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Fakta om salmonella

Om bakterien

Bakterier ar en del av var omgivning och detta galler d&ven salmonellabakterien som ar vanlig dver hela varlden.
Det finns ca 2500 olika salmonellatyper, som i varierande grad kan infektera djur och ménniskor. Ett tjugotal
olika typer patraffas regelbundet i Sverige. Det kan vara i vilda djur, kring fagelbord, i foderravaror och vid
enstaka tillfallen &ven i tamdjur, men med den kontroll vi har i Sverige utgor detta ingen namnvard halsofara.

Infektion hos ménniska

Infektionsdosen, dvs hur manga bakterier som behovs for att en manniska skall bli sjuk, ar ganska hog betraffande
salmonella. Med detta menas att det kravs 100 000 bakterier for att symptom skall uppsta. For detta kravs normalt
att det sker en forokning eller tillvéxt i ett smittat livsmedel. Symptomen vid en salmonellainfektion &r desamma
som vid andra maginfektioner, dvs diarré och buksmartor. Manga ganger ar symptomen mycket lindriga och det
forekommer att manniskor som infekteras inte far nagra symptom alls. Vissa salmonellatyper kan dock ge
allvarligare symptom, sarskilt hos personer med férsvagat allmantillstand, t ex aldre. | sallsynta fall har
infektioner ocksa medfort dodsfall. Det finns inget vaccin mot smitta, men god hygien ar férebyggande. Bakterien
dor ocksa vid varmebehandling (75 grader C).

Svenskproducerade livsmedel &r sékra

Sverige har ett helt varldsunikt lage betraffande salmonella. Det finns i modern tid inte ett enda salmonellafall hos
manniska, som kunnat sparas tillbaka till livsmedel producerade i Sverige. Detta beror pa ett mycket ambitiost
program med rutiner och kontroll av hela livsmedelskedjan, fran foderravaror till fardiga livsmedel.

Svenskar smittas framst utomlands

I Sverige smittas arligen ca 4000 méanniskor av salmonella. Den absoluta merparten smittas utomlands (85%),
ganska ofta i medelhavsomradet. Smittkallan for de som insjuknat i Sverige ar, i de fall den kunnat sparas,
importerade livsmedel, t ex kycklingberedningar, kebabkétt och bongroddar.

Salmonellakontrollen i svenska foderfabriker

En viktig anledning till att svenska livsmedel &r sdkra &r det arbete som gors i svensk foderproduktion, dér
noggranna rutiner och kontrollprogram ser till att halla salmonella borta. Dar ar vi i Sverige helt enkelt bast i
varlden. Det viktigaste i detta arbete ar att ha kontroll pa de rdvaror man anvander.

Svenska foderravaror har mycket hog salmonellasakerhet, men en del varor maste importeras och flera av dessa &r
s k kallade riskravaror. Med detta menas att risken att patraffa salmonella i dessa &r storre an i andra ravaror.
Exempel pa riskravaror ar raps- respektive sojamjél. Manga andra ravaror ar inte riskravaror, t ex spannmal, den
normalt sett viktigaste ingrediensen i foder.

For att forhindra att ravaror med salmonella kommer in till svenska fabriker forsoker man handla fran aktorer som
har en lika strikt syn pa salmonella som vi i Sverige. Detta ar inte alltid mojligt och darfor tas det ocksa mangder
av prover pa alla partier av riskrdvaror som importeras till Sverige. Patraffas salmonella i ett prov skickas lasten
tillbaka eller behandlas sa att partiet blir sakert, dvs alla bakterier avdodas.

Av flera skal pelleteras nastan allt foder. Detta innebdr dven ett extra skydd mot en eventuell smitta eftersom
varorna upphettas under pelleteringen och salmonellabakterien dér vid 75 grader C. For att ha dnnu béttre kontroll
tas det dessutom varje vecka, aret om, i varje svensk foderfabrik prover i hela tillverkningskedjan, fran ravaror till
fardigt foder. Sammantaget &r det frdga om flera tusentals prover varje ar. Nagon enstaka gang patraffas i ett prov
salmonellabakterier och da vidtas alltid mycket noggranna atgarder for att forhindra att det skall bli ett problem.
Ett sddant salmonellafynd innebar ingen halsofara for ndgon, vare sig for personal, narstaende, omgivning, eller
annan. Det far betraktas som normalt och ofrankomligt med det ambitiésa kontrollprogrammet att man nagon
gang far positiva provsvar. Ett fynd dr dock en viktig signal for foderfabriken att vidtaga atgéarder, sa att det inte
skall uppkomma nagon halsofara for vare sig djur eller manniskor.

Kallor: Foreningen Foder och Spannmal, SVA, Smittskyddsinsitutet, Sveriges veterinarforbund och SJV.



Allmanna rad for att undvika infektioner i mage och tarm, bl a salmonella

Allmént.
Det finns mangder av olika mag- och tarminfektioner som vi kan drabbas av. Salmonella &r bara en av dessa.
Gemensamt for alla &r att det finns nagra lika enkla som effektiva atgarder som dramatiskt minskar risken att
drabbas.

Personlig hygien

God hygien ar kanske det allra viktigaste nér det géller att forhindra all form av smittspridning. Att tvétta
handerna efter toalettbesok och innan man hanterar eller dter mat, borde vara en sjalvklarhet och manga
obehagliga maginfektioner skulle undvikas om detta skottes béattre i Sverige.

Hygien i koket
Ta for vana att forvara farska gronsaker och kétt- och charkprodukter atskilda. Om Du anvander samma kniv och
skarbrada till kott och gront, se till att diska verktygen ordentligt emellan.

Skolj frukt och grénsaker
Av erfarenhet vet vi att det i en del importerade grénsaker, som t ex ruccola och bongroddar, pétraffas bakterier
som kan orsaka maginfektioner. Ta fér vana att alltid skélja gronsakerna innan anvéandning.

Kontrollera datum

Ravarornas kvalitet har betydelse. Detta galler sérskilt bearbetade produkter som kottfars, som allmént &r en bra
grogrund for bakterier. Kontrollera datummérkningen och kéann efter om kyldisken verkligen ar kall. Anvénd 6gon
och nésa. Skdmda varor luktar illa.

Kop svenskt
Sverige ar varldsunikt ifraga om sékra livsmedel, sarskilt betraffande salmonellasakerhet. Kraven pa importerade
livsmedel ar inte till ndrmelsevis lika harda.

Tillagning
Tvatta handerna fore och efter Du hanterar olika matvaror. Chansa aldrig genom att anvanda ravaror som inte &r
frascha. Se till att kyckling &r genomstekt.

Var extra noggrann utomlands
Undvik loskokta &gg och ej genomstekt mat ndr Du resor utomlands.

Foreningen Foder och Spannmal &r en branschférening for foretag som tillverkar och/eller tillhandahaller
insatsvaror for lantbruket, sdsom foder, utsade, gédning och véxtskyddsmedel samt foretag som handlar med
spannmal. Foder & Spannmal &ar talesman for branschen mot nationella och internationella myndigheter och
organ, men arbetar ocksa mycket med information, radgivning, standarder, utbildning, regeltolkning och
utarbetande av gemensamma verktyg f6 branschenr, t ex HACCP. Mer information finns pa
www.foderochspannmal.se.
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