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Sammanfattning

Den hér studien genomfordes i Borlinge kommun pd uppdrag av miljokontoret kommunen.
Syftet med studien var att kontrollera kvaliteten pa is och dryck fran livsmedelsverksamheter
ur ett mikrobiologiskt perspektiv. Det har tidigare genomforts liknande studier i andra kom-
muner och de studier som fOrfattaren granskat har visat att en stor del av is fran ismaskiner
och vatten frn dispensers och barpistoler inte &r av tillfredsstdllande kvalitet. Darfor var det
intressant att undersoka hur den mikrobiologiska kvaliteten péd is och dryck var i Borlinge
kommun.

For att undersoka detta togs det prover pa is fran ismaskiner och pa vatten, kolsyrat vatten
samt lask fran dispensers och barpistoler. Analyser av proverna gjordes av ALcontrol i Karl-
stad och den analysmetod som anvidndes var DVMO002 som &r ett mikrobiologiskt normalpa-
ket som anvinds for mikrobiologisk normalkontroll hos anvindare. Aven verksamheternas
rengdrings- och provtagningsrutiner kontrollerades for att se om det finns samband mellan
rengoring och analysresultat. Totalt togs det 48 stycken prover pd 28 verksamheter och av
dessa bedomdes 52 % (25 stycken) vara tillfredsstéllande, 38 % (18 stycken) bedomdes vara
godtagbara med anmérkning och 10 % (5 stycken) bedomdes vara otillfredsstéllande.

De 10 % som beddmdes vara otillfredsstidllande innehdll koliforma bakterier och E. coli.
Detta tyder pa fekal fororening och att proverna kan innehalla patogena bakterier. Fyra av de
fem otillfredsstéllande proven var av typen ldsk och ett prov av typen kolsyrat vatten. De
verksamheter som hade otillfredsstéllande analysresultat forbjods att servera dryck tills de
kunde uppvisa ett tillfredsstéllande analysresultat.

18 av de 28 verksamheterna bedomdes ha dndamalsenliga rengoringsrutiner medan endast
fyra stycken bedomdes ha dndamdlsenliga provtagningsrutiner. Att inte alla verksamheter
hade tillfredsstillande rengdrings- och provtagningsrutiner kan 6ka risken att den is och dryck
som serveras till konsumenten &r otjanlig.

Anledningar till att 48 % av proverna inte var tillfredsstéllande kan vara att utrustningen ar
svér att rengdra, att det slarvas med rengdringen, att den personliga hygienen inte dr bra samt
att dricksvattnet eller syrupen som anvinds ar av dalig kvalitet.

Forfattaren anser att resultatet bidrar med ytterligare bevis pa att en stor del av den is och
dryck som serveras i Sverige innehaller ett for hogt antal bakterier.

Nyckelord: mikrobiologi, provtagning, rengoring, is, dryck, syrup, lisk, kolsyra, ismaskin,
dispenser, barpistol
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1 Inledning

Denna studie kommer att handla om kvaliteten pé is fran ismaskiner samt vatten, kolsyrat vat-
ten och lésk frin dispensers och barpistoler pd livsmedelsverksamheter i Borldnge kommun.

Forfattaren besokte miljokontoret 1 Borldnge 1 mars 2010 for att prata med en livsmedelsin-
spektor och fraga om de behdvde hjidlp med nigot eller hade négot projekt pa géng. Vid detta
besok ldmnades forslag pa studier som forfattaren fann intressanta. Efter att ha haft fortsatt
kontakt med miljokontoret bestimdes det att ett is- och vattenprojekt skulle genomféras och
att forfattaren skulle ha hand om det. Projektet skulle handla om den mikrobiologiska kvalite-
ten pé is fran ismaskiner och drycker frén dispensers och barpistoler pa livsmedelsverksamhe-
ter 1 Borldange kommun.

Liknande projekt har genomforts tidigare i andra kommuner i Sverige och i manga fall har
kvaliteten inte varit tillfredsstéllande.

Genom att ta mikrobiologiska prover pa is frdn ismaskiner och drycker fran dispensers och
barpistoler och analysera dessa kan man fa en uppfattning om kvaliteten ur en mikrobiologisk
synvinkel.

Det bestimdes &dven att forfattaren skulle kontrollera verksamheternas rengdrings- och
provtagningsrutiner. Detta for att undersoka hur ismaskiner, dispensers och barpistoler ren-
gbrs och om prover tas pé is och dryck. Vid en sddan kontroll kan det d&ven undersdkas om
eventuella samband finns mellan analysresultat och rengoring.



2 Bakgrund

2.1 Borlange kommun

Borlidnge kommun ligger 1 Dalarna och i kommunen bor det cirka 50 000 invénare. Centralor-
ten heter Borldnge och staden grundades ar 1944 (Nationalencyklopedin). I Borlédnge ligger
tva stora industrier, stalverket SSAB Tunnplat och pappersbruket Stora Enso Kvarnsveden.
Trafikverkets huvudkontor ligger ocksé 1 Borldnge (Borlinge kommun).

P& miljokontoret 1 Borldinge kommun arbetar det 16 personer och av dem arbetar 4 stycken
med livsmedel. Det finns cirka 350 stycken livsmedelsverksamheter i Borlidnge.

2.2 Dricksvatten

Dricksvatten ir ett av de viktigaste och mest kontrollerade livsmedlen och ett bra dricksvatten
behovs bland annat for att livsmedelsindustrin skall kunna fungera (SLV 2010a).

Dricksvatten dr enligt 1 § i SLVFS 2001:30 det vatten som &r avsett for dryck, matlagning el-
ler beredning av livsmedel.

En person 1 ett hushéll i Sverige anvinder dagligen 1 genomsnitt 10 liter vatten for dryck
och mat, 35 liter for wc-spolning, 35 liter for disk, 25 liter for tvétt, 65 liter for personlig hy-
gien, och 10 liter for 6vrig anvindning (Svenskt vatten).

Totalt anvinds 180 liter per person och dygn i ett hushall och allt vatten &r av dricksvatten-
kvalitet. Cirka 2000 kommunala allmdnna vattenverk producerar varje ar totalt 1 kubikkilo-
meter dricksvatten som skall forsorja omkring dtta miljoner manniskor (Svenskt vatten).

2.3 Vattenverk i Borlange Kommun

Det finns tva stycken vattenverk i Borldnge, Tjdrna vattenverk och Frostbrunn. AB Borldnge
Energi tar prover pd ravatten och utgaende vatten. Mikrobiologiska och kemiska prov tas en
gang varje manad pa Tjarnas utgdende vatten. Pa ravattnet utfors mikrobiologiska prover var-
je ménad och kemiska prov varannan ménad. I Frostbrunn pumpas révattnet direkt ut 1 led-
ningsnétet och dér tas mikrobiologiska prover tva gédnger i manaden och kemiska prov varje
kvartal. Var fjairde manad tas dven prover ute pa nitet hos 12 stycken utvalda punkter (AB
Borldnge Energi).

Det ar hog kvalitet pa Borlidnges dricksvatten ur ett mikrobiologiskt perspektiv. Det kan
ibland vara problem med for hdga halter av aktinomyceter vilket tyder pa délig omséttning av
dricksvattnet. Det finns dock inga vetenskapliga beldgg for att dessa bakterier kan orsaka
mag-tarmbesvar eller dverkénslighetsreaktioner (SLV 2007B)



2.4 Dricksvatten hos konsumenten

Det dricksvatten som kommer ur kranen hos anvindaren och som skall anvindas for dryck,
matlagning eller beredning av livsmedel skall vara hédlsosamt och rent samt uppfylla de krav
som star skrivna SLVFS 2001:20. Vad som anses vara hdlsosamt och rent star i 7 § SLVFS
2001:20, och de é&r att vattnet inte innehaller mikroorganismer, parasiter och dmnen i sddant
antal eller sddana halter att manniskor kan bli sjuka. I Bilaga II i SLVFS 2001:20 finns det oli-
ka kvalitetskrav. Bland annat finns det gransvirden for mikrobiologiska parametrar. De para-
metrar som anvénds ér foljande:

Tabell 1. Grdnsvdrden mikrobiologiska parametrar

Tjénligt med anmérkning Otjanligt
Odlingsbara mikroorganismer vid 22°C, 100 (antal/ml)
3 dygn
Langsamvéxande bakterier, 7 dygn 5000 (antal/ml)
Koliforma bakterier Pavisad (i 100 ml) 10 (per 100 ml)
Escherichia coli Pavisad (i 100 ml)

2.5 Utrustning efter kranen

Nar dricksvatten anvénds till is som produceras 1 ismaskiner sker en efterbehandling och
dricksvattnets kvalitet fordndras. Négra av de kvalitetskrav som finns i dricksvattenforeskrif-
terna dr inte anpassade till dessa fordndringar och ddrmed omfattas inte is frdn ismaskiner av
dessa krav i dricksvattenforeskrifterna (SLv 2007a). Tillsétts kolsyra eller aromer till dricks-
vattnet giller inte dricksvattenforeskrifterna alls utan da rdknas det som bordsvatten och det ar
ett livsmedel.

Livsmedelsverkets syn pa provtagning av ismaskiner och liknande som inte tillhér VA-
installationen &r att man skall vara forsiktig med att anvénda just dessa kvalitetskrav (SLV
2007a).

2.6 Ismaskiner, dispensers och barpistoler

Ismaskiner, dispensers och barpistoler anviands ofta i olika livsmedelsverksamheter. Ismaski-
ner tillverkar is pa ett smidigt och snabbt sitt, dispensers ger dryck med ett knapptryck och en
enda barpistol kan ge upp till 12 olika drycker. Dessa maskiner kriaver s klart rengéring och
underhall men det har visat sig vara svart att halla en bra kvalitet pa isen och drycken. Tidiga-
re studier visar att mellan 50-80 % av proverna inte &r tillfredsstillande.



2.7 Problematisering

Dricksvatten dr det mest kontrollerade av alla livsmedel och vattenverken tar regelbundet
prover pa dricksvattnet (Svenskt vatten). Uppticks nagot fel, till exempel en hog halt mikro-
organismer meddelas detta direkt till radio, tv, kontrollmyndighet, konsumenter och kommer-
siella verksamheter (SLV 2007a).

Dricksvattnet dr dock inte helt fritt frin mikroorganismer, det finns en naturlig mingd i
vattnet. Livsmedelsforetag efterbehandlar dricksvatten, till exempel i ismaskiner och dispen-
sers. Vad hénder med vattnet? Kan verksamheten servera konsumenterna lika sdkert vatten
trots efterbehandlingen? Ismaskiner, dispensers och barpistoler kraver rengdring for att inte
mikrobiell tillviixt skall kunna ske. Ar rengdringen tillriicklig? Rengdrs maskinerna dverhu-
vudtaget?

Tidigare studier visar att kvaliteten pd dricksvatten, is och olika drycker fran dispensers och
barpistoler ur en mikrobiologisk synvinkel till stor del har varit otillfredsstidllande (se tidigare
studier 4.1). Hur ser dé kvaliteten ut pa livsmedelsverksamheter i Borlinge kommun?
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3 Syfte

Syftet med denna studie &r att:

e undersdka om livsmedelsverksamheter 1 Borlinge kommun serverar is och dryck som ar
tillfredsstéllande ur en mikrobiologisk synvinkel.

¢ kontrollera om livsmedelsverksamheterna har &ndamalsenliga rengdrings- och provtag-
ningsrutiner.
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4 Litteraturgenomgang

4.1 Tidigare studier

Tidigare studier har bland annat genomforts i Malmd, Varberg, Norrkdping och Lund.

I Malmo6 togs prover pa kranvatten, serveringstappar, syrupmunstycken och ismaskiner.
Undersokningen gjordes pa restauranger och av totalt 94 prover var 52 tjinliga, 36 tjanliga
med anmérkning och 6 otjdnliga. Slutsatsen i detta projekt var att kvaliteten pd syrupmuns-
tycken och ismaskiner inte var tillfredsstdllande (Malmo).

I Varberg togs dricksvattenprover fran barpistoler eller dispensers samt pa is fran ismaski-
ner. Undersokningen gjordes pa restauranger, pizzerior och caféer. Av 40 prov var 7 tjanliga,
28 tjanliga med anmarkning och 5 otjénliga. 3 av de otjdnliga proven var pa vatten och 2 pa is
(Varberg).

I NorrkOping togs prover pa is, vatten fran tappkran, vatten frin barpistol samt kolsyrat vat-
ten. Undersokningen gjordes pé restauranger, pizzerior, gatukok och caféer. Av 78 prov var
23 tjanliga, 51 tjinliga med anmirkning och 4 otjanliga. I detta projekt undersoktes dven hur
manga av verksamheterna som hade rengorings- och provtagningsrutiner (Norrkdping).

I Lund togs prover pé is och pa vatten fran barpistoler. Av 21 isprover var endast 4 stycken
tjdnliga medan 16 var tjinliga med anmérkning och 1 otjinligt. Av 11 vattenprover var 2 tjan-
liga, 8 tjdnliga med anmérkning och 1 otjdnligt (Lund).

Under 2009 genomfordes en studie 1 Virginia, USA, didr 90 stycken drycker av tre typer
(1ask, sockerfri ldsk och vatten) analyserades for mikrobiell kontamination. Dryckerna erholls
frén dispensers och dven is fran dessa analyserades. Inga isprover 6verskred U.S. EPA drinking
water standards, men 1 48 % av dryckesproverna uppticktes koliforma bakterier och 20 %
hade en HPC (Heterotrophic plate count) pa >500 cfu/ml. Mer 4n 11 % av dryckproverna in-
nehdll E. coli och éver 17 % innehdll Chryseobacterium meningosepticum. Aven Klebsiella,
stafylokocker, Stenotrophomonas, Candida och Serratia hittades. De flesta av bakterierna var
resistenta mot en eller flera av de 11 sorters antibiotika som testades (Beach et al 2009).

Ar 1998 genomfordes mikrobiologiska tester pa kolsyrat vatten frin en dispenser som an-
viandes pd University Hospital of Heidelberg, Tyskland. Totalt gjordes 116 analyser pa 320
dagar och det resulterade i 464 provresultat. Av dessa Overskred 172 prover (ca 37 %) de tys-
ka dricksvattengridnserna (Chaberny, Kaiser, Sonntag 2006).

Aren 2000-2001 genomfdrdes en studie pa den mikrobiologiska kvaliteten pa kolsyrat vat-
ten som man gor sjdlv hemma med hjélp av sa kallade sodastreamers. Studien visade att 39 %
av det egentillverkade kolsyrevattnet var kontaminerat med koliforma bakterier, 12 % med
Pseudomonas aeruginosa och 6 % med fekala streptokocker. Vattnet som anvéndes testades
ocksa innan kolsyran tillsattes. 12 % av testerna inneholl da koliforma bakterier. Vid under-
sokning av de dteranvindbara flaskorna hittades biofilmer av koliforma bakterier (Jansen et al
2005).
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Ar 2006 genomfordes ett projekt dir is frin restauranger jimfordes med vatten fran restau-
rangernas toaletter. P4 fem snabbmatsrestauranger i narheten av University of South Florida
togs prover pa is som restauranggésterna tog sjidlva inne pé restaurangerna och pé is som ser-
verades genom drive through-luckan. Sedan togs &dven prover pd toalettvattnet hos dessa. Det
visade sig att fyra av fem prover frén is som gésten tar sjdlv inneholl mer bakterier dn toalett-
vattnet. Tre av fem prover fran drive through-isen inneh6ll mer bakterier dn toalettvattnet. Tre
av de fem restaurangerna hade is som var kontaminerat med koliforma bakterier eller E. coli
(Myce)

Ett liknande test genomfordes samma &r av tidningen Expressen. De tog is- och toalettvat-
tenprover hos Burger King, MAX och McDonalds. Den parameter som undersoktes var od-
lingsbara mikroorganismer vid 22°C i1 3 dygn. Samtliga snabbmatsrestauranger hade fler bak-
terier i isen 4n i toalettvattnet (Expressen).

4.2 Livsmedelslagstiftningen

Livsmedelslagen bestar av:

EU -foérordningar

Livsmedelslagen och livsmedelsforordningen,
Livsmedelsverkets foreskrifter
EU -beslut

EG 178/2002 &r Eu:s livsmedelslag och innehéller grundldggande regler. Bland annat stér
det 1 artikel 14 punkt 1 att de livsmedel som inte dr sdkra inte skall sldppas ut pd marknaden. I
samma artikel fast i punkt 2 forklaras vad som anses vara livsmedel som inte &r sdkra och det
ar livsmedel som anses vara skadliga for hédlsan och otjidnliga som ménniskofoda.

I EG 852/2004 finns allminna hygienregler faststillda. I artikel 1 punkt 1.a stir det att det
priméra ansvaret for livsmedelssédkerheten ligger hos livsmedelsforetagarna. Det dr alltsé
livsmedelsforetagaren som ansvarar for att sékra livsmedel sldpps ut pa marknaden.

4.3 Vatten som livsmedel

Enligt EG 178/2002 &r vatten ett livsmedel vid den punkt dir virdena skall iakttas enligt arti-
kel 6 i direktiv 98/83/EG. 1 direktiv 98/83/EG Artikel 6 star det att parametervirdena skall
overensstimma med den punkt i lokalerna dir vattnet kommer fram ur de avtappningskranar
som normalt anvénds for minsklig konsumtion.

Enligt direktiv 98/83/ EG &r alltsé vatten ett livsmedel ndr det rinner ut ur kranen hos anvinda-
ren.
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4.4 Kvalitetskrav

Enligt SLVFS 2001:30 1 § avses med dricksvatten:

a) allt vatten som, antingen i sitt ursprungliga tillstdnd eller efter beredning, r avsett for
dryck, matlagning eller beredning av livsmedel, oberoende av dess ursprung och oavsett om
det tillhandahalls genom en distributionsanléggning, fran tankar, i flaskor eller 1 behillare.

I 7 § 1 samma foreskrift star det att dricksvatten skall vara hdlsosamt och rent. Det skall anses
vara hélsosamt och rent om det

a) inte innehaller mikroorganismer, parasiter och &mnen i sddant antal eller sddana halter att
de kan utgora en fara for manniskors hilsa, och
b) uppfyller kvalitetskraven i bilaga 2.

Bilaga 2 innehéller grinsviarden med bade mikrobiologiska och kemiska parametrar. Med
hjilp av dessa grinsviarden bedoms dricksvattnet som tjanligt, tjinligt med anméirkning eller
otjénligt. Dessa kvalitetskrav riktar sig till dricksvatten som anvénds till dryck, i matlagning
med mera och det dr den sista ldnken i1 kedjan som skall uppfylla kraven (SLVFs 2001:30). Om
dricksvattnet anvédnds direkt ur kranen &r det vid den punkt som provtagningen skall ske. Det
ar alltsa vildigt viktigt att provtagningen sker vid rétt punkt sa att inte en det blir en felaktig
beddmning av provet och fel beslut tas (SLVFS 2001:30).

Enligt 10 § 1 SLVFS 2001:30 &ar det ar verksamhetsutdvaren som skall utse provtagnings-
punkter och dessa punkter skall enligt 11 § 1 SLVFS 2001:30 faststillas av kontrollmyndighe-
ten. Vidare stdr det i 12 § i SLVFS 2001:30 att verksamhetsutovaren sedan skall utfora regel-
bundna undersokningar av vattnets kvalitet.

4.5 Beddmning av proverna

De mikrobiologiska gransvardena dr dock inte anpassade till dricksvatten dar till exempel kol-
syra och aromer tillsitts, sa kallat bordsvatten (SLV 2007a). Griansvardena ér inte heller fullt
tillampbara pa dricksvatten som efterbehandlas 1 ismaskiner och liknande utrustning eftersom
det kan ske en fordndring av dricksvattnet (SLV 2007a).

Aven om kvalitetskraven i SLVFS 2001:20 bilaga 2 inte 4r anpassade och inte giller kan de
anda anvéndas. De kan inte anvindas fullt ut men de kan anvindas som riktmérken och vara
en del i beddmningen.

De termer som anvinds vid provtagning av dricksvatten dr tjanligt, tjanligt med anméarkning
och otjanligt. Men eftersom kraven inte ar fullt tillimpade pa is och bordsvatten bedéms de
som livsmedel och dé anvinds istdllet termerna tillfredsstéllande, godtagbart med anmérkning
och otillfredsstéllande.

Livsmedelsverket anser att den person som tar proverna dven dr den person som skall gora
den slutgiltiga beddmningen av provet (SLV 2007b). Den personen har all nodvéandig informa-
tion, till exempel syftet med provtagningen och omstindigheterna kring provet. Laboratoriet
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kan givetvis gora ett utlitande om analysresultatet men det skall inte vara den slutgiltiga be-
domningen.

4.6 Utrustningskrav

[ EG 852 bilaga II kapitel V stér det foljande:

1. Alla foremaél, tillbehdr och all utrustning som kommer 1 kontakt med livsmedel skall

a) rengoras effektivt och, nér det dr nodvandigt, desinficeras; rengdring och desinficering
skall ske tillrackligt ofta for att forhindra risk for kontaminering,

b) ha en sddan konstruktion, besta av sdidana material och héllas 1 sa gott skick att risken
for kontaminering minimeras,

¢) med undantag for engéngsbehallare och forpackningsbehéllare, ha en sddan konstruk-
tion, bestd av sddana material och hallas i ett sddant skick att de kan hallas fullstindigt rena
och, nir det d4r nodvéndigt, desinficeras,

och

d) vara installerade pd ett sddant sétt att adekvat rengdring av utrustningen och det omgi-
vande omradet dr majlig.

4.7 Mikroorganismer

Escherichia coli (E. coli) ar en gramnegativ, fakultativt anaerob, icke sporbildande, stavfor-
mad bakterie som tillhor familjen Enterobacteriaceae. Bakterien tillhér méanniskor och djurs
normala tarmflora (Adams & Moss 2008). E. coli &r mesofil och kan vidxa mellan ca 7-50°C
men tillvixer bast vid cirka 37°C. Den Overlever kyla och frysforvaring men ar kinslig mot
viarme och avdddas effektivt vid till exempel pastorisering (Adams & Moss 2008).

De allra flesta varianter dr ofarliga men det finns ndgra som &r patogena och kan orsaka sjuk-
dom hos minniska. Den variant som ger de mest allvarliga symptom och som uppmaérksam-
mats mycket dr EHEC (4ven kallat VTEC). Aven varianterna EIEC, EPEC och ETEC bilder toxiner
(Adams & Moss 2008).

Eftersom E. coli forekommer i tarmen anvénds den som indikatororganism for fekal forore-
ning (Madsen, Thougaard & Varlund 2001). Finns den i vatten indikerar det pd direkt eller
indirekt kontakt med avforing och det finns en risk att patogena bakterier finns narvarande
(Madsen, Thougaard & Varlund 2001). Den fekala fororeningen kan komma fran ménniska,
djur, naturgddsel eller avliopp (SLV 2007a).

Koliforma bakterier dr “alla aeroba och fakultativt anaeroba, gramnegativa, icke sporbil-
dande, stavformiga bakterier som forjiser laktos med gasbildning inom 48 timmar vid 37°C”
(Nationalencyklopedin). De sldakten som omfattas &r Escherichia, Enterobacter, Citrobacter
och Klebsiella. Det finns koliformer dverallt i naturen och manga av dem lever 1 manniskans
tarm (Nationalencyklopedin). Koliforma bakterier indikerar framst ytvattenpaverkan men kan
ocksa vara fekal paverkan fran ménniska, djur, naturgddsel eller avlopp (SLV 2007a). Koli-
forma bakterier &r létta att odla och anvénds dirfor som indikator. Det finns koliformer som
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kan leva utanfér méinniskans tarm sa darfor behover det inte betyda att vatten eller livsmedel
ar fekalt fororenade om de innehaller koliforma bakterier (Nationalencyklopedin).

Odlingsbara mikroorganismer vid 22°C i 3 dygn och langsamvéxande bakterier vid 22°C 1
7 dygn visar den totala méngd bakterier som finns i ett prov.

Om det upptécks odlingsbara mikroorganismer vid 22°C 1 ett prov indikerar det paverkan
fran vatten eller jord som normalt inte &r av fekalt ursprung. Parametern dr ocksa ett allméint
matt péd dricksvattnets mikrobiologiska kvalitet (SLV 2010b).

Ett hogt antal 1dngsamvéxande bakterier visar pd mikrobiologisk tillvixt i vattenverk och
distributionsanldggning. De bakterier som ingar i parametern har forméga att etablera sig och
tillvéxa i vattenverk och distributionsanldggning (SLvV 2010b).

Biofilmer ar skikt av mikroorganismer som lever pa en mer eller mindre fast yta som ér i
kontakt med vatten, fuktig luft eller pd en vitskeyta. Biofilmen bestar av mikroorganismerna
sjdlva samt av kolhydrater som dessa bildat (Nationalencyklopedin).

4.8 Ismaskiner

Det finns en mangd olika sorters ismaskiner och ismaskinstillverkare. Ismaskiner kan finnas i
kylskap/frysar, de kan vara portabla men pa restauranger anvinds oftast fristdende ismaskiner.
De fristdende ismaskiner som oftast anvinds &r sddana som tillverkar iskuber i lager, det vill
sdga att vatten rinner ner over kylda fack dér vattnet gradvis fryser och iskuberna byggs upp
lager for lager. P4 detta sitt blir isen genomskinlig och klar (Howstuffworks).

Nér en ismaskin kops in foljer det oftast med en instruktionsmanual och i den star det hur
ismaskinen skall rengdras. Pa internetsidan Manuals online finns det en méngd olika manua-
ler till ismaskiner som &r gratis att ladda ner.

Tillverkaren Scotsman rekommenderar till exempel att underhall och rengéring skall utfo-
ras minst tva ganger per ar medan Electrolux rekommenderar regelbunden rengéring och att
rengdring av kondensor utfors var tredje ménad och att maskinens sjilvrengdringsprogram
skall koras var sjitte ménad. Gemensamt for alla rengdringsrekommendationer dr att maski-
nen skall stingas av innan och att maskinen toms p4 is. Inviandigt kan tillverkarnas egna ren-
goringsmedel anvindas eller sa anvdnds varmt tvalvatten. Sedan skall insidan skoljas av med
vatten. Vissa tillverkare rekommenderar att kondensor, och utsidan av maskinen rengdrs samt
att invindiga komponenter rengérs med vatten och blekmedel som till exempel klorin (Kit-
chenmanuals, Nisbets).

4.9 Dispensers (Soda fountain dispensers)

Dispensers kan finnas pd till exempel restauranger och pizzerior, antingen bakom disk eller
framfor s& kunden kan ta sjilv. Det finns manga olika dispensers, men det &r alltid bag-in-
box-syrup som kopplas till dispensern. Skall drycken vara kolsyrad &r det CO, som loses upp i
vattnet genom att vattnets temperatur sénks eller genom att 6ka trycket av CO » med hjélp av
kolsyrepatroner. Det kolsyrade vattnet mixas sedan med smaksatt syrup och drycken ldmnar
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automaten via ett munstycke nir personalen eller kunden pressar in en spak eller trycker pa en
knapp (Ehow).

Enligt en manual fran Coca-Cola Drycker Sverige AB skall munstycken och spridare diskas
varje dag och anldggningen torkas av. Varje ménad skall tappkranarna rengdras utvéndigt,
spillbrickan diskas (handdiskas i ljummet vatten) och kondensgallret rengdras fran damm.

4.10 Barpistoler (Bar guns)

Barpistoler ar ett smidigt sitt att hantera drycker. En enda barpistol kan servera upp till 12
olika drycker (Soda bar system).

Det finns post-mix barpistoler och pre-mix barpistoler. Post-mix barpistoler ansluts till en
vattenkilla, kolsyrepatron, tryckregulator och en syrupbehéllare. Pre-mix tunnor ansluts till
kylaggregat och ledningar fran tunnan gér till barpistolen. Det sitter knappar pa pistolen och
dessa anvinds for att f4 drycken att 1dmna pistolen (Wunderbar).

Enligt en manual frin Wunder-Bar Europe skall barpistolens handtag och slang rengdras
med en handduk som fuktats med kolsyrat vatten fran barpistolen. Varje vecka skall mun-
stycket skruvas bort. Munstycket och sjdlva pistolen skall sedan ldggas i1 en klorinlosning i
cirka fem minuter. Sedan sitts munstycket pa pistolen och ldggs i kolsyrat vatten 1 ytterligare
fem minuter. Sedan skall pistolen torkas ren med en handduk och slutligen skall varje knapp
tryckas ned s& man kan spola igenom varje ledning.
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5 Material och metod

5.1 Forberedelser

Forst genomfordes litteraturstudier dér forfattaren bland annat ldste andra kommuners rappor-
ter om liknande projekt, studier fran andra universitet och aktuell lagstiftning.

Innan provtagningen startade kontaktades ALcontrol i Karlstad som skulle genomfora ana-
lyserna. Det framkom att provtagning endast kunde utforas pa tisdagar, onsdagar och torsda-
gar och att proverna skulle ldmnas till Postdkeriet innan klockan 17.00 samma dag for att
fraktas till ALcontrols laboratorium i Karlstad.

Varje prov visade sig kosta 375 kr att analysera och med en budget pé cirka 20 000 kr kun-
de cirka 60 prover tas.

Det var bestimt sedan tidigare att projektet skulle genomforas pa de livsmedelsverksamhe-
ter som hade ismaskiner, dispensers och barpistoler i Borlinge kommun. Besdken hos verk-
samheterna var oanmaélda.

5.2 Provtagning

Provtagningsutrustning bestélldes hos ALcontrol i tvd omgangar. Fredagen den 9 april be-
stilldes 30 flaskor for dryckesprover och 20 burkar for isprover. Den 21 april bestdlldes 30
burkar for isprover.

Den analysmetod som bestilldes var ett mikrobiologiskt normalpaket som anvands for mik-
robiologisk normalkontroll hos anvdndare som kallas DVM002. De parametrar som undersok-
tes var:

» Langsamvéxande bakterier, 7 dygn

* Odlingsbara mikroorganismer 22°C, 3 dygn
* Escherichia coli

* Koliforma bakterier

Till varje prov medfoljde en kommentar fran laboratoriet om analysresultatet som baserades

pa Livsmedelsverkets vigledning om livsmedelsprovtagning i offentlig kontroll samt ALcon-
trols riktlinjer.
Sjélva provtagningen utfordes 15/4, 20/4, 21/4, 22/4, 27/4 och 28/4 mellan klockan 10.00 och
16.00. Forfattaren tog alla prover sjilv. Totalt togs 48 prover pa 28 verksamheter som hade
ismaskin, dispenser eller barpistol. Av de 48 proverna togs 18 prover pé is, 16 prover pa lésk,
6 prover pd vatten samt 8 prover pd kolsyrat vatten.

Till provtagningen anvéndes kylviska, kylklampar, termometer, flaskor, isburkar och plast-
pasar. Forst lades kylklampar i en kylviska och sedan lades flaskor och isburkar i kylvaskan.

Pé flaskorna satt det fast etiketter och till burkarna foljde 16sa etiketter med som féstes pa
burkarna efter varje provtagning. Vid varje provtagningstillfille fylldes forst provtagningsda-
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tum, provtagare, provtagningstidpunkt, temperatur vid provtagning och provets mérkning i péd
etiketterna.

Vid provtagning av dryck skruvades korken av fran flaskan och flaskan holls sedan under
tappkranen eller barpistolen och fylldes till 4/5 delar. Sedan skruvades korken pa och flaskan
lades i en kylvéska.

Vid provtagning av is togs isen med hjélp av 3 liters plastpdsar som véndes ut och in. Sedan
sattes etiketter pa burkarna och de lades i en kylvéska.

Proverna limnades samma dag till Postikeriet som sedan kérde dem till ALcontrol i Karl-
stad.

5.3 Beddmning av proverna

Proverna bedomdes med uttrycken tillfredsstidllande, godtagbart med anmérkning och otill-
fredsstéllande. Det utlaitande som Alcontrol gjorde om varje analysresultat var ett rddgivande
och baserades pa livsmedelsverkets viagledning om livsmedelsprovtagning i offentlig kontroll
samt ALcontrols riktlinjer.

5.4 Checklista och informationsblad

Under besoken kontrollerades det om verksamheternas rengdrings- och provtagningsrutiner
var tillfredsstdllande. En checklista for detta anvinds under besdken. For att fylla i checklistan
stdlldes ett antal fragor till den som nédrvarade. De fragor som stilldes var:

e Hur ofta rengors ismaskinen/dispensern/barpistolen?
e Vem utfor rengdringen?

e Hur gar rengdringen till?

¢ Finns det ndgon dokumentation?

e Tar ni egna prover och skickar pd analys?

e Hur tas proverna?

e Hur ofta tas prover?

e Vem tar proverna?

¢ Finns det ndgra analysresultat?

Utifrén svaren pa fragorna bedomde forfattaren om verksamheten hade adekvata rutiner. En
informationsblankett delades &dven ut i samband med besdken for att ge verksamheten infor-
mation om projektet.

5.5 BedOmning av verksamheternas rutiner

Utifran de svar som gavs av den person som nérvarade vid provtagningen bedémde forfatta-
ren om verksamheten hade en dndamalsenlig rengoringsrutin eller om den var bristfallig.
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Rengoringsrutiner av dispensers baserades pa en rengdringsmanual frin Coca-Cola Drycker
Sverige AB, rengdringsrutiner av barpistoler baserades pd en rengoéringsmanual Wunder-Bar
Europe och rengdringsrutiner for ismaskiner baserades pa en sammanstéillning av rengo-
ringsmanualer frén Electrolux, Polar, Scotsman och Whirlpool. Uppfyllde inte verksamheten
dessa rengdringskrav bedomdes de ha en bristfillig rengoringsrutin.

Gillande provtagningsrutiner s& beddomdes verksamheten ha en dndamalsenlig provtag-
ningsrutin om de kunde berétta hur provtagningen gér till och hur ofta den genomfors eller om
de kunde uppvisa analysresultat fran egna provtagningar.

5.6 Urval och avgransning

Studien begrinsades forst till att ta prover pa ismaskiner, dispensers och barpistoler pa enbart
restauranger och pizzerior. Livsmedelsinspektorerna i Borlinge Kommun samlade ihop alla
pizzerior och restauranger i en lista, tittade igenom dem och kryssade f6r dem som de trodde
hade ismaskin, dispenser eller barpistol. Detta pd grund av sa ménga prover som mojligt skul-
le hinna tas under de tre avsatta veckorna for provtagning och att dessa verksamheter bedom-
des vara de som hade flest ismaskiner, dispensers och barpistoler. Det togs dock prover pa tre
stycken verksamheter som inte fanns med pé listan. Detta gjordes for att forfattaren visste att
verksamheterna hade dispenser eller ismaskin. S& de verksamheter som slutligen besoktes var
restauranger, pizzerior, gatukok, livsmedelsbutiker och krogar.

Forsta dagen akte forfattaren med tva inspektorer for att fa stod och tips med provtagning-
en. D& kunde dven verksamheter som lag i utkanten av kommunen besdkas men sedan besok-
te forfattaren verksamheter sjdlv och eftersom forfattaren saknar korkort valdes de verksam-
heter som lag inom gang- och cykelavstdnd. De flesta verksamheter lag dock i centralorten
Borlinge.

P& grund av tidsbegrdansning och att det kostade 375 kronor att analysera ett prov samt att
budgeten lag pa cirka 20 000 kronor begriansade det antalet prover som kunde tas.
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6 Resultat

6.1 Sammanstallning av provresultat
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Figur 1. Det togs totalt 48 prover, 52 % av dessa bedémdes vara tillfredsstéllande, 38 % vara godtag-
bara med anmarkning och 10 % vara oftillfredsstallande.
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Figur 2. Bedbmning av is- och dryckesprov.
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Totalt bedomdes 38 % av proven som godtagbara med anmérkning och 10 % som otillfreds-
stillande (figur 1). Alla prov som bedomdes som otillfredsstdllande hade bade for hogt antal
koliforma bakterier och E. coli.

28 % av de prov som beddomdes som godtagbara med anméarkning overskred grinsvirdena
for bada odlingsbara mikroorganismer vid 22°C i 3 dagar och ldngsamvaxande bakterier i 7
dagar. 6 % av proven beddmdes som godtagbart med anmirkning pé grund av for hogt antal
langsamvéxande bakterier 1 7 dagar medan 67 % beddmdes som godtagbart med anmérkning
pa grund av for hogt antal odlingsbara mikroorganismer vid 22°C i 3 dagar.

Av totalt 18 isprover var 56 % av proven tillfredsstdllande och 44 % av proven godtagbara
med anmérkning (figur 2). Av totalt 30 dryckesprover var 55 % av proven tillfredsstéllande,
33 % av proven godtagbara med anmérkning och 17 % av proven otillfredsstéllande (figur 2).

6.2 Rengorings- och provtagningsrutiner
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Figur 3. Andel verksamheter med andamalsenliga respektive bristfalliga rengdrings- och provtag-
ningsrutiner.
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Figur 4. Andel verksamheter med ismaskin, dispenser och barpistol som beddmdes ha andamalsenli-
ga respektive bristfalliga rengoringsrutiner.
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Figur 5. Andel verksamheter med ismaskin, dispenser och barpistol som bedémdes ha andamalsenli-
ga respektive saknade provtagningsrutin.

Av 28 besokta verksamheter bedomdes 64 % ha dndamalsenliga rengoringsrutiner medan 7 %
bedomdes ha dndamaélsenliga provtagningsrutiner (figur 3). Totalt hade 16 verksamheter is-
maskin och av dessa bedomdes 69 % ha dndamalsenliga rengdringsrutiner (figur 4) medan 88
% saknade provtagningsrutiner (figur 5). 19 verksamheter hade en eller flera dispensers och
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84 % av dessa beddmdes ha dndamélsenliga rengoringsrutiner (figur 4) medan 89 % saknade
provtagningsrutiner (figur 5). 7 verksamheter hade en eller flera barpistoler. 29 % av dessa
bedomdes ha dndamalsenliga rengoringsrutiner (figur 4) medan 100 % saknade provtagnings-
rutiner (figur 5).

6.3 Samband mellan rutiner och provresultat
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Figur 6. Beddomning av prover i verksamheter som hade andamalsenliga respektive bristfalliga rengo-
ringsrutiner.
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Figur 7. Beddmning av prover i verksamheter som hade dndamalsenliga respektive bristfalliga prov-
tagningssrutiner.
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18 verksamheter bedomdes ha &ndamalsenliga rengdringsrutiner. I dessa verksamheter togs
34 prover. 56 % av dessa prover bedomdes vara tillfredsstdllande (figur 6). 10 verksamheter
bedomdes ha bristfilliga rengoringsrutiner och i dessa verksamheter togs 14 prover. 43 % av
dessa prover bedomdes vara tillfredsstéllande (figur 6).

2 verksamheter bedomdes ha dandamalsenliga provtagningsrutiner. Det togs 7 prover i dessa
verksamheter. 43 % av dessa prover beddmdes vara tillfredsstidllande (figur 7). Resterande 24
verksamheter bedomdes ha bristfilliga provtagningsrutiner. Det togs 41 prover i dessa verk-
samheter. 54 % av dessa prover bedomdes vara tillfredsstillande (figur 7).

6.4 Samband mellan typ av prov och provresultat
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Figur 8. Beddmning av de olika provtyperna.

Av de 30 dryckesproverna var 16 prover av typen lisk, 6 prover pa vatten och 8 prover pa
kolsyrat vatten (figur 10). Av de 16 ldskproverna var 25 % tillfredsstéllande, 50 % godtagbara
med anmérkning och 25 % otillfredsstdllande (figur 10). Av de 6 vattenproverna var 83 %
tillfredsstéllande och 17 % godtagbart med anmérkning (figur 10). Av de 8 proverna pa kolsy-
rat vatten var 75 % tillfredsstillande, 12,5 % godtagbart med anmérkning och 12,5 % otill-
fredsstéllande (figur 10).

9 av laskproverna kom fran dispenser och 7 frin barpistol. Av 6 vattenprover kom 5 prover
frén dispenser och 1 prov frén barpistol. Alla 8 prov med kolsyrat vatten kom fran dispensers.

Av de 9 ldskproverna fran dispenser var 2 tillfredsstéllande, 4 godtagbara med anméarkning
och 3 otillfredsstidllande. Av de 7 ldskproverna frén barpistol var 2 tillfredsstillande, 4 god-
tagbara med anmérkning och 1 otillfredsstillande.

25



Av de 5 vattenproverna fran dispenser var 4 tillfredsstillande, 1 godtagbara med anmaérk-
ning. Det enda barpistolprovet med vatten var tillfredsstéllande.

Alla prover med kolsyrat vatten kom frn dispenser och av dessa var 6 tillfredsstéllande, 1
godtagbara med anmérkning och 1 otillfredsstéllande.
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7 Diskussion

7.1 Analysresultat

I de tidigare studier som presenterades i1 inledningsavsnittet visade resultaten att 45 %, 70 %
och 82,5 % respektive 81 % av proverna inte var tillfredsstidllande. Denna studies resultat vi-
sade pa att 48 % av proverna inte var tillfredsstillande. Resultatet ger ddrmed stdd till tidigare
studiers resultat pa att mer 4n hilften av proverna ér otillfredsstédllande.

17 av 18 prov som beddmdes som godtagbara med anmérkning indikerade pa en for hog
halt av odlingsbara mikroorganismer vid 22°C i 3 dagar och det kan bland annat tyda pa ohy-
gieniska hanteringsforhallanden. 45 % av isproverna var just godtagbara med anmérkning och
det kan tyda pa bristande hygien. Mgjligtvis har personalen délig handhygien, tar isen med
hénderna, skopan som anvénds kanske forvaras i ismaskinen eller s& forvaras den pa annan
olamplig plats. Nigot som skulle kunna kontrolleras vid kommande inspektioner dr var sko-
pan som anvénds forvaras och hur den hanteras. Enligt vigledningen om livsmedelsprovtag-
ning i offentlig kontroll och mikrobiologisk beddmning av livsmedelsprov finns det dock ing-
et direkt samband mellan det totala antalet bakterier i ett livsmedel och livsmedlets risk att
framkalla sjukdom hos konsument men orsaken bor hur som helst utredas vidare.

Fyra av ldskproverna var otillfredsstdllande och innehéll E. coli och koliforma bakterier.
Hilften av ldskproverna var godtagbara med anmérkning. Ett otillfredsstéllande prov var pé
kolsyrat vatten och fem av sex vattenprover var tillfredsstidllande. Detta &r intressant eftersom
det kan tyda pa att syrupen innehéller bakterier och att bakterier frdn syrupen har véxt till né-
gonstans mellan syrupbehdllare och dispenser. Resultatet &r inte lika déligt som 1 studien som
genomfordes 1 Virginia, USA, dér 48 % av de 90 prover som togs pa lask frén dispensers inne-
holl koliforma bakterier, men det visar att just dispensers ar svara att rengdra. Mellan dispen-
sern och syrupbehéllaren sitter det slangar och bakterier kan bilda biofilmer 1 dessa. Slangar-
na, som dr svara att rengdra, bor eventuellt bytas ut oftare eller spolas igenom med négot ren-
goringsmedel med jdmna mellanrum. Nagra ganger per ar utfors service och underhall pa des-
sa maskiner av leverantdren. Forfattaren anser att denna service bor utforas mer frekvent for
att hélla en sa god kvalitet som mgjligt ur en mikrobiologisk synvinkel. Det dr ocksa viktigt
att informera sin egen personal om hur utrustningen skall rengdras och underhallas samt att
personalens hygien &r viktig.

Det kan ocksa vara sa att munstycken och spridare inte rengdrs tillrdckligt ofta. I studien
som gjordes i Malmo kommun togs 7 prover pa enbart syrupmunstycken. 4 prover var god-
tagbara med anmdrkning och 1 prov otillfredsstdllande. I vissa verksamheter i Borldnge
kommun skruvades enbart munstycket bort och rengjordes men det dr bade munstycket och
spridaren, som sitter under munstycket, som ska skruvas bort och rengdras.

Det kan dven vara sa att isen och drycken paverkas av dricksvattnets mikrobiologiska kvali-
tet men Borlidnges vattenverk har bra kvalitet pa sitt utgaende dricksvatten sa det kan inte vara
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orsaken till den stora andelen ej tillfredsstéllande prov. Om verksamheten tar prover pa
dricksvattnet direkt ur kranen négra ganger per ar kan de halla kvaliteten pa dricksvattnet un-
der uppsyn.

Att laskproverna innehdll E. coli behdver inte innebéra en direkt hélsorisk eftersom de fles-
ta stammar inte ger sjukdom men anledning till varfor det finns i livsmedlet bor utredas efter-
som det indikerar pa fekal fororening (SLV 2007b).

55 % av isproverna var tillfredsstéllande och inget isprov bedomdes vara otillfredsstillande
vilket var positivt. Detta dr ett mycket béttre resultat om det jamfors med resultat pd is fran
tidigare studier som gjorts i andra kommuner. I tre av de fyra kommunerna var endast 23 %, 8
% respektive 19 % av isproverna tillfredsstillande.

7.2 Rengoring

Vad ir det dd som hinder med vattnet i maskinerna? Oftast 4r maskinerna svéra att rengora.
Pé dispensers kan munstycke och spridare tas loss och rengdras men hur rengérs alla slangar
inne och under maskinen och hur ofta behdver de rengdras? En ismaskin &r inte heller den latt
att rengora. Det dr tringt och svért att komma &t alla vrar och skrymslen. Det ar dven hér svart
att veta hur ofta de delar som sitter inuti maskinen behdver rengoras. I de manualer om isma-
skiner som forfattaren granskat finns det rad fréan tillverkaren om hur och hur ofta ismaskinen
ska rengoras. De som levererar dispensers och barpistoler ger ocksa ut rdd om hur dessa skall
rengoras. Forfattaren anser att det ar viktigt att man foljer tillverkarens rad nir det géller ren-
goring.

I de utrustningskrav som finns 1 EG 852 bilaga II kapitel V star det att utrustningen skall
rengdras och i vissa fall desinficeras for att forhindra kontamination och att utrustningen skall
vara installerad sé att det &r mojligt for adekvat rengéring av utrustningen och det omgivande
omradet. Tillverkarnas rad angdende rengdring av ismaskiner var vildigt blandade men att
regelbundet anvinda rengdringsmedel, desinfektionsmedel och att skdlja av med vatten kan
nog vara en bra idé med tanke pa det hoga antalet bakterier som fanns i proven. I vissa verk-
samheter var ismaskinen placerad under en biank bredvid kylar och andra skap. Detta gjorde
att det var véldigt svért att gora rent under maskinen och &ven pa baksidan. Enligt ndgra ma-
nualer var det viktigt att rengéra baksidan for dar sitter kondensorn, som behover vara ren for
att fa ett bra luftflode, och dven slangar som behdver rengoras.

7.3 Rengorings- och provtagningsrutiner

Tvé av de verksamheter som hade otillfredsstidllande prov bedomdes forst att ha andamélsen-
liga provtagningsrutiner. Men nir besked ldmnades till verksamheterna om deras otillfreds-
stillande prov visade det sig att de analyserade helt andra parametrar 4n vad som anvints i
denna studie, och beddmning dndrades till att de hade bristfilliga provtagningsrutiner. De pa-
rametrar som analyserades var det totala antalet bakterier, mogel och jést. Mogel kan ge smak
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och lukt samt i vissa fall 6verkénslighetsreaktioner pa huden medan jast kan orsaka igensétt-
ning (sLv 2007a). Varfor har d& dessa parametrar anvints? Det ar svart att svara pd men for
fattaren anser att det dr mérkligt att inte analyser efter koliforma bakterier och E. coli anvénts
da de ingér 1 analysmetoden DVM002 som dr en mikrobiologisk normalkontroll hos anvéndare
(SLV 2010b), samt nir tidigare studier visat att det kan finnas koliforma bakterier och E. coli i
is och drycker. I ndstan samtliga fall hade verksamheterna en konsult anstédlld som tog prover-
na. Konsulten skall ju vara experthjilp och verksamheterna litar pa att konsulten anvinder rétt
metoder. I ett fall gjorde verksamheten rent sin dispenser var 14:e dag och en konsult tog pro-
ver ett par ganger per ar som visade sig vara tjdnliga. De anvdnde parametrarna totalt antal
bakterier, mogel och jist. Nu pavisades koliforma bakterier och E. coli i deras prov, hade de
istéllet anvint analysmetoden DVMO002 hade de kanske upptickt dessa bakterier tidigare. Bak-
terierna kan ju ha funnits dir under en lang tid. Frdgan dr om de verksamheter som hade prov-
tagningsrutiner och som hade tillfredsstéllande prover ockséd anvénder dessa parametrar? Det-
ta dr nadgot Borldnges livsmedelsinspektorer kan kontrollera vid framtida inspektioner och
diskutera med verksamheterna om.

Det var alltsa vildigt f4 verksamheter som tog egna prover. Kontrollmyndigheten méste
kanske vara hardare nér det géller provtagning och kriva att verksamheterna tar prover pa is
och dryck. Hela 48 % bedomdes ha otillfredsstillande analysresultat, sa att krdva att prover
tas dr kanske skéligt.

Resultaten visar att de som bedomdes ha dndamalsenliga rengoringsrutiner hade hogre pro-
cent tillfredsstéllande analysresultat. Detta tyder pa att det 16nar sig att rengdra sina maskiner
men av dem som beddmdes ha bristfilliga rengdringsrutiner hade faktiskt 43 % tillfredsstil-
lande analysresultat. Det dr detta som &r knepigt nér det giller provtagning. Om det uppticks
uppenbara brister kan det, om ett prov tas och analyseras, visa pd motsatsen. Provtagning
skall darfor anvéndas med forsiktighet.

7.4 Uppfdljning

De verksamheter med otillfredsstéllande prov fick besok kort efter att analysresultaten anlént
och forbjods anvédnda sina maskiner tills de kunde uppvisa ett analysresultat som var tillfreds-
stillande. Dessa prov fick verksamheterna bekosta sjdlva till skillnad frdn det forsta provet
som miljokontoret bekostade.

De verksamheter vars prover bedomdes godtagbart med anmirkning har inte kontaktats vid
skrivandets stund.

Vid kommande inspektioner av verksamheter som innehar ismaskin, dispenser eller barpi-
stol skulle provtagning kunna ske igen for att se om de har en tillfredsstidllande mikrobiolo-
gisk kvalitet pa sin is och dryck.
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7.5 Reliabilitet och validitet

Reliabilitet, tillforlitlighet, innebér att de métningar som gjorts dr korrekt gjorda och validitet
innebdr att det som undersokts verkligen dr det som forfattaren ville underséka (Thurén
2007).

Projektet genomfordes pa 28 livsmedelsverksamheter och alla 48 prover togs pd samma
satt. Resultatet visar precis som tidigare studier att cirka 50 % eller fler av proverna bedoms
som otillfredsstillande. Det som skulle undersdkas var den mikrobiologiska kvaliteten pa is
och dryck och for att undersoka detta togs prover pa dessa livsmedel.

Nér en verksamhet hade ismaskin, dispenser eller barpistol skulle deras rengérings- och
provtagningsrutiner kontrolleras och till detta anvindes en checklista och fragor. Samma fra-
gor stilldes till alla verksamheter men eftersom besdken oftast gjordes under lunchtid var det
inte alla som hade sd mycket tid. Ibland stéllde &dven spréket till det. Nagra verksamhetsutdva-
re kunde inte sd bra svenska vilket gjorde att de inte forstod vad forfattaren sa och att det var
svart att forstd vad de menade. Detta kan ha paverkat studien da viss information kan ha ute-
blivit eller blivit missforstadd.

Det kan dven diskuteras hur manga som svarade érligt pd de fragor som stilldes. Forfattaren
fick lita pa de svar som erholls men om verksamheten gjorde som de sade &r inget som kan
garanteras. De verksamheter som fick otillfredsstdllande analysresultat kanske inte alls ren-
gjorde sina maskiner d&ven om de sa det, och bara for att en verksamhet bedomdes ha énda-
malsenliga rutiner behover inte det betyda att rutinerna foljs. Darfor 4r den data som samlades
in kring verksamheternas rutiner oséker.

Att isen togs med plastpdsar berodde pa att det saknades mdjlighet att sterilisera redskap pa
miljokontoret. Egentligen skulle ndgon tang eller sked som steriliserats varit det bésta alterna-
tivet men det saknades sprit och virmekélla. S& att anvdnda vanliga 3 liters plastpdsar var det
bista och littaste séttet att losa problemet.

Forfattaren ville inte anvdnda verksamheternas redskap att ta isen med eftersom syftet var att
undersdka vad som hénder med dricksvattnet ur mikrobiologisk synvinkel ndr det passerar
genom ismaskinen.

Veckorna 15,16 och 17 avsattes till provtagning och den tidsplanen holl. Men néagot forfat-
taren inte hade tdnkt pd var att analyserna skulle ta sju dagar och att di svaren tog 8-10 dagar
att fa. Detta pdverkade inte studien men det &r ndgot att tdnka pa vid kommande provtagning-
ar.

Forfattaren tyckte att det var svart att tolka hur de gransviarden som finns ska anvindas. For
is géller inte alla krav i dricksvattenforeskriften och for kolsyrat vatten och ldsk géller de inte
alls, detta pa grund av att de riknas som livsmedel (bordsvatten). Det hade underléttat om det
hade framgétt tydligare hur kraven och gransvirdena ska anvindas for is.
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7.6 Generalisering

Projektets resultat kommer att anvéndas av miljokontoret 1 Borlinge kommun. Resultatet ger
en bild av kvaliteten av is och dryck i kommunen och askadliggér om livsmedelsverksamhe-
ter tar prover pd sina maskiner och om de rengor sina maskiner pa ett tillfredsstéllande sétt.

Eftersom liknande projekt genomfort i andra delar av Sverige ansluter detta resultat till den
redan existerande kunskapen och ger nya bevis pé att en stor del is och dryck som serveras ute
1 landet innehéller hoga halter av bakterier.

7.7 Framtida studier

Det hér projektet genomfordes 1 Borlinge kommun och det har genomforts liknande projekt i
andra kommuner. Detta ar véldigt intressant da det gar att jamfora resultaten och det ger dven
en bild over kvaliteten pd is och dryck totalt och 1 olika delar av Sverige. Det skulle givetvis
vara intressant om fler sddana hér projekt genomfordes i landets kommuner eftersom de resul-
tat som hittills redovisats har visat pa otillfredsstidllande kvalitet.

Négot som skulle kunna undersdkas ndrmare ar var problemet ligger nagonstans. Nagot
som skulle ha varit intressant hade varit att ta prover pa vattnet innan det leds in i utrustning-
en. D4 skulle den mikrobiologiska kvaliteten pa vatten direkt ur kranen kunna kontrolleras
och jamforas med kvaliteten pa isen och drycken. Det skulle dven vara intressant att underso-
ka om syrupen innehéller bakterier, om det &r det bristfdllig handhygien hos dem som rengor
eller om det slarvas med rengdringen.

7.8 Relevans

Forfattaren anser att det empiriska materialet bidrar till Borlinge miljokontors arbete med att
sakerstdlla att sdkra livsmedel levereras till konsumenter. Genom att ta mikrobiologiska pro-
ver pa is fran ismaskiner och dryck fran dispensers och barpistoler ges en blick dver den mik-
robiologiska kvaliteten och om allt stér rétt till. En for hog andel mikroorganismer kan tyda pa
fel 1 hanteringen, kvaliteten pa vattnet eller pa utrustningen vilket kan orsaka sjukdom. Ge-
nom att ta dessa prover kan det forhindras att otjanliga livsmedel hamnar hos konsumenter.

7.9 Slutsatser

Slutsatser som kan dras av denna studie dr att 48 % av den is och dryck som serveras pd 28
livsmedelsverksamheter i Borlinge kommun inte dr utav tillfredsstédllande kvalitet ur en mik-
robiologisk synvinkel. Totalt togs 48 prover och 5 (10 %) av dessa inneholl koliforma bakte-
rier och E. coli och bedémdes som otillfredsstédllande. Detta pa grund av att koliforma bakte-
rier och E. coli r indikatororganismer som visar pa fekal férorening och att patogena bakteri-
er kan finnas narvarande. De verksamheter dir de otillfredsstéllande proverna togs forbjods
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att servera dryck frin dispensern eller barpistolen och var tvungna att visa upp ett tillfredsstél-
lande analysresultat innan de kunde servera dryck igen.

Av de 28 verksamheterna beddmdes 18 stycken ha dndamélsenliga rengdringsrutiner medan
endast 4 stycken beddmdes ha d@ndamalsenliga provtagningsrutiner. Att s ménga har bristfil-
liga rengdrings- och provtagningsrutiner betyder att det finns risk att den is och dryck som
serveras inte &r siker.

Tvé av de verksamheter som tog egna prover anvdnde andra parametrar &n de som anvén-
des 1 denna studie. Forfattaren anser att de parametrar som anvéinds i normalkontrollen for
dricksvatten bor anvidndas. Anvénds andra eller for fa parametrar kan det ge tillfredsstillande
analysresultat trots att dricksvattenkvaliteten inte &r tillfredsstédllande.

For att kunna servera is och dryck som &r av tillfredsstillande kvalitet bor verksamheten
folja tillverkarens eller leverantdrens rdd om hur rengoringen ska ga till, informera sin perso-
nal om detta samt om hur de héller en god personlig hygien. Verksamheterna bor dven ta pro-
ver pa sitt dricksvatten samt sin is och dryck for att kontrollera om de har en tillfredsstdllande
kvalitet.
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