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Abstract:

In this study the hygienic quality of minced moose meat was examined with
regard to the prevalence of different bacteria. The methods used are
described in NMKL, "Nordic Method Committee for Food". The results show
that the levels of Escherichia coli and coagulase  positive
staphylococci in the meat are too high. The reason for this might be environmental
factors, such as high temperature and humidity during the time when the
carcasses are  hanging and when the meat is cut up.

Sammanfattning:

Den har studien har till syfte att undersoka den hygieniska kvalitén pa fryst algfars.
I studien har undersokts totalt 20 partier fryst dlgfars enligt NMKL, Nordisk
Metodkommitté for Livsmedel. Resultaten visar att forekomsten av framfor allt
Escherichia coli och koagulaspositiva stafylokocker ofta ar s hog att kottet
klassas som “tjanligt med anmaérkning”, och i fyra fall som “otjanligt som
manniskofdda”. Orsaken till detta kan bland annat vara den miljé och den hdga
temperatur som ofta rader under hangning och hantering av slaktkroppar och kott,
dar yttre omstandigheter s som vaderlek ar av stor betydelse.
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Inledning:

Varje ar skjuts omkring 100 000 &lgar i Sverige. Detta motsvarar ca 11 000 ton
kott vilket utgdr ca 8 % av den totala nétkdttsproduktionen i Sverige (Statens
livsmedelsverk, 2002). Viltkétt anses av de flesta vara exklusivt och priserna i
handeln &r ocksa darefter. Men manga manniskor i Sverige, kanske framfor allt pa
landsbygden, ater viltkott &ven till vardagsmat.

| en tid da animalieproduktionen ifragasatts allt mer och da efterfragan pa
alternativ till nét- och flaskkétt dkar, kommer troligen viltkottet att bli an mer
eftertraktat pa marknaden.

Aven viltkétt' maste genomga besiktning innan férsaljning far ske p& marknaden
(SLVFS 1994:40). Enligt ett forslag fran EU skulle reglerna for viltbesiktning
skarpas och alla jagare skulle utbildas i hygien och viltpatologi. Fran
myndighetshall i Sverige har framforts att vart viltkott haller sd god hygienisk
kvalitet att ytterligare kontroll skulle vara onédigt och forslaget fran EU har nu
avstyrts (Svensk Jakt Nyheter, 15/2002; Grahn, 2002).

Det &r saledes av stor vikt att vart viltkott verkligen haller god kvalitet och att
jagarna har kunskap om hur kottet skall hanteras, s att den hygieniska kvalitén
blir s& bra som mojligt. Undervisning om hygien vid algslakt kan ske till exempel
inom ramen for jagarexamensutbildningen.

Bakgrund:

Vid analys av ett parti fryst &lgfars under laborationskursen i livsmedelshygien
fann jag att antalet bakterier var sd hogt att farsen beddmdes otjanlig som
manniskofoda. Framfor allt var det hog forekomst av stafylokocker och
Escherichia coli som ledde till anmérkning. Aven vid tidigare utférda studier har
algkott visat sig innehalla for mycket bakterier. (Johansson, 1984)

Jag beslot mig darfor for att undersdka om detta var ett undantag eller om det var
representativt for algkott i stort, samt om man pa ett enkelt satt skulle kunna
forbattra den hygieniska kvalitén.

! Med vilt menas i det har fallet féljande djurslag: bjérn, dov- och kronhjort,
vildsvin samt alg. For dessa djurslag galler kottbesiktningstvang, dvs. kottet skall
ha genomgatt kottbesiktning innan det saluhalles eller hanteras vidare i avsikt att
anvéandas som livsmedel.



Material och metoder:

Fryst algfars fran totalt tio olika jagare i tva olika jaktlag samlades in. Kottet var
frdn hosten 2000 och forvarades i frysbox fram till analysdagen. Innan analys
tinades kottet vid 4°C.

Kott frAn samma jagare samlades sedan in efter dlgjakten 2001 och analyserades
pa samma satt som aret innan. Ingen kontroll gjordes dock av att de
rekommenderade atgarderna verkligen hade genomforts.

Ett av dessa uppfoljningsprover (markt F) kom fran ett parti kott av en alg som
skjutits och hanterats separat fran Gvriga. En ensam jagare gick ut i skogen en
helgdag i bérjan av november och skét en dlgkalv. Skottet satt ratt placerat och
urtagning skedde pa ett korrekt satt, dvs. utan att skada mag- tarmkanalen.
Utomhustemperaturen var vid tidpunkten 1ag och algkroppen kunde darfor hangas
i en for bakterietillvixten ogynnsam milj6. Samma jégare skotte &ven
uppstyckning av kottet samt malning och paketering. Kottet frystes och hanterades
dérefter pa samma sétt som 6vriga nio prover.

Analys

Alla redskap, vétskor och substrat som anvandes var sterila.

Provberedning

Analyserna genomfordes enligt NMKL, Nordisk Metodkommitté for Livsmedel.
Kottfars i allménhet ar ett utsatt livsmedel vad géller bakterieférekomst.
Bakterierna trivs bést pd ytan av kott och eftersom kottfars oftast framstélls av
ytkdtt och dessutom ar finfordelat, blir ytan mycket stérre an hos hela kéttstycken
(Danielsson-Tham, 2000). Fran varje kottparti (av varierande storlek) togs tio gram
prov ut och homogeniserades i en stomacherpéase tillsammans med 90 ml
spadningsvatska (fysiologisk koksaltlosning med pepton). En ml frdn denna
suspension Overfordes till nio ml spadningsvatska o.s.v. till och med spédning
nummer sex. Den erhéllna spadningsserien sdg da ut enligt foljande: 1/10, 1/100,
1/1000, 1/10000, 1/100 000, 1/1 000 000. Frén spadningarna togs 1,0 ml med
pipett till djupspridning och 0,1 ml till ytspridning. Prover sattes sedan enligt
nedanstéende schema.



Tabell 1. Metoder anvénda vid analys av algfars

Analysparameter Agar Spéadning Temp Tid Konfirmering
(GO W)
Tot ant aeroba TGE 2-6 26 72 -
Bacillus cereus Blod+ 1-4 30 48 Lecitinase-test
MCS
Enterobacteriaceae VRGG 1-5 37 24 Oxidas-test
Presumtiva E.coli  TSA/VRG 1-5 44 24 LTLSB-ror (s/g)
Clostr. perfringens TSC 1-3 37 24 Rorlighet och laktos
Stafylokocker BP 1-4 37 48  Koagulas-test
Enterokocker SlaBa 1-3 44 48 -
Salmonella Buffrat 25gram 37 24 -
peptonvatt
en
RV- 0,1 ml 415 24 -
buljong
XLD och 37 24 -
BG
Allmén dversikt Blod 2-5 37 48 -

Totalantal aeroba bakterier (NMKL 86:3:1999)

Djupspridning i TGE-agar (Trypton-Glukos-Extrakt agar). Plattorna inkuberades
vid 25°C i 72 timmar. Alla bakteriekolonier rdknades dérefter, oberoende av farg
och form, med hjalp av ett plattmikroskop.

Bacillus cereus (NMKL 67:4:1997)

Ytspridning med rackla pa forgjuten MCS-agar (Mossel-Cereus-Selective agar)
samt pa forgjuten blodagar-plattor. Plattorna inkuberades vid 30°C i 24 timmar.
Koloniutseende pa blodagar: Stora oregelbundna kolonier, graaktiga med matt och
skrovlig yta. Klar, bred hemolyszon. PA MCS-agar: Stora, ojamna, skara kolonier
med oregelbunden kant omgivna av en bred, skér precipitationszon. Vid
dverensstammelse mellan antalet B.cereus kolonier pa blodagar och MCS-agar
utfors ingen konfirmering. Om de inte dverensstammer sker konfirmering med
lecitinastest dar B.cereus uppvisar positiv reaktion.

Enterobacteriaceae (NMKL 144:2:2000)

Djupspridning i VRGG-agar (Violettrott-Galla-Glukos agar) Nar agarn svalnat
dvergjots med ytterligare ett skikt VRGG-agar. Plattorna inkuberades vid 37°C

i 24+2 timmar. Skara till réda kolonier med eller utan precipitationszon raknades.
Konfirmering: Fem kolonier som uppfyllde ovanstdende kriterier renstroks pa
blodagar och inkuberades vid 37°C i 24 timmar. Kolonierna testades pa
oxidasproduktion genom att stryka ut kolonimaterial pa ett filtrerpapper fuktat med
oxidasreagens. Negativt resultat erhélls om ingen blafargning av bakteriematerialet
sdgs inom 10-20 sekunder.



Termotoleranta koliforma bakterier samt Presumtiva Escherichia coli
(NMKL 125:3:1996)

Djupspridning i TSA-agar (Trypton-Soja-Agar) och darefter dvergjutning med
VRG-agar (Violettrott-Galla agar). Plattorna inkuberades vid 44°C i 24+3 timmar.
Mérkrdda kolonier med en diameter av minst 0,5 mm och omgivna av en rédaktig
precipitationszon bedémdes preliminart som koliforma bakterier 44°C.
Konfirmering: Fem kolonier som uppfyllde ovanstiende kriterier dverfordes till
var sitt forvarmt LTLSB-ror (Laktos-Trypton-Laurylsulfat-Buljong) med ett
uppochnedvant Durhamrér. LTLSB-réren inkuberades vid 44°C i 24+3 timmar.
For att beddmas som presumtiva E.coli skall Durhamrorets kupol efter inkubering
vara gasfylld. Dessutom skall ytskiktet i LTLSB-roret fargas rott efter tillsats av
Kovac’s indolreagens (SVA)

Clostridium perfringens (NMKL 95:3:1997)

1,0 ml fran aktuella spadningar overfordes till petriskalar med ett tunt forgjutet
skikt av TSC-agar (Tryptose-Sulphite-Cycloserin agar). Overgjutning skedde
sedan med ytterligare TSC-agar. Plattorna inkuberades anaerobt vid 37°C i 24+3
timmar. Svarta kolonier bedémdes preliminért som Clostridium perfringens.
Konfirmering: 3-10 misstankta kolonier renstroks pa blodagar och inkuberades
anaerobt vid 37°C i 24+3 timmar. Clostridielika kolonier stickinokulerades pa
rorlighetsmedium samt laktosmedium (syra/gas).

Cl.perfringens: rorlighet -, laktos: s/g.

Koagulaspositiva stafylokocker (NMKL 66:3:1999)

Ytspridning pa forgjuten BP-agarplatta (Baird-Parker agar). Plattorna inkuberades
vid 37°C i 48 timmar. Som typiska kolonier rdknades de med svart férg, inre
grumlig zon och yttre klar zon. Som atypiska kolonier raknades svarta kolonier
med bara en synlig omgivande zon.

Konfirmering: Fem kolonier fran vardera av ovan beskrivna grupper (eller s&
manga som mdjligt om farre an fem) renstroks pa blodagar och inkuberades vid
37°C i ca 24 timmar. Fran blodagarplattan 6verfordes kolonimaterial till rér med
outspédd hastplasma (filtrerad héstplasma, SVA, genom undersgkning vid
Institutionen for livsmedelshygien befunnen likvéardig med kaninplasma som
anvands i NMKL-metoden). Plasmardren inkuberades vid 37°C och avlastes efter
2,4,6 och 24 timmar. Om plasman koagulerat beddmdes testet som positivt.

Enterokocker (NMKL 68:2:1992)

Ytspridning pa forgjuten SlaBa-agar (Slanetz-Bartley agar). Plattorna inkuberades
vid 44°C i 48 timmar. Alla kolonier med ljusréd till morkréd farg raknades.



Salmonella (NMKL 71:5:1999)

25 gram kottfars vagdes upp. Darefter tillsattes 225 ml buffrat peptonvatten.
Losningen inkuberades vid 37°C i 20+4 timmar. Fran preanrikningen overfordes
sedan 0,1 ml till ett selektivt, flytande medium (RV-buljong, Rappaport-
Vassiliadis). Réren med RV-buljong inkuberades vid 41,5°C i 20+4 timmar. Tva
églor fran den selektiva anrikningsbuljongen stoks sedan ut pad XLD-agar (Xylos-
Lysin-Deoxycholat agar) samt pa BG-agar (Briljantgront-Fenolrott agar). Plattorna
inkuberades vid 37°C i 24 timmar.

Koloniutseende for att preliminart beddmas som Salmonella:

XLD-agar: runda, medelstora kolonier. Rédlila fargomslag av substratet.

BG-agar: runda, jamna, toppiga kolonier som &r rdda och latt genomskinliga.

pH
pH mattes i den stomacherade kottfarsen (spadning 1/10) med en pH-meter (inolab

WTW pH level 1, tvapunktskalibrering med pH 4 och 7) (Se bilaga 2, tabell 2 och
3)

Anvandning av resultaten

Resultaten fran analyserna anvindes for att ta fram ett antal latt genomforbara
hygieniska atgarder som skulle kunna inforas nasta sdsong och férhoppningsvis
forbattra resultatet, dvs. den hygieniska kvalitén pa kottet. Jagarna informerades
skriftligen via postutskick, samt darefter muntligt vid en informationstraff under
algjaktens forsta dag. (Se bilaga 1.)

Resultat:

| samtliga tjugo prover, utom det frdn 2001 som hanterats separat (se ”Material och
metoder”) sags en riklig férekomst av Enterobacteriaceae och Escherichia coli.
Koagulaspositiva stafylokocker sdgs i totalt elva prover (11/20), Enterokocker i sju
(7/20) prover och Clostridium perfringens i tre prover (3/20). De tva sistnimnda
gav dock ej upphov till anmarkning. pH varierade endast mycket lite mellan de
olika kottpartierna och inget samband ségs mellan riklig forekomst av bakterier
och ett forhojt pH.



Har redovisas endast forekomsten av E.coli, Enterobacteriaceae (diagram 1) och
koagulaspositiva stafylokocker (diagram 2). For évriga resultat se bilaga 2.
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Diagram 1: Antalet E.coli och Enterobacteriaceae (log10) i vart och ett av proverna mérkta
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Diagram 2: Antal koagulaspositiva stafylokocker (log10) i vart och ett av proverna mérkta
A-J. Avsaknad av stapel innebdr att bakterier ej kunnat pavisas i de analyserade

spadningarna. (<log2,0)




Beddmning av algfarsen

Granserna for beddmning av algfarsen gjordes enligt Livsmedelsverkets
"Végledning fér Mikrobiologisk beddmning av livsmedelsprov”.(Statens
Livsmedelsverk, 1998)

Tabell 2. Vagledande varden for antal mikroorganismer per gram malet kétt, uttryckt som
tiologaritmiskt varde, vid bedémningsnivéerna tjanligt med anmarkning respektive otjanligt
(Streck i tabellen innebdr att varde inte kunnat faststéllas)

Tjanligt med anmarkning Otjanligt

Totalantal aeroba 8,0 -
Bacillus cereus - -
Enterobacteriaceae - -
Presumtiva E.coli 2,0 -
Clostridium perfringens - -
3,0

Koagulaspositiva stafylokocker -
Enterokocker - -
Salmonella Far ej forekomma Far ej forekomma
10
~ 8 2000 —
2
£ 02001 ||
59
o
= 4
g i
— |
Tjénligt Tj.m.anm. Otjanligt
Beddmning

Diagram 3: Beddmning av de analyserade proverna.

Tjanligt med anmarkning innebdr att antalet mikroorganismer &ar forhojt utan att
darmed ndgon halsorisk anses foreligga. Ofta ror det sig om sa kallade
indikatorbakterier som tyder pa att livsmedlet hanterats felaktigt. Bendzmningen
innebar inte saluforbud, men krav pd Korrigeringar i hanteringen samt ny
provtagning kan alaggas.

Otjanligt innebar att livsmedlet innehaller s& mycket bakterier att fortaring kan
medféra en halsorisk. Om provet ar representativt for ett specifikt varuparti kan
partiet belaggas med saluférbud. Ovan angivna vérden galler vid bast fére- eller
sista forbrukningsdag. Vid provtagningstillfallet (i det har fallet nytinad révara)
bor vardena vara lagre. (Statens Livsmedelsverk, 1998)
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Diskussion:

Det fatal prover som undersokts i studien gor att inga statistiskt sakerstallda
resultat kan erhallas. Resultaten far i stallet ses som en fingervisning om hur
kvaliteten pa vart svenska algkott ser ut.

Resultat fran 2000

Resultaten av analyserna av kottet fran &r 2000 visar att den hygieniska kvalitén pa
algfarsen var generellt dalig men dock varierande. Inga tydliga skillnader kunde
ses mellan kott fran jaktlag 1 och jaktlag 2 (se bilaga 3). Nio av tio partier
bedémdes tjanliga med anmarkning. Detta berodde framférallt p& for hogt antal
E.coli. Det tionde partiet bedémdes otjanligt pga. for hogt antal koagulaspositiva
stafylokocker.

Hygieniska atgarder

De hygieniska atgarder som rekommenderades infor algjakten ar 2001 gick ut pa
att

1)Undvika att bakterier hamnar pa kottet

2)Se till att gora miljon sa ogastvanlig for bakterierna som mojligt.

Eftersom forekomst av koagulaspositiva stafylokocker var en av anledningarna till
anmarkning, och dessa bakterier huvudsakligen tillfors kottet fran méanniskors
hander, nashala, redskap etc. (Persson, 1983; Ohlsén, 1992) lades en stort tyngd pa
hand- och redskapshygien. De forhallanden som rader i skogen och i slaktboden
gor det dock svart att klara en 100-procentigt bra hygien. Gallande miljon var det
framfor allt att vara forsiktig med vattenanvandande och att halla sa torrt som
majligt som rekommenderades.

Resultat fran 2001

Vid analys av proverna frdn &r 2001 sdgs tyvarr inga forbattringar, snarare
forsamringar. Fortfarande var det samma bakteriegrupper som var anledning till
anmarkningarna. Detta &r bedémdes tre av tio partier otjanliga, sex partier blev
tjanliga med anmarkning och ett parti bedémdes som tjanligt. Det sist namnda var
det kott som hade hanterats pa speciellt vis. (se ”Material och metoder”)

Da det ror sig om ett enda prov kan inga statistiskt sakerstallda slutsatser dras.
Skillnaden mot de évriga 19 proverna var dock mycket tydlig. Anledningen till att
detta prov var s mycket battre 4n de 6vriga kan troligen forklaras med:
1)Skottet var placerat pé ett sddant satt att mag-tarmkanalen inte skadades.
2)Mage och tarmar skadades inte vid urtagning av algen.
3)Utomhustemperaturen under hangningen var konstant Iag.
4)Endast en person deltog i hanteringen av kottet.
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Varfor blev da resultaten fran 2001 samre an aret innan, trots
genomforda hygieniska atgarder?

P& denna fraga finns inga klara svar att ge. Troligen ror det sig om faktorer som
har betydelse for kottet och bakterietillvaxten, men som inte paverkades av de
rekommenderade férandringarna.

Foérekomst av E.coli ar direkt relaterad till om mag-tarmkanalen skadats. Det
innebér att resultatet &r beroende av hur algarna skjutits, vilket i sin tur ar mycket
svart att paverka. Manga vomskjutna algar innebar mycket E.coli i kottet.

Tidigare studier har visat att koagulaspositiva stafylokocker inte forekommer
hos dlgen sjalv. (Persson, 1983) Detta innebér att det &r manniskorna som tillfér
bakterierna till kottet. Stafylokocker finns framforallt p& hiander samt i mun- och
nashala. (Persson, 1983; Ohlsén, 1992) En person med séar pa handerna eller som
ar forkyld riskerar darfor att sprida bakterier till det kétt som han eller hon tar i
eller hostar/nyser pa. God handhygien ar mycket viktigt for att forhindra sadan
smittspridning. Det racker dock inte med att skélja av sina hander under vatten,
man maste ocksd torka handerna noga. Kanske &r det har det brustit vid
hanteringen av algkoéttet? Fuktiga ytor slapper lattare de bakterier som finns dar
och gor aven miljon trivsammare for bakterier att vaxa till i.

De forhallanden som rader i slaktbodarna gor det svart att hantera kottet
optimalt, sett ur hygienisk synvinkel. Ofta finns bara ett handfat som skall
anvandas av alla jagarna och det finns sallan knivsterilisatorer. Det & maénga
personer inblandade i hanteringen av kottet vilket ocksa kan bidra till 6kad risk for
kontamination.

Pa grund av det varma och fuktiga vader som ofta rader vid algjaktstid, ges de
bakterier som pa ett eller annat satt tillforts kottet en bra tillvaxtmiljo. For att
forhindra denna forokning krdavs att jaktlagen satsar pengar pa inkép av
kylaggregat och flaktar. Om kéttet under hangningen forvarades vid ca tre graders
temperatur skulle tillvéxten av bakterier kunna minskas kraftigt.

Rekommenderade hangtider vid olika dygnsmedeltemperaturer:

1-5°C  tvé veckor,

5-10°C en vecka,

>10°C max ett till tva dygn.
(Ohlsén, 1992)
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Felkallor:

Forhallanden av betydelse for resultaten:

Endast 20 partier algkott har analyserats. Detta ar for lite for att man skall
kunna dra nagra statistiskt sakerstallda slutsatser eftersom slumpen far storre
betydelse ju farre antal prover man tittar pa.

Informationen till jagarna har skett bade skriftligt och muntligt. Det &r anda
svart att vara séker pa att de har forstatt exakt vad jag menat. Ett exempel pa
ett missforstand &r att plasthandskar anvandes av alla istéllet for av bara dem
med sar pa handerna, vilket var min rekommendation. Ingen kontroll har
heller kunnat gdras av att rekommendationerna verkligen foljts. Det finns en
viss risk att ambitionerna avtagit med tiden och att noggrannheten darfor blivit
sémre mot slutet av veckan.

Vid insamling av kott fran ar 2001 visade det sig att tva av jagarna som ingick
i forsoket hade avyttrat allt sitt kott. Dessa jagare har da mast ersittas av
andra; ibland &ven fran det andra jaktlaget. Detta paverkar sjalvklart resultaten
framfor allt vid jamforelse mellan de tva dren. De prover som kommer fran
andra personer ar 2001 & markta D™ och ”J”. Bada dessa prover bedémdes
som Otjanliga. Raknas dessa bort blir endast ett parti bedomt som Otjanligt ar
2001.

Som namnts tidigare har det mycket stor betydelse hur dlgen skjutits. Om
skottens placering var béattre ar 2000 skulle detta kunna forklara okningen av
antalet E.coli i proverna ar 2001.

Vadrets inverkan pé resultaten diskuteras kort under avsnittet ”Diskussion”.
Eftersom de flesta bakterier vaxer till mellan 10 och 40°C gynnas de av en
varmare utomhustemperatur. Vid varmt vader tar det langre tid innan den 37-
gradiga algkroppen kommer ner under 10°C. Fuktigt vader okar
vattenaktiviteten pd ytan av kottet, vilket ocksd det gynnar bakteriernas
tillvaxt. Under jakten 2000 var vadret bade fuktigt och varmt medan det under
jakten 2001 var nagot béttre, se bilaga 4. Resultaten fran de bakteriologiska
undersokningarna visar dock pa simre bakteriologisk kvalité for ar 2001 an
for 2000.

Den manskliga faktorn har stor betydelse eftersom manga olika personer &r
inblandade i flera olika steg i hanteringen av kottet. | varsta fall kan det racka
med att en forkyld person kontaminerar en slaktkropp for att flera kottpartier
skall paverkas negativt.
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Bilagor:

Bilaga 1:

Féljande atgédrder rekommenderades i de bada jaktlagen:

14

Torka av hdnderna med en tvattservett innan urtagning av dlgen. Torka dven
av kniven innan du skar i muskler och hinnor.

Om éalgen & vomskjuten eller om tarm eller magar rakar g sonder vid
urtagningen, tvatta ur insidan av bukhalan med rent vatten s& snart som
mojligt. OBS! Anvénd aldrig vatten pa utsidan av kroppen!

Skolj ur brost- och bukhala forsiktigt med vatten. Torka s& snabbt som
mojligt. Detta for att forhindra bakterietillvaxt i det koagulerade blodet.

Anvand endast rena redskap vid slakt och styckning! Hett vatten kommer att
finnas i slaktboden for knivtvétt. Tvatta av kniven regelbundet genom att
doppa bladet i det heta vattnet under 5-10 sek.

Anvand rena engangsforkladen for att skydda kéttet fran dina smutsiga klader.
Ar du férkyld — undvik hantering av kéttet!

Har du sar pa handerna — undvik hantering av kottet eller anvand plaster och
RENA plasthandskar. OBS! Trasiga handskar &r sémre an inga handskar alls!
Byt sa fort de gatt sonder eftersom insidan av handsken erbjuder en perfekt
tillvaxtmiljo for bakterier!

Tvétta och torka handerna ofta! Tank pa att bakterier inte syns!

Var noga med att alla redskap s& som skarbrador, yxor, sagar etc. som
kommer i kontakt med kottet skall vara rena!

Ta av ringar och klockor! Dessa forsvarar handtvatt och ar ett bra gémstalle
for bakterier!



Bilaga 2:

Tabell 2: Resultat vid analyser av algfars fran ar 2000

A B C D E F G H I J
Tot.antal aeroba 50 54 36 48 68 65 47 45 45 58
B.cereus <2, <20 <20 <20 <20 <20 <20 <2,0 <2,0 <20
0

Enterobacteriaceae 4,3 3,3 24 38 42 47 29 35 20 39
Presumtiva E.coli 48 10 30 41 22 38 26 36 23 472

Cl.perfringens <1, <10 <10 <10 <10 <10 <10 <1,0 <10 <1,0
0

K-positiva <2, 20 <20 <20 33 <20 <20 26 <20 23

stafylokocker 0

Enterokocker 26 <20 <20 <20 <20 2,7 <20 20 <20 <20

Salmonella Neg Neg Neg Neg Neg Neg Neg Neg Neg Neg

pH 59 58 59 61 58 59 59 59 59 58

Beddmning Tm Tm Tm Tm Off Tm Tm Tm Tm Tm
A A A A A A A A A

Tabell 3: Resultat vid analyser av algfars fran 2001

A B C D E F G H I J
Tot.antal aeroba 63 61 44 53 42 56 50 54 54 56
B.cereus <20 <20 <20 <20 <20 <20 <20 <20 <20 <20

Enterobacteriaceae 56 54 33 56 35 28 35 50 36 46
Presumtiva E.coli 58 56 40 52 38 10 36 48 36 46

Cl.perfringens 24 24 <10 16 <10 <1,0 <10 <10 <1,0 <10
K-pos. 30 23 <20 32 <20 <20 20 24 29 33

stafylokocker

Enterokocker 39 <20 <20 29 <20 <20 23 20 <20 <20
Salmonella Neg Neg Neg Neg Neg Neg Neg Neg Neg Neg
pH 61 58 58 61 58 58 66 65 58 60

Beddmning Off Tm Tm Otfj Tm Tj Tm Tm Tm O]

A A A A A A
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Bilaga 3:
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Diagram 4: Jamforelse mellan de bada jaktlagen med avseende pa antal E.coli,
Enterobacteriaceae och Stafylokocker.

Bilaga 4:
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Diagram 5: Visar utomhustemperaturen under dlgjakten 2000 respektive 2001. (Personligt
meddelande, Grund Bror)

Tabell 4: Visar vadret under de olika jaktdagarna 2000 och 2001 (Personligt meddelande,
Grund Bror)

mandag tisdag onsdag torsdag fredag I6rdag
2000 | regn regn regn regn sol mulet
2001 | regn skurar  regn/sol  sol mulet sol/regn
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