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L.	
  monocytogenes	
  -­‐posiFve	
  prøver	
  i	
  røkt	
  fisk	
  
EU	
  (2007):	
  
•  Polen 	
  29.6%	
  
•  Nederland 	
  22.6%	
  
•  Italia	
   	
  14.5%	
  
•  Tsjekkia 	
  13.8%	
  
•  Tyskland 	
  10.4%	
  
•  Irland 	
  21.6%	
  
•  Sko+land 	
  	
  	
  8.3%	
  

The EFSA Journal 2009; Dass et al. 2011; Lambertz et al. 2013  

”Smoked fish appears to be a food item that most often 
harbours L. monocytogenes, and also the food category 
that most often contains L. monocytogenes in levels 
exceeding 100 cfu/g”  

 

Andre land: 
•  Canada  20% 
•  Sverige  14% 
•  Finland   17% 



L.	
  monocytogenes	
  og	
  forekomst	
  i	
  norsk	
  laks	
  
Forekomst*	
  

–  Råvarer:	
  0-­‐60%	
  
–  Produksjonsmiljø/utstyr:	
  0-­‐30%	
  
–  Ferdige	
  produkter:	
  5-­‐61%	
  

	
  
	
  Zoonose-­‐rapporten	
  (2009)	
  forekomst	
  i	
  røkt	
  laks	
  
	
  1994:	
   	
  7.8%	
  
	
  1996-­‐97: 	
  3.4%	
  
	
  2003:	
   	
  8.6%	
  (990	
  prøver,	
  1%>100/g))	
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Uprosessert 
laks Slakteri Røykeri 

L .monocytogenes 
Lavt Høyt 

* FHF rapporter 2006-2009, Rapporter fra Mattilsynet 



L.	
  monocytogenes:	
  Et	
  problem	
  for	
  norsk	
  laksenæring	
  

•  Omdømme	
  
•  Tilbakekalling	
  
•  Økonomi	
  
•  PoliFkk	
  -­‐	
  markedsadgang	
  
•  Risiko	
  

•  Kilder?	
  
•  Smi+eveier?	
  
•  Prøvetaking?	
  
•  EffekFve	
  kontrollFltak?	
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«Det ble varslet ett utbrudd av listeriose i Norge i 2012, årsaken 
til dette var Listeria i røkelaks.»  
Kilde: Årsrapport næringsmiddelbårne infeksjoner i 2012. Folkehelseinstituttet 
2013.	
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Prosjekt	
  2010-­‐2014:	
  	
  Tiltak	
  for	
  økt	
  kontroll	
  
med	
  Listeria	
  i	
  laksenæringen	
  
	
  
	
  
Mål:	
  
•  Anbefale	
  standardiserte	
  metoder	
  for	
  prøvetaking	
  for	
  påvisning	
  av	
  
Listeria	
  i	
  lakseindustrien	
  	
  

•  Iden%fisere	
  smi,eveier	
  og	
  smi,ekilder	
  for	
  Listeria	
  i	
  hele	
  
produksjonskjeden	
  	
  

•  Sammenlikne	
  Listeria	
  påvist	
  i	
  lakseprodukter	
  med	
  Listeria	
  fra	
  utbrudd	
  
og	
  andre	
  kilder	
  	
  

•  Vurdere	
  og	
  idenFfisere	
  Fltak	
  for	
  økt	
  kontroll	
  med	
  Listeria	
  i	
  
laksenæringen	
  	
  

•  Utarbeide	
  veileder	
  for	
  håndtering	
  og	
  forebygging	
  av	
  Listeria-­‐problemer	
  
i	
  laksenæringen	
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Smi+eveier	
  og	
  smi+ekilder	
  for	
  Listeria	
  i	
  
lakseindustrien	
  

• Er	
  Listeria	
  utbredt?	
  
• Kan	
  vi	
  påvise	
  smi+ekildene?	
  
• Kan	
  vi	
  finne	
  ut	
  hvordan	
  Listeria	
  overføres	
  i	
  prosessen?	
  
• Hvilke	
  Fltak	
  kan	
  gi	
  økt	
  kontroll	
  med	
  Listeria	
  i	
  
laksenæringen?	
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Valg	
  av	
  prøvepunkter	
  

•  SystemaFsk	
  prøvetaking	
  i	
  4	
  anlegg	
  
•  50	
  –	
  80	
  prøver	
  fra	
  hver	
  bedrif,	
  flere	
  av	
  dem	
  med	
  flere	
  metoder	
  

(referansemetode	
  +	
  alternaFve	
  metoder)	
  
•  Velge	
  prøvepunkter	
  for	
  oppfølging	
  (4-­‐5	
  prøvetakinger	
  fra	
  hvert	
  

anlegg)	
  
–  Prøver	
  fra	
  miljø,	
  utstyr,	
  fisk	
  
–  Dekke	
  produksjonskjeden	
  
–  Noen	
  faste	
  punkter	
  +	
  problempunkter	
  
–  Prøver	
  før	
  og	
  under	
  produksjon	
  

•  Isolater	
  fra	
  anleggets	
  ruFneprøvetaking	
  hvis	
  Flgjengelig	
  



Totaloversikt	
  	
  -­‐	
  4	
  anlegg	
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Totaloversikt	
  	
  -­‐	
  4	
  anlegg	
  

Forekomst: Miljø > Utstyr > Fisk 



Forskjeller	
  mellom	
  anlegg?	
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  L.	
  mono	
  i	
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  anlegg	
  

Totalt	
  

Listeria	
  mono	
  

6% 

41% 



Prøver	
  ta+	
  e+er	
  renhold	
  og	
  under	
  produksjon	
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Prøvetype	
   Etter renhold  
(% L. mono)	
  

Under 
produksjon  
(% L. mono)	
  

Miljø	
   37	
   43	
  

Utstyr	
   14	
   15	
  

Renholdet som praktiseres eliminerer ikke Listeria i 
anleggene 



Fisk	
  som	
  smi+ekilde?	
  
•  280	
  prøver	
  fra	
  fisk	
  analysert	
  =	
  1259	
  laks/ørret	
  
•  Prøveta+	
  fra	
  merd/brønnbåt	
  –	
  i	
  prosess	
  –	
  ferdig	
  produkt	
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   Brønn-
båt	
  

Vente-
merd	
  

Etter el-
bedøving	
  

Sløyd i 
prosess	
  

Sløyd i 
kasser	
  

Filet	
   Slicer-
avfall	
  

Antall 
prøver/fisk	
  

48/200	
   8/40	
   127/627	
   5/25	
   70/290	
   20/77	
   2/-	
  

L. mono 
(n)	
  

0	
   0	
   10	
   4	
   17	
   7	
   1	
  

L. mono 
(%)	
  

0	
   0	
   7,9	
   80	
   24,3	
   35	
   50	
  

Svært lav forekomst av Listeria på uprosessert laks/ørret 



Forekomst	
  og	
  smi+ekilder	
  
•  Potensielle	
  problemområder:	
  

–  Miljø	
  
•  Sluk	
  
•  Gulv	
  (+	
  kontaktpunkter	
  gulv	
  (fo+øy,	
  ma+er,	
  hjul))	
  
•  Støvelvasker	
  

–  Utstyr	
  
•  Transportbånd	
  
•  Vakuumutstyr,	
  røykvogner	
  

–  Renhold	
  
•  Prioritering	
  og	
  prakFsering	
  av	
  renhold	
  
•  Listeria	
  overlever	
  renholdspraksis	
  

–  Produksjonsforhold/-­‐ruFner	
  
•  Vedlikehold,	
  LogisFkk	
  (fasiliteter,	
  soner)	
  



Case	
  (Anlegg	
  4):	
  Har	
  vask	
  og	
  desinfeksjon	
  effekt	
  på	
  
Listeria?	
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Prøvested Prøvetype Før	
  prod/Under	
  prodPrøvetaking	
  1 Prøvetaking	
  2
L.	
  mono L.	
  spp. L.	
  mono L.	
  spp.

2 Utstyr F +

6 Miljø F + + +

9 Miljø F + +

12 Utstyr F +

15 Utstyr F + + +

19 Utstyr F +

20 Miljø F
24 Utstyr F +

25 Miljø F +

26 Utstyr F + +

27 Utstyr F +

28 Miljø F + +

31 Utstyr F +

32 Miljø F +

37 Utstyr U
42 Miljø U

34A Fisk	
  før	
  bløggU
34B Fisk	
  før	
  bløggU
34C Fisk	
  før	
  bløggU +

34D Fisk	
  før	
  bløggU +

34E Fisk	
  før	
  bløggU
35A Fisk	
  i 	
  kasseU +

35B Fisk	
  i 	
  kasseU + +

35C Fisk	
  i 	
  kasseU + +

35D Fisk	
  i 	
  kasseU + +

35E Fisk	
  i 	
  kasseU +

•  De samme prøvestedene er 
prøvetatt ved 2 ulike datoer 

•  Prøvetaking Før 
produksjonsstart og Under 
produksjon 

•  Prøvetaking 1: 
•  Vask og desinfeksjon ble 

ikke foretatt mellom 2 
produksjonsdager 

•  Prøvetaking 2: 
•  Vask og desinfeksjon ble 

rutinemessig gjennomført 



Smi+eveier:	
  Bruk	
  av	
  fingeravtrykksanalyser	
  (MLVA)	
  

Profil: 06 –10 –05–16 –06 = Profil D 
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Anlegg 2 



Noen	
  konklusjoner	
  
•  Kvaliteten	
  på	
  renholdet	
  varierer	
  i	
  ulike	
  anlegg	
  
•  Bakterier	
  overlever	
  renholdet.	
  Uønskede	
  bakterier	
  
elimineres	
  ikke	
  
–  Listeria	
  monocytogenes	
  
–  Kvalitetsforringere	
  

•  Problemområder	
  eksisterer,	
  men	
  er	
  ofe	
  anleggsspesifikke	
  
–  VikFg	
  fellesnevner:	
  Hygienisk	
  design	
  og	
  veldikehold	
  

	
  
•  L.	
  monocytogenes:	
  	
  

–  	
  Påvises	
  ofe	
  fra	
  steder	
  hvor	
  dårlig	
  renhold	
  
–  «Husstammer»	
  dominerer	
  i	
  anleggene	
  
–  Anlegg	
  2:	
  Samme	
  stamme/profil	
  påvist	
  med	
  12	
  års	
  

mellomrom	
  
–  Spesielle	
  egenskaper?	
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Videre	
  arbeid	
  
•  Vurdere/teste	
  Eltak	
  for	
  økt	
  kontroll	
  med	
  Listeria	
  i	
  laksenæringen	
  

–  Nye	
  strategier	
  for	
  Renhold/desinfeksjon	
  
–  Effekt	
  av	
  kombinerte	
  strategier	
  på	
  L.	
  monocytogenes	
  

•  UIesEng	
  av	
  Eltak	
  i	
  anlegg	
  	
  
–  Planlegger	
  bedriJen	
  Eltak	
  for	
  økt	
  kontroll	
  med	
  Listeria?	
  

•  Nye	
  renholdsløsninger	
  (CIP-­‐vask,	
  automaEsk	
  vask,	
  byIe	
  av	
  kjemi,	
  
++)	
  

•  Andre	
  Eltak	
  (nyI	
  utstyr,	
  venElasjon,	
  produksjonsruEner)	
  
•  Interesse	
  for	
  uIesEng	
  av	
  Eltak	
  i	
  anlegget	
  
•  Dokumentere	
  effekt	
  av	
  Eltak	
  

–  Ta	
  kontakt!	
  (even.heir@nofima.no)	
  

•  Forstå	
  hvorfor	
  Listeria	
  etablerer	
  seg	
  i	
  matproduksjonsmiljøer	
  og	
  anbefale	
  
Eltak	
  for	
  bedre	
  kontroll	
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Listeria	
  i	
  biofilm	
  eksponert	
  for	
  desinfeksjon	
  
(5	
  min)	
  og	
  skyllevann	
  (5	
  min)	
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