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Review over resultater af Fgdevarestyrelsens CKL projekter
2000-2010

DTU Fedevareinstituttet har udarbejdet et review over resultaterne af Fgdevarestyrelsens centralt
koordinerede laboratorieprojekter (CKL) indenfor det mikrobiologiske omrade fra 2000-2010.
Projekterne er gennemfart som led i Fgdevarestyrelsens kontrol, og DTU Fgdevareinstituttet har
veeret ansvarlige for det faglige design samt dataanalyse og vurdering

Reviewet har efter aftale med Fadevarestyrelsen primaert fokus pa ked og daekker omraderne:
Salmonella, Campylobacter, VTEC, Yersinia enterocolitica, Hygiejneparametre og
Antibiotikaresistens. Da Salmonella forekomsten i slagtekyllinger er teet pa nul, er det udeladt af
reviewet. Afsnittene har hver deres forfatter er skrevet med hver deres stil, men ud fra en felles
skabelon:

Indledning
Er der handlingsplaner eller andre initiativer i omradet, der har veeret drivkraft bag de projekter der
er ivaerksat?

Hvilke typer data er genereret (praevalens / kvantitative/ analytisk element)?

Review
Der laves en opdeling efter hvilke problemstillinger, der er belyst i projekterne.
Data tabelleres / praesenteres i figurer, som det er bedst.

Diskussion

Hvad har undersggelserne laert DTU Fadevareinstituttet og Fgdevarestyrelsen? Hvilke
kaedeoplysninger mangler at blive daekket gennem nye CKL projekter og er der evt. noget i CKL
arbejdet der kan undlades fremover?

Forfatterliste

Organisme Forfatter Side
Campylobacter Hanne Rosenquist og Louise Boysen 2
Salmonella Saren Aabo 18
VTEC Jeppe Boel 37
Yersinia Sgren Aabo 39
Hygiejneparametre Jens Kirk Andersen og Tina Beck Hansen 40
Antibiotikaresistens Yvonne Agersg 45
Bilagl

Oversigt over CKL-projekter | Listen er udarbejdet af FVST og DTU 48
der har veeret brugt, og Fodevareinstituttet i faellesskab

hvilke der ikke har vaeret

tilgeengelige
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Indholdsfortegnelse

CKL review — Campylobacter
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1. CKL review — Campylobacter

Hanne Rosenquist & Louise Boysen

Indledning

Der har i review perioden 2000-2010 veaeret gennemfgart en raekke projekter, der har tilvejebragt
resultater for forekomst af Campylobacter. Projekterne er listet i Tabel 1.2 og yderligere
kommenteret i de enkelte afsnit i dette kapitel.

Formalene med Campylobacter projekterne har vaeret forskellige. En raekke projekter er sat i veerk
for at belyse forbrugereksponeringen fra forskellige fadevarer (projekterne 1-6, tabel 1.2). Et
projekt har ydermere veeret fokuseret pa produktionsforskelle i kyllingeproduktionen (projekt 3).
Nogle projekter har kart i flere ar med henblik pa at felge aendringer over tid (projekterne 1-3). Et
projekt er et kontrolprojekt, case-by-case kontrollen (projekt 7). Andre projekter har dannet
grundlag for metodeudvikling (projekt 8) eller har skaffet baggrundsviden om forekomst af
Campylobacter pa slagtelinjen for kyllinger og kalkuner samt effekten af dekontaminering til brug
for risikovurdering (projekterne 8-11).

Beskrivelse af indevaerende projekter og de opnaede resultater er hentet fra projektbeskrivelser og
afrapporteringsrapporter fra DTU Fgdevareinstituttet og Fadevarestyrelsen samt fra arsrapporten
’Annual Report on zoonoses in Denmark’, som udgives af Zoonosecentret, DTU
Fadevareinstituttet. | denne arsrapport findes hovedparten af overvagnings- og kontrolresultaterne
(projekterne 1-7). Herudover er enkelte resultater hentet fra videnskabelige publikationer. Det
drejer sig om projekterne 9 og 11 (Rosenquist et al 2006; Boysen & Rosenquist 2009).

Baggrund for projekterne
Projekterne er iveerksat pa baggrund af udviklingen i den danske humane Campylobacter situation
og de initiativer og handlingsplaner, der er indfart gennem arene (figur 1.1).
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Arbejde med at Introduktion af Strategi for

indfare hygiejne merpris for Campylobacteri
tiltag i Campylobacter slagtekyllinger
kyllingehusene negative flokke 2003-2007
A
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Campylobacteri Campylobacter i Campylobacter i nye initiativer mod Campylobacteri
fadevarer slagtekyllinge- kyllinge- salmonella og slagtekyllinger
flokke produktionen campylobacteri 2008-2012
dansk og importeret
kad og aeg

Figur 1.1. Oversigt over initiativer og handlingsplaner i Danmark. Det skal bemeerkes, at alle
bekeempelsesinitiativer har veeret frivillige.

Overvagning

Overvagningen af Campylobacter i fadevarer begyndte i 1995. Baggrunden for overvagningen var
en voldsom stigning i antallet af registrerede humane campylobacteriose tilfeelde fra 1993 og op
igennem 1990’erne, med ukendt arsag. Overvagningen af fierkraekad (kyllinge- og kalkunkgd) har
keort siden og indgar i dette review (projekt 1 og 2, tabel 1.2). Den Igbende overvagning har gjort
det muligt at fglge naturligt forekommende aendringer over tid og aendringer som falge af initiativer
og handlingsplaner i kyllingeproduktionen. Overvagning af andre fadevarer (svine- og oksekad,
andekad, salat, frugt og grent) har vaeret gennemfgart i enkelte ar for at belyse eksponeringen fra
disse fadevarer (projekt 4-6). Der har ikke veeret ivaerksat bekeempelsesinitiativer for andre
fedevarer end kylling.

Overvagningen af kyllingekad pa slagterierne (projekt 3) blev ivaerksat i 2004 for at folge
Campylobacter forekomsten i det kglede danske kad pa de sterste danske slagterier. Baggrunden
herfor var, at der i 2003 blev fastlagt en strategi for bekaempelse af Campylobacter i
slagtekyllinger. Et centralt element i strategien var sortering af slagtekyllingeflokke, sa vidt muligt,
til kelede og frosne produkter efter Campylobacter status. Projekt 3 havde til formal at fglge
effekten af sorteringen. | 2009 blev mindre slagterier inkluderet i projektet som fglge af
handlingsplanen 2008-2012, da et element heri var ogsa at inkludere overvagning af kalet
kyllingekad produceret pa mindre slagterier.

Kontrol
| slutningen af 2006 indfgrtes den risikobaserede stikprgvekontrol af dansk og importeret kad, den
sakaldte case-by-case kontrol (projekt 7). Kontrollen blev ivaerksat som opfalgning pa en rapport
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udarbejdet af Fadevarestyrelsen i 2006 'Dansk seerstatus og nye initiativer mod Salmonella og
Campylobacter i dansk og importeret kad og seg’. Rapporten blev lavet i samarbejde med
erhvervsorganisationer, forsknings-institutioner og Forbrugerradet. Rapporten anbefalede udvikling
af en samlet handlingsplan for Campylobacter savel som en risikobaseret stikprgvekontrol.
Kontrollen er et supplement til de danske bekeempelsesinitiativer og har til formal at reducere
forekomsten af partier af ked med hgj risiko for forbrugerne baseret pa risikovurderinger af de
enkelte partier.

Data til risikovurdering

| 1998 bestilte Fgdevarestyrelsen en risikovurdering for Campylobacter i slagtekyllinger, som
opfelgning pa konklusionerne i en risikoprofil udarbejdet samme ar. Under udarbejdelsen af denne
risikovurdering blev det klart, at der manglede danske data for praevalens og koncentration af
Campylobacter under slagteprocesserne. Derfor ivaerksattes et projekt til at belyse dette ved
forskellige procestrin (projekt 9). Disse data var vigtige for dels at udpege de procestrin, hvor
kontaminationen med Campylobacter var starst dels at udarbejde en matematisk
risikovurderingsmodel over aendringer i Campylobacter forekomst under
slagtekyllingeproduktionen. Efterfglgende gnskede man at foretage samme undersagelse for
kalkunslagtning (projekt 10). | risikovurderingssammenhaeng ses ofte pa den forventede effekt af
bekaempelsesinitiativer. | projekt 11 er der set pa effekten af dampultralydsbehandling af
slagtekyllinger. Metoden var en nyudviklet dekontamineringsmetode til reduktion af bakterier pa
kad under slagtning.

Metodeudvikling

Siden Campylobacter overvagningen startede i midten af 1990’erne har der veeret arbejdet pa at
udvikle metoder til kvantificering af Campylobacter pa fedevarer (se Metode afsnittet nedenfor). Et
af CKL projekterne (projekt 8) stattede op omkring metodeafprgvning i forhold til at indarbejde en
semi-kvantitativ og kvantitativ del i NMKL 119, 1996, som kun beskriver kvalitativ pavisning.

Metoder

| review perioden er der blevet anvendt forskellige analysemetoder (Tabel 1.1). Disse afspejler, at
der har veeret en udvikling i metoder til pavisning og kvantificering af Campylobacter. | Danmark
indledtes brugen af den semi-kvantitative metode i ar 2000. Far dette ar havde der udelukkende
veeret tale om kvalitativ pavisning, altsa test for om Campylobacter var til stede i praven eller e;.
Den semi-kvantitative metode blev indfert i overvagningen af fijerkraekad (projekt 1 og projekt 2,
tabel C1.2) og er ogsa benyttet i andre projekter (projekt 4-6). For at kunne sammenligne resultater
mellem ar har det veeret anvendt samme semi-kvantitative metode, med mindre aendringer, der er
blevet anvendt i hele perioden.

| &r 2002 introduceredes den fagrste kvantitative metode baseret pa vask (1:1) af pregven med
efterfelgende direkte udpladning pa AHB eller mCCDA. Denne metode blev indfart i
overvagningen af det kglede danske kad, der blev udtaget pa slagterierne fra 2004 (projekt 3).
Igen er det den samme metode, der har vaeret anvendt i hele perioden, for at kunne sammenligne
resultater mellem ar.

Da NMKL ikke ville acceptere vaskemetoden (1:1), blev den endelige NMKL metode baseret pa en
fortynding af preven (1:9) med brug af samme medier. Det er den kvantitative metode med 1:9

I



fortynding, der bliver anvendt i case-by-case kontrollen (projekt 7). Med hensyn til kvantitativ
pavisning af Campylobacter er der ikke forskel pa metodeudkast april 2005 og NMKL 119, 2007.

Da der er forskel pa blandt andet falsomheden af de forskellige metoder, kan resultater opnaet
med de forskellige metoder ikke sammenlignes. Med andre ord kan man ikke direkte sammenligne
resultater af engros- og detailledsovervagningen (projekterne 1-2, 4-6) med overvagningen pa
slagterierne (projekt 3), og man kan heller ikke sammenligne resultaterne af projekt 3 med case-
by-case kontrollen (projekt 7). Fra 2012 bliver Campylobacter analyserne i alle projekterne

analyseret efter NMKL 119, 2007.

Tabel 1.1. Oversigt over metoder anvendt til pavisning og kvantificering af Campylobacter

FDIR NMKL udkast | NMKL udkast | NMKL udkast | NMKL 119,
juli 2002 august 2004 april 2005 2007
Kvalitativ X X X X X
Medium Madller-Hinton Bolton broth Bolton broth Bolton broth Bolton broth

Semi-kvantitativ

X

X

X

X

X

Medium

Mduller-Hinton

Bolton broth

Bolton broth

Bolton broth

Bolton broth

Detektionsgreense | 0,4 cfu/g 0,1 cfu/g 0,1 cfu/g 0,1 cfulg 0,1 cfulg
Kvantitativ - X X X X
Medium - AHB, mCCDA | AHB, mCCDA | AHB, mCCDA | AHB, mCCDA
Fortynding - Rinse 1:1 Rinse 1:1 1:9 1:9
Detektionsgreense | - 1 cfu/g 1 cfu/g 100 cfu/g 100 cfu/g

(10 cfu/g)* (10 cfu/g)*

*Detektionsgraensen kan saenkes til 10 cfu/g hvis der ogsa udsas 1 ml fra laveste fortynding.
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Tabel 1.2. Oversigt over CKL projekter hvor der er undersggt for Campylobacter, 2000-2010

Antal
Projekt Pravetype Ar Projektnummer | praver Analysemetode Pavisning Formal
udtaget
Overvagning
1 Dansk og importeret kgletog | 2000 | ? 708 | Udkast FDIR Semi- At undersage
frosset kyllingekead i engros- 2001 | ? 978 | Udkast FDIR kvantitativ forbruger-eksponering
og detailled 2002 | ? 687 | Udkast FDIR Semi- samt overvage
2000-2006 kun hele kyllinger | 2003 | ? 558 | NMKL udkast juli 2002 kvantitativ eendringer over tid jf.
2007-2010 hele og 2004 | 2003-20-64- 979 | NMKL udkast juli 2002 Semi- iveerksatte
parteringer 2005 | 00193 1221 | NMKL udkast august kvantitativ bekaempelses-
2006 | 2004-20-64- 1785 | 2004 Semi- initiativer
2007 | 00366 1497 | NMKL udkast april 2005 | kvantitativ
2008 | 2005-20-64- 1933 | NMKL udkast april 2005 | Semi-
2009 | 00463 2472 | NMKL 2007 kvantitativ
2010 | 2007-20-64- 2433 | NMKL 2007 Semi-
00623 NMKL 2007 kvantitativ
2007-20-64- Semi-
00760 kvantitativ
2008-20-64- Semi-
00905 kvantitativ
2008-20-64- Semi-
00905 kvantitativ
Semi-
kvantitativ
Semi-
kvantitativ
2 Importeret fersk og frosset 2000 | ? 303 | Udkast FDIR Semi- At undersage
ande- og kalkunked i engros- | 2001 | ? 705 | Udkast FDIR kvantitativ forbruger-eksponering
og detailled 2002 | ? 101 | Udkast FDIR Semi- samt eendringer over
2000-2007 kun kalkun 2003 | ? 48 | NMKL udkast juli 2002 kvantitativ tid
2004 | 2003-20-64- 115 | NMKL udkast juli 2002 Semi-
2005 | 00193 612 | NMKL udkast august kvantitativ
2006 | 2004-20-64- 573 | 2004 Semi-
2007 | 00372 496 | NMKL udkast april 2005 | kvantitativ




Antal

Projekt Pravetype Ar Projektnummer | praver Analysemetode Pavisning Formal
udtaget
2008 | 2005-20-64- 711 | NMKL udkast april 2005 | Semi-
2009 | 00464 1143 | NMKL 2007 kvantitativ
2010 | 2007-20-64- 973 | NMKL 2007 Semi-
00624 NMKL 2007 kvantitativ
2007-20-64- Semi-
00758 kvantitativ
2008-20-64- Semi-
00904 kvantitativ
2008-20-64- Semi-
00904 kvantitativ
Semi-
kvantitativ
Semi-
kvantitativ
3 Fersk dansk kalet kyllingeked | 2004 | 2003-20-64- 1603 | NMKL udkast juli 2002 Kvantitativ At undersagge
pa slagterierne 2005 | 00192 1689 | NMKL udkast august Kvantitativ forbruger-eksponering
2006 | 2004-20-64- 959 | 2004 Kvantitativ samt overvage
2007 | 00365 439 | NMKL udkast august Kvantitativ eendringer over tid jf.
2008 | 2005-20-64- 484 | 2004 Kvantitativ iveerksatte
2009 | 00462 1179 | NMKL udkast august Kvantitativ bekaempelses-
2010 | 2007-20-64- 1177 | 2004 Kvantitativ initiativer isaer
00622 NMKL udkast august sortering
2007-20-64- 2004
00622 NMKL udkast august
2008-20-64- 2004
00902 NMKL udkast august
2008-20-64- 2004
00902
4 Frugt og grent i engros- og 2001 | ? 954 | Udkast FDIR Semi- At undersage
detailled kvantitativ forbruger-eksponering
5 Hakket okse- og svinekad i 2001- | ? 5459 | Udkast FDIR Semi- At undersgge
engros- og detailled 2002 kvantitativ forbruger-eksponering
6 Salat (gas pakket) i engros- 2003 | ? 501 | NMKL udkast juli 2002 Semi- At undersgge
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Antal
Projekt Pravetype Ar Projektnummer | praver Analysemetode Pavisning Formal
udtaget
og detailled kvantitativ forbruger-eksponering
Kontrol
7 Fersk dansk og importeret 2007 | 2007-20-64- NMKL 119, 2007 Kvantitativ At kontrollere kad for
fijerkree, case-by-case 2008 | 00620 NMKL 119, 2007 Kvantitativ om det er farligt
kontrollen 2009 | 2008-20-64- NMKL 119, 2007 Kvantitativ
2010 | 00756 NMKL 119, 2007 Kvantitativ
2008-20-64- 791*
00816 1207*
2009-20-64- 1377*
00138 1370*
Metodeudvikling
8 Hakket oksekad 2004 | 2004-30-64- 96 | NMKL udkast juli 2002 Kvantitativ At undersgge
00292 metodefglsomhed
Data til risikovurdering
9 Kyllinger pa slagtelinjen 2002 | 4110-23 900 | Vask af halsskind 1:1, Kvantitativ At undersage
fortynding og udpladning slagteprocessers
pa AHB effekt pa antallet af
Campylobacter pa
slagtekyllinger
10 Kalkuner pa slagtelinjen 2003 | 2003-20-64- 360 | NMKL udkast juli 2002 Kvantitativ At undersgge
00178 slagteprocessers
effekt pa antallet af
Campylobacter pa
kalkuner
11 Slagtede kyllinger far og efter | 2005 | 2004-20-64- 594 | Vask af hele kyllinger, Kvantitativ Effekt af
dampultralydsbehandling 00373 centrifugering, efterfulgt dekontaminering
af
NMKL udkast april 2005

* antal batches undersggt
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Beskrivelse af Campylobacter CKL projekter

Nedenfor beskrives Campylobacter projekterne, der er blevet gennemfgart i review perioden 2000-
2010. Projekterne er nummereret jeevnfer tabel c1. Det skal bemaerkes, at resultaterne af de
forskellige projekter ikke umiddelbart kan sammenlignes. Det skyldes, at der er benyttet forskellige
pr@vetagnings- og analysemetoder med forskellige detektionsgreenser. Herudover opggres
resultaterne forskelligt. Eksempelvis opgeres Campylobacter resultaterne separat for kalet og
frossent kyllingekad i engros- og detailledsovervagningen, mens resultaterne fra case-by-case
kontrollen opgegres samlet for kalet og frosset kad. Derudover opggres overvagningsprojekterne i
andel positive praver (enkeltprgver), mens case-by-case kontrollen opggres som andel positive
partier.

Projekt 1. Campylobacter i kglet og frosset kyllingekad i engros- og detailled

Dette projekt har til formal at belyse forekomsten af termotolerante Campylobacter i dansk og
importeret, kalet og frosset kyllingekad, som inkluderer hele kyllinger og parteringer for at
oppebaere og forbedre data til brug for estimering af den humane eksponering sa teet pa
forbrugeren som muligt, samt for at folge effekten af de tiltag der blev indfgrt med den frivillige
strategi i 2003.

Fokus i projektet har primaert vaeret pa Campylobacter forekomsten og forskellen mellem dansk
produceret og importeret kyllingekad og forskellen mellem kglede og frosne produkter, samt i den
sidste del af perioden (2007-2010) andelen af prgver med mere end 100 cfu/g.

Fra ar 2007 blev arspraevalensen estimeret ud fra kvartalsmaessige gennemsnit for at tage hgjde
for saesonvariation og ujeevn prgveudtagning over aret. For at tage hensyn til at der kun er et
begraenset antal prgver tilgaengelige i 1. kvartal er forekomsten estimeret som rullende gennemsnit
baseret pa summen af to ars data (Tabel 1.3). Fgr ar 2007 var overvagningen fokuseret pa
Campylobacter forekomst i hele kyllinger. Fra 2007 inkluderede prgveudtagningen bade hele
kyllinger og parteringer.

Tendensen for Campylobacter forekomsten har veeret faldende for det importerede kolede kad og
svagt stigende for det dansk producerede kad. Samtidig har forekomsten for det frosne kad vaeret
stigende for bade dansk produceret og importeret kad. Dog blev denne tendens vendt for det
importerede kad i de sidste to ar af review perioden. Forekomsten i det frosne kad er generelt
lavere sammenlignet med det kolede kad (Tabel 1.3).

For Campylobacter forekomsten ses den velkendte saesonvariation med en hgjere forekomst
henover 3. kvartal. Dette er mere udpraeget for dansk produceret kad end for importeret kad (ikke
illustreret).

Ved sammenligning af konventionelt produceret kgd og kad fra special-produktioner (f.eks.
gkologisk kad) ses en hgjere Campylobacter forekomst i k@d fra special-produktioner. Dog er der
ikke fundet markant hgjere koncentrationer for positive prgver fra disse produktioner.

Koncentration for Campylobacter positive prgver er lavere for frosset kgd sammenlignet med kglet
kad. Siden 2007 har andelen af positive prgver med koncentrationer over 100 cfu/g veeret stabilt
for det danske kad, mens andelen for det importerede kad har veeret aftagende (Tabel 1.4). Der er
set en tendens til hajere koncentrationer for Campylobacter positive prgver med skind end pa
Campylobacter positive prgver uden skind.

En sammenligning mellem neutralmarinerede og ikke neutralmarinerede produkter har vist
tilneermelses-vist ensartet forekomst, men en hgjere koncentration pa de ikke neutralmarinerede
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preover. Projektet har ydermere kigget pa forskelle mellem de lande der importeres fra, hvilket ikke

er preesenteret her.

Tabel 1.3. Campylobacter forekomst (rullende gennemsnit®) for dansk produceret og
importeret, kglet og frosset kad.

Kal Frost
Dansk Import Dansk Import
Ar N  %pos? N % pos® N %pos® N  %pos?®
2001-2002 762 36,7 190 55,0 485 15,6 215 34,5
2002-2003 403 40,8 139 78,5 324 18,3 167 24,9
2003-2004 334 27,2 170 65,7 566 10,9 272 19,6
2004-2005 517 31,1 299 73,2 937 12,2 391 25,9
2005-2006 401 29,8 854 56,3 1087 13,5 698 31,3
2006-2007 363 31,0 1128 51,1 897 19,0 812 33,9
2007-2008 1058 32,8 1067 53,9 655 29,6 577 44 4
2008-2009 1459 33,8 1316 46,7 847 26,1 773 27,7
2009-2010 1469 35,6 1292 46,9 1026 32,4 676 23,6

@ Forekomsten (% positive) er beregnet som et kvartalsmaessigt gennemsnit baseret pa summen af praver for
to ar.

Tabel 1.4. Antallet af udtagne prgver per ar specificeret for dansk produceret og
importeret kad, kglet og frosset, 2001-2010, samt andelen af prgver med en
koncentration >100 cfu/g.

Dansk Import
Total Kol Frost Total Kal Frost
Ar* N  >100 cfu/g (%) >100 cfu/g (%) N  >100 cfu/g (%) >100 cful/g (%)
2001 808 - - 170 - -
2002 520 - - 167 - -
2003 407 - - 151 - -
2004 584 - - 395 - -
2005 847 - - 374 - -
2006 604 - - 1181 - -
2007 718 10,3% 3,1% 779 18,1% 6,1%
2008 1061 8,6% 3,0% 872 14,4% 6,0%
2009 1251 8,0% 2,2% 1221 6,4% 1,8%
2010 1439 9,4% 4,5% 994 3,8% 2,1%

*Ar 2000 er ikke medtaget i tabellen, da resultaterne fra dette ar ikke er opdelt pa kel og frost og dansk og
importeret. | alt undersggtes 708 praver af fersk kyllingekad, hvoraf 41 % af preverne var positive.
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Projekt 2. Campylobacter i importeret fersk og frosset ande- og kalkunkad i
engros- og detailled

Denne overvagning har til formal at overvage forekomsten af termotolerante Campylobacter i
fedevarer for at oppebeere og forbedre data til brug for estimering af den humane eksponering sa
teet pa forbrugeren som muligt. Da der stort ikke slagtes aender og kalkuner i Danmark mere (siden
2003) er praver udtaget fra importeret detail kad. Overvagningen af kalkunkgd er fokuseret pa
kolet kad, mens der for andekad er udtaget prgver for bade kalede og frosne produkter. For
andekad er de tilgaengelige produkter dog primaert frosne, hvorfor antallet af kalede praver er
begreenset.

Kalkun har veeret inkluderet i overvagningen i hele review perioden 2000-2010, mens andekgd har
veeret inkluderet fra 2008.

Det primaere fokus for projektet har veeret forekomsten i fedevarer, samt i nogen grad fordelingen
af positive pregver indenfor de semikvantitative intervaller.

For kalkun ses en opadgaende tendens for forekomsten i den sidste del af reviewperioden (Tabel
1.5).

For and er forekomsten ikke gendret i perioden 2008-2010. Dog ses en hgjere forekomst og en
hgjere koncentration i kalet sammenlignet med frosset kad (Tabel 1.6).

Herudover er det set pa forskelle mellem de lande der importeres fra, hvilket ikke er preesenteret

her.

Tabel 1.5. Forekomst for kglet kalkunk@d udtaget i detailleddet i
Danmark, 2000-2010.

Import Dansk

Arx N % positive >100 cfu/g N % positive

(>0,1 cfu/g) (%) (>0,1 cfu/g)
2001 203 33,5% 502 17,7%
2002 24 20,8% 77 20,8%
2003 38 36,8% 10 70,0%
2004 115 59,1% - - -
2005 612 31,0% - - -
2006 573 28,6% - - -
2007 496 44,0% - - -
2008 337 48,0% - - -
2009 441 46,9% 2,0% - -
2010 509 51,7% 0,6% - -

*Ar 2000 er ikke medtaget i tabellen, da resultaterne fra dette &r ikke er opdelt pa
kel og frost og dansk og importeret. | alt undersggtes 303 praver af fersk kalkunked,
hvoraf 30,4 % af prgverne var positive.
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Tabel 1.6. Forekomst for kglet og frosset importeret andekgd udtaget i detailleddet
i Danmark, 2008-2010.

Ar Kl Frost
N % positive  >100 cfu/g (%) N % positive  >100 cfu/g (%)
(>0,1 cfu/g) (>0,1 cfu/g)
2008 92 89,0 - 282 59,0% -
2009 107 89,7 18,7% 595 42.5% 1,7%
2010 37 86,5 24,3% 427 52,0% 1,4%

Projekt 3. Campylobacter i dansk, kalet kyllingekad pa slagterierne

Dette projekt har til formal at belyse forekomsten af termotolerante Campylobacter pa fersk, kalet
dansk produceret kyllingekad, for blandt andet at fglge effekten af de sorteringsmeessige tiltag, der
blev indfgrt med den frivillige strategi i 2003. Projektet blev ivaerksat i 2004 og lgber fortsat. | 2009
inkluderedes overvagning af forekomsten af Campylobacter pa mindre fjerkraeslagterier.

Fokus har primeert veeret pa Campylobacter forekomst og koncentration, forskel mellem forskellige
udskeeringer (fileter, lar og hele kyllinger), samt saesonvariation (baseret pa ugentlig forekomst).
Tendensen for forekomsten var faldende i farste del af perioden (Tabel 1.7). Saerligt forekomsten
for udskeeringerne fileter, men ogsa forekomsten for lar er faldet (Figur 1.2). Saesonvariation med
en hgjere forekomst hen over 3. kvartal er tydelig for alle ar (Figur 1.3). Den gennemsnitlige
koncentration pa kadet, for positive praver, er ikke aendret i overvagningsperioden. Campylobacter
koncentrationer pa praver med og uden skind var ikke markant forskellige (Tabel 1.7). Projektet
har ydermere kigget pa forskelle mellem slagterier, hvilket ikke er praesenteret her.

Tabel 1.7. Campylobacter forekomst og koncentration for kglet ked udtaget
pa fjerkreeslagterier i Danmark, 2004-2010.

Ar N % positive % >100 cfu/g Koncentration Std. afv

(>10 cfulg) positive prgver

(mean log cfu/g)

2004 1603 17,8% NA 1,64 0,61
2005 1689 12,3% NA 1,56 0,60
2006 959 7,9% NA 1,45 0,55
2007 439 8,1% 1,8% 1,57 0,60
2008 484 14,7% 6,6% 1,88 0,80
2009° 1179 15,5%° 9,3% NA NA
2010° 1177 10,4%° NA NA NA
Ikke opgjort (NA)

a) Data er ikke sammenlignelige med andre ar, da de kun repraesenterer arets sidste to kvartaler.
b) Data er ikke direkte sammenlignelige med andre ar, da mindre slagterier er inkluderet i overvagningen.
c) Praevalens estimaterne er vaegtet i forhold til slagteriernes produktionsstarrelse.
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Figur 1.2. Campylobacter forekomst i procent (>10 cfu/g), fordelt pa udskeeringer (lar, filet
og hele kyllinger), 2004-2010.
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Figur 1.3. Seesonvariation for forekomsten af Campylobacter pa kglet ked udtaget
flerkreeslagterier i Danmark, 2004-2007 (ugebasis).

Note: Praver blev ikke udtaget over hele aret i 2008 og forekomsten er ikke opgjort pa ugebasis efter inkludering af de
mindre slagterier.

Projekt 4. Campylobacter i frugt og grent i engros- og detailled

| &r 2001 blev der udtaget 954 prever af frugt og grent, eksempelvis agurker og baer. Der blev
udtaget prgver af overfladen. Resultaterne viste, at 0,2 % af praverne var positive.
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Projekt 5. Campylobacter i hakket okse- og svinekgd i engros- og detailled

Dette projekt blev gennemfart i 2001 og havde til formal at undersgge forekomsten af
Campylobacter i hakket okse og svinekgd for at belyse forbrugereksponering fra disse kadtyper.
Forekomsten i svin og kvaeg er hgj (>50 %). Derfor var det interessant at undersgge om dette ogsa
var tilfeeldet for kgdet. Forekomsten af Campylobacter var 0,2 % i hakket svinekad (N=2413) og
0,1 % i hakket oksekad (N=3046). | de positive prgver var antallet af Campylobacter lavt (0,4-4
cfu/g).

Projekt 6. Campylobacter i salat (gas pakket) i engros- og detailled

Dette projekt blev gennemfart for at belyse om gas pakket grant kunne indeholde Campylobacter
med risiko for eksponering af forbrugerne. Ud af 501 undersggte praver var ingen positive for
Campylobacter.

Projekt 7. Campylobacter i fjerkraek@d i case-by-case-kontrollen

Case-by-case kontrollen blev indfart i 2007 og forlgber stadig. Kontrollen er et led i en styrket
indsats mod Salmonella og Campylobacter i danske og importerede fedevarer, og den omfatter
stikpragvekontrol af bade dansk og importeret kad. Der undersgges for forekomst af Campylobacter
i fierkreek@d (h@nse- og kyllingeked samt kalkunkad). | projektet indgar ogsa tilberedt fierkraekad,
som er fersk kad, der er marineret eller saltet. Hakket kad indgar ikke.

Regelgrundlaget for case-by-case kontrollen er EU Fgdevareforordningens artikel 14. Ifglge stk. 1
ma fadevarer ikke markedsfgres, hvis de er farlige. Efter stk. 8 i samme artikel kan en
medlemsstat foretage en konkret vurdering af, om et fadevareparti ma anses for farligt og forbyde
markedsfgring af partiet. Case-by-case kontrollen bygger pa en individuel videnskabelig
risikovurdering. Nar en fadevareregion i case-by-case kontrollen finder Campylobacter i et parti
kad, foretager DTU Fadevareinstituttet en konkret videnskabelig risikovurdering af partiet, hvor
risikoen forbundet med et parti kad beregnes. Fadevareregionen afger herefter pa baggrund af
risikovurderingen i hvert enkelt tilfaelde, om et parti ma anses for at veere farligt efter
fedevareforordningens artikel 14 og derfor ikke ma omseettes. Hvis fadevareregionen vurderer, at
et parti kad er farligt, bliver det kraevet trukket tilbage fra markedet, medmindre producent eller
importer frivilligt har valgt at holde partiet tilbage, indtil resultatet foreligger. | sddanne tilfaelde ma
kadet naturligvis ikke sendes pa markedet. Hvis produktet er importeret eller eksporteret, bliver der
sendt en Rapid Alert til EU Kommissionen, som sa sarger for, at det eller de gvrige involverede
lande bliver orienteret. Nar et parti kad er vurderet farligt, er det virksomhedernes ansvar at traekke
kadet tilbage fra markedet/butikkerne. Det skal ske i samarbejde med fedevareregionerne.

| perioden 2007-2010 blev henholdsvis 791, 1207, 1377 og 1370 partier af fijerkraeked analyseret
for indhold af Campylobacter. Fra 2008 og frem er der taget flere pragver af importeret fierkraekad
sammenlignet med dansk produceret kad, fordi erfaringerne har vist, at det isaer er det importerede
fierkreekad, som indeholder Campylobacter.

Resultaterne viser, at de importerede partier fijerkreekad dobbelt sa ofte testes positive for
Campylobacter som de danske partier (figur 1.4). For bade dansk og importeret fijerkreekad er
andelen af positive partier knapt halveret fra 2007 til 2010. De danske positive partier er faldet fra
15 % i 2007 til godt 7 % i 2010, og de importerede positive partier er faldet fra 28 % i 2007 til godt
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13 % i 2010. Antallet af partier, der er vurderet at veere farlige, har ligget nogenlunde stabilt for de
danske partier (0,2-1,0 %) men er faldet markant for de importerede partier (fra 4,5 % i 2007 til 0,1
% i2010).
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Figur 1.4. Andel positive partier fjerkreekgd undersggt for Campylobacter og andel partier
vurderet farlige, 2007-2010

Projekt 8. Campylobacter i hakket oksekad

Dette CKL projekt blev gennemfart i 2004 for at belyse, om praeinkubering af prgvematerialet ville
medfgre en vaesentlig stigning i pavisningen af Campylobacter i fersk hakket oksekead. Resultatet af
undersggelsen viste, at termotolerante Campylobacter blev fundet med samme frekvens (<1%) i 96
praver af fersk hakket oksekad far og efter praeinkubering ved 37°C i 24 timer. Konklusionen var
derfor, at praeinkubering af pravematerialet ikke medferte en vaesentlig forbedring med hensyn til
pavisning af Campylobacter.

Projekt 9. Campylobacter i kyllinger pa slagtelinjen

| ar 2002 gennemfartes et CKL projekt, som skulle belyse aendringer i koncentration af
Campylobacter pa kyllinger under slagteprocessen. Der blev udtaget 900 prever fra to store
slagterier. Data skulle indga i en risikovurdering af Campylobacter i slagtekyllinger.

Resultaterne viste, at antallet af Campylobacter pa slagtekyllingerne eendredes under slagtning
(Figur 1.5). Tarmudtag medfgrte stigning i Campylobacter koncentrationen for det ene slagteri pa
ca. 0,5 log10 cfu/g, men ikke for det andet slagteri. Vandkaling gav en gennemsnitlig reduktion pa
0,97 log10 cfu/g og bleestkaling seenkede antallet af Campylobacter med 0,83 log10 cfu/g.
Frysning af kedet medfarte et umiddelbart fald i antallet af Campylobacter pa 1,4 log10 cfu/g
sammenlignet med kalelagring, som gav en reduktion pa 0,07-0,43 log10 cfu/g.
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Figur 1.5. Antal Campylobacter pr g halsskind af slagtekyllinger udtaget efter plukning, efter
tarmudtag, efter luftkgling (stiplet) /vandkgling (optrukken), efter pakning af kglet kad
(stiplet)/og frosset kad (optrukken).

Projekt 10. Campylobacter i kalkuner pa slagtelinjen

| &r 2003 gennemfartes et CKL projekt, som skulle belyse aendringer i koncentration af
Campylobacter ved slagtning af kalkuner. Efter planen skulle der veere udtaget praver fra 10
flokke, men da slagteriet blev lukket i projektperioden, blev kun 3 flokke undersagt.

De begreensede resultater viste, at ca. halvdelen af prgverne indeholdt Campylobacter og i lave
antal (ca. 1 log10 cfu/g) ved de undersggte slagteprocesser (Tabel 1.8). Niveauet aendredes stort
set ikke over processerne. Pa trods af, at gedningsprever fra flokkene inden slagtning var fundet
Campylobacter positive ved PCR analyse, blev der kun pavist Campylobacter i tarmprgver i 2 ud af
de 3 undersagte flokke.

Tabel 1.8. Antal Campylobacter pa kalkuner udtaget forskellige steder pa slagtelinjen
Gennemsnitligt antal Campylobacter pr g halsskind £+ SEM* (log10 cfu/g)**.
% positive prgver er angivet i parentesen.

Flok efter plukning efter ophaeng fgr maskinseparator
1 0,99 £ 0,07 (47%) 1,25 £ 0,09 (73%) 1,11 £ 0,08 (60%)

2 0,90 £ 0,06 (37%) 1,14 £ 0,1 (57%) 1,00 + 0,07 (47%)
3*** - - -

*Standard error of the mean
**Ved beregninger er halvdelen af detektionsgraensen indsat ved prever med et indhold pa <10 Campylobacter per g
*** Campylobacter ikke pavist ved kultivering
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Projekt 11. Campylobacter pa slagtede kyllinger far og efter
dampultralydsbehandling

Projektet havde til formal at belyse den reducerende effekt af damp-ultralydsbehandling foretaget
pa slagteriet pa antallet af Campylobacter pa kyllinger. Metoden blev indsat enten fer vask eller
efter vask pa proceslinjen pa ét slagteri. Der blev udtaget i alt 594 praver fra 4 flokke. For begge
steder pa proceslinjen blev der fra hver flok udtaget 30 prgver far og efter behandling samt efter
kgl bade for behandlede og ubehandlede kyllinger.

Metoden, der blev brugt, var vask af hele kyllinger. Hele kyllinger blev vasket i en stomacher pose
med fortyndingsvaeske ved at massere kyllingen grundigt i 2-3 min. Vaskevandet blev
centrifugeret, pellet genoplgst og resuspenderet i 10 ml fortyndingsvaeske. Herefter anvendtes
NMKL udkast april 2005 til kvantificering af Campylobacter.

Resultaterne viste, at metoden medferte en reducerende effekt pa antallet af Campylobacter pa 2-
3 log enheder umiddelbart efter behandling. Desveerre medferte behandlingen ogsa et kogt
udseende af overfladen af kyllingerne. Virksomheden, der har opfundet metoden, har efterfalgende
arbejdet videre pa at udvikle teknikken.

Diskussion
De gennemfarte Campylobacter projekter har bidraget med yderst relevant viden.

e Campylobacter projekterne har gjort det muligt at udpege de fgdevarer som oftest er
forurenet med Campylobacter med angivelse af antallet af Campylobacter i prgverne.
Resultaterne har vist, at iszer fierkreek@d er kontamineret. Resultaterne af projekterne har
dannet grundlag for handtering pa omradet (strategi for slagtekyllinger 2003-2007, case-by-
case kontrollen for dansk og importeret kyllinge- og kalkunkad samt handlingsplan for
slagtekyllinger 2008-2012).

e Campylobacter projekterne har ogsa gjort det muligt at falge Campylobacter forekomsten i
kyllinge- og kalkunkgd over tid, opdelt pa kalet og frosset kad af dansk og importeret
oprindelse, og hermed evaluere udviklingen i Campylobacter forekomsten efter
implementering af handteringstiltag pa omradet (strategi for slagtekyllinger 2003-2007,
case-by-case kontrollen for dansk og importeret kyllinge- og kalkunkgd samt handlingsplan
for slagtekyllinger 2008-2012).

o Case-by-case kontrollen har gjort det muligt at indlede en styrket indsats mod Salmonella
og Campylobacter i dansk og importeret kyllinge- og kalkunkad.

o Herudover har Campylobacter projekterne bidraget med nyttige data til brug for
metodeudvikling og kvantitativ risikovurdering.

Fremadrettet er der nye problemstillinger, der kunne blive taget op i CKL systemet eventuelt
suppleret med forskningsansegninger:

¢ Vimangler viden om andre transmissions veje end de kendte veje via fjerkraekad,
eksempelvis risikoen for at f& Campylobacter fra rekreativ faerden i miljget fx svemning,
faerden i produktionsomrader og animalsk ggdede markomrader, herunder i hvilket omfang
frugt og grentsager (danske og importerede) bidrager til human sygdom.
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Vi kender heller ikke betydning af direkte kontakt med produktions-, klappe- og kaeledyr.
Der er foretaget enkelte undersggelser af katte og hunde, som har vist, at disse dyr har
andre typer Campylobacter end C. jejuni og C. coli, som er de typer, der hyppigt er arsag til
human sygdom. Dog har studier vist, at man hyppigere finder C. jejuni i hvalpe og killinger
(<2 ar).

Betydningen af en god slagterihygiejne for at mindske Campylobacter antallet pa
fierkreekad er beskrevet for nylig (baseret pa studier i Belgien). Det kunne veere nyttigt at
undersgge, om virksomhedernes systemer for produktionshygiejne har indflydelse pa
forekomsten af Campylobacter i det kad, der produceres pa de enkelte slagterier.

Derudover mangler vi fortsat viden til kvantitativ risikovurdering af Campylobacter i

slagtekyllinger, eksempelvis korrelationen mellem Campylobacter i tarmindhold pa
kyllingerne og det antal der ender pa kadet.
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2. CKL review — Salmonella i svine- og
oksekad

Sgren Aabo

Indledning
De emneomrader, der er daekket af reviewet fremgar af Tabel S1, med en reference til Bilag 1 om
hvilke CKL projekter der danner baggrund.

Fadevarestyrelsens, branchers og DTU arbejde med i handlingsplaner pa svineomradet siden
starten af 1990’erne og pa Salmonella Dublin i kvaeg siden starten af ar totusindtallet har veeret
betydende for at identificere viden og databehov. Endvidere har evalueringer handlingsplaner
(kritisk eftersyn) vaeret med til at udpege omrader med behov for aktivitet. CKL projekterne har
primaert veeret rettet mod fedevaresikkerhedsmaessige problemstillinger fra slagteri frem til detail.

Fadevarestyrelsens protokoller og rapporter pa CKL projekterne og Case by Case er brugt som
baggrund for beskrivelsen. Endvidere indgar figurer og tabeller fra publiseret arbejde (Hansen et
al. 2010) eller fra artikler under udarbejdelse.

Overvagning, kontrol og keedeforstaelse

Der har ikke veeret gennemfort regelmaessig overvagning af Salmonella i svine og oksekad, som
tilfaeldet er for Campylobacter i kyllinger, men CKL projekter har siden 2002 med nogle ars
mellemrum undersggt salmonellaforekomst i forskellige sammenhaenge feks. Salmonella i
svinekgd i 2002, 2006 og 2010 samt Salmonella Dublin udskillelse i slagtekalve og forurening pa i
slagtekroppe i 2003 og 2007.

Flere CKL projekter har haft et sigte om ogsa at bidrage med viden til understattelse af FVSTs
kontrolfunktion som feks udvikling af svabermetodik til kontrol ved saerslagtning af kveeg.
Endvidere har flere projekter med start 2002 inddraget hygiejneindikatorer som bidrager aget
forstadelse af sammenhaeng mellem Salmonella og hygiejneniveauer bade i detail og opskeering.
Det er kendetegnende at projekterne har udviklet sig fra at afdeekke forekomst til ogsa at afdeekke
sammenhange. Derfor, og for at styrke risikovurdering generelt, har den overvejende del af CKL
projekter siden 2000 vaere gennemfgrt som kvantitative /semikvantitative undersagelse.

CKL projekterne har ogsa vaeret gennemfart for at hgjne forstaelsen af betydningen af de enkelte

led i fadevarekaeden i forhold til forbrugereksponering for at forsta hvor intervention og kontrol
indsats skal prioriteres.
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Oversigt over afsnit
Salmonellai svinekgd:

Salmonellai svinekgd — udskaeringer i detail
Projekt nr. 2, 28 og 75 (styrket indsats)
Kvantitativ salmonellaforekomst i ferske udskeeringer i detail i 2001/2002, 2006
og 2010.

Salmonellai svinekagd — hakket kad i detail
CKL projekt nr 1, 6, (og detailledsprojekt 3, styrket indsats).

Salmonellai opskaeringsvirksomheder
Projekt nr. 75
Styrket indsats 2010

Salmonellai oksekgad

Salmonella Dublin pa slagteri
Projekt 4 og 82.

Undersggelse af Salmonella Dublin i faeces og pa slagtekroppe pa
rutinemeessigt slagtede kalve fra store og mellemstore
slagtekalvebesaetninger samt fra kalve slagtet under OT.

Projekt nr 3

Maling af henfald af S. Dublin pa podet oksekgd under simuleret
slagtehuskgling med og uden blaest i op til 14 dag

Projekt 23.
Forekomst af S. Dublin i organmateriale fra kvaeg (slagteri / detailled).

Projekt 81
Salmonella Dublin i engros og detail

Projekt nr 40, 41, 53,59, 60 og 74

Undersggelse af dansk og importeret oksekgd for Salmonella Dublin i
detailledet.

Kontrol for Salmonella og Campylobacter i danskproduceret og importeret
fersk kgd (Case-by-case)
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Salmonella i svinek@d - Udskeeringer i detail.

Projekt nr. 2, 28 og 75. Kvantitativ salmonellaforekomst i ferske udskeeringer i
detail i 2001/2002, 2006 og 2010 (styrket indsats).

Formalet med disse undersggelse var at fastlaegge forekomsten af Salmonella i detail. Hidtil var
der kun systematis viden om Salmonella i svinekad fra slagteriernes ferskkadsvervagning og kun
ringe viden om hvordan forholdet sa ud teettere pa forbrugerne.

Forekomsten af Salmonella i fersk opskaeringer af svinekad i detail (supermarkeder og
slagterbutikker) er blevet undersggt i tre CKL projekter i henholdsvis 2002, 2006 og 2010 (styrket
indsats). Leverandgren (slagteri eller opskaeringsvirksomhed) af ravaren blev samtidigt
identificeret idet detailledsforekomsten kunne afhaenge af valg af leverandgr.

| 2002 blev der i alt undersggt henholdsvis 1.025 og 3.473 prever fra slagterforretninger og
supermarkeder, i 2006 var det henholdsvis 259 og 628 prgver og i 2010 blev der undersagt 3
prever fra hver af 278 supermarkedesslagtere og 134 slagterbutikker. | alle tre undersggelser blev
der undersggt udskeeringer fra forpart, midtstykke og bagpart idet DS data havde antydet en
forskel i salmonella forekomst pa slagteriniveau.

| 2002 blev der samlet fundet Salmonella i 1.2 % af praverne fordelt som 1.8 % i slagterbutikkerne
og 1,0 % i praver fra supermarkederne. | sammenligning med 2002 steg den samlede forekomst i
2006 signifikant til 4.2 % (P < 0.001). Den stgrste stigning blev set i slagterbutikkerne med 8.1 %
positive praver, mens supermarkederne var steget il 2,6 % positive prgver (Tabel 2.1). 1 2010 blev
der kun fundet 10 pr@aver med Salmonella (0,8%) fordelt pa 1,0% hos slagterbutikkerne og 0,7% pa
supermarkederne.

Tabel 2.1. Salmonella | ferske svinekgdsuddskaeringer i slagterbutikker og supermarkeder i
Danmark i 2002, 2006 og 2010.

2002 2006 2010
Antal
: Antal positiv Preeva- Antal Antal Preeva Antal Antal Preeva
Detailledstype lens - -lens - -lens
pregver |e pregver |positive prgver |positive
(%) (%) (%)

prover
Slagterbutikker 1.025 18 1.76 259 21 8.11 401 4 1,0
shops
Supermarkeder | 3.473 34 0.98 628 16 2.55 836 6 0,7
| Alt 4.498 52 1.16 887 37 417 1237 10 0,8

Hos bade slagterbutiker og supermakeder fandtes den hgjeste salmonellaforekomst i forpartk@det,
henholdsvis 2,8 % og 1,5 % og 1,1% i henholdsvis 2002, 2006 og 2010.

Det er uklart hvad der kan forklare den store stigning fra 2002 til 2006 og faldet derefter fra 2006 til
2010.

Salmonellakimtallet blev bestem bade | 2002 og | 2006. Meget fa prgver blev kvantificeret over
detektionsgraensen i 2006 , sa derfor indgar kun resultaterne i 2002 her. Blandt de positive praver
fandtes 39 prever med 0.04 — 0.4 Salmonella per gram, 7 med 0,4 — 4 Salmonella per gram, 5 med
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4 — 40 Salmonella per gram og en enkelt prgve indeholdt mere end 40 Salmonella per gram (Figur
2.1). Andelen af prgver med mere end 0,4 CFU/g var teet pa signifikant starre hos slagterbutikker
end hos supermarkederne (P = 0.085). 1 2010 havde 8 af de 10 prgver en koncentration pa <0,4
Salmonella pr. gram og 2 1& mellem 0,4 og 4 Salmonella pr. gram.
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0 : : :  —
0.04t0 0.4 04to4 410 40 > 40
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Figur 2.1. Koncentrationen af Salmonella i 52 positive ferske svinekgdspraver fra detail
supermarkeder og slagterbutikker i 2002. Sorte sgjler er supermarkeder og hvide sgjler
slagterbutikker.

Distributionsnet

I 2002, blev 9 % af kgdet leveret direkte fra slagteriet uden om opskeeringsvirksomhederne, 57 %
stammede fra opskeeringsvirksomheder tilknyttet et slagteri, 32 % af pr@verne blev leveret af
specialiserede opskeeringsvirksomheder, og 2% af mindre grossister. |1 2006 skiftede dette
handelsmgnster sig signifikant (P < 0.001) idet salget fra direkte fra slagterier faldt 60%. Dette skift
skyldtes vaesentligst en eendret indkgbsrutine hos slagterbutikkerne.

2002 2006

Hslaughterhouses
Ocutting plants at slaughterhouses
Fispecialized cutting plants
BMwholesalers

Figur 2.2. Forsyning af ferske svinekgdsopskeeringer til detail i Danmark i 2002 og 2006.
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Faelles for 2002 og 2006 var at slagterbutikker handlede oftere hos DSL leverandgrer end
supermarkeder (86 % og 74 % af prgverne for slagterbutikker sammenlignet med 12 % and 17 %
fro supermarkederne). For supermarkederne gjaldt at >75 % af preverne stammede fra DS
medlemmer bade | 2002 og | 2006. Dette mgnster gik igen i 2010.

Salmonellai svinekgd - hakket kagd 1 detail.

CKL projekt nr 1, 6 (og detailledsprojekt 3, styrket indsats).
Der er gennemfgart tre projekter hvor der er undersggt for Salmonella

| 2001/2002 gennemfgrtes et starre projekt omkring Salmonella i hakket svinekad i detail
betydning af slagteritype, detailledstype, ravare og pakketeknik. Der blev ogsa analyseret for
enterococcer. Dette gennemgas i afsnittet om hygiejneparametre.

Fodevaresikkerhedsmeessigt er hakket kad seerlig kritisk fordi Salmonella fordeles pa et meget
store areal og vil, fra at veere vaesentligst overfladeforurening, nu vaere blandet i dybden af kadet..

| opgarelsen for 2002 refereres der kun til danske prgver da maengden af importerede praver var
lavt. Der blev undersagt 2.148 praver af dansk hakket svinekad med en samlet
salmonellaforekomst pa 1,8% (95% C.I.: 1.3 — 2.5 %) (Tabel 1). For MAP pakkede prever var
prevalensen 0.5 %, hvilket var significant lavere end de 2.3 % i atmosfaerepakket kad .

Som for udskeeringer i detail, havde slagterbutikkerne ogsa starre salmonellaforekomst ( 3.5 %)
end supermarkederne (1.6%). Salmonellakimtal blev pavist mellem 0.04 and >400 CFU/g (Figur
2.1). S. Typhimurium var den dominerende serotype.

Forskellen mellem slagterbutikker og supermarkeder skyldes sandsynligvis forskel i hygiejne
mellem de to virksomhedstyper, som enterokokundersggelserne indikerede (se hygiejne afsnit),
men en evt. forskel i ravarekvalitet kan ikke afvises at have betydning.
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Tabel 2.1. Salmonella i atmosfeerepakket og MAP pakket hakket svinekgd i detail.

Oprindelse Pakning Antal An.tgl Preevalens (%)
pregver | positive
Dansk Alle typer 2,166 39 1.8 (1.3-25)°
Atmosfeere 1,646 37 23 (1.6 -3.1)
MAP 520 2 0.5 (0.1-1.4)
Importeret Alle typer 18 7 38.9 (17.3 -64.3)
Atmosfeere 6 0 -
MAP 12 7 58.3 (27.7 — 84.8)
Ukendt Atmosfeere 3 0 -
Samlet Alle typer 2,187 46 2.1 (1.6 —2.8)

| 2006 blev der igen undersggt hakket kad i en gros og detailledsvirksomheder (projekt 6) mhp for
at se hvor godt virksomhederne levede op til EU kriteriet pa hakket kad, der blev implementeret i
2005. Der blev ikke fundet salmonella i importeret hakket kad, mens der blev pavisti 7 af 198 (3,5
%) af praver af dansk hakket svinekgd. Forekomsten er noget over fundet i 2002.hvilet kan have
sammenhaeng med forskellig prevetagningsmetode, men kan ogsa haenge sammen med at der
generelt blev fundet mere salmonella i hele kadstykker i 2006. Der var ingen aendring i
ferskkadsovervaningen pa slagteriet der kunne understgtte denne stigning.

Tabel 2.2. Detection of Salmonella in Danish minced pork meat
samples collected in butchers’ shops and supermarkets in
2001 and 2002.

Salmonella forekomst

Antal Antal  Prasvalens 95% c.i.{%)
pos. neq. (%)
Detailledtype

Lower  Upper
3.5 2.01 562
1.6 0.98 245

Slagterbutik 18
Supermarked 20 1
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Figur 2.3. Salmonellai 43 and 38 positive prgver af hakket svinekgd (sorte sgjler) og hakket
oksekgd (hvide sgjler) | Danmark i 2001 og 2002.

Projekt 83. Detailled 3. Salmonella i hakket svinekad i detailledsslagtere —
betydning af handtering.

Som opfelgning pa resultaterne erfaringerne fra 2002 (projekt 1) og pa detailledsprojektet fra 2010,
styrket indsats blev der ivaerksat et projekt, der skulle skal afklare handteringens betydning for
forekomst og veekst af Salmonella i svinekad i detailleddet, samt undersgge betydningen af
handteringen af kadet i detail. | projektet blev der gennemfart en observations- og
spergeskemaundersggelse, dels udtaget kad og svaberpragver til analyse for niveau af
Enterobacteriaceae, Enterokokker og E. coli samt forekomst af Salmonella. Undersagelsen er
gennemfgrt i 2011 i 20 detailslagterbutikker og i 20 supermarkedsslagter-afdelinger fordelt med 10
af hver i Sgnderjylland og midtsjeelland.

Generelt fandtes der hgjere antal positive prgver af savel Salmonella, Enterobacteriaceae,
Enterokokker og E. coli og fra slagterforretningerne sammenlignet med supermarkedsslagterne, se
2.3. Disse tal viser samme tendens som resultaterne fra 2002 (projekt 1) med Salmonella og
enterococcer i hakket kad. Den Indledende analyse af data tyder det pa, at det er ravarerne,
skaerepladsen i produktionen og hakkertragten, som er de mest belastede omrader, hygiejnisk set.
En naermere statistisk undersagelse skal afklare styrken af disse udsagn.
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Tabel 2.3. Gennemsnitlig % positive prgver taget hos hhv. slagterforretninger og
supermarkedsslagtere. Positive prgver defineres her som prgver over detektionsgraensen.

. E. coli Salmonella
. Enterobacteriaceae Enterokokker
Butikstype - > (=10 (Pavist i 25 g)
(2100 CFU/g) (2 100 CFU/g) CFU/g)
Slagterforretninger 63,7 20,9 36,8 2,5
Supermarkedsslagtere 45,8 74 17,2 0,3

Salmonellai opskaeringsvirksomheder

Projekt nr. 75. Salmonella i udskeeringer af svinekad i
opskeeringsvirksomheder. Styrket indsats 2010

Projekt 2010-20-64-00220

Siden 2000 er der kun genenmfart ét CKL projekt der belyser Salmonellaforekomst i svinekad i
opskeeringsvirksomheder. Dette projekt fra 2010 blev gennemfgrt med baggrund i tidligere
detailledsundersggelser der tydede pa at kedhygiejnen i de senere led efter slagteriet kan have en
vaesentligt bidrag til salmoenllaforekomsten i svinek@de og at der var forskel pa slagterbutikker og
supermarkeder. Derfor blev salmonellaforekomsten undersggt kvantitativt i opskeeringsleddet i
hele kgdstykker af svinekad opdelt pa bov, midterstykke og skinke. Der undersggtes tillige for
hygiejneparametrene Enterobacteriaceae og enterokokker mhp at undfersage for systematiske
hygiejneforskelle relateret til salmonellaforekomst.

Salmonellaforekomsten var signifikant lavere i DC virksomhederne (1,3 %) end i DSL-
virksomheder (4,3 % ) (P < 0,001). Denne forskel blev primeert drevet af Holmegaard (21,6%),
Skovgaards Slagteri og Kadopskaering (11,8 %) og HS Slagteri Skanderborg (7,8%).

Tabel 2.4. Salmonella forekomst i diverse svinekgdsudskaeringer stammende fra hhv.
forparten, midter-stykket eller bagparten.

Antal Antal Forekomst Antal prgver med falgende
Udskeering oraver | positive (95 % koncentration (CFU/g)
konfidensinterval) <0,4 0,4-4 4—-40 | 40-400
Forpartskad 507 16 1,81 -5,07 15 1 0 0
Midterstykke 513 11 1,08 - 3,80 6 5 0 0
Bagpartsked 549 13 1,27 — 4,02 8 4 0 1
Total 1.569 40 1,83 - 3,46 29 10 0 1

Undersggelsen faldt tidsmaessigt sammen med et stgrre Salmonella udbrud der havde sit
udgangspunkt i Glumsg slagtehus og subsidizert opskaeringsvirksomheden Holmegaard.
Hygiejneparametrene indikerer at mindre opskeeringsvirksomheders starre problemer med at
styre salmonellaforekomsten kan vaere bundet op pa darligere hygiejne i virksomhederne. Det er
uvist hvor meget af ansvaret der pahviler de leverende slagterier.
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Sammenhang mellem Salmonella og enterokokker

| Tabel 2.5 er sammenhangen mellem Salmonella forekomst og detektion af enterokokker (= 100
CFU/g) i de undersggte udskeaeringer af svinekad fra detailleddet belyst. | 30 % af de praver, hvor
der er pavist Salmonella, er der ogsa detekteret enterokokker og i 94 % af preverne, hvor der ikke
er pavist Salmonella, er der heller ikke fundet enterokokker. Dette resulterer i en statistisk
signifikant sammenhaeng mellem forekomst af Salmonella og enterokokker i
svineka@dsudskeeringer i detailleddet. Sammenhaengen ser ud til at vaere mere tydelig for praver fra
supermarkedsslagtere end fra slagterforretninger, men dette kan skyldes, at der er meget fa
Salmonella positive prover.

Tabel 2.5. Sammenhaeng mellem Salmonella forekomst og detektion af enterokokker
(detektionsgranse 100 CFU/g) i svinekgdsudskaeringer fra detailleddet illustreret ved 2x2 tabeller og
CHI*-test.

Enterokokker > 100 CFU/g ?

.fa{mc?nella? Prgver fra Pregver fra
pavisti25g Alle prgver slagterforretninger supermarkedsslagtere
JA NEJ CHI*-test JA NEJ CHI*-test JA NEJ | CHI’-test
JA 3 7 1 3 p 4
NEJ | 84 |1.141 P=0,028 46 351 P=0,39 35 787 P=0,026

Projekt nr. 40, 41, 53,59, 60 og 74. Kontrol for Salmonella og Campylobacter i
danskproduceret og importeret fersk kgd (Case-by-case)

Case-by-case har veeret gennemfgrt siden 2007 og er et led i en styrket indsats mod Salmonella
og Campylobacter i danske og importerede fgdevarer og den omfatter stikpravekontrol af bade
dansk og importeret kad. Case-by-case kontrollen gennemfgrer en individuel estimering af
forbruger risiko forbundet med danske og importerede partier af kad. Svinekad og oksekad bliver
undersggt for salmonella, og fjerkreekad bliver undersggt for bade Salmonella og Campylobacter.
Regelgrundlaget for case-by-case kontrollen er EU Fgdevareforordningens artikel 14.

Nar et parti fedevarer er vurderet at udgare en risiko, der veesentligt overstiger den gennemsnitlige
risiko fra hjiemmemarkedsproduceret kad skal virksomhedernes traekke varerne tilbage fra
markedet/butikkerne for bade dansk savel som importeret kad.

Tabel 2.6. Salmonellai dansk og importeret svinekgd fundet ved Case-by-case.

Ar % positive partier import % positive partier DK
(% afvist) (% afvist)

Svinekgd

2007 13,1 % (3,7 %) 11,3 % (3,7 %)

2008 10,4 % (2,9 %) 11,9 % (3,9 %)

2009 12,3 % (2 %) 9,9 % (2 %)

2010 13,5 % (3,7 %) 12,3 % (3,3 %)
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Salmonella i oksekgd

Projekt 4 og 82. Undersggelse af Salmonella Dublin i feeces og pa
slagtekroppe pa rutinemaessigt slagtede kalve fra store og mellemstore
slagtekalvebesaetninger samt fra kalve slagtet under OT.

Undersgagelser blev gennemfart i henholdsvis 2003 (4) og 2007 (82).
Undersagelserne havde flere formal:

e Undersgge aendring i S. Dublin status (+/-) og preevalens blandt store og mellemstore
slagtekalvebesaetninger.

¢ Undersggelse af den kvantitative forekomst af S. Dublin pa slagtekroppe hos slagtekalve
fra danske slagtekalvebeseetninger.

e Undersgge afsvabring af yderside contra inderside af slagtekroppen (ca. 3000 cm2) il
pavisning af S. Dublin — fgr og efter kgl.

e Sammenligning til svabring af 300 cm2 efter kgl. (Rutinemaessig USA svabring til
overvagning af Salmonella/ S. Dublin pa kvaegslagtekroppe).

e Udskillelse og forekomst af S. Dublin pa dyr under OT.

Undersgagelse af gadning for S. Dublin pa slagtetidspunktet:

Dokumentationsprojektet fra 2002 undersggte 1741 dyr fra de 35 starste slagtekalvebesaetninger i
Danmark for udskillelse af S. dublin pa slagtetidspunktet og viste at 54% af beszetningerne
leverede bakteriologisk positive dyr til slagtning. De serologiske data tydede pa sterstedelen, om
ikke alle, af slagtekalvebesaetningerne i undersggelsen matte betragtes som inficerede med S.
Dublin. Koncentrationen i faeces er angivet i Tabel 2.7.

Tabel 2.7. Koncentration S. Dublin i feeces fra 40 dyr undersggt i dokumentationsprojektet
2002.

No. of animals (%) S. Dublin cfu/ gram
1668 (97,5) <0,02
11 (0,6) 0,02-0,1*
11 (0,8) 0,1-1
16 (0,1) 1,0-10
1 (0,05) 10-100
1 (0,05) 100-1000*
1708 (100)

Endvidere viste S. Dublin forekomsten i de store slagtekalvebeszetningerne en vis lighed med (de
ret fa) post kliniske Salmonella Dublin besaetninger der blev undersgagt i dokumentationsprojektets
slagteridel.
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Rutinemaessig slagtning af store slagtekalvebesaetninger
Med denne baggrund blev der i perioden september til december 2003 blev der undersggt 709
slagtekalve fra 23 kalvebeszetninger hvoraf 19 af besaetningerne var fundet positive for S. Dublin
aret forinden. Dyrene blev undersagt pa slagteriet med en gadningspragve og svaber af
slagterkroppen.

| alt otte dyr blev fundet positive for S. Dublin i faeces (1,1%). | tre besaetninger fandtes to dyr
positive og en besaetning fandtes et dyr positivt for S. Dublin i faeces (Figur 2.4) med en

kvantitative forekomst der i store traek var lig den der blev fundet ved undersggelse af 1708 dyr i
2002 (Tabel 2.7).

Hvad der kan forklare det drastiske fald i antallet af positive besaetninger i forhold til aret forinden
vides ikke. Det kan veere en kombination af tilfeeldig variation, en evt. effekt af skift til handel med
niveau | besaetninger, eller for lav stikpravesterrelse i nogle af besaetningerne.

Antal undersggte kalve per besaetning og antal S. dublin
positive kalve
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Figur 2.4.

Rutinemaessig slagtning af mellemstore besastninger
| 2003 blev der samtidig undersggt 1280 dyr fra 145 mellemstore besaetninger. Antallet af dyr der
blev undersggt per beszetninger varierede fra et til 52. Seks af 145 besaetninger fandtes positive
for Salmonella Dublin (4%) (Tabel 2.8) sammenlignet med 18% for de store

slagtekalvebesaetinger. Otte dyr fandtes positive (0,6%). Detaljer kan ses i Tabel 2.8.
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Tabel 2.8. Fund af Salmonella Dublin i 145 mellemstore kalvebesaetninger

CHR Antal dyr | Antal positive | Estimat forp [ Nedre Exact @vre Exact Niveauer/gram
46242 3 1 0,33 0,20 0,50 <0,1
70167 5 1 0,20 0,13 0,32 1-10
92530 9 1 0,11 0,07 0,18 1-10
22463 21 1 0,05 0,03 0,08 0,1-1
18395 13 2 0,15 0,12 0,20 <0,1
90674 21 2 0,10 0,08 0,13 0,1-1

Feeces gadning fra slagtekalve under offentligt tilsyn.

| 2007 blev der undersagt 158 slagtekalve fra besaetninger under OT fordelt pa 8 slagtehuse i
Danmark. To dyr udskilte S. Dublin (1,3%). Til sammenligning fandtes 1,1 % positive fra de store
og 0,6% fra de mellemstore besaetninger i 2003.

Undersggelse af slagtekalvekroppe for S. Dublin.

| 2003 blev alle dyr fra de store 23 store besaetninger undersagt semikvantitativt for S. Dublin ved
afsvabring af 3000 cm? pa yderside henholdsvis inderside af kroppen far og efter kgl. Endvidere
blev slagtekroppen undersgagt kvalitativt for S. Dublin pa standard arealet pa 300 cm2. To dyr var
positive ved afsvabring af 300cm? (0,3%) mens 12 andre dyr fandtes positive (1,7%) ved
afsvabring af 3000 cm? (Tabel 2.9).

Dyrene 8-12, der fandtes forurenede pa alle de svabrede overflader, blev alle slagtet pa samme
dag og pa samme slagteri og umiddelbart efter hinanden (fortigbende slagtenumre).

Alle kroppe er med al sandsynlighed forurenet ved krydskontaminering, da ingen af dyrene fandtes
positive i feeces (Tabel 2.7).

Alle 12 positive kroppe fandtes positive ved afsvabring ydersiden fgr kal ( 100%) , mens 6 dyr af
12 (50%) var positive ved afsvabring af ydersiden efter kgl. Otte af 12 kroppe (66%) var positive
ved afsvabring af bughulen far kal, mens 9 af 12 (75%) kroppe var positive i bughulen ved
afsvabring af efterkgl.

Pa ydersiden af kroppen var S. Dublin kimtallet ca. 10-100 gange lavere efter kal end for kal.
Denne tendens er mindre tydelig i bughulen.

S. Dublin pa slagtekroppe péa kalve under OT

| projektet i 2007 (82) blev slagtekroppene undersggt pa 69 kalve ved afsvabring af 6000 cm2. Fire
kroppe fandtes positive (5,8%) to prever med 1-10 cfu / 6000 cm2 og to me 10°-10* / 6000 cm?.
Niveauerne er sammenlignelige med fundene fra 2003, men forekomsten i hgjere grad er
sammenlignelig med forekomsten i de store slagtekalvenesaetninger, nar det sterre svaberareal
ved OT dyrene tages i betragtning. Dette "sleegtskab” mellem OT besaetninger og de store
slagtekalvebesaetninger sas ogsa i gadningsforekomsten.
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Tabel 2.9. Salmonella Dublin i faeces og pa kroppen ved afsvabring af 3000 cm?, fgr og
efter kgl, samt 300 cm?® (USA-svabermetode) efter kgl (store slagterkalvebesaetninger i
2003.

Salmonella undersggelse
Svaber, cfu /3000 cm2 Svaber 300 cm2 Feeces

Dyr yderside for kgl  Bug fgr kgl yderside efter kgl Bug efter kgl | USA (pos/neg) cfu/gram
1 1-10 <1 <1 <1 neg <0,1

2 1000-10000 <1 <1 <1 neg <0,1

3 10-100 <1 <1 1-10 neg <0,1

4 10-100 <1 <1 10-100 neg <0,1

5 10-100 10-100 <1 <1 neg <0,1

6 1-10 1-10 <1 100-1000 neg <0,1

7 100-1000 10-100 1-10 10-100 neg <0,1

8 1000-10000 10000-100000 100-10000 10000-100000 neg <0,1

9 10-100 100-1000 1-10 10000-100000 neg <0,1
10 1000-10000 10-100 10-100 1-10 neg <0,1
11 100-1000 1-10 1-10 100-1000 neg <0,1
12 1000-1000 10-100 1-10 1-10 neg <0,1
13 <1 <1 <1l <1l pos <0,1
14 <1 <1 <1 <1 pos <0,1
15 <1 <1 <1 <1 neg 100-1000
16 <1 <1 <1 <1 neg 0,1-1
17 <1 <1 <1 <1 neg 0,1-1
18 <1 <1 <1 <1 neg 0,1-1
19 <1 <1 <1 <1 neg 1-10
20 <1 <1 <1 <1 neg 0,1-1
21 <1 <1 <1 <1 neg 0,1-1
22 <1 <1 <1 <1 neg 1000-10000

E. coli forekomst pa slagtekroppe.
Pa 149 slagtekalve fra de store slagtekalvebeseetninger og 158 slagtekalve under OT er blevet
analyseret for kvantitativt for E. coli i svabre og i feeces.

| g@dningen blev E. coli pavist hos alle dyr med et gennemsnit pa 5,0 log10(cfu) std: 1,0 for de
store slagtekalve besaetninger og pa 6,1 log10(cfu) std 0,8 for dyr under OT.

Pa kroppene pa dyr fra de store slagtekalvebesaetninger blev E. coli pavist i 63,5% af svabrene fra
ydersiden af kroppene far kal, mens det tilsvarende tal efter kgl var 47,6% (Cl: 39,4-56,0). |
bughulen blev E. coli pavist i 22,2 % af kroppene for kel og efter kel i 11,1 % af tilfaeldene (Figur
4). For USA svaberen pavistes E. coli i 44,3% (Cl: 36,1-53,7) af praverne med et log(10) kimtal pa
2,42 + 0,42 (Figur 2.5).

Ved afsvabring af 3000 cm2 pa ydersiden af kroppen efter kgl findes gennemsnitligt ca. 10 gange
flere E. colibakterier end i USA svaberen (Figur 2.6) og er derfor som forventeligt mere falsom.
Dette er vigtigt ved pavisning af S. Dublin, som generelt forekommer i meget lavere antal i
tarmkanalen end E. coli. Resultatet af afsvabringen for S, Dublin (Tabel 3) viser da ogsa at der
hyppigere pavises S. Dublin med det store svaberareal. En fordel ved afsvabring af det store areal
er ogsa at ujeevn fordeling pa slagtekroppen i hgjere grad deekkes.

Pa slagtekroppene fra dyrene under OT, blev der ved afsvabring af 6000 cm? pa 69 dyr fundet 67
dyr under 100 cfu /6000 cm?og 2 dyr med 100-1000 cfu/6000 cm?. gennemsnittet er under 2 log
cfu og mindst 10 gange lavere end ved rutineslagtningerne. Denne forskel kan formodentlig
tilskrives en positiv effekt af seerslagtsmetoderne.
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Projekt nr. 3. Maling af henfald af S. Dublin pa podet oksekgd under simuleret
slagtehuskgling med og uden blaest i op til 14 dag

| 2003 blev der gennemfgart et eksperimentalt studium af henfaldet af S. Dublin under kal med
henholdsvis uden bleest. | en mindre undersggelse af Salmonella henfald under 11 dages kvali-Ox
keling reduceredes S. Dublin pa ca. 2 logo enheder (ca. 100 fold), mens der for S. Typhimurium
DT104 ikke observeredes noget naevneveerdigt fald (Aabo & Petersen, 2001). | 2003 blev
stammematerialet udvidet pa S. Dublin.

Den gennemsnitlige temperatur var 2,9 + std 0,49 og den gennemsnitlige luftfugtighed var 79,1 %
rH std 3,3 %. Gennemsnitligt faldt kimtallet, malt ved direkte XLD udpladning, over 14 dages kgl
uden bleest med 3,3 log 10 enheder (2000 fold). Med blzaest faldt kimtallet gennemsnitligt med 3,6
log10 enheder (4000 fold).

| dette setup ses ikke en signifikant forskel pa henfaldet med og uden blaest. Henfaldet af S. Dublin
var pa niveau med tilsvarende undersggelse (Aabo og Petersen, 2001).
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Gennemsnitligt henfald af S. Dublin med og uden bleaestkgling (n=4)
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Figur 2.7

Henfaldet er signifikant starre i denne undersagelse end ved en tilsvarende undersggelse af S.
Dublin pa vacuumpakket kad over 43 dage (ca. 10 folds reduktion), hvilket tyder pa at udterring er
mere betydende for drabet i kgleperioden end kgling.

Da slagtekalve oftest udskiller S. Dublin i lave niveauer (Badtker og Aabo, 2002, projekt 4) kan der
veere en fodevaresikkerhedsmeessig gevinst ved forlaenget keling. En yderligere fordel ved
forlaenget kgling er at det potentielt vil medfgre henfald af flere enteropatogener f.eks. af E. coli
O157:H7.

Projekt 23. Forekomst af S. Dublin i organmateriale fra kvaeg.

Formalet med undersggelsen var at afdaekke hvor hyppigt og hvor kraftigt lever, tunge og nyre var
overfladekontamineret med Salmonella i detailledet (lever) og pa slagteriet (nyre og tunge) med
henblik pa at vurdere forbrugerrisikoen ved disse produkter.

Det er specielt lever, der omseettes i detailleddet idet ca. 50% af produktionen omsaettes her (DC
oplysninger). DC seelger til COOP, men ikke Dansk Supermarked, sidstnaevnte modtager lever fra
Skar i Vejle). Tunge og nyre omseettes i kun ringe grad i detailledet i Danmark. Stort set alt
eksporteres til Frankrig. Da alle organtyper seelges til fersk konsum er det fundet relevant at
inddrage alle tre organtyper i undersggelsen.

| tunge blev der pavist Salmonella i 7 af 206 praver ( 3,4% (95% c.i. 1,4-6,9)). | nyre blev der
pavist Salmonella 5 prgver af 103 prgver (1,5% (95%c.i. 1,6-11,0) og i lever blev Salmonella
pavist i 3 af 200 prever (1,5% (95%c.i. 0,3-4,3)).

Salmonella forekomsten i organerne var signifikant hgjere end forekomsten i fersk kad i
detailleddet i 2003 hvor der fandtes Salmonella Dublin 0,05% af 2359 prgver af udskeeringer af
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dansk oksekad. Tilberedning af lever i detailledsvirksomheder og i forbrugernes kekkener kan
udggre en noget starre krydskontamineringsrisiko end fersk kad.

Salmonellai udskaeringer af oksekgd i detailleddet.

Projekt nr. 81. Undersggelse af dansk og importeret oksekgd for Salmonella
Dublin i detailledet.

Denne undersggelse blev ivaerksat i 2005 som fglge af en registreret stigning i humane tilfaelde
uden at overvagningssystemerne (ferskk@dskontrol og DT104 importkontrol) kunne give nogen
baggrund for dette. 4051 praver af hele udskaeringer af oksekad i detail, blev undersagt for
Salmonella /Salmonella Dublin. 2359 danske og 1457 importerede havde sikker oprindelse. Der
blev i alt fundet 3 salmonella positive prever ud a 4051 (0,1%). Undersggelsen omfattede
importeret kad fra 17 lande.. | det danske oksekgd fandtes én prave positiv for S. Dublin ud af
2359 (0,04% c.i. 0,00-0,24 ). Blandt de 1692 praver af importerede oksekad blev der isoleret
Salmonella S. Dublin i én prgve (0,06% c.i. 0,00-0,33 ) og S. Heidelberg i én prgve (begge Tysk
oprindelse). Undersggelsen kunne ikke forklare stigningen i humane tilfaelde.

Projekt nr. 40, 41, 53,59, 60 og 74
Kontrol for Salmonella og Campylobacter i danskproduceret og importeret
fersk kgd (Case-by-case)

Case-by-case kontrollen gennemfgrer en individuel estimering af forbruger risiko forbundet med
danske og importerede partier af kad. Svinekad og oksekad bliver undersggt for Salmonella, og
fierkreekad bliver undersggt for bade Salmonella og Campylobacter. Regelgrundlaget for case-by-
case kontrollen er EU Fgdevareforordningens artikel 14.

Nar et parti fadevarer er vurderet at udgere en risiko, der vaesentligt overstiger den gennemsnitlige
risiko fra hjiemmemarkedsproduceret kad skal virksomhedernes traekke varerne tilbage fra
markedet/butikkerne for bade dansk savel som importeret kad.
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Ar Procent positive partier Procent positive partier dansk
importeret kgd (afviste partier) kgd (afviste partier)
Oksekgd
2007 3,6 % (2,4 %) 2,9 % (2,9 %)
2008 2,2% (2,2 %) 2,6 % (2,6 %)
2009 4% (1,6 %) 4% (2,4 %)
2010 3,1 % (3,1 %) 2,4 % (0,8 %)

Salmonellai hakket oksekgd | detailleddet.

Projekt 1 og 31

| 2001/2002 og i 2006 er der gennemfgrt projekter omkring Salmonella i hakket oksekgd i detail
betydning af pakketeknik og forekomst af enterococcer. Betydning af enterococcer beskrives i
afsnittet om hygiejneparametre.

| 2001/2 blev der undersggt 2.466 prever af dansk hakket oksekgd med en samlet
salmonellaforekomst pa 1,4% (Tabel 3). For MAP pakkede prgver var praevalensen 0.8 %, hvilket
var signifikant lavere end de 1,7 % i atmosfaerepakket kad . De tilsvarende tal for hakket kad af
importeret ravare var henholdsvis 2,2 %, 2.0% og 3,2%. Det er pafaldende at forekomsten i MAP
pakket hakket oksekad af importeret oprindelse har betydeilg hgjere forekomst en i Dansk hakket
oksekad. Des sas den samme tendens i MAP pakket svinekad.

Salmonellakimtal blev pavist mellem 0.04 and 40-400 CFU/g (Figur 1).

Tabel 3. Salmonella i atmosfeaerepakket og MAP pakket hakket oksekad i detail.

Oprindelse Pakning Antal An.tgl Praevalens (%)
prgver | positive
Dansk Alle typer 2,466 35 1.4 (1.0 -2.0)°
Atmosfaere 1,677 29 1,7 (1.2-2,5)
MAP 789 6 0.8 (0.3-1.7)
Importeret Alle typer 278 6 2,2 (0,8 —4.6)
Atmosfaere 247 5 2,0 (0,7-4,7
MAP 31 1 3,2 (0,1-16,7)
Ukendt Atmosfeere 3 0 -
Samlet Alle typer 2,187 46 21 (1.6 -2.8)
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Projekt 31
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Figur 2.8. Salmonellai 43 and 38 positive prgver af hakket svinekgd (sorte sgjler) og hakket
oksekgd (hvide sgjler) | Danmark i 2001 og 2002.

| undersagelsen i 2006 blev der undersagt hakket kad i en gros og detailledsvirksomheder (projekt
6) mhp for at se hvor godt virksomhederne levede op til EU kriteriet pa hakket kad, der blev
implementeret i 2005. Der blev fundet Salmonella 3 af 279 praver dansk hakket oksekad (1,1%)
mens der i importeret hakket oksekad ikke fandtes Salmonella blandt 44 praver.

Diskussion
Svin:
Nogle vigtige erfaringer:

e Der er ikke en umiddelbar aflaeselig sammenhaeng mellem den nationale
ferskk@dsovervagning pa slagterierne og den forekomst der kan males i detailleddet.

e Der er stor forskel i salmonellaforekomst og hygiejneniveau mal tpa enterococcer og
enterobacteriaceae mellem DC/Tican opskaerinsvirksomheder og virksomheder under DSL
. Bade i Salmonella praevalens, hygiejneniveau og i variation mellem virksomheder ligger
DSL virsomhederne hgijst.

e Det kan siges hvor stort et bidrag der relateres til opskaeringsvirksomhedernes egen
hygiejne eller ravarekvaliteten af deres indkgb.

e Supermarkeder har generelt et bedre hygiejneniveau end slagerbutikker malt pa
enterococniveauer og har en hgjere slamonellaforekomst.

o Kad fra forparten er generelt mere kontaminaret med Salmonella. Denne erfaring fra
slagterdata (DS) har CKL projekterne vist slar igennem bade i opskaering og detailled.
Denne opdeling kan evt. udelades i fremtidige undersggelser, da denne er dokumenteret
og der kan fokuseres pa en kgdtype i prgvetagningen f.eks. forpartskad.
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Indikation af at importeret svinekad gennemsnitligt kan have hgjere forureningsgrad end
dansk kad i detailledet, men i case by case, malt pa partiniveau er forskellen begraenset.

Nogle eksempler pa behov for viden:

Den store forskellen mellem DSL og DC mht salmonellaforekomst i opskaeringen giver
indtryk af at data fra ferskkeds overvagningen er mangelfulde specielt fra DSL
Klarlzeggelse af styrke i maling af salmonellaforekomstved den nuvaerende metode i
overvagningen ved at sammenligne til en udvidet undersggelse bade pa DC og DSL
virksomheder. En serie dage fordelt pa sommer og vinter kunen undersgges med en mere
grundig stikpravetagning. Dette vil veere vigtig bidrag som input til risikobaseret kgdkontrol
og justering af det glade skema.

Metode til og maling af salmonellaudbredelse i slagtesvinebesaetninger. Blindtarmspraver
indgar i Danmap som prever fra enkeltdyr. Det er usikkert hvordan om
beseaetningsforekomst kan males pa slagteriet, da grisene udveksler bakterier
undertransport og i ventestierne. Preliminzere data antyder at sampling i colon kan veere
mere sikkert til at beskrive besaetningstatus. En slagteriundersggelse kan kombineres med
analyse samleprgver fra besaetninger (fortank / stier).

Evaluering af styrken i geeldende kriterier for E. coli og Enterobacteriaceae pa danske
slagterier. Hygiejneniveauer fastlaegges pa en raekke slagterier og data sammenlignes med
egenkontroldata og evne til at overholde kriterierne med en vurdering af nytteveerdien .
Opfelgning pa de mest betydende parametre der bliver identificeret i detailled tre. (best
practise. Der kunne evt indga et "case control setup hvor der nmales far og efter overgang
til ande desinfektionspraksis /renggriongspraksis.

Data til understgttelse anvendeligheden af enterococcer til et kriterie i opskaering og
detailled. Heri indgar viden om slagteribidraget.

Kveeg

Nogle vigtige erfaringer:

Forekomsten og udskillelse Salmonella Dublin hos slagtekalve er lav bade for dyr sendt til
rutine slagtning og dyr under OT.

Salmonella Dublin ser ud til at vaere udbredt i slagtekalveproduktionen (i Jylland) ,
dokumenteret i de store slagtekalvebesaetninger, men at forekomsten i faeces ser ud til at
variere evt. som arstidsvariation.

Malt pa forekomst i gedning og pa slagtekroppe er der indikation af at dyr fra
slagtekalvbesaetninger og dyr under OT udggr samme forbruger risiko.

De fa data der siger noget om forureningen af slagtekroppe, peger pa at
krydskontaminering kan vaere betydelig og kan komme fra dyr med en betydelig udskillelse.
Et svaberareal pa 3000 cm2 kan genfinde ca. 10 gange sa mange E. coli bakterier efter kol
som USA svabermetoden. Denne forskel i falsomhed udnyttes ved afsvabring af 6000 cm2
til kontrol af dyr under OT.

Forlzenget kaling har potentielt en betydelig effekt pa antallet af Salmonella Dublin pa
slagtekroppe bade med og uden blaeststyring. Dette er vist eksperimentelt i pilot plant.
Salmonellaforekomst i hakket kgd i detailled domineres tilsyneladende af
krydskontaminering fra svinekad.
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Eksempler pa behov for viden:

Kan screening af organer tonsil og lever veere en mere fglsom made at screene for S.
Dublin feks fra slagtekalvebesaetninger?

Er der arstidsvariation i udskillelse i slagtekalvebesaetninger.

Er der krydskontamineringsrisiko ved handtering af fersk lever / andre organer i detailled.
Kontrollen kan bede slagterafdelingen udskeere lever pa arbejdsplads. Svabre skaerebreette
og tage lever med hjem til analyse.

Hvor stor er forureningen ved afhudning — (alle dyr i 2002 forurenet ved
krydskontamination).

Hvad er betydningen af vom /tarmudrivning pa slagtehygiejnen af efterfglgende dyr.
Hvad god er slagtehygiejnen pa slagterierne. Sammenhold egenkontrol og CKL data
omkring forureningsniveau og se pa overskridelse af kriterier.

[0 L



3. CKL review VTEC — verotoksin
producerende Escherichia coli

Jeppe Boel

| Bilag 1 er listet de VTEC projekter, der er gennemfeart i perioden 2004 til 2010. Projekterne har
haft forskellige formal, men for alle geelder, at der har vaeret fokus pa de VTEC typer
(serogrupper), der hyppigst giver anledning til sygdom hos mennesker. Alle projekter har
indbefattet VTEC serogruppe 0O157.

| 2004 blev der gennemfgrt undersagelse af feecespraver af slagtelam (4). Der blev undersgagt 481
prever, der blev udtaget i forbindelse med slagtning. Praverne blev undersggt for E. coli
serogrupperne 026, 0103, 0111, 0145 og 0157 med en metode, der inkluderede
immunomagnetisk separation (IMS). Der blev pavist VTEC i tre praver. To prgver var positive for
VTEC 026 én prgve var positiv for VTEC O111. | 2003-4 blev der gennemfort et tilsvarende
projekt til belysning af forekomsten af de fem VTEC serotyper i feeces fra slagtekveeg (14). | alt
blev der undersggt 1500 prever efter IMS metoden og af dem var 3,1% (46) positive for VTEC.
VTEC O157 blev fundet i 2,8% af prgverne, og de resterende 4 prgver fordelte sig pa tre VTEC
026 og én VTEC 0145 positive praver.

| 2005 og 2006 blev der gennemfart to projekter, hvor importeret okse- og kalvekad blev undersagt
for forekomst af E. coli serogrupperne 026, 0103, 0111, 0145 og 0157 ved IMS metoden (17, 7).
| 2005 blev der undersagt 554 praver fra 111 partier og i 2006 blev der undersggt 280 partier. Alle

prgver var negative.

| perioden er der gennemfgrt tre projekter (12, 6 og 9), hvor der blev anvendt PCR baserede
metoder til detektion af VTEC parallelt med forskellige kulturdyrkningsteknikker. Princippet ved
PCR undersggelser er, at opformerede pragver undersgges for gener, der koder for verotoksin, eller
gener, der er specifikke for forskellige O serogrupper. Tilstedevaerelse af disse gener indikerer
saledes at prgverne er eller har veeret kontamineret med levende VTEC.

| 2005 blev der undersagt 474 svaberprover fra kveeg (12). Pragverne blev udtaget pa slagterier fra
slagtekroppe inden disse blev kalet. Prgverne blev undersggt med en blanding af PCR og
kulturbaserede teknikker. | alt blev der fundet gener der koder for verotoksin i 45% af prgverne og
VTEC 0157 blev isoleret fra 3,4% af praverne. Alle VTEC O157 positive prgver var fra tyrekalve.
Der blev isoleret non-O157 VTEC fra 14 slagtekroppe, men disse kunne ikke henfgres til typer af
VTEC, der hyppigt giver sygdom hos mennesker.

Fra september til december 2006 (6) blev der undersagt faecesprave fra 603 slagtekvaeg ved PCR
Praverne blev udtaget pa slagterier. | alt 76% af praverne indeholdt gener, der koder for
verotoksin. VTEC O157 blev isoleret fra 4,1% af de feekale prover.

| 2008 blev der lavet en undersg@gelse af hakket okse- og kalvekad (9). Der blev undersggt 263
prover fra detailleddet. Der blve pavist gener, der koder for verotoksin i gener i 20 prever (7,6%) og
VTEC O157 blev isoleret fra to prever (0.8%).

Svin anses normalt ikke for at veere et betydende reservoir for humanpatogene VTEC. | 2005 blev
der gennemfart et projekt til belysning af forekomst af VTEC O157 i feeces prgver udtaget fra
slagtesvin pa slagterierne (14). Der blev undersggt 294 prgver og tre af disse var positive for E.
coli O157. Ingen af disse var verotoksinproducerede, og undersggelsen bekraeftede saledes
antagelsen om, at svin ikke udgjorde noget stort reservoir for VTEC O157.
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Danmark har gennem de senere ar haft nul-tolerance for forekomst af VTEC O157 i alle typer af
fedevarer, herunder fersk kad. | 2005 blev der gennemfart et projekt med henblik pa at evaluere
handteringsmuligheder for VTEC kontaminerede slagtekroppe. Der blev lavet et studie om hvordan
forskellige typer af VTEC henfalder pa podede oksekadsstykker ved langtidskalning henholdsvis
med og uden luftindblaesning. VTEC af serotyperne 026, 0103, O111, O145 og 0157 indgik i
studiet og henfaldet blev malt efter henholdsvis 6 og 14 dages lagring. Konklusionen pa studiet
var, at der starst henfald for VTEC O157, hvor der blev malt et middelhenfald med bleestkgaling
over 6 og 14 dage pa henholdsvis 2,30 (SE 0,23) log10-enheder (svarende til ca. 200 gange) og
2,92 (SE 0,36) log10-enheder (svarende til ca. 800 gange). Henfaldet af non-O157 var generelt
lavere, med en middelveerdi pa 0,58 (SE 0,11) log10-enheder (4 gange) for dag 6 og 1,74 log10-
enheder (SE 0,07) (ca. 50 gange) pa dag 14. Der fandtes kun ringe forskel mellem henfaldene
"med” og "uden blaestkgling”. Konklusionen pa studiet var, at langtidskaling af VTEC
kontaminerede kvaegkroppe har en positiv fadevaresikkerhedsmaessig effekt, og at den starste
effekt ses for VTEC O157.

| de senere ar har letkonserverede fermenterede pglser givet anledning til en reekke
sygdomsbarne udbrud, internationalt savel som i Danmark. P4 denne baggrund blev der i 2009
iveerksat et projekt, der omhandlede patogener i spiseklare, let konserverede fermenterede pglser
(13). | projektet blev 130 danske og 27 importerede partier, og i alt 696 enkeltpraver, undersagt for
VTEC O157. Alle prover var negative for VTEC O157.

Gennem arene har VTEC CKL projekterne bidraget med vigtig information omkring forekomst af
VTEC i slagtedyr (kvaeg, svin og far) og kedprodukter. Et enkelt projekt har tillige veeret rettet mod
at belyse effekt af kglelagring som en metode til at handtere VTEC kontaminerede slagtekroppe.
Herudover har projekterne har ogsa veeret benyttet til at implementere nye metoder til pavisning og
karakterisering af VTEC bade i de regionale FVST laboratorier samt hos DTU Fgdevareinstituttet.

De resultater, der er opnaet i CKL projekterne er generelt i overensstemmelse med hvad man har
fundet i tilsvarende udenlandske undersggelser.

Forslag til fremtidige CKL projekter:

e Generere basisviden omkring forekomsten af VTEC i dyr og fadevare af animalsk
oprindelse, primeert kvaeg og oksekad.

e Screeningsprojekter inden for frugt og gransagsomradet, idet VTEC hyppigt seettes i
forbindelse med udbrud.

o Projekter til statte for implementering af den nye ISO specifikation for pavisning af VTEC
(ISO/PRF TS 13136 Microbiology of food and animal feed -- Real-time polymerase chain
reaction (PCR)-based method for the detection of food-borne pathogens -- Horizontal
method for the detection of Shiga toxin-producing Escherichia coli (STEC) belonging to
0157, 0111, 026, 0103 and 0145 serogroups) | de regionale laboratorier.
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4. Yersinia enterocolitica

Sgren Aabo
Der har kun veeret gennemfart et CKL studium pa Yersinia enterocolitica i perioden.

Projekt 28. Salmonella og Yersinia enterocolitica O3 | udskeeringer i dansk og
importeret | fersk kglet svinekgd i detail.

Den almindelige antagelse er at hovedreservoiret for Yersinia enterocolitica er svinek@d. Yersinia
enterocolitica 0:3 forarsagede i 2003 flere humane tilfeelde, der kunne relateres til dansk svinekad,
end Salmonella.

Baggrunden for denne undersggelse var bla at en tidligere undersggelse, foretaget pa 4 slagterier
(2005-2007), viste at 50-75% af slagtekroppene var kontamineret med Yersinia entrocolitica O3.
Endvidere var andelen af importeret svinekad i detailleddet var steget ifglge Danske Slagterier.

| undersggelsen anvendtes NMKL 117, 3. udgave , 1996 med med en kort og lang
kuldopformering og resultatet blev opgjort for direkte, 1. og 2. udsaed.

Der blev ikke fundet Yersinia enterocolitica i Yersinia enterocolitica 03 blandt 86 importerede
kadstykker, mens 9 af 342 prover (2,6%, 95% c..: 1,2-4,9) af danske prgver var positive fordelt pa
3,7% fra skinke, 2,98 % fra kam og 0% fra bov.

Forekomsten i kad er lav i forhold til den hgje forekomst pa slagtelinien. Den lave pavisningsgrad
kan bade skyldes henfald af Yersinia i kedkeeden og evt problemer med dyrkingsmetodiken.

Eksempler pa fremtidige CKL behov

e Undersggelse for forekomst og overlevelse af Y. enterocoliltica O3 i kedkaeden.
Slagteri,kglehenfald, opskeaering og detail.

¢ Ovenstaende undersggelse skal indledes med metodeindkearing eller kan have
sammenlignende element i sig. (Dyrkning contra PCR metodik)

e Undersggelse for beseetningsudbredelse (findes der Yersinia negative besaetninger).
Denne undersagelse kan formodentlig med en rimelig sikkerhed forega pa colon indhold pa
slagteriet.
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5. Hygiejneparametre

Jens Kirk Andersen og Tina Beck Hansen

Anvendelsen af hygiejneparametre har veeret diskuteret igennem mange ar. Brugen af hurtige og
billige metoder der kunne afslare et levnedsmiddels mikrobiologiske tilstand og historie har veeret
tillokkende; men samtidig har det vaeret erkendt at forbindelsen til forekomsten af
sygdomsfremkaldende mikroorganismer har vaeret mindre klar end gnsket. Derfor er det ofte
blevet besluttet at rette analyserne direkte imod specifikke sygdomsfremkaldende
mikroorganismer.

| EU’s forordning om mikrobiologiske kriterier hedder det, at sadanne alene ikke kan forventes at
fremme fgdevaresikkerheden, og kun skal etableres nar der ikke er andre metoder at gare det pa.

Formalet med mikrobiologiske analyser er i sidste ende at fremme fgdevaresikkerheden. Det
tilstreebes ud fra resultatet af analysen at blive i stand til at foretage en vurdering af, om en
fedevare udger en risiko for forbrugeren, og i hvilken grad. Risikobaserede mikrobiologiske kriterier
er derfor malet. Dette kraever kvantitative analyser af patogener, der kan anvendes i kvantitative
mikrobiologiske risikovurderinger. Forbindelsen til risiko bliver et trin lavere ved kvalitative analyser
for patogener, og endnu et trin lzengere vaek ved analyse for hygiejneparametre, som nok kan
forteelle noget om den hygiejniske kvalitet af en fgdevare, men som giver et mere taget billede af
fedevaresikkerheden. Dette afspejles i EU’s forordning om mikrobiologiske kriterier, hvor forekomst
af patogener medferer tilbagetraekning af fadevarer (oftest), mens forekomst af hygiejneparametre
i for hgje niveauer kreever en forsteerket indsats pa virksomheden.

Brugen af hygiejneparametre er attraktiv ikke bare fordi analyser kan foretages nemt og billigt, men
ogsa fordi de grupper af mikroorganismer der bliver "targeted” findes i stort set alle fadevarer,
hvorfor resultaterne stort set altid giver mulighed for en vurdering (i modsaetning til forekomst af
patogener, der som regel forekommer med en lav preevalens og et negativt resultat derfor oftest er
resultatet).

Hygiejneparametre har veeret en del af analyseprogrammet for nogle af de mikrobiologiske CKL-
projekter der er gennemfgrt i de seneste 10 ar. Mest er de dog undersggt i kontrolprojekter, der er
blevet gennemfart for at kontrollere fadevaren op imod de mikrobiologiske kriterier.

Et kig hen over en reekke CKL-projekter, hvor hygiejneparametre har veeret analyseret sidelebende
med unders@gelser for patogener, giver et indblik i vaerdien af at analysere for disse, bade med
hensyn til at afslgre hygiejnebrist, og som pejlemeerke for forekomst af sygdomsfremkaldende
mikroorganismer.

For to projekter er der set pa sammenhaengen mellem forekomsten af enterokokker og
Enterobacteriaceae i fersk svinekgd. Savel i opskeeringsleddet som i detailleddet er der set
statistisk sammenhaeng, idet hovedparten (>75 %) af prever med enterokokker ogsa indeholder
Enterobacteriaceae.

Der ses ogsa en sammenhaeng imellem virksomhedstyper og niveauet af enterokokker og
Enterobacteriaceae. | opskeeringsleddet ses en langt starre spredning bade for enterokokker og
Enterobacteriaceae for DSL sammenlignet med DS virksomheder. | detailleddet er det fundet, at
niveauet af enterokokker er signifikant hgjere i slagterbutikker, sammenlignet med
slagterafdelinger i supermarkeder, hvilket geelder bade for hele udskeeringer af svinekad (styrket
Indsats 2010) og hakket svine- savel som oksekad (CKL 2002)(Tabel 3.1). Disse indikatorer kan
altsa give informationer om niveauet af hygiejne, inklusive ravarealder, oprindelse, opbevaring og

[




handtering. Det ville naturligvis veere at forvente, nar de begge er kendt som indikatorer pa
hygiejne, men det bekraeftes altsa af resultaterne fra projekterne.
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Tabel 3.1. Preevalens og concentration af enterococcer dansk hakket
atmosfaerepakket svinekgd i 2001 and 2002.

Supermarkeder med

Enterococci Slagtere tilvirkning

Praevalens (%) 37 (95% C.1.: 33 —42) 32 (95% C.l1.: 29 — 35)
Concentraion (CFU g™

<100 66.8 % 717 %
100 — 999 20.8 % 217 %
1.000 — 9.999 10.9 % 59 %
10.000 — 99.999 1.4 % 0.5 %
>100.000 0 % 02 %

| flere projekter er der foretaget analyser for hygiejneparametre samtidig med patogene
mikroorganismer. Det er interessant at se, at der er sammenheeng og i flere tilfaelde en
sammenhang der er signifikant, imellem niveauet af hygiejneparametre og forekomsten af
patogener. Dette ses i projekter, der har fokus pa savel Salmonella som Listeria monocytogenes.

| et projekt omkring Styrket Indsats vedrgrende forekomsten af Salmonella i svinekad i
opskeeringsleddet (2010) var der 3 gange stagrre sandsynlighed for, at svinekgd med mere end
1.000 Enterobacteriaceae pr. gram indeholdt Salmonella end nar kadet havde et lavere indhold.
For svinekgd med enterokokker var der ca. 14 gange stgrre sandsynlighed for, at det indeholdt
Salmonella, nar enterokok niveauet var 210.000 pr. gram (Figur 3.1), svarende til en praevalens pa
33 % sammenlignet med 2,4 % i ked med lavere indhold. For svinekgdsudskeeringer i detailledet
(2010) blev der ikke fundet sammenhaeng mellem forekomst af Enterobacteriaceae og Salmonella,
men i kad, der indeholdt mere 100 enterokokker pr. gram, var der 5 gange stgrre sandsynlighed
for at finde Salmonella.

| ca. 94 % af prgverne, hvor der er detekteret enterokokker, er der fundet = 10 Enterobacteriaceae
pr. gram, hvilket viser, at der er en statistisk signifikant sammenhaeng mellem disse
mikroorganismer i udskaeringerne. Der var ikke forskel pa, om prgverne blev udtaget i DS- eller
DSL-virksomheder.
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Figur 3.1. Salmonella forekomst i svinekgdsudskaeringer fra opskaeringsvirksomheder i
forhold niveau af enterokokker i kadet.

En tilsvarende steerk sammenhaeng mellem forekomst af enterococcer og Salmonella blev fundet i
hakket svine og oksekad et CKL projekt i 2002 (projekt 1). Her fandtes Salmonella preevalensen
tydeligere korreleret til enterococniveauet (Figur 3.2). Samtidig fandtes der en klar sammenhaeng
mellem enterococniveau og salmonella kimtallet (Figur 3). Denne sammenhang blev associeret til
temperaturbelastning og vaekst af begge organismer.
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Figur 3.2. Sammenhaeng mellem praevalens af Salmonella og koncentration of
enterokokker i 4.422 hakketkgdsprgver fra detailledslagterre og supermarkeder i Danmark i
2001 and 2002.
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Figur 3.3. Sammenhang mellem koncentration af Salmonella (CFU/g) and enterokoktal
(log1oCFU/g) i 4.415 hakketkagdspraver fra slagterbutikker og supermarkeder i detail i
Denmark i 2001 og 2002.

| et detailledsprojekt Detektion af Enterobacteriaceae i de 1567 svinekadspraver fra 18
udskeeringsvirksomheder blev der fundet Enterobacteriaceae i 61 % af praverne.

Enterobacteriaceae bliver detekteret i signifikant (P < 0,001) flere prever fra DSL-virksomheder (72
%) end i praver fra DS-virksomheder (48 %).

| CKL projekt vedrgrende forekomsten af patogener i let-konserverede fermenterede palser var der
sammenfald imellem forekomst af L. monocytogenes og forekomst af hygiejneindikatorer.
Sammenhaengen med Enterobacteriaceae var signifikant, men der var tale om et lille antal Listeria-
positive praver.

Sammenhzengen mellem indikatorer og patogener kan skyldes, at der er tale om faekal forurening,
som vil bidrage med et forhgjet antal af feekalt barne mikroorganismer, patogener savel som
indikatorer.

Sammenhaengen kan evt. forklares med, at der har veeret veekstmuligheder af bade L.
monocytogenes og indikatorer, hvilket isaer vil forventes at kunne observeres ved en hgjere grad af
sammenhaeng med Enterobacteriaceae, der omfatter en raekke psykrotrofe arter, end med
enterokokker, der har en hgjere nedre temperaturgraense for vaekst.

Forsgg pa at fastleeggelse af aktionsgreense i opskeeringsvirksomheder ud fra resultaterne i
styrket indsats:

Info fra Styrket Indsats projektet i opskaeringsvirksomhederne affedte dette bud pa
aktionsgraenser for et kommende CKL projekt i 2012 omkring opskeeringsvirksomhedernes
ravarekvalitet. Ingen ud af 21 prgver bar overskride 10.000 CFU/g af Enterobacteriaceae eller
enterokokker. Ved denne aktionsgreense ma det forventes, at 4-5 ud af 18 virksomheder vil
overskride graensevaerdien i projektperioden. Skulle det vise sig at niveauerne ligger betydeligt
lavere, nar projekt karer, kan aktionsgraensen nedjusteres efterfelgende, fx til 2.000-3.000 CFU/g.
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6. Antibiotikaresistens

Yvonne Agersg

De fleste CKL resistensprojekter har gennem de seneste ti ar veeret afrapporteret gennem det
integrerede overvagningsprogram DANMAP (www.DANMAP.org). Kerneaktiviteten, som daekkes
via CKL projekter er pravetagning af fersk kad, hvor der arligt udtages 1000 praver (9, 17,
36,38,45,54,69). Siden 2003 er der fokuseret pa de tre kgdtyper som danskerne konsumerer mest
af svine-, okse- og kyllingekgd. Prgvetagningen er sammensat saledes at preverne udtages
tilfeeldigt i alle regioner af Danmark og pa alle arstider. | arene 2004 til 2010 blev resistens
undersagt i indikatorbakterierne E. coli, E. faecalis og E. faecium fra alle tre kadtyper med
undtagelse af i 2006, hvor der ved en fejl i den centrale koodinering af projekter ikke blev taget
praver fra okse- og svinekad. Til at begynde med blev prgverne udtaget fra detailleddet og
engrolagre fra det tre kadtyper uden hensyntagen til, hvor kedet kom fra. Saledes var
prgvetagningen et mal for de resistente bakterier forbrugeren blev eksponeret med via kad. | 2002-
4 begyndte andelen af importeret kad at stige og opggrelse af pravetagningen blev fra 2004
&ndres saledes at resistens blev opgjort fra henholdsvis dansk og importeret kyllinge- okse og
svinekgd. Fra 2005 og frem til 2010 blev samplingen malrettet séledes, at der hvert ar blev udtaget
et bestemt antal prgver fra hhv. Dansk og importeret kad. De farste opggrelser viste, at
forekomsten af resistente bakterier i specielt importeret kyllingekad var hgjere end i det dansk
producerede kyllingekad. Pa grund af den hgjere forekomst af resistente bakterier fra specielt
importeret fijerkraekad, blev der i 2005 igangsat et ydereligere CKL projekt (18) rettet mod Dansk
og importeret fierkreek@d og foruden indikatorbakterierne E. coli og enterokokker blev der ogsa
isoleret Salmonella og Campylobacter, som efterfglgende blev resistensbestemt.

| 2005 blev der samtidig indfert en anden aendring idet resistensbestemmelserne blev udliciteret til
Eurofins. De farste resultater viste sig, at veere sa fejlbehaeftede at resultaterne ikke kunne
afrapporteres i DANMAP 2005 for hverken CKL projekt 17 og 18, hvorfor der ikke var nogle
resultater af resistens i indikatorbakterierne i DANMAP 2005. For Salmonella og Campylobacter
blev der afrapporteret resistensresultater, som var indsamlet via andre projekter, derfor er der data
pa resistens i Salmonella Enteritidis fra importeret kyllingekad, Salmonella Typhimurium fra dansk
og importeret svinekgd og Campylobacter (C. Jejuni og C. coli) fra dansk og importeret kyllingekad
i DANMAP 2005. Resultaterne viste, en forhgjet forekomst af resistens i de importerede kadtyper.

| 2006 blev resultaterne fra projekterne 26 og 27 afrapporteret i DANMAP og der var saledes
resultater for resistens i dansk og importeret kyllinge- og kalkunkad for Salmonella Typhimurium,
E. coli og enterokokker. Resultaterne fra EUROFINS havde gennemgaet en kvalitetskontrol pa
DTU, fedevareinstituttet, men der var stadig problemer med identifikation og resistens-
bestemmelse af Campylobacter, hvorfor der aldrig blev indsendt resultater for Campylobacter.
Som naevnt tidligere blev der ved en fejl i den centrale koordinering af pravetagningen ikke taget
prover fra svine- og oksekad og derfor er der kun afrapporteret resistens i dansk og importeret
svinekad for Salmonella Typhimurium, som blev indsamlet via andre projekter. Resultater for
indikatorbakterier og S. Typhimurium viste, forhgjet resistens for flere antimikrobielle stoffer
inklusiv de kritisk vigtige til behandling af mennesker som fluoroquinoloner og cephalosporiner.
Specielt fluoroquinolonresistens var hgj i importeret kalkunkad.

| 2007 blev der igen indsamlet praver fra svine- og oksekad samt fra kalkun- og kyllingekad (36,
38, 39). En del af praverne blev taget i forbindelse med case-by-case kontrollen, saledes at der
indgik en prgve per partiked. Men Eurofins have igen problemer med at resistensbestemme, derfor
var resultaterne for Salmonella, E. coli og enterokokker sa fejlbehzeftede, at de ikke kunne
afrapporteres i DANMAP 2007. For Campylobacter kunne C. jenuni afrapporteres, mens C. coli var
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behaeftet med mange ID fejl og derfor ikke kunne afrapporteres. Som tidligere ar var resistens
forhgjet i fijerkreekadet fra importerede kilder.

| 2008 ophgrte kontrakten med Eurofins og resistensbestemmelserne er siden da udfert pa DTU
Fadevareinstituttet. | 2008 blev der indsamlet prgver til DANMAP 2008 i et CKL projekt (45) fra E.
coli, enterokokker, Salmonella og Campylobacter. Der er saledes en god daekning af resistens i
fedevarer i 2008. For S. Typhimurium blev der ligeledes indsamlet Salmonella som del af opklaring
af udbrudet med S. Typhimurium U292 (53, 62), derfor er der i 2008 ogsa rapporteret resistens i S.
Typhimurium i flere dyrearter end tidligere end tidligere ar.

| 2009 blev overvagningen af resistens i fedevarer aendret, idet der i svine- og oksekad generelt er
lav forekomst af Campylobacter som fglge af tunnelkaling, derfor blev Campylobacter ikke forsagt
isoleteret fra disse kadtyper. Derudover blev der for Salmonella indsamlet isolater via case-by-
case kontrollen, det var derfor ikke ngdvendigt at have en aktiv indsamling for Salmonella i kgdet.
Derimod var der to andre typer resistens, som begyndte at skabe bekymring: Udvidet spectrum
beta-lactamaser (ESC) og methicillin resistente Staphylococcus aureus (MRSA).

Pravetagningen for kad blev i 2009 eendret saledes, at der kun blev indsamlet Campylobacter til
resistensbestemmelse fra kylllingekad og at alle praver blev testet for ESC E. coli og MRSA samt
indikatorbakterier (54).

Der udover blev der startet et projekt i slagtesvin (55). ESC E. coli selekteres af cephalosporiner
som i stigende grad havde veeret anvendt til svin og MRSA af typen CC398 var i flere lande tilstede
in hgj forekomst i svin. Derfor blev svin pé slagterierne testet for disse to typer (55). Der blev for
ESC E. coli udfgrt genotypning af ESC gener og for MRSA spa typning for at kunne identificere
CC398. Det var saledes de farste overvagningsprajekter (54,55), hvor resistens blev afrapporteret
pa genniveau. Projekterne viste, en forekomst af MRSA i slagtesvin pa 13% og af ESC E. coli pa
11%, hvoraf stgrstedelen var CC398. Forekomst af MRSA og ESC E. coli i kgd viste, den hgjeste
forekomst i importeret kyllingeked og satte dermed igen fokus pa resistens overfor stoffer som er
kritisk vigtige i mennesker. Samtidig viste projektet, i bade kad og svin at forekomst af ESC fundet
ved selektiv opformering, som er en meget sensitiv metode sig at veere et meget brugbart
supplement til den generelle overvagning af resistens i indikatorbakterier. Det gav et mere
nuanceret billede end ved kun at male eksempelvis cephalosporin resistens i indikator E. coli.
Resultaterne blev afrapporteret i DANMAP 2009.

| 2010, blev der igen lavet en gendring. Idet studier af MRSA i Holland viste at MRSA overfares ved
kontakt mellem grise under transport og fer slagtning. Derfor kunne man ikke med sikkerhed sige
at et svin der var positivt for MRSA ved slagtning repraesenterede en positiv besaetning. Ydermere,
gnskets det belyst om andre dyrearter havde forekomst af MRSA og ESC E. coli samt C. difficile
som havde givet anledning til udbrud pa hospitalerne. | 2010 blev der derfor ivaerksat et CKL
projekt som undersggte forekomst af ESC E. coli, MRSA og C. difficile i svinefarme, samt kvaeg og
kyllinger pa slagterierne. Resultaterne viste den hgjeste forekomst af ESC E. coli i slagtekyllinger,
hvilket var overraskende da cephalosporiner ikke bliver brugt i produktionen. Det satte fokus pa
spredning af ESC E. coli via avispyramiden og var i trdd med fund i andre lande. MRSA blev kun
detekteret i svin, hvor 16 % var positive og pa niveau med det der var fundet i svin ved slagtning i
2009. For C. difficile var den hgjeste forekomst i kvaeg og svinebesaetninger (15%). Isolaterne
indeholdt toxingener og selvom der ikke blev fundet 027 som havde givet anledning til
hospitalsudbrud var der typer (f. eks. 078) som har givet anledning til sygdom i mennesker. CKL
resistensprojekterne er en vigtig del af den danske resistens overvagning og er meget vigtige i det
integrede aspekt af rapporten. Sammensaetningen med en kerneaktivitet suppleret med andre
resistens CKL projekter der fglgerne mere specifikke problemstillinger er med til at holde
overvagningen mere dynamisk.
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Bilagl

Oversigt over CKL-projekter der har veeret brugt og hvilke der ikke har veeret tilgaengelige. Listen er udarbejdet af FVST og DTU
feellesskab.

Ar Nr Tilgeengelige Titel

Kortlaegningsundersggelse for forekomst af Salmonella og Campylobacter i hakket svine- og

2001 1 X oksekad i detailled og betydningen af slagteritype, detailledstype, og ravaretype samt
pakketeknik

2002 2 X Kortlaegningsundersggelse for kvantitativ forekomst af Salmonella i udskaeringer af fersk
svinekad i detailled.
Maling af henfald af S. Dublin pa podet oksekad under kgling med og uden blzaest i op til 14

2003 3 X dage

2003 4 X Salmonella Dublin i feeces og pa slagtekroppe pa kalve fra store og mellemstore
slagtekalvebeseetninger.

2004 6 X Campylobacter i fersk dansk kyllingekad

2004 7 Slagtehygiejne pé fierkraeslagterier

2004 8 Salmonella og Campylobacter (kun fierkrae) i fersk importeret fierkrae- og svinekad

2004 9 X Antimikrobiel resistens

2004 10 X Campylobacter i fersk og frosset kyllingeked i detailleddet

2004 11 X Campylobacter i hakket kad

2004 12 VTEC i faeces fra slagtekveeg (2003) (026, 0103, 0111, 0145, og 0157)

2005 13 X Campylobacter i fersk kglet dansk kyllingekad




Ar Nr Tilgeengelige Titel

2005 14 X Campylobacter i fersk kalet importeret kyllingekad og frosset dansk kyllingekad

2005 15 Campylobacter i fersk kalet kalkunkad

2005 16 Campylobacter i fersk kalet dansk kyllingekad fer og efter dampbehandling

2005 18 OK? Antimikrobiel resistens i dansk og importeret fierkreeked

2005 19 VTEC i kvaeg (026, 0103, 0111, 0145, O157)

2005 20 ? VTEC i okse- og kalvekad

2005 21 X Reduktion af E. coli 0157 i okseked under kuldeopbevaring

2005 22 X E. coli 0157 i svin

2005 23 X Salmonella Dublin i indmad

2005 24 X? VTEC i importeret ked (026, 0103, 0111, 0145, 0157)

2006 25 OK? Campylobacter og antimikrobiel resistens i fersk dansk kelet kyllingekad

2006 26 OK? Campylobacter og antimikrobiel resistens i fersk kalet og frosset importeret kyllingeked og frosser
dansk kyllingekad

2006 27 OK? Campylobacter og antimikrobiel resistens i fersk kglet importeret kalkunkgd

2006 28 X Salmonella og Yersinia enterocolitica O3 i udskeeringer af fersk kglet svinekad fra detailleddet

2006 29 X VTEC i kvaeg

2006 30 VTEC i fersk importeret oksekad (026, 0103, 0111, 0145 og 0157)

2006 31 X Salmonella i hakket kad




Ar Nr Tilgeengelige Titel
2006 32 Multiresistens Salmonella Typhimurium DT104 i importeret kad
2006 33 X? Intensiveret kontrol med Salmonella og Campylobacter i fersk dansk kad
2006 34 X? Intensiveret kontrol med Salmonella og Campylobacter i fersk importeret kad
2007 36 OK? Antimikribiel resistens i dansk og importeret kad (okse og svin)
2007 37 X Campylobacter i fersk kelet dansk kyllingekgd
2007 38 OK? Campylobacter og antimikrobiel resistens i fersk kglet og frossen dansk og importeret kyllingekad
2007 39 OK? Campylobacter og antimikrobiel resistens i fersk kglet importeret kalkunkad
2007 40 X Intensiveret kontrol med Salmonella og Campylobacter i fersk dansk ked
2007 41 X Intensiveret kontrol med Salmonella og Campylobacter i fersk importeret kad
2008 45 X Antimikrobiel resistens i dansk og importeret kad (kylling, okse og svin)
2008 46 X Campylobacter i fersk kglet dansk kyllingekad
2008 47 X Campylobacter i fersk kglet og frossen dansk og importeret kyllingekad og frossen dansk
kyllingekad
2008 48 X Campylobacter i fersk kalet importeret fierkraekad (and og kalkun)
2008 49 X Intensiveret kontrol med Salmonella og Campylobacter i fersk dansk ked




Ar Nr Tilgeengelige Titel

2008 50 X Intensiveret kontrol med Salmonella og Campylobacter i fersk importeret kad

2008 51 X VTEC i hakket oksekad

2008 53 Praver af forskellig oprindelse relateret til det humane udbrud med Salmonella Typhimurium U292
(fodevarer, svabre, stibundspraver)

2009 54 X Antimikrobiel resistens i dansk og importeret kyllingekad, okse- og svinekad

2009 56 X Campylobacter i fersk kelet dansk kyllingekad

2009 57 X Campylobacter i fersk, kalet og frossen dansk og importeret kyllingekad

2009 58 X Salmonella og Campylobacter i fersk kalet importeret and og kalkunkad

2009 59 X Intensiveret kontrol med Salmonella og Campylobacter i fersk dansk kad

2009 60 X Intensiveret kontrol med Salmonella og Campylobacter i fersk importeret kad

2009 62 Praver af forskellig oprindelse relateret til det humane udbrud med Salmonella Typhimurium U292

2009 66 Mikrobiologisk kvalitet af hakket ked

2010 69 X DANMAP antimikrobiel resistens i dansk og importeret kylling-, okse- og svinekgd

2010 71 X Campylobacter i fersk kalet dansk kyllingekad

2010 72 Campylobacter i fersk kelet of frossen dansk og importeret kyllingekad




Ar Nr Tilgeengelige Titel
2010 73 Salmonella spp. og Campylobacter spp. i fersk importeret ande- og kalkunked
2010 74 X Intensiveret kontrol med Salmonella spp. og Campylobacter spp. i fersk dansk og importeret kad
2010 75 X Salmonella spp. i svinekad ved opskaering (styrket indsats)
76 X Salmonella spp. i svinekad ved detail (styrket indsats)
2010 77 Mikrobiologisk kvalitet af hakket ked - grossist
2010 78 Mikrobiologisk kvalitet af hakket kad - detail
2010 79 Mikrobiologisk kvalitet af slagteres brawn produktion.
2010 80 Hygiejne pa sma slagterier
2003 81 X Undersggelse af dansk og importeret oksekgd for Salmonella Dublin i detailledet
2007 82 X Risiko for forurening af slagtekroppe med Salmonella Dublin ved slagtning af kreaturer fra
besaetninger under offentligt tilsyn (OT).
2011 83 X Dedailledprojekt tre, Styrket indsats. (preliminazere resultater pa halkket kad)
| alt 70 CKL projekter
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