TEKNOLOGISK
INSTITUT
DMRI

Dato 3. marts 2015

Rapport Proj.nr. 2003021-14
Optimering af hygiejne ved handtering af mgrbrad version )

Whizardknive — Mulighed for veekst af Salmonella, renggring mv.
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Konklusion

Sammendrag

I projektet skal risikoen for spredning af Salmonella reduceres ved ud-
tagning og handtering af mgrbrad.

En gennemgang af processerne pa virksomheder har vist at pa slagte-
gangen, sa er det primaert ved fedtendelgsning at risikoen for kontami-
nation med Salmonella er stor. I det videre forlgb indtil pakning er det
brugen af whizardknive ved udtagning af mgrbrad, der udggr en potenti-
el risiko for opformering og spredning af Salmonella. Risikoen skyldes, at
temperaturen under drift i bAde de mekaniske og produktbergrende dele
er mellem 18 og 32 °C. Opvarmningen skyldes friktion mellem kniv og
tandhjul/kulisse; "driftstemperaturen” nds indenfor 15 min. efter ibrug-
tagning. Gennemsnittet ligger omkring 24 °C.

Med det formal at undersgge om vaekst af Salmonella i whizardknive kan
vaere et problem i praksis og, hvordan det i givet fald kan afhjzelpes, s
er der gennemfgrt en forsggsraekke.

Ved brug kommer produktrester og bakterier fra kgdet ind i de mekani-
ske dele i Whizard-knive. Det indebaerer, at whizard-knive skal adskilles
naesten fuldstaendigt for at kunne renggres. En eventuel forekomst af
Salmonella i whizard-knive vil kunne opformeres natten over, hvis kni-
ven ikke er rengjort grundigt. Og Salmonella kan opformeres under brug
og spredes til produktet, det vil sige at whizard-knive kan vaere 3rsag til,
at der ind i mellem er hgjere forekomst af Salmonella pé’) mgrbrad, end
pd andre udskaeringer.

Problemet er nemt at forebygge, det eneste der kraeves, er en grundig
renggring efter ca. 8 timers brug.
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Indledning

I projektet skal risikoen for spredning af Salmonella reduceres ved udtag-
ning og hdndtering af mgrbrad. En gennemgang af processerne p& virk-
somheder har vist at pa slagtegangen, sa er det primaert ved fedtende-
Igsning at risikoen for kontamination med Salmonella er stor. I det videre
forlgb indtil pakning er det brugen af whizardknive ved udtagning af mgr-
brad, der udggr en potentiel risiko for opformering og spredning af Sal-
monella. Risikoen skyldes, at temperaturen under drift i bade de mekani-
ske og produktbergrende dele er mellem 18 og 32 °C. Opvarmningen
skyldes friktion mellem kniv og tandhjul/kulisse; “driftstemperaturen” nds
indenfor 15 min. efter ibrugtagning. Gennemsnittet ligger omkring 24 °C.

Med det formal at undersgge om vaekst af Salmonella i whizardknive kan
veere et problem i praksis og, hvordan det i givet fald skal afhjeelpes, sa
er der gennemfgrt en forsggsraekke.

I alt er der gennemfgrt 4 delforsgg. I delfors@g 1 er det vha. farve under-
sggt, hvordan kgd/fedt/bakterier kan spredes til de mekaniske dele i whi-
zardknive. I delforsgg 2 er det undersggt hvilken betydning mangelfuld
renggring har for opformering af Salmonella "natten over”. I delforsgg 3
er det undersggt om Salmonella kan gro i fedt brugt i Whizardkniv. I del-
forsgg 4 er det undersggt om Salmonella kan opformeres i whizardknive
under drift, og hvilken betydning det kan have.

Fremgangsmade

Ved alle forsgg er der anvendt en whizardkniv, model 500 serie II, fra
Bettcher Industries Inc. Bladets diameter var 68 mm.

I delforsgg 1 er Svaersiden pd et stykke brystflaesk pafgrt stempelfarve.
Derefter er fglgende udfgrt:

e Sveeren med stempelfarve er fjernet vha. whizardkniv

e Der er trimmet 2 min. pa kgdsiden

e Bladet er neddyppet i en saebevandsoplgsning og kgrt i 3 x 10 sek.
Alle dele, der er tilgeengelige uden at adskille whizardkniven, er
skrubbet med bgrste indtil alle "ydre” dele var synligt rene

e Whizardkniven er derefter adskilt fuldsteendigt, og alle dele er in-
spiceret for forekomst af stempelfarve.

Ovennavnte forsgg er gennemfgrt i to gentagelser. Begge gange har whi-
zardkniven veeret smurt med “Special Whizard grease”.

I delforsgg 2 er det undersggt, om Salmonella opformeres i whizardknive
natten over, hvis de er rengjort uden at veere fuldstaendig adskilte.
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Forsgget er ved hver gentagelse gennemfgrt som beskrevet nedenfor:

e 5 kamme er podet med en overnatskultur af Salmonella (MR-
DT104; DMRI 4262). 10 ml fra 103 fortyndingen er jaevnt fordelt
over kammens kgdsider. Der er tilstraebt et podeniveau pd 103
salmonella pr. cm? overflade.

e Kammene er fra kgdsiden trimmet ned til sveeren. Det er der brugt
mindst 0,5 time til, hvor Whizardkniven har kgrt hele tiden.

e Der er udtaget en prgve fra whizardkniven. Prgven er udtaget
dyppe bladet halvt ned i et baegergals med 500 ml BPV og aktivere
kniven i 10 sek, se figur 1.

e Whizardkniven er vasket ved at lade bladet roteres i 10 sek. i sae-
bevand. De synlige dele er derefter vasket med sabe og bgrste
indtil de var synligt rene.

e Whizardkniven er placeret ved sturetemperatur indtil naeste mor-
gen.

e Der er udtaget en prgve som beskrevet ovenfor.

Whizardkniven er adskilt fuldstaendigt, rengjort og desinficeret.

I alt er forsgget gentaget 6 gange. Ved de fgrste to gentagelser er kniven
smurt med det smgrefedt der fulgte med kniven (Special whizard® grea-
se). Ved de efterfglgende 4 gentagelser er kniven smurt med kokosfedt
indkgbt i Superbrugsen.

Ved analysen er der fremstillet en fortyndingsraekke ud fra den BPV, kni-
ven har roteret i, og der er sdet ud p& CAS-XLD (se bilag I). Ved at bruge
en multiresistent Salmonella og analysere pd et medie indeholdende anti-
biotika er det muligt at kvantificere forekomsten af Salmonella, da antibi-
otika haemmer fglgefloraen.

Whizardknive er udstyret med en smgrekop, hvorfra der Igbende kan/skal
trykkes smgrefedt ud i de mekaniske dele. Det meste af den smgrefedt,
der bruges, vil ende i produktet.

Det er undersggt om Salmonella kan gro i to typer af smgrefedt:

e Special whizard® grease. Fedtet salges af Bettcher industries, er
meaerket med Part # 100608 og er leveret sammen med whizard-
kniven.

e Klubersynth® UH 1 14-151 "Food-Grade-schmierfett” fra Kliiber
Lubrication.

Begge typer af fedt opfylder ifglge emballagen kravene listet i den ameri-



kanske lovgivning for smgrefedt, hvor tilfaeldig kontakt med levnedsmid-
ler forekommer. Kravene findes i: 21 cfr 178.3570
(http://www.accessdata.fda.gov/scripts/cdrh/cfdocs/cfcfr/CFRSearch.cfm?
fr=178.3570 ).

For hver type af smgrefedt er fglgende udfagrt i tre gentagelser:

e 1 stomacherpose med 50 ml fortyndingsvaeske er tilsat 1 ml over-
natskultur af Salmonella (DMRI 4262) - fra 0*¢-fortyndingen.

e Til stomacherposen er tilsat 5 g smgrefedt
e Stomacherposen er stomacheret i 1 min.

e Umiddelbart efter stomachering er der fremstillet en fortyndings-
reekke, og antallet af Salmonella i poserne er kvantificeret ved ud-
seed pa CAS-XLD

e Poserne er inkuberet natten over ved stuetemperatur

e Efter inkubering er der er fremstillet en fortyndingsraekke, og an-
tallet af Salmonella i stomacherposen er kvantificeret ved udsaed
pd CAS-XLD

Figur 1: Prgveudtagning fra Whizardkniv


http://www.accessdata.fda.gov/scripts/cdrh/cfdocs/cfcfr/CFRSearch.cfm?fr=178.3570
http://www.accessdata.fda.gov/scripts/cdrh/cfdocs/cfcfr/CFRSearch.cfm?fr=178.3570

Delforsgg 4, I delforsgg 4 er det undersggt, om Salmonella kan opformeres i whizard-
Opformering knive under brug. Det er forsggt at simulere en situation, hvor kniven

af Salmonella i kgrer i 18 timer uden renggring og, hvor kniven har mgdt et antal Salmo-
whizardknive  nella i starten af perioden.

underdrift

Ved hver gentagelse er forsgget gennemfgrt som beskrevet nedenfor:

1 kam er podet med en overnatskultur af Salmonella (MR-DT104;
DMRI 4262). 10 ml fra 103 fortyndingen er jeevnt fordelt over
kammens kgdsider. Der er tilstraebt et podeniveau pa 103 salmo-
nella pr. cm? overflade.

Den podede kam er skaret i stykker vha. en whizardkniv. Samme
kniv er derefter anvendt til at skeere kamme i stykker, som ikke er
podede. I alt har kniven kgrt i 3x6 timer fordelt over 3 dage. I de
to mellemliggende aften/nat-perioder har kniven vaeret opbevaret i
en plastpose pa kgl ved 4 °C. Alle kamme er hentet pa kgl (4 °C)
umiddelbart inden de er skaret i stykker. Det vil sige at de har vae-
ret kolde.

En gang i timen er der udtaget prgver fra whizardkniven. Prgven
er udtaget dyppe bladet halvt ned i et baegergals med 500 ml BPV
og aktivere kniven i 10 sek. Antallet af Salmonella i prgven er
kvantificeret ved udsaed af en fortyndingsraekke pa CAS-XLD.

Delforsgget er udfgrt 2 gangen som beskrevet ovenfor. Ved 2’den genta-
gelse er der ud over prgver fra whizardkniven ogsa udtaget produktprgver
efter 17 og 18 timers drift. Whizardkniven er lgbende smurt vha. rapsolie
til madlavning og “slebet” vha. strygestal.



Resultater og diskussion

Delforsgg 1. Forsggene, hvor svaer pafgrt stempelfarve er fjernet ved trimning, viste

Spredning af at, "det der findes pa kgdet” ender i de indre dele af whizardkniven, se

"kgdbestanddele” figur 2.

til de mekaniske

dele i Whizard- Forsggene viste ogsa, at Whizardkniven skal adskilles i de dele, der er

knive vist i figur 3 for at blive ren. Med "ren” menes her, at der ikke efterfgl-
gende efterlades spor af stempelfarve pa kgd ved trimning.

e dall

Figur 2: Stempelfarve pa aksel bag tandhjul efter renggring uden
adskillelse.

Figur 3: Whizardkniv adskilt i de dele, der er ngdvendigt, hvis den
skal ggres effektivt rent.
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Resultaterne fra delforsgg 2, opformering i Whizardknive efter mangel-
fuld renggring, er vist i tabel 1.

Som det fremgar af tabel 1, s ses der ingen opformering, nar kniven
har vaeret smurt med ” Special whizard® grease”. Nar kniven er smurt
med Palmin, s ses i 3 ud af 4 tilfselde opformering af Salmonella. Hvis
whizard-kniven ikke har veeret adskilt fuldsteedingt, sa findes i alle til-
faelde, hvor der har vaeret brugt Palmin til smgring, et hgjt antal Sal-
monella efter en renggring.

Tabel 1: Resultater fra delforsgg 2, opformering i whizardknive efter
renggring, hvor kniven er gjort ren uden at have vaeret ad-
skilt. Forsgget er udfgrt i 6 gentagelser.

Antal Salmonella
Antal Salmonella pr. prgve (500 ml)
pr. prgve (500 ml) efter renggring og
efter trimning af 5 | opbevaring natten
kamme podet med | over ved stuetem-
Salmonella peratur
Smgremiddel Log cfu/prgve Log cfu/prgve
Special whizard® < 2,7 < 2,7
grease 3,5 <27
3,9 5,9
7,1 6,2
Palmin
4,1 6,1
4,0 5,1

I delforsgg 3 er det undersggt om Salmonella kan vokse i hhv. “Special
whizard® grease” og "Klibersynth® UH 1 14-151 Food-Grade-
schmierfett”. Forsgget er gennemfgrt i tre gentagelser med hver fedt-
type. Resultaterne er vist i tabel 2.

Som det fremgar af tabel 2, sd sker der ikke en opformering i fortyn-
dingsvaeske tilsat 10 % w/w ” Special whizard® grease”; der sker heller
ikke et drab.

I fortyndingsvaeske tilsat 10 % w/w "Klibersynth® UH 1 14-151 Food-
Grade-schmierfett” vokser Salmonella indtil det maksimale kimtal i fly-
dende medier er ndet.



Delforsgg 4, Op-
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Tabel 2: Vakst af Salmonella i fortyndingsvaeske tilsat 10 % w/w
"Special whizard® grease” eller 10 % w/w "Klibersynth® UH 1
14-151 Food-Grade-schmierfett”

Antal Salmonella
Antal Salmonella efter opformering i
efter podning 24 timer
Fedt log cfu/ml log cfu/ml
7,7 7,7
i . ®
Special whizard 76 76
grease
7,7 7,6
8,3 8,9
Klibersynth® UH 1
14-151 Food-Grade- 8,3 9,0
schmierfett
8,6 9,0

At Salmonella ikke kan vokse i ” Special whizard® grease” skyldes for-
modentlig, at der er tilsat et stof der har en bakteriostatisk virkning.
Stoffet kunne eksempelvis vaere triclosan, der i Nordamerika er almin-
delig brugt som konserveringsmiddel i seeber mv.

Et eksempel pd et smgremiddel, hvor fabrikanten (Petro-Canada) oply-
ser, at der er tilsat stoffer med antibakteriel virkning er "PURITY FG2
with MICROL™*1 MAX Grease”. Fabrikanten oplyser fglgende: All fluid
components comply with FDA 21 CFR 178.3570 “Lubricants with inci-
dental food contact”. Komponenten med antimikrobiel virkning er “MI-
CROL™", Fabrikanten oplyser ikke hvad det aktive stof er i "MICROL™".
Triclosan kunne ogsa her vaere en mulighed.

I delforsgg 4 er det simuleret hvad der vil ske, ndr en grundig rengjort
whizardkniv mgder et stykke Salmonellainficeret kgd til tiden 0 og der-
efter anvendes uafbrudt i 18 timer. Forsgget er gennemfgrt i to genta-
gelser.

Resultaterne er vist grafisk i figur 4. I figur 4 er det ogsa vist hvordan
den forventede udvikling i antallet af Salmonella vil veere, ndr Salmo-
nella i den stationaere fase overfgres til "kgd” (Christensen og Rasmus-
sen, 2013), og hvor temperaturen er 24 °C; dvs i en situation hvor det
antages, at der vil veere en nglefase.

Som det fremgar af figur 4, sa findes der kun Salmonella i moderat
omfang de fgrste 12 timer. Bemaerk i figur 4, at detektionsgraensen ved
prgveudtagning fra whizardkniven var 2,4 log cfu/prgve. Efter 12-14



timer stiger antallet af Salmonella ved hver prgveudtagning. Det kan
kun skyldes at Salmonella Igbende opformeres i whizardkniven. Be-
meaerk hvordan den faktiske udvikling i kimtallet svarer til den forvente-
de ved 24 °C.

Ved den anden gentagelse af forsgget blev der efter 17 og 18 timer
undersggt for Salmonella i det produkt, som var fjernet ved trimning.
Antallet af Salmonella var hhv. 2,4 og 2,6 log cfu/g efter hhv. 17 og 18
timers drift.

44 Gentag |

Gentag Il

log cfu/prave

39 Praedikteret, 24°C

0 2 4 6 8 10 12 14 16 18 20
Timer

Figur 4: Salmonella, log cfu/prgve, fundet ved trimning af kamme med
whizardkniv i 18 timer, hvor den fgrte kam var podet med
Salmonella. Forsgget er udfgrt i to gentagelser. Praedikteret,
24 °C, viser den forventede udvikling i antallet af Salmonella
ved 24 °C med nglefase. Detektionsgraensen ved prgveudtag-
ning var 2,4 log cfu/prgve. Det vil sige at punkter med en
veerdi pa 2,4 log cfu/prgve repraesenterer prgver, hvor antal-
let af Salmonella var under detektionsgraensen.

Bemeaerk at forsggsresultaterne og modelleringen afspejler en situation,
hvor Salmonella kommer fra en kultur i stationzerfasen og skifter miljg.
Det medfgrer nglefase. Hvis Salmonella har "overnattet” i en whizard-
kniv, s vil der vaere vaekst i kniven fra starten, og kimtallet i kniven
kan i Igbet af 2-4 timer stige til hgje niveauer.

Konklusion

Ved brug kommer produktrester og bakterier fra kgdet ind i de mekani-
ske dele i Whizard-knive. Det indebaerer, at whizard-knive skal adskil-
les naesten fuldstaendigt for at kunne renggres. En eventuel forekomst
af Salmonella i whizard-knive vil kunne opformeres natten over, hvis



kniven ikke er rengjort grundigt. Og Salmonella kan opformeres under
brug og spredes til produktet, det vil sige at whizard-knive kan vaere
arsag til, at der ind i mellem er hgjere forekomst af Salmonella pa
mgrbrad, end pd andre udskaeringer. Problemet er nemt at forebygge,
det eneste der kraeves, er en grundig renggring efter ca. 8 timers brug.
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for udvalgte Salmonella isolater. Proj. Nr. 2001472. Rapport af 13. no-
vember.
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Bilag I. Substratfremstilling — CAS-XLD agar

Stamoplgsninger

CAS-XLD agar

Chloramphenicol (Fluka 23275)

Afvej 160 mg i 10 ml sterilt vand/ethanol blanding (1:1)
Ampicillin (Fluka 10044)

Afvej 160 mg i 10 ml sterilt vand/ethanol blanding (1:1)
Spectinomycin (Fluka 85555)

Afvej 640 mg i 10 ml sterilt vand.

OBS ovenstdende FLUKA reagenser bestilles hos SIGMA Aldrich.

Safremt oplgsningerne fremstilles under aseptiske forhold kan
de betragtes som ,sterile™ og behgver ikke sterilfiltreres. Opbe-
vares ved 4°C i op til 30 dage.

XLD-agar fremstilles som normalt. Til 500 ml smeltet afkglet
agar tilsaettes 500 pl af hver af de 3 stamoplgsninger naevnt
ovenfor.

Faerdige petriskale kan opbevares i 7 dage i teet plastpose ved
4°C.
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