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Provtagning av mjukglass p& Aland
sommaren 2023

Sammanfattning

Mjukglass &r en omtyckt sommarupplevelse och finns att f& lite 6verallt p& Aland. Men rengéringen
av maskinen som tillverkar glassen ar tidskravande. Aven om ny teknik har gjort det lattare kravs
fortfarande mycket kunnande for att halla en mjukglassmaskin ren. Kombinationen av en
mejeriprodukt som fylls pa efterhand och en behallare som rengérs sallan ger grogrund for tillvaxt
av patogena (sjukdomsalstrande) bakterier.

Malet med kontrollprojektet var att fa en bild av hur kvalitén &r pa alandsk mjukglass. Projektets
analyser var aeroba mikroorganismer, Bacillus cereus, Escherichiacoli, Enterobacteriaceae och
koagulaspositiva stafylokocker. Liknade projekt har gjorts tidigare i sverige dar mjukglass
kontrollerades. Da samma parmetrar anvandes ar det mojligt att jamfora resultaten. Aeroba
mikroorganismer ar hygienindikatorer och ger en bild av hur val rengdringen ar utford, gransvarde
saknas. | 6vriga analyser sattes detektionsgrans till samma som grénsvérdet.

| projektet kontrollerades nio olika saljare av mjukglass vilka var merparten av alla séljare pa
Aland. I projektet ingick glass som forvarats i kylsképstemperatur och kyls ned strax innan
konsumtion. Glass som forvarats i frys och varms/pressas ut strax innan konsumtion ingick inte i
detta projekt. Av ekonomiska skél analyserades endast ett prov per forséljare. Ett prov ger inte hela
bilden av saljarens hantering av mjukglasen utan syftet var i forsta hand inte att kontrollera enkilda
tillverkare utan snarare att fa en bild av den allménna kvalitén p& mjukglass pa Aland.

Ett forséljningsstélle hade for hoga halter av Enterobacteriaceae och ett annat hade for hdga halter

av B.cereus. Bada hade hoga halter av aeroba mikroorganismer. Ytterligare ett stille hade forhojda

varden av aeroba mikroorganismer. Ovriga analyser 1ag under detektionsgrans. Omprov togs vid de
tva forsaljningstallen som 6verskred gransvadet. Dekontaktades och nytt prov togs efter rengoring.

Dessa resultat 1ag under detektionsgréns.

Slutsatsen &r att det fanns brister i hanteringen av alandsk mjukglass. Aven om bara tvé av nio
stallen fick underkanda resultat sa &r det en stor andel. Har finns dven en viss slumpmassighet i nar
och hur maskinen senast rengjorts. Ibland har provet tagits just efter att maskinen rengjorts. Att
sdnka detektionsgransen vid analysen kan dven ge mer information om eventuella risker i
hanteringen.



Inledning

Varje sommar far myndigheten in klagomal om misstankt matforgiftning. I mjukglass som inte
forvaras fryst utan endast kyld och fylls pa efterhand finns risk for tillvaxt av patogener.

Syfte och mal

Syftet med projektet var att fa en bild av kvalitén pa mjukglass pa Aland och informera om
betydelsen av rengoring av mjukglassmaskinen och halsorisker med mjukglass.

Bakgrund

Mjukglass ar en omtyckt sommarupplevelse och finns att fa lite 6verallt p& Aland. Men rengoringen
av maskinen som tillverkar glassen &r tidskravande. Aven om ny teknik har gjort det lattare kravs
fortfarande mycket kunnande for att halla en mjukglassmaskin ren. Kombinationen av en
mejeriprodukt som fylls pa efterhand och en maskin som ar tidsédande att rengdra ger grogrund for
tillvaxt av patogena bakterier. Mjukglass forvaras inte fryst utan kyls ned innan konsumtion.

Resultat

Alla resultat utom tva lag under de vagledande riktvarden for godtagbart. Ytterligare
ett prov fick forhojda varden pa aeroba mikroorganismer. | rapporten anvéandes
vagledande riktvarden fran SGS i Sverige. Samma varden som anvéandes av Miljo- och
hélsoskyddsforvaltningen i Vasteras, i deras projektet.

Parameter Godtagbart Rapporteras Otillfredstallande
Aeroba <1 000 000

mikroorganismer

Bacillus cereus <1000 1 000-100 000 100 000

E.coli, <10 10 - 100 100
enterobacteriaceae <100 100-1 000 1000
koagulaspositiva <100 100-10 000 10 000

stafylokocker
Tabell 1. VVagledande riktvarden cfu/g enligt Eurofins i vasterviksrapporten

I mjukglassen pavisades, utéver aeroba mikroorganismer, B. cereus och
enterobacteriaceae. Se gul markering.

Prov-1D 108-001  108-002 108-003 108-004 109-001
Aeroba <1000 <1000 <1000 <1000 130 000
mikroorganismer

B. cereus <100 <100 <100 <100 <100
presumptiv

E.coli, <10 <10 <10 <10 <10
enterobacteriaceae <100 <100 <100 <100 <100
koagulaspositiva <100 <100 <100 <100 <100
stafylokocker

Tabell 2. Analys mjukglass 2023 prov 1-5, cfu/g



Enterobacteriaceae 1ag betydligt dver gransen for otillfredstallande for prov 109-002
och B. cereus hittades i prov 109-004 med ett véarde pa rapporterings niva. Dock var
vardet for aeoroba mikrorganismer i samma prov betydligt 6ver snittet for undersokt
mjukglass. Ytterligare ett prov 109-001 fick forhojt véarde av aeoroba.

Prov-1D 109-002 109-003 109-004 115-001
Aeroba 1 600 000 <1000 16 000 000 <1000
mikroorganismer

B. cereus <100 <100 2 400 <100
presumptiv

E.coli, <10 <10 <10 <10
Enterobacteriaceae  >150 000 <100 <100 <100
koagulaspositiva <100 <100 <100 <100
stafylokocker

Tabell 3. Analys mjukglass 2023 prov 6-9, cfu/g

Slutsats

Slutsatsen &r att det fanns brister i hanteringen av alandsk mjukglass. Aven om bara tvé av nio
stallen fick underkéanda resultat sa ar det en stor andel. Har finns aven en viss slumpmassighet i nar
och hur maskinen senast rengjorts. Ibland har provet tagits just efter att maskinen rengjorts. Att
sénka detektionsgransen vid analysen kan aven ge mer information om eventuella risker i
hanteringen.



Beskrivning av bakterier*

Escherichia coli (E. coli)

Alla E. coli ar tarmbakterier och har darfor tillvaxtoptimum runt 37°C, men de kan véxa mellan 7
och 48°C. De ér inte speciellt varmetaliga och dverlever inte pastérisering eller kokning. Daremot
kan den éverleva langre perioder i bade kyla och under frysforvaring.

Sjukdomssymtom pa infektion av humanpatogen E. coli varierar beroende pa vilken typ som
varierar som orsakat infektionen.

Smittdosen ar mycket lag, mindre an 100 bakterier ar tillrackligt for att en person ska bli sjuk.
Enterohemorragisk betyder blodig diarré och anknyter till typiska symtom. Andra symtom ar akuta
buksmartor och krakningar. Mildare diarréer och helt symtomfria barare forkommer ocksa.
Inkubationstiden &r mellan 1 och 7 dagar. | cirka 10 procent av sjukdomsfallen, i synnerhet bland
barn och &ldre personer, tillstéter komplikationer bland annat i form av hemolytiskt uremiskt
syndrom (HUS). Det &r en allvarlig njurpaverkan, som kan kréava dialys, intensivvard och i varsta
fall orsaka dodsfall.

Koagulaspositiva stafylokocker (Staphylococcus aureus, S. aureus)

S. aureus kan foroka sig mellan 7-46°C och snabbast forokar den sig vid 37°C. Enterotoxinet kan
produceras mellan 10-45°C, med optimum runt cirka 40°C.

Bakterien bildar inte sporer, men celler av S. aureus tal frysning bra och jamfért med manga andra
livsmedelsburna patogener klarar den att féroka sig och bilda enterotoxin i miljéer med
forhallandevis liten tillgang pa vatten.

Enterotoxinerna ar varmetaliga och bryts inte ner vid varmebehandling d&ven om bakterierna dor. Ett
varmebehandlat livsmedel kan darfor innehalla toxiner &ven om inga koagulaspositiva
stafylokocker pavisas.

Sjukdomssymtom

Forgiftning orsakad av stafylokockenterotoxin kénnetecknas ofta av ett dramatiskt férlopp med
illamaende, krakningar, magkramper, diarré, huvudvark och blodtrycksfall. Ibland far dven den
drabbade feber alternativt onormalt lag kroppstemperatur.

Symtomen visar sig 1-8 timmar (vanligtvis 2-4 timmar) efter konsumtion av livsmedel som
innehaller stafylokockenterotoxin. Forloppet ar normalt dver efter 1-2 dygn. For i 6vrigt friska
personer ar det mycket ovanligt med dadsfall, men det har forekommit bland sma barn och éldre
personer.

Bacillus cereus (B. cereus)

Sporer av B. cereus introduceras i processade livsmedel via ravaror. De flesta sorters
varmebehandlingar, inklusive angkokning, grillning, stekning, ar tillrackliga for att doda aktivt
delande celler, men déremot inte alla sporer.

Optimala tillvaxttemperaturer varierar mycket mellan olika stammar. Vissa ar psykrotrofa
(koldtaliga) och kan véxa vid 4-5°C, men inte vid 30-35°C. Det dr dessa stammar som skapar
problem inom mejeriindustrin.

*Livsmedelsverketswebbsida



Beskrivning av bakterier(fortsattning)*

Awven livsmedel med enbart toxin och utan levande B. cereus kan orsaka matforgiftning.
B. cereus diarrétoxin (enterotoxin) produceras nér bakterien forokar sig i tunntarmen. Det finns tre
sorter av diarrétoxin och alla &r kénsliga for varmebehandling och sura miljoer.

Diarrétypen har kopplats till manga olika sorters varmebehandlade, men vanligast ar olika sorters
kott och gronsaksratter, soppor, puddingar, saser och mejeriprodukter. | séllsynta fall har det dven
férekommit att enbart sporer av B. cereus givit upphov till infektion.

Sjukdomssymtom

De tva typerna av B. cereus matforgiftning har olika inkubationstid, symtom och varaktighet.
Kraksyndromet ar en ren forgiftning med en inkubationstid mellan 0,5-6 timmar och karaktériseras
av plotsligt illamaende, krakningar och magkramper.

Normalt ar symtom borta inom ett dygn. Ibland forekommer nagot senare dven krakningar och
diarré. Det forklaras av att emetiska stammar ocksa kan producera diarrétoxin. I mycket ovanliga
fall och vid stora mangder emetiskt toxin, har forgiftningen orsakat leversvikt med dédlig utgang.

Enterobacteriaceae

Enterobacteriaceae i ett livsmedel kan tyda pa dalig ravara, aterkontamination efter en
varmebehandling, ohygienisk hantering, olamplig tid/temperaturférvaring, och kanske indirekt
hélsofara eller fekal fororening. Eftersom flera bakteriearter av icke-fekalt ursprung ingar i familjen
Enterobacteriaceae, lampar sig analys framst som en hygienindikator och i mindre man som
indikator pa fekal fororening.

Familjen Enterobacteriaceae bestar av ett femtiotal slakten och annu fler arter. Flera arter inom
Enterobacteriaceae ingdr i den normala tarmfloran hos manniskor och djur. Andra arter finns i
vatten, jord eller pa véxter.

De ingaende arterna ar valdigt olika, men gemensamt ar att de inte bildar sporer och de kan vaxa
béade i narvaro och i franvaro av syre. Vissa arter klassas som patogena mikroorganismer hos
manniska, till exempel Salmonella, patogen E. coli, Shigella och Yersinia enterocolitica.
Onormalt hogt antal Enterobacteriaceae indikerar att processhygienen inte &r under kontroll och
bor bedémas som otillfredsstallande.

*Livsmedelsverketswebbsida



