YSINING 3

Mjolkdirektivet

- Noll-risk existerar inte, inte heller pa
ystningsomradet, siger Michel.

EU:s mjolkdirektiv sdger att producenten
ska kunna visa att han/hon har kunskap
om sin produktion och kan hantera de ris-
ker den kan innebéra. Har ar exempelvis
sparbarheten en viktig del. Producenten
ska ocksa vara kapabel att reagera kor-
rekt om hygieniska problem uppstar. Det
giller dd att anvinda en metod for siker-
stallande av att information gar ut och att
exempelvis smittade produkter dras in.
Detta ansvar ligger pa producenten.

Uppdelning av patogener utifran far-
lighet:

1. Sdkerhet

» Listeria monocytogenes

» Salmonella (mycket lite i ostar)

2. Hygien

» Staphylococcus Aureus

» E.coli (EHEC)

I mjolkdirektivet finns inte med att man
ska testa EHEC, men det dr bestimt att
man numer ska leta efter EHEC, for att fa
utgangvirden. Det forsta pavisade fallet
ndr en ménniska blivit sjuk av EHEC in-
traffade for 10 ar sedan i Skottland. Det
ar EHEC 157H7 som ér farlig. Nu finns
aven fall fran England, Sverige, Italien och
Norge.
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Patogena
ba kte ri er 26-29 jan 2009

For forsta gangen erbjod Eldrimner denna fordjup-
ningskurs i ystning, Ystning 3, med Michel Lepage. Un-
der fyra dagar fick vi lara oss mer om pressade osttyper,
patogena bakterier, mjolksyrebakterier, jast och mogel,
och tillverkning av yoghurt, syrade mjolkprodukter, och
smor. Tempot var hogt och djupdykningarna manga.
Har nedan foljer ett referat frdn andra dagens under-
visning om patogena bakterier (patogen betyder sjuk-
domsalstrande for manniskor).

TEXT och FOTO: Birgitta Sundin

Ostananlyser

I Mjolkdirektivet star att man skall gora
ett antal ostanalyser och det dr producen-
ten som bestimmer antalet. I Frankrike
gor exempelvis gardsmejerierna analyser
1 gang/kvartal och bymejerierna 1 gang/
manad. Antalet darefter beror naturligt-
vis pa resultaten. Egentligen skall 5 ana-
lyser goras per produkttyp, men eftersom
det blir vildigt dyrt accepterar man nu (i
Frankrike) f6r gardsmejerier och bymeje-
rier 1 analys/osttyp. (Kostnaden i Sverige
ar ca 300-600 kr/analys). Egentligen sager
inte dessa test sa mycket, de &r inte till-
rickligt effektiva. Det dar mycket viktigare
med de egna kontrollerna.

Riskbed6mning
En risk ar till exempel nérvaro av E. coli i
osten, vilket skulle kunna gora folk sjuka.
En kritisk styrpunkt dr nagot annat: ifall
jag har gjort nagot fel sa kan jag styra upp
det vid denna punkt (tidpunkt) i proces-
sen. Man kan ha E.coli i mjélken men
anda inte i ostarna, vilket maste vara ma-
let.
I ett riskhanteringsprogram visar man
hur man kan hantera sina risker.

E.COLI

Koliforma bakterier dr en stor familj, alla
ar dock inte patogener, dessa utgér bara
en liten del exempelvis E.coli som kan sé-
gas vara en hygienindikator. Problem med

E. coli kommer namligen frdn hygienfel.
I den stora familjen koliformer finns en
liten familj som kommer fréan fekal smitt-
ning (E.coli), andra kan komma frén jord
eller vatten.

Vad kan E.coli férorsaka? Huvudsakli-
gen diarréer, alla manniskor reagerar oli-
ka, vissa blir inte sjuka andra blir det, ex-
empelvis sma barn, dldre och redan sjuka.

I USA har det visat sig att man har (rak-
nat per innevéanare) 100 ggr fler fall av
E.coli-insjuknande dn i Frankrike, varfor?
Tva franska forskare har funnit att ame-
rikanarna har mycket svagare immun-
forsvar. Trots mycket lagre niva av E.coli-
forekomst blev alltsd amerikanarna sjuka.

Smittorisk

Var finns smittorisken? Djurhalsan,
mjolkningstillfillet eller mejeriet — men
det har visat sig att det forekommer myck-
et liten E.coli-smittning i mejeriet och dér
mjolken tas in.

Exempel fran ett lactique-mejeri som
dven gor en pressad ost: Efter en provtag-
ning fanns 0 koliforma bakterier i lacti-
que-ostarna (pH 4,3) men i de pressade
ostarna (pH 5,0) fanns 40 000 koliforma/g.
Mjolken kom fran samma mjolkningstill-
falle och proverna kom fran farska ostar
av bagge slagen. Hur kan detta komma
sig¢ Har dr det syrningshastigheten som
ar avgorande, i lactiquen sker en snabb
syrning som motverkade en utveckling av



— Att arbeta med opastdriserad mjolk
star inte i motsats till att arbeta med
pastoriserad mjolk utan ar ofta en
fraga om ekonomi, sager gardsyst-
ningsradgivare Michel Lepage, att
ysta pa opastoriserad mjolk respek-
tive pastoriserad innebar helt enkelt
olika tillvagagangssatt.

| Frankrike finns 60 000 producenter
som arbetar med opastariserad mjolk
och utav industriproduktionen utgors
30% av ost pa opastoriserad mjolk.

Varje ar gors centralt i Frankrike en
sammanstallning over problem pa
mejeriomradet. Den visar att det ar
tva ganger fler problem bakteriellt
med den pastdriserade produktio-
nen. En atersmittning av patogena
bakterier pa en pastoriserad ost ar till
exempel mer riskfull @n pa en opasto-
riserad ost.

Har kontrollerar Michel pH-vérdef pa den sa viktiga syrakulturen, meje-
ristens livsforsakring.

koliformer, i den pressade osten anvandes
en direktverkande syrakultur, vilken tar
tid pa sig att borja verka och under denna
tid hann koliformerna multiplicera sig. I
mjolken fanns 2500 koliforma/g som kom
fran smuts pé juvret eller mjolkningsma-
skinen (dock inte sdkert att det var koli-
former med E.coli). Det ar idag séllsynt
att problem med koliformer kommer fran
mjolkningsmaskinen, da maste nagot ha
gétt sonder eller falerat pa annat sitt.

For att kolla var problemet finns kan
man gora ett laktofermenteringstest. Vad
sager ett sadant test? Det visar pa jamvik-
ten mellan mjolksyrebakterier och koli-
former, det ar alltsd en typ av hygientest.
Alternativt kan man anvdnda ATL, det vill
sdga tryckplattor.

EHEC dr en variant av E.coli, en bakterie
som dr potentiellt farlig. Det finns i dags-
laget inte manga studier gjorda pa EHEC,
men det finns en grekisk studie rérande
EHEC pd feta. Det finns nagra fall dir mén-
niskor blivit verkligt sjuka av EHEC och
nagot dodsfall.

Idag vet vi inte hur en stor ndrvaro av
E.coli forhaller sig till stammen EHEC.
Ofta kan mycket hoga halter av E.coli f6-
rekomma utan att stammen EHEC finns
med. Om man analyserar EHEC 1 gang/
manad eller 1 gang/kvartal kan man missa
den. Orsak ér ett hygienfel liksom for alla
koliformer. Tills vidare (innan mer fakta

presenteras) giller samma riskhantering
for EHEC som for E.coli.

Toxin

Det ar skillnad pa bakterier och toxin.
Toxinbildning frén farliga EHEC kan ske
vid vissa pH:n, men &ven hur snabbt
detta pH uppnas paverkar. Till exempel
om man ystar vid 38°C utan att anvinda
syrakultur, sa kan vid denna temperatur
manga koliformer utvecklas. Men genom
att tillsatta en korrekt syrakultur som sy-
rar de forsta timmarna och snabbt kom-
mer ned till pH 5,4-5,5 sa dr inte eventu-
ella EHEC-stammar langre farliga. De har
pé grund av pH och syrautvecklingen inte
kunnat utveckla nagot toxin. Syrningen
ar en riskhanteringslosning! Och de kri-
tiska styrpunkterna &r:

1. tillverkning av syrakultur och dess pH
2. korrekt pH-kurva under ystningen.

Mjolksyrebakterier mot E.coli

Bland mjolksyrebakteriestammarna finns
en stam som motarbetar E.coli. Lactococ-
cus lactis (ingér i de flesta kopekulturer).
Den producerar ett himmande 4mne som
forhindrar E.coli att utveckla sig. Intres-
sant ar om denna ocksé kan paverka EHEC
157H7.

E.coli-stammar kan téla lagt pH men
utan att utveckla nagra farliga toxiner.
Man kan ha problem med E.coli utan att
négon blir sjuk.

2009 skall en mingd mejerier i EU kollas
utifran forekomst av EHEC. Det finns en
europeisk organisation som sammanstal-
ler alla problem uppkomna utifrén livs-
medel. Man har dér inte hittat nagot sam-
band mellan ostproduktion och ohilsa
genom EHEC. Dédr man hittat EHEC i mj6lk
fanns inget i ostarna, E.coli och EHEC bryts
ned under lagringen.

SALMONELLA

Denna bakterie skapar problem framforallt
pa dgg, tamfigel och fisk. Riskbedémning
handlar har forst om hur stor risk det ar
med salmonella i ostar? Det finns valdigt fa
fall dokumenterade. Den strsta smittbara-
ren som orsakar sjukdom ér agg.

Ursprunget dr jord, vatten i jordkontakt,
séllsynt fran vattenledningar men kan fin-
nas exempelvis dir djuren dricker. Tva fall
av Salmonella i ostar hittades i Frankrike
forra aret. I forsta fallet var det endast
en ko som bar pa smittan. I rundbalarna
(fuktigt, jordinslag) fanns en svag salmo-
nella-forekomst och man fann nérvaro av
salmonella i ostarna, det vill sdga under
en viss kvantitet som inte gér att rdkna. I
andra fallet kom smittan fran drank och
det var samma sak dér att man hittade
nérvaro av salmonella i osten.

Salmonella ger matsmaltningsproblem,
diarréer och uttorkning. Pa ostanalyser i
Frankrike fran 60 000 mejerier aterfanns
alltsa endast tvé fall av nirvaro av salmo-
nella 2008. Det dr oftast stora besittningar
som far problem, det blir alltid storre ris-
ker ju storre méangd djur per gard.

STAPHYLOCOCCUS AUREUS

Denna bakterier dr den mest besvdrande
patogenen, det dr enkelt att fa in den. Till
exempel har man stora problem med sta-
fylokocker pa sjukhus. Mot vissa av dessa
stammar finns endast ett antibiotikum
som hjalper.

Smittan skulle kunna komma fran me-
jeristen, men det dr extremt ovanligt, till
exempel genom att hosta eller nysa rakt
ner i mjolken eller via sar pa hinderna
(anvand da handskar). Den storsta smit-
torisken kommer fran mjolken, genom
eventuella juverinflammationer.

Det kan finnas mycket av Staphylococ-
cus Aureus iost, anda upp till 10 miljoner/
gram (exempelvis pa grund av for lite, for
dalig eller for sent verkande syrakultur),
men osten kan ga bra att dta anda om det
inte finns nagra toxiner i osten. Det dr nar-
varon av toxiner som framkallar sjukdom
inte forekomst av bakterierna i sig. Manga
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stafylokocker innebdr inte automatiskt att
det finns en fara. Av Staphylococcus Aure-
us finns det de som bildar toxiner och de
som inte bildar toxiner. En del producerar
toxiner enbart under vissa forutsattningar.
Syrningen kan stoppa upp Staphylococcus
Aureus férmaga att foroka sig genom en
syrakultur som verkar effektivt och snabbt
i borjan.

Far och kor har firre stammar av toxin-
bildande stafylokocker 4n getter. Getterna
ar kénsligare. En studie i Schweiz har visat
att getter som hade héga celltal inte hade
ndgra Staphylococcus Aureus och vice
versa.

Djurslagen skiljer sig at vilka forebyg-
gande atgarder vid mjolkningstillfillet
som &r bast. Getters och fars juver tvét-
tas inte langre i Frankrike - de torrtorkas
bara - det ger ingen forbattring enligt ge-
nomforda studier. I en sur miljé trivs inte
stafylockocker. Dirfor kan en spendopp
pé vassle passa bra, det finns en sddan ut-
vecklad av en norsk veterindr.

LISTERIA MONOCYTOGENES

Alla listeriastammar &r inte patogena. Den
som dr farlig for ménniskor ar Listeria Mo-
nocytogenes. Andra kan vara farliga for
djuren, exempelvis Listeria inocuha som

ar en stam som gar pa unga idisslare av far
och get men inte kor.

Risker med Listeria M.: den storsta risk-
gruppen utgdrs av gravida kvinnor men
aven de med cancer under behandling, al-
koholister, narkomaner etc ér i riskzonen.
Alla andra kan éta Listeria M. utan pro-
blem och det ar det vi gor nér vi plockar
och dter en farsk morot direkt fran landet.

Ursprung: jord. Kommer framforallt
fran ensilage men kan aven forekomma i
ho. Hur kan den sedan komma in i meje-
riet? Bakterierna kan sitta sig exteriort pd
spenarna. Skulle ocksa kunna foras vidare
via st6vlar, snarare dn via klader och mjol-
karens kropp. S& har skulle en kontami-
nering med Listeria M. pa ost kunna ske:
stovlar -» redskap -» manniska —» ost.
Listeria M. ar mindre kanslig for syrning,
bakterierna stors men inte sa effektivt som
stafylokocker.

Atersmittning av Listeria M. sker oftast
via kontaktsmitta, till exempel bor man
inte lata ostarna byta hyllplats. Atersmitt-
ning kan ndmligen ske via osthyllorna.

Under ett dr sa finner man runt 25 fall
av Listeria M. i ost i Frankrike. Listeria M.
befinner sig mer pa ytan dn inuti osten,
framforallt pa tvittade ytor.

Lagring

Efter 8 veckor (lagring i 10-14°C) ar koli-
former och Staphylococcus Aureus desar-
merade, ddremot kan eventuella toxiner
finnas kvar. I USA anvdnder man strikt 8
veckors-regeln for opastoriserad ost (jam-
for tidigare svensk lagstiftning). I prakti-
ken exporteras mjuka ostar som lagrats

3 veckor i 10 °C samt resterande tid upp
till 8 veckor i 3 °C; detta innebdr ingen
riktig mognadslagring och ostarna kan
alltsa fortfarande innehalla Staphylococcus
Aureus.

Michel har gjort test — via forsknings-
institutet INRA - pa Listeria M. i ost som
varit 8 veckor i lagringstemperatur (se
ovan) och bakterierna var fortfarande
kvar. Efter 4 manaders lagring finns dock
inga patogener kvar eftersom de da har
mindre niring att leva av och att miljon
inuti osten har forandrats sa att patoge-
nerna inte kan leva dér.

Listeria M. kan hittas i kylrum, de gillar
kyla. Man kan spraya borsyra pa kylag-
gregaten, en gang per halvar, vilket elimi-
nerar Listeria M. dar. Alternativt kan de
behandlas med het anga.
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