismos

. . Objekt:
" SODERTORNS
> MILJO- & HALSO- Kommunkod: Datum:
SKYDDSFORBUND

Representant for foretaget:

Inspektor:

Insp. Start: Insp. Slut:

B. cereus ir en bakterie som kan bilda sporer. B. cerens férekommer inte sd sillan 1 torra
livsmedelsprodukter, till exempel torra soppor, vaniljkrim, ris med mera. Sjukdomsutbrott beror
ofta pa att ett fororenat livsmedel efter tillagning forvarats for linge vid sa hog temperatur att
bakterierna kunnat tillviaxa och bilda enterotoxin. Det finns tva typer av enterotoxin, ett
virmetaligt och ett virmekansligt.

Det virmetaliga toxinet orsakar framfor allt krikningar. Det ér i forsta hand ris och risritter
som ir aktuella. Genom sin sporbildande f6rmaga 6verlever bakterien kokning. Vid for langsam
nedkylning, eller om maten far sta for linge i rumstemperatur eller pa f6r svag varmhallning, kan
bakterien tillvixa och bilda toxin. Eftersom toxinet dr virmetaligt forstors det inte heller vid
uppvirmning/stekning av maten.

Det virmekinsliga toxinet kan ge upphov till diarréer och orsakar ofta utbrott via till exempel
kott, gronsaksritter och desserter. Det kravs minst 100 000 bakterier per gram mat for att
tillrickligt stor toxinmingd ska kunna bildas och férorsaka sjukdom. Smittan sprids ej fran
person till person.

Ris/ Potatismos eller annan lampligt produkt

(markera produkten som ér aktuellt)
Varmhallning /nedkylning (markera momenten som ir aktuellt)

Det dir viktigt med god livsmedelshygien. Tillagad mat ska nedkylas snabbt. Ris far inte varmhballas for linge,
eller sparas i flera dygn i for hag temperatur.

8.1 Hur gar varmhallning till? Har kunskap/ har ej kunskap Har rutin/ har ej
fungerande rutin

Temperatur pa varmhallen produkt °C
(kontrollera livsmedlen med bade din och deras termometer)

11.5 Hur gir nedkylning till? Har kunskap/ har ej kunskap Har rutin/ har ej
fungerande rutin
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11.5  Star maten i kéket linge innan man stiller in det i nedkylningen? Ja/Nej
Temperatur pa nedkyld produkt °C

(kontrollera livsmedlen med bade din och deras termometer)

8.2 Temperatur pa kyl dir proven tas. ____ °C

B. cereus kan férekomma vid férvaring vid f6r hog temperatur.,

3.1 Separering- Se om det finns risk for korskontamination i nedkylningskylen.

1. Lokal och utrustning

Fungerar deras termometer ¢ Ja/Nej

3.3 Hur gar Separering till? — En vanlig orsak till f6rhojt antal ér att hantering av kétt och
jordiga gronsaker inte har varit dtskilda, t ex. vid hantering pa samma arbetsbink eller skdrbrida.
Om mojligt observera och kontrollera hur separeringen sker praktiskt.

15 Ovrigt- Andra observationer som kan vara orsak till héga halter av bakterier.

Provutrustning att ta med
Plastsked, kylviska, foljesedel, termometer,

provtagningspdse/burk och desinfektionens servett.
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