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Sammanfattning

Mikrobiologiska fororeningar av dricksvatten dr globalt den allvarligaste risken fér ménniskors
hélsa (World Health Organisation WHO, 2004). Den hér studien genomfordes som en del av ett
tillsynsrelaterat provtagningsprojekt om mikrobiologisk kvalitet pa is fran ismaskiner och vatten
fran barpistoler/vattenautomater hos livsmedelsverksamheter 1 Alingsds kommun.

Det overgripande syftet med detta provtagnings projekt har varit att undersdka om verksambheter i
kommunen serverar is och vatten som ér tillfredsstdllande ur en mikrobiologisk synvinkel. Dessu-
tom var syftet att kontrollera deras rutiner kring bland annat rengérings och underhéll av ismaskiner
och barpistoler/vattenautomater. Analysresultaten gav dven ett underlag for beslut om eventuella
atgérder.

Under tre veckor i april 2022 togs tillsammans 35 prover for is- och vattenprov fran 25 verksam-
heter i Alingsés kommun och analys genomfordes for traditionella indikatorbakterier for vattenpro-
ver, det vill sdga Escherichia coli, odlingsbara mikroorganismer vid 22°C i tre dygn, ldngsamvdx-
ande i sju dygn samt koliforma bakterier vid 35°C. Proverna analyserades enligt Livsmedelsverkets
foreskrift om dricksvatten (SLVFS 2001:30) och utlatandende om analysresultat grundade sig pa
gransvirden enligt foreskriften.

Tva prover (6%) beddmdes som otjdnliga pa grund av koliforma bakterier, vilket kan tyda pa
fekal kontaminering eller kontaminering fran icke-enteriska miljder. Detta resultat visar pa vikten
av att arbeta med atgirder, eftersom kontaminering sannolikt kan leda till sjukdomar hos personer
som konsumerar fororenat vatten och/eller is. Arton prover fick resultatet tjdnligt med anmdrkning,
dér 50% av isproverna och 54% av vattenautomaterna pévisade att det finns en problematik med
utrustningens renhet eller att hygienen vid hantering inte var tillrackligt god.

Resultaten fran denna studie ger insikt i den mikrobiologiska kvaliteten for is och vatten som serve-
ras till invénare och turister i Alingsds kommun.

Nyckelord: provtagning, mikrobiologi, rengoring, vatten, vattenautomat, barpistol.

Abstract

Microbiological contamination of drinking water is a major concern for human health globally
(World Health Organisation WHO, 2004). This study was carried out as part of a sampling project
on microbiological quality of ice from ice machines and water from bar soda gun dispensers and
water dispensers at food businesses in the municipality of Alingsas. The overall purpose of this
sampling project was to investigate whether businesses in the municipality serve ice and water that
are satisfactory from the microbiological point of view, to monitor their cleaning and sampling rou-
tines and use the results as a starting point for decisions on measures to be taken in the future.

During three weeks in April 2022, ice and water samples were collected from twenty-five busi-
nesses in the municipality of Alingsas and they were analyzed for bacterial indicators for water
samples, Escherichia coli, culturable microorganisms at 22°C for 3 days, slow-growing bacteria for
7 days and coliform bacteria.

Contamination of coliform bacteria was observed in two samples (6%), which may indicate fecal
contamination or contamination from non-enteric environments like equipment or installations. This



result justified to work with measures, because contamination could lead to illness among people
who consume contaminated water and/or ice. 50% of the ice samples and 54% of the water dispens-
ers shows that there is a problem with the cleanliness of the equipment or handling with unsatisfac-
tory hygiene routines. The results of this study provide insight into the microbiological quality of
ice and water which is being served to residents and tourists in the municipality of Alingsas.

Keywords: sampling, microbiology, cleaning, water, water dispenser, beverage dispenser.
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1. Inledning

Sverige dr medlem i Europeiska unionen (EU) sedan &r 1995 och har ddrmed antagit
de allménna principerna och kraven som EU stéller pé livsmedelssékerhet. I Sverige
har Livsmedelsverket inforlivat Europeiska unionens dricksvattenlagstiftning i fo-
reskrifterna om dricksvatten (SLVFS 2001:30). I dricksvattenforeskrifterna finns
en rad krav gillande dricksvattnets kvalitet. Vattnet ska vara rent och hilsosamt,
vilket innebér att det ska kunna anvindas for dryck, matlagning eller beredning av
livsmedel utan vara skadligt for hélsan eller bedomas som otjénligt som ménnisko-
foda (Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 178/2002). Is och vatten
klassas som livsmedel med samma hoga krav pa sig som Ovriga fododmnen. De
allménna hygienkraven som giller livsmedelshygienen for vatten och is beskrivs i
forordning EG nr 852/2004 (Europarlamentets och rddets forordning (EG) nr
852/2004 av den 29 april 2004 om livsmedelshygien). Dér pdpekas att det priméra
ansvaret for livsmedelssékerheten ligger pé livsmedelsforetagare som ska garantera
att deras produkter ar sidkra och har en god kvalitet. Detta gors bland annat genom
systemet for riskanalys och kritiska kontrollpunkter (HACCP) som fokuserar pé att
forebygga eventuella faror och utdva kontroll i varje led av livsmedelskedjan (Bot-
tari et al. 2015).

Flera kontrollsprojekt har tidigare undersokt den hygieniska kvaliteten pé is och
vatten fran automater i svenska kommuner. Ett exempel &r en studie som genom-
fordes 1 Alingséds kommun, dér is provtogs vid oanméilda kontrollbesok under peri-
oden januari till september 2013 (Alingsds kommun 2013). Ett annat exempel &r en
sammanstéllning med resultat frdn Stockholmsregionen 2019 och 2020 (Miljésam-
verkan Stockholms Lan 2019, 2020). Det finns ocksa internationella studier dér
man pavisat mikrobiologisk kontaminering av is och/eller dricksvatten (Lateef et
al. 2004; Gerokomou et al. 2011; Rubino et al. 2019)

1.1 Provtagning av is och vatten

Dricksvatten dr det viktigaste och mest kontrollerade livsmedlet. Vatten radknas som
dricksvatten frdn och med att det tappas ur kranen (Europaparlamentets och radets



forordning (EG) nr 178/2002). Sverige anses ha ett hogkvalitativt dricksvattensy-
stem och den nationella myndighet som har ansvar for att dricksvattenkvaliteten
ska vara tillrdckligt bra &r Livsmedelsverket (Nordstrdom 2019a). Det finns flera
metoder for sparning av fororening i dricksvatten men en av de mest anvidnda ar
mikrobiell analys (Ottoson 2006). Vatten dr den enda ingrediensen vid framstéll-
ning av is av en ismaskin. Dérfor anvinder man samma indikatorer vid provtagning
av is som géller for dricksvatten enligt dricksvattenforeskrifterna (SLVFS 2001:30
2001). De parametrar som undersoks vid en normalkontroll av dricksvatten ar det
totala antalet mikroorganismer i 22°C, langsamvdixande mikroorganismer, Esche-
richia coli och koliforma bakterier i 35°C.

Livsmedelsverkets dricksvattenforeskrifter innehaller grundlig information for
provtagning, inklusive vilka mikroorganismer som ska ingé i analyserna av dricks-
vatten. Bedomning for dricksvatten ar dock inte helt tillimpbara for verksamheter
dir vattnet passerar egna installationer innan de nar konsumenten. Den egna utrust-
ningen far inte forsdmra kvaliteten pd vattnet och vattnet som serveras ska inte vara
fororenat, ddrmed stélls krav pa rengdring av utrustning vid kontroll av dessa verk-
samheter. Analys och bedomning enligt dricksvattenforeskrifterna dr darfor végle-
dande for om livsmedelsforetagaren uppfyllt kraven pa rengdring (Miljosamverkan
Stockholms Lédn 2019). Dricksvattenforeskrifterna reglerar dock inte hur ofta prov-
tagning av dricksvatten ska ske utan det dr livsmedelsverksamheten som bedomer
hur ofta det ska ske enligt sina kontrollrutiner. WHO pépekar att en godkénd mi-
krobiologisk vattenanalys inte helt garanterar en god kvalitet, eftersom analysen 1
de flesta fall bara inkluderar fekala indikatorbakterier och inte analys for exempel-
vis virus eller parasiter (World Health Organisation WHO 2004). Franvaron av in-
dikatorbakterier garanterar alltsa inte att smittimnen som dr tdligare i miljon och i
dricksvattenberedningen inte skulle kunna finnas i skadliga halter (Folkhidlsomyn-
digheten 2018). Speciellt kinsliga grupper som kan vara utsatta for 6kad infekt-
ionsrisk pd grund av forekomst av smittimnen i vatten dr barn, gravida kvinnor,
dldre och de som har ett kraftigt forsvagat immunforsvar (United States Environ-
mental Protection Agency 2002; Waller et al. 2012).

1.2 Kallor till fororening

Det dr nodvéndigt att sdkerstélla att dricksvatten inte kontamineras och att is som
kommer 1 kontakt med livsmedel eller som kan kontamineras livsmedel, skall fram-
stdllas av dricksvatten av hog kvalitet och som &r mikrobiologiskt sdker. Is skall
tillverkas, hanteras och férvaras under forhéllanden som skyddar mot kontamine-
ring (Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 852/2004 av den 29 april
2004 om livsmedelshygien; Katsaros et al. 2021).



Det finns olika faktorer som péverkar dricksvattnets och isens kvalitet. En faktor ar
att mikroorganismer samlas péd ytor i dricksvattenledningsnét och i kombination
med organiska och oorganiska &mnen bildar en biofilm. Biofilmer kan orsaka flera
vattenkvalitetsproblem, inklusive lukt- och smakforéndringar, fargindring pa grund
av O0kad korrosion samt 6kning av den totala bakteriella ndrvaron (Bartram et al. 2).
A andra sidan kan problemet ligga pa bristande underhall av utrustning, déir det med
tiden kan uppkomma korrosion som kan pdskynda biofilmutveckling och leda till
svarigheter 1 att kunna rengdra ordentligt (United States Environmental Protection
Agency 2002). Det finns ett antal exempel pd hur olika material gynnar tillvixten
av olika mikroorganismer i biofilmer. Ett stort antal olika heterotrofa bakterier som
till exempel E. coli har isolerats fran biofilmer bade i klorerade och icke-desinfice-
rade vattendistributionssystem (Momba et al. 2000). Utan regelbunden rengdring
av utrustning kan biofilm byggas upp i rorledningar och andra delar av distribut-
ionssystem, sdsom slangar for ismaskin och/eller i vattentankar men &ven pa filter.
Dessutom skapar biofilmer en miljo som minskar desinfektionsmedels effektivitet
vid rengdring (Bartram et al. 2003). Om vattnet som anvinds vid isproduktion ar
bakteriellt kontaminerat, kommer isen ocksa att vara fororenad (Gaglio et al. 2017).
Dock ir det inte bara kontamineringen av det vatten som anvénds vid isens fram-
stillning som paverkar forekomsten av mikroorganismer i is (Francesca et al.
2018). Andra viktiga faktorer for isens och vattnets mikrobiologiska kvalitet ar slar-
vig hantering. Kontaminering kan till exempel uppsta som ett resultat av otillracklig
handhygien. Férekomsten av kolibakterier i vatten har ofta anvints i olika studier
som en indikator pa kontaminering fran personalen. Personal som undervirderar
vikten av handhygien 6kar risken for brister 1 isproduktions- och hanteringsproces-
ser som leder till en fororenad slutprodukt (Hampikyan et al. 2017; Li et al. 2014).
Det innebér en storre risk att isen som anvands for konsumtion eller for kylning av
mat eller konservering av fisk kan vara fororenad med patogena mikroorganismer
som kan orsaka olika infektioner (Falcao et al. 2002; Katsaros et al. 2021).

Tillverkare av ismaskiner och vattenautomater tillhandahéller instruktioner 1
bruksanvisningen for planerat underhéll for att férhindra korrosion, kontaminering
och for att forldnga maskinens livsldngd. Dessa rekommenderade underhéllsproce-
durer inkluderar rengéring av yttre delar och inre rengdring som kriaver demonte-
ring av maskinen och anvéndning av desinfektionsmedel/rengéringsmedel. Dérfor
ar det viktigt att ismaskinen rengors regelbundet och noggrant och att de som han-
terar is iakttar goda hygienrutiner (Keun Jang & Lee 2015).



2. Problematisering, bakgrund och bety-
delse

2.1 Syfte

Syfte med studien var att undersoka den mikrobiologiska kvaliteten for vatten och
1s som serveras i restauranger, i butiker och andra livsmedelsanldggningar och jim-
fora resultaten med befintliga kvalitetsstandarder for dricksvatten fran Livsmedels-
verket. Ett annat syfte var att undersdka rengdringsrutiner for ismaskiner, vattenau-
tomater och barpistoler i dessa livsmedelsanldggningar, bland annat genom visuell
beddmning av renhet pa plats samt genom skriftliga intervjuer dar foretagen fick
svara pa fragor om rengoringsrutiner.

2.2 Fragestallningar

- Hur ser verksamhetens rutiner for rengdring av automater/barpistoler och ismaski-
ner ut? Bedoms rutinerna fungerar som de ska?

- Tar verksamhetens ansvariga egna prov pa is och vatten?

- Var och hur forvaras isskopan?

- Vad visar analysresultaten om hur verksamhetens rutiner fungerar 1 praktiken?

- Hur stor betydelse har rengéring av utrustning av god personlig hygien for isen
och vattens kvalitet?
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3. Material och metod

Projektet avsdg kontroll av bakteriologisk kvalitet pa is och dricksvatten som till-
handhalls av livsmedelsanldggningar i Alingsas kommun som ligger i Vistra Gota-
lands ldn. Alingsds kommun har ungefar 42 000 invénare (Befolkning och arbete -
Alingsds kommun n.d.) och 95 livsmedelsforetag.

I denna studie ingick inspektion och provtagning pd 25 olika livsmedelsforetag
med ismaskin och vattenautomat eller barpistol i verksamheten, till exempel restau-
ranger, pizzerior, barer och butiker. Verksamheterna kontrollerades av lokala hél-
soskyddsinspektdrer under kontrollen utfordes dven en visuell tillsyn av hur even-
tuella isskopor forvarades och hur rent omradet kring utrustning och maskiner var.
Inspektion och provtagning genomfordes under fem dagar i april 2022.

3.1 Provtagning av is

Vid kontroll av rengdringsrutiner pd ismaskiner, anvdndes metoden for dricksvat-
ten, enligt Livsmedelsverkets dricksvattenforeskrifter (SLVFS 2001:30 2001). De
analyser som utfordes ingick i ett analyspaket for mikrobiologisk normalkontroll
som ldmpar sig for provtagning av dricksvatten och is. I detta paket ingick para-
metrarna odlingsbara mikroorganismer i 22°C i tre dygn, langsamvdxande bakte-
rier i sju dygn, E.coli och koliforma bakterier i 35°C. Proverna togs enligt anvisning
frén laboratoriet (SGS Analytics AB). Vid provtagningen togs is frdn behallaren
vid ismaskinen med en befintlig skopa eller ett rent redskap som anvindes av verk-
samheten till ismaskinen. Isbitar togs frin olika delar av behéllaren, till exempel
fran mitten och kanten fOr att fa ett representativt prov. Tvéa provtagningsburkar
fylldes helt med is for att det skulle bli en tillrdcklig vattenméngd tillgidnglig for
analys. Burkarna Oppnades vid fyllning och stingdes dérefter omedelbart. Bur-
karna, mérktes med ett identifikationsnummer och lades i en kylviska, for att for-
varas i kyla 1 vintan pa transport (SGS Analytics Sweden AB 2021).
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3.2 Provtagning av vatten

For vattenproverna anvindes samma analysmetod som vid provtagning av isen. Vid
provtagningen samlades vatten frén vattenautomater respektive barpistol i en steril
provflaska fran laboratoriet. Korken pé flaskan skruvades av och provflaskan fyll-
des déarefter direkt med vatten till 4/5. Flaskan holls under vattenstrdlen utan att
komma i kontakt med munstycket eller silen pd kranen. Provet togs utan foregaende
spolning for att efterlikna normal anvdndning. I botten av provtagningsflaskan
fanns sma mingder natriumtiosulfat-pulver for att minska halten av fritt klor i vatt-
net (SGS Analytics Sweden AB 2021).Vid provtagningen méttes dven temperatu-
ren pa vattnet med en laser termometer, Testo 104-IR direkt efter provtagning. Dér-
efter skruvades korken pé och provet marktes med identifieringsnummer och for-
varades 1 en kylvéska tills transport.

3.3 Transport av prover

Kylviskan med vatten- och isproverna inneh6ll ungefér fem kylklampar. Eventuellt
tomrum 1 viskan fylldes med tidningspapper eller kartong for att halla proven kylda
under transport men inte frysa vattenprover till is. Fardigpackad viska transporte-
rades med en leveransfirma for att anlénda till ett ackrediterat laboratorium inom
12 timmar fran provtagningen. Analysresultaten erhdlls efter ungefir tio dagar.

3.4 Bedomning av prover

Resultaten bedomdes for bade provtyperna mot mikrobiologiska gransvérden i
dricksvattenforeskrifterna, enligt tabell 1 (SLVFS 2001:30 2001). Vid undersok-
ning av is- och vattenprov bedomdes provet som ¢jdnligt, tjdnligt med anmdirkning
eller otjdnligt (se tabell 1).

Tjdnligt betyder att isen eller dricksvatten kan drickas/anvéindas utan risk. 7jdn-
ligt med anmdrkning pévisar att isen eller dricksvattnet innebér oacceptabel hélso-
risk och att dtgdrder maste vidtas for att bland annat forbattra is och/eller vatten-
hanteringen. Otjdnligt resultat tyder pé att isen eller dricksvattnet innehaller ett sa
stort antal bakterier att det kan orsaka sjukdom. Is eller dricksvattnet som kan antas
vara otjdnligt far inte serveras. Ansvarig i verksamheten maste omedelbart vidta
atgérder for att undanr6ja risk for ménniskor hdlsa samt {or att forhindra att proble-
met upprepas (Alingsds kommun 2013; Nordstrom 2019b).

12



Tabell 1.Grénsvirden enligt Livsmedelsverkets foreskrifter SLVFS 2001 :30.

Parameter Enhet Tjanligt med Otjéanligt
anméirkning

Odlingsbara mikroorganismer
vid 22°C, tre dygn

Ldngsamvdxande bakterier,

Antal CFU /ml =100

Antal CFU /ml =>5000

sju dygn
E.coli (Escherichia coli) Antal/ 100 ml - Pévisad
Koliforma bakterier vid 35°C ~ Antal/ 100 ml 1-9 =10

I normala fall innebér f6rhojt antal odlingsbara mikroorganismer och langsamviix-
ande bakterier ingen risk for ménniskors hilsa. Daremot indikerar 6verskridna hal-
ter av odlingsbara mikroorganismer 1 dricksvattenfelkoppling, nedsmutsning eller
lackage. Forhojda halter av langsamvdixande bakterier pavisar mikrobiologisk till-
vaxt 1 vattenverk och distributionsanldggning (Sodertilje kommun n.d.). Flera arter
inom Koliforma bakterier kan bryta ner vixtmaterial och dirmed foroka sig 1 natu-
ren men de kan ocksa indikera fekal kontamination frn djur eller médnniskor. Att
koliforma bakterier pavisas i vattnet innebdar att verksamheten har otillrdckliga ren-
goringsrutiner och att man behdver utreda orsaken. Escherichia coli ér starkt for-
knippade med fekal fororening frdn manniskor, som kan ge starka negativa hélso-
effekter (Sodertélje kommun n.d.; Livsmedelsverket 2021; Ottoson 2021).

3.5 BedOmning av verksamheternas rutiner

Under kontrollen anvéndes ocksa observation och skriftlig intervju som metoder.
Vid observationen uppméarksammades andra uppgifter som framkom i kontrollen,
exempelvis okuldr beddmning av renhet. Dessutom insamlades dokumentation 1
form av bilder pd ismaskiner, vattenautomater eller barpistol och utrustning som
anvéndes till att plocka is. Noteringar gjordes om hur smutsiga maskinerna/auto-
materna var och om isskoporna férvarades pé avsedd plats eller eventuellt saknades.
For mer detaljerad information sammanstilldes ett antal frigor om rengoringsruti-
ner som skickades till foretaget via email i samband med kontrollen. De fradgor som
stélldes vid den skriftliga intervjun har anvénts i liknande studier som utforts tidi-
gare (Miljésamverkan Stockholms Lan 2019 2020).

Verksamheter med endast i ismaskin eller vattenautomat fick enbart de fragor
som rorde deras verksamhet. Till verksamhetsutovaren stédlldes 6ppna fragor, d.v.s.
det fanns inga alternativ att vdlja mellan utan svaret angavs i fritext.
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Verksamhetsutdvare som inte svarat inom sju dagar fick paminnelse via email om
att svara snarast. Om svar inte erhallits inom tre veckor fran forsta utskicket, exklu-

derades verksamheten frdn sammanstéllningen av svaren pa fragorna.

Foljande fragor stélldes:

Hur ofta byts isen ut?

Hur ofta rengors ismaskinen?

Hur gar rengoringen till?

Nar genomfordes den senaste rengoringen, samt service?

Hur tas isen frdn maskinen?

Tar ni egna prover och skickar pa analys? Om ja, hur ofta och av vem?
Finns det négra analysresultat?

Hur ofta gbrs invindig rengdring av utrustning, slangar och ev. filter till
ismaskinen och vattenautomat?

Hur genomfordes den senaste rengdringen pa vattenautomat?

Finns rutin for utvindig rengéring av munstycken/ev. silar?

14



4. Resultat

4.1 Sammanstallning av provresultat

Totalt kontrollerades 25 livsmedelsverksamheter och de ismaskiner och vattenau-
tomater som undersoktes hade olika utformning och olika mérken (exempel 1 figur
1 och 2). 122 av de undersokta verksamheterna fanns ismaskiner som producerade
hel is, av de dir 3 verksamheter hade tva ismaskiner, som producerade hel respek-
tive krossad is. Alla ismaskiner och vattenautomater som kontrollerades var kopp-
lade till det kommunala vattenledningsnétet. Resultatet frén tillsynkontrollerna vi-
sade att ismaskiner, vattenautomater och en barpistol sdg acceptabelt rena ut, foru-
tom en ismaskin som var rostig och déar smuts overtickte rosten. Isskopan forvara-
des i en separat behallare pé tolv verksambheter, pd en verksamhet 1ag den direkt pa
ismaskinen medan i tvé verksamheter 1ag den i maskinen. P4 sju verksamheter sak-
nades iskopan eller uppgavs vara i disken.

Under provtagningsperioden togs 37 prover som skickades pa analys men pé
grund av analysfel exkluderades analysresultatet for tvd vattenprover fran tva olika
verksamheter. Av de resterande 35 proverna var 12 fran vattenautomater, ett prov
fran en barpistol och 22 fran ismaskiner. Proverna togs frdn 17 restauranger, tre
caféer samt en pizzeria och en bar som erbjod vatten och is till kunder. Isprover
togs dven frén tre butiker, ddr isen anvindes for att kyla ner livsmedel eller till
fiskprodukter. Analysen visade att 15 prover bedomdes som #jdnliga och 18 prover
bedomdes som tjdnliga med anmdrkning. Tva av proverna bedomdes som otjdnliga
(se tabell 2 och figur 3).
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Figur 1. Bilder av ismaskiner och férvaring av isskopor i olika verksamheter. Foto: Marta
Marciniak.

Figur 2. Bilder pad en barpistol och en vattenautomat. Foto: Marta Marciniak.
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Tabell 2. Sammanstdillning 6ver antal prover och analysresultat, fordelade pa olika de olika verksamheterna ddr proverna togs.

Ismaskin Vattenautomat Barpistol
N Tjénligt med - N Tjénligt med - - Tjéanligt med N
Verksamheter  Tjinligt . Otjanligt  Tjinligt .. Otjanligt  Tjinligt .. Otjanligt
anmirkning anmirkning anmirkning
Butik 2 1 - - - - - - -
Rest .
estadrang 8 10 | 4 7 ; ; ; |
café, bar
Pizzeria - - - 1 - - - - -
Totalt 10 11 1 5 7 - - - 1
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Resultat av alla prover
6%

43%

51%

m Tjanligt Tjanligt med anmdrkning = Otjanligt

Figur 3. Bedomning av samtliga resultat i procent i forhdllande till bedomningen tjdnligt, tjdinligt
med anmdrkning och otjdnligt.

4.2 Resultat isprover

Av 22 prover var 10 tjanliga, 11 tjdnliga med anmérkning och ett prov otjanligt (se
figur 4). Tjdnligt med anmdrkning avser prover som overstigit gransvérde for od-
lingsbara mikroorganismer vid 22°C och/eller langsamvixande bakterier. For de
11 isproverna med denna bedomning Oversteg 4 prover (18%) gransvérdena for
bade odlingsbara mikroorganismer vid 22°C i 3 dagar och langsamvdxande bakte-
rier 1 7 dagar medan 7 prover (32%) beddmdes som #jdnligt med anmdrkning pé
grund av for hogt antal odlingsbara mikroorganismer vid 22°C i tre dagar. I ett prov
pavisades koliforma bakterier 1 en halt av 18 CFU/100 ml och bedomdes darmed
som otjdnligt.
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Resultat is
5%

45%

50%

m Tjanligt Tjanligt med anmdrkning = Otjanligt

Figur 4. Bedomning av isprovernas analysresultat i procent i forhallande till bedémningen tjdnligt,
tjidnligt med anmdrkning och otjdinligt.

4.3 Resultat vatten fran vattenautomat/barpistol

Av de 13 prov som skickades péd analys bedomdes 5 prover som ¢dnliga och 7
prover som tjdnliga med anmdrkning pa grund av for hogt antal odlingsbara mikro-
organismer vid 22°C 1 tre dagar. Ett prov bedomdes som otjdnligt pa grund av att
gransvérden for koliforma bakterier 6verskreds (>100CFU/ml) (se figur 5).
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Resultat vatten
8%

38%

54%

m Tjanligt Tjanligt med anmdrkning = Otjanligt

Figur 5. Bedomning av vattenprovernas analysresultat i procent i forhdllande till bedomningen
tjidnligt, tjidanligt med anmdrkning och otjdinligt.

4.4 Resultat pa avvikelse och atgarder

Tva av 35 prover fick resultatet otjdnligt, pa grund av pavisade koliforma bakterier.
Escherichia coli pavisades inte i ndgot av proven. Av proverna med pédvisade koli-
forma bakterier hade ett is prov 18 CFU/100ml och ett vattenprov fran en barpistol
over 100 CFU/100ml. De verksamheter som fick ndmnda resultat, fick en extra
uppf6ljnings kontroll ddr omprov skulle tas. For den ena verksamheten visade prov-
resultatet fran uppfoljningen godtagbart med anmirkning som bekréftade att verk-
samheten sannolikt vidtagit dtgérder for att rengdra ismaskinen, men fortfarande
behodvde se dver sina rutiner ytterligare for att forbattra iskvaliteten.

Den andra verksamheten, dér ett prov fran en barpistol bedomts som otjdnligt,
fick en uppfoljande kontroll men utan omprov for att uppfoljda avvikelser inte var
atgdrdade. Pa denna verksamhet lades forbud att servera drycker frin barpistolen.
Verksamhetsutovaren hade planerat en service pa barpistolen for att rengora utrust-
ningen och var 1 maj 2022 ett pdgaende drende som skulle f6ljas upp pé nytt.
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4.5 Skriftliga intervjuer

Totalt kontrollerades 25 livsmedelsverksamheter och efter kontrollen fick alla verk-
samhetsutdvare fragor angdende rengoringsrutiner via email. Av dessa svarade 20
pa frdgorna.

Forsta frdgan handlade hur ofta isen i maskinen byttes ut. Fem verksamhetsuto-
vare svarade att de bytte ut isen varje dag. Ansvarig utdvare pa 7 verksamheter
svarade att regelbundenrengdring och byte av is gjordes nigra ganger i veckan. En
verksamhetsutovare skrev att isen byttes ut en gdng i mdnaden medan 3 andra verk-
samheter gjorde det dnnu mer sillan. En verksamhetsutdvare svarade att den inte
visste hur ofta isen byttes ut (se figur 6).

Hur ofta bytes isen ut?
6%

18%
29%

41%

= varje dag 1-4 génger/vecka = 1gang/manad = merséllan = vetej

Figur 6. Bedomning av svar fran verksamheter om hur ofta isen byttes ut.

Svaret pa fragan om hur ofta ismaskinen rengjordes varierade ganska mycket (se
figur 7). Resultatet visade ocksa att rengdringsrutinerna for ismaskinerna i 8 verk-
samheter gjordes samtidigt som att isen byttes ut.
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Hur ofta reng6rs ismaskinen?
6%

18%

47%
29%

= varje dag 1 gang/vecka mw 1-2 ganger/manad = mer sillan

Figur 7. Bedomning av svar frdn verksamheter om hur ofta rengérs ismaskinen.

Fragan om hur rengdringen gér till gav olika svar pa hur rutinerna sig ut i de olika
verksamheterna. Exempel pa olika rutiner var alltifran att spola maskinen med en-
bart vatten eller rengdra med rengoringsmedel till att plocka isdr och diska delar
som télde rengoring i diskmaskin. Vid rengéring i 6 verksamheter anvindes rengo-
ringsmedel som sedan spolades bort med vatten (vissa nimnde dven fabrikat pd
rengoringsmedel). En av de verksamhetsutovarna beskrev att vid rengdring gjordes
aven avkalkning av maskinen. I tvd verksamheter anvéndes attikslosning vid ren-
goring. I tva andra verksamheter anvdndes diskmedel som sedan spolades bort med
vatten. I svaren fran fyra verksamhetsutdvare uppgavs att inga rengdringsmedel an-
vandes vid rengdring utan att maskinen endast spolades med vatten. I tvd verksam-
heter beskrevs att maskinen bara torkades inuti med en trasa eller en duk. Pa ytter-
ligare en verksamhet, angav man att maskinen var relativt ny och att den dnnu inte
hade rengjorts.

Den senaste rengdringen genomfordes 1 alla verksamheter inom de senaste tva
mdnaderna och tre av de verksamheterna svarade att den senaste rengoéringen utfor-
des av en servicefirma.

De flesta verksamheter (82%, n=14) uppgav att de anvénde en skopa for att ta is
fran ismaskinen, medan nagra (18%, n=3) fyllde hinkar eller kantiner som de sedan
tog is ifrdn med skopa.

Nio verksamhetsutdvare uppgav att de brukar ta egna prover pa is och/eller vat-
ten, medan 11 uppgav att de inte gjorde det. Ndgra (n=2) av dem som tog egna
prover gjorde detta 1 gdng/ar, 6vriga angav inte hur ofta prover togs.
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Pé frdgan om hur ofta invindig rengdring av utrustning, slangar och eventuella filter
gjordes, svarade de flesta verksamhetsutovare (n=19). Sju verksamhetsutdvare sva-
rade att de hade anlitat servicefirma eller behoriga tekniker som utférde underhall
av utrustning och angav att det gjordes en gdng om aret. En verksamhetsutovare
kunde inte svara pa frdgan ("vet ej”).

En sista frdga handlade om vattenautomater/barpistoler och rutiner kring utvén-
dig rengoring av munstycken och eventuellt silar. Tre verksamhetsutdvare beskrev
att de tog bort munstycket fran vattenautomaten och lade det i en behéllare med
desinfektionsmedel. Efterdt rengjordes munstycket med exempelvis borste, spola-
des med vatten och skruvades tillbaka. Tre andra verksamhetsutovare skrev att de
utforde utvindig rengoring dagligen. Ytterligare 3 verksamhetsutdvare skrev att det
var en servicefirma som tog hand om rengoringen av utrustningen. En annan verk-
samhetsutovare skrev att kontroll av filter och spolmunstycken gérs varje kvartal
och ytterligare en annan kunde inte svara pa fragan.
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5. Avslutande diskussion

5.1 Sammanfattning av resultat

Resultaten frén analyserna visar tydligt att det finns ett kvalitetsproblem nir det
géller produktion av is och vatten i livsmedelsverksamheter 1 Alingsds kommun. |
denna studie upptécktes koliforma bakterier 1 6% av de undersokta verksamheterna.
Den hoga koncentrationen av badde odlingsbara mikroorganismer och/eller ldng-
samvixande bakterier resulterade i bedomningen #jdnligt med anmdrkning for 18
prover (51%). Denna studie tyder pé att vatten och is hade liknande mikrobiologisk
kvalitet med otjanligt resultat for 8% av vattenproverna och 5% av isproverna och
tjanligt med anmirkning for ungefar hélften av respektive provslag. Detta ger lik-
nande resultat som fran en studie ar 2013, som ocksa undersokte is i livsmedelsan-
laggningar i Alingsas kommun dér 1 av 24 prover (4%) innehdll koliforma bakterier
(Alingsas kommun 2013). I en sammanstéllning fran Stockholms stad 2020 pévi-
sades koliforma bakterier 1 6 av 94 isproverna (6%) vilket ocksa overensstimmer
med resultatet fran denna studie. Resultatet for vattenprover fran denna studie tyder
dock pé lagre forekomst av mikroorganismer &dn vad som hittades i sammanstéll-
ningen frdn Stockholms stad 2019 dir man pévisade koliforma bakterier i 10 av 40
vattenproverna (25%) (Miljésamverkan Stockholms Lén 2019, 2020).

Proverna som kontrollerades for denna studie var inte jamnt fordelade. Det dr
fler isprover dn vattenprover som analyserades for att det fanns fler ismaskiner &n
vattenautomater i de verksamheterna som valts ut. Aven typ av livsmedelsanligg-
ning varierade mycket. Resultatet vicker fragor angaende hygienisk praxis vid han-
tering och frekvensen av underhall och rengéring av utrustning som producerar is
och dricksvatten for offentlig konsumtion.

5.2 Bakteriell kvalitet pa prover

Escherichia coli pavisades inte 1 nagot av proverna men i prover fran tva olika re-
staurangverksambheter, d.v.s. 1 6% av proverna observerades kontaminering av ko-
liforma bakterier, vilket tyder péd fekal kontaminering eller kontaminering fran
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icke-enteriska miljoer. Denna typ av kontaminering kan leda till mag-/tarmsjukdo-
mar hos personer som far i sig vatten och/eller is. Halsokonsekvenserna forknip-
pade med nérvaro koliforma bakterier i livsmedel &r vialdokumenterade (Toljander
et al. 2016; Livsmedelsverket 2019).

Aven om dessa resultat inte iterspeglar effekten av koliforma bakterier, det vill
sdga om nagon blivit sjuk, s dr det viktigt att 6vervaka den mikrobiella kvaliteten
av is och vatten for att virna om ménniskors hélsa. Vid otjdnliga resultat for prover
1 denna studie har olika atgirder vidtagits med en extra kontroll och ny provtagning.
Pé grund av studiens begrinsning i tid, gick det inte gora uppfoljande provtagning
for en av de tva verksamheten inom ramen for studien, men detta kommer att ske
inom kommunens kontrollverksamhet for att vara séker pa att verksamheten serve-
rar sdkra drycker till konsumenterna. Verksamheten med otjénligt prov fran en bar-
pistol beskrev att de foljde tillverkarens anvisningar vid rengoring och att underhall
och rengdring av utrustning utférdes av servicefirma var 8:e manad. Enligt bransch-
riktlinjer for restauranger dr rekommendationen att spolmunstycken bor underhal-
las och rengoras enligt fasta rengdringsschema. Det vore sannolikt béttre att skruva
ner delar av barpistolen och rengora oftare dn en gang var 8:e manad (enligt inter-
vju). Bittre rengoring skulle minska risken for att bakterier frigors fran utrustningen
(Visita 2014).

5.3 Oversikt av kéllan fér kontaminering

Alla verksamheter 1 studien var kopplade till det kommunala dricksvattennétet som
rdknas som kontrollerat vatten, det vill sdgas att det analyseras regelbundet av kom-
munen (Visita 2014). Utrustning som kransilar, slangar och spolmunstycken ansva-
rar verksamhetsutovaren for och skotselrutiner for denna bor finnas med i verksam-
hetens dvergripande rengoringsschema. Ismaskiner ska rengoras i sin helhet till-
riackligt ofta och for vattenutrustning finns flera rekommendationer frén bransch-
riktlinjer for restauranger (Svensk Dagligvaruhandel 2018). Bland annat pétalas
vikten av att redskap som anvinds for att flytta is maste vara i bra skick och ska
forvaras pa en ren plats och aldrig i isen (Visita 2014). Bedomningen tjénligt med
anmarkning for 50% av isproverna och 54% av vattenautomaterna pavisar att det
finns en problematik med utrustningens renhet. Detta skulle kunna bero pa att red-
skapen inte &r rena eller om hantering och forvaring inte skett med iakttagande av
god hygien. Aven om de intervjuade personerna fran dver hilften av verksamhet-
erna med ismaskin beskrev att de rengjorde maskinen varje dag eller varje vecka sa
kan verkligheten ser annorlunda ut. Mgjligheter till yttre kontaminering inkluderar
korskontaminering pa grund av att kunder eller anstillda vidror de yttre delarna av
ismaskiner som &r i kontakt med isen eller de delar pa en vattenautomat eller en
barpistol som &r i kontakt med vattnet. Eftersom majoriteten av de insamlade pro-
verna togs fran maskiner och vattenautomater/barpistol som uteslutande hanterades
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av personalen och inte av konsumenter sd kan personalens hygienrutiner vid hante-
ring behova forbéttras. Forekomsten av koliforma bakterier 1 en restaurangmiljo
behover inte pdvisa en tarmkélla, utan kan ocksa hirstamma fran icke-enteriska
miljoer, inklusive biofilmer bildade i dricksvattnets distributionssystem. Bakterier
som finns 1 vattnet kan alltsa ha sitt ursprung i biofilm som finns i slangar och ma-
skindelar i kontakt med vatten och is. Sju av 20 intervjuade verksamhetsutovare
skrev att en servicefirma utférde underhall av utrustning. Rutiner for hur ofta och
pa vilket sitt utrustning rengors paverkar sannolikt biofilmerna, dér otillrdcklig ren-
goring och underhall ger en miljé som gynnar bakteriell tillvixt av bade befintliga
bakterier sdvdl som andra bakterier som kan inforas i systemet fran en extern kélla.

Nio av 20 verksamheter utférde egna provtagningar (enligt intervjuer) och tva
svarade att inte gjorde det. And4 var det endast 4 av de 9 som utfort egna provtag-
ningar som fick #jdnliga resultat i denna studie. Med tanke pé att det endast var 15
av 35 prover som fick #dnliga resultat ar det tydligt att verksamhetsrutiner kring
hantering av is eller vatten behover forbattras i majoriteten av undersokta verksam-
heter.

Det var en stor variation i bakteriehalt mellan provtagningsstéillena. Denna vari-
ation kan sannolikt forklaras av det underhall som utfors av enskilda anldggningar
eller sjédlva maskinens dlder. Med tiden kommer anvindning av vattenautomater
eller barpistoler utséttas for slitage med revor och repor 1 distributionssystemet, vil-
ket 0kar den totala tillgdngliga ytan som kan ge mikrohabitat for mikroorganismer
och biofilmbildning (Schleich et al. 2020). Ytterligare utvérdering av maskinerna
och utrustningen fran vilka proverna samlades in skulle behdvas for att faststilla
vilka, av flera mdjliga faktorer som paverkade halterna av nérvarande bakterier.

5.4 Begransningar och overvaganden i denna studie

Den priméra begransningen for denna studie var tiden som fanns tillgdnglig for in-
samling av prover. Mer tid och ddrmed fler prover dn 37 skulle ge en mer fullstindig
representation av den bakteriologiska kvaliteten pa dricksvatten och is i livsmedels-
verksamheter. Utformningen av denna studie utvecklades for att representera
Alingsds kommun. Som f6ljd av detta méste dessa faktorer beaktas vid tolkningen
av resultatet.

5.5 Slutsatser och rekommendationer for framtida kon-
troller

Denna studie framstéllde kvaliteten pd is och dricksvatten som distribueras av livs-
medelsforetag 1 Alingsds kommun. Fynden tyder pa att hoga koncentrationer av
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bakterier 1 is och vatten dr utbreda i Alingsds kommun och vécker frdgor om ren-
goring. Med tanke pa de konsekventa testerna av dricksvatten som utfors av kom-
munen, kan vatten som matar vattenautomaternas distributionssystem antas upp-
fylla dricksvattenstandarderna. Foljaktligen kommer de mikrobiologiska kvalitets-
problem som rapporteras i denna studie troligen inte fran vatten som kommer in 1
systemet, utan snarare frin sjdlva vattenautomaten eller ismaskinen. Studien skra-
pade bara ytan av ett potentiellt fororeningsproblem och kvalitetsproblem for isen
och vattnet. Ytterligare kontroller bor utforas for att faststélla kdllan till denna kon-
taminering i syfte att genomfora forebyggande atgérder. Det kan ocksé vara nod-
véindigt att genomfora regelbunden provtagning med tanke pa de hoga bakteriekon-
centrationerna som pavisades i denna studie, eftersom de kan vara skadliga f6r kon-
sumenterna.

Resultaten av denna studie ger bevis for att kvaliteten pd isen och vatten fran
lokala anldggningar ofta dr bristféllig och att isen och vattnet kan vara en hilsorisk
for dem som konsumerar dem. Studier som denna kan leda till forbéttring av ren-
goringsrutiner for ismaskiner och vattenautomater och framhaller behovet av
strangare riktlinjer for att undvika mikrobiell kontaminering av dessa produkter.
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Bilaga 1

Fragor vid skriftliga intervjuer:

1.

SN kW

Hur ofta byts isen ut?

Hur ofta rengors ismaskinen?

Hur gar rengoringen till?

Nér genomfordes den senaste rengéringen, samt service?

Hur tas isen frén maskinen?

Tar ni egna prover och skickar pa analys? Om ja, hur ofta och av vem? Finns
det ndgra analysresultat?

Hur ofta gors invindig rengoring av utrustning, slangar och ev. filter till
ismaskinen och vattenautomat?

Hur genomfordes den senaste rengdringen pa vattenautomat?

Finns rutin for utviandig rengdring av munstycken/ev. silar?
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Popularvetenskaplig sammanfattning

Dricksvatten &r vart viktigaste livsmedel och férekomsten av fororeningar i dricks-
vattnet kan orsaka allvarlig infektionsrisk hos ménniskor.

I examensarbetet ingick provtagning och skriftliga intervjuer. Syftet var att ana-
lysera de indikatorbakterier som har stdrst relevans for kvaliteten pé is och vatten
och som tros kunna paverka hélsan hos konsumenter i Alingsas kommun. Ett annat
syfte var att undersoka rengdrings- och hygienrutiner, vilket skedde via skriftlig
intervju till verksamhetsansvariga. I studien ingick 25 livsmedelssanldggningar, till
exempel restauranger, barer, caféer, pizzerior och fiskbutiker.

Studien visade att 2 av 35 prover var otjdnliga och 18 prover var tjanliga med
anmirkning. Detta tyder pa bristande och/eller oregelbundna rengérings rutiner for
installationer som har kontakt med dricksvatten eller is. Det kan ocksa bero pa ohy-
gienisk hantering av livsmedlen, eller att t.ex. isskopor till ismaskiner forvaras pa
felaktigt sétt. Av de intervjuer som gjordes hos de utvalda verksamheterna framgick
dock att rengdringsrutiner utférdes regelbundet, men i varierande omfattning och
frekvens.

Da resultaten visade pd kontaminering av fler &n hilften av proverna finns san-
nolikt ett omfattande problem med bristfdlliga rengoringsrutiner och/eller ohygi-
enisk hantering. Det finns ett behov av 6kad kunskap géllande handhygien och dven
rekommendationer om hur rengoring ska utforas for att uppné och kunna erbjuda is
och vatten som é&r tjanliga for konsumtion.
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