Farmhouse and
Artisan
Cheese & Dairy Producers

[each«esy

Erasmus+

Begransningarna med mikrobiologisk provtagning

Mikrobiologisk provtagning kan anvandas for att verifiera effektiviteten i egenkontroll
planer, sasom det anpassade HACCP-baserade systemet som beskrivs i “Europeisk Guide till
god Hygienpraxis vid hantverksmassig produktion av ost och andra mjoélkprodukter.”

Det ar emellertid viktigt att betona att det finns begransningar for effektiviteten att basera
livsmedelssakerhet uteslutande pa test och detta var anledningen till att HACCP forst
utvecklades pa 1960-talet for att sakerstélla att livsmedel som utvecklats for
rymdprogrammet skulle vara sdkra for astronauterna att ata .

Sakerheten att hitta en fororening vid mikrobiologisk provtagning kan berdknas med hjalp av
en statistisk funktion som kallas "hypergeomentrisk férdelning". Utan att visa de
komplicerade ekvationerna for att berdkna den kan vi se pa sakerheten i det exempel som

visas nedan.

Hitta en kontaminering med ett enda prov.

Detta rutnat nedan bestar av 100 kvadrater. 95 av dem ar grona( ??? Joch 5 av dem &r roda.
Vi kan sdga att de réda rutorna har en prevalens pa 5%. Dessa representerar
otillfredsstallande prover som visar en bristande 6verensstimmelse (sasom férorening med
lagpatogen). De grona rutorna representerar tillfredsstallande (icke-férorenade) prover.
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Vi vet att den har satsen av kvadrater innehaller ett antal avvikelser, men 1at oss férestalla oss en
situation dar detta dnnu inte ar kant ...

En person med 6gonen forbundna uppmanas att peka pa en enda kvadrat av de 100,
sakerheten att personen kommer att peka pa en réd kvadrat och darfor identifiera att satsen
innehaller en bristande 6verensstammelse) ar 5%.

Det finns storre sannolikhet att personen inte kommer att upptéacka bristande
overensstammelse med ett prov

Hitta en kontaminering med fem prov.

Lat oss nu forestalla oss att personen med forbundna 6gon ombads att peka pa fem olika

rutor.

Varfor fem? En livsmedelsforetagare kan anvanda ett lagre provnummer for rutinprovning,
forordning (EG) nr 2073/2005 anger det minsta provnummer dar syftet med provtagningen
ar att bedéma acceptansen av ett parti eller en process. For livsmedelssdkerhetskriterierna,
sasom Salmonella, Listeria monocytogenes eller Stafylokock enterotoxin dr minsta provtalet
n=>5.

Sadkerheten att minst en rod ruta kommer att véljas i ett urval av fem rutor ar 23%.

Sannolikheten ar storre att personen inte kommer att uppticka bristande 6verensstimmelse med
fem prov.

For att uppna en storre sakerhet att identifiera kontaminering skulle 13 prov behdvas for att
fa en 51% sakerhet, medan 95% -sakerhet skulle kréva 45 prover!
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e Provtagning ar ett ineffektivt satt att upptacka lag niva av kontaminering om inte

antalet prov som tas ar mycket stora.

e Med provtagning av varje sats med enkla eller flera prov ar det osannolikt att man

sakerstalla konsumentsakerheten.

e "Positiv frisattning" av produkter ar inte ett effektivt satt att hantera
livsmedelssakerheten.

e Egenkontroll system bor baseras pa hygienisk mjolkproduktion och
kontrollatgarder under tillverkningsprocessen.

e Producenten bor fokusera pa att bibehalla och, vid behov, forbattra
mjolkproduktionshygien och god tillverkningspraxis i enlighet med

rekommendationerna i Europeisk Guide till god Hygienpraxis vid hantverksmdssig

produktion av ost och andra mjélkprodukter.

Fotnot for "Positiv frisattning”

"Positiv frisattning” ar nar en producent inte slapper ut ett parti Livsmedel pa marknaden

forran de har ett mikrobiologiskt analysresultat, vanligen erhallet fran ett enda prov.
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Traningsovning: "Mikrobiologisk bingo"

Noteringar for utbildare

Tva mojliga klassrumsbaserade évningar beskrivs nedan for att utbildare ska kunna visa
begransningarna for mikrobiologisk provtagning.

Ovningarna har formen av ett spel som heter "Mikrobiologisk Bingo". Det kan kopplas till utbildning
pa HACCP (sarskilt verifieringsmetoder), Sjalvkontroll och avvikelsehantering.

Det ar viktigt att utbildaren férmedlar att effektiva HACCP-baserade planer ar ett mer tillforlitligt satt
att sakerstdlla konsumentsdkerheten an genom 6kad provtagning.

Ovning 1

Utbildaren ska be deras eleverna att valja ett nummer mellan 1 och 200 och skriva det pa en bit
papper.

Utbildaren ska valja tio siffror mellan 1 och 200 och skriva dem pa ett papper utan att avsloja dem for
praktikanterna.

Utbildaren ska beratta for eleverna att siffrorna representerar antalet 25g prov i en batch ost som
tillverkats av en liten producent. Batchen bestar av 10 x 500g ostar; 5 kg totalt. Utbildaren bor ange
att partiet, vilket inte mejeristen vet, ar kontaminerat med salmonella med en prevalens pa 5% (det
vill sdga 5% av proverna visar féroreningen).

Utbildaren skall borja ldasa upp siffrorna och eleverna ropar "bingo" om deras nummer ropas upp.

Utbildaren skall sedan be studenterna att notera andelen elever som framgangsrikt identifierat
kontamineringen och andelen som missade den.
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Ovning 2
Utbildaren ber eleverna att valja fem nummer mellan 1 och 400 och skriva dem pa en bit papper.

Utbildaren viljer tjugo siffror mellan 1 och 400 och skriver dem pa ett papper utan att avsléja dem
for eleverna.

Utbildaren ska beratta for eleverna att siffrorna representerar antalet 25g prov i en sats ost som
tillverkats av en liten producent. Satsen bestar av 5 x 2 kg ostar; Totalt 10 kg. Utbildaren bér ange att
den lille producentens ost ar kontaminerad med Listeria monocytogenes med en prevalens pa 5%
(det vill sdga 5% av proverna visar fororeningen).

Utbildaren skall borja lasa upp siffrorna och eleverna ropar "bingo" om deras nummer ropas upp.
Spelet fortsatter tills alla tjugo siffrorna har ropats upp.

Utbildaren skall sedan be studenterna att notera andelen elever som framgangsrikt identifierat
kontamineringen och andelen som missade den. Utbildaren ska da be eleverna att notera hur manga
studenter som identifierat kontamineringen i:

i.  Tvaellerflera prov.
ii. lallafem av deras prover.
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Forslag till vidare diskussion:

Utbildaren kanske vill inleda gruppdiskussion om nagot av féljande &mnen:

e "Klusterbildning” av mikroorganismer i livsmedel

e Dela erfarenheter av mikrobiologiska avvikelser.

e Forklara de mikrobiologiska kriterierna for mjolkprodukter och betydelsen av provhummer
(n), ”"stora-M" och "lilla-m" enligt vad som anges i férordning (EG) nr 2073/2005.

e Minskning av provhummer baserat pa historiska resultat och kravet att testa med n=5i
handelse av att féroreningar misstanks eller en ny process utvecklas.

Forslag pa diskussionsfragor

e [isteria monocytogenes identifieras i en batch mogen blamogelost. De
fysiokemiska parametrarna i ost tyder pa att det finns forutsattningar for tillvaxten av
Listeria. Efter att ha hallit osten under en period av tva veckor analyseras ett enda prov for
narvaro av Listeria monocytogenes. Listeria detekteras inte i 25 g-provet. Kan osten slappas
ut pa marknaden? 6
e Koagulaspositiva Stafylokocker identifieras i en hardost vid 48 timmar efter produktion.
Méangden overstiger 100 000 cfu/g. Ett 25 g prov sdnds for toxinanalys men Stafylokock-
enterotoxin detekteras inte. Kan produkten slappas ut pa marknaden?
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