Leitin ad Listeria monocytogens i framleidsluumhverfi matveaelafyrirtaekja
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Listeria  monocytogenes (hér eftir Listeria) er
umhverfisbakteria sem getur smitast i matveeli og
valdid matarsykingum 1 f6lki sem nefnist Listeriosis.
Sjukdémurinn er ekki algengur en hann getur hins
vegar verid mjog alvarlegur og danartioni ha mioao
vi0 flesta matarborna sjukdoma. Listeria veldur
nanast aldrei sjukdémi hja fullfrisku ungu félki en
pbeir sem veikir eru fyrir eiga 4 haettu aod sykjast, s.s.
einstaklingar med skert 6nemiskerfi, aldradir, ung
born og féstur 1 méourkvidi. Oftast er um einstaka
tilfelli ad rseda en vegna pess hve langur
medgongutiminn er, hefur reynst erfitt ad greina
hépsykingar af voldum Listeriu. Veegari
sjukdémseinkenni geta komid fram i meltingarvegi
allt fra nokkrum klukkustundum fram til 3 dégum
eftir neyslu. Berist bakterian at i bl60id, allt ao 3-70
dogum fra smiti, geta alvarlegri sjukdémseinkenni
komio fram s.s. heilahimnubdlga.

Sjukdomstilfelli

i Evrépu hefur tioni matarsykinga af véldum Listeriu
aukist 4 sioustu drum. A drunum 2011 til 2013 jukust
tilfellin Gr 1470 1 1763 med danartioni 4 bilinu 13-
18%. Vert er ad minna 4 Listeriufarald sem kom upp 1
Danmoérku  ario 2014 vegna rallupylsu fra
framleidandanum Jorn A. Rullepolser. Pa var staofest
a0 41 hafi veikst og par af létust 17. i Evrépu var
tilkynnt um 2,5 tilfelli 4 hverja 100 pusund ibua a
arunum 2016 og 2017.

A vef landleeknis m4 finna upplysingar um sykingar
af véldum Listeriu. A 4runum 2010 til 2016 var fjoldi
Listeriusykinga i félki hér a4 landi a bilinu 0-1 &
hverja 100 pusund ibua. Pad gerir um 1-4 staofest
tilfelli &4 ari hverju. A 4rinu 2017 hsekkadi tidnin
skyndilega 1 2 tilfelli pr. 100 pusund ibtia en ba
greindust 7 einstaklingar. A 4rinu 2018 lekkadi
tionin aftur i 1 (2 einstaklingar).

Listeria i matvalafyrirteekjum og krofur um
greiningar

Vid alla matvaelavinnslu parf hafa ad leidarljési géoa
starfsheetti og virkt innra eftirlit. Med greiningu &
sjiukdémsvaldandi  6rverum 1 matvelum fast
upplysingar um hvort neytendum stafi heetta af
matvelunum og hvort innra eftirlit sé a0 skila
arangri.

Listeria smitast med matvaelum sem ymist hafa verio
mengud frda upphafi eda mengast hafa i
framleiosluferli. Hin er hardogerd og pad sem helst
greinir

Svava Liv Edgarsddéttir

Listeriu fra 60rum matarsykingabakterium er ad hun
getur fjolgad sér vio demigert keaelihitastig.
Kjorhitastig Listeriu er 30-37°C, en hun getur fjolgao
sér a hitastigsbilinu fra 0-45°C. Pa er Listeria
saltpolin og dafnar vel 1 sarefni, sem og
surefnissnaudu umhverfi.

Aukin tioni Listeriosis 4 arinu 2017 kallaoi 4 aukio
eftirlit med pvi hvadan Listeria er ad berast i
matvaelin. Skipulagt var eftirlitsverkefni til a0 efla
vitund framleidenda og benda a pa abyrgd sem bvi
fylgir a0 framleida matveeli tilbuin til neyslu m.t.t.
heettu vegna Listeriu. Fyrirteeki eiga a0 hafa
skilgreind vidbrégd vio pvi pegar bakterian greinist i
framleiosluumhverfi. Horfa parf til margra patta sbr.
4 hvaoa svae0i hun greinist, hvort um sé ao raeda stadi
sem eru i1 beinni snertingu vid tilbGin matveeli,
nerliggjandi sveedi eda dhsettuminni sveedi. Einnig
parf ad horfa til vaxtarskilyroa Listeriu i
framleidsluvérunni m.t.t. edlis- og efnafraedilegra
eiginleika matveelanna, lengd geymslupols og ekki
sist neytendahéps vérunnar.

Samkvemt reglugerd nr. 135/2010 (EB/2073/2005),
um orverufreedileg viomio parf sérstaklega ad vakta
,matvaeli tilbuin til neyslu® m.t.t. Listeriumengunar. i
slikum matveelum getur bakterian hugsanlega fjélgao
sér 1 haettulegt magn yfir tiltekinn tima. Pess konar
matveeli fa jafnan ekki hitamedhoéndlun sem naegir til
a0 eyda bakteriunni i vorunni 40ur en hennar er
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neytt. | reglugerdinni mé finna tvenns konar
matveeladryggisviomio fyrir dasemigerd ,matveeli
tilbwin til neyslu“. Hamarksgildio er 100 cfu/g i lok
geymslutimans fyrir vorur i flokki 1.3 og 1.2, ef
geymslupolsathuganir liggja fyrir sem stadfesta ao
Listeria fjolgar sér ekki yfir 100 cfu/g 4
geymslupolstimanum. Geti framleidandinn ekki synt
fram a4 a0 varan fari ekki yfir moérkin 100 cfu/g a
geymslupolstimanum, ma Listeria ekki greinast i 25¢g
(56*%25g syni) 40ur en varan fer 4 markad fra
framleidanda. Jafnframt méa fj6ldinn ekki fara yfir
100 cfu/g 4 geymslupolstimanum.

Peir sem framleida matveli tilbuin til neyslu verda ad
setja upp synatokudeetlun sem byggir 4 ahaettumati.
Ahsttumatid er mat 4 pvi hversu liklegt er a0
Listeria berist 1 matvaelin og pa hver vaxtarskilyroi
bakteriunnar eru a geymslupolstima vorunnar. Gera
parf rad fyrir kerfisbundinni téku syna til greininga 4
Listeriu 1 afurd og einnig i framleiosluumhverfinu.
Listeria getur nefnilega myndad svokallada biofilmu
og veri0 illvioradanleg, nai hun ad hreidora um sig i
matveelavinnslum.

Umhverfissynatokur

Nidurstoour reglulegrar umhverfissynatoku geta
gefio visbendingu um drangur gédra starfshatta hvad
vardar hreinleeti og heettu a4 krossmengun. Med
skipulegum synatokum i vinnsluumhverfi ma leita
uppi hugsanlega Listeriumengun til ad Gtryma henni.

Framleidendur eiga a0 akvarda videigandi fjolda
synatokustada, hvao varoar fleti og bunad, sem er i
beinni snertingu vid matvalin og peirra sem ekki eru
i beinni snertingu vi0 matveelin. Taka parf mid af
steerd0 og gerd matveelafyrirteekis, voruflaeoi,
vinnsluaoferd, eiginleikum matveelanna og einnig
fyrri nidurst60um Gr synatékum.

Eins og fram hefur komido er Listeria utbreidd
umhverfisbakteria og hefur vida verid einangrud ur
pokkunar- og vinnslusveedum matveelafyrirtekja.
Synt hefur verio fram 4 ad hin getur verid viovarandi
i ymsum bunadi og 4 stéoum i vinnslunni par sem
hin neer ad bia um sig. Pvi ma buast vid ad greina
tilvist Listeria spp. eda L. monocytogenes af og til 1
umhverfissynum sem safnad er ir matvaelavinnslum.

Synatokuaeetlanir fyrir umhverfissyni hafa pad ao
markmidi a0 finna Listeriu sé hun til stadar og pa
finna bau sveedi sem hudn hefur buid um sig Aa.
Urbeetur mida ad pbvi ad Gtryma Listeriu og pralatum
,biofilm“ sveedum. Ef eingongu fast neikvaedar
nidurstéour er radlegt ad endurskoda aoferoir vid
umhverfisvéktunina. Skooa parf hvort beta purfi vio

Greining d Listeriu G rannséknarstofu.

og/eda skipta it nyjum leitarst6dum fyrir synatoku i
verksmidjunni, til ad tryggja ad ekki veroi fario a
mis vid uppsprettu mengunar.

Almennt er ekki meelt med ad taka safnsyni af
stooum (fletir og bunadur) sem eru i beinni
snertingu vi0 matveelin par sem pao getur aukid
timann sem parf til a0 rannsaka upptok mengunar,
reynist synio jakveett fyrir Listeriu.

Synatokutioni

Leidbeinandi tidni fyrir umhverfissynatokur 1
fyrirteekjum sem framleida matveeli tilbdin til
neyslu er 6 -12 sinnum a ari (5 -10 umhverfissyni i
hvert sinn). Tidnin byggir 4 dheettu hverju sinni og
vaxtarskilyroa Listeriu i afurdinni. Alla jafnan er
ekki gerd krafa um umhverfissynatékur pegar um er
a0 reeda vorur 1 flokki 1.3, t.d. tilbdin matvaeli meo
styttra en 5 daga geymslupol. P6 er stundum asteda
til ad fylgjast med Listeriu i framleidsluumhverfinu
s.s. pegar eegir saman vidokvemum hraefnum vio
framleidslu tilbtinna matveela, sbr. laxi og
greenmeti. P4 mé fera rok fyrir minni kréfum um
matveelasyni pegar Listeria er skipulega voktud i
framleiosluumhverfinu.

Ef Listeria greinist i framleidsluumhverfi skal
m.a. leitast viod eftirfarandi:

. Pbrifa og sétthreinsa framleiosluumhverfio,
sérstaklega pa stadi par sem Listeria greindist
og neerliggjandi sveedi. Sidan skal sannreyna
prif, t.d. med ATP meelingum.

o Eftir ad prif og sétthreinsun er lokid skal taka
umhverfissyni ad nyju 4 peim sveedum sem
mengunin greindist og af neerliggjandi hlutum
og stoéoum, a.t.t. vinnslufledis 1 gegnum
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framleidslulinuna. Ef Listeria greinist t.d i
skurdavél, skal taka syni af keelirymi,
stadnum par sem varan var geymd ela
medhondlud fyrir nidursneidingu. Einnig skal
taka syni af pokkunarstad, par sem varan
var medhondlud eftir nidurskurd.

. Auka synatokutioni timabundio, ad lagmarki
neestu 4 vikurnar, par til bid er ad rannsaka
upptok/ors6k mengunar og uppraeta hana.
Sja frekari viobrogd vegna umhverfissyna
fyrir matveeli 1 dheettuflokki 1 og 2.

. Ef Listeria greinist 4 ahesettusémum svaedum,
t.d. 1 vinnslurymi eda pékkunarsveaoi, parf ad
rannsaka hvort Listeria hafi borist 1 afuroir
med pvi ad taka syni af framleidsluvorum.
Athugio a0 pegar tekin eru viobétarsyni ur
umhverfi eftir ad Listeria greinist, skal ekki
lita 4 pa0 sem stakar synatékur, heldur er
paod gert til a0 kanna hvort Listeriumengun
berist fra umhverfi i afuro.

. Ef Listeria greinist i framleidosluumhverfi

parf ad akveoa frekari viobr6go, sbr. hvort
porf sé 4 a0 hitameohondla tilbtnar afurdir
eda a0 stytta geymslupolstimann 1 ad
hamarki 5 daga.

Hér ad nedan ma finna nokkra gagnlega tengla a
leidbeiningar um hvernig standa skuli ad rannsékn
a listeriu 1 framleidosluumhverfi.

I reglugerd 135/2010 (EB/2073/2005). um
orverufraedileg viomio fyrir matveeli er m.a fjallaod
um Listeria monocytogenes i tilbinum matvalum.

Leiobeiningar MAST Listeria
monocytogenes Synatokur

Europe Guidelines on sampling the food processing
area and equipment for the detection of Listeria

monocytogenes

Nswfoodauthority Controlling Listeria
monocytogenes in the food prosessing evrionment

FDA Control of Listeria monocytogenes in Ready-
To-Eat Foods



https://www.reglugerd.is/reglugerdir/allar/nr/135-2010
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/EN/TXT/?qid=1569574526327&uri=CELEX:02005R2073-20190228
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/EN/TXT/?qid=1569574526327&uri=CELEX:02005R2073-20190228
http://mast.is/library/Lei%C3%B0beiningar/Lei%C3%B0beiningar_Listeria%20monocytogenes_Synatokur%20-%20Copy%20(1).pdf
http://mast.is/library/Lei%C3%B0beiningar/Lei%C3%B0beiningar_Listeria%20monocytogenes_Synatokur%20-%20Copy%20(1).pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_mc_guidelines_on_sampling.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_mc_guidelines_on_sampling.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_mc_guidelines_on_sampling.pdf
http://www.foodauthority.nsw.gov.au/_Documents/industry/controlling_listeria_monocytogenes_food_processing.pdf
http://www.foodauthority.nsw.gov.au/_Documents/industry/controlling_listeria_monocytogenes_food_processing.pdf
https://www.fda.gov/media/102633/download
https://www.fda.gov/media/102633/download

