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Finns det

mikrober i
MITT mejeri ??

Ja, och manga av
dem ar nodvandiga
for dig och for dina
produkter
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Exempel pa goda/fordelaktiga mikrober

Startkultur Brukssyrakulturer och

inhemska kulturer

Fermenterade och probiotiska
livsmedelsprodukter

Wi of

- Manga mikrober ar anvandbara (eller inte skadliga for manniskor)
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De huvudsakliga typerna av mikrober i obehandlad mjolk

Anvandbara mikrober Produktforstorande Relevanta patogena
bakterier bakterier
Mjolksyrabakterier - Psykrotoleranta - Listeria monocytogenes
Startkulturer (bakterier, ("psychrotrofa’) - Salmonella
mogel, jast) bakterier som - Staphylococcus aureus
Pseudomonas producerar enterotoxiner
- Termoresistant - Brucella och
Clostridia, orsakar Mycobacterium bovis
smorsyrajasning
- Coliformer
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Obehandlad mjolk ar ett levande ekosystem
R

Miljomassiga forhallanden - Bakteriella interaktioner
En isolerad bakterie betyder ingenting utan samspelet i ekosystemet
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Den obehandlade mjolkens ekosystem -
Barriarer for tillvaxt av patogener:

BAKTERIOCINER

ACIDOLAKTISKA
BAKTERIER EJ MJOLKSYRA BAKTERIER

.. (t.ex. Brevibacterium
MJOLKSYRA linens

JAST OCH MOGEL (ex.
Geotricum candidum)
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Teknologiska barriarer

* Mangfalden mikrobiella ekosystem kan anvandas for att
skydda mjolkprodukter fran patogener (** Maoz et al.,
2003; Eppert et al., 1997; Saubusse et al., 2007)

* Denna Hmder/barrlar teori ar ett gammalt koncept (**
Leistner, 1985) men nu blir det kant som ett effektivt

verktyg for att forhindra utveckling av patogener (**
Ghandi et Chikindas, 2007)

* Ett exempel: Den naturliga interaktionen mellan
mikrober och deras metaboliter i obehandlad mjolk
och i ostar av obehandlad mjolk (** Millet et al., 2006)

* For mer information och referenser, se verktyg 9.6
**Forfattare till vetenskapliga studier
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Miljofaktorer som mojliggor mikrobiell tillvaxt

« Fukt

« Naringsamnen

* Temperatur
 Aciditet/surhet(pH)
« Syre niva

« Vattenaktivitet: Mangden fritt
vatten i livsmedel, tillganglig for
mikroorganismer.

Skala 0 (min) -1 (max)

pﬁ"s ta‘ pH
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Vissa mikrober ar oonskade eller skadliga och kan orsaka

Forstorda produkter (tekniska problem)

Matforgiftning
eller infektioner

articles/wiki-cheese-body-
defects-mechanical-holes/

http://cheeseforum.org/

www.Villareuter.fi

Farmhouse an d

Teach«esy

Cheese & Dairy Producers
European Network

RSl Erasmus+


http://www.villareuter.fi/
http://cheeseforum.org/articles/wiki-cheese-body-defects-mechanical-holes/
http://cheeseforum.org/articles/wiki-cheese-body-defects-mechanical-holes/

Det finns inget behov av att vara radd for
mikrober, men man maste forsta att ...

i varsta fall kan en
serie sma misstag
i hygieniska
forfaranden leda

till en konsuments
dod

RECALL ALERT -
SOFT CHEESE RECALL, 2 PEOPLE DIED
. VULTO CREAMERY CHEESE MADE FROM RAW MILK

Photo: Microbiology International
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https://800ezmicro.com/blog-articles/142-fda-investigating-listeria-cheese.html
https://800ezmicro.com/blog-articles/142-fda-investigating-listeria-cheese.html
https://800ezmicro.com/blog-articles/142-fda-investigating-listeria-cheese.html

Personlig hygien ar viktigt!

Foto:

Mikrobiella kolonier pa fast
medium.

* Ytan berordes av en hand

e Plattan inkuberades i tre
dagar vid 30 ° C

* Var och en av dessa kolonier
harror fran en eller nagra
mikrobiella celler fran
personens hand
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Du kan inte ta bort alla faror,
men du kan kontrollera
riskerna
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Effekter av skadliga mikrober i livsmedel?

1. Producera toxiner - matforgiftning
och livsmedelsburna infektioner

2. Producera enzymer som bryter ned
matkomponenter som fetter,
proteiner och kolhydrater
—> forstorda produkter

3. Hoga bakterietal overskrider
sakerhets granserna - risk for skadlig
effekt pa konsumenternas halsa
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Patogener som ar relevanta for mejeri
produktionsprocesser

* Kriterier for livsmedelssakerhet:

8

/r; : o
 Listeria monocytogenes %

 Stafylokock enterotoxiner producerade
av Staphylococcus aureus

* Salmonella spp.

* Process hygienkriterier:

* Ej toxin-producerande Staphylococcus
aureus

e Escherichia coli e“”” |
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SALMONELLA SPP

LIVSMEDELSSAKERHETS-
KRITERIER

Teacheesy = 8l Erasmus +



Hur Salmonella paverkar manniskor?

* Vuxna:
* Forsta symptom: 8-48 h efter att ha atit
 Typiska symptom: diarre, magkramper,
feber, krakningar, huvudvark
» Varaktighet: 2-4 dagar och ofta spontant
tillfrisknande
* Immunodepressiva manniskor:
* Sepsis (blodforgiftning), potentiellt
livshotande

» Dodlighet: ca 0,2%
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SALMONELLA spp: Var finns dom??

HOS DJUR
Fekalier

Mj6lk (sallsynt men
inte omojligt)

Placenta,
kastning ...

ika arter (alla potentiella patogener)

HOS MANNISKA

Fekalier

OVRIGA : faglar,
hons, gnagare

VATTEN, JORD

var forsiktig med
g0Odsling (fororenat
gOdsel!)

(se guiden:
Mjolkproduktion)

Barare/vardar: Dar det infektiosa medlet normalt lever och forokar sig,
vanligtvis utan skada bararen, och fungerar som en kalla till infektion for andra
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SALMONELLA: Overlever de i miljon?

 Vanligtvis forokar de sig * OBS: Gnagare och hons
inte, MEN, kan vara varddjur
* De kan overleva lange:
» | vatten: 3 manader
e | godsel: 1 manad
| uppslamning: 2-3
months

B L A g A
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SALMONELLA - Hur man undviker det i mjolk?

* |dentifiera och isolera positiva djur (avforing och
mjolkprover)

» Hall god hygien under mjolkning
* Rengor mjolkningsmaskiner korrekt

 Efter godsling med naturgodsel, vanta en till tre
manader innan djur slapps pa bete dar

« Vatten: Om mojligt, skydda dricksvatten och / eller
klorera

« Uppmarksamhet med faglar, hons, gnagare
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Salmonella - Hur man undviker fororeningar i ett
mejeri?
* Undvik kontaminering i mjolk
* God hygienisk praxis:
 Efter toalettbesok
* Rena skor och klader

« Undvik att arbeta i handelse av sjukdomssymtom
relaterade till mag-tarmkanalen, som diarre

* Anvand vatten av god kvalitet
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LISTERIA MONOCYTOGENES

LIVSMEDELSSAKERHETS-KRITERIER
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Hur paverkar Listeria monocytogenes manniskor?

» Ofta bara milda symtom: diarré, feber,
huvudvark.

* Huvudsakliga risker for ”hogriskpopulation”:
spadbarn och smabarn, gravida kvinnor,
immunodepressiva personer:

* Hjarnhinneinflammation
e Missfall

» Lag sjukdomsfrekvens men hog dodlighet
immunodepressiva personer
”hogriskpopulation”: 15-30%
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Hur Listeria monocytogenes paverkar idisslare?

* Hjarnhinneinflammation
« Kastning

 Subklinisk mastit

« Ogonproblem

* Endokardit
(hjartklaffsinflammation)

Forekommer generellt
hos alla djur
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Listeria monocytogenes : Var finns den?

ALLMANT FOREKOMMANDE: OVERALLT

 Fekalier, aven fran friska manniskor

* Brostutsondring (sallsynt men mojligt)
« Jord, vaxter

* Foder, huvudsakligen ensilage

- Stillastaende vatten

« Forangare/evaporator i mognadsrum

aaaaaaaaaaaa
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Listeria monocytogenes, | vilka forhallanden sker tillvaxt?

TEMPERATUR (kéldresistent)
Tillvaxttemperatur: 0°C till 45°C
Optimum: 30-37°C

Avdodning: >60°C

pH: 4.39-9.40
Optimum: 7
aW: 0.92-0.97

SALT (mycket talig)
< 19.5° Baumé
21% w/iv

Ingen tillvaxt:
pPH=44, or
ay < 0.92, or

pH: <5

och a,,: <0.94

*aW (Vattenaktivitet): Mangden fritt vatten i livsmedel, tillganglig for

mikroorganismer. Skala 0 (min) till 1 (max)
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Riskfaktorer for Listeria monocytogenes
Kontaminering i MJOLK

» Fororening fran djurens fekalier vid mjolkning =
undviks med god hygien

* Fororenat vatten
* Fororenat foder, sarskilt ensilage
 Subklinisk mastit

« Forekomst hos vilda djur som radjur, vildsvin och
gnagare
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Hur man undviker Listeria monocytogenes i ett mejeri?

* Undvik kontaminering av mjolk
* God hygienisk praxis:
* Personlig hygien, rena skor och klader

* Undvik direkt eller indirekt kontakt mellan
livsmedel och jord (t ex skvatta vatten)

» FOr att undvika stillastaende vatten och kondens
 Rengor forangare/evaporatorer/dysor noggrant
 Undvik damm fran ensilageomradet

Teach«esy ket iy PO 8l Erasmus+



STAPHYLOCOCCUS AUREUS

PROCESSHYGIEN-KRITERIER

LIVSMEDELSSAKERHETSKRITERIER ENDAST
VID PRODUKTION AV SATAFYLOKOCK
ENTEROTOXIN
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STAPHYLOCOCCUS AUREUS

» Huvudreservoar: slemhinnor hos djur och manniskor
(nasborrar, hals, spenar), ytliga sar, har

e A
- ! i,

N

» Ocksa i luft, vatten, pa ytor
» Mycket uthallig i miljon
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Manga Staphylococcus aureus stammar producerar enterotoxin

« Nar producerar S. aureus bakterier enterotoxin?
« Kontamineringsniva:> 1 000 000 cfu / g, och
« Goda miljoforhallanden: pH> 4,5, T> 10 ° C, aW >0.88,
salt upp till 20%
* Inte alla S. aureus stammar

* Toxinet ar resistent mot:
 Pastorisering
* Lag fuktighet
* Frysning
* Proteolytiska enzymer narvarande i magen (pepsin och
rennin)

RSl Frasmus+
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Hur S. aureus paverkar...
Manniskor 'y o' Djur !! R ’ !

 Krakningar, magkramper, < Klinisk och subklinisk mastit:

» Vanligtvis inte vanligaste orsaken till
livshotande; dodligheten mastit
ar storst i riskgrupper: « Getter: 1 2,5% av mastit
immunodepressiva men hog utsondring till
personer och barn under mjolk
fem ar . | efterfoljande sar: metritis,

vaginit, abscesser
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Staphylococcus aureus, | vilka forhallanden vaxer den?

Tillvaxt temperatur
Fran 7°C to 48°C
Optimum: 35-40°C

Overleva vél i kyla och frystemperaturer

SALT (mycket resistent)
> 20% w/v

(min) till 1 (max)

pH:

ay:

4-10
optimum: 6-7

0,83-0,99

*aW (Vattenaktivitet): Mangden fritt vatten i
livsmedel, tillganglig for mikroorganismer. Skala O
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Staphylococcus aureus, Hur uppstar kontaminering?

Djur med mastit o5 Juvrets och

orsakad av S. aureus ~spenarnas

hud
Mjolk e
. Sar hos djur eller fran
mjolkaren
S —
Kontaminerad
utrustning ' ——

\A e
Slutprodukt ‘h&.‘

Forkylningar / ~~ Producentens hander

Farmhouse and

Teach«esy

Cheese & Dairy Producers
European Network

RSl Frasmus+



3

ESCHERICHIA COLI

PROCESSHYGIEN-KRITERIER
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ESCHERICHIA COLI

 Vanlig i tarmarna hos djur och manniskor
 Narvaro i mat indikerar dalig hygien

* De flesta stammar ar icke-patogena (specifika stammar
som producerar shiga-toxiner ar patogena)

* Orsakar fel i ost:
» Gasproduktion
- Bismaker, dalig lukt
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Det finns sallsynta patogena E. coli-stammar

Y 1”
VUXNA: DJUR: H
symptom: blodig diarré,

* Gastrointestinala
feber, uttorkning  Gastroenterit mot sepsis
BARN: * Klinisk mastit

* Hemolytiskt uremiskt
syndrom, s.k. HUS (sarskilt
hos barn)

* Hjarnhinneinflammation
och sepsis (blodforgiftning)
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ESCHERICHIA COLI, | vilka forhallanden finns den?

» TILLVAXT TEMPERATUR

» Temperatur: 7°C to 46 °C pH:
: . o 4.4-9
B Optimum: 35-40 °C Optimum: 6.7
* Overlever val i kyl- och frystemperatur
ay,
" 0.95-0.995

SALT:
Ingen tillvaxt > 6% w/w

* aW (Vattenaktivitet): Mangden fritt vatten i
livsmedel, tillganglig for mikroorganismer. Skala
0 (min) till 1 (max)

RSl Frasmus+
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ESCHERICHIA COLI, Var finns den?

Tarmar (djur och

manniskor) Orent mjolkningsmaterial

och dalig hygien

Kontaminering av mjolk
med fekalier under : .
mjolkning E. coli Mastit

(sallsynt)
Q)=
Otillracklig
kylning
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Hur forhindra kontaminering i ett mejeri?

» Undvik kontaminering i mjolk
* Snabb och tillracklig kylning av mjolk

* God hygienisk praxis: rena hander, rent material och
ren utrustning

» Undvik fororenat vatten
» Skadedjurskontroll (tankbara barare)
» Syrade farskostar: ratt syrningsgrad
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Ar ostar sikra livsmedel?

Nagra officiella uppgifter om det
finns 1 verktyg 9.10

Teacheesy = 8l Erasmus +



