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Forord

12005 bevilgede Ministeriet for Fodevarer, Landbrug og Fiskeri, Fode-
vareErhverv midler til tre tveerfaglige forskningsprojekter under forsk-
ningsprogrammet "Fremtidens Fodevaresektor”, der skulle bidrage til
at skabe ny viden om, hvordan ked kan blive mere sikkert. Det ene
projekt, CAMPY, skulle undersoge veje til at mindske forekomsten af
Campylobacter i kyllingekod. Det andet, DECONT, skulle undersoge
muligheder for at mindske forekomsten af sygdomsfremkaldende
bakterier i svineked pé slagteriet ved hjeelp af sdkaldt dekontamine-
ring. Endelig skulle det sidste projekt, QUALYSAFE, undersage sam-
menhaeng mellem fodevaresikkerhed og andre kvaliteter ved kedet,
herunder blandt andet alternative produktionssystemer for slagte-
svin.

Som en nyskabelse blev den samfundsvidenskabelige forskning i rela-
tion til de tre projekter organiseret i en tveergdende struktur, og afrap-
porteringen af de tre projekter skulle ske ved en feelles bog pa dansk.
Med neerveerende bog og medet den 12. november 2009, hvor bogens
resultater preesenteres, lever vi op til dette lofte.

Vi synes, at det pa flere mader er en rigtig god idé pa denne made at
supplere den sadvanlige videnskabelige publicering i form af
engelsksprogede tidsskriftsartikler. Det betyder, at de store og sam-
fundsmeessigt relevante sammenhenge i de fundne resultater bliver
sammenfattet og gjort tilgeengelige for den danske offentlighed, her-
under brancher og myndigheder.

Folgegrupper med deltagere fra myndigheder og forbruger-, detail-
leds-, industri-, og slagteriorganisationer samt husdyrbrancherne har
veeret tilknyttet projekterne, og deltagerne takkes for deres engage-
ment og bidrag til projekterne.
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Desuden vil vi gerne takke deltagerne i de tre projekter for deres ihaer-
dige og mélrettede arbejde med at udfere opgaverne i projekterne.
Det er deres mange gode resultater der danner grundlaget for indhol-
det i bogen.

Vi skylder ogsa en stor tak til gode kollegaer i vores netveerk for veerdi-
fulde input gennem projektforlobene, til teknikere og veterineerer pa
de involverede slagterier og laboratorier for et stort arbejde og stor
velvilje i forbindelse med preoveudtagning og analyser og til en lang
reekke foderstoffirmaer for veerdifuld hjeelp ved udredning af foder-
sammensatninger. Danish Crown, Ringsted og Force Technologies
A/S takkes for at stille faciliteter til rddighed for afprevning af udstyr.
Endelig takkes de mange interviewede svineproducenter for velvillig
deltagelse i interviewundersogelsen i QUALYSAFE.

FodevareErhverv takkes for bevillingen, for at have stottet organise-
ringen i den tveergdende struktur og for at have givet gront lys for den-
ne form for alternativ afrapportering af projekterne.

Kobenhavn den 6. november 2009

Hanne Rosenquist*
Peter Sandoe **
Geir Tveit™*

Anne Wingstrand*
Seren Aabo*

* Afdeling for Mikrobiologi og Risikovurdering,
Fodevareinstituttet DTU

** Center for Bioetik og Risikovurdering

/ Det Biovidenskabelige Fakultet, Kebenhavns Universitet
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Sygdomsrisiko fra fersk ked

Hvert ar registreres en raekke sygdomstilfeelde i Danmark [1,2] og i
mange andre lande [3], som skyldes fedevarebarne bakterier. Det er
iseer bakterierne Campylobacter og Salmonella, der pavises som arsag
til sygdomstilfeeldene. Herefter kommer Yersinia samt visse Escheri-
chia coli og Listeria. 1 denne bog fokuseres pa de tre hyppigst fore-
kommende, nemlig Campylobacter, Salmonella og Yersinia. Antallet
af registrerede humane sygdomstilfeelde med disse bakterier i Dan-
mark ses i Figur 1.1. 1 2008 registreredes 3.654 og 3.454 sygdomstilfeel-
de med henholdsvis Salmonella og Campylobacter og 330 tilfeelde
med Yersinia [2]. Det reelle antal syge antages imidlertid at veere 10-20
gange hojere, fordi kun en lille andel af folk med diarré géar til legen og
far stillet en diagnose. Det usaedvanligt hoje antal tilfeelde med Sal-
monella i 2008 skyldtes nogle meget store udbrud. I arene forinden
blev der registreret under 2.000 salmonellatilfeelde arligt.
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5.000 — | Campolybacter
Yersinia —h—

4.000 VAL -

3.000 [\ |

2.000 _—

Antal registrerede humane tilfeelde

1.000 0=

Hj%

IIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIII
80 82 84 86 92 94 98 00 02 04 06 08

Figur 1.1. Antallet af registrerede patienter i Danmark med
fodevarebaren sygdom forérsaget af Salmonellia,
Campylobacter, og Yersinia [2].
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Campylobactertilfeeldene forbindes iseer med kolet kyllingekod, og
salmonellatilfeeldene forbindes iseer med svineked og ag. Ogsa Yersi-
nia forbindes primeert med svinekod.

For Salmonella udarbejdes der hvert ar et smittekilderegnskab, der
beregner hvor mange salmonellatilfeelde, som de enkelte kilder
(seerligt fodevarer) kan anses for at veere ansvarlige for (Figur 1.2).
Nesten halvdelen af patienterne havde erhvervet sygdommen ved
udlandsrejse, mens kilden ikke kunne bestemmes for yderligere godt
25 %. Hvor smittekilden befandt sig i Danmark og kunne bestemmes,
var ag og dansk svineked de fodevarer, der stod for flest tilfeelde i
2007. Importerede fodevarer stod tilsammen for en andel af de regi-
strerede tilfeelde, svarende til andelen fra dansk svineked — med kyl-
ling som den vigtigste kilde [1].

Svinekgd
107 (59-159)  Oksekgd

12 (2-27)
Udbrud, ukendt kilde

73 Konsumaeg
\ / 181 (147-217)

Slagtekyllinger
12 (2-30)

Ukendt Importeret svinekgd

386 (329-441) / 21 (4-46)
/\ Importeret oksekgd

21 (10-29)
\\ Importeret kylling

61 (34-87)
. / Importeret kalkun
Rejser 12 (2-29)
762 (731-794)

Figur 1.2. Kilder til salmonellatilfeelde hos mennesker i Danmark i
2007 beregnet ifglge smittekilderegnskabet [1]. Tallene i
parentes er et udtryk for usikkerheden ved beregningerne.

Et tilsvarende smittekilderegnskab findes ikke endnu for Campyloba-
cter og Yersinia. At fjerkree og isar kolet kyllingekod udger den storste
enkeltkilde til campylobactersmitte, baseres pa en undersogelse af,

10 | SYGDOMSRISIKO FRA FERSK K@D



hvad patienter med Campylobacter havde spist til sammenligning
med en gruppe raske mennesker [4]. Her blev det fundet, at kolet kyl-
ling kunne forklare knapt 24 % af campylobactertilfeeldene i Danmark.
Det bakkes op af tal fra den danske overvagning af madvarer i butik-
kerne, hvor kelet kyllingekod er topscorer med hensyn til indhold af
Campylobacter [1]. Ogsa erfaringer fra udlandet viser, at kolet kylling
udger en betydelig kilde. I Island, hvor forbruget at kelet kylling plud-
selig steg, steg antal campylobactertilfeelde markant, og da der blev
iveerksat tiltag sa som frysning af ked fra positive flokke, faldt tilfeelde-
ne med mere end 90 % [5]. I Belgien betad dioxinkrisen i 1999, at kyl-
lingekad blev fjernet fra markedet i en periode. Samtidig faldt campy-
lobactertilfeeldene med 40 % [6]. Det betyder, at kylling méaske endda
kan forklare flere end 24 % af tilfeeldene i Danmark. Omkring 30 % af
campylobactertilfeeldene i Danmark erhverves ved udlandsrejse [4,7].

For Yersinia er den steerkt dominerende forekomst af undertypen O3,
biovar 4 bdde hos mennesker og svin en indikation p4d, at svineked
kan veere den primeere kilde til human sygdom, og flere udenlandske
interviewundersggelser med patienter og raske kontrolpersoner
peger ogsa tydeligt mod svinekod [8,9].

En yderligere risiko fra ked er bakterier, der er modstandsdygtige (re-
sistente) over for behandling med antibiotika. I den danske husdyr-
produktion er det svineproduktionen, der har det storste potentiale til
at pavirke resistensudviklingen, fordi produktionen er stor og star for
en meget stor del af forbruget af antibiotika til husdyr i Danmark. Fore-
komsten af resistente bakterier i dansk ked ligger stadig lavere end i
mange andre lande takket vaere mange ars restriktiv antibiotikapolitik,
men bé&de forbruget af antibiotika i svineproduktionen og forekomsten
af resistens hos bakterier fra svin stiger imidlertid stet [10].

Skal sygdomsrisikoen ved fersk ked i Danmark vurderes, kraver det,
at felgende fire store problemstillinger diskuteres: Campylobacter i
kyllingekod, Salmonella og Yersinia i svinekod og resistente bakterier
i svinekod. Med udgangspunkt i de tre forskningsprojekter CAMPY,
DECONT og QUALISAFE gives i dette kapitel en status for disse pro-
blemstillinger ud fra det sékaldte bord-til-jord-koncept. I kapitel 2
beskrives fremadrettede muligheder for at nedbringe forekomsten af
disse bakterier med szerlig fokus p&d udkommet af de tre projekter.
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1.1. Campylobacter i kyllinger

Af Hanne Rosenquist, Anne Wingstrand, Louise Boysen
og Tove Christensen

Sammendrag

Campylobacter er for tiden den hyppigste arsag til fodevarebaren syg-
dom i Danmark, hvis der ses bort fra en raekke store udbrud med Sal-
monella i 2008. Fersk kyllingeked, der ikke har veeret frosset, regnes
for den vaesentligste fodevarekilde til campylobactertilfeeldene i Dan-
mark. Campylobacter forekommer i kyllingeked, fordi mange levende
kyllinger har denne bakterie i tarmen, og fordi der sker forurening fra
kyllingernes tarmindhold til kedet under slagteprocessen. De levende
kyllinger smittes med Campylobacter fra det omkringliggende miljo
via for eksempel insekter, gnavere, vilde fugle, drikkevand eller
beskidte stovler, nar personale feerdes blandt kyllingerne. Nar Campy-
lobacter er kommet ind i en kyllingeflok, spredes bakterierne meget
hurtigt. Under madlavning kan bakterierne havne pa tallerkenen, hvis
der kommer ré kodsaft pa feerdigtillavet kod og salat via for eksempel
et beskidt skeerebrzet. Der skal kun fa bakterier til at give sygdom, men
jo flere bakterier, der er, jo storre er risikoen for at blive syg. Importe-
ret kod, som udger 40 % af forbruget, indeholder hyppigere Campy-
lobacter end dansk ked, og kelet kod, der udger et stigende forbrug,
indeholder oftere Campylobacter end frosset kad, fordi frysning slar
op imod 99 % af campylobacterbakterierne ihjel. Kad fra gkologiske
beseetninger indeholder dobbelt sd ofte Campylobacter som ked fra
den konventionelle slagtekyllingeproduktion, men da forbruget er
meget begraenset, antages kadet kun at bidrage til sygdomstilfeeldene
i begreenset omfang. Der har veeret iveerksat en reekke tiltag for at be-
grense Campylobacter i danske kyllingeflokke og i kyllingekod i form
af frivillige strategier og en handlingsplan. Tiltagene har medfert et
fald i antallet af slagtekyllingeflokke smittet med Campylobacter og et
fald i antal sygdomstilfeelde, men der er stadig mange, der bliver syge
af Campylobacter.

1.1.1. Campylobacter hos mennesker

Mennesker kan blive syge af at spise mad, der indeholder ganske fa
campylobacterbakterier. Det er isaer bakterien Campylobacter jejuni,
der gor os syge [1]. Sygdommen kaldes campylobacteriose [11], og
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Huver tredje kylling indeholder Campylobacter:

Foto: Colourbox

den varer normalt en uges tid. I sjeeldne tilfeelde kan man dog veere syg

i op til flere uger.

CAMPYLOBACTERIOSE

Symptomerne pa infektion med Campylobacter er typisk almen
utilpashed, diarré (kan veere blodig) ondt i maven, evt. kvalme, opkast-
ninger og feber. I meget sjeldne tilfeelde kan der efterfolgende opsta
ledsmerter og lammelser. Klinisk kan campylobacteriose ikke skelnes
fra andre almindelige arsager til diarré-sygdom. Diagnosen stilles efter
pavisning af campylobacter-bakterier i affering, blod eller andet
provemateriale. I nogle tilfeelde kan der pavises campylobacter-anti-
stoffer i blodet. Behandlingen bestar i rigelig tilforsel af vaeske for at
forebygge og behandle vaesketab som folge af diarré og opkastninger.
Antibiotikabehandling af patienter kan komme pé tale, hvis bakterier-
ne har spredt sig uden for tarmen, eller hvis patienten har alvorlig
underliggende sygdom. [11]
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Campylobacter har veeret den almindeligste arsag til fodevarebaren
sygdom i Danmark siden 1999 (Figur 1.1). I 2008 blev Campylobacter
dog overgéet af Salmonella pa grund af flere store salmonellaudbrud.
Til forskel fra salmonellatilfeeldene, er de fleste campylobactertilfeelde
enkeltstdende, hvilket vil sige, at det ofte kun er en enkelt person i en
familie, der bliver syg. Risikoen for at blive syg er starre om sommeren
(maj-september) end om vinteren (oktober-april) [1]. Det skyldes
blandt andet, at langt mere kyllingeked er forurenet med Campylo-
bacter om sommeren, da kyllingerne oftere smittes pa dette tidspunkt
af aret [1].

UDBRUD

Ved et udbrud forstés to eller flere sygdomstilfeelde, som kan tilskrives
den samme smittekilde (specifik fodevare eller méltid), eller et antal
sygdomstilfeelde, som klart overstiger det forventede i et bestemt geo-
grafisk omrade eller blandt en specifik gruppe af mennesker inden for
en bestemt periode.

Antallet af campylobactertilfeelde steg voldsomt i starten af 1990’erne.
Stigningen var blandt andet sammenfaldende med en stigning i for-
bruget af fjerkreekod herunder kolet kyllingeked i Danmark (Figur
1.3). I 2001 blev stigningen i campylobactertilfeelde bremset i Dan-
mark, og antallet af syge faldt betydeligt. Det menes at veere et resul-
tat af de danske bekempelsesinitiativer rettet mod Campylobacter i
kyllinger (jf. afsnit 1.1.4). I 2008 blev der registreret 3.454 campyloba-
ctertilfeelde i Danmark, hvilket svarer til, at 63 ud af 100.000 indbygge-
re blev registreret syge af Campylobacter [2]. Statens Serum Institut
antager, at det faktiske antal syge er 10 til 20 gange hojere. Det svarer
til, at det reelle antal campylobactertilfeelde i Danmark snarere er mel-
lem 30.000 og 70.000 per ar.
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Figur 1.3. Forbruget af fjerkraeked samt antallet af registrerede
campylobactertilfeelde i Danmark, 1990- 2008 [2,12].

1.1.2. Campylobacter i fodevarer

Forekomsten af Campylobacter i fodevarer, langt overvejende i fjer-
kree, har veeret overvaget af myndighederne siden slutningen af
1990’erne. Tallene viser, at der langt oftere findes Campylobacter i fjer-
kreeked end i svine- og oksekead. De seneste resultater viser, at tre ud
af ti pakker kyllingeked og fire ud af ti pakker kalkunked indeholder
Campylobacter [1], mens kun en ud af tusind pakker svine- eller okse-
kod er forurenet med denne bakterie [13].

Campylobacterforekomsten varierer alt efter, om kyllingekodet er
dansk eller importeret, eller om det er kolet eller frossent. Forekom-
sten er hgjere i det kolede end i det frosne kod og hejere i det impor-
terede kod end i det danske [1] (Figur 1.4). Derudover indeholder det
okologiske kyllingekod dobbelt sa tit Campylobacter som det konven-
tionelle. Overvagningstallene fra 2008 viser, at otte ud af ti pakker
kelet, okologisk kyllingeked indeholdt Campylobacter. Hovedparten
af kedet var importeret. En undersogelse af det danske gkologiske kad
i perioden april til august 2009 viste samme forekomst [14].
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Figur 1.4. Andelen af kyllingekodet i de danske butikker, som er
forurenet med Campylobacter [1].

I de seneste 5 ar er forekomsten af Campylobacteri det kolede, danske
kyllingekod og det importerede kyllingekod faldet (Figur 1.4). Det ser
ud til at heenge sammen med den frivillige bekeempelsesstrategi, der
blev indfert i 2003 i Danmark, og det faktum, at vi nu importerer mere
kyllingekod fra lande med en relativt lavere forekomst af Campylo-
bacter, hvor vi tidligere importerede fra lande med en relativ hoj fore-
komst (jf. afsnit 1.1.4).

Risikoen for at blive syg bliver naturligvis sterre, hvis en stor andel af
kodet, man spiser, er forurenet med Campylobacter. Men risikoen
oges ogsd i takt med hvor mange campylobacterbakterier, der er pa
kedet [15]. Frossent kyllingekead indeholder feerre campylobacterbak-
terier end kolet kyllingeked, da frysning slar mange af bakterierne
ihjel [16,17]. Hovedarsagen til, at mennesker udseaettes for campylo-
bacterbakterier, er, at der kommer ra kedsaft pa mad, der er klar til at
blive spist. Det kan f.eks. veere rad kodsaft, der havner pd salaten, nar
der ikke skiftes skeerebreet, eller ra kodsaft fra knive og tallerkener, der
havner pé det tilberedte kod, nér der ikke skiftes redskaber for eksem-
pel ved grillstegning.
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VZAKST OG OVERLEVELSE

Campylobacter vokser kun ved 30-45°C. Det betyder, at bakterierne
ikke formerer sig i produktionsmiljeet og i fodevarer, men i tarmen hos
dyr og mennesker. Campylobacterbakterier er folsomme for ydre
pavirkninger. Bakterierne overlever ikke rengering af et kyllingehus
eller rengpring pa slagteriet. De formerer sig ikke ved et saltindhold
over 1,5 %, eller hvis surhedsgraden er under pH 4,9 eller over pH 9.
Campylobacter der ved almindelig varmebehandling. Til gengald
overlever bakterierne i ugevis pd kyllingeked, der opbevares i koleskab.
Frysning slar op imod 99% af campylobacterbakterierne ihjel, men der
vil alligevel ofte veere nogle tilbage i kodet. [16,17,18,19]

1.1.3. Forurening under slagtning

Campylobacter forekommer i kyllingekod, fordi mange levende kyllin-
ger har Campylobacter i tarmen, og der sker forurening fra kyllinger-
nes tarmindhold til kedet under slagteprocessen [17, 20,21,22]. Der er
ofte tale om flere millioner bakterier per gram tarmindhold. Forure-
ningen af kodet sker iseer under fjerplukning og ved udtagning af tar-
mene. Under fjerplukning bearbejdes kyllingerne mekanisk, og det er
uundgaeligt, at der presses tarmindhold ud til overfladen af kyllinger-
ne. Ligeledes er det umuligt at undgd forurening ved tarmudtagning,
hvis tarmen gér i stykker og laekker tarmindhold pa kedet, hvilket sker
med jeevne mellemrum. Der er imidlertid ogsa processer under slagt-
ning, hvor bakterier delvist bliver fjernet eller slaet ihjel. Ved skolde-
processen, der foregdr umiddelbart inden fjerplukning, nedsaenkes
kyllingerne i varmt vand, og dermed falder antallet af Campylobacter,
fordi nogle skylles af, og andre ikke kan klare temperaturen. Bakterier
bliver ogsé skyllet af under vaskeprocesser. Luftkeling slar nogle Cam-
pylobacter ihjel, sandsynligvis pd grund af den udterring af kedet
overflade, der sker i koletunnellen [23]. Nettoresultatet er, at kyllinge-
ked fra campylobactersmittede flokke har stor sandsynlighed for at
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indeholde bakterien efter slagtning [17,21,22]. En god slagtehygiejne
kan begraense forurening af kedet under slagtning, men ikke forhin-
dre den.

Kyllingeked fra flokke uden Campylobacter (campylobakter-negative
flokke) kan ogsa lejlighedsvist indeholde Campylobacter. Det sker,
hvis de slagtes umiddelbart efter en positiv flok, sa vil der kunne ske
krydssmitte fra slagteriudstyret til kyllingerne [24]. Risikoen for at bli-
ve syg af dette kod er dog ikke seerlig stor sammenlignet med risikoen
for at blive syg af kod fra positive flokke, fordi kedet indeholder meget
feerre campylobacterbakterier [15].

1.1.4. Campylobacter hos kyllinger

P& trods af at mange slagtekyllinger har Campylobacter i tarmen, bli-
ver de ikke syge ligesom mennesker. Kyllingerne bliver smittet under
opvaekst ved, at campylobacterbakterier kommer ind i kyllingehusene
fra det omkringliggende miljo via for eksempel insekter, gnavere, vil-
de fugle, drikkevand eller beskidte stovler, nar personale feerdes i kyl-
lingehusene. Kyllingerne smittes ikke fra generation til generation,
som det er tilfeeldet for Salmonella. Nar Campylobacter er kommet
ind i et hus, spredes bakterierne meget hurtigt, og inden der er gdet en
uge, er alle slagtekyllingerne smittet og beerer mange millioner Cam-
pylobacteritarmen [25].

For at folge campylobactersituationen hos slagtekyllinger underseges
alle flokke for Campylobacter i forbindelse med slagtning (Figur 1.5).
De forste overvagningsresultater fra sidst i 1990’erne viste, at knapt
halvdelen af de konventionelle flokke var positive for Campylobacter,
og at der var flest smittede flokke om sommeren [1]. Den ogede smit-
te om sommeren skyldes blandt andet, at antallet af insekter da er
meget hojere. Desuden betyder den hejere sommertemperatur, at der
er oget luftindtag til husene, og dermed oget indsugning af blandt
andet insekter og stov [26].

Med indforslen af fjerkreebranchens frivillige tiltag mod Campyloba-
cter, som blev intensiveret i 2003, dalede andelen af positive flokke til
omkring 30 %, hvor forekomsten omtrent har ligget siden (Figur 1.5).
Det er omtrent samme niveau som i dansk kyllingekeod, hvor ca. hver
tredje kedpakke er forurenet med Campylobacter.
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Figur 1.5. Procentdelen af slagtekyllingeflokke hvori der er
pavist Campylobacter, 1998-2008 [1,39].

Som det er tilfeeldet for kyllingekodet, er de gkologiske slagtekyllinge-
flokke ogsd oftere smittet med Campylobacter end de konventionelle
flokke. Det skyldes, at smitten fra omgivelserne er sveer at undga hos
kyllinger, der har adgang til udearealer. Fra sommeren 2008 til somme-
ren 2009 slagtedes 21 gkologiske flokke. Heraf var 10 smittet med Cam-
pylobacter [27]. Det er kun halvdelen af, hvad en tidligere undersogel-
se fra 1998-2000 fandt, hvor samtlige 22 undersogte flokke var positive
[28]. Det kan skyldes, at de gkologiske kyllinger er veesentligt yngre pa
slagtetidspunktet i dag (ca. 63 dage) i forhold til dengang (minimum 81
dage) og dermed ikke er udsat for smitte i sa lang tid som tidligere.

DANSK STRATEGI TIL BEKEMPELSE AF CAMPYLOBACTER
Allerede i slutningen af 1990’erne blev der iveerksat en reekke frivillige
initiativer til bekeempelse af Campylobacter i slagtekyllingeproduktio-
nen. Branchen satte oget fokus pd hygiejne i og omkring kyllingehuse-
ne for at begraense smitte til kyllingeflokkene fra det omkringliggende
miljo (se Figur 1.6), og flokke uden Campylobacter blev belgnnet med
en hojere afregning. Der blev iveerksat campylobacterovervagning af
alle slagtekyllingeflokke og af udvalgte fodevarer, iseer fjerkraekod.
Endvidere igangsatte myndighederne et risikovurderingsarbejde, der
skulle munde ud i anbefalinger til bekeempelse af Campylobacter.
12003 blev der pa basis af risikovurderingen formuleret en frivillig stra-
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tegi for bekeempelse af Campylobacter i kyllingekad, og i 2008 blev der
vedtaget en femars handlingsplan. Malene i strategien og handlings-
planen er de samme, nemlig at nedbringe antallet af smittede kyllin-
geflokke, at nedbringe koncentrationen af Campylobacter pa kyllinge-
kod samt at forbedre forbrugernes kokkenhygiejne.

For at forhindre at de levende slagtekyllingerne bliver smittet med
Campylobacter, fokuseres ligesom tidligere pé effektive barrierer mod
det omkringliggende milje. Der er opstillet en reekke krav om indret-
ning af og hygiejne i slagtekyllingehuse, og leverandgrerne opnar en
okonomisk gevinst, hvis kravene er opfyldt, og yderligere en gevinst,
hvis de leverede flokke er fri for Campylobacter. Derudover forskes der
i at udvikle effektiv insektbekeempelse. En del af handlingsplanen er at
se pa den fritgdende og okologiske produktion, som man ved meget
lidt om i forhold til campylobacterbekeempelse.

Pé fjerkraeslagterierne arbejdes der pa sa vidt muligt at producere kolet
kyllingeked fra campylobacter-fri flokke og bruge de smittede flokke til
frosne produkter. Fryseprocessen drzaeber op til 99 % af campylobacter-
bakterierne og reducerer dermed risikoen for sygdom. Denne strategi
er imidlertid forbundet med visse vanskeligheder. Slagtetidspunktet for
den enkelte flok er ngje planlagt i forhold til slagteveegt, slagteri, athent-
ning og transport, og det kan derfor veere vanskeligt at flytte en flok til
et andet slagteri eller et andet slagtetidspunkt, hvis flokken testes posi-
tiv for Campylobacter. Derfor forskes der i andre muligheder for at ned-
seette antallet af campylobacterbakterier pa kyllingerne, blandt andet
brug af damp kombineret med ultralyd. Varmen fra denne proces
draeber en vis andel af bakterierne uden at give skader pé kodet.

For at beskytte forbrugerne er kontrollen med dansk og importeret kyl-
lingekod blevet intensiveret. Hvis der pavises kod med uacceptabel hoj
risiko for at give sygdom med Campylobacter, bliver det trukket tilbage
fra butikkerne. Derudover arbejder Fodevarestyrelsen for en aftale med
importerer og detailhandel om at gore en indsats for at mindske campy-
lobacterrisikoen fra det importerede kyllingeked, der forhandles pé det
danske marked. Pa forbrugersiden har der veeret lobende oplysnings-
kampagner specifikt om kokkenhygiejne og Campylobacter [29,30].
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Figur 1.6. Eksempler pa hygiejneforanstaltninger i kyllingehusene

for at bekeempe Campylobacter.

A) Dreenet omrade uden vegetation eller vide omrader
uden for et kyllingehus.

B) For-rum, der skal passeres ved indgang til et kyllinge-
hus. Der skal skiftes toj og stovler og vaskes hander.

C) Rengjort hus mellem to flokke.

(Fotos: Birthe Hald og Henrik Bunkenborg)
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1.1.5. Produktion af slagtekyllinger

Der opdreettes arligt lidt over 100 mio. slagtekyllinger (ca. 175 mio. kg)
(Figur 1.7) i knap 250 slagtekyllinge-besaetninger i Danmark
[12,31,32]. Heraf indeholder ca. en tredjedel Campylobacter.
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Figur 1.7. Produktion og eksport af slagtekyllinger i Danmark,
2003-2007 [12,31,32]

Langt de fleste danske slagtekyllinger (omkring 98 %) er konventionelt
opdreettet. Omtrent 30-40 % af disse omsaettes via de danske butikker
og udgoer ca. 60 % af markedet [31], og derfor kommer en stor del af
risikoen for sygdom med Campylobacter fra disse kyllinger.

I den konventionelle produktion bliver kyllingerne slagtet, nar de er
mellem 36 og 42 dage gamle. Produktionen foregar i lukkede kyllinge-
huse, der typisk rummer 40.000 kyllinger. De fleste producenter tom-
mer huset pd en gang, mens nogle fa lejlighedsvist temmer huset ad
flere gange ("udtynding”). Nar huset er tomt for kyllinger, bliver det
grundigt rengjort, hvorefter det bliver desinficeret og efterladt tomt en
til to uger, inden det naeste hold kyllinger seettes ind [33].

Resten af den kommercielle kyllingeproduktion foregar i forskellige
alternative produktionssystemer, der sigter mod at fremme kvaliteter
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som dyrevelfaerd, spisekvalitet og fedevaresikkerhed. Det drejer sig
om produktionen af bornholmerhaner og okologiske kyllinger. Desu-
den produceres et mindre antal frilandskyllinger, samt i meget be-
graenset omfang slagtekyllinger til eget brug og staldderssalg [33].

Bornholmerhanen udger den storste alternative kyllingeproduktion
[33]. Bornholmerhaner bliver i store traek produceret pa samme made
som konventionelle kyllinger, men har lidt mere plads under
opvaksten, og hanerne er storre end almindelige slagtekyllinger, nar
de bliver slagtet 48 dage gamle. Bornholmerkyllingerne bliver kons-
sorteret som daggamle, og hane- og honekyllinger gér adskilt i kyllin-
gehuset. Hanekyllingerne har adgang til hele huset de sidste ti dage,
efter at honekyllingerne er blevet slagtet. Delslagtning indebaerer en
risiko for introduktion af smitte til flokken fra omgivelser og redskaber
[34]. Bornholmerhanernes hojere alder taget i betragtning sammen
med brug af delslagtning betyder, at Bornholmerhaner teoretisk set
har foreget risiko for at have Campylobacter. Da de udger en mindre
del af markedet i Danmark, er det sandsynligt, at disse kyllinger kun
bidrager til en mindre andel af de humane campylobactertilfeelde.

Der har gennem flere ar kun veeret en ganske lille produktion af oko-
logiske kyllinger i Danmark. I 2008 er produktionen imidlertid eget, og
der slagtes nu omkring 10.000 gkologiske kyllinger om &ret [35]. De
okologiske kyllinger er ofte smittet med Campylobacter, men da mar-
kedet er meget begraenset, antages det, at de skologiske kyllinger kun
i beskedent omfang bidrager til antallet af sygdomstilfeelde i Dan-
mark.

Arsagerne til, at de okologiske slagtekyllinger oftere er smittet med
Campylobacter end de konventionelle slagtekyllinger, ligger sandsyn-
ligvis i produktionsformen [33,36]. @Qkologiske kyllinger skal have
adgang til det fri og bliver derfor lettere udsat for de geengse smittekil-
der sa som fluer, vilde fugle og gnavere. @kologiske kyllinger har mere
plads end de konventionelle kyllinger, og flokstgrrelsen er mindre.
Effekten heraf pa smittespredning er ikke kendt. @kologiske kyllinger
er desuden @ldre ved slagtning end konventionelle kyllinger. Et leen-
gere liv oger risikoen for smitte med Campylobacter. 1 den gkologiske
kyllingeproduktion skal 90 % af foderet vaere okologisk. Det be-
greenser indkeb af foder til de fa virksomheder, der producerer okolo-

FREMTIDENS F@DEVARESIKKERHED - NYE VEJE MOD SIKRERE K@D | DANMARK | 23



gisk foder. Virksomhederne er ofte henvist til at importere proteinhol-
dige ravarer fra lande, der har mindre fokus pa fodevaresikkerhed, for-
di den danske produktion af gkologiske proteinkilder er begrenset.
De generelle krav om varmebehandling af danskproduceret kyllinge-
foder reducerer dog risikoen for smitte via foderet.

1.1.6. Eksport, import og forbrug

Danmark eksporterer en stor del af de producerede slagtekyllinger.
Mellem 60 og 70 % af produktionen er gaet til eksport de seneste ar
[12,32]. De vigtigste aftagerlande er EU-landene, der aftager godt tre
fjerdedele af eksporten, men ogsd de ovrige europeeiske lande,
Mellemgosten og Asien aftager betydelige maengder [37].

Danmarks import af fjerkraeked er stigende, men Danmark er stadig
nettoeksportorer af kylling. Importen af fjerkreeked er serligt steget
de seneste ar, og omkring 40 % af det kyllingekod danskerne spiser er
nu importeret [12,32]. Hvor kyllingerne tidligere overvejende kom fra
Frankrig efterfulgt af Tyskland og Sverige, kober vi nu langt mest kyl-
ling i Tyskland og Holland efterfulgt af Frankrig og Sverige. Yderligere
er importen af ferske udskeeringer (kolede og frosne) samt af tilberedt
kylling steget meget markant primeert p& bekostning af importen af
hele frosne kyllinger. Seerligt ma det bemeerkes, at mens der stort set
ikke blev importeret kolede udskeringer til Danmark for 10 ar siden,
importerer Danmark nu hvert ar knap 6 mio. kg. Kelet udskaret kyl-
lingekod har dermed haft den sterste relative importstigning [12].

Den hoje andel af udenlandsk kyllingeked i butikkerne har stor betyd-
ning for forbrugernes smitte med Campylobacter. Til trods for at fore-
komsten af Campylobacteri det importerede kod er faldet de sidste ar,
findes bakterien stadig i mere end halvdelen af det importerede kole-
de ked.

Danskernes forbrug af fjerkreekod (Figur 1.3) herunder kolet kyllinge-
kod er steget stot de senere ar [12,32]. I de seneste 10 ar er forbruget af
dansk kelet kyllingeked saledes steget fra 11 tusinde tons til 16 tusinde
tons, mens forbruget af importeret kolet kyllingekod er naesten fire-
doblet fra knap 3 tusinde tons til knap 11 tusinde tons [12]. Siden
1990’erne har produktvalget ogsd @endret sig i retning af en storre
andel importerede produkter og en storre andel parteringer. Impor-
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ten er fordoblet fra 2003 til 2008 og udger nu 40 % af markedet. Det
giver anledning til en foreget risiko for forbrugerne, da de varetyper,
der er steget, har en hojere forekomst af Campylobacter.

1.1.7. Afrunding

Sammenfattende kan det konkluderes, at Campylobacter i kylling
udger et stort problem for sikkerheden ved fersk ked. Udviklingen i
forbruget hen imod mere importeret kyllingekod og mere kolet kylling
har ikke gjort problemet mindre, tveertimod, da Campylobacter fore-
kommer oftere i disse varetyper. Frivillige strategier og handlings-
planen har haft en positiv virkning pé antallet af slagtekyllingeflokke,
der smittes med Campylobacter, og det har ogsa afspejlet sig i et
faldende antal syge mennesker. En tredjedel af flokkene er imidlertid
stadig smittet med Campylobacter, og der er stadig omkring 3.500
mennesker, der bliver registreret syge af Campylobacter hvert ar. Der
er sdledes grund til at opretholde den nuvaerende kontrol- og bekeem-
pelsesindsats samt at supplere denne med nye tiltag for at bringe syg-
domstilfeeldene yderligere ned.
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1.2. Salmonella og Yersinia i slagtesvin

Af Anne Wingstrand, Soren Aabo og
Anna 1.V, Sorensen

Sammendrag

Salmonella er en hyppig arsag til fodevarebaren sygdom hos menne-
sker i Danmark, som blandt bakterier kun er overgaet af Campylo-
bacter. En vigtig kilde til smitte med Salmonella er dansk svineked.
Salmonella er vidt udbredt i danske slagtesvinebesetninger, men kun
en mindre del af besatningerne er hojgradigt smittet. Yersinia er en
anden tarmbakterie hos svin, som smitter mennesker. Yersinia findes
langt hyppigst hos svin, hvor den er vidt udbredt bade i Danmark og i
mange andre lande. I de senere ar har antallet af diarrétilfeelde med
Yersinia veeret pé niveau med, eller lidt hojere end, antallet af diar-
rétilfeelde forarsaget af Salmonella i svineked. Under slagtningen er
der risiko for forurening af slagtekroppen, og dermed kodet, med Sal-
monella og Yersinia. Mangelfuld gennemvarmning under tilberednin-
gen eller forurening af spiseklare fodevarer fra det ra kod i kekkenet
kan fore til sygdom med Salmonella og Yersinia, seerligt, hvis maden
bliver opbevaret uden tilstraekkelig nedkeling, saledes at bakterierne
kan vokse i fodevaren. I modsaetning til Salmonella kan Yersinia vok-
se ved koeleskabstemperatur og udger derfor et serligt problem for
kod, der opbevares pa kol.

Der er ikke gennemfort specifikke kontrolmaessige foranstaltninger
mod Yersinia. For Salmonella derimod er der gennem de seneste 15 ar
udviklet og anvendt metoder, der har nedbragt forekomsten bade i
svinebesatninger og pa slagterier, og som har nedbragt antallet af
sygdomstilfeelde med Salmonella fra svineked. I de senere ar er den
positive udvikling dog stagneret.

Salmonellabekeempelse i besatningerne har primeert veeret rettet
mod de relativt fa beseaetninger med store salmonellaproblemer. Selv-
om slagtesvin i alternative produktionssystemer (f.eks. gkologisk pro-
duktion) er udsat for et storre smittepres, ser de ud til at have lavere
forekomst af Salmonella end konventionelt opdreettede svin. Det er
vigtigt at identificere de faktorer, der holder salmonellaforekomsten
nede i de alternative svinebesztninger, for at kunne fastholde dem og

26 | SYGDOMSRISIKO FRA FERSK K@D



De fleste dansk opdreettede frilandssvin og okologiske slagtesvin gar i sakaldte

verandastalde. Foto: Tove Serup, Landscenteret, @kologi

drage nytte af dem for at yderligere nedbringe forekomsten i disse
besaetninger og eventuelt ogsa i den konventionelle produktion.

Slagtehygiejnen er sammen med forekomsten af sygdomsfremkalden-
de bakterier som Salmonella og Yersiniai svin, der sendes til slagtning,
af stor betydning for smitterisikoen for forbrugeren, men handterin-
gen igennem hele keeden fra jord til bord har indflydelse p& den ende-
lige forbrugersmitte. Nye data tyder p4, at detailledet kan have betyde-
lig indflydelse pa risikoen for at blive syg af Salmonella fra fersk svine-
ked. Om det samme gor sig geeldende for Yersinia, er ikke klarlagt.

1.2.1. Salmonella hos mennesker

Sygdom med Salmonella kaldes salmonellose. I Danmark blev der i
2007 registreret over 1.600 tilfeelde, hvoraf ca. 200 skyldtes smitte fra
svineked [1]. Det reelle antal syge anses imidlertid for at veere 10-20
gange storre, da ikke alle fér stillet diagnosen. I 1993 toppede salmo-
nellatilfeeldene fra svineked (Figur 1.8), og fra 2000 til 2007 er det lyk-
kedes at holde antallet af tilfeelde fra svin under 215 pr. &r, godt hjul-
pet af offentlige handlingsplaner og frivillige brancheprogrammer [1].
I hvilken udstraeekning, dansk svineked har andel i den meget hoje sal-
monellaforekomst i 2008, er endnu ikke klarlagt.
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I Danmark er det beregnet, at Salmonella Typhimurium udger 65 % af
de salmonellainfektioner hos mennesker, som stammer fra dansk
svinekod [38].

1.2.2. Yersinia hos mennesker

Sygdom med Yersinia kaldes yersiniose. I midten af firserne oplevedes
i Danmark en markant stigning i antallet af yersiniainfektioner hos
mennesker. Sygdomskurven toppede i 1985, hvor over 1.500 menne-
sker blev syge. Siden er antallet af arligt registrede tilfeelde gradvist fal-
det til omkring 250 i ar 2000, hvorefter antallet af syge har veeret
nogenlunde konstant (Figur 1.1). Dette monster er ogsd set i andre
lande i Europa. I Danmark har vi imidlertid de sidste to ar oplevet en
stigning i antallet af infektioner. I 2008 blev der registreret 331 tilfeelde
[2], og der har bade i 2008 og 2009 optradt et yersiniaudbrud, som
ellers er sjeeldne i Danmark [39]. Forbedret slagtehygiejne pa svine-
slagterierne, specielt omkring tarmudtagning, vurderes at have haft
en vaesentlig betydning for faldet i antal sygdomstilfeelde, men andre
faktorer som immunitet i befolkningen kan muligvis spille en rolle.

SALMONELLA

Der findes over 2.000 salmonellatyper. Det vigtigste reservoir for bak-
terien er tarmen hos dyr og mennesker, og de fleste salmonellatyper er
godt tilpasset miljoet her. Salmonella vokser bedst ved temperaturer
pé 35-42 °C (omkring legemstemperaturen for varmblodede dyr).
Under 10 °C er vaeksten heemmet meget, og den stopper helt, nar tem-
peraturen nar under 6 °C eller over 46 °C. Salmonella overlever ikke
pasteurisering (f.eks. 72 °C i 10 sekunder), mens bakterien er relativt
modstandsdygtig over for frysning. Salmonella vokser generelt ikke i
meget surt eller meget basisk miljo, dvs. ved en pH under 4,5 eller over
9, og kan ikke vokse i torre eller meget salte produkter [18, 40].

Salmonella er ret robust over for udterring, og den kan overleve i
manedsvis i fugtig jord. De fleste salmonellatyper kan smitte bade dyr
og mennesker (zoonotiske Salmonella), og bdde dyr og mennesker kan
have salmonellabakterier i tarmen uden at vaere syge. Normal syrepro-
duktion i mavesakken hos bdde mennesker og svin er en vigtig barri-
ere mod salmonellasmitte.
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Figur 1.8. Antallet af registrerede tilfeelde af salmonellose hos
mennesker i Danmark, 1980-2007, samt det antal tilfeelde
der beregnes at hidrgre fra henholdsvis dansk svinekod
og kyllinger samt fra aeg [39].

YERSINIA

Yersinia enterocolitica er en af 12 Yersinia-arter. Den dominerende
arsag til yersiniose hos mennesker i Danmark og resten af Europa er
Yersinia enterocolitica undertype O:3, biovar 4, hvis vigtigste reservoir
er svin, hvor den findes i tarmkanalen. Undertypen O:9 kan ogsa fin-
des hos svin og kan lejlighedsvis veere arsag til sygdom hos mennesker.
Den farligere undertype 1B kendes primeert fra USA og Japan.

Yersinia enterocolitica O3, biovar 4 vokser bedst ved temperaturer
omkring 37 °C (omkring legemstemperaturen for varmblodede dyr),
men bakterien kan vokse ved temperaturer under 5 °C, og veksten
stopper forst helt, ndr temperaturen ndr ned omkring frysepunktet.
Yersinia overlever ikke pasteurisering (f.eks. 72 °C 10 sekunder). Dens
folsomhed over for varme, torke, salt og surhedsgrad er sammenligne-
lig med Salmonella [18, 41].
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SALMONELLOSE HOS MENNESKER

Salmonellasmitte til mennesker stammer hyppigst fra fedevarer af ani-
malsk oprindelse eller f.eks. fra grontsager, der er forurenet med dyre-
godning eller urent vand. Typiske symptomer pd salmonellose er util-
pashed, diarré, ondt i maven, evt. kvalme, opkastninger eller feber.
Sygdommen ledsages ofte af ledsmerter, muskelsmerter og hovedpine.
Hos fé procent af patienterne spreder bakterierne sig til resten af krop-
pen og kan fordrsage blodforgiftning. Sygdommen varer som regel i tre
til seks dage, men af og til kan den vare i uger. Der kan opsta eftervirk-
ninger, blandt andet ledproblemer. Sygdommen rammer hyppigst
meget sma born, syge og eldre, og et par procent af de smittede dor af
sygdommen [42].

Det antal bakterier, der gor mennesker syge, atheenger bade af den
enkelte salmonellatype, fodevaren (f.eks. er feerre bakterier nodvendi-
ge, hvis fedtindholdet er hojt) og modtagelighed hos den person, der
udsaettes for smitte. Der kendes ikke en nedre graense for hvor mange
salmonellabakterier, der skal til for at gore en person syg, men fa bak-
terier er normalt ikke nok (modsat Campylobacter), og en forudgden-
de opformering af Salmonella i fodevarerne anses for ofte at veere nod-
vendig for at opna bakterieforekomster, der gor sunde og raske voksne
mennesker syge. Salmonella Typhimurium er den salmonellatype, der
har sterst betydning for smitte fra svin til mennesker. [38]

YERSINIOSE HOS MENNESKER

Sygdommen yersiniose skyldes bakterien Yersinia enterocolitica. Yersi-
nia smitter mennesker via fodevarer, seerligt via rét eller ikke-gennem-
varmet svinekod (f. eks. ra fars) . De fleste danske yersiniosepatienter
bliver smittet i Danmark. Udbrud ses sjeeldent. Midti 1980’erne var der
over 1.500 tilfeelde arligt, men siden er forekomsten faldet stot. Der
blev i drene 2002-2006 registreret under 250 tilfeelde om é&ret, men
antallet er steget til henholdsvis 274 og 331 tilfeelde i 2007 og 2008 [2].
Yersiniose ses isaer hos born under fem ar og viser sig ved almen util-
pashed, diarré, ondt i maven, eventuelt kvalme, opkastning og/eller
feber af nogle dages varighed; sygdommen gar som regel over af sig
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selv. Dodeligheden ved yersiniose er normalt meget lav. Hos 10-15 % af
—serligt de voksne — patienter kan der efter den akutte infektion opsta
senvirkninger sdsom hevelse og emhed af forskellige led (reaktiv led-
betendelse) og evt. hududslet (knuderosen). Senvirkningerne kan
vare fra fa uger til flere &r. Mennesker med en seerlig vaevstype er spe-
cielt disponeret for senvirkninger [43, 44].

1.2.3. Salmonella og Yersinia i svinekod

Danmarks samlede produktion af svineked var i 2008 ca. to millioner
tons [45]. Langt storstedelen blev eksporteret. Det anslds, at 10-25 %
af fersk svinekad i butikkerne er importeret [46], mens importen af
svinekod for bare f& ar siden var teet pa nul.

Salmonella og Yersinia er udbredt i den danske svineproduktion. Nar
svinekod indeholder Salmonella og Yersinia, skyldes det, at slagte-
kroppens overflade er blevet forurenet med godning under slagtnin-
gen. Nar et helt kodstykke bliver varmet op i forbindelse med tilbe-
redning, vil overfladen forholdsvis hurtigt blive steriliseret, og hele, til-
beredte stykker svineked vil i praksis neesten altid veere fri for syg-
domsfremkaldende bakterier.

I hakket kod er forholdet anderledes. Bakterierne fra en gedningsfor-
urenet kodoverflade bliver fordelt til det hakkede kods mange "indre
overflader” og kan dermed overleve, hvis kedet ikke bliver gennem-
stegt.

Krydsforurening i kekkenet fra rdt ked til anden mad som f.eks. rd
salat og feerdigstegt kod, kan fore til smitte. Krydsforurening kan f.eks.
ske via rd kedsaft pé redskaber eller skeerebretter, eller ved dryp
under optening. Krydsforurening antages generelt at have storre
betydning for campylobactersmitte end for salmonella- og yersinia-
smitte pa grund af det lavere antal bakterier, der skal til for at smitte
mennesker, men sker der veekst af Salmonella og Yersiniai svinekodet
inden tilberedning, oges risikoen for smitte.

Der ma ikke vaere Salmonella, Yersinia eller andre sygdomsfremkal-
dende bakterier i fedevarer, der er parate til at blive spist (f.eks.
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palaeg), men der er ikke et generelt forbud mod Salmonella og Yersinia
i fersk kod med undtagelse af hakket kad, hvor EU har forbudt Salmo-
nella [3].

Danskproduceret svineked bliver overvaget for Salmonella pa slagte-
rierne. Forekomsten af Salmonella pa slagtekroppene, efter at krop-
pen er kolet, har ligget pa 1-1,5 % siden 2001 (Figur 1.9). En EU-under-
sogelse i 14 medlemslande i 2006-2007 af Salmonella pa slagtekroppe
fandt forekomsten lidt hojere [1,3]. Undersogelser pa slagtekroppe,
for de koles, vil give lidt hojere tal, og i DECONT-projektet fandtes 2,3
% salmonellapositive slagtekroppe for nedkeling, mens over halvde-
len (ca. 55 % ) af slagtekroppene var positive for Yersinia [47].

2,0

% positive svaberprgver
o
\

0,5

0,0 T T

2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008

Figur 1.9. Salmonella i svineked, 2001-2008, malt i procent af
salmonellapositive svaberprover fra slagtekroppe [1]
samt kilde: Fodevarestyrelsen.

Efter slagtning og grovpartering af slagtekroppen bliver kodet skéret
yderligere ud enten i slagteriernes opskeeringsafdeling, i specialisere-
de opskeringsvirksomheder eller i de enkelte butikker. Al handtering
af kod, herunder hakning, indebeerer en risiko for spredning af Sal-
monella og Yersinia.

12002 og 2006 undersogte Fodevarestyrelsen salmonellaforekomsten
i hele kodstykker fra henholdsvis slagterbutikker og supermarkeder.
Forekomsten steg fra 2002 [48] til 2006 [49] (Figur 1.10), hvilket an-
tagelig skyldes hygiejneproblemer i butikkerne, idet salmonella-
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forekomsten faldt i ferskkedsovervagningen pa slagterierne i samme
periode. I en undersogelse af hakket kod i 2002 var salmonella-
forekomsten ogsa hojere i slagterbutikkerne end i supermarkederne
(3,5 % i forhold til 1,6 %). Undersogelserne peger pd, at butikkernes
bidrag til salmonellaspredning i det ferske kod kan veere betydeligt.

Yersinia blev i samme undersogelse fundet i f4 procent af de hele
kodstykker. Den lave forekomst af Yersinia i butikkerne undrer, den
hoje forekomst pa slagtekroppene taget i betragtning. Andre har ogsa
set dette [50], og forholdet bor underspges naermere.
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Figur 1.10. Forekomst af Salmonellaiudskeringer i slagterbutikker
og supermarkeder i 2002 og 2006 [48,49].
a) Salmonellaiudskeringer 2002 og 2006,
b) Salmonella i udskeringer i slagterbutikker og
supermarkeder 2002,
¢) Salmonella i udskeeringer i slagterbutikker og
supermarkeder 2006.

Der bliver lobende gennemfort stikprovekontrol [51] for forekomst af
Salmonella i partier af badde importeret og dansk ked, der er klar til
videre distribution til butikkerne. I 2008 blev der fundet Salmonella i
en lige stor del af de importerede og af de danske partier af svinekad.

1.2.4. Salmonella under slagtning

12007 blev der slagtet ca. 21,3 mio. svin i Danmark. Heraf blev langt
storstedelen (19,6 mio. svin) slagtet pa andelsslagterierne (de to store
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andelsselskaber, Danish Crown A.m.b.a. og Tican A.m.b.a), resten blev
slagtet pa private slagterier og slagtehuse [52]. Svinene bliver kert til
slagteriet af en vognmand eller af producenten selv. Salmonellafri svin
kan blive smittet under transporten, hvis de bliver transporteret sam-
men med salmonellasmittede svin, eller i ventestierne pa slagteriet.

Efter bedovelse og afbledning bliver slagtekroppen skoldet ved en
vandtemperatur pa ca. 61°C. Salmonella kan lejlighedsvis pavises i
skoldevandet [53]. Herefter bliver hirene fjernet, og slagtekroppen
kommer ind i en svideovn, hvor overfladen bliver udsat for kraftig var-
mebehanding. Varmen reducerer salmonellaforekomsten pé slagte-
kroppen, men nér de svedne hudlag maskinelt skrabes af, vil slagte-
kroppen igen blive forurenet med g@dning fra dyret eller maskinen.

Udtagning af tarmen er den proces i slagtningen, der udger den
storste risiko for forurening af slagtekroppen med Salmonella. Pa
trods af en stor indsats for at forbedre udtagningen er det stadig den
del af slagteprocessen, der i almindelighed bidrager mest til forure-
ningen af den ferdigslagtede krop [54,55]. Den efterfolgende midt-
fleekning har ogsa vist sig at kunne give problemer med forurening af
slagtekroppene med Salmonella.

Efter endt slagtning bliver slagtekroppen kolet ned. P4 de store slagte-
rier anvendes indledningsvist bleest-keling (tunnelkoling), der fryser
slagtekroppenes overflade. P4 de mindre slagterier kommer slagte-
kroppene direkte i kelerum. Tunnelkeling har vist sig at give en vis
bakteriereduktion [56].

Resultaterne fra salmonellaovervdgningen af slagtekroppe bliver
anvendt til en lebende vurdering af slagteriernes salmonellafore-
komst de seneste 12 méaneder. Branchen har fastlagt aktionsgraenser
for, hvornar det er nedvendigt at skeerpe hygiejneindsatsen mod Sal-
monella [57].

1.2.5. Salmonella og Yersinia i svinebesatninger

I dette afsnit behandles primeert Salmonella, da opdateret viden
omkring Yersinia i primerproduktionen er begreenset. En rakke
undersogelser fra 1990’erne indikerede, at Yersinia generelt findes
med hoj forekomst i de fleste svinebesatninger, men ogsa at nogle
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besatninger tilsyneladende kan vere helt fri. Risikofaktorer for yersi-
niasmitte i slagtesvinene ser ud til at veere lidt anderledes end for Sal-
monella. Eeks. ser den beskyttende effekt af fodringen, som kendes fra
salmonellabekeempelsen, ikke ud til at have samme tydelige effekt
mod Yersinia, mens indkeb af yersiniasmittede svin ser ud til at bety-
de mere end for Salmonella.

Salmonella er vidt udbredt i danske svinebesatninger [1,57]. I mod-
seetning til smitte med Campylobacter i slagtekyllinger, er det ikke
smittetrykket fra staldens omgivelser, der er det storste problem for
tilforsel af smitte til besaetningerne, men derimod indkeb af smittede
svin og nogle gange forurenet foder, evt. forurenet af andre husdyr,
gnavere og fugle. Salmonellavedligeholdes i besatningen ved kontakt
mellem svin eller med svinegodning fra staldbunden og redskaber, og
fodertypen har stor indflydelse pd, hvor stort salmonellaproblemet
bliver i besatningen. I langt de fleste besetninger er bakteriens
tilstedeveerelse ikke forbundet med sygdom hos dyrene, men nér det
er tilfeeldet, vil svinene i en periode udskille meget store maengder Sal-
monella i godningen. Derfor er sygdom forarsaget af Salmonella (sal-
monellose) i husdyrbeseetninger anmeldepligtig, og besatningerne
seettes under offentligt tilsyn, der indebeerer serlige regler for at und-
géd smittespredning, ligesom der er serlige hygiejneforanstaltninger
ved slagtning af svin fra beseetninger med salmonellose [57].

Bekempelsen af Salmonella i besetningerne er bygget op over et
serologisk overvdgningssystem, der lobende tester for antistof mod
Salmonella i blodprever fra avls- og opformeringsbesaetninger og
prover af kedsaft fra slagtesvinene. Der er ikke en tilsvarende deek-
kende overvagning af sobesaetninger, men en del sobesatninger bli-
ver undersogt for Salmonella som opfelgning pa salmonellaproble-
mer i besaetninger, der har kebt besatningens grise. Antistofunder-
sogelsen er primeert rettet mod de almindeligste salmonellatyper hos
svin, seerligt Salmonella Typhimurium [57].

12008 indgik knap 7.500 svinebesztninger i salmonellaovervdgningen
[58]. Fra maj 2006 til april 2007 havde 46,4 % af slagtesvinebesatnin-
gerne og ca. 9 % af slagtesvinene antistoffer mod Salmonella som tegn
pé, at bakterien findes i besaetningen. Beseetninger med hejt salmo-
nella-antistofniveau (ca. 2-5 % af besatningerne) far mindre betaling
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for deres slagtesvin, og slagterierne skal handtere svinene seerskilt ved
slagtning for at undga smittespredning for og under slagtningen.

12006-2007 deltog Danmark i en EU-undersogelse af salmonellafore-
komsten i lymfeknuder fra slagtesvin. En forekomst pa 7,9 % placere-
de Danmark midt i det europeeiske felt, ligesom det var tilfeeldet ved
EU-undersogelsen for Salmonella pa slagtekroppe [1,3].

Slagtesvineproduktionen har i flere artier udviklet sig hastigt i retning
af feerre og storre besaetninger. Udviklingen er interessant i lyset af, at
der pé trods af en foreget risiko for Salmonella med stigende besaet-
ningssterrelse er tegn pa, at de steorste beszetninger sammenlignet
med de mellemstore har nogle fordele, der kan leegge en deemper pa
salmonellaforekomsten [59].

Pyramidestrukturen i den danske svineproduktion bevirker, at der er
et stort potentiale for spredning af Salmonella fra de under 200 avls-
og opformeringsbesatninger til en stor gruppe besatninger i pyrami-
dens nederste lag (Figur 1.11). I bekeempelsen af Salmonella udger
avls- og opformeringsbesatningerne derfor et vigtigt led, og overvag-
ning i disse besetninger gor det muligt at veelge leverander efter sal-
monellaforekomst.

I avls- og opformeringsbesatningerne havde omkring 4,6 % af svine-
ne antistofreaktion mod Salmonella i 2008, og omkring 6 % af beseet-
ningerne var lobende pélagt bod pa grund af hej salmonellaforekomst
(39].
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Figur 1.11. Bes@tningspyramiden for danske svinebesztninger.

I Danmark bliver langt de fleste slagtesvin produceret konventionelt i
lukkede stalde. Der er desuden en mindre produktion af specialgrise.
Det drejer sig dels om Friland A/S’s produktion af bade ikke-okologi-
ske svin, der har adgang til udearealer (frilandsgrise) og af ekologiske
svin, der omfatter langt den storste del af de okologiske svin i Dan-
mark. Begge produktioner er pa under 100.000 dyr pr. &r [60]. Almin-
delige (konventionelle) slagtesvin bliver slagtet, nar de vejer ca. 100 kg
ved en alder pd 5-6 maneder. Frilandssvin er typisk lidt tungere og
okologiske svin lidt lettere, nér de slagtes. Fra den konventionelle pro-
duktion er det kendt, at den hyppigste salmonellaforekomst findes
hos ung- og slagtesvin. Herefter falder udskillelsen, og forekomsten i
soer er som regel lav. Slagtealderen kan derfor teenkes at pavirke gra-
den af salmonellaforurening ved slagtning.

Hidtil har bekeempelsen af Salmonella i svinebesaetningerne veaeret
fokuseret pa at nedbringe smitten i de beszetninger, der har hej anti-
stofforekomst, mens der ikke er iveerksat specifikke tiltag mod Salmo-
nella i de mange besatninger med lav salmonellaforekomst. Der er
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gode erfaringer bade i avls- og opformeringsbesatninger og slagte-
svinebesatninger med at opné en reduktion af heje smittepres ved
hjelp af konsekvent holddrift, fodereendringer og indkeb af salmo-
nellafrie svin. Erfaringerne tyder dog p4, at de anvendete tiltag ikke i sig
selv er i stand til at rense besatningerne, og det har ikke veeret muligt
at dokumentere en effekt af disse tiltag i sobeszatninger [57]. To store
undersogelser af salmonellaforekomsten i tarmindhold fra slagtesvin
i 1993-1994 ogi 1998, dvs. for og efter der blev indfert tiltag mod Sal-
monella i beseetningerne, viste en halvering af salmonellaforekom-
sten [61].

De senere ar har et par undersogelser peget pd, at forekomsten i slag-
tesvinene igen er steget. I projektet QUALYSAFE blev der ved en
undersogelse af salmonellaforekomsten i slagtesvin i 2007-2008 fun-
det Salmonella i tarmen pa 10,7 % af konventionelle svin, mens sal-
monellaforekomsten var lavere i alternativt opdreettede slagtesvin
(konventionelt opdreettede med adgang til udearealer: 4,8 % og oko-
logiske slagtesvin: 7 %) [62]. En tidligere dansk undersogelse har ogsa
fundet en lavere forekomst i alternativt opdreettede slagtesvin [63].
Paradoksalt nok fandt begge undersogelser, at en storre andel af slag-
tesvinene fra de okologiske besatninger havde salmonellaantistoffer
end slagtesvin fra den konventionelle produktion [64]. Forskellene er
ikke statistisk sikre, men set i lyset af de samstemmende tendenser i
de to undersogelser og en forventning om sterre problemer i beseaet-
ninger, hvor slagtesvinene blandt andet har adgang til udearealer, der
ikke kan rengeres, er resultatet overraskende.

Ogsé pa andre omréder er produktionsformen i de alternative besaet-
ninger ikke hensigtsmaeessig set ud fra erfaringerne med salmonella-
bekeempelse i konventionelle besaetninger. For eksempel anvender de
alternative besatninger hyppigere indkebt, varmebehandlet, faerdigt
torfoder — et foder som i de konventionelle beseetninger giver en stor
overrisiko for salmonellaproblemer [65].

Den hojere forekomst af antistoffer i de alternative beseaetninger tyder
da ogsa p4, at flere svin i disse systemer har veeret i kontakt med Sal-
monella, men besatningerne ser ud til p4 anden made at veere i stand
til at kompensere for et hojere smittepres sdledes, at salmonellafore-
komsten er lavere i de alternative produktionssystemer pa slagtetids-
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punktet. En forstdelse af de afgorende faktorer vil veere et vigtigt red-
skab til at fastholde en lav forekomst i de alternative besaetninger,
ligesom de muligvis kan bidrage til bekeempelse af Salmonella i den
konventionelle svineproduktion.
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Figur 1.12. Forekomst af Salmonella og salmonellaantistoffer i
slagtesvin fra 52 gkologiske besatninger, 27 frilands-
beseetninger og 147 konventionelle beseaetninger
(antistoffer fra lidt feerre besaetninger) [62,64].
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KENDTE REDSKABER TIL KONTROL MED SALMONELLA

I SVINEBESATNINGER [57,66,67]

At anvende konsekvent holddrift med tomning og rengering af
stalden mellem holdene for at undga, at smitten spredes fra det ene
hold svin til det naeste

* At anvende et foder der fremmer forekomsten af organiske syrer i
svinenes mave og tarm
f.eks. ved:

- at anvende et foder hvor korndelen er groft formalet og ikke
varmebehandlet

- at anvende fermenteret vadfoder med passende indhold af
organiske syrer

- at tilseette organiske syrer til foder eller drikkevand.

* For at undgd lebende introduktion af Salmonella til besaetningen er
det vigtigt at indkebe svin fra besatninger med lavest mulig
salmonellaforekomst.

* Totalsanering af besaetninger (dvs. nedslagning af alle dyr, rengering
og desinfektion samt indseettelse af en ny bestand af salmonellafri
dyr) har vist sig ret effektiv til at eliminere Salmonella fra
besztninger [57].

1.2.6. Afrunding

Sammenlagt méa det konstateres, at Salmonella og Yersinia er udbredt
i slagtesvineproduktionen, og at svinekod udger en betydelig kilde til
smitte hos forbrugerne. Der eksisterer ingen enkel metode, der sikkert
og effektivt fjerner smitten i slagtesvinene, og en nedbringelse af risi-
koen for salmonella- og yersiniasmitte til mennesker kreever derfor en
indsats flere steder i kaeden. Frilandsgrise og gkologiske svin har ikke
hojere forekomst af Salmonella end konventionelt producerede svin,
selv om de ser ud til hyppigere at blive udsat for smitte. De faktorer,
der er afgorende for at holde smitten nede i den alternative produk-
tion, kan veere vigtige redskaber i fremtidig forebyggelse og bekaeem-
pelse af Salmonella i de konventionelle besatninger, ligesom det er
vigtigt at identificere dem for at holde forekomsten lav i de alternative
produktionssystemer.
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1.3. Antibiotikaresistens og -forbrug i
slagtesvineproduktionen

Af Anne Wingstrand, Tina Struve, Anna 1. V. Sgrensen,
Vibeke Frokjcer Jensen og Hanne-Dorthe Emborg

Sammendrag

I den danske husdyrproduktion er det svineproduktionen, der har det
storste potentiale til at pavirke resistensudviklingen, fordi produktio-
nen er stor og star for en meget stor del af forbruget af antibiotika til
husdyr i Danmark. Den stigende forekomst af resistens i Salmonella
fra bade slagtesvin, svinekod og mennesker, der er smittet i Danmark,
er bekymrende, og resistensforekomsten i Salmonella fra svin og
svinekod, der tidligere har ligget lavt takket veere en — internationalt
set — restriktiv antibiotikapolitik, er steget og naermer sig det interna-
tionale niveau. I den gkologiske svineproduktion og i produktionen af
frilandsgrise er der serregler, der kan tenkes at pavirke forbruget af
antibiotika. Bade antibiotikaforbruget og -resistensen er markant
lavere hos ekologiske svin end hos konventionelle svin, mens resi-
stensen hos frilandsgrise er arstidsaftheengig og svarer til resistensen i
den konventionelle svineproduktion om vinteren og resistensen hos
okologiske svin i sommerperioden. Tilgaengelige data understotter, at
der er en arsagssammenhaeng mellem forbruget af antibiotika og
forekomst af antibiotikaresistens.

1.3.1. Anvendelse af antibiotika til husdyr

Antibiotika bliver brugt i husdyrproduktionen til behandling af bakte-
riesygdomme. Behandlingen skal ses som et supplement til den gvrige
indsats mod sygdomme i beszetningerne og bidrager som sadan til, at
dyreveernslovens krav [68] om forsvarlig behandling af dyr bliver
opfyldt i forbindelse med sygdomstilfeelde. Der findes en lang raekke
antibiotika, og valget af antibiotika til behandling afthenger i det
enkelte tilfzelde blandt andet af, hvilken dyreart og aldersgruppe de
skal anvendes til, og hvilken sygdom de skal anvendes mod.

For 1995 var det en udbredt praksis, at visse typer antibiotika blev til-
sat dyrefoder i mindre meaengder for at opna veekstfremmende virk-
ning. I Danmark blev brugen af sddanne antibiotiske vaekstfremmere
udfaset mellem 1995 og 2000 [69]. Siden er andre lande fulgt efter, og
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EU forbed brug af antibiotiske vaekstfremmere med udgangen af 2005.
Brug af antibiotika til danske husdyr kraever ifglge dansk lov [70], at en
dyrleege udskriver medicinen, og det skal altid ske pa baggrund af en
diagnose, som dyrlegen aktuelt har stillet i besaetningen. I Danmark
er det ikke tilladt at behandle husdyr forebyggende med antibiotika,
men loven giver mulighed for at behandle dyr, som skennes at veere
smittet med en veldefineret sygdom, inden sygdommen bryder ud.
Hvis ejeren af beseetningen har indgaet en aftale om sundhedsradgiv-
ning med faste, manedlige dyrlaegebesog, ma dyrleegen pa grundlag af
et nert kendskab til besatningen udlevere antibiotika, som produ-
centen kan have stdende de efterfolgende 35 dage til behandling af
forventet sygdom. Hvis det ikke foreligger en sundhedsréddgivningsaf-
tale, ma dyrleegen kun udlevere medicin til maksimalt fem dages
brug. Der geelder seerregler for brug af antibiotika i de alternative pro-
duktionssystemer.

Sterstedelen af de konventionelle svinebesatninger har en radgiv-
ningsaftale, og i Friland A/S’ produktionskoncept for frilandsgrise [71]
er etablering af en sundhedsrédgivningsaftale et krav. @kologiregler-
ne indeholder ikke noget krav om radgivningsaftale [36]. I QUALYSA-
FE-projektet havde 98 % af de konventionelle besatninger og 96 % af
Friland A/S’ ikke-okologiske besztninger en rddgivningsaftale mod
kun 30 % af de okologiske beseetninger [65].
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SZARLIGE REGLER FOR BEHANDLING MED ANTIBIOTIKA
I ALTERNATIV SVINEPRODUKTION

I den okologiske husdyrproduktion galder bl.a. fplgende [36]:

Okologiske slagtesvin, der bliver behandlet mere end to gange, mister
den gkologiske status. Derefter kraever slagtning eller salg som gkolo-
giske dyr en proces for ny godkendelse til pkologisk status, hvilket
tager 6 méneder for svin og derfor ikke kan nds inden for slagtesvine-
nes korte levetid. Sger og orner mister den okologiske status ved
behandling mere end tre gange pa et ar.
e | praksis kan slagtesvin derfor kun behandles med antibiotika op til
2 gange i deres levetid, og da QUALYSAFE-undersggelserne foregik,
var kun én behandling mulig ifelge okologiregelseettet.

Behandling med antibiotika skal veere baseret pa en diagnose fra dyr-
leegen, og behandlingsperioden og de dyr, der skal behandles, skal spe-
cificeres pd leegemidlets emballage. I beseetningen ma der kun sté anti-
biotika, som er udleveret eller udskrevet af dyrlegen til igangveerende
behandlingsforlgb. Efter behandlingen skal rester af antibiotika fjernes.
* Dyrleegen skal kontaktes i forbindelse med alle behandlingsforleb
* At veelge selv at behandle med egnede alternativer til antibiotika
kan veere en neerliggende mulighed for producenten. Findes der
ikke egnede alternativer, skal der anvendes antibiotika for at sikre
dyrenes velfeerd. (Da QUALYSAFE-undersogelserne foregik i 2007-
2008 var der i vejledingen et egentligt krav om, at egnet alternativ
behandling skulle foretraekkes frem for anvendelse af veterinaere
leegemidler).

Tilbageholdelsestiden, dvs. den tid, der skal ga fra en behandling, til

dyret ma slagtes, er dobbelt sa lang for de okologiske dyr som for de

dyr, der udelukkende folger de alment geeldende krav.

e Det tilskynder til, at der seerligt teet pa slagtetidspunktet anvendes
antibiotikatyper, der hurtigt udskilles fra kroppen.

I Produktionskoncept for Frilandsgris fra Friland A/S gzlder bl.a.
folgende [71]:

Det er et krav, at beszetningen har indgdet en sundhedsrddgivnings-
aftale med en dyrleege. Forts.
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¢ Alle beszetninger under produktionskonceptet har ménedlige
radgivningsbesog af en dyrleege, hvor bl.a. strategier for forebyggelse
og behandling bliver gennemgaet.

e Alle besetninger under produktionskonceptet har mulighed for altid
at have medicin stadende til behandling af forventet sygdom.

Antibiotika ma ikke bruges kontinuerligt nogen steder i produktionen

¢ Overholdelsen af produktionskonceptet og dets intentioner, herun-
der ogsa seerreglerne for medicinforbrug, kontrolleres arligt af Dyre-
nes Beskyttelse, der ogsa vurderer behovet for patale eller sanktio-
nering. Vurderingen vil i et vist omfang bero pé individuel bedom-
melse, og dyrleegens faglige vurdering af behovet for behandling ma
antages at blive tillagt ret stor veegt.

Tilbageholdelsestiden fra en behandling, til dyret ma slagtes, er dob-

belt sa lang for svin, der produceres efter produktionskonceptet for

frilandsgris, som for de dyr, der udelukkende folger de alment geel-

dende krav.

* Det tilskynder til, at der serligt teet pé slagtetidspunktet anvendes
antibiotikatyper, der hurtigt udskilles fra kroppen.

1.3.2. Antibiotikaresistens

Behandling med antibiotika vil favorisere bakterier blandt bade de
almindelige tarmbakterier og de sygdomsfremkaldende bakterier, der
allerede har udviklet — eller udvikler —- modstandskraft (resistens) over
for stoffet. Et behandlingsforlab med antibiotika eger derfor risikoen
for, at midlet ikke virker, naeste gang samme type antibiotikum anven-
des. Behandling af husdyr med antibiotika kan ogsa resultere i, at bak-
terier som Salmonella, Yersinia og Campylobacter, som ofte findes i
dyrenes tarmkanal, bliver resistente. Hvis disse bakterier overfores til
mennesker og forarsager sygdom, kan sygdommen vaere vanskelig at
behandle med antibiotika.

Verdenssundhedsorganisationen (WHO) har derfor defineret en raek-

ke antibiotikatyper som "Kritisk vigtige antibiotika” [72] ud fra deres
vigtighed med hensyn til behandling af mennesker og gor siledes
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opmerksom p4, at resistens mod disse typer af antibiotika er steerkt
uensket. Det kan dreje sig om antibiotikatyper, der som de eneste er
virksomme over for bestemte alvorlige lidelser, eller typer, som man
gnsker at have som et sikkert alternativ ved behandlingssvigt, nér syg-
domsfremkaldende bakterier har udviklet resistens over for de mere
gaengse midler. En mindre gruppe af nye og bredspektrede antibioti-
ka pakalder sig seerlig opmerksomhed, da de regnes for kritisk vigtige
bade til behandling af dyr og mennesker [73]. I den danske resistens-
overvagning bliver der i pjeblikket holdt et seerligt vigent gje med re-
sistensudviklingen over for fluoroquinoloner, visse undertyper af
cephalosporiner, samt macrolider [74]. Sygdom for&rsaget af resisten-
te salmonellatyper og serligt af dem, der har flere typer resistens eller
resistens mod visse af de sidstnaevnte antibiotika, er forbundet med
hajere dedelighed hos patienterne [75].

1.3.3. Restkoncentrationer af antibiotika i svineked

Efter afsluttet behandling forsvinder antibiotikumet igen gradvist fra
kroppen. Hastigheden, hvormed det sker, varierer fra det ene type
antibiotikum til det andet og athaenger ogsa af andre faktorer, som
hvordan det anvendes, og hvor store meaengder der bliver brugt. For at
mennesker ikke skal risikere at indtage rester af antibiotika via
maden, er der for hver type antibiotikum fastsat et tidsrum efter
behandling (en tilbageholdelsestid), hvor dyrene ikke ma slagtes, og
hvor f.eks. melk og eg ikke ma anvendes til menneskefade.

Forekomsten af medicinrester i bl.a. svinekod bliver labende over-
vaget [76]. Fra 2000 til 2005 blev i alt 51.896 svinekedsprever under-
sogt for restkoncentrationer af antibiotika dels ved offentlig kontrol og
dels ved slagteriernes egenkontrol. Forekomsten var meget lav. Kun 17
prover i alt (0,033 %) overskred de fastlagte greenseverdier [76].

1.3.4. Forbruget af antibiotika i svinebesaetninger

Forbruget af antibiotika til dyr bliver labende indberettet til det natio-
nale register for veterinaer medicinanvendelse (VetStat-registeret) [77]
og kan bl.a. opgeres for hver besaetning og herunder for hver dyreart
og dyrenes aldersgruppe. Forbruget af antibiotika til dyr og menne-
sker bliver arligt afrapporteret i DANMAP-rapporten, der beskriver
det arlige forbrug af antibiotika og forekomsten af resistens i forskelli-
ge reservoirer [74].
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Det samlede forbrug af antibiotika til behandling af dyr i Danmark er
steget gradvist siden midt-1990’erne. Svineproduktionen er den hus-
dyrproduktion, der producerer flest kg dyr, og den star ogsa for langt
den storste del af det samlede registrerede antibiotikaforbrug til dyr
(80 % i2007) [10].

Det samlede antibiotikaforbrug til svin er steget med omkring 36 % fra
2001 til 2007, mens antallet af producerede svin i samme periode er
steget med ca. 13 %. Stigningen i svineproduktionen kan siledes kun
forklare lidt over en tredjedel af stigningen i antibiotikaforbruget til
svin. Den mest anvendte type antibiotika til svin er tetracykliner, og
en stor del af stigningen i antibiotikaforbruget til svin skyldes en ca.
100 % og 50 % stigning i antal behandlinger med tetracykliner per
slagtesvin henholdsvis so og en ca. 70 % stigning i antal behandlinger
per fraveenningsgris [74]. Parallelt med det ogede forbrug af tetracyk-
liner er ogsé forekomsten af resistens mod tetracykliner i Salmonella
Typhimurium (S. Typhimurium) fra svin steget stot [10].

Ogsé forbruget af bredspektrede cephalosporiner er steget gradvist fra
2001 til 2007, og forbrugsmensteret tyder pd, at anvendelsen gennem
arene er endret fra en lejlighedsvis til en mere systematisk anvendel-
se i en ret stor del af produktionen [10]. Selv om den forbrugte meeng-
de af cephalosporiner til svin stadig er relativt lav, er der allerede fun-
det cephalosporinresistente S. Typhimurium og Escherichia coli (E.
coli) bl.a. fra svin. Forekomsten af resistens mod cephalosporiner har
veeret er stigende siden 2004 [10], og i 2007-2008 blev cephalosporin-
resistens fundet i raske dyr og svineked [74]. Udviklingen er meget
uensket, da bredspektrede cephalosporiner regnes blandt de antibio-
tika, hvor resistens serligt spges undgaet.

Forbruget af fluoroquinoloner til svin er blevet meget lavt (teet pa nul),
efter at restriktionerne pd brugen af stoffet til husdyr er blevet skeer-
pet. Tidligere er der i resistensovervagningen fundet resistens mod
fluoroquinoloner i E. coli fra svin, men i 2007 blev resistens mod den-
ne antibiotikatype ikke pavist [10].

I projektet QUALYSAFE blev antibiotikaforbruget i 2007 opgjort for

beszetninger med konventionelle svin, frilandssvin og ekologiske svin
[78]. Der blev i VetStat-registeret registreret et forbrug af antibiotika i
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95 % af de konventionelle beszetninger og i 93 % af frilandsbesatnin-
gerne, mens der i halvdelen af de okologiske besatninger slet ikke var
registreret antibiotikaforbrug (Figur 1.13). De fleste antibiotikatyper
blev brugt af feerrest besetninger i den gkologiske produktion; det
gjaldt lincosamider, makrolider, simple penicilliner, tetracykliner og
seerligt ovrige antibiotika (hovedsageligt pleuromutiliner) (Figur 1.14).
Forskellen mellem forbruget i de tre produktionstyper var meget stor
for en del antibiotika, mens andre kun blev anvendt i f& eller ingen
besatninger uanset produktionstype, heriblandt den kritisk vigtige
antibiotikatype fluoroquinoloner [78].

[ Registreret forbrug af antibiotika til slagtesvin
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0,0

46 Konventionelle 27 Frilandsbesaetninger 51 @kologiske
besaetninger besaetninger

% af besaetninger

Figur 1.13. Procentdelen af svinebesatninger i QUALYSAFE-
projektets tre produktionstyper, der havde et registreret
forbrug af antibiotika til slagtesvin i 2007 [78].
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Figur 1.14. Procentdelen af svinebesetninger i QUALYSAFE-
projektets tre produktionstyper, der havde et registreret
forbrug af forskellige antibiotikatyper til slagtesvin i 2007
[78]. Gruppen "gvrige antibiotika” omfatter hovedsageligt
pleuromutiliner. Antibiotikagrupper, hvor resistens
seerligt soges undgaet, er angivet med *

Der blev ogsa brugt feerrest doser antibiotika pr. produceret slagtesvin
i de ekologiske besztninger (0,2 doser), mens der blev brugt flest
doser i de konventionelle besatninger (knap 3 doser). Antallet af
doser, der blev brugt i frilandsbesatningerne, 1a mellem forbruget i de
to pvrige produktionstyper med 2 doser pr. produceret slagtesvin [78],
hvilket er lidt mindre end landsgennemsnittet i 2007 pé ca. 2,2 doser
pr. produceret slagtesvin [74].

1.3.5. Antibiotikaresistens i Salmonella fra mennesker,

svinekod og slagtesvin

Sammenligninger af resistensforekomsten i Salmonella fra menne-
sker, fodevarer og husdyr bliver som regel foretaget p& de almindelig-
ste salmonellatyper, seerligt S. Typhimurium.
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I 2007 var resistensen i S. Typhimurium fra danske slagtesvin, fra
dansk svinekeod og fra mennesker, der var smittet med Salmonella i
Danmark, omtrent lige hyppige, og de almindeligste resistenstyper
var resistens mod tetracyklin, sulfonamid, streptomycin, ampicillin
og spectinomycin [10]. Der har veret en stigning i S. Typhimurium-
resistensen over for flere antibiotikatyper i bade danske slagtesvin og
hjemligt erhvervede salmonellatilfeelde hos mennesker gennem de
seneste ti &r. Sdledes er det for visse antibiotikatyper nu omkring halv-
delen af de hjemligt erhvervede S. Typhimurium, der er resistente,
mens der kun var 10-20 % i 1997 [10]. Begge forhold stetter formod-
ningen om, at dansk svineked kan veaere en betydelig kilde til S. Typhi-
murium-infektioner hos mennesker, hvilket smittekilderegnskabet
for Salmonella ogsé finder [38].

I &rene 2005 og 2006 var resistensen i S. Typhimurium mod flere typer
antibiotika langt hgjere i det importerede svinekod end i det danske. I
2007 faldt resistensen i importeret svineked meget markant, og kun
resistensen over for chloramfenicol var signifikant hejere i uden-
landsk end i dansk svineked i 2007. Samtidigt med at resistensen i S.
Typhimurium i importeret svineked faldt, sds ogsa et mere begraenset
fald i de samme resistenstyper i S. Typhimurium fra hjemligt erhver-
vede salmonellatilfeelde hos mennesker. Resistensen hos danske slag-
tesvin faldt ikke samtidigt, og der sds kun et mindre fald i resistensen
i dansk svineked. [74] Den danske import af svineked har veeret sti-
gende de seneste ar [45], og organisationen Landbrug og Fedevarer
ansldr, at en fjerdedel af det svineked, danskerne spiser, er importeret
[63]. Resistenstyperne og udviklingen i resistensen i S. Typhimurium
tyder p4, at de hjemligt erhvervede S. Typhimurium-tilfeelde hos men-
nesker kan have kilder i bdde dansk og udenlandsk svinekad.

Béade de rejserelaterede S. Typhimurium-tilfeelde hos mennesker og S.
Typhimurium i importeret svineked er oftere resistente over for flere
antibiotikatyper samtidigt end tilsvarende S. Typhimurium af dansk
oprindelse [1]. De rejserelaterede tilfeelde er ogsa hyppigere resistente
over for de seerligt vigtige typer antibiotika, mens det modsat tidligere ar
ikke var tilfeeldet for S. Typhimurium fra importeret svinekod i 2007 [10].

De bakterier, som kan fordrsage sygdom hos dyr eller mennesker,
forekommer som regel i meget lavt antal hos raske dyr, og derfor bli-
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ver antibiotikaresistensen ofte i stedet malt i mere almindelige bakte-
rier — de sdkaldte indikatorbakterier — som f.eks. tarmens colibakteri-
er, som man uden besveer kan finde i alle dyr og mennesker. Resi-
stensforekomsten i colibakterier fra husdyrene anses for at veere et
brugbart mél for den antibiotikaresistens, som mennesker bliver
udsat for via bakterier i animalske fedevarer.

I den nationale resistensovervagning findes der en noget lavere resi-
stensforekomst i E. coli sammenlignet med S. Typhimurium. Afheen-
gigt af typen af antibiotikum var op til godt 30 % af colibakterierne res-
istente i 2007 [10]. Den hyppigst forekommende resistens var mod
streptomycin med 34 % efterfulgt af tetracyklin (28 %), sulfonamid (24
%), spectinomycin (20 %) og ampicillin (19 %). De hyppigste typer res-
istensi E. colivar séledes de samme som i hjemligt erhvervede, huma-
ne S. Typhimurium-tilfeelde.

I QUALYSAFE-projektet blev E. coli fra konventionelt opdreaettede svin,
frilandssvin og ekologiske svin resistensundersogt [78]. De samme
fem typer antibiotikaresistens, som var hyppigst i den nationale over-
vagning, var de hyppigste i alle tre besatningstyper. Overordnet set
var der oftere resistens mod de fem typer antibiotika hos konventio-
nelle svin, mens der var tydeligt feerre resistente colibakterier i gkolo-
giske svin (Figur 1.15). For de fleste andre antibiotikatyper var resi-
stensen ret sjeelden i alle produktionstyper. Der sas en generel stig-
ning i resistensen fra sommer til vinter, og samtidigt @ndredes resi-
stensen i E. coli fra frilandsgrise fra at svare mest til resistensen hos
okologiske svin om sommeren til at ligne resistensen hos konventio-
nelle svin om vinteren.
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Figur 1.15. E. coli fra slagtesvin med resistens over for forskellige
antibiotika i QUALYSAFE-projektets tre produktionstyper.
Figuren viser resultaterne fra resistensundersegelse af et
isolat pr. beseetning sommer/efterdr 2007 og vinter/forar
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2007-2008. Der blev ikke fundet resistens over for de
ovrige antibiotika, der blev testet for: Amoxicillin+
Clavulansyre, Apramycin, Ciproﬂoxacin*, Colistin,
Gentamicin eller Nalidixan™ [78]. De antibiotika, hvor
resistens serligt soges undgaet, er angivet med*.
Sulfamethoxazol er et sulfonamid.

1.3.6. Afrunding

I den danske husdyrproduktion er det svineproduktionen, der har det
storste potentiale til at pavirke resistensudviklingen, fordi produktio-
nen er stor og star for en meget stor del af forbruget af antibiotika til
husdyr i Danmark. Bade antibiotikaforbruget og -resistensen er mar-
kant lavere i okologiske slagtesvinebesatninger end i konventionelle
besatninger og er ogsa lavere i produktionen af frilandsgrise. Seer-
regler for anvendelsen af antibiotika i de alternative produktions-
systemer er formentlig med til at holde antibiotikaforbrug og resistens
lave, men ogsa andre besatningsfaktorer kan spille ind. Med tanke pa
en fremtidig fastholdelse eller reduktion af resistensforekomsten i de
tre produktionssystemer vil det veere vigtigt at afklare, hvilke regler og
faktorer i besatningerne, der har betydning for, om antibiotikaresi-
stensen er hoj eller lav. Disse kan herefter teenkes anvendt i den frem-
tidige indsats for en lavere forekomst af antibiotikaresistens i beszet-
ningerne og dermed ogsé i det ked, mennesker spiser.
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Muligheder for at nedbringe
sygdomsrisikoen ved fersk ked

I Danmark har der veeret tradition for at bekeempe de humane syg-
domme, der smitter via dyr og fodevarer, ved kilden, altsa i husdyr-
beszetningerne. Det princip har den &dbenlyse fordel, at hvis arsagen til
sygdom er ude af produktionssystemet, skal den ikke hdndteres i de
senere led i keeden, altsd heller ikke hos forbrugeren. Der er eksempler
pé, at Danmark er sluppet af med infektionssygdomme fra besaetnin-
gerne (tuberkulose, trikiner, svinets baendelorm), men ofte vil malret-
tet bekeempelse kun fore til en nedbringelse af forekomsten og ikke en
total eliminering. Husdyrene huser flere forskellige sygdomsfremkal-
dende organismer, og nye typer eller varianter dukker op fra tid til
anden. At spise kod vil derfor altid veere forbundet med en vis risiko
for at blive syg.

Forskellighed mellem produktionssystemer og mellem sygdomsfrem-
kaldende bakterier kan betyde, at det, der virker i et produktions-
system og pd en bakterietype, ikke nedvendigvis vil virke pa en anden.
For eksempel har der veret en succesfuld bekeempelse af Salmonella
i kyllingeproduktionen i Danmark, men foranstaltningerne har ikke
samtidigt veeret virksomme over for Campylobacter.

Projekterne CAMPY, DECONT og QUALYSAFE har haft til formal at
undersoge muligheder for at forbedre sikkerheden af kad. Der er bade
set pa forskellige tekniske muligheder og pad deres omkostninger.
CAMPY har fokuseret pa bekeempelsestiltag for Campylobacter i
levende slagtekyllinger og pa kyllingeked under slagtning, mens
DECONT har fokuseret pa tiltag for at bekeempe Salmonella og Yersi-
nia ved slagtning af svin. I QUALYSAFE har der veeret set pa forskelli-
ge produktionsformer i slagtesvineproduktionen og sikkerhedsmaees-
sige aspekter forbundet hermed. Malet har veeret at finde nye bekeem-
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pelsesmuligheder, der vil kunne indga i den reekke af veerktojer, der
kan tages i brug af myndigheder og industrien for at producere til-
straeekkeligt sikre fodevarer.

2.1 Campylobacter — hekaempelsesmuligheder

Af Hanne Rosenquist, Birthe Hald, Louise Boysen, Tina Birk,
Charlotte Tandrup Riedel og Lartey Lawson

Sammendrag

I kyllingehuse har insektveern i form af fluenet vist sig at veere yderst
effektivt til at begreense campylobactersmitte til slagtekyllinger. Flue-
net vil pge omkostningerne per produceret kylling med 13 ore. P4
slagteriet kan antallet af campylobacterbakterier pa kyllinger nedsaet-
tes ved behandling af kyllingerne med frysning, damp kombineret
med ultralyd, skalfrysning og/eller bleestkoling. Den mest effektive
metode er frysning efterfulgt af kemisk dekontaminering, marinering
samt damp og ultralyd. Kemisk dekontaminering er en billig, men
ikke tilladt lesning. Marinering og damp kombineret med ultralyd vil
koste henholdsvis 5 og 12 gre per produceret kylling. Alle metoderne
vil kunne anvendes i den konventionelle produktion, men i den ako-
logiske produktion er det kun dekontaminations-metoderne, der vil
kunne anvendes, da det vil veere praktisk umuligt at seette net over
flokke, der har adgang til det fri.

2.1.1.Indledning

Siden slutningen af 1990’erne har der, som naevnt i kapitel 1.2, vaeret
arbejdet pa at begraense smitte med Campylobacter i de levende slag-
tekyllinger i Danmark. Siden 2003 har branchen desuden arbejdet pa
sd vidt muligt at anvende campylobacterfri flokke til produktion af
kolet kyllingeked. Tiltagene har haft en effekt, da forekomsten af cam-
pylobactersmittede flokke er faldet fra 45 % til 25 % pa arsbasis over en
tidrig periode. Desuden er andelen af campylobacterforurenet, kolet
dansk kyllingekod i butikkerne faldet fra godt 40 % til omkring 30 % de
seneste fem ar. Antallet af sygdomstilfeelde med Campylobacter er
ogsa faldet, men der er stadig mange, der bliver syge af denne bakte-
rie. Der registreres stadig omkring 3.500 patienter med campylo-
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bacterinfektion. Derfor har det veeret nodvendigt at se pa nye tiltag og
dokumentere deres effekt pd Campylobacter for at skabe muligheder
for fremover at oge sikkerheden af kyllingeked. Der er desuden blevet
regnet pa, hvad de enkelte tiltag vil koste, for at kunne pege pa de mest
omkostnings-effektive muligheder. I CAMPY-projektet har der veeret
fokuseret savel pa tiltag hos de levende kyllinger som p4 tiltag pa slag-
teriet. Hovedparten af effekt-undersogelserne er fra dette projekt.
Effekter af fag-terapi (behandling af kyllinger med specifikke virus,
der kun angriber Campylobacter), insektbekeempelse og damp kom-
bineret med ultralyd er fra andre danske forskningsprojekter, som
ogsd er finansieret af Ministeriet for Fedevarer, Landbrug og Fiskeri.
Disse behandlinger er medtaget i CAMPY-projektet for at kunne give
en samlet vurdering af effekter og omkostninger, som er forbundet
med nye bekeempelsesmetoder.

2.1.2.Tiltag hos de levende kyllinger

I forhold til de levende kyllinger er der to overordnede méder, hvorpa
Campylobacter kan bekaempes. Man kan forsege at hindre Campylo-
bacter i at komme ind i kyllingehusene og dermed smitte kyllingerne,
og man kan forsege at seenke antallet af Campylobacter i tarmen pé
smittede kyllinger. Forstneevnte har veeret en del af campylobacter-
strategien i mange ar, men sidstnaevnte har der ikke tidligere veeret
forsket i, i Danmark.

CAMPY-projektet har set pa insektveern som metode til at forhindre
smitte og forskellige foder- og drikkevandstilsetninger til at seenke
antallet af bakterier i tarmen pé smittede kyllinger.

Insektvaern

Et dansk forskningsprojekt har vist, at den hoje forekomst af Campy-
lobacter i sommerperioden skyldes fluer. Fluerne suges ind i husene
gennem ventilationssystemet. Da mange fluer indeholder Campylo-
bacter, smitter de kyllingerne. Efter at have sat net op omkring luft-
indsuget pa en raekke kyllingehuse samt omkring udluftningsskorstene,
dore og andre dbninger, faldt forekomsten af smittede flokke i som-
merperioden fra godt 50 % til 15 % (Figur 2.1 og 2.2) [1]. Hvis alle kyl-
lingehuse i Danmark blev ligesa insektteaette som husene i forsknings-
projektet, ville det kunne give et fald i den gennemsnitlige andel af
campylobacterpositive flokke per ar fra ca. 30 % til ca. 14 %.
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Figur 2.1. Kyllingehus, der er sikret med insektveern. Billedet viser
fluenet monteret pé luftindtagsventilerne pa siden af huset.
Derudover var der sat net pa dere og andre dbninger til
det fri. Foto: Birthe Hald
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Figur 2.2. Andelen af flokke smittet med Campylobacter pa

slagtetidspunktet i perioden juni-november [1]. Den forste
sojle viser andelen af smittede flokke i huse, der senere fik
sat fluenet op. Den anden sgjle viser andelen af smittede

flokke i kontrolhuse, der ikke fik sat fluenet op. Sejlerne er
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lige hoje, hvilket betyder, at andelen af smittede flokke i
kontrolhuse og flueforsegshuse er ens i drene op til for
sogene med fluenet. Den tredje sojle viser andelen af
smittede flokke efter, at der er sat fluenet op pé& husene.
Den fjerde sgjle viser andelen af smittede flokke i kontrol-
huse uden fluenet i samme periode, som der blev udfort
forseg med fluenet. Sojlen for huse med fluenet er meget
lavere end den for huse uden fluenet. Det betyder at
fluenettene har kunnet begraense andel smittede flokke
fra ca. 50 % til 15 %.

Foder- og drikkevandstilsatninger

Det er vist, at der er en sammenhang mellem antallet af campylo-
bacterbakterier i kyllingers tarm og det antal, der ender pa den feer-
digslagtede kylling [2]. Hojt antal i tarmen giver hojt antal pa kyllinge-
produktet. Hvis man kan finde en metode, der kan senke antallet af
bakterier i tarmen pa kyllingerne, vil man derfor ogsa kunne opna en
lavere risiko for, at folk bliver syge af kodet. I CAMPY-projektet er der
set pa effekten af et kommercielt produkt baseret pa meaelkesyrebakte-
rier (Biacton), en blanding af forskellige syrer og olier (Bicidal) samt
campylobacter-fager, som var isoleret i et tidligere dansk forsknings-
projekt. Fager er virus, der slar bestemte bakterier ihjel, men ikke har
nogen betydning for mennesker. De to produkter og campylobacter-
fager blev givet til campylobactersmittede kyllinger. Resultaterne for
Bicidal var inkonklusive. Det bedste resultat blev opnéet med Biacton,
som senkede antallet af campylobacterbakterier 3 gange.

2.1.3.Tiltag pa slagteriet

Pé slagteriet er der ogsa to overordnede mader, hvorpa antallet af bak-
terier kan seenkes. Man kan forsege at forbedre slagtehygiejnen ved at
formindske forureningen af kedet med tarmindhold, og man kan ind-
fore teknikker, der dreeber nogle af bakterierne (dekontaminering). I
CAMPY-projektet er der set pad forurening med tarmindhold under
tarmudtagningsprocessen og forskellige dekontamineringsteknikker.

Hygiejne
Det var ikke praktisk muligt at foretage undersegelser af forbedret
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slagtehygiejne, men for at illustrere betydningen af forurening af
kodet med tarmindhold under slagteprocessen blev der undersegt
hvor mange flere campylobacterbakterier, der findes pa kyllinger med
synlig forurening efter brud pa tarmen ved tarmudtagningsproces-
sen. Resultaterne viste, at kyllinger med synlig forurening havde et
campylobacterantal, der var 8 gange hojere end antallet pa kyllinger
uden synlig forurening [3]. Det viser, at det vil veere af stor betydning
for sikkerheden af kadet, hvis der kunne opnds en mindre spredning
af Campylobacter under slagtning.

Dekontaminering

Der findes to slags dekontaminering; fysisk dekontaminering, hvor
nogle bakterier draebes ved hjelp af for eksempel kulde og varme, og
kemisk dekontaminering, hvor kedet tilseettes kemiske stoffer, som
har en bakteriedreebende effekt. Kemisk dekontaminering er ikke til-
ladti EU [4], men anvendes i vid udstraekning i for eksempel USA [5].

Frysning er den mest anvendte fysiske dekontamineringsmetode til
bekempelse af Campylobacter pa kyllingekeod, og metoden er en del
af strategien i Norge, Island og Danmark [6,7,8]. En dansk undersogel-
se har vist, at frysning af kyllingekod pa slagteriet seenker antallet af
Campylobacter 25 gange [2]. Under lagring vil reduktionen stige yder-
ligere [9]. Den gaengse opfattelse er, at frysning og efterfolgende opbe-
varing i frossen tilstand senker campylobacterantallet omkring 100
gange. Kogning og stegning er en anden made, hvorpa bakterierne
kan slés ihjel [10]. Hvis man ensker at salge kyllingekod, der ikke er
frossent eller stegt/kogt, er man nedt til at anvende nogle andre tek-
nikker, der bade kan draebe nogle af bakterierne og samtidig efterlade
kodet fersk. | CAMPY-projektet har der vaeret set pd forskellige mulig-
heder; behandling med damp kombineret med ultralyd, blestkeling
og skalfrysning. Bleestkeling og skalfrysning blev undersogt pé et stort
slagteri, hvor metoderne korte allerede. Forsogene med damp i kom-
bination med ultralyd foregik ogsa pa et stort slagteri, men udstyret
var ikke indsat pa slagtelinien. Det stod ved siden af, og kyllingerne
blev derfor manuelt flyttet fra slagtelinien til udstyret.

66 | MULIGHEDER FOR AT NEDBRINGE SYGDOMSRISIKOEN VED FERSK K@D



DEKONTAMINERINGSMETODER INKLUDERET I CAMPY-PROJEKTET

Frysning: Hele kyllingen/kedstykket bliver indfrosset ved -18 til -20 °C
og lagret ved samme temperatur [2].

Skalfrysning: Overfladen af kedet — her er kun tale om brystfileter —
fryses ved hurtig indfrysning med kuldioxid. Efter behandlingen er
overfladen let frosset [3].

Bleestkoling: Hele kyllinger nedkeles over en periode pa 3 timer. Her-
efter har overfladen af kyllingerne en temperatur pa ca. 3 °C [3].
Damp-ultralyd: Hele kyllinger behandles med damp samtidig med
ultralyd i et udstyr, udviklet af Force Technologies. Principperne for
damp og ultralyd er beskrevet i afsnit 2.2 [11].

Kemisk dekontaminering: Stykker af kyllingeked og kyllingeskind blev
nedsenket i forskellige kemiske stoffer i 15 sek [12].

Marinering: Hele kyllingefileter blev overhaeldt med en marinade
bestdende af en sur ingrediens (fodevareingrediens med lav pH)
(vineddike, citronsaft, granateblesirup) og en raekke smagsgivende
krydderier [13]. Det marinerede kod blev opbevaret i koleskab.

Resultaterne af de undersogte dekontamineringsmetoder ses i Figur
2.3. Den fysiske metode, der naest efter frysning viste de mest lovende
resultater, var behandling af de slagtede kyllinger med en kombination
af damp og ultralyd. Her har indledende forseg vist en nedgang i antal-
let af Campylobacter pa omkring 13 gange [11]. Der mangler dog stadig
resultater fra undersegelser, hvor udstyret er indsat pé en slagtelinie,
for at fa et klart billede af den reelle nedgang i antallet af campylo-
bacterbakterier i kyllingekadet. Disse undersagelser er undervejs i et
andet dansk forskningsprojekt. Teknikkerne bleestkeling og skalfrys-
ning anvendes allerede pd nogle danske slagterier. Effekten af disse
metoder er en nedgang i campylobacterantallet pa ca. 3 gange, sa
effekten er langt fra p& heojde med effekten af frysning, der, som tid-
ligere naevnt, reducerer antallet op til 100 gange. For at oge effekten
kan metoderne muligvis anvendes i kombination. Undersogelser er i
gang for at klarleegge, hvad der sker med bakterieantallet, hvis flere pa
hinanden folgende metoder anvendes pa de samme kodstykker.

I CAMPY-projektet har der ogsa veeret arbejdet med effekten af kemisk
dekontaminering af kyllingeked og kyllingeskind [12]. Disse under-
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sogelser er foretaget i laboratoriet, da det ikke var praktisk muligt at
lave forseg med ikke-tilladte midler pé et slagteri. Flere anvendte
dekontamineringsmidler er meget virksomme, for eksempel trinatri-
umfosfat (TSP) [12], men anvendelsen er betinget af en godkendelse
af EU-Kommissionen.

Som noget helt nyt har CAMPY-projektet ogsa set pa, om marinering
af kyllingeked med bestemte ingredienser er en mulig metode til at
begrense antallet af campylobacterbakterier pa kedet. Det er ikke
tanken, at alt kyllingeked skal marineres, men kun den del af produk-
tionen, der allerede findes et marked for. Ingredienser som vineddike,
citronsaft og soyasovs havde en reducerende virkning pa Campyloba-
cter. Ren vineddike reducerede bakterieantallet over 100 gange pa
sma stykker kyllingekod, mens marinering af hele kyllingefileter i en
marinade, hvor surhedsgraden var under pH 3, ogsa gav gode resulta-
ter. Antallet af bakterier blev her seenket 25 gange efter keleopbeva-
ring i tre dage [13]. Nye sammensatninger af marinader i kyllingepro-
duktionen kan vise sig at veere gunstig for sikkerheden af det marine-
rede kod.

Frysning

Kemisk dekontaminering
Marinering

Damp og ultralyd
Blaestkgling

Skalfrysning

1 10 100

Antal gange reduktion i antal Campylonbacter

Figur 2.3. Reduktioner i antallet af campylobacterbakterier opnaet
ved forskellige dekontamineringsmetoder (2,3,9,11,12,13]
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Okonomi

I CAMPY-projektet er omkostningerne ved de forskellige bekeempel-
sesmuligheder blevet beregnet. Oplysninger er indhentet fra slagte-
kyllingeproducenter, industrien, forskere og litteraturen. De samlede
omkostninger for hver enkelt metode er beregnet som en eendring i
omkostninger i forhold til et basisniveau og bestar af investeringsom-
kostninger og variable omkostninger, sa som arbejdskraft, materialer,
vand og energi. Der er blandt andet beregnet omkostninger for flue-
net, kemisk dekontaminering, marinering, damp kombineret med
ultralyd samt skalfrysning (Tabel 2.1). Der er stor variation i prisen pa
de forskellige bekeempelsesmetoder. Skalfrysning er klart den dyreste
losning, Nar dertil kommer, at reduktioner i antallet af Campylo-
bacter, der kan opnas med denne metode, ikke er seerligt store (Figur
2.3), er skalfrysning meget lidt omkostningseffektivt. De billigste
lesninger er kemisk dekontaminering og marinering. Kemisk dekon-
taminering er ogsa effektivt, men ikke tilladt. De mest interessante
metoder synes at veere fluenet og marinering. Fluenet er en effektiv
metode til at begreense smitte af slagtekyllingeflokke, mens marinering
regnes for en effektiv metode til at forbedre sikkerheden af det mari-
nerede kyllingekod. Men bekeempelsesmetoderne har en pris, som
skal betales, pd henholdsvis 13 og 5 ere per produceret kylling [14].

Tabel 2.1. Omkostninger ved forskellige bekeempelsesmetoder. [14]

Bekampelsesmetode Omkostning (DKK) per produceret kylling*
Insektbekaempelse (fluenet) 0,13
Kemisk dekontaminering 0,04
Marinering 0,05
Damp og ultralyd 0,12
Skalfrysning 2,04
Sortering af flokke til kol/frost 0,12

* Tallene geelder for store slagterier. Generelt vil omkostningerne veere hojere
for smaé slagterier, fordi investeringerne indtil videre ikke kan tilpasses pro-
duktionens omfang. Investeringerne til udstyr og materialer vil derfor veere
de samme som for store slagterier, samtidig med at de sma slagterier pro-
ducerer feerre kyllinger.
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Effekt pa human risiko

Der er i pjeblikket en risikovurdering under udarbejdelse. Denne vil
gore det muligt at sammenligne de forskellige bekeempelsesmetoder
med hensyn til deres effekt p& sygdomsrisikoen. Derefter vil det veere
muligt at beregne, hvilke sparede omkostninger der kan opnés som
folge af feerre syge mennesker.

2.1.4. Afrunding

Projekterne har vist, at det faktisk vil veere muligt at forbedre sikker-
heden af kyllingekod og dermed reducere sygdomsrisikoen fra Cam-
pylobacteri dansk kyllingekeod veesentligt. Den mest effektive metode
er insektbekeempelse i slagtekyllingehusene til en pris af omkring 13
ore per produceret kylling. De f& smittede flokke, der vil vere tilbage
efter brug af insektveern, vil kunne sendes til produktion af frosne,
marinerede eller varmebehandlede produkter. Insektveern vil dog ikke
kunne bruges til den gkologiske produktion. Her vil dekontaminering
i form af frysning kunne bedre sikkerheden af kodet. Der skal gores
opmerksom pa, at tiltag i den danske slagtekyllingeproduktion vil
forbedre sikkerheden af ca. 60 % af det kyllingeked, vi spiser. De reste-
rende 40 % udgeres af importeret kyllingekod, hvor sikkerheden ikke
forbedres ved ovennavnte danske tiltag.

2.2. Salmonella og Yersinia - hekaempelsesmuligheder

Af Soren Aabo, Hardy Christensen, Pia Christiansen, Jorgen Dejgadrd
Jensen, Rikke Krag, Lartey Lawson, John Elmerdahl Olsen og Anders
Hay Sorensen

Sammendrag

12005 blev til det i EU tilladt at give slagtekroppe visse typer af bakte-
riedreebende behandling, inden slagtekroppen forlader slagteriet.
Danmark har siden 1999, som en undtagelse i EU, gennemfort over-
brusning med varmt vand af slagtesvin fra seerligt salmonellainficere-
de besztninger (ca. 1 % af produktionen). En mere generel indforelse
af dekontaminering rejser spergsmal fra brancher og myndigheder
omkring hvilke metoder, der virker bedst, hvor omkostningseffektive,
de er, og hvor stor en effekt pa forbrugersikkerheden, vi kan forvente.
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Svinekod kan blive mere sikkert, hvis svinekroppene varmtvandsslagtes.
Foto: Landbrug og Fodevarer:

En sadan viden er ikke kun af interesse for den danske produktion,
men vil ogsa veere af interesse i EU.

Fra varmtvandsbehandling af danske slagtesvin med seerlig salmonel-
lasmitte ved vi, at over 90 % af kroppe, der var testet positive for Sal-
monella, bliver testet negative efter denne behandling, men der har
manglet viden om antallet af salmonellabakterier pa slagtesvinekrop-
pe og hvor stor en salmonellareduktion, behandlingen sikrede. I
DECONT-projektet er dette undersogt. Vi har fundet, at langt de fleste
positive slagtekroppe er forurenet med ganske fa salmonellabakterier,
men enkelte vil veere steerkt forurenede. I laboratorieeksperimenter
blev det vist, at varmtvandsbehandling, eventuelt kombineret med
meelkesyre og damp-ultralyd-behandling, kan nedsette bakterie-
antallet 30-1.000 gange. Endvidere blev der ogsa fundet en ensartet
effekt pa Salmonella, Yersinia og E. coli, men at reduktionen er mindre
pé kedflader end pa hud, vesentligst fordi bakterierne bedre undgar
at blive draebt i kedets spraekker og fordybninger. Dekontaminering
kan séledes give signifikant reduktion, men ikke en fuldsteendig fjer-
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nelse af Salmonella og andre sygdomsfremkaldende bakterier pa ked.
Efter dekontaminering blev der fundet en ca. fem gange storre bin-
ding af Salmonella, Yersinia og Listeria til behandlet hud i forhold til
ubehandlet hud. Selvom det formodes at vere af begraenset betyd-
ning, ma yderligere undersegelser til for at kunne vurdere betydnin-
gen af denne observation. Uafsluttede undersegelser tyder ikke p4, at
sygdomsfremkaldende bakterier gror bedre péa kedoverflader, der er
dekontaminerede, end pd ubehandlede overflader.

Beregninger i DECONT-projektet viste, at omkostningen per slagte-
krop er begrenset for de store slagterier, mens udgiften for de sma
slagterier er veesentligt storre. Der er derfor behov for at udvikle alter-
native, billige og enkle metoder til de smé slagterier, og forseg er i
gang uden for neerveaerende projekt.

En nyudviklet model for godnings- og salmonellaforurening pé svine-
slagtekroppe anvendt i en risikomodel estimerede et fald p& 90-95% i
antal danske sygdomtilfeelde. Faldet i antal syge vil veere athaengig af
dekontamineringsmetode og under antagelse af, at alle svin i Dan-
mark dekontamineres. Dekontaminering forventes siledes at give en
signifikant lavere forbrugerrisiko ved svinekod, men efterfolgende
spredning og veekst af Salmonella i opskeringsvirksomheder, detail-
led og hos forbruger kan forringe udbyttet af dekontamineringen.
Sidstnaevnte forhold ber underseges neermere for at kunne vurdere
den endelige effekt af dekontaminering pa antallet af sygdomstilfeelde
foradrsaget af svinekod i Danmark.

2.2.1.Indledning

I de sidste 20 a&r har der veeret markant fokus pa salmonellaforekom-
sten i dansk svineproduktion og dens betydning for fodevaresikkerhe-
den. Fodevarestyrelsen har lobende sat mél for, hvor meget salmonel-
laforekomsten skulle falde i det ferske kod pé slagteriet, hvilket ogsa
har medfert en meerkbar nedgang i antallet af positive prover. Ned-
gangen var storst i de forste &r, mens der senere er sket en stagnation
til et niveau pd omkring 1-1,5 % salmonellapositive slagtekroppe
(Figur 2.4). Flere faktorer har haft betydning for det observerede fald.
Gennem tiltag i svinebesatningerne er feerre svin med hejt antal sal-
monellabakterier i tarmen bragt til slagtning, og samtidig har slagteri-
erne forbedret slagtehygiejnen vaesentligt. Der har veret to vigtige
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incitamenter til at holde fokus pa slagtehygiejnen for de storre slagte-
rier. Dels har de, som en del af deres egenkontrol, opereret med
grenseverdier for salmonellafund, der, hvis de overskrides, automa-
tisk medferer skeerpet kontrol og omkostninger til forbedret hygiejne.
Dels er de USA-eksportautoriserede slagterier underlagt skeerpede
hygiejnemeessige krav, og krav om dokumentation herfor, fra de ame-
rikanske fodevaremyndigheder.
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Figur 2.4. Forekomsten af salmonellapositive slagtekroppe pa
danske slagterier 2001 til 2007 per méned og som
gennemsnit af de sidste 12 maneder [1(kap1)].

Er fersk svineked forurenet med Salmonella, vil bakterien bringes
hjem i kekkenerne og kan derfra smitte forbrugeren. Et yderligere fald
i salmonellaforekomsten i det ferske svinekod er derfor enskeligt, da
dette ogsa vil medfere et fald i antallet af mennesker, der bliver syge af
Salmonella. En nedbringelse af salmonellaforekomsten skal primeert
ske i primeerproduktionen eller ved yderligere hygiejniske forbedrin-
ger pa slagteriet, fordi det i de senere led indtil den endelige tilbered-
ning kun er muligt at holde bakterietallet i ave, ikke at reducere det.

At nedbringe salmonellasmitten i svineproduktionskeeden fra avl og
opformering, via sobes@tninger til slagtesvinebesatninger, er en stor
og langvarig opgave, og en hurtigere effekt pa forbrugersikkerheden
vil kunne opnds ved at nedbringe salmonellaforureningen af slagte-
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kroppe pé slagteriet. I det folgende beskrives kort forhold omkring 1)
logistisk slagtning, 2) slagtehygiejne og, i storre detalje, 3) dekontami-
nering som midler til at oge fedevaresikkerheden.

2.2.2. Logistisk slagtning

Det serologiske system til overvagning af salmonellaantistoffer i slag-
tesvinebesztninger inddeler slagtesvinebesatningerne i salmonella-
niveauer (0, I, I og III). Der er sammenhaeng mellem serologisk
niveau og forekomst af Salmonellai godning og pa slagtekroppe [15],
men sammenhangen er ikke absolut. Det er derfor blevet undersogt,
om adskillelse af slagtning af niveau 0- og niveau I-grise fra niveau II-
grise kunne fore til lavere salmonellaforekomst pa slagtekroppe fra
niveau 0 og I. Undersogelsen kunne ikke dokumentere nogen lavere
salmonellaforekomst [16], og forklaringen er sandsynligvis, at Salmo-
nella er s hyppigt forekommende i niveau I-dyr, at dette er styrende
for den gennemsnitlige salmonellaforekomst og krydskontaminering
pé slagtelinien. Dette rykkes ikke veesentligt af enkelte hejtudskillen-
de dyr fra niveau II. Da sammenhangen mellem serologisk klassifice-
ring og salmonellaudskillelse pa slagtetidspunktet endvidere er rela-
tivt svag, synes logistisk slagtning ikke at veere en brugbar metode.
Skal den anvendes, fordrer det som et minimum, at salmonellaudskil-
lelse i de aktuelle dyr kendes forud for leverance til slagtning. Dette vil
kraeve en fortlebende mikrobiologisk undersogelse af alle slagtedyr og
adgang til metoder, der endnu ikke er udviklet. Omkostningerne her-
til er derfor ikke fastlagt, men antages at veere betragtelige.

2.2.3. Betydning af slagtehygiejne

I starten af slagteprocessen er slagtekroppen hgjgradig kontamineret
pd hudoverfladen med tarmbakterier fra egen og andre dyrs feces.
Nar kroppen passerer svideovnen, hvor temperaturen nermer sig
1.000 grader, reduceres bakterieantallet betragteligt (omkring 1.000
gange). Herefter passerer kroppen skrabere eller borster, der fjerner
forkullet hudoverflade, en proces der medforer, at bakterieantallet
igen stiger noget [17,18].

En mindre undersogelse har vist, at der for svidning findes mange for-
skellige E. coli-typer pé overfladen af kroppen, mens det efter tarm-
udtagning er en enkelt E. coli-type fra dyrets egen tarmkanal, der er
dominerende [19]. Dette kan tages som udtryk for, at det veesentligst
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er hygiejnen i forbindelse med tarmudtag og midtfleekker, der er
afgerende for den mikrobiologiske forurening af slagtekroppen. Dette
understottes af hollandske erfaringer [20]. Er slagtehygiejnen mindre
god, kan det skyldes forhold mange steder pa linjen, men ofte er det
problemer i sortskraberen efter svidning, ved tarmudtag eller ved
midtfleekning, der er udlesende faktorer.

I DECONT-projektet blev slagtekroppe og gedning fra samme dyr
undersogt for Salmonella, Yersinia og E. coli [21]. I undersogelsen
fandtes signifikante forskelle pa slagtehygiejnen mellem slagterier
malt ud fra det gennemsnitlige antal E. coli-bakterier pd slagtekrop-
pen for nedkoeling. Det blev imidlertid ogsa vist, at dette ikke var en
pélidelig markeor for forekomsten af Salmonella (Tabel 2.2). Slagteri 4,
som havde den darligste slagtehygiejne, havde i undersogelsen den
naestlaveste forekomst af salmonellapositive slagtekroppe (0,7 %),
noget som formentlig skyldtes et lavere antal svin med Salmonella i
godningen (1 %). Slagteri 1 havde omtrent den samme salmonellafo-
rekomst i gopdningen pé de leverede grise (1,5 %) som slagteri 4, men
havde en 7 gange lavere forekomst af Salmonella pé slagtekroppen
(0,1 %). Dette kan formodentlig tilskrives en 8 gange lavere godnings-
forurening pa slagtekroppen, malt ved E. coli-tallet, i slagteri 1 end i
slagteri 4. En beslutning om at intervenere pa udvalgte svineslagterier
for at nedbringe salmonellabelastningen pé slagtekroppene ma tage
udgangspunkt i slagtehygiejneparametre. DECONT-projektet antyder
imidlertid, at der kan veere regionale (og méaske tidsmaessige) forskel-
le i salmonellaforekomsten i dyr, der leveres til slagtning, hvilket skal
tages i betragtning, nar det skal vurderes, hvilken effekt en interven-
tion kan have péa forbrugersikkerheden.

Tabel 2.2. Andelen af salmonella- og yersiniapositive svine-
slagtekroppe pé 4 store danske svineslagterier (%).

Salmonellapositive Yersiniapositive Antal E. coli
kroppe % kroppe % per cm2
Slagteri Godning Krop Godning  Krop | Krop
1 1,5 0,1 45,8 58,1 3,3
2 12,1 6,0 37,5 63,7 19,9
3 4,1 2,5 29,1 24,6 4,4
4 1,0 0,7 77,5 28,2 28,2
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2.2.4 Dekontaminering

Ved dekontaminering forstds en behandling, enten fysisk eller kemisk,
der nedbringer antallet af sygdomsfremkaldende bakterier pa slagte-
kroppen. Behandlingen vil oftest ligge lige inden slagtekroppen ned-
koles. I henhold til EU-lovgivningen [22] er anvendelse af varmt vand
eller damp tilladt siden 2005, mens anvendelse af kemikalier sdsom
melkesyre eller fosfater kraever en forudgiende risikovurdering og
godkendelse af EU. Indtil videre er det kun fysisk dekontaminering
(varmt vand og damp), der er tilladt. Det amerikanske Food Safety
Inspection Services (FSIS) anbefaler brug af dekontaminering af kad
og har sat standarder herfor [23]. Der er endnu ikke fastsat tilsvaren-
de vejledende effektmadl i EU. For 2005 blev dekontaminering kun
godkendt til handtering af specifikke fodevaresikkerhedsmeessige
problemer. Det eneste eksempel i EU, sa vidt vides, er anvendelse af
varmtvandsbehandling af slagtesvin fra Salmonella Typhimurium
DT104-inficerede besatninger og slagtesvin fra besatninger i serolo-
gisk niveau III i Danmark.

I overvejelserne omkring generel dekontaminering pa slagterier er det
vigtigt at f4 undersogt hvilke metoder, enkeltvis eller i kombination,
der vil veere anvendelige og med hvilke forbehold. Endvidere er viden
om omkostningseffektivitet og metodernes forventede effekt pa for-
brugersikkerheden vigtig. DECONT-projektet har undersogt disse for-
hold omkring dekontaminering af svinekad.

Fordele ved generel dekontaminering

En umiddelbar fordel ved dekontaminering er, at flere typer af syg-
domsfremkaldende bakterier pa slagtekroppen vil rammes — f.eks.
Salmonella, Yersinia og Campylobacter — som ellers kunne taenkes at
kraeve forskellige typer af intervention tidligere i produktionskeeden
(som det kendes for Salmonella og Campylobacter fra fjerkrae). Endvi-
dere giver dekontaminering en umiddelbart smittereducerende effekt
ogsa ved optraeden af nye smitstoffer i primeerproduktionen, og uden
at meget ressourcekraevende tiltag i primerproduktionen ngdvendig-
vis er pd plads. Dekontaminering kan derfor anvendes strategisk som
midlertidig stotte, inden intervention i primerproduktionen giver
den onskede fodevaresikkersmeessige effekt, men selviplgelig ogsa
som en selvsteendig interventionsmulighed.
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Slagtehygiejnen varierer fra dag til dag og har ifelge DECONT-projek-
tets resultater storre effekt pd antallet af salmonellasmittede kroppe,
end det umiddelbart kan afleeses fra virksomhedernes egenkontrolda-
ta for Salmonella. Dekontaminering vil kunne forbedre forbrugerrisi-
koen ved at minimere betydningen af disse hygiejnesvingninger, lige-
som dekontaminering ogsa vil kunne nedbringe forbrugerrisikoen,
nar seerligt salmonellabelastede dyr slagtes. Da den overvejende del af
dansk svinekod eksporteres, vil dekontaminering ogsa have en positiv
effekt pa international fodevaresikkerhed.

Ulemper

Anleeg til dekontaminering er dyre at installere, og serligt de mindre
slagtehuse vil ikke kunne forrente investeringen (se senere). Der er
endnu ikke udviklet enkle og billige anleeg, der egner sig til de sma
virksomheder, f.eks. mangler der indtil videre alternativer til det eksi-
sterende danske varmtvandsslagteanleeg, der er designet til store slag-
terier. Der er for nylig introduceret et mere fleksibelt dampbehand-
lingsanleeg til svin pd markedet fra Frigoscandia, men der ser ikke ud
til at veere publiceret afprovningsdata pa dette. Endvidere har Slagte-
riernes Forskningsinstitut et dampsugningsanleeg under udvikling,
ligesom der er et damp-ultralydsanleeg under udvikling hos Force
Technologies A/S. Dampanlaeggene har den fordel, at de ikke kreever
genanvendelse af vand, idet EU ikke endnu har givet en generel god-
kendelse til genanvendelse af vand i forbindelse med dekontamine-
ring. Andre ulemper er den omkostning for slagteriet, der er forbun-
det med metoderne, og det forhold at anvendelse af dekontaminering
kan tenkes at bryde med forbrugernes opfattelse af, hvad fersk ked
ma udseettes for.

DEKONTAMINERING

Varmtvandsslagtning

Varmtvandslagtning gennemfores ved, at slagtekroppen fores igen-
nem en kabine, placeret til slut pa slagtelinjen. Kroppene overheldes
med 80 °C varmt vand i 15 sekunder. I et eksisterende anlaeg anvendes
der eksempelvis 72 liter vand per slagtekrop, hvoraf 54 liter er genan-
vendt vand og 18 liter er frisk tilsat vand. Vandets gennemsigtighed
males lebende, og der tilseettes frisk vand, nar uklarheden overstiger
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en fastsat greense. Den lgbende mikrobiologiske overvagning pa det
igangveerende anleeg viser, at antallet af salmonellapositive kroppe
falder 10-50 gange, og at antallet af E.coli-bakterier reduceres godt 100
gange pa den enkelte krop. Ved eksperimentel efterligning af metoden
i laboratoriet findes sammenlignelige drabseffekter pad Salmonellia,
Yersinia og E. coli (Figur 2.5). Der ses en lavere drabseffekt pa kodsiden
end pd hudsiden (omkring faktor 3-10) [24].

Damp-ultralyd

Damp-ultralyd, der er en helt ny metode, virker ved, at damp ved 130
°C ledes igennem flgjter, der genererer en hoejfrekvent lyd (ultralyd pa
30-40 kHz). Efter producentens angivelser skulle lyden bryde den
mikroskopiske vandfilm pé overfladen og give dampen mulighed for at
penetrere i dybden. I DECONT-projektet blev der vist, at behandling af
podede kaebestykker mellem 0,5 og 2,0 sekunder gav drabseffekter pa
Salmonella, E. coli og Yersinia pa 3-1.000 gange i et testkammer. Der
fandtes forskelle i effekt pa hud og kedside svarende til varmtvandsbe-
handling. Der fandtes ingen forskelle i effekt pé tre forskellige seroty-
per af Salmonella, og der fandtes ingen eendring i den malte effekt, om
madlingen fandt sted umiddelbart efter damp-ultralydsbehandlingen,
eller efter 18-20 timer pa kol [25]. Apparaturet er under stadig udvik-
ling til svin og fjerkrae. Det forste apparatur er forsegsmaessigt indsat
pa en kyllingeslagtelinje i Danmark og i Tyskland.

Mazelkesyre

Konventionel malkesyrebehandling foregar oftest ved at spraye med
55 °C varmt 1-2 % maelkesyre. Denne metode har en reducerende
effekt pa 10-30 gange. Ved konventionel maelkesyrebehandling ses ikke
helt samme forskel pd effekter pa hud- og kedside som for varmt vand
og damp. I DECONT-projektet blev 1 % meelkesyre tilsat til varmt-
vandsbehandlingens 80 °C varme vand, hvilket foragede drabseffekten
med 30-100 gange i forhold til 80 °C uden meelkesyre (Figur 2.6) [24].
Kemisk dekontaminering af oksekod og i mindre grad af svinekod med
melkesyre anvendes f.eks. i USA og Canada. Dette er endnu ikke tilladt
i EU. Kemisk dekontaminering er mindre apparaturkreevende end
varmt vand og damp. En betydelig ulempe er korrosion af inventar.
Meelkesyre er inkluderet i DECONT-projektet som et eksempel pa
kemisk dekontaminering.
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Figur 2.5. Effekt pa Salmonella af varmtvandsbehandling ved 80 °C
med eller uden meelkesyre pa hud- og kedside.
Laboratorieundersogelser [24].
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Figur 2.6. Effekt pa Salmonella Typhimurium af damp-ultralyd-
behandling af podede kaebestykker pa hud- og kedside.
Laboratorieundersogelser [25].

Sensoriske forandringer

Ved anvendelse af varme og kemiske forbindelser kan der opsta per-
manente forandringer i udseende, lugt og smag af kedet. Overbe-
handling med varmt vand og damp vil give kadet et kogt udseende, og
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behandling med malkesyre kan give lugt- og smagsaendringer, lige-
som kedet ogsa her kan fa et kogt udsende. Der er sédledes ovre
greenser for, hvor kraftigt kedet kan behandles. Lovgivningsmaessigt
ma der ma ikke forekomme synlige forandringer efter 24 timers kole-
opbevaring. I Danmark er der positive erfaringer med at overholde
dette kriterium i varmtvandslagteanlaegget og stadig opna den tilsig-
tede effekt pa Salmonella. 1 USA bliver oksekod obligatorisk behand-
let med varme og kemi for at kontrollere E. coli O157:H7. Her er
behandlingen ofte sd kraftig, at der er markante andringer i kodet,
hvilket kreever fraskeering.

Storre bakteriereduktion pa hud end pa ked.

DECONT-projektet har i sine undersogelser konsekvent observeret en
3-10 gange hojere dekontamineringseffekt pa hudsiden af slagtekrop-
pen sammenlignet med kedsiden. (se Figur 2.5 og 2.6) [24,25]. En
naermere undersogelse viser, at bakterier er mere tilbojelige til at fin-
de ned i revner og spraekker end at placere sig pa overfladen pé ked-
siden i modsetning til bakterier pd hudoverfladen (Figur 2.7) [26].
Dette kan veere med til at forklare forskelle i dekontamineringseffekt
mellem hud og kedside.

Hud og Ked overflader n=60
Gennemsnit +/-SEM

6,5

Overfladen

B Dybden

Log10CFU/cm#?

556 +—

Kgd

Figur 2.7. Forskel pa fordelingen af Yersinia enterocolitica pa
overfladen og i dybden pa kod- og hudoverflader [26].
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ZAndringer i bakteriers tilhaeftning til dekontamineret kod

I DECONT-projektet er der ligeledes pavist endringer i bakteriers
evne til at binde til hudoverfladen af varme- og melkesyrebehandlet
veev. P4 hudsiden sas en oget binding af Salmonella, Yersinia og Listeria
pa ca. 5 gange efter behandling med 80 °C varmt vand og 1 % meelke-
syre ved 55 °C (Figur 2.8) [26]. Projektet har ikke vist hvilken betyd-
ning, disse eendringer har i forhold til kedets mikrobiologi undervejs
fra slagteriet frem til forbrugeren, men det kan betyde, at dekontami-
neret hud lettere samler bakterier op end ked, der ikke er blevet
behandlet.

7.5

7,0

6,5

60—

5,0

Ubehandlet Varmtvand Meelkesyre

Figur 2.8. Oget binding af Yersinia, Salmonella og Listeria til hudside
efter varmtvandsbehandling og 1 % malkesyrebehandling
i forhold til ubehandlet kad

Skalfrysning

Skalfrysning naevnes i denne sammenheaeng som en dekontamine-
ringsmetode, fordi den har vist sig at have en bakteriedraebende
effekt. I de storre svineslagterier skalfryses slagtekroppene ved ca. -70
°C i omkring 80 minutter for at sikre hurtig nedkeling. Stadig hen-
gende pa haengejernene pa keeden transporteres slagtekroppene kon-
tinuerligt igennem fryserummet og ender derefter i en koleenhed,
hvor optening og temperaturudligning sker, inden kroppene gar vide-
re til opskeering dagen efter. Koncentrationen af E. coli-bakterier pa
overfladen falder ca. 5 gange efter denne procedure [27], og det anta-
ges, at Salmonella og Yersinia udsettes for et tilsvarende fald.
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2.2.5. Okonomi

P& baggrund af oplysninger fra bl.a. Danish Meat Research Institute,
Teknologisk Institut, udbydere af dekontamineringsteknologier og lit-
teraturen pa omradet er der i DECONT-projektet opstillet beregnings-
forudseetninger for dekontaminering ved varmtvandsslagtning,
dampsug, damp-ultralyd samt melkesyrebehandling. Da varmt-
vandsbehandling er den metode, hvor ressourceforbruget kendes
bedst, er der lavet de mest detaljerede beregninger pa dette [28].

I tabel 2.3 ses, at prisen for varmtvandsbehandling per slagtekrop sti-
ger jo feerre dyr, der slagtes, fordi graden af kapacitetsudnyttelse har
stor betydning for omkostningerne per dyr. Saledes er prisen ved
740.000 dyr per ar 1,69 kroner per krop, mens prisen er 42,93 kroner
per slagtekrop, hvis der kun slagtes 10.000 dyr. Det fremgér ogs4, at jo
mindre slagteanleeggene er, jo hojere bliver savel kapital- som variab-
le omkostninger til dekontaminering per slagtekrop.

Det er vurderingen, at sdfremt det ikke er muligt at gennemfore in-
vesteringerne til dekontamineringsanleeg pa mindre slagterier til lave-
re samlede udgifter end pd storre slagterier, vil de gennemsnitlige
dekontamineringsomkostninger per slagtesvin p& de mindre slagteri-
er kunne blive endnu hejere end vist i tabel 2.3. Omkostningerne til
dekontaminering med varmtvandsbehandling ved 80 °C i 15 sekun-
der, damp-sug, damp-ultralyd og standard-meelkesyrebehandling
med 2,5 % i 5 sekunder er blevet sammenlignet for slagterier med et
slagtetal pa 740.000 dyr om aret. Som det fremgar af tabel 2.4, er der
nogle mindre prisforskelle mellem metoderne per slagtekrop. Damp
kombineret med ultralyd fremstar som den mest omkostningseffekti-
ve efterfulgt af varmtvandsbehandling.
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Tabel 2.3. Beregnede ekstra omkostninger ved varmtvandsslagtning
for forskellige storrelser af slagterianlaeg [29].

Slagtedyr pr. ar 740.000 | 250.000 | 250.000 | 50.000 | 50.000 | 10.000
Slagtedage pr. ar 250 250 100 250 100 100
Slagtetimer pr. ar 1.850 1.850 740 1.850 | 740 740
Investering, 1.000 kr. |2.545 2.291 2.291 1.782 | 1.782 | 1.273
Arlige omkost-

ninger 1.000 kr.

Kapitalomkostninger

(annuitet) 440 396 396 308 308 220
Variable omkostninger:

e Vand+damp 403 201 142 118 60 43

* El 29 29 16 29 16 16

* Betjening/

overvagning 188 188 75 188 75 75
Rengoring 188 188 75 188 75 75
Variable omkost-

ninger i alt 807 605 309 522 226 209
Arlige omkostninger

ialt 1.247 1.000 705 830 534 429
Kr. i alt pr.

slagtekrop 1,69 4,00 2,82 16,59 | 10,68 | 42,93
heraf kapital-

omkostninger 0,59 1,58 1,58 6,16 6,16 21,99
heraf variable

omkostninger 1,09 2,42 1,24 10,43 | 4,52 20,94

Tidshorisonten for indfgrelsen af en ny teknologi som varmtvands-
slagtning har betydning for omkostningerne. Jo leengere frist, jo billi-
gere vil det alt andet lige blive, fordi en leengere frist giver slagterierne
mulighed for i hojere grad at afskrive eksisterende anlaeg, indpasse
etablering af dekontamineringsanleg i forhold til eventuelle andre til-
pasninger af slagterianlaeggene osv.

Omfanget af dekontaminering af svineked er endnu forholdsvis be-
grenset. Safremt en storre del af dansk svineproduktion skal dekon-
tamineres, ma der forventes at blive et storre marked for teknologier
til dekontaminering, hvilket vil kunne betyde aget teknologisk udvik-

FREMTIDENS F@DEVARESIKKERHED - NYE VEJE MOD SIKRERE K@D | DANMARK | 83



ling, aget udnyttelse af stordriftsfordele i produktionen af disse tek-
nologier og eventuelt ogsa flere udbydere med oget konkurrence til
folge. Sddanne forhold vil kunne bidrage til at nedbringe omkostnin-
gerne — dog naeppe i et omfang som gor dekontaminering rentabel for
de mindre slagterier.

Tabel 2.4. Samlede skonomiske konsekvenser af en
dekontaminering i fuld national skala

Varmtvands- Damp Dampsug | Malkesyre

slagtning -ultralyd 2,5 % ved
55°Ci5 sek.
Antal slagtekroppe
(mill) 20,95 20,95 20,95 20,95

Reduktion i antal

Salmonella-positive
slagtekroppe (1.000 stk) | -424 -388 -275 -306
Procentvis reduktion i

antal Salmonella-posi

tive slagtekroppe (%) 90 83 59 65
Ombkostninger,
(kr/slagtekrop)X 1,92 1,51 1,42 1,68

Ombkostningseffektivitet
(ore/slagtekrop pr. %
Salmonella-reduktion)” | 2,12 1,83 2,42 2,58

X Omkostningen per slagtekrop er opgjort med udgangspunkt i slagterier med 740.000
dyr per slagtelinie.

* Omkostningseffektivitetsmdlet angiver forholdet mellem omkostninger per slagtekrop
og den procentvise reduktion i antal Salmonella-positive slagtekroppe og giver saledes
mulighed for en sammenligning af "omkostningen per enhed opnaet fodevaresikker-

hed” for de fire dekontamineringsmetoder [28].

2.2.6. Effekt pa human risiko

Overordnet set nedbringer dekontaminering antallet af kroppe med
sygdomsfremkaldende bakterier, samtidig med at antallet af sddanne
bakterier pé slagtekroppen falder. Dette forer til en lavere forekomst af
smitte hos forbrugererne og dermed lavere risiko for sygdom.
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DECONT-projektet giver det forste bud pa den forventede nedgang i
antal mennesker, der bliver syge med Salmonella, ved indforelse af
dekontaminering af svineked. Data fra fire slagterier er anvendt til at
lave en gedningsforureningsmodel og en salmonellaforureningsmo-
del, der estimerer den totale salmonellaforurening af slagtekroppen
[30,31]. Ved at beregne et indtag af fersk kod per maltid og seette dette
ind i en dosis-responsmodel kan der laves et skon over eendringen i
relativ risiko for salmonellasygdom for dekontamineret kod sammen-
lignet med ikke-dekontamineret ked. Svineked spises ikke rat, men
projektet har antaget, at der er en direkte sammenhaeng mellem fore-
komsten i det ferske kad og det antal mennesker, der bliver syge hvert
ar. Dette indebeerer en overordnet antagelse om, at forbrugerrisikoen,
der er forbundet med héndteringsfejl og temperaturbelastninger efter
slagteriet, har en direkte sammenhaeng med forekomsten i det ferske
ked, der forlader slagteriet. Ydermere kan denne (og alle andre risi-
komodeller) endnu ikke tage hejde for humane tilfselde associeret
med udbrud.

Hvis smittekilderegnskabets sken pd 107 humane tilfeelde i 2006
anvendes som udgangspunkt, og under antagelse af at svinekodet er
dansk, forudsiger modellen, at antallet af sygdomstilfeelde falder til 5,
hvis der anvendes generel dekontaminering med varmtvandsbehand-
ling eller damp-ultralyd, og til 1 tilfeelde, hvis der behandles med 80 °C
1 % meelkesyre (Tabel 2.4) [31]. Der er nogen usikkerhed ved estima-
tet, iseer fordi betydningen af salmonellaveekst og krydskontamine-
ring i detailled og hos forbruger maske ikke reduceres proportionalt
med effekten af dekontaminering.

Tabel 2.5. Estimering af effekten af dekontaminering pd human
sygdom baseret pd humane data, 2006

Metode Relativrisiko | Antal tilfeelde per ar
Ingen dekontaminering 1 107

Varmt vand 80 °C 5 sekunder 0.08 9

Varmt vand 80 °C 15 sekunder 0.05 5

Varmt vand 55 °C 5 sekunder

mealkesyre 0.12 13

Sonosteam 1 sekund 0.02 2

Sonosteam 2 sekunder 0.01
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2.2.7 Afrunding

Fra den danske kontrol af varmvandsbehandling af danske svin med
serlig salmonellasmitte ved vi, at processen forer til, at over 90 % af
Salmonella-positive kroppe bliver testet negative efter denne
behandling. I DECONT-projektet finder vi nogenlunde jeevnbyrdig-
hed i effekt pa Salmonella, Yersinia og E. coli at domme ud fra labora-
torieeksperimenter. Det er overvejende sandsynligt, at der opnés
markante forbrugersikkerhedsmaessige gevinster ved at dekontami-
nere, og det ma forventes at geelde bade for Salmonella og Yersinia.
Fra svineked har sidstneevnte lige sa stor sygdomsmeessig betydning
for den danske forbruger som Salmonella, men har ikke haft sa stor
bevagenhed hidtil.

Projektet har i indledende undersogelser vist, at dekontaminering
ikke forer til foroget veekstevne af Salmonella, Yersinia og Listeria
monocytogenes, men det er vist, at bakterierne hefter bedre til hud,
der er dekontamineret. Selvom betydningen antagelig er begraenset,
ma der yderligere undersegelser til for at af eller bekraefte dette.
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2.3. Risikofaktorer for Salmonella i slagtesvinebesatninger

Af Anne Wingstrand, Katrine Lundsby, Anna I.V. Sorensen
og Lars S. Larsen

Sammendrag

Der er primeert fundet tre betydende risikofaktorer for Salmonella i
slagtesvinebesaetninger: Indkeb af dyr, besatningssterrelsen og fod-
ring med pelleteret feerdigfoder. En foraget risiko koblet til antal ind-
kebte sméagrise og ungsvin var sikker for frilandsbeseetningerne, men
tendensen sés ogsa i konventionelle og skologiske besaetninger. Ind-
kob af svin kan imidlertid ikke forklare, at de konventionelle besat-
ninger har hojere forekomst af Salmonella end frilandsbesaetninger-
ne, idet frilandsbesaetningerne indkeber svin i omtrent samme
omfang som de konventionelle besatninger. En indsats mod smitte-
spredning ved indkeb af svin i hele besatningspyramiden vil veere
veesentlig for at na en lavere salmonellaforekomst i svin pa slagtetids-
punktet. Ogsd stigende besatningsstorrelse oger risikoen for Salmo-
nella. Sammenhangen er dog ikke simpel og ma til dels tilskrives
besaetningsfaktorer, der knytter sig til besaetningssterrelsen.

Der er fundet en foreget risiko for Salmonella ved fodring med pelle-
teret feerdigfoder i forhold til fodring med hjemmeblandet melfoder i
de gkologiske besatninger. I modsatning til tidligere undersagelser
sds effekten ikke i de konventionelle besztninger. To tredjedele af de
konventionelle besatninger anvender hjemmeblandet melfoder,
mens det ikke er sd udbredt i de gkologiske besatninger og i frilands-
besatningerne. Den lavere salmonellaforekomst i frilandsbesatnin-
ger kan derfor ikke tilskrives brug af hjemmeblandet foder. Under-
sogelsen peger p4, at der serligt i de okologiske slagtesvinebesaetnin-
ger er et uudnyttet potentiale i anvendelsen af hjemmeblandet foder
til bekeempelse af Salmonella i besetningerne. En hej andel byg i
foderet, har tilsyneladende en beskyttende effekt mod Salmonella,
hvorimod brugen af et seerligt ungsvinefoder ser ud til at medfore en
oget risiko for Salmonella.

Bade i besaetningernes indkebsrutiner og i valget af foder og fodersy-
stemer synes der sdledes stadig at veere et uudnyttet potentiale til at
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reducere salmonellaforekomsten i slagtesvinebesetningerne. De
fundne faktorer kan inddrages som mulige indsatsomrader i den sam-
lede fremtidige indsats mod Salmonellai svineproduktionen.

2.3.1.Indledning

Salmonella er vidt udbredt i svinebesaetningerne. Siden starten af
1990’erne har en stor del af indsatsen mod Salmonella i svin haft
fokus pé at reducere forekomsten i det mindretal af besaetninger, der
har meget Salmonella [32]. En reekke undersogelser har identificeret
faktorer, der indeberer en risiko for hej forekomst af Salmonella i
slagtesvinebesztninger, og smitteniveauet i besaetningerne kan ned-
bringes ved at satte ind mod disse risikofaktorer. De kendte risikofak-
torer omfatter hovedsageligt nogle forhold omkring indkeb af svin,
holddrift og fodertype (se kapitel 1). De undersogelser, der danner
grundlaget for den hidtidige salmonellabekaempelse i svinebesatnin-
ger, har ikke omfattet besatninger fra den meget begraensede alterna-
tive slagtesvineproduktion, der péd en lang raekke punkter afviger fra
den konventionelle slagtesvineproduktion.

Modsat forventningerne har forekomsten af Salmonella i slagtesvine-
ne vist sig ikke at veere hejere i den alternative produktion end i den
konventionelle svineproduktion pa trods af, at svin i de alternative
produktionssystemer tilsyneladende hyppigere bliver udsat for Sal-
monella gennem opveksten [33,34]. Der mangler viden om hvilke
besatningsfaktorer, der forer til lav salmonellaforekomst hos svin fra
de alternative svinebeszetninger pa slagtetidspunktet. En sddan viden
kan tenkes at hjeelpe til at fastholde eller yderligere nedbringe salmo-
nellaforekomsten i de alternative svinebesatninger, men vil muligvis
ogsa kunne give nye bidrag til salmonellabekeempelsen i konventio-
nelle besetninger.

Derfor er der i QUALYSAFE-projektet gennemfart et risikofaktorstudie
for Salmonellai slagtesvinebesatninger, som bl.a. omfatter besatnin-
ger, der leverer en stor del af de gkologiske svin og frilandssvin, der
produceres i Danmark [35]. I undersogelsen blev det analyseret, om
der var sammenhaeng mellem fund af Salmonella i slagtesvin og en
rekke besatningsfaktorer. I de konventionelle besatninger blev der
kun udtaget fa prover pr. beseetning. Det gor undersogelsen bedre
egent til at udpege risikofaktorer for smitte til beseetningen end til at
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péavise faktorer, der pavirker, om forekomsten er hgj eller lav i de smit-
tede besztninger.

Resultater fra analysen af de risikofaktorer for Salmonella, som i for-
vejen er kendt, bliver gennemgdet i det kommende afsnit. Derefter
vises et udvalg af de ovrige analyseresultater, som vurderes mest inter-
essante for et fremtidigt arbejde med at bekeempe Salmonella i slag-
tesvinebesaetninger. Undersogelsen har ikke omfattet beregninger af
den ekonomiske effekt ved forskellige besatningstiltag eller effekt pa
sygdom hos mennesker.

Det skal understreges, at risikofaktorstudier kun pdviser sammen-
haenge mellem besatningsfaktorer og sygdomsforekomst, og at yder-
ligere undersogelser er ngdvendige for at fa bekraeftet om de faktorer,
som findes lovende, i praksis kan anvendes som redskab ved salmo-
nellabekeempelse i besetningerne.

2.3.2. Udbredelse af og betydning af kendte risikofaktorer
for Salmonella i slagtesvinebesatninger

Generelle forhold i besaetningen

Indkob af svin

Indkeb af svin til besaetningen indebeerer en risiko for samtidigt at
indfere Salmonella. 1 undersggelsen indkebte 56 % af de okologiske
beseetninger, 67 % af frilandsbesatninger og 80 % af de konventionel-
le besaetninger smagrise eller ungsvin til beseetningen. De konventio-
nelle besatninger indkebte langt flere svin end de okologiske besaet-
ninger, og indkebsmensteret i frilandsbesatningerne lignede mest
monsteret i de konventionelle besatninger.

Generelt steg risikoen for Salmonella, jo flere smégrise eller ungsvin
beszetningen indkebte. Risikoen ved flere indkeb var signifikant i fri-
landsbesatningerne, men tendensen var ogsa meget tydelig i konven-
tionelle og okologiske besatninger

Hverken indkeb af seer og orner til besatningerne, antal leverandorer

af grise eller, hvorvidt besatningen havde soer eller ej, foragede risi-
koen for Salmonella.
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Bescetningsstorrelse

De gkologiske besatninger i undersogelsen leverede i gennemsnit
omkring 1.800 slagtesvin om aret, mens frilandsbesatningerne var
dobbelt s& store og de konventionelle besatninger ca. tre gange sa
store. Omkring 40 % de gkologiske beszetninger leverede under 1.000
slagtesvin om aret mod kun omkring 10 % af besatningerne i de to
andre produktionstyper. Helt store besatninger med en arsleverance
pd over 8.000 slagtesvin fandtes udelukkende blandt de konventionel-
le besztninger.

I de konventionelle slagtesvinebesatninger steg risikoen for Salmo-
nella med stigende besztningssterrelse. Risikoen var signifikant
storre i de neeststorste besetninger end i sma besatninger. I de aller-
storste konventionelle besatninger (arsleverancer pa over 8.000 slag-
tesvin) var der imidlertid en tendens til, at risikoen var lidt lavere end
i de neeststorste besatninger. I tidligere undersogelser af konventio-
nelle besatninger er der fundet samme menster [36]. I de mindste
konventionelle besatninger (arsleverancer pa under 1.000 svin) var
salmonellaforekomsten signifikant hejere end i de lidt storre besaet-
ninger. Ogsd i skologiske besaetninger var der tendens til storre risiko
med storre besetningsstorrelse og storre risiko i de mindste besaet-
ninger. I frilandsbes@tningerne var der tendens til lavere risiko i de
storre besaetninger. Analysen pegede pé, at det ikke kun er besaet-
ningssterrelsen i sig selv, der udgor risikoen, men ogsa besaetnings-
faktorer, der er knyttet til besaetningsstorrelsen.

Gnaverproblemer

Mus og rotter i en beszetning beerer ofte rundt pa de bakterier, som
svinene har, og kan derfor vedligeholde Salmonella i besaetningen
eller fore den videre til nabobesatninger. Der blev meldt om sterst
gnaverforekomst i alternative besatninger, hvor salmonellaforekom-
sten i QUALYSAFE-undersogelsen er fundet lavest. Det peger ikke
umiddelbart pd, at gnaverproblemer er en tungtvejende arsag til hoj
salmonellaforekomst i besatningerne.

I to tredjedele af besaetningerne blev det overladt til andre (dvs. den
offentlige skadedyrsbekempelse eller firmaer) at kontrollere gnaver-
bestanden, og producenterne i de to alternative besztningstyper tog
oftere selv del i gnaverbekeempelsen end producenterne i de konven-
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tionelle bes@tninger. Der blev fundet lavere risiko for Salmonella i
besatninger, hvor producenten selv varetog eller deltog i gnaver-
bekeempelsen.

SPF-status

I SPF-besztningerne (Specifik Patogen Fri, se afsnit 2.4) er der krav
om hygiejnebarrierer, og i andre undersogelser er SPF-status fundet
beskyttende mod infektioner med Salmonella i svinebesatningerne
[36]. Halvdelen af de konventionelle besaetninger i undersogelsen var
SPF-besatninger mod kun en tiendedel af de alternative besatninger.
Der kunne ikke pavises en effekt af SPF-status pa salmonellaforekom-
sten i de undersogte besetninger. Den lavere salmonellaforekomst i
de abne, alternative produktionssystemer, hvor feerre besaetninger har
SPF-status, tyder da ogsa p4, at andre faktorer er vigtigere for salmo-
nellaforekomsten end SPF-status.

Holddrift

Konsekvent holddrift kan veere afgorende for succesfuld salmonella-
bekeempelse. Konsekvent holddrift indebeerer, at hele staldsektioner
tommes helt for svin samt rengeres og udterres mellem hvert hold
slagtesvin. I modsaetning til kontinuerlig drift ger konsekvent hold-
drift det muligt at undga, at et hold slagtesvin med Salmonella smit-
ter de efterfolgende hold.

Sektionering af stalden, der er en forudseetning for en konsekvent
holddrift, fandtes i 80 % af de konventionelle besatninger, men kun i
knap halvdelen af de alternative besatninger. Tre fjerdedele af de kon-
ventionelle besatninger og frilandsbesa®tningerne angav, at de
anvendte holddrift, dvs. temning og rengering af stalden mellem slag-
tesvineholdene, mod kun halvdelen af de gkologiske besztninger.
Udterring af stalden efter rengoring blev anvendt af to tredjedele af de
konventionelle besatninger og frilandsbesatningerne mod kun en
tredjedel af de okologiske besatninger. De konventionelle besatnin-
ger anvender sdledes i langt hojere grad konsekvent holddrift end de
okologiske besatninger, mens frilandsbesatningerne ligger mellem
de to andre.

Ligesom i tidligere undersogelser kunne der ikke pavises en effekt af
staldsektionering, holddrift, udterring af stalden eller samtidig hold-
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drift og sektionering pa salmonellaforekomsten hverken samlet set
eller inden for de enkelte besetningstyper.

Fodring

Fodring med fint formalet, pelleteret feerdigfoder har, siden de forste
risikofaktorundersogelser blev foretaget for 15 ar siden, veeret kendt
som en af de vigtigste risikofaktorer for salmonellaproblemer i svine-
beseetninger. Hoj forekomst af Salmonella kan reduceres til lav fore-
komst i de fleste problembesatninger ved at anvende hjemmeblandet
melfoder eller erstatte en del af foderet med groft formalet, ikke-var-
mebehandlet korn. Effekten skyldes en @endring af tarmbakterierne
og et hojere indhold af organiske syrer, der reducerer Salmonellai gri-
sens mave og tarm. Det samme gor fordring med vadfoder. Effekten af
melfoder og vadfoder er vist i flere risikofaktorundersogelser
[36,37,38] og dokumenteret i praksis [39,40], og ogsa direkte tilseet-
ning af organiske syrer til foder eller drikkevand anvendes udbredt
bdde mod Salmonella og mod diarrésygdomme i svinebesaetninger.

Halvdelen af undersogelsens beseatninger brugte pelleteret feerdigfo-
der, og blandt disse anvendte knap halvdelen et ferdigfoder med
mere struktur end normalt. Den anden halvdel af besatningerne
anvendte hjemmeblandet melfoder, og blandt disse sogte kun 10 % at
opné en grov formalingsgrad, 30 % anvendte en middel formalings-
grad og 60 % fint formalet foder. Hjemmeblandet melfoder var den
almindeligste fodertype i de konventionelle besatninger (66 % af
besatningerne, hvilket svarer til udbredelsen for over 10 ar siden
[36]), mens pelleteret feerdigfoder var mest udbredt blandt de alterna-
tive svinebeseatninger, serligt i frilandsbesaetningerne. Foder med
grov struktur blev anvendt i en tredjedel af beszetningerne og var lige
udbredt i de tre beszetningstyper. Vadfoder blev stort set kun anvendt
i de konventionelle besatninger. Her blev det blev anvendt i ca. 40 %
af besatningerne. Anvendelse af vadfoder er dermed mere end for-
doblet siden midt 1990’erne, hvor vadfoder blev anvendt af godt 16 %
af besatningerne. Bdde hjemmeblandet foder og vadfoder blev
anvendt hyppigt i de storste konventionelle besatninger.

Der blev ikke fundet effekt af hjemmeblandet foder mod Salmonella i

konventionelle besaetninger og frilandsbesatninger. I de gkologiske
besatninger blev der fundet en signifikant, beskyttende effekt mod
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Salmonella af at anvende hjemmeblandet foder sammenlignet med
pelleteret feerdigfoder. Salmonellarisikoen i okologiske besaetninger
med hjemmeblandet foder var sdledes kun en fjerdedel af forekom-
sten i besaetninger, der anvendte faerdigfoder, og der synes derfor at
veere et uudnyttet potentiale i anvendelsen af hjemmeblandet foder
til bekeempelse af Salmonella i de okologiske slagtesvinebesatninger.
Der kunne ikke pavises en effekt af formalingsgraden eller anvendel-
se af vddfoder i nogen af besatningstyperne. I de konventionelle
besatninger kan den manglende effekt af de kendte foderfaktorer del-
vist skyldes, at der kun blev undersogt fa prover i hver af disse beszet-
ninger.

En fjerdedel af besetningerne tilsatte organiske syrer til foder eller
drikkevand. Syretilsetning blev anvendt hyppigere i de ekologiske
beseetninger end i frilandsbesetninger og konventionelle besatnin-
ger. I de pkologiske besatninger var anvendelse af organiske syrer i
foderet knyttet til hoj salmonellaforekomst i besaetningerne, hvilket
ikke var tilfeeldet i de andre besaetningstyper. En mulig forklaring kan
vaere, at de okologiske besatninger ofte anvender organiske syrer i
foderet for at bekeempe Salmonella, og dermed, at syretilseetningen
ikke er arsagen til salmonellaproblemet men et udtryk for forseg pa at
kontrollere problemet.

2.3.3. Andre udvalgte besatningsfaktorer

Generelle bescetningsforhold

Afstanden til andre svinebesaetninger har formentlig en betydning for
introduktion af Salmonella til besetningerne med hunde, katte, vilde
dyr, spredning af godning mm. De gkologiske besatninger havde ten-
dens til at ligge leengere veek fra andre svinebesaetninger end de to
andre besatningstyper. Der blev fundet en tendens til ssmmenhaeng
mellem kortere afstand til andre svinebesatninger og oget risiko for
salmonellaforekomst serligt for de okologiske besaetninger.

I to tredjedele af de alternative besatninger var der hunde, mens det
kun var tilfeeldet i under halvdelen af de konventionelle besaetninger.
I frilandsbeszetningerne var det forbundet med lavere salmonellafore-
komst at have hund i besatningen. Det havde ingen sikker betydning
for salmonellaforekomsten, om hunden havde adgang til omrader
med svin og halm eller ej. Katte fandtes i 80-90 % af besetningerne
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uanset besaetningstype, og de havde naesten altid adgang til omrader
med svin i de alternative besatninger, men kun i en fjerdedel af de
konventionelle besatninger. At have katte pa ejendommen, og seerligt
katte der havde adgang til omrédder med svin, var ogséa forbundet med
lavere salmonellaforekomst specielt i de okologiske besatninger. For-
tolkningen af disse fund er ikke dbenlys, men hunde og katte kan have
en vis rolle i gnaverbekampelsen.

De okologiske besatninger er generelt mindre specialiserede, og de
har ud over svinene langt hyppigere kveeg, fjerkree, far og heste.
Seerligt kveeg- og farehold er forbundet med en tendens til lavere sal-
monellarisiko i svinebesaetningerne. Heller ikke her er fortolkningen
ligetil.

Fodring i ung- og slagtesvineperioden

Over 60 % af alle beseetninger bruger samme foder til ungsvin og slag-
tesvin. Frilandsbesaetningerne bruger sjeldnere et seerligt ungsvine-
foder end konventionelle og okologiske beszetninger; til gengeeld
anvender de oftere et slutfoder i perioden op til slagtning. Sammen-
lignet med kun at bruge eet foder i hele perioden var det forbundet
med foreget risiko for Salmonella ogsa at anvende et ungsvinefoder.
Ungsvinefoder kan dermed vere en af de faktorer, der er med til at
give en hgjere salmonellaforekomst i de konventionelle og okologiske
besatninger end i frilandsbesatningerne. Arsagen til denne effekt er
ikke kendt, men bade fodersammensatningen og selve foderskiftet i
denne aldersgruppe kunne teenkes at medvirke til effekten.

Alle gkologiske svin skal have adgang til grovfoder, og produktions-
konceptet for frilandsgrise anbefaler ogsa grovfoder til slagtesvin. I
undersogelsen anvendte kun én frilandsbesatning og ingen konven-
tionelle besetninger grovfoder til slagtesvinene, mens slagtesvin i
nasten alle skologiske besaetninger fik grovfoder. Derfor kan det ikke
afgeres i denne undersogelse, om den lidt lavere salmonellaforekomst
i de gkologiske besztninger sammenlignet med forekomsten i de
konventionelle besaetninger er en effekt af grovfoderet eller andre for-
hold i de ekologiske besztninger.

Mens alle frilandsbesaetningerne havde over 25 % byg i foderets korn-
del, var andelen af byg i korndelen under 25 % i knap en tredjedel af
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de konventionelle og gkologiske besatninger. Der var en signifikant
reduceret risiko for salmonellaforekomst i beseetningerne af at anven-
de en stor andel byg i foderkornet. Reduktionen kunne genfindes i
bade okologiske og konventionelle besatninger, og en lignende effekt
er tidligere pavist [41]. Den hgje bygandel i foderet i alle frilandsbe-
seetninger kan veere en del af forklaringen pé& den lave salmonellafore-
komst i disse besaetninger.

Ca. 40 % af de okologiske besatninger brugte enten ho eller halm som
andet end stibundsmateriale mod 20 % af frilandsbesatningerne og
10 % af de konventionelle besatninger. En samlet analyse viste bade
en beskyttende effekt af at anvende hg og halm i besetningerne, men
den staerke kobling til de alternative produktionstyper gor det vanske-
ligt at skille effekten fra effekt af andre seerkender ved disse beseet-

ningstyper.

Staldforhold

Mens soer i de alternative produktionssystemer oftest tilbringer die-
perioden pa greesmark med hytter, er slagtesvin pa fold et sjeldent
syn i Danmark. Ca. 20 % af de okologiske besatninger og kun en
enkelt frilandsbesaetning havde slagtesvin péa fold hele eller dele af
aret. Der blev ikke fundet effekt pa salmonellaforekomsten af at have
slagtesvin pé fold.

Gulvtypen varierede meget mellem de tre besaetningstyper. I frilands-
besaetninger og okologiske besztninger dominerede delvist spalte-
gulv med henholdsvis ca. 70 % og 50 % af beseatningerne, ogi ca. en
fjerdedel af besaetningerne gik slagtesvinene pa fast gulv. Endelig var
der blandt de okologiske besatninger otte, der havde slagtesvin pd
fold. I de okologiske besaetninger blev der ikke fundet effekt af gulvty-
pen pa salmonellaforekomsten. I frilandsbesetningerne var der en
tendens til foreget risiko ved delvist spaltegulv sammenlignet med
fast gulv. I de konventionelle besztninger gik slagtesvinene i ca. halv-
delen af beszetningerne p& henholdsvis delvist spaltegulv og fuldspal-
ter. Her blev fundet en tendens til risiko ved fuldspaltet gulv sammen-
lignet med delvist spaltet gulv. Gulvtyperne er i en vis udstreekning
knyttet til besaetningsstorrelsen, og en del af effekten af gulvtyper for-
svinder, nér der tages hejde for sammenhaengen til besatnings-
storrelsen.

FREMTIDENS F@DEVARESIKKERHED - NYE VEJE MOD SIKRERE K@D | DANMARK | 95



Sterrelsen af inde- og udearealer pr. slagtesvin blev kategoriseret som
itabel 2.6. De tre besztningstyper havde meget forskellige kategorier,
og sammenligninger blev derfor foretaget inden for hver besaetnings-
type. De konventionelle besatninger havde 70 % af besetningerne i
kategori A, dvs. mindste indeareal og ingen adgang til udearealer. De
resterende 30 % var placeret i kategori C, hvor indearealet var foraget
sammenlignet med A. I frilandsbes@tningerne havde alle dyr adgang
til udearealer, og 70 % af besaetningerne var i kategori B (mindste
indeareal), mens neesten alle de ovrige var i kategori D (béde storre
inde- og udeareal). I de gkologiske besatninger var 75 % i kategori D
(bade storre inde- og udeareal), og storstedelen af de ovrige gkologi-
ske beseatninger var i kategori E (adgang til fold). Risikoen for Salmo-
nella i staldsystemer inden for samme beseatningstype, men med for-
skelligt inde og udeareal, var helt den samme. Med andre ord kan man
ikke forvente en effekt pa salmonellaforekomsten alene ved at eendre
arealet i indendaers stier eller lobegérd.

Tabel 2.6. Antal besatninger med forskellige kombinationer af
inde- og udeareal per slagtesvin samt angivelse af
storrelseskategorierne A, B, C, D og E (slagtesvin pa fold).
Oplysninger fra i alt 192 besaetninger.

Udeareal m2
Indeareal m2 ()} 0-1 1-2 >2
<0,75 83 A 19B 1B
0,75-1 35C 4D 4D
>=1 1C 9D 26 D 1D

Desuden 9 besetninger pa fold (kategori E)

Soer og smdgrise

I frilandsbesatninger og egkologiske beseetninger er der krav om, at
faring og diegivning skal foregéd pa fold. Sammenhaengen mellem at
have faresoer pé fold og besatningstypen var derfor total, og en ana-
lyse vil ikke kunne adskille effekten af at have sgerne pa friland fra de
ovrige karakteristika ved de alternative produktionssystemer. En lidt
storre andel svin blev fundet positive for Salmonella i de gkologiske
beseetninger end i frilandsbeseetningerne. Umiddelbart kunne det
tyde p4, at der ikke er nogen effekt pa Salmonella af at have sger pa
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fold. Men da forskellen ikke er signifikant, er det heller ikke péa det
grundlag muligt at vurdere effekten.

Fraveenningsalderen heenger ogsad neje sammen med besatningsty-
pen, og en effekt af fraveenningsalderen kan ikke skilles fra de ovrige
besatningsforhold i de tre besatningstyper. Data fra undersogelsen
viste, at fraveenningsalderen var vaesentligt hojere i de okologiske
besatninger end i konventionelle svinebesatninger, som regelsaettet
for den eokologiske produktion ogsa foreskriver. I frilandsbesetninger-
ne 1& fraveenningsalderen mellem fraveenningsalderen i de to andre
besetningsgrupper (f& data). Umiddelbart kan forskelle i fraveen-
ningsalder ikke forklare forskellene i salmonellaforekomsten i de tre
besatningstyper.

Slagtealder

Salmonellainfektioner i svin aftager med tiden, og i en smittet besaet-
ning er salmonellaforekomsten hos de @ldre dyr (f.eks. sperne) oftest
lav. Jo eeldre slagtesvin er pa slagtetidspunktet, desto leengere tid vil
infektionen alt andet lige have forlgbet. Det kunne derfor tenkes, at
en hojere slagtealder ville medvirke til en lavere salmonellaforekomst
pa slagtetidspunktet. Det var ikke muligt i denne undersogelse at fa
tilpas sikre oplysninger om slagtealderen i besaetningerne til at kunne
analysere data. Slagtevaegten var derimod kendt i mange besatninger,
og med passende forbehold for forskelle i grisenes tilveekst er slagte-
vaegten forsegt anvendt som et groft udtryk for slagtealderen. I fri-
landsbesatningerne var middel-slagteveegten 110,8 kg mod hen-
holdsvis 106,6 kg og 105,7 kg i de konventionelle og de okologiske
beszetninger. Der var sikker forskel pa slagtealderen i de tre besaet-
ningstyper. Der kunne imidlertid ikke pavises en sikker effekt af slag-
tevaegten pd salmonellaforekomsten.

2.3.4. Afrunding

Der er fundet en foreget risiko for at finde Salmonella med stigende
antal indkebte smagrise og ungsvin. Det peger p4, at en indsats mod
smittespredning ved indkeb i hele besatningspyramiden vil veere
veesentlig for at n& en lav salmonellaforekomst i svin pa slagtetids-
punktet. Stigende besaetningsstorrelse oger ogsa salmonellarisikoen,
men faktorer knyttet til de storste besaetninger begraenser salmonella-
forekomsten her.
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Derudover er der i de okologiske besaetninger fundet en foreget risiko
for Salmonellaved fodring med pelleteret feerdigfoder i forhold til fod-
ring med hjemmeblandet melfoder. I modseaetning til alle tidligere
undersogelser blev der ikke pavist nogen effekt af melfoder i de kon-
ventionelle bes@tninger. Anvendelsen af melfoder var lige sa almin-
delig som i tidligere undersogelser [36]. Heller ikke effekten af vadfod-
ring eller foderstrukturen kunne genfindes. En del af drsagen skal for-
mentlig seges i underspgelsens opseetning. Undersegelsen peger pa,
at der seerligt i de okologiske slagtesvinebesaetninger er et uudnyttet
potentiale i at anvende hjemmeblandet melfoder til bekeempelse af
Salmonella i besaetningerne. Endelig er der fundet en beskyttende
effekt af stigende andel byg i foderets korndel og en risiko ved at
anvende et separat ungsvinefoder.

Bdde i beseetningernes indkebsrutiner og i valget af foder og foder-
systemer synes der saledes stadig at veere et uudnyttet potentiale til at
reducere salmonellaforekomsten i slagtesvinebesaetningerne. De fund-
ne faktorer kan inddrages som mulige indsatsomréder i den samlede
fremtidige indsats mod Salmonella i produktionskaeden af svinekad.

Kapitel 2.4. Antibiotikaresistens og -forbrug i
slagtesvineproduktionen

Af Anne Wingstrand, Tina Struve, Katrine Lundsby, Hdkan Vigre,
Hanne-Dorthe Emborg, Anna I.V. Sorensen og Vibeke Frokjcer Jensen

Sammendrag

Okologiske slagtesvinebesaetninger har et lavere registreret forbrug af
antibiotika og mindre antibiotikaresistens end de konventionelle
besatninger og frilandsbesatninger. Sdledes er forekomsten af resi-
stens mod tetracyklin i E. coli (colibakterier) fra slagtesvin signifikant
lavere i de okologiske besaetninger end i de to andre besatningstyper
og understotter, at hvor der er et forbrug af antibiotika, er der ogsa en
foreget risiko for resistensforekomst. Den store forskel pé antibiotika-
forbruget i de tre besaetningstyper kan skyldes, at forekomsten af syg-
domme, der kraever antibiotikabehandling, er mere udbredt i de kon-
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ventionelle besatninger og frilandsbesatninger end i gkologiske
besaetninger. Restriktioner pd antibiotikaanvendelsen i de okologiske
besatninger bidrager formentlig ogsa til at flytte fokus fra antibiotika-
anvendelse hen mod en oget forebyggende indsats. Det vil veere nyt-
tigt at se pa, hvilke sygdomme medicinen udskrives til i de tre beseet-
ningstyper, og der bor folges op pa effekten af nye regler for behand-
ling i den okologiske produktion og pa kommende regeleendringer
vedrgrende rddgivningsaftaler. Den konventionelle produktion vil
formentlig kunne drage nytte af viden om sygdomsforebyggelsen i de
alternative produktionssystemer.

2.4.1. Risikofaktorer for resistens mod tetracyclin i

colibakterier fra slagtesvin

QUALYSAFE-projektet har set pé risikofaktorer for resistens mod
tetracyklin i colibakterier fra slagtesvin. 224 besatninger indgik i
underspgelsen for antibiotikaresistens i colibakterier (se kapitel 1), og
af disse er ialt 195 besatninger omfattet af en interviewundersogelse
om blandt andet handelsmonstre, staldforhold/holddrift, fodring og
sygdomsforekomst. Besatningerne var fordelt pa 121 konventionelle
beseetninger, 27 frilandsbesaetninger og 47 okologiske beseatninger.
Til analysen for risikofaktorer for resistens i colibakterier blev resi-
stens mod tetracyklin udvalgt som model. Forekomsten af resistens
mod tetracyklin i 868 colibakterier fra svinebesatningerne blev her-
efter sammenlignet med udbredelsen af udvalgte, overordnede
besatningsfaktorer som produktionstype (okologisk, konventionel
eller frilandsbesatning), besetningsstorrelse, drstiden (sommer/vin-
ter), om der var sger i besetningen, og om besatningen anvendte
tetracyklin til slagtesvin eller ej [42]. Antibiotikaforbrug til andre
aldersgrupper indgik sdledes ikke.

Der blev fundet en signifikant sterre risiko for resistens mod tetracyk-
lin i de besztninger, der havde et forbrug af tetracyklin, og der var
ligeledes en signifikant storre risiko for resistens mod tetracyklin i
konventionelle besaetninger og frilandsbesatninger end i de gkologi-
ske besaetninger (figur 2.9). Resultatet understotter dermed det gene-
relle billede fra undersogelser af QUALYSAFE-data og overvagnings-
data:

Hvor der er et antibiotikaforbrug, er der ogsé sterre risiko for resi-

stens.
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Besaetninger med tetracyklinforbrug*

Besatninger uden tetracyklinforbrug

Konventionelle svin*
Frilandssvin*

@Bkologiske svin

0 1 2 3 4 5 6

Foregelse af risikoen for tetracyklinresistens (antal
gange)

Figur 2.9. Forhgjet risiko for resistens mod tetracycklin i colibakte-
rier fra slagtesvin i besaetninger, som bruger tetracyklin,
set i forhold til besetninger, som ikke bruger tetracyclin
(overst) samt i frilandssvin og konventionelle svin,
sammenlignet med ekologiske svin (nederst) [42].

* angiver, at forskellen er signifikant.

2.4.2. Hvad giver et hojt antibiotikaforbrug i slagtesvinebesaetninger?
Det meget lave registrerede antibiotikaforbrug til slagtesvin i de gko-
logiske bes@tninger sammenlignet med forbruget i de konventionel-
le besaetninger er interessant og er ogsa fundet i tidligere undersogel-
ser [43]. Frilandsbeszetningerne og de okologiske besaetninger, der pa
mange omrader ligner hinanden, adskiller sig blandt andet ved, at fri-
landsbesatningerne har et antibiotikaforbrug, der mere svarer til det
hgjere antibiotikaforbrug i de konventionelle besaetninger end det
meget lave niveau i de gkologiske besatninger. Produktionstypen i
slagtesvineproduktionen kan ikke i sig selv betragtes som afggrende
for antibiotikaforbruget, men er karakteriseret ved en lang raekke for-
hold ved beszetningerne, hvoraf serligt nogle forventes at pavirke
antibiotikaforbruget. Objektivt set vil der veere 3 hovedpunkter, der
pavirker besaetningernes antibiotikaforbrug:
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1. Hvor mange syge dyr der er i beseetningen
2. Hvor meget antibiotika dyrleegen udskriver
3. Hvor meget antibiotika producenten anvender

Sygdomsforekomst i slagtesvinebeszetningerne

Den eneste lovlige grund til at bruge antibiotika til husdyr er aktuel til-
stedeveerelse af bakteriesygdom, og et stort antibiotikaforbrug vil nor-
malt veere tegn p4, at der er store sygdomsproblemer i besaetningen.
Alle dyrehold vil fra tid til anden opleve sma eller store problemer
med sygdomme, der kraever antibiotikabehandling, og det er et dyre-
veernsmeessigt krav, at syge dyr skal behandles i tilstreekkeligt omfang
og med egnede midler [44]. Derfor ma det forventes, at alle besaetnin-
ger vil have et storre eller mindre antibiotikaforbrug til slagtesvin. For-
hold som muligheder for forebyggelse, alternativer til antibiotikabe-
handling, aflivning af syge slagtesvin og, for den gkologiske produkti-
on, muligheden for at antibiotikabehandling foretages, efter at svine-
ne er flyttet ud af den okologiske besatning, kan have indvirkning pa
de anvendte meangder af antibiotika. I det veterineere medicinregister
Vetstat blev der i 2007 ikke registreret antibiotikaforbrug i halvdelen af
de okologiske besatninger og kun i under 10 % af de konventionelle
besatninger og frilandsbesaetningerne. I en tidligere undersogelse fra
2004 var de tilsvarende tal henholdsvis 44 % (okologiske besatninger)
0g 15 % (konventionelle besatninger) [43].

I QUALYSAFE-undersagelsen blev der indhentet oplysninger om
besatningernes anvendelse af probiotika og andre ikke-receptpligtige
alternative behandlinger. For godt 20 % af de gkologiske beszatninger
svarede producenterne, at de brugte alternative midler til behandling
eller forebyggelse af sygdom. Tilsvarende tal for frilandsbesaetninger-
ne og de konventionelle besatninger var henholdsvis 15 % og 12 %.
Midlerne blev primeert anvendt mod diarré hos smagrise. En erstat-
ning af antibiotikabehandlingen til slagtesvin med alternative midler
ser dermed ikke ud til at kunne forklare, at kun halvdelen af de gkolo-
giske besaetninger havde et registreret forbrug af antibiotika til slagte-
svinene.

Mange sygdomme forekommer med stigende hyppighed, jo sterre

besaetningen er [45], men der er ogsd eksempler pé, at de allerstarste
besatninger kan have lidt lavere forekomst af nogle infektioner [36],
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formentlig fordi de kan anvende metoder til kontrol, som ikke er muli-
ge i de lidt mindre besetninger. Blandt undersggelsens gkologiske
besatninger var der mange med en meget lille arsproduktion af slag-
tesvin sammenlignet med béde frilandsbesaetninger og seerligt de
konventionelle besatninger. Feerre indkeb af svin i de mindre besaet-
ninger, og dermed ogs& en mindre risiko for at indkebe sygdomme
med dyrene, kan veere en del af forklaringen pa det mindre antibioti-
kaforbrug i den ekologiske produktion. Bdde de store og de aller-
storste besaetninger fandtes stort set udelukkende blandt de konventi-
onelle. Det hoje antibiotikaforbrug her tyder ikke pa nogen stor fordel
af at have meget store produktioner, hvad angar sygdomsforekomst.

I SPF-systemet (Specifik Patogen Fri) deklareres besetningernes
smittestatus for en raekke af de mest behandlingskrevende og
tabsvoldende svinesygdomme, sdledes at man kan undgé bestemte
sygdomme ved indkeb af SPF-dyr. Producenterne har dermed et godt
kendskab til en del af de sygdomme, der er i beszetningen. Knap halv-
delen af de konventionelle besztninger i undersogelsen var SPF-
besatninger mod under 10 % i bade de gkologiske besatninger og fri-
landsbesatningerne.

En reekke sygdomme béde i og uden for SPF-systemet blev hyppigere
rapporteret i de konventionelle besztninger og frilandsbeseetninger-
ne end i de okologiske besaetninger. Da der var flest SPF-besaetninger
blandt undersogelsens konventionelle besatninger, kan en del af den
hajere rapportering af SPF-sygdommene her skyldes et bedre kend-
skab til sygdomsstatus og ikke hyppigere sygdomsforekomst. Det kan
dog ikke forklare forskelle i forekomst af sygdomme uden for SPF-
systemet eller forskelle mellem sygdomsforekomster i gkologiske
besaetninger og frilandsbesaetninger, hvor SPF-systemet var lige
udbredst. I en tidligere undersogelse har kodkontrollen pa slagterierne
fundet feerre tegn pd lungelidelser i okologiske slagtesvin end i kon-
ventionelle svin [43].

Generelt har antibiotikaforbruget til svin seesonmaessige variationer
med hojest forbrug i arets forste to kvartaler. Variationerne anses at
skyldes tilsvarende variationer i sygdomsforekomsten [46], og er gen-
fundet i QUALYSAFE-projektet med seerlig tydelighed i frilandsbesaet-
ningerne.
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I de tre produktionssystemer er der dermed nogle tydelige forskelle pa
den rapporterede forekomst af de sygdomme, der traditionelt
behandles med antibiotika. Det mé antages, at den rapporterede for-
skel afspejler en reel forskel i sygdomshyppighed og dermed kan for-
klare, at der er registreret et storre antibiotikaforbrug i de konventio-
nelle beseetninger og frilandsbeseetningerne end i de ekologiske
beszetninger. En uddybning af hvilke sygdomme, der er arsag til for-
skelle i antibiotikaforbruget mellem besaetningstyper og mellem ars-
tider, vil veere interessant for arbejdet hen mod et lavere antibiotika-
forbrug.

Dyrlzegens ordinering af antibiotika

Det er udelukkende dyrleeger, der kan ordinere antibiotika til behand-
ling af husdyr, og dyrleegen har det veterineerfaglige ansvar for at tage
stilling til behovet for behandling efter at have konstateret en sygdom
ved besgg i svinebesatningen.

Hvis der er indgéet en fast aftale mellem en dyrlege og en producent
om sundhedsradgivning [47], kan dyrleegen udskrive antibiotika til de
forventede sygdomsbehandlinger i den efterfolgende méned. Fri-
landsbesatningerne har som den eneste besatningsgruppe et gene-
relt krav om, at der skal veere indgdet en aftale om sundhedsradgiv-
ning [48], mens de serlige regler for antibiotikabrug i de okologiske
besatninger har bevirket, at de ekologiske producenter i undersogel-
sen, der havde en radgivningsaftale, ikke har kunnet gore brug af
muligheden for at fi udskrevet antibiotika til leengere tids forbrug.
Blandt de konventionelle beseetninger i undersogelsen var naesten
alle omfattet af en radgivningsaftale, og dermed havde producenten
antagelig ogsd antibiotika stdende i besaetningen.

Muligheden for udskrivning af antibiotika til en leengere periode er
knyttet til et krav om, at dyrleegen skal foretage regelmaessige radgiv-
ningsbesgg i besaetningen. Radgivningen skal blandt andet indeholde
punkter om forhold, der kan have betydning for sygdom i besatnin-
gen, og producenten skal informeres om korrekt brug af antibiotika
[47]. Det kan dog ikke udelukkes, at den nemmere adgang til antibio-
tikabehandling indebarer en steorre risiko for uhensigtsmaessig
anvendelse og ogsd en mindre tilskyndelse til at soge alternative
losninger, end nar dyrleegen, som det er tilfeeldet i de okologiske
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beseatninger, skal involveres i alle behandlingsforlob. Med det nye
veterinarforlig [49] forventes en rddgivningsaftale indgdet i alle storre
svinebesatninger med udgangen af 2011, og der vil blive aget fokus
pa forebyggelse og radgivning i besatningerne.

Da der er relativt fa okologiske svineproduktioner, har de feerreste dyr-
laeger egen storre erfaring med forebyggelse og behandling af svine-
sygdomme under de seerlige begransninger for brugen af antibiotika,
der geelder her. En indsats for at udbrede kendskabet til en bredere
brugerskare synes at veere en oplagt opgave.

Alt veterinaert medicinforbrug, som anvendes til en svinebesztning,
bliver registreret pa besetningens CHR-nummer i medicinregisteret
VetStat [50]. Nér dyrleegen udskriver medicinen pa recept, eventuelt
som fodermedicinering, indberetter apoteket eller foderstofvirksom-
heden forbruget. Langt storstedelen af medicinforbruget, seerligt i
besatninger med raddgivningsaftale, indberettes ad den vej. Kun i de
tilfeelde, hvor medicinen anvendes eller udleveres af dyrleegen i
beseatningen, skal dyrleegen selv indberette forbruget. I undersogel-
sen var en stor del af det antibiotika, som blev indberettet af dyr-
leegerne, udskrevet til okologiske besaetninger.

I de beszetninger, hvor antibiotikaforbruget er meget lille, kan enkelte
mangler i indberetningerne vere afgorende for, om en beszetning
fremstar helt uden forbrug af antibiotika. Det vil saerligt kunne pavir-
ke registreringen af andelen af gkologiske besatninger helt uden anti-
biotikaforbrug. Den lave resistens i de okologiske besaetninger under-
stotter imidlertid, at de okologiske besaetninger reelt har et meget lavt
forbrug af antibiotika sammenlignet med konventionelle besaetninger
og frilandsbesaetningerne.

Producentens anvendelse af antibiotika

Producenten kan, som den der har mest indgdende kendskab til dag-
ligdagen i besaetningen, have stor indflydelse pa hvilke alternativer til
antibiotikabehandling, der bliver anvendt i besatningen, og har en
vigtig rolle i at iveerksatte bl.a. de forbyggende tiltag, som aftales ved
radgivningsbesogene. @konomi er en central faktor i beseetningsdrif-
ten, og udgifter til en forebyggende indsats vil blive vejet op mod
udgifter til behandling med antibiotika og ogsd mod eventuelle gevin-
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ster, der kan opnés ved forskellige tiltag som mindre arbejde med
behandling eller lavere foderforbrug. Prisen pé antibiotika ser ikke ud
til at pavirke det samlede forbrug, men snarere hvilket antibiotika-
praeparat der veelges [46].

Reglen om, at gkologiske svin overgér til konventionel status, hvis de
bliver behandlet med antibiotika mere end én gang, kan tenkes at
medfore, at producenter af gkologiske svin oftere velger aflivning i
stedet for antibiotikabehandling. I sa fald skulle dedeligheden i de
okologiske besatninger veere hgjere end i konventionelle besatnin-
ger og frilandsbesaetninger. I en tidligere undersogelse af gkologiske
og konventionelle besztninger blev nogle af de hojeste dodeligheds-
procenter hyppigere fundet blandt de gkologiske besatninger [43].
Det er derfor muligt, at et lavt antibiotikaforbrug i nogle af de gkolo-
giske besaetninger delvist skyldes hyppigere aflivninger.

Ikke alle seerreglerne for anvendelse af antibiotika i de alternative pro-
duktionssystemer ser ud til at have en begraensende effekt pa produ-
centens brug af antibiotika. For eksempel ser den fordoblede tilbage-
holdelsestid, der geelder i bade okologiske besatninger og i frilands-
besatninger, ikke i sig ud til at have nevneverdig effekt pa antibio-
tikaforbruget, da der er stor forskel péd antibiotikaforbruget i de to
besatningstyper.

P& det tidspunkt hvor QUALYSAFE-proverne blev indsamlet, var det
kun muligt at behandle slagtesvin i de okologiske besatninger en
gang med antibiotika for dyret mistede sin gkologiske status. Gener-
hvervelse af den ekologiske status tager 6 maneder og kan derfor ikke
nds i et slagtesvins levetid [51]. Bdde denne regel og kravet om, at oko-
logiske beszetninger ikke ma have medicin stdende tilgengelig i
besatningerne, er alene gaeldende i den gkologiske svineproduktion.
Om disse regler har effekt pd antibiotikaforbruget kan derfor ikke
afklares i undersogelsen. De praktiske konsekvenser af de to regler er
dog tydelige, og de ma antages at tilskynde ekologiske producenter til
i hojere grad at sege at kontrollere sygdom i besaetningen pa anden
made end ved behandling med antibiotika. Ifolge den seneste udgave
af vejledningen om ekologisk jordbrugsproduktion, ma svin nu
behandles maksimalt to gange, hvis de skal bibeholde den okologiske
status. Det vil veere vigtigt at folge effekten af denne sendring.
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2.4.3. Afrunding

Okologiske slagtesvinebeseetninger har et lavere antibiotikaforbrug
og en lavere resistensforekomst end konventionelle besatninger og
frilandsbesatninger. En del af arsagen er formodentlig en lavere syg-
domsforekomst i denne besatningstype, hvilket méske er relateret til
en lavere besatningsstorrelse og dermed indkeb af ferre svin. De
restriktive regler for antibiotikabrug i okologiske besatninger be-
greenser dyrleegens udskrivning af antibiotika og begraenser produ-
centens muligheder for at anvende antibiotika i slagtesvineperioden.
Producenter af okologiske slagtesvin tilskyndes derved til eget fokus
pa forebyggelse og anvendelse af alternativer til antibiotisk behand-
ling. Andrede regler bor folges noje med henblik pd, om de pévirker
antibiotikaforbruget. Det er muligt, at nogle af de forhold, der er med
til at holde antibiotikaforbruget nede i de okologiske besatninger,
direkte eller i en tilpasset form vil kunne anvendes i den konventio-
nelle produktion og i frilandsbesatningerne.
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Huer gang forbrugere kober ind, foretager de et valg mellem
produktegenskaber og pris. Foto: Colourbox



Holdninger hos forbrugere og horgere
— harrierer og muligheder

Af Tove Christensen, Jesper Lassen, Sara Korzen,
Morten Raun Morkbak og Peter Sandoe

3.1.Indledning

Takket veere lobende forekomst og jeevnlige udbrud af salmonellose
og andre fodevarebarne sygdomme har sikkerheden af det ked, vi spi-
ser, gennem de seneste artier veeret et fast indslag i medierne, og den
har stéet hojt pa den politiske dagsorden. Samtidig konkluderer sam-
fundsvidenskabelige undersagelser, at befolkningen er optaget af
fodevaresikkerhed og prioriterer denne hoijt.

Det er imidlertid pafaldende, at denne optagethed af fedevaresikker-
hed ikke afspejler sig i et bugnende marked for salmonellafrit svine-
kad eller kyllinger uden Campylobacter eller Salmonella — tveertimod
har historien vist flere fejlslagne forseg pa at markedsfore sddanne
produkter, og salget star i dag ikke mdl med den politiske og medie-
maessige opmerksomhed, fodevarernes sikkerhed tildeles.

Det er en undren over disse tilsyneladende modstridende tendenser,
der er udgangspunktet for dette kapitel, hvor det gennemgaende
tema pa den ene side er at preesentere og forklare befolkningens for-
skelligartede reaktioner pa fodevaresikkerhedsproblematikker og pd
den anden side er at diskutere, hvordan befolkningen ser pa forskelli-
ge strategier til handtering af fodevaresikkerhed. I lyset heraf vil det
blive diskuteret, hvad der kendetegner en samfundsmaeessigt robust
sikkerhedsstrategi.

Det grundleggende problem er altsd, hvordan man kan forsta befolk-
ningens modstridende signaler, hvor de i en reekke undersogelser
udtrykker villighed til at betale markant mere for sikkert kod og sam-
tidig, i andre studier, giver udtryk for, at sikkerhed ikke er noget, de
teenker over, nér de star i supermarkedet og veelger kod.
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Udgangspunktet for denne diskussion er ikke — som det ofte ses — en
pastand om, at de modstridende signaler skyldes irrationalitet eller
mangel pa viden i befolkningen. Tveertimod er udgangspunktet en
abenhed for, at folk i almindelighed har (eller kan have) en anden
made at anskue problemerne pd, end den der findes hos eksperter og
beslutningstagere, og at tilsyneladende modstridende holdninger kan
afspejle, at folk reagerer forskelligt i forskellige sammenhange. Det
betyder eksempelvis, at det, en person siger og gor, ndr vedkommen-
de er sammen med kolleger pa arbejdspladsen, ikke nodvendigvis er i
overensstemmelse med, hvad den samme person siger og gor i for-
bindelse med indkebet i supermarkedet.

KONTEKST

I forsoget pa at forklare de modstridende signaler yderligere, kan det
veere nyttigt at treekke pa grundleeggende sociologiske teorier om det vi
gor (praksis) og de holdninger vi udtrykker. Et feellestreek ved mange
sociologiske teorier er, at de kobler praksis og holdninger teet sammen
med den konkrete kontekst, som disse udfoldes inden for. Pastanden
er videre, at de forskellige kontekster er domineret af forskellige veerdi-
systemer — og folgelig vil det, vi siger og gor i forskellige kontekster,
veere relateret til disse veerdisystemer [1].

Forfelges denne tankegang om betydningen af, hvilken sammenhaeng
personen befinder sig i, bliver det straks lettere at forklare befolknin-
gens modstridende reaktioner pa fodevaresikkerhedsproblemer. Og
dermed kan savel et skonomisk studie, der viser, at forbrugeren er vil-
lig til at give 19 kr. ekstra for, at en pakke hakket svinekod er garanteret
salmonellafri, som et sociologisk studie, der viser, at folk i almindelig-
hed ikke er optaget af fodevaresikkerhed, give mening — bare resulta-
terne fortolkes ud fra den sammenheeng, hvori data er produceret.

Nar man laver undersogelser af befolkningens opfattelser af fodeva-
resikkerhed, er det derfor nedvendigt at veere meget bevidst omkring,
hvilken situation folk befinder sig i (eller hvilken situation, man som
forsker placerer folk i), nar de svarer. Hvis man forsommer dette, risi-
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kerer man at producere uklare data, som det vil veere vanskeligt at for-
tolke.

Har man f.eks. indsamlet data om opfattelser af fodevaresikkerhed i
supermarkedet, mens folk er i feerd med at kebe kod, sa skal denne
sammenhaeng inddrages, nér data skal analyseres. Man skal endvide-
re vaere opmaerksom p4, at ikke alle spargsmal opfattes som relevante
i alle situationer — det kan séledes godt veere, at fodevaresikkerhed
fremhaves som et veesentligt tema i nogle sammenhange — og af nog-
le mennesker — mens det i andre sammenhange eller for andre men-
nesker slet ikke er et tema, man finder det vigtigt at forholde sig til.

For at dekke flest mulige aspekter af sammenhaengen mellem befolk-
ningens holdninger og handlinger i forskellige situationer er der i pro-
jektet benyttet en kombination af sociologiske og ekonomiske meto-
der. I afsnit 3.2 gores der rede for disse metoder. Derefter, i afsnit 3.3,
praesenteres i hvilket omfang, folk tilleegger det veerdi, at kedet er sik-
kert. I afsnit 3.4 preesenteres holdninger til, hvem der har ansvaret, og
hvem man har tillid til, nar det drejer sig om fodevaresikkerhed. I
afsnit 3.5 gores der rede for, hvordan de forskellige strategier til at
reducere risici i kod opfattes i befolkningen. Til sidst, inden konklusi-
onerne, diskuteres i afsnit 3.6, hvordan forskellige tiltag til at oge fode-
varesikkerheden skal afvejes ud fra en samfundsmeessig helhedsbe-
tragtning.

3.2. Hvilke metoder kan anvendes til afdeekning af holdninger?
Med henblik pd at undersege hvilken betydning den sammenhang,
en person befinder sig i, har for opfattelsen af fodevaresikkerhed, blev
der gennemfort to sociologiske undersogelser: Dels en interview-
undersogelse og dels en sporgeskemaundersogelse af folks syn pa
kvalitet, sikkerhed og forskellige strategier til at reducere risici.

Interviewundersegelsen bestod af fokusgruppeinterviews, som er en
metode, der er god til at udbygge forstdelsen af tankegange hos de
interviewede mennesker. Der blev gennemfort seks fokusgruppein-
terviews i forsommeren 2006. Hver fokusgruppe havde mellem seks
og ni deltagere. Til interviewene blev der rekrutteret deltagere over 18
ar, som ikke boede sammen med deres foraeldre, og som havde et
medansvar for maden i hverdagen. For at sikre en bred variation i risi-
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koopfattelser og holdninger var rekrutteringen derudover spredt pa
alder, kon, uddannelsesmeessig baggrund samt bopeel (land/by).
Interviewpersonerne blev bevidst placeret i to forskellige situationer,
som man pa baggrund af tidligere studier [2,3] forventede ville give
anledning til forskellige opfattelser af fedevaresikkerhed og strategier
til at reducere risici.

I den forste del af interviewene blev deltagerne bedt om at diskute-
re mad og ked inden for en hverdagssammenhceng, dvs. nar man har
med kod at gore i hverdagen, hvor man f.eks. kober, tilbereder og
spiser keod. Dette er en situation, de fleste har konkrete erfaringer
med. Derefter skulle deltagerne forholde sig til kad, efter at de blev
mindet om, at ked er resultat af en produktion, der inkluderer alle
led i produktionskeeden fra landbrug over forarbejdning til butiks-
salg. Denne del af fokusgruppeinterviewene kalder vi produktions-
sammenhcengen, og den er kendetegnet ved at folk ikke selv har kon-
krete erfaringer, men ofte vil veere fremmede over for problemstil-
lingen, fordi samfundets udvikling har lagt afstand mellem forbru-
geren og produktionen af kod, som den foregar i landbruget og for-
arbejdningsindustrien. (For en uddybende analyse af den stadig
storre afstand mellem kedforbruget og produktionen henvises til
[4].) Afslutningsvist blev deltagerne konfronteret med, at man ogsa
kan blive syg af det kad, man spiser; og i den forbindelse blev de
bedt om at diskutere og prioritere forskellige risikoreduktionsstrate-
gier. Efter selve interviewet blev de udskrevne interviews kodet og
argumenterne analyseret.

Fokusgrupper og andre sdkaldte kvalitative metoder er som neaevnt
gode til at give en forstéelse af de forskellige holdninger og argumen-
ter, som findes hos en gruppe mennesker. Derimod kan de ikke bru-
ges til at sige noget om hvor mange, der har hvilke holdninger. Derfor
gennemfortes i september 2007 en repraesentativ spargeskemaunder-
sogelse blandt 1.104 kedspisende danskere over 18 ar, som ikke lever
sammen med deres forzldre. Sporgeskemaet var opbygget séledes, at
respondenterne forst blev bedt om at besvare en raekke spgrgsmal
inden for en hverdagssammenhaeng og efterfolgende inden for en
produktionssammenhaeng. Derefter blev deltagerne, ligesom i fokus-
grupperne, gjort opmaerksom pé, at man kan blive syg af det kod, man
spiser, og i den forbindelse blev de bedt om at forholde sig til en reek-
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ke dekontamineringsstrategier (se kapitel 2 for en faglig preesentation
af sddanne strategier).

I de okonomiske studier har formalet veret at skaffe viden om, hvor
meget salmonella- og campylobacterfri produkter er veerd for den
enkelte forbruger. Samtidigt var mélet at finde ud af, hvad det betyder
for vurderingen af fodevaresikkerhed, at der ogsé skal tages hensyn til
kedets andre egenskaber sdsom dyrevelfeerd, oprindelsesland, fedt-
procent, pris samt hvilken strategi, der er blevet anvendt for at redu-
cere risici.

Den simpleste metode til at vurdere hvor meget folk er villige til at
betale for fedevaresikkerhed, bestéar i at registrere hvad, der bliver
solgt i butikkerne. Ser man pa salget af kod med serlige sikkerheds-
egenskaber, f.eks. salmonellafri og campylobacterfri kyllinger, tyder
det umiddelbart ikke p4, at sygdomsfremkaldende bakterier er noget,
der optager forbrugerne pé kebstidspunktet. Der er sdledes nogle
alvorlige metodiske vanskeligheder forbundet med denne méde at
vurdere betalingsvilje pa.

Det danske marked domineres godt nok af salmonellafri kyllinger, da
den overvejende del af den danske produktion er salmonellafri, men
kyllingerne er ikke nedvendigvis merket som salmonellafri. Derfor
kan man ikke aflaese, hvilken veerdi forbrugerne tilleegger salmonella-
fri kyllinger ud fra den pris, de betaler, eller hvor meget der bliver
solgt. Campylobacterfri kyllinger er typisk merket som sddan, sa for-
brugerne har faktisk mulighed for at finde varen; men der szelges sa fa
campylobacterfri kyllinger, at det kan veere et reelt problem at finde
varen i butikkerne. Forbruget af fedevarer med nogle bestemte sikker-
hedsegenskaber er altsa ikke et seerligt godt mal for, hvor meget for-
brugerne paskenner disse kvaliteter. Mdlet har desuden veeret at fin-
de ud af, hvad forbrugerne synes om andre, nye kvaliteter ved ked,
som i dag ikke bliver tilbudt i butikkerne (f.eks. seerligt lav salmonella-
forekomst, mindre risiko for antibiotikarester i kod), og hvilke af de
nye og de kendte, gamle kvaliteter ved kod som forbrugerne laegger
mest veegt pa.

FREMTIDENS F@DEVARESIKKERHED - NYE VEJE MOD SIKRERE K@D | DANMARK | 117



TILGENGELIGHED

Det, at markedsandelen for et produkt er lille, kan have en selvforsteer-
kende virkning. Nar markedsandelen er lille, er det ikke sikkert, at pro-
duktet szelges i alle butikker. I sa fald kan tilgeengelighed (altsd om man
nemt kan finde varen) veere et reelt problem, hvilket kan fore til, at
feerre kober produktet, osv. Ifelge traditionel pkonomisk teori kan til-
gaengelighed dog ikke pd leengere sigt veere en forklaring p4 manglen-
de eftersporgsel, for hvis efterspergslen efter (og dermed betalingsvil-
jen for) f.eks. campylobacterfri kyllinger i leengere tid er stor nok, sé vil
udbuddet ogsa eges sdledes, at man vil kunne finde campylobacterfri
kyllinger i et bredt udsnit af butikkerne.

Derfor er det i den skonomiske del af projektet forsegt at fremskaffe
viden om forbrugernes vaerdisatning af seerlige fodevarekvaliteter —
iseer sygdomsfremkaldende bakterier — ad en anden vej, nemlig ved at
sporge forbrugere direkte i en spargeskemaundersogelse hvilken veer-
di de tilleegger et givet produkt. Valgeksperimenter er en made at spor-
ge folk om, hvad de vil betale for et produkt med nogle specifikke
egenskaber. Et bredt udsnit af den danske befolkning blev saledes
bedt om at veelge imellem udvalgte egenskaber ved et helt konkret
kedprodukt. Prisen p& kedproduktet var en af egenskaberne. Det har
den store fordel, at man, ud fra de valg der foretages i eksperimentet,
kan fa et bud p&, hvordan forbrugerne afvejer de enkelte egenskaber i
forhold til prisen. Valgsituationerne blev formuleret som indkebssitu-
ationer, dvs. det blev forsegt at fa forbrugerne til at angive den veerdi,
de tilleegger kvalitetsegenskaberne, nar de skal kebe ind.

Inden deltagerne skulle i gang med at veelge, blev der givet en kort
beskrivelse af produktegenskaberne. Eksperimenterne siger derfor
principielt noget om informeret forbrugeradfeerd, og dermed kan
resultaterne til en vis grad sammenlignes med den veerdi, folk ville til-
laegge produktegenskaberne efter en velgennemfort informations-
kampagne. Fordele og ulemper ved metoden er neermere beskrevet i
afsnit 3.7.

Helt konkret er der gennemfort tre spergeskemaundersogelser med et
stort antal personer. Den forste sporgeskemaundersegelse blev gen-
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nemfort i januar 2007 med 3.907 deltagere, hvor man skulle veelge
mellem forskellige varianter af hakket svinekod (svarprocent pa 43).
Den anden sporgeskemaundersegelse blev gennemfort i september
2008 med 3.878 deltagere (svarprocent pa 25). Her blev deltagerne
praesenteret for forskellige varianter af kyllingebrystfileter. Den tredje
sporgeskemaundersogelse blev gennemfort i oktober 2007 med 7.576
deltagere — igen skulle man veelge mellem forskellige varianter af hak-
ket svinekod (svarprocent pa 31). Formalene med de tre undersogel-
ser var at blive klogere pa, hvordan forbrugerne, henholdsvis 1) af-
vejer risiko for at blive smittet med sygdomsfremkaldende bakterier
over for andre kodkvaliteter, 2) afvejer salmonellarisici over for cam-
pylobacterrisici og 3) afvejer salmonellarisici mod forskellige teknolo-
gier til at reducere salmonellarisici.

Analyseinstituttet ACNielsens internetbaserede forbrugerpanel blev
anvendt til de tre gkonomiske sporgeskemaundersogelser. Panelets
medlemmer er alle over 15 ar, bor i en husstand med computer og
internetadgang — og har angivet, at de spiser kod. I Danmark er der ca.
2,4 millioner private husstande, hvoraf ca. 75 % har internetadgang.
Selve panelet udger et nogenlunde repraesentativt udsnit af den dan-
ske befolkning, men en repraesentativitetsanalyse viser dog, at vores
stikprover er lettere skeeve i forhold til aldersfordelingen (der er for fa
unge under 30 og ldre over 67), antal bern i husstanden (der er for fa
uden bern og for mange med 1-2 born), ligesom der er for f& husstan-
de i stikproven med indkomster i den lave ende (under 300.000).

3.3. Hvor megen vaegt laegger folk p4, at kodet er sikkert?

De gennemforte fokusgruppeinterviews viser en markant forskel p4,
hvilke kvaliteter deltagerne lagde veegt pa, nar de skulle skelne mellem
godt og darligt ked i de to forskellige sammenhenge — se tabel 3.1 [5,6].
I hverdagssammenhangen var det — ikke overraskende — kvaliteter, der
havde med den daglige omgang med kod at gore. Som hovedregel dre-
jede det sig om sdkaldt materielle kvaliteter, dvs. aspekter man har
mulighed for selv at vurdere direkte, nar man star med kedet i handen.
(Disse kvaliteter kaldes ogsé intrinsiske eller iboende kvaliteter.)

Der er tale om kvaliteter som smag, lugt, tekstur, 'convenience’ (hvor

nemt og praktisk kedet er at ga til), anvendelsen af tilseetningsstoffer
samt hvor godt, de forskellige kodtyper passer til bestemte sociale
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sammenhange — fra hverdagen over gaestemad til hgjtiderne. Det skal
bemeerkes, at sundhed, typisk i form af fedtindhold, spillede en vis
rolle i diskussionerne; hvorimod mikrobiel sikkerhed var naesten fra-
veerende som en kvalitet, man bragte i spil, nar man i hverdagssam-
menhangen skulle skelne mellem godt og dérligt ked.

I takt med at rammen for diskussionerne andredes til produktions-
sammenhangen, skete der ogsé en radikal forandring af de kvaliteter,
der 14 til grund for vurderingen af kodet. Selv om enkelte materielle
kvaliteter, som smagen, stadig spillede en rolle, var de sdkaldt imma-
terielle (eller ekstrinsiske) kvaliteter nu dominerende. Disse kvalitets-
parametre er kendetegnet ved, at de ikke er direkte erkendbare i det
feerdige produkt, men har at gore med kodets tilblivelseshistorie og de
konsekvenser, produktionen maétte have haft for f.eks. miljo og sam-
fund. Denne nye diskussionslinje var domineret af dyrevelferden,
men ogsd temaer som tilsetningsstoffer, snyd, tillid, manglende kon-
trol og i et vist omfang miljeet blev bragt pa bane.

Tabel 3.1. Eksempler pa temaer der optraeder i fokusgruppernes
diskussioner af kad i henholdsvis hverdags- og
produktionssammenhaengen.

Hverdags- Produktions-
sammenhzngen sammenhzengen

Smag

Tekstur

Sundhed (fedt)
Nemt og praktisk

Passende til lejligheden

DA P B R | K

Tilseetningsstoffer

Dyrevelferd

Miljo

Sikkerhed
GMO-frit
Gennemskuelighed

SAESAR RS AR

Et X i tabellen betyder, at pageldende kvalitetsaspekt/ tema havde en vis
betydning; andre kvaliteter/ temaer (dvs. de der ikke er markeret med X) kun-
ne ogséd optraede i sammenhangen, men spillede en mindre rolle.
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Den mikrobielle sikkerhed var et spergsmal, der fik lidt mere
opmerksomhed i produktionssammenhaengen end i hverdagssam-
menhangen, uden at der dog pd nogen made var tale om, at det var et
veesentligt tema i diskussionerne mellem deltagerne. De sparsomme
diskussioner af mikrobiel sikkerhed, der var i produktionssammen-
heaengen, trak forst og fremmest pa personlige erfaringer med zoono-
ser eller henviste til en generel mistillid til fedevaresektorens aktarer,
der igen henviste til historier i medierne. Det skal bemeerkes, at inter-
viewene blev gennemfort i forsommeren 2006, mens der rullede en
kraftig mediedekning af manglende kontrol med produktion og
distribution af ked.

Diskussionerne viste endvidere, at den mikrobielle sikkerhed er
noget, deltagerne mente, skal veere i orden, og — som det vil fremga af
afsnit 3.5 — noget, der langt hen ad vejen hdndteres gennem kokken-
hygiejne, strategisk indkeb mv. P4 baggrund af disse analyser ma det
konkluderes, at spergsmalet om mikrobiel sikkerhed ikke spiller
nogen serlig rolle som kvalitetsparameter, nar folk forholder sig til
ked inden for en hverdags- eller produktionssammenhaeng.

Den manglende betydning af sikkerhed i disse to sammenhange bety-
der imidlertid ikke, at folk er ligeglade med eller ude af stand til at for-
holde sig til mikrobiel sikkerhed. Tveertimod bekreftede de gennem-
forte fokusgrupper eksisterende viden om, at folk, hvis de placeres i en
sammenheng, hvor fodevaresikkerhed er sat pa dagsordenen, som
hovedregel er i stand til at forholde sig hertil [7,2]. Det skal dog bemeer-
kes, at selvom der var deltagere, der ivrigt deltog i denne diskussion, sa
var der ogsa deltagere, der ikke forbandt seerlige sikkerhedsmaessige
problemstillinger med det at spise ked, ligesom andre deltagere
betragtede zoonotiske problemer som en naturlig — og uomgeengelig —
del af det at spise — et forhold man blot matte leere at leve med.

Grundleggende er hovedindtrykket, som fremgar af det sociologiske
fokusgruppestudie, dog, at der eksisterer en tillid til, at det, man spiser,
er i orden, og om ikke andet, s mener man, at vi har et velfungeren-
de myndighedsapparat, der er garant for sikkerheden.

I de skonomiske analyservar vinklingen lidt anderledes. I den forste af
de pkonomiske undersegelser var der fokus pa, hvordan fedevarerisi-
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ci bliver opfattet i forhold til andre kvalitetsegenskaber i et kadpro-
dukt [8,9]. Forst blev folk spurgt direkte om, hvor vigtige de fandt en
reekke egenskaber ved ked. De blev bedt om at angive hvilken ud af
folgende faktorer, de fandt vigtigst, nar de skulle kebe hakket svinekod
eller kylling: At man ikke bliver syg af at spise produktet; at det er pro-
duceret i Danmark; at det er okologisk; at det er billigt; at det er fedt-
fattigt; at der er hoj dyrevelfeerd; at det har god smag; at indpakningen
er indbydende; andet. Blandt de naevnte egenskaber blev folgende tre
angivet som de vigtigste: At man ikke bliver syg af det ked, man spiser;
at kedet er danskproduceret og at smagen er god (for hver af disse
egenskaber angav ca. 20 % af respondenterne pagaldende egenskab
som den vigtigste faktor ved valg af bade kylling og hakket svineked).
Setilyset af erfaringerne fra den sociologiske analyse er det her vigtigt
at tilfoje, at deltagerne blev placeret i en sammenhaeng, hvor de eks-
plicit blev forelagt fodevaresikkerhed som et emne, der skulle tages
stilling til.

For at folge op pa hvad forbrugerne havde i tankerne, nér de angav, at
det er vigtigt for dem, at de ikke bliver syge af at spise maden, blev der
stillet nogle yderligere sporgsmél om, hvilke sikkerhedsegenskaber de
fandt vigtigst i forhold til henholdsvis kyllinger og hakket svinekad.
Der var folgende otte sikkerhedsegenskaber at veelge imellem: Ingen
medicinrester; ingen genmodificeret foder; ingen Campylobacter;
ingen Salmonella; ingen bakterier der er modstandsdygtige over for
antibiotika; ingen pesticidrester; ingen dioxin; ikke nogle af disse.
Blandt de neaevnte risici angav deltagerne fraveer af Salmonella, fraveer
af resistente bakterier og fraveer af medicinrester som de vigtigste.
Samme overordnede billede tegnede sig for kyllinge- og svineked —
dog var salmonellarisiko tilsyneladende noget, der i hojere grad blev
forbundet med kyllinger end med svinekad.

Efterfolgende blev deltagerne bedt om at veelge mellem forskellige
varianter af hakket svinekod, som adskilte sig fra hinanden pa nogle
(noje specificerede) egenskaber. Hensigten med dette valgeksperi-
ment var, at deltagerne, gennem deres valg, indirekte afslorede, hvil-
ken veerdi de tillagde de enkelte produktegenskaber.

I valgeksperimentet i forbindelse med den forste ekonomiske under-
sogelse skulle en pakke hakket svinekod vurderes ud fra salmonellari-
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Ebmmerfugle
imaven

Fadevarestyrelsen udsender
Jjeevnligt kampagner rettet mod,
hvad forbrugerne kan gore for at
undga at blive syge af maden.

siko, brug af antibiotika i produktionen, fedtprocent, dyrevelfeerd,
oprindelsesland, pris. Hakket svinekod blev valgt som det produkt,
egenskaberne skulle relateres til, da det er det mest solgte svinekods-
produkt i Danmark. Nogle af egenskaberne er inspireret af de ovenfor
omtalte fokusgruppeinterviews — det gaelder fedtprocent, som herer
til i hverdagssammenhangen, samt til dels dyrevelfeerd, som horer til
i produktionssammenhangen.

Fodevaresikkerhed var ikke en egenskab, som fokusgruppedeltagerne
kom ind pa i hverdagssammenhangen, men da vurdering af disse
egenskaber var en del af projektets formaél, blev henholdsvis Salmo-
nella og anvendelse af antibiotika i svineproduktionen inkluderet.
Herudover blev produktets oprindelsesland valgt som en egenskab,
folk skulle forholde sig til, pa trods af at oprindelsesland kun i mindre
omfang dukkede op i fokusgrupperne i produktions-sammenhan-
gen. Det blev valgt, dels fordi tidligere undersogelser har vist, at de fle-
ste mennesker klart foretreekker kod produceret i hjemlandet [10], og
dels fordi oprindelseslandet har en reel betydning for forekomsten af
bakterier [11].

Sammensztningen af de egenskaber i hakket svineked, som deltagerne
blev bedt om at forholde sig til, betyder, at resultaterne kunne forventes
at ville overdrive den betydning, folk vil tilleegge fodevaresikkerhed.
Ydermere skal resultaterne tolkes med omhu, da det har vaeret nodven-
digt at kombinere egenskaber ved kod, som folk méske knytter til for-
skellige sammenhaeenge. Et eksempel pa en indkebssituation, som en
persondeltagerne blev bedt om at forholde sig til, er vist i tabel 3.2.
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Tabel 3.2. Eksempel pa indkebssituation preesenteret i det forste
pkonomiske sporgeskema: Hvilken pakke med hakket
svinekod foretraekker du?

Egenskab ved hakket
svinekod (500g) A B C
Produktionsform Traditionel Traditionel
Oprindelsesland Dansk Udenlandsk
Salmonella Meerket Ikke merket | Det jeg
salmonellafri | salmonellafri | plejer
Fedtprocent 3-7% Over 13 % at kebe
Antibiotikaforbrug Skeerpet Nuveerende
lovgivning lovgivning
Pris 65 kroner 20 kroner
Jeg veelger (seet kryds) O O O

De preacise formuleringer af forskellige risici (som de blev preesenteret i spor-
geskemaet) kan ses i afsnit 3.7.

En statistisk analyse af valgeksperimentdata gav en indikation af,
hvordan forbrugerne afvejer de enkelte egenskaber ved kodet over for
prisen. Derigennem blev der sat tal p4 den gennemsnitlige betalings-
vilje for de enkelte egenskaber (se tabel 3.3). Resultaterne tyder p4, at
den gennemsnitlige forbruger vil betale mere for, at en pakke hakket
svinekod har en lav fedtprocent, og at kedet er af dansk oprindelse,
end at kedet er salmonellafrit. Samtidig ser det ud til, at deltagerne til-
laegger det storre veerdi, at pakken med hakket svinekod er salmonel-
lafri, end at kedet er produceret under skeerpede antibiotikaregler,
eller at grisene er produceret med ekstra hensyn til dyrevelfeerd. I
tabel 3.3 er der ogsa indsat en kolonne med den rangordning, der
fremkom pé basis af spgrgsmalene om vigtigheden af de forskellige
egenskaber. Sammenligningen i tabel 3.3 viser, at der er en paen over-
ensstemmelse mellem den rangordning, der fremkommer, nar folk
bedes om at veerdisatte de enkelte egenskaber i hakket svinekeod, og
den rangorden, der fremkommer, nér de bedes angive, hvilken egen-
skab de anser for vigtigst.
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Tabel 3.3. Rangordning af egenskaber ved hakket svinekod
- sammenligning af rangordninger baseret pd henholdsvis
resultaterne fra valgeksperimenterne og fra spergsméal om
egenskabernes vigtighed i den forste gkonomiske sporge-
skemaundersogelse [8,9,12].

Rangordning baseret pa
undersogelse af betalingsvilje

Rangordning baseret pa
sporgsmal om vigtighed

Rang- Egenskab Kroner | Rang- | Egenskab
nummer nummer
1 3 -7 % fedt i forhold til Lavt
mere end 13 % fedt 26 1 fedtindhold
2 8 % - 10 % fedt i forhold
til mere end 13 % fedt 24 2 Danskproduceret
3 Danskproduceret i for-
hold til udenlandsk 23 3 (Smag)
4 Meerket salmonellafri i Fodevare-
forhold til ikke-meerket 19 4 sikkerhed
5 11 % - 13 % fedt i forhold
til mere end 13 % fedt 14 5 (@kologisk)
6 Produceret med ekstra
hensyn til dyrevelfeerd i
forhold til konventionelt
produceret 8 6 Pris
7 Skeerpet antibiotika-
lovgivning 7 Dyrevelferd
(Indbydende)

Sporgeskemaundersogelsen blev gennemfort i januar 2007 med 3.907 delta-

gere (svarprocent pa 43). Hver deltager skulle forholde sig til seks konkrete

indkebssituationer med hakket svineked (et eksempel er vist i tabel 3.2). De

angivne belgb skal fortolkes som den ekstra pris, respondenterne i gennem-

snit tilleegger de enkelte egenskaber i forhold til et referenceprodukt, som

indeholdt mere end 13 % fedt, som var af udenlandsk oprindelse, som ikke

indeholdt salmonellaoplysninger, som var konventionelt produceret, og hvor

geeldende antibiotikalovgivning var fulgt.

Egenskaber anfort i () er med i rangordningen baseret pa egenskabernes vig-

tighed, men indgar ikke i valgeksperimentet.
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I det naeste pkonomiske valgeksperiment var der fokus pda, hvordan
forbrugerne afvejer salmonellarisici over for campylobacterrisici i kyl-
ling. Det konkrete kyllingeprodukt var en pakke med 500 gram ferske
kyllingefileter; og de egenskaber, der konkret blev fokuseret pé, var
salmonellarisiko, campylobacterrisiko, ekologisk vs. konventionelt
produceret og oprindelsesland. Den anvendte formulering af salmo-
nellarisiko og campylobacterrisiko ses i afsnit 3.7.

Den statistiske analyse af valgeksperimentdata (tabel 3.4) indikerer, at
deltagerne gennemsnitligt tillagde det klart hejest veerdi, at produktet
er af dansk oprindelse. Dernaest folger fraveer af Campylobacter og
endelig fraveer af Salmonella pa en delt sidsteplads med eget dyre-
velfeerd. Det horer med til billedet, at reduktionen af campylobacter-
risikoen er storre end reduktionen af salmonellarisikoen: I begge
tilfeelde reduceres risikoen til nul, men udgangsniveauerne er forskel-
lige (i overensstemmelse med virkeligheden).

Tabel 3.4. Rangordninger af egenskaber ved kyllingefileter baseret
pa resultater fra valgeksperimenterne i den anden
okonomiske sporgeskemaundersogelse [13].

Rangordning baseret pa undersogelse af betalingsvilje

Egenskab Gruppe 1 (kroner) Gruppe 2 (kroner)
Dansk i forhold til udenlandsk 35 36

Merket campylobacterfri i

forhold til ikke-meerket 22 25

Meerket salmonellafri i forhold

til ikke-meerket 14

Qkologisk i forhold til

konventionel 9 14

Sporgeskemaundersogelsen blev gennemfort i september 2008 med 3.878
deltagere (svarprocent pa 25). Hver deltager skulle forholde sig til 8 konkrete
indkebssituationer med kyllingefilet, og deltagerne blev opdelt i to grupper.
Gruppe 1 skulle kun forholde sig til campylobacterrisiko, mens Gruppe 2 skul-
le forholde sig til bade salmonella- og campylobacterrisiko.
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Sporgeskemaet blev sendt ud i to varianter til to forskellige grupper af
deltagere. Den ene gruppe skulle kun forholde sig til én type risiko
(campylobacterrisiko), mens den anden gruppe skulle forholde sig til
béde salmonella- og campylobacterrisiko. Formalet med de to grupper
var at se, i hvor hej grad veerdien af campylobacterrisiko blev pavirket
af, at man ogsa skulle forholde sig til salmonellarisiko. Resultatet indi-
kerer, at deltagerne godt kunne skelne mellem de to forskellige risici.

Sammenfattende fremgar det af det sociologiske fokusgruppestudie, at
folk normalt tager det for givet, at kadet er sikkert, og derfor normalt
ikke leegger stor veegt pé fodevaresikkerhed i en hverdagssammen-
haeng. De akonomiske studier viser dog, at hvis forbrugerne bliver
konfronteret med fodevaresikkerhed som et problem, er de villige til
at betale en vis pris for at undga problemet.

En ting er at finde ud af, hvad det betyder for folk, at det ked, de kaber,
er sikkert at spise. En anden ting er at placere ansvaret for at sikre, at
tingene er i orden. Holdningerne til det spergsmal er emnet for det
folgende afsnit.

3.4. Hvem har ansvaret?

Hvordan sikkerhedsproblemet skal lases, er ikke alene et spergsmal
om, hvilken teknologi der skal bruges, men ogsa et spgrgsmal om,
hvilke akterer der har ansvar for at lose problemet. Befolkningens syn
pé, hvilke aktorer der har ansvar for at lose problemerne, er, ligesom
deres syn pa fodevaresikkerheden, afheengig af, hvilken sammen-
heaeng de sporges inden for.

At kodet ikke indeholder skadelige bakterier, kan ses som et aspekt af,
at kadet er godt. I den sociologiske spargeskemaundersogelse blev
deltagerne spurgt om, hvem de mener, der har ansvar for, at de réva-
rer, de spiser, er gode. Spergsmalet blev stillet i hverdagssammen-
haengen, og formuleringen ”"gode ravarer” skal derfor forstds som
daekkende over et bredt spektrum af kvalitetsparametre. Det drejer sig
i forste omgang ikke specielt om sikkerhed, der jo ikke spiller den
store rolle i en hverdagssammenheng.

Figur 3.1 viser, at folk i forste omgang tildeler sig selv ansvaret for de
gode ravarer; derefter folger fodevareindustrien og til sidst politikerne
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og butikkerne. Generelt kan det dog siges, at folk tildeler alle naevnte
aktorer et relativt stort ansvar, da andelen af respondenter, som svarer
"helt enig” pa en skala fra 1 til 5, for alle aktorers vedkommende er
over 60 %.

Forbrugernes ansvar

Fgdevareindustriens ansvar

Politikernes ansvar

Butikkernes ansvar

T T T T 1
0% 20% 40% 60% 80% 100%

Helt enigm 2 W3 O4 M Helt uenig

Figur 3.1. Folks vurdering af hvis ansvar det er, at de révarer, de spiser,
er gode. Procentvis fordeling af svarene.

I undersogelsen blev deltagerne efterfolgende spurgt direkte om,
hvem, de mener, har ansvaret for, at de ikke bliver syge af det kad, de
spiser. Som svar pa dette spergsmal, som rettede sig mere direkte mod
produktionssammenhaengen, og som var fokuseret direkte pa fodeva-
resikkerhed, mente folk, at det storste ansvar ligger hos slagterierne,
industrien og forbrugerne. Derefter fulgte butikkerne, landmeandene
og til sidst offentlige myndigheder. Se figur 3.2.

Slagteriernes ansvar
Industriens ansvar
Forbrugernes ansvar
Butikkernes ansvar
Landmaendenes ansvar

De offentlige myndigheders

ansvar |

T T T T 1
0% 20% 40% 60% 80% 100%

Helt enig®2 M3 O4 M Helt uenig

Figur 3.2. Folks vurdering af hvis ansvar det er, at man ikke bliver syg
af det ked, man spiser. Procentvis fordeling af svarene.
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I fokusgruppeinterviewene var spgrgsmalet om ansvar for sikkerhe-
den af kodet ikke et tema, deltagerne blev bedt om at forholde sig
direkte til. Ikke desto mindre handlede en del af diskussionerne direk-
te eller indirekte om ansvar og tillid. I disse diskussioner viser det sig,
at folk som udgangspunkt pétager sig en stor del af ansvaret. Det
fremgér indirekte af, at de strategier, deltagerne preesenterede, nér de
blev spurgt abent om, hvad der kan gores for at gore kodet mere sik-
kert, for storstedelens vedkommende var strategier, som tager
udgangspunkt i de ting, som forbrugerne selv kan gore.

Offentlige myndigheders ansvar spillede ogsa en stor rolle i denne del
af interviewene i og med, at oget kontrol er et tilbagevendende tema i
alle fokusgrupperne. Dette skal dog ses inden for den konkrete sam-
menheeng, hvor det offentlige rum var praeget af kodkontrolskandaler
i den periode, interviewene foregik. Der er séledes naeppe tale om et
resultat, der skal tolkes som vaerende i kontrast til de ovenfor viste
fund, som viser, at offentlige myndigheder opfattes som den aktor
med mindst ansvar.

Skal man forspge at sammenfatte holdningerne til ansvar for fodeva-
resikkerheden, er det mest karakteristiske treek, at folk patager sig selv
et stort ansvar. Det viser badde det kvalitative og det kvantitative mate-
riale, og det er i overensstemmelse med tidligere undersegelser [2].
Eneste store konkurrent til dette ansvar er, i fokusgrupperne, de
offentlige myndigheder, men dette skal som sagt nok forstés i lyset af
den konkrete situation, hvori data er produceret. Yderligere er det
veerd at veere opmerksom p4d, at der formodentlig er tale om to for-
skellige former for ansvar. Hvor sektorens aktorer har et direkte ansvar
for at sorge for, at kedet er sikkert, handler myndighedernes ansvar
om at vaere en slags sikkerhedsventil. Gar det galt med fodevaresik-
kerheden, er det myndighedernes ansvar at opfange det.

3.5. Hvor samfundsmaessigt robuste er de forskellige
reduktionsstrategier?

I lobet af det 20. &rhundrede er der kommet et stadig storre fokus pa
teknologiers samfundsmaessige robusthed. Det er saledes ikke leenge-
re nok, at en teknologi i sig selv repreesenterer et teknisk og okono-
misk fremskridt - til gleede for f.eks. den enkelte virksomhed. I dag for-
dres det i stigende grad, at der ogsé skal veere en vis folkelig accept af
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teknologien. Saledes kan det ud fra en rent demokratisk synsvinkel
forekomme rimeligt, at de, der pavirkes af eller skal leve side om side
med teknologien, ogsd far en vis indflydelse pa denne; og samtidig
kan det, ud fra et praktisk, kommercielt synspunkt veere betimeligt for
de relevante aktorer at tage hojde for eventuelle bekymringer og pro-
tester pa forh&nd og sa vidt muligt sikre, at den teknologiske udvikling
sker p4 en mdde, s& man undgér konflikter og tilherende negative
markedsreaktioner.

En del af de gennemforte sociologiske studier (fokusgrupperne og
sporgeskemaet) havde til hensigt at afdaekke p& den ene side, hvilke
strategier til reduktion af mikrobiologiske risici der er samfundsmaes-
sigt robuste, og pd den anden side med hvilke argumenter folk i
almindelighed begrunder accept eller forkastelse [5,6,14]. Herudover
blev det tredje og sidste valgeksperiment i det ekonomiske studie gen-
nemfort med henblik pa at f& et bud p4, i hvilken udstraekning for-
brugernes veerdisetning af mikrobiel sikkerhed athaenger af, hvilke
metoder der er anvendt til at opna risikoreduktion [11].

Tilsammen giver disse analyser et indblik i holdninger til de forskelli-
ge teknologier, hvilke veerdier der bringes i spil, nar en risikoredukti-
onsstrategi vurderes, og hvor meget valg af risikoreduktionsteknologi
betyder for, om folk overhovedet gnsker at mindske risici.

Indledningsvist skal det understreges, at et vaesentligt resultat af de
gennemforte interviews er, at sdvel opmarksomheden p& som den
konkrete viden om risikoreduktionsstrategier blandt folk i almindelig-
hed er yderst begraenset. Dette stemmer fint overens med, at der, som
det fremgik af afsnit 3.3, er en manglende opmarksomhed pa fodeva-
resikkerhed i det hele taget. I fokusgrupperne var en hyppigt fore-
kommende reaktion pa det spergsmal, der abnede diskussionerne af
sikkerhedsstrategier ("hvad kan man gore for at gore kedet mere sik-
kert”), en vis undren over, om sikkerhed overhovedet var en relevant
overvejelse i forhold til ked. Som en deltager f.eks. udtrykte det: "bli-
ver vi meget syge af kodet? Jeg kender ikke til, at folk bliver syge af at spi-
se kod”.

Det er for sé vidt ikke meerkeligt, at en manglende opmerksomhed pa
kodets sikkerhed gar hdnd i hdnd med en manglende viden om, hvil-
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ke strategier man kan benytte sig af i hdndteringen af dette problem.
Nar man samtidig erindrer, at kodet som produkt i stigende grad los-
rives fra produktion og forarbejdning af dyrene [4], er det ikke under-
ligt, at hovedparten af de strategier, der trods alt blev foreslaet i den
del af fokusgrupperne, hvor deltagerne selv skulle foresld mulige stra-
tegier, tager udgangspunkt i deres hverdag. De dominerende strategi-
er er saledes rettet imod bedre kokkenhygiejne — i god overensstem-
melse med de rdd, man kender fra diverse kampagner og oplysnings-
materiale — og mod strategiske indkeb.

Sédledes blev strategier som at holde rat ked og andre rdvarer adskilt,
holde kolelinjen, veere opmeerksom pd at gennemstege osv. hyppigt
naevnt. Strategiske indkeb var et andet udbredt forslag til sikkerheds-
strategi, som forst og fremmest indebeerer, at man far sit ked fra til-
lidsveekkende indkebssteder, der typisk er karakteriseret ved en korte-
re afstand mellem producent og forbruger. Serligt det at kebe direkte
fra en landmand, som man kender og ved passer godt pé sine dyr, blev
naevnt, men ogsa at kebe hos slagteren, hvor man har mulighed for
ansigt-til-ansigt-kontakt med en person i forbindelse med indkegbet,
er ofte naevnt. Det skal bemeerkes, at denne strategi — med sin forestil-
ling om at teette relationer og tillid sikrer fodevaresikkerheden — pé sin
vis rummer en tilbageerobring af den neere relation til kedets produk-
tion og forarbejdning og dermed et opger med den navnte fremmed-
gorelse.

Nér strategier i produktionskeeden undtagelsesvist navnes, treekker
interviewpersonerne ofte direkte paralleller til forbrugerstrategier ved
at fokusere pa hygiejne i produktionskeeden. En — hyppigt foreslaet —
strategi er desuden gget offentlig kontrol, hvilket som naevnt kan fores
direkte tilbage til den pa interviewtidspunktet verserende medieskan-
dale.

Blev interviewdeltagerne tvunget til at forholde sig til en reekke for-
skellige risikoreduktionsstrategier fra primerproduktion til forarbejd-
ning, opstod der tydeligvis et dilemma for mange: P4 den ene side er
der naturligvis et udbredt enske om sikkert kod; pa den anden side
forekommer kun et fatal af de strategier, der afviger fra det velkendte
(hverdagspraksis), acceptable. Det betyder dog ikke, at alle strategier
forkastes totalt. Der er tydeligvis strategier, der er mere acceptable
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end andre. Figur 3.3 viser, hvor acceptable de forskellige dekontami-
neringsstrategier i forbindelse med forarbejdningen blev vurderet at
veere — altsd udelukkende strategier, der er rettet imod at handtere
problemet med mikrobiel kontamination ved pa en eller anden made
at behandle kod og derved fjerne eventuelle bakterieforekomster.

Skylle kgdet med klor

Marinere kgdet med sojasovs
Skylle kgdet med varmt vand
Koge kgdet i vand

Behandle kgdet med vanddamp

Fryse kgdet

0%  10% 20% 30% 40% b50% 60% 70% 80% 90% 100%

Helt sikkert ggre m2 W3 O4 M Slet ikke ggre

Figur 3.3. Folks vurdering af om forskellige dekontaminerings-
strategier skal bruges. Procentvis fordeling af svarene.

Som det fremgér af figuren, blev de seks dekontamineringsstrategier
vurderet pa en skala fra 1 til 5, hvor 1 var svarer til noget, man helt sik-
kert synes, man skulle gore, og 5 svarer til noget, man slet ikke skulle
gore. For samtlige strategier geelder, at de to mest accepterede svar-
muligheder (1 og 2) udger under 40 % af besvarelserne. Tilsvarende
repreesenterer svarmulighederne 4 og 5 mindst en tredjedel af besva-
relserne — og for de fire mindst accepterede strategier (brug af klorin,
marinere, skylle med vand og koge) over 60 %.

For at se, om der er et mgnster med hensyn til, hvem der accepterede
hvilke strategier, blev der udfert en latent klasseanalyse, som ordnede
de seks strategier i grupper, som tilsvarende grupper af respondenter-
ne er enige om at vurdere ens. Resultatet af denne analyse er prasen-
teret i tabel 3.5, der viser at der er fire latente klasser.

Den forste og storste klasse, som udger 57 % af respondenterne, afvi-

ser samtlige strategier. Samtidig folger rangordningen af strategierne
det samlede billede, der fremgar af figur 3.3.
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Tabel 3.5. Fordelingen af respondenterne i fire grupper med homo-
gene vurderinger af de fem dekontamineringsstrategier.

1 2 3 4
Fryse kodet 0.263 0.737 0.310 0.655
Behandle kodet med vanddamp 0.147 0.923 0.740 0.409
Marinere kedet med sojasovs 0.010 1.000 0.060 0.154
Skylle kedet med varmt vand 0.000 0.694 0.806 0.164
Koge kodet i vand 0.047 0.835 0.280 0.504
Klassens andel (%) 57 4 18 21

Den latente klasseanalyse grupperer respondenterne efter sandsynligheden
for, at de har sammenfaldende vurderinger af dekontamineringsstrategierne.
Tallene med fed skrift markerer de strategier, deltagerne ansé for mest accep-
table.

Den anden og mindste klasse udger kun 4 % af respondenterne. Feel-
les for denne klasse er, at respondenterne er positivt indstillede over
for samtlige strategier og vurderer samtlige teknologier mere positivt
end gennemsnittet. De to resterende klasser rummer hver ca. en
femtedel af respondenterne, og medlemmerne af de to klasser har det
til feelles, at de generelt er afvisende, men i hver klasse er man dog
positiv over for to strategier. Pa den ene side er klasse 3 karakteriseret
ved at veere relativ positiv over for at behandle med vanddamp eller
skylle kadet med varmt vand; pa den anden side er klasse 4 kendeteg-
net ved at acceptere strategier, der er baseret pa frysning eller kog-
ning.

Ud over at undersoge synet pa de forskellige dekontamineringsstrate-
gier inkluderede det sociologiske spargeskema ogsd en undersogelse
af, hvorvidt det var acceptabelt, at en lgsning af problemerne med
skadelige bakterier i kodet pavirkede andre forhold. Som det fremgér
af figur 3.4, blev deltagerne bedt om svare pd, hvorvidt lesningen af
sikkerhedsproblemet matte have folger for dyrevelfeerden, miljoet,
smagen samt prisen. Ser man bort fra prisen, er der bred enighed om,
at man ikke vil acceptere negative konsekvenser pa andre omréder for
at opna oget sikkerhed. Der er sdledes kun 5-7 % af deltagerne, der
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umiddelbart var villige til at acceptere forringelser i dyrevelfeerd eller
miljo, mens lidt flere — 15 % — var villige til at acceptere, at sikkerheden
gér ud over smagen. Anderledes forholder det sig med prisen, hvor 75
% af deltagerne, i god overensstemmelse med de gennemforte beta-
lingsvillighedsstudier, gav udtryk for, at de var villige til at acceptere
en hojere pris.

Darligere dyrevelfeerd
Belaster miljget mere

Darligere smag

Hgjere pris

0%  10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%
Helt acceptere W2 W3 04 M Slet ikke acceptere
Figur 3.4. Folks accept af hvorvidt eget sikkerhed mé have
konsekvenser for prisen eller andre kvaliteter.
Procentvis fordeling af svarene.

I forbindelse med formuleringen af valgeksperimentet i den tredje
okonomiske analyse, var der opmerksomhed p4, at befolkningen vil-
le have sveert ved at forholde sig til at skulle veerdiseette — nu ikke bare
risikoen for at blive syg — men ogsa risikoreduktionsmetode. Derfor
adskiller produkterne i valgeksperimentet sig pd kun tre punkter: Sal-
monellarisiko, risikoreduktionsmetode og produktpris. Bdde salmo-
nellarisiko og risikoreduktionsmetode for produktet hakket svinekod
kunne antage tre niveauer, se afsnit 3.7.

For det forste antyder underspgelsen, i overensstemmelse med de to
tidligere veerdiseetningsundersogelser, at folk i gennemsnit tillaeegger
reduktion af salmonellarisiko en positiv veerdi, og jo mere risikoen
reduceres, jo bedre. For det andet indikerede undersogelsen, at folk i
gennemsnit foretrak, at risikoreduktionen skete ved kilden (altsa hos
landmanden) frem for senere i produktionskaeden. Samtidig skulle
risikoreduktioner, der foregér pa slagteriet, hellere anvende
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vand/damp end melkesyre. Analysen tydede ogsa pa, at der er stor
variation i befolkningens verdisetning af bade risikoreduktion og
metode. Rangordningen af risikoreduktioner og de anvendte meto-
der, som kunne udledes ud fra valgeksperimentet, fremgar af figur 3.5.

20

Lille Lille Mellem Lille Fiern risiko, ~ Mellem  Fjern risiko, ~ Mellem
reduktion,  reduktion,  reduktion,  reduktion, ~ maelkesyre  reduktion, vand reduktion,
maelkesyre vand maelkesyre  landmand vand landmand

Fjern risiko,
landmand

220 —

-50

Figur 3.5. Rangordning af risikoreduktionsmetoder og risikoreduk-
tioner baseret pd resultaterne fra den tredje ekonomiske
sporgeskemaundersogelse [11].

Tallene er baseret pa en sporgeskemaundersogelse fra oktober 2007 med
7.576 deltagere (svarprocent pa 31). Hver deltager skulle forholde sig til 6 kon-
krete indkebssituationer med hakket svinekod. Deltagerne skulle forholde sig
til tre forskellige risikoreduktionsmetoder (hos landmand, pé slagteriet ved
overspuling med vand og damp, pa slagteriet ved overspuling med meelkesy-
re) og risikoreduktioner (lille, mellem, fjernelse).

Til gengeeld fremgar det ogsa — lidt paradoksalt — at deltagerne tillag-
de alle risikoreduktionsmetoder en negativ veerdi malt i forhold til det,
man gor i dag. Og faktisk blev der fundet sa stor en negativ veerdi knyt-
tet til risikoreduktionsmetoderne, at kun de storste reduktioner hos
landmanden samlet set resulterede i en positiv veerdi. I alle andre
kombinationer foretrak respondenterne at beholde den nuveerende
praksis.
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Denne undersogelse er sa vidt vides den forste, der s konkret gar ind
og kigger pd, hvordan folk afvejer reduktion af fodevarerisiko over for,
hvilken metode der er anvendst til at reducere risikoen (andre studier
af, hvordan befolkningen afvejer metode i forhold til resultat, kan fin-
des i iseer sundhedslitteraturen) — og da det er en kognitivt sveer pro-
blemstilling, man er stillet over for, er der naturligvis grund til at veere
varsom med at konkludere for kraftigt pa de lidt paradoksale resultater.

De fundne resultater tyder dog p4, at folk graduerer veerdien af risiko-
reduktion i forhold til metoden, hvorved reduktionen opnads, og at
hele emnet risikoreduktion er forbundet med et vist ubehag. Der er
séledes god grund til at se neermere pa risikoreduktion med sociologi-
ske briller, som vi gor i det fglgende.

De gennemforte fokusgruppeinterviews, hvor en reekke andre strate-
gier blev diskuteret, kan bidrage til at forklare, hvad der ligger under
de forskellige acceptmonstre, der er redegjort for i det foregdende.
Resultaterne fra fokusgrupperne peger p4, at der kan veere to faktorer
pé spil: For det forste synes udgangspunktet at veere, at produktion og
forarbejdning af ked ber vaere en forholdsvis lavteknologisk affeere.
Séledes er strategier, der udfordrer dette — enten fordi de er ’komplek-
se teknologier’, eller fordi de er udtryk for en oget forarbejdningsgrad
— problematiske. For det andet er der, som allerede neaevnt, en tendens
til at veere mere positiv over for strategier, der svarer til noget, man i
forvejen finder naturligt at gore med kodet, fordi det allerede er en del
af hverdagens praksis.

Samtidig er et gennemgdaende traek, at der er teknologier, der naturligt
herer hjemme i forarbejdning af ked , og andre, der hgrer hjemme i
andre sfeerer. Repraesenterer en strategi en overskridelse af greensen
mellem to sfeerer, er accepten oftest lav. Et eksempel kan veere dekon-
taminering af kod ved vask i varmt vand eller bestraling; varmtvands-
vask forbindes med rengeringssfeeren og bestralingsstrategien med
atomkraft, og derfor vil begge typisk blive opfattet som uacceptable
strategier.

Disse forhold kan veere med til at forklare mensteret i accepten af

dekontamineringsstrategier, som fremgér af den latente klasseanaly-
se i tabel 3.5. For det forste kan afvisningen af klorbehandling forstas
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som en afvisning af strategier, der gar pa tveers af to sfeerer: Klor for-
bindes seedvanligvis med kemiindustri og rengering — ikke med mad.
For det andet giver accepten af visse strategier i klasserne 3 og 4
mening i dette perspektiv: Klasse 3 afviser eksempelvis generelt
dekontaminering pa neer de to teknologier (dampning & vask), som
ikke, eller kun i ringe grad, manipulerer med det feerdige produkt.
Kodet er, hvad enten det er kortvarigt dampet eller skyllet, stadig det
samme produkt. De tre strategier, der forkastes, repraesenterer deri-
mod alle en eller anden form for synlig forarbejdning af kedet. Klasse
4 er positivt stemt over for netop de to strategier, der bygger pd, at
man gor noget i forbindelse med forarbejdningen, som er velkendt fra
hverdagens kekkenpraksis — kogning eller frysning. Derimod forka-
stes de strategier, der ikke repraesenterer noget, man normalt ville
gore i et kokken med sit kad.

En anden faktor, der synes at spille en rolle ved vurderingen af de kon-
krete strategier, er de sundhedsmaessige risici, altsd om den maéde,
man behandler kedet pd, har nogle negative afledte sundhedsmeessi-
ge konsekvenser. Det kan eksempelvis vaere spergsmalet om, hvor vidt
tilsatte stoffer eller andre pédvirkninger, foruden at ege den mikrobiel-
le sikkerhed, ogsa er skadelige for den, der spiser kadet. P4 den konto
blev der f.eks. udtrykt bekymring over rester af bakteriedraebende
stoffer i kedet samt mulige yderligere effekter af bestrdling i form af
risiko for muterende bakterier mv.

Selv om nogle mente, at en strategi som marinering ikke er accepta-
bel, fordi marineringen repraesenterer en eget forarbejdning, som fra-
tager kodet dets ferskhed, er der andre, der accepterede denne strate-
gi, fordi den gir hand i hdnd med andre kvaliteter, der findes vigtige.
Séledes argumenterer nogle eksempelvis for, at marineret kod er vel-
smagende og/eller lettere at tilberede.

Overordnet set er de mere acceptable strategier karakteriseret ved at
veere lavteknologiske og frikendt for sundhedsrisici, ved at veere vel-
kendte fra deltagernes dagligdags handtering af kod og ved ikke at
@ndre andre kvaliteter ved keodet. Modsat er de afviste strategier
karakteriseret ved at veere hojteknologiske, veere forbundet med sund-
hedsmeessige risici, veere fremmede og ukendte samt at eendre andre
vigtige kvaliteter ved kedet.
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3.6. Konklusioner

De gennemforte sociologiske undersogelser viser en generel uop-
meerksomhed i forhold til fodevaresikkerhed og er séledes tilsynela-
dende i klar modstrid med de gkonomiske undersogelser, som indi-
kerer, at forbrugerne er villige til at give en betydelig overpris for hak-
ket svineked, der er sikkert. En hovedpointe i den samlede under-
spgelse er imidlertid, at dette ikke er modstridende resultater, men
skal tolkes i lyset af de sammenhange, hvori de forskellige resultater
er blevet til. Nar deltagerne i den sociologiske undersogelse blev bedt
om at diskutere kodet i en hverdagssammenhaeng og efterfolgende en
produktionssammenheang, uden at sikkerhed og produktion blev sat
péa dagsordenen, viste det sig, at sikkerhed spillede en endog meget
marginal rolle i diskussionerne af kedet. Modsat viste de skonomiske
undersogelser en villighed til at betale 19 kroner ekstra for sikkert svi-
neked, nér en af de praesenterede produktegenskaber var, at kodet var
sikkert.

Hver for sig er de to analyser naturligvis udtryk for nogle delvist absur-
de fund: vi ved erfaringsmeessigt, at fodevaresikkerhed ikke er ligegyl-
digt; ligesom vi ogsd ved, at et forseg pd at markedsfore sikkert hakket
svinekod med en ekstra pris pé 19 kroner for 500 gram vil veere domt
til at mislykkes.

En afgerende forskel pa de to undersogelser, som skal med i fortolk-
ningen af resultaterne, er imidlertid, at sammenhaengen for svarene i
den sociologiske undersogelse er bred og &bner for, at deltagerne kan
tilleegge alle teenkelige kvaliteter veerdi i forhold til det kod, de spiser;
modsat er deltagerne i den gkonomiske undersogelse placeret i en
snaever sammenhang, hvor der netop er forsegt at f& deltagerne i
undersogelsen til at fokusere pa nogle helt bestemte produktegenska-
ber — herunder pris og sikkerhed.

Spergsmalet er, hvordan dette videre skal forstds. En mulig tolkning
er, at nok er fedevaresikkerheden vigtig for folk, men som andre dele
af undersogelserne ogsa peger pa, sa foler man sig ikke truet af den
mad, man spiser: Den opfattes langt hen ad vejen som grundleggen-
de sikker. Desuden er folk i almindelighed af den opfattelse, at man
selv har et vist ansvar for sikkerheden og har i forleengelse heraf udvik-
let en reekke tilberednings- og indkebsstrategier, som skal sikre, at
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maden er ufarlig. For forbrugeren, der isoleret set ikke oplever dagligt
at blive syg af den mad, han/hun spiser, er dilemmaet nede i butikken,
om han/hun skal velge at betale en merpris for noget, man opfatter,
at man allerede fér i kraft af en kombination mellem egne strategier og
et grundleggende sikkert udbud.

Den manglende fokus pé sikkerhed betyder ikke, at vi som samfund
skal undlade at hdndtere problematikken. For eksperten og politike-
ren, med adgang til statistiker over preevalens og sygdomme, ser bille-
det naturligvis anderledes ud. Budskabet er méaske snarere, at der skal
politiske drivkreefter bag udviklingen af mere sikkert kad, og at fode-
varesikkerheden ikke kan overlades til markedet. I forhold til priorite-
ringen af disse tiltag — herunder ikke mindst valget af hvilke strategier
der vil veere mest samfundsmaessigt robuste — rummer undersegelser-
ne ogsa nogle vigtige pointer.

» For det forste bor strategierne ikke bryde med hvilke typer af meto-
der, der saedvanligvis forbindes med fedevareomrédet;

* For det andet bor strategierne vere sd lavteknologiske som muligt;

e For det tredje skal de veere forebyggende frem for dekontamine-
rende;

* For det fjerde bor de ikke indebeere, at andre kvalitetsaspekter for-
ringes.

Disse konklusioner skal ses i lyset af to forhold: For det forste har den
historiske udvikling betydet en stadig storre afstand mellem produk-
tion og forbrug — og dermed en generel uvidenhed blandt befolknin-
gen om produktion af ked. P4 den anden side neerer folk tilsynela-
dende ikke noget dybtfolt enske om, at det skal vaere anderledes — der
er saledes ikke noget, der tyder pé et 'folkekrav’ om aktiv involvering i
kedproduktionen endsige i valget de forskellige sikkerhedsstrategier.
Dette skal igen ses i lyset af, at fodevaresikkerheden — hvor vigtig eks-
perterne end ma synes den er — for forbrugerne kun er ét spergsmal
blandt mange andre, som man skal forholde sig til i en travl hverdag.

3.7. Appendix: De skonomiske metoder

Det er en vaesentlig preemis for de angivne veerdier i valgeksperimen-
tet, at svarene er afgivet i en hypotetisk situation. Den angivne veerdi
er dermed sarbar over for hypotetisk skevvridning som folge af, at
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respondenterne ikke skal have pengene op, de skal afgive deres svar i
en situation, som ikke svarer til deres almindelige indkebssituation,
osv. En anden vesentlig forudsaetning for, at betalingsviljer kan esti-
meres pa baggrund af de foretagne valg i eksperimentet, er, at delta-
gerne er villige til at give afkald pa noget, hvis prisen er for hgj.

For at deltagerne skal kunne forholde sig til det, de bliver bedt om at
vaerdisaette, er det nodvendigt, at opgaven er sd konkret som muligt.
Det betyder, at det i vores projekter er nedvendigt at beskrive de
enkelte kvalitetsegenskaber meget specifikt og at relatere dem til et
helt specifikt produkt. Ulempen herved er, at det gor resultaterne
sveere at generalisere. Hvis to problemstillinger ligner hinanden til-
straekkelig meget, kan det i nogle tilfeelde veere muligt at generalisere
resultater og/eller overfaore resultater fra et studie til et andet (se
eksempelvis [15]). En oversigt over veerdiseetningsstudier af fodeva-
resikkerhed i ked tyder péd, at der er sa store variationer i responden-
ternes veerdisetning af eksempelvis Salmonella og Campylobacter,
afheengigt af hvilke produkter de to bakterierisici var relateret til, og
hvilke andre egenskaber der var inkluderet i valgeksperimenterne, at
en saddan generalisering ikke anbefales [9].

Endvidere skal man i veerdisaetningsstudier — som i alle spgrgeskema-
undersogelser i gvrigt — veere opmaerksom pa eventuelle skaevheder i
resultaterne som folge af, at kun en del af stikproven svarer (selv-
selektion), at de svar, man far, afheenger af den information, der er
givet til deltagerne, samt deres egen forh&ndsinformation, hvilke
substitutionsmuligheder deltageren har i tankerne, nér vedkommen-
de svarer — og sidst men ikke mindst at man uundgdeligt kommer til
at seette fokus pd de ting, man sperger om i spergeskemaet, som der-
med kan fa storre veegt, end de burde. I faglitteraturen er man meget
bevidst om metodernes mangler, og der er konstant fokus pa at for-
bedre pd bade spergeskemaerne og den efterfolgende dataanalyse,
hvor de nyeste tendenser anerkender behovet for input fra andre fag-
discipliner sdsom psykologi og sociologi.

P& trods af alle disse ulemper ved betinget veerdisetning — her valg-
eksperiment — s er der nogle helt abenlyse fordele, som gor at de sta-
dig - og i stigende grad — anvendes. Det er forst og fremmest muligt at
seette fokus pd preecis det, man er interesseret i, og man kan fa oplys-
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ninger om produkter, som ikke handles p& markedet i dag. Herudover
giver de mulighed for at analysere forskelle pd, om respondenterne
angiver veerdier i forhold til markedsomsatte produkter eller skatte-
finansierede projekter.

Den oprindelige betingede veerdiseetningsmetode gik ud pa at bede
folk om at angive en maksimal betalingsvilje for et givet objekt (f.eks.
naturgenopretning). I neerveerende forbrugeranalyser anvender vi en
nyere variant af betingede veerdisetningsmetoder, hvor responden-
terne udseettes for valghandlingseksperimenter. Metoden gér ud p43,
at et repraesentativt udsnit af befolkningen udsettes for meget kon-
krete valghandlinger, hvor fokus er pa fa udvalgte egenskaber — her
ved et kedprodukt (det kunne veere salmonellarisiko, reduktionsme-
tode og pris). Metoden har to oplagte fordele. Den forste er, at delta-
gerne skal veelge mellem konkrete alternativer i stedet for at skulle
angive en veerdi. Denne opgave er kognitivt lettere at handtere og lig-
ner i hojere grad situationer, man meder i hverdagen. Den anden for-
del i forhold til neerveerende projekt er, at metoden har fokus pa de
enkelte egenskaber i et produkt snarere end produktets samlede ver-
di. Ved at lade prisen pd varen vere en af egenskaberne er det muligt
at estimere den veerdi i kroner, som forbrugerne tillegger de enkelte
egenskaber. Ved at gentage sddanne valghandlinger for et stort antal
deltagere er det muligt at identificere generelle mgnstre i responden-
ternes afvejninger mellem forskellige kedegenskaber. Valgeksperi-
menter er saledes en sofistikeret méde at sporge folk om, hvad de vil
betale for et produkt med nogle specifikke egenskaber, som vi fokuse-
rer pa.

Betingede veerdiseetningsmetoder har traditionelt veeret anvendt
inden for miljgekonomi, hvor en reekke goder ikke handles p& marke-
det (naturveerdier, biodiversitet, rent grundvand, ren luft, osv.), men
alligevel har en anseelig veerdi — bdde for samfundet og for den enkel-
te. Herudover har transportomradet og sundhedsomradet og pa det
seneste ogsa fodevareomrédet i stigende grad anvendt disse alternati-
ve veerdisetningsmetoder. De seneste ti ar er der kommet en del
udenlandske studier om forbrugeres preeferencer for fodevaresikker-
hedsegenskaber, mens omradet hidtil har veeret stort set uopdyrket i
Danmark.
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FORMULERING AF RISICI I VALGEKSPERIMENTERNE
I DE TRE QKONOMISKE SPORGESKEMAUNDERSOGELSER

Sporgeskema 1
Salmonella

Risikoen for en salmonellainfektion kan fjernes ved god kekkenhygiej-
ne. Alligevel var der i 2005 mellem 25 og 100 tilfeelde af Salmonella per
100.000 danskere som kunne henfores til svinekod. Almindelige symp-
tomer ved en salmonellainfektion er feber, hovedpine, kvalme, opkast
og diarré, som er af en varighed pd 3-6 dage, af og til uger. I meget
sjeeldne tilfeelde kan Salmonella fore til dedsfald. I dag kan man ikke
kobe svinekod der er maerket salmonellafrit. Forestil dig nu at den ene
slags hakket svinekod i eksperimentet er testet fri for Salmonella
(Maerket salmonellafri), den anden slags er ikke testet fri for Salmo-
nella (Ikke maerket salmonellafri).

Antibiotikaforbrug (f.eks. penicillin):

Antibiotika bliver brugt til at bekeempe bakteriesygdomme i svin. Her-
ved er der en risiko for at dyrenes bakterier (f.eks. Salmonella) kan bli-
ve modstandsdygtige over for antibiotika. Hvis mennesker bliver smit-
tet med modstandsdygtige bakterier, bliver det vanskeligere at finde en
behandling, der virker. Antibiotika forsvinder efter en vis tid fra et
behandlet dyr, og der vil herefter ikke leengere veere medicinrester i
kodet fra de slagtede svin. Rester af antibiotika i ked kan give allergiske
reaktioner hos mennesker. Kontrollen viser, at der kun meget sjeeldent
bliver fundet rester af antibiotika i kedet. Ved at mindske forbruget af
medicin i svineproduktionen forventes en reduktion af ovenneaevnte
risici. I eksperimentet skelner vi mellem hakket svineked, der stammer
enten fra svin i beseetninger, der folger den nuvearende lovgivning ved-
rorende antibiotikaforbrug (Nuvaerende lovgivning), eller fra besat-
ninger, der er underlagt skeerpet lovgivning, hvor antibiotikaforbruget
er mindsket (Skaerpet lovgivning).

Sporgeskema 2
Campylobacter

Bakterien Campylobacter er i dag den mest almindelige arsag til mad-
forgiftning og findes iseer i fjerkree. I gennemsnit er der Campylobacter
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i1 ud af 3 kyllinger i danske butikker. Risikoen for at blive smittet med
Campylobacter kan fjernes ved god keokkenhygiejne og gennemsteg-
ning. Alligevel anslas det, at der arligt smittes mellem 20.000 og 40.000
danskere med Campylobacter efter at have spist kylling. De alminde-
ligste symptomer ved en campylobacterinfektion er feber, hovedpine,
kvalme, opkast og diarré. Det varer typisk 3-6 dage, af og til uger. I
yderst sjeeldne tilfeelde kan Campylobacter fore til dedsfald. Der skel-
nes mellem om kyllingefileterne er maerket campylobacterfri.

Salmonella

Bakterien Salmonella er i dag den nzest mest almindelige arsag til
madforgiftning og findes i bade g, fjerkree, og andet kod. Der er i gen-
nemsnit Salmonella i 6 ud af 100 kyllinger i danske butikker. Risikoen
for at blive smittet med Salmonella kan fjernes ved god kekkenhygiej-
ne og gennemstegning. Alligevel anslés det, at der arligt smittes mel-
lem 1.500 og 3.000 danskere af Salmonella efter at have spist kylling.
De almindeligste symptomer ved en salmonellainfektion er feber,
hovedpine, kvalme, opkast og diarré. Det varer typisk 3-6 dage, af og til
uger. I yderst sjeeldne tilfeelde kan Salmonella fore til dedsfald. Der
skelnes mellem om kyllingefileterne er maerket salmonellafri.

Sporgeskema 3
Salmonella

Der var i 2005 i gennemsnit 10 ud af 1000 pakker svinekod, som var
inficeret med Salmonella. Risikoen for en salmonellainfektion kan
fijernes ved god kekkenhygiejne. Alligevel var der i 2005 ca. 2500 dan-
skere der blev syge af at spise dansk eller udenlands svineked. De
almindeligste symptomer ved en salmonellainfektion er feber, hoved-
pine, kvalme, opkast og diarré, som typisk varer 3-6 dage, af og til uger.
I meget sjeeldne tilfeelde kan Salmonella fore til dedsfald.

Risiko for indhold af Salmonella: T dag er 10 pakker ud af 1000 pakker
hakket svinekod inficeret med Salmonella, dvs. sadan er det ogsa i de
pakker du plejer at kebe. Man kan i dag ikke kebe svineked som er
meerket salmonellafrit. Forestil dig nu at du ogsa kan valge mellem
produkter som har folgende risiko for at indeholde Salmonella:
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0 1 ud af 1000 5 ud af 1000

(ingen salmonella- (mindsket risiko (mindsket risiko
risiko) i forhold til i dag) i forhold til i dag)
Reduktionsmetode:

Du har lige valgt mellem forskellige salmonellarisici. Det kan gores pa
forskellige mader. Forestil dig nu at en pakke hakket svinekeod skal
markes med béde salmonellarisiko og hvordan kedet er blevet
behandlet for at reducere salmonellarisikoen. Der er ingen sundheds-
risiko forbundet med metoderne. Kadet opnar sit normale udseende
og smag igen efter behandlingen. Du skal veelge mellem folgende
reduktionsmetoder (ingen af dem bliver anvendt i dag):

* Der sattes ind hos landmanden. Antallet af salmonellabakterier
mindskes i grisene ved bl.a. at endre pa fodersammensatningen og
staldforholdene. Dyrevelfeerden pavirkes ikke af indgrebet.

e Der sattes ind pa slagteriet. Antallet af salmonellabakterier mind-
skes i svinekpdet ved at overspule slagtekroppen med varmt
vand/damp i fa sekunder.

e Der sattes ind pa slagteriet. Antallet af salmonellabakterier mind-
skes i svinekodet ved at overspule slagtekroppen med lave koncen-
trationer af maelkesyre i nogle fa sekunder.

Formulering af de andre attributter — samt resten af spergeskemaerne

kan rekvireres hos Morten Morkbak (mm®@foi.dk) eller Tove Christen-
sen (tove@foi.dk).
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Hvad kan der gares?

Af Tove Christensen, Jesper Lassen, Hanne Rosenquist,
Peter Sandoe, Anne Wingstrand og Soren Aabo

I de foregdende tre kapitler er der forst gjort rede for en raekke farer for
overforsel at sygdomme fra dyr til mennesker, som er forbundet med
at spise kod i Danmark. Dernzest er der gennemgéet en reekke mulige
tiltag til at gore kodet mere sikkert, sdkaldte interventioner. Endelig er
der gjort rede for, hvordan danskere i deres roller som forbrugere og
borgere, ser pa fodevaresikkerhed i relation til ked, og for hvordan de
vurderer forskellige interventioner.

Pa baggrund heraf vil vi i dette afslutningskapitel forsege at skitsere
forskellige mulige strategier, som lovgiverne, myndighederne, erhver-
vet og forbrugerne kan gore brug af i deres bestrabelse pa at fremme
sikkerheden af det kod, som produceres og/eller konsumeres i Dan-
mark. I det folgende vil vi sammenfatte fem oplagte tiltag til at frem-
me sikkerheden af det danske kod: 1. Fluenet pa kyllingehuse til at
forebygge smitte med Campylobacter. 2. Reduktion af Campylobacter
i okologisk kyllingekod . 3. Varmtvands-/dampslagtning af svineked
for at fjerne salmonellabakterier. 4. Mindre Salmonella i svinebesaet-
ninger med brug af erfaringer fra alternative produktionsformer. 5.
Forebyggelse af antibiotikaresistens. Desuden vil vi for hvert af de fem
tiltag diskutere, hvilke virkemidler som kan bringes i spil for at reali-
sere tiltagene.

4.1. Fluenet pa kyllingehuse til at forebygge Campylobacter

Der findes i dag metoder til at forbedre sikkerheden af det danske
konventionelle kyllingeked. Smitte med Campylobacter til levende
slagtekyllinger kan begraenses veasentligt ved at forhindre fluer i at
komme ind i kyllingehusene. Opsetning af fluenet i kombination
med hygiejniske tiltag i og omkring husene kan fastholde en lav fore-
komst i husene over hele aret for i storrelsesordenen 13 gre per pro-
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duceret kylling. De flokke, der trods fluenet bliver smittet med Cam-
pylobacter, kan med sikkerhedsmeessig fordel anvendes til produkter,
hvor der indgér en form for dekontaminering. Der kan veere tale om
frosne, marinerede eller varmebehandlede produkter.

De her foresléede tiltag vil i sidste ende betyde, at risikoen fra dansk
kyllingekod kan reduceres til et minimum. Der er dog udgifter for-
bundet med indferelse af fluenet og dekontaminering, og man kan
ikke umiddelbart forvente, at producenterne frivilligt vil betale for
disse ekstra udgifter, uden at de bliver kompenseret via en hgjere pris.
Haojere priser, selv i den lave storrelsesorden, som der her er tale om,
kan dog fa effekter pd konkurrenceevnen pé et ekstremt prisfolsomt
marked.

Den samme effekt forventes, hvis myndighederne indforer regler om
tvungen brug af fluenet og/eller dekontaminering. Producenterne vil-
le f& pgede udgifter, men ikke umiddelbart f& noget igen, og vil derfor
blive stillet ringere i en benhdard international priskonkurrence. Ikke
desto mindre vil samfundet spare penge, hvis sygdomsrisikoen fra
kyllingekod nedseettes. Der vil kunne spares pd udgifter til hospitals-
indleeggelser og tabt arbejdsfortjeneste, fordi der vil veere feerre syge af
Campylobacter.

Hvad, der star i vejen for at forbedre sikkerheden af kyllingekod, er
sdledes ikke sd meget, om forbedringerne ud fra en samlet vurdering
kan betale sig, men snarere hvordan udgifterne skal fordeles, s& der
ikke betales fra én kasse, mens gevinsterne ligger i en anden kasse.
Hvis der kunne findes en lesning med overfersel af midler fra den ene
kasse til den anden, ville bekeempelsesmetoderne kunne finansieres
af den kasse, hvor gevinsten ligger. Findes der ikke en sddan lgsning,
er der en fare for, at den danske kyllingeproduktions konkurrenceev-
ne svaekkes, hvilket bl.a. kan have den konsekvens, at de danske for-
brugere ender med at spise mere importeret kyllingekod.

Der er grund til at tro, at opsaetning af fluenet for mange mennesker
vil blive set som en en god strategi, fordi der er tale om et forebyggen-
de indgreb, som ikke umiddelbart manipulerer med kedet. P4 den
anden side vil en barriere for en bred accept af denne strategi dels
veere, at der er tale om en videre udvikling af et omstridt industrielt
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Hvem er ansvarlige for at gore kodet mere sikkert? Er det flere regler og
oget kontrol der skal til? Foto: Fodevarestyrelsen

dyrehold, og dels, at fluenet er umulige at kombinere med de fleste
alternative produktionssystemer, idet disse kreever, at dyrene har
adgang til det fri.

Dog ma man regne med, at de ferreste mennesker ville opdage og
dermed forholde sig til indferslen af fluenet i kyllingeproduktionen.
Nar kodet kabes, betragtes det ofte lgsrevet fra dyret og dermed pro-
duktionen. Derfor forholder de fleste forbrugere sig generelt meget
lidt til, hvordan produktionsprocessen er foregdet. En samlet vurde-
ring vil séledes veere, at kyllingeked fra huse med fluenet sagtens vil
kunne afseettes pa markedet.

Folks holdninger til forskellige mader at gore kodet mere sikkert pa,
kan ikke ses isoleret fra, hvilke alternativer der er. Man kan derfor for-
vente, at befolkningens accept af at indfore fluenet vil athenge af,
hvilke andre risikoreduktionsmetoder der er i spil.

4.2, Reduktion af Campylobacter i okologisk kyllingekod?

De okologiske kyllinger er ofte smittet med Campylobacter, men
losningsmulighederne for denne produktion er mere begraensede end
for den konventionelle produktion. Det bunder i, at fluenet ikke vil
kunne anvendes i den ekologiske produktion, da ekologireglerne
foreskriver, at disse kyllinger har adgang til det fri. Sdledes kan man
sige, at de okologiske kyllinger giver anledning til et dilemma, fordi
god dyrevelfeerd (adgang til udearealer) ikke s& nemt kan forenes med
en hoj fodevaresikkerhed (lav forekomst af Campylobacter).
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En mulig lesning pé dilemmaet kunne bestd i dekontaminering, som
for eksempel frysning af kedet. For mange mennesker vil gkologisk
produktion efterfulgt af frysning sandsynligvis rumme en kombinati-
on af det gode og naturlige (skologien) og en behandling af kedet
(frysning), der indeberer, at noget af naturligheden mistes. Nar vi
samtidig ved, at mange har den opfattelse, at fodevaresikkerheden
kan handteres hjemme i form af god kekkenhygiejne, er det sandsyn-
ligt, at mange mennesker vil vaere skeptiske over for et frossent gkolo-
gisk produkt.

Vores undersogelse viste, at frysning var en af de mere acceptable for-
mer for dekontaminering, men ogsa at denne accept knytter sig til en
seerlig (forholdsvis lille) befolkningsgruppe, som bedst kan beskrives
som folk, der i forvejen er positivt indstillet over for halvfabrikat og
forarbejdede fodevarer. Det er sdledes ikke sd sandsynligt, at folk, der
prioriterer gkologi, vil vaere positive over for frysning.

I den situation, at frysning og andre dekontamineringsmetoder fra-
veelges af okologerne, er der pd nuveerende tidspunkt ikke nogen
muligheder for at forbedre sikkerheden af det okologiske kyllingekad.
Det er dog sandsynligt, at der i fremtiden vil blive udviklet nogle andre
muligheder, der vil kunne anvendes i den ekologiske produktion, for
eksempel vaccination og fodertilseetninger. Dilemmaet omkring den
okologiske produktion er sédledes, at dyrevelfeerd, f.eks. i form af
adgang til udendears arealer, er koblet med forringet fodevaresikker-
hed, sd de gkologiske forbrugere bliver tvunget til at fravaelge sikker-
heden for at opna dyrevelfeerd.

4.3.Varmtvands-/dampslagtning af svineked for at

fjerne salmonellabakterier

Bdde pé slagterianleeg og ved eksperimentel afprevning viser dekon-
taminering med varmt vand eller damp en markant reducerende
effekt pa salmonella- og yersiniabakterier pa svineked. Behandlingen
vil sandsynligvis ogsa have en beskyttende effekt over for andre kend-
te eller nye sygdomsfremkaldende tarmbakterier, der matte spredes i
svineproduktionen eller allerede findes der.

Det anses derfor for muligt at opné betydelige forbrugersikkerheds-
meessige gevinster ved at dekontaminere svinekodet pd slagterierne.
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Forbrugerundersogelsen viste dog, at der er en vis skepsis over for
indferelse af disse metoder.

Der findes sa vidt vides kun ét kommercielt system til dekontamine-
ring af svin. De anleeg, vi ellers kender til, er prototypeanleg eller
anleeg under udvikling. De store slagterier har antagelig rad til at
opstille anleeg til dekontaminering med varmt vand som det, der alle-
rede er i drift i Danmark. Beregninger peger dog p4, at der er en oko-
nomisk fordel i at anvende en kombination af dampbehandling og
ultralyd i stedet for varmtvandsbehandling. Indferelse af damp kom-
bineret med ultralyd kreever dog yderligere forskning og udvikling hos
de bergrte virksomheder. Omkostningerne ved varmtvandsbehand-
ling og damp- og ultralydsbehandling (eller dampbehandling kombi-
neret med rensugning, der er under udvikling pad Danish Meat Rese-
arch Institute) anslas dog at blive meget store for de sma slagterier, og
der er derfor brug for udvikling af alternative billige og enkle metoder
til disse slagterier.

Det anses for muligt at opnd markante forbrugersikkerhedsmeessige
gevinster i forhold til bAde Salmonella og Yersinia ved at dekontami-
nere, men det er vigtigt at holde sig for oje, at dekontaminering ikke
helt kan fjerne Salmonella og Yersinia fra slagtekroppen, men kun
nedbringe bakterieantallet. Derfor vil der stadig ses sygdomstilfeelde
med disse bakterier.

Fodevaresikkerheden vil vaere en funktion af: 1) sterrelsen af salmo-
nellabelastningen i dyrene pa slagtetidspunktet, 2) hygiejnen og tem-
peraturbelastningen i opskeeringsvirksomheder og i butikker og 3)
temperaturbelastningen og kekkenhygiejnen hos forbrugerne.
Dekontaminering ved hjeelp af varmt vand eller damp kan altsé ikke
std alene, men skal ses som et supplement til tiltag andre steder i
keeden; og det er vigtigt, at en indsats inden for dekontaminering ikke
forer til, at indsatsen mindskes i de andre led.

Sidst men ikke mindst er det vigtigt at have fokus pé slagtehygiejnen.
Den er forskellig fra slagteri til slagteri, og data fra et af projekterne
bag neerverende bog, DECONT, viser, at hygiejnen pa slagteriet kan
have markant betydning for forbrugersikkerheden relateret til kad fra
det enkelte slagteri.
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Der foreligger ikke en generel godkendelse til genanvendelse af vand
til varmtvandsbehandling, og der er brug for, at myndighederne
arbejder for godkendelse af dette i EU, hvis varmtvandsslagtning skal
udbredes yderligere. Myndighederne bor ogsa vurdere, om der er brug
for yderligere krav til slagterierne om egenkontrol af hygiejne og kon-
trol af dekontamineringseffekt.

Strategien med at dekontaminere ved hjeelp af varmt vand eller damp
kan opfattes som at indebaere de samme problemer som andre
dekontamineringsstrategier: Strategien vil kunne opfattes som pro-
blematisk, bl.a. fordi der er tale om et ikke-forebyggende indgreb; og
desuden er der i dette tilfeelde tale om, at kedet behandles pa en
made, man ikke umiddelbart forbinder med noget, man bor gore ved
kodet. Faktisk tydede vores undersegelser pa, at hvis salmonellarisi-
koen blev fjernet ved at vanddampe kodet, sa ville den almindelige
forbruger hellere beholde det nuverende risikoniveau.

Nar det er sagt, viste vores undersogelse ogsd, at der er forskel pa
accepten af forskellige dekontamineringsstrategier. De mest accep-
table strategier er dem, som opfattes som mindre teknologiske og som
ikke tilforer kodet "fremmede” substanser som syrer eller klor. Yderli-
gere ser det ud til at accepten varierer mellem befolkningsgrupper.
Det er sdledes vigtigt at vurdere konsekvenserne ved de forskellige
dekontamineringsmetoder ud fra hvilke kvaliteter, forskellige befolk-
ningsgrupper leegger vaegt pa.

4.4. Mindre Salmonella i svinebesatninger med brug af

erfaringer fra alternative produktionsformer
Salmonellaforekomsten i de alternative svineproduktionssystemer er
ikke som forventet hojere end i den konventionelle svineproduktion.
Det overrasker, eftersom svin i de alternative produktionssystemer er
mere udsat for smitte udefra, og gkologiske besaetninger har tendens
til hojere antistofforekomst mod Salmonella end de konventionelt
producerede svin.

Det er vigtigt, at producenterne af frilandssvin er opmarksomme pa
de besztningsfaktorer, der beskytter mod Salmonella, fordi de med
deres store indkeb af svin lober omtrent samme risiko for at indkebe
smitte med Salmonella som de konventionelle besatninger.
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FRI FOR
Campylobacter

og salmanella

I Danmark scelges kyllinger, der er fri for Campylobacter. Det gor
forbrugerne i stand til at tilveelge fodevaresikkerhed.
Lantmdnnen Danpo

Vores undersogelser peger pa, at forskellen i salmonellaforekomst
mellem de alternative og de konventionelle besatninger i hoj grad
haenger sammen med forskelle i fodringsmetoder. Nar frilandsbeseet-
ningernes salmonellaforekomst er relativt lav, er det sdledes blandt
andet fordi disse beszetninger anvender mere byg i foderet og ikke s&
hyppigt skifter foder ved overgangen fra ungsvin til slagtesvin som de
konventionelle beszetninger. Frilandsbesaetningerne kan formentlig
med fordel holde fast ved den eksisterende foderstrategi og dermed
fastholde et lavt salmonellaniveau.

I forvejen er det velkendt, at der er en sammenhaeng mellem salmo-

nellaforekomst og fodring. De geengse salmonellareducerende foder-
typer som hjemmeblandet foder, vddfoder og foder tilsat organiske
syrer er kun relativt lidt udbredt blandt frilandsbesetningerne. De
kan ogsa tenkes inddraget i produktionen af frilandsgrise for at sikre
en lav eller yderligere reduceret salmonellaforekomst.

De okologiske besatninger gor flere ting, som er med til at begranse
salmonellaforekomsten. De kober langt feerre grise ind end de kon-
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ventionelle besatninger, hvorved risikoen for at indfere Salmonella
bliver mindre. De tilseetter desuden hyppigere end de andre beszet-
ningstyper organiske syrer til foderet, hvilket er med til at begraense
forekomsten. Der er dog ogsa forhold, som treekker den anden vej. De
okologiske besatninger anvender sédledes i hoj grad et foder, der oger
risikoen for et hojt smittepres med Salmonella i besatningerne. Der
er dermed et potentiale for at opna en lavere salmonellaforekomst i de
okologiske besaetninger, seerligt ved at anvende hjemmeblandet foder,
en storre andel byg i foderet, undgé foderskift mellem ung- og slag-
tesvin, men ogsa ved at overveje muligheden for at anvende vadfoder.
Bdde for frilandsbesatninger og ekologiske besatninger er der, vur-
deret ud fra det eksisterende kendskab til salmonellabekeempelsen i
svinebesatninger, desuden et betydeligt potentiale i at anvende hold-
drift i storre omfang end nu. De fleste alternative besaetninger har
verandastalde, hvor en vis sektionering som regel vil gare det muligt
at praktisere en form for holddrift. I de ret f& gkologiske besaetninger,
der har slagtesvin pa fold, er effekten af holddrift tvivlsom pa grund af
stor mulighed for introduktion af smitte og overlevelse af Salmonella
ijord.

For de konventionelle beseatninger peger undersegelsens resultater
serligt pa, at de mindste og de neststorste besatninger har forhojet
risiko for Salmonella, mens de storste beseetninger, der blandt andet
oftere bruger melfoder og vadfoder, har en lidt lavere salmonellarisi-
ko. Udviklingen i svineproduktionen gar i retning af stadig sterre
enheder, og ogede indkeb af dyr til beseetningerne mé soges opvejet
ved beskyttende fodertiltag. Ogsé i de konventionelle besatninger
viste brug af byg i foderet og undladelse af foderskift mellem ungsvin
og slagtesvin effekt. Desuden kan brugen af de allerede kendte foder-
typer som hjemmeblandet foder, vddfoder og grov foderstruktur eges
i konventionelle bes@tninger.

Barrierer for en yderligere udbredelse af de beskyttende foderfaktorer
er generelt en ringere fodergkonomi ved flere af de fodertyper, der
beskytter mod Salmonella, og ret store investeringsomkostninger til
hjemmeblandings- og vddfoderanlaeg. Her star de store besaetninger
bedre, da de hurtigere kan afskrive de pageeldende investeringsom-
kostninger. I visse besatninger med fast gulv kan anvendelse af vad-
foder give problemer med fugtigt stimilje.
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For mange mennesker udger de alternative produktionssystemer
inden for svinesektoren idealet for, hvordan man ber producere sit
ked. En udbredelse af fodertiltag, som blandt andet er inspireret af
den alternative produktion, til det konventionelle system og/eller en
oget udbredelse af de nuvarende alternative produktioner vil de fle-
ste derfor formentlig betragte som en positiv udvikling. I modseetning
til hvad der geelder for Campylobacter i kylling, er der saledes ikke
noget dilemma i relation til at reducere salmonellarisikoen i svinekod
— folks opfattelse af dyrevelfeerd og eget sikkerhed folges ad. Dog vil
der veere en tendens til, at de helt store produktioner bedre end de
mindre vil have ressourcer til at bekeempe Salmonella ved hjelp af
alternative fodringsmetoder.

4.5. Forebyggelse af antibiotikaresistens

Der er en meget stor forskel pa antibiotikaforbruget i den okologiske
slagtesvineproduktion og i konventionelle besatninger og frilandsbe-
saetninger. I den okologiske produktion er badde forbrug og forekomst
af antibiotikaresistens markant lavere end i de to andre produktions-
typer. Eksempelvis er der kun registreret et forbrug af antibiotika i
halvdelen af de ekologiske besatninger mod i over 90 % af bade fri-
lands- og konventionelle besatninger.

Der er flest behandlinger af slagtesvinene i de konventionelle beseet-
ninger efterfulgt af frilandsbesetningerne, mens meget fa doser
anvendes i de gkologiske besztninger. Den mest plausible forklaring
p4, at der ogsa optreeder markante forskelle i resistensforekomsten, er
disse forskelle i antibiotikaforbrug. Dette understeattes ikke mindst af,
at konventionel og fritgdende produktion, pa trods af forskelle i pro-
duktionsformen, har stort set samme resistensniveau. Mellem den
okologiske og den fritgdende produktion, der har visse ligheder i pro-
duktionsformen, er der derimod stor forskel pé resistensniveauet til
den okologiske produktions fordel. Resistens synes sdledes at afspej-
le forskellene i antibiotikaforbrug snarere end produktionsformen.

Det vil veere oplagt at undersege, hvordan det kan lade sig gore for de
okologiske producenter at holde et lavere antibiotikaforbrug end pro-
ducenterne af frilandsbesztninger og konventionelle besatninger.
Blandt andet er der behov for at fa afklaret, om forekomsten af syg-
dom, der kraever antibiotikabehandling, er tilsvarende lavere i de oko-
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logiske besatninger samt i frilandsbesetningerne i sommerhalvaret,
hvor ogsa de ligger lavt i antibiotikaforbrug. Afklaringen skal ogsa
omfatte en nojere opgerelse af, om man pda grund af skrappere regler
for anvendelse af antibiotika i gkologisk produktion har flere ube-
handlede sygdomme, aflivninger eller flytning af svin med behand-
lingskreevende sygdom ud af besztningen.

Nogle af de faktorer, der er markant forskellige mellem de tre beseet-
ningstyper, er reglerne omkring dyrleegens ordinering og producen-
tens anvendelse af antibiotika. I bdde de konventionelle beszetninger
og i frilandsbesaetningerne er tilgeengeligheden af antibiotika storre.
Safremt sygeligheden i disse besatninger i forhold til antibiotikafor-
bruget ikke er tilsvarende storre, kan tilgeengelighedens indflydelse pa
forbruget overvejes inddraget i den fremtidige strategi til begreens-
ning af udviklingen af antibiotikaresistens.

Hvad angdr forbrugerholdninger, tydede vores undersagelser pd, at
antibiotikaresistens ikke er et problem, der far forbrugerne til at ligge
spvnlgse om natten, for de keber kod. Nar det sa er sagt, sa forbindes
resistensproblemet i hojere grad med svineproduktionen end med
kyllingeproduktionen, og der ser ud til at veere en interesse i befolk-
ningen for at reducere brugen af antibiotika og dermed risikoen for
udvikling af resistente bakterier.

Det ma samtidig set fra almenhedens synsvinkel veere afgorende at
finde ud af, om lavt antibiotikaforbrug i den okologiske produktion
opnds pé bekostning af dyrevelfeerden (ubehandlede, lidelsesvolden-
de sygdomme hos dyrene). Gor den det, mé det forventes at give
anledning til negative reaktioner.

4.6. Konklusion

Repreaesentanter for det officielle Danmark og for landbruget bryster
sig ofte af, at vi i Danmark har et meget hojt stade, nér det drejer sig
om fodevaresikkerhed. Den vurdering er vi et langt stykke ad vejen
enige i; men skal vi fastholde og styrke vores position pé dette omra-
de, er det nodvendigt hele tiden at fokusere pd, hvad der kan gores
bedre. I denne bog har vi fremlagt resultater af forskning rettet mod at
finde nye effektive og samfundsmaessigt acceptable veje til at forbed-
re sikkerheden af det ked, som produceres i Danmark. Vores vigtigste
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resultater bliver sidelebende fremlagt i internationale fagtidsskrifter,
og dermed kan vi forhdbentlig ogsa bidrage til sikkerheden af det kad,
som produceres i andre lande.

I neerveerende kapitel har vi forsegt at fremlegge fem konkrete ideer
til tiltag, der med afseet i vores forskning kan bidrage til at forbedre
sikkerheden i produktionen af kyllinge- og svineked. Vi har ikke i neer-
veerende projekter gennemfort egentlige samfundsekonomiske hel-
hedsanalyser, sd vi kan ikke lave handfaste konklusioner pad om det
giver samfundsgkonomiske gevinster at gennemfore de fem tiltag. Vi
kan imidlertid pege p4&, at de fem tiltag ser lovende ud og fortjener en
ekstra opmerksomhed i arbejdet med at oge fedevaresikkerheden i
dansk ked. Vi kan desuden drage en konklusion, der siger, at ingen af
tiltagene gennemforer sig selv. For flere af tiltagenes vedkommende er
der problemer i forhold til skonomiske incitamenter. Derfor er der
brug for smarte losninger, udviklet i dialog mellem politikere, myn-
digheder og erhvervet.

Samtidig kan flere af tiltagene risikere at blive medt med ligegyldig-
hed eller ligefrem skepsis fra det omgivende samfund. I forbindelse
med en beslutning om at gennemfore disse tiltag anbefales det derfor
at medtenke en bred samfundsmeessig diskussion. Neerverende bog
skal ses som et bidrag til denne diskussion.
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Fakta om projekterne CAMPY,
DECONT og QUALYSAFE

De tre projekter, der afrapporteres fra i denne bog, er alle finansieret
af Ministeriet for Fodevarer, Landbrug og Fiskeri — FedevareErhverv
og de deltagende institutioner. Nedenfor findes nogle formelle oplys-
ninger om projekterne.

CAMPY

Navn:

Risikoopfattelse, forbrugeradfeerd samt omkostninger og fordele i
relation til interventionsstrategier til bekeempelse af Campylobacter
(CAMPY). FFS05-1.

Bevilling fra Fedevareministeriet:
10 mio kr.

Deltagende institutioner:

Fodevareinstituttet, Danmarks Tekniske Universitet: Afdeling for
Mikrobiologi og Risikovurdering

Veterineerinstituttet, Danmarks Tekniske Universitet: Afdeling for
Fjerkree, Fisk og Pelsdyr

Det Biovidenskabelige Fakultet, Kobenhavns Universitet: Fedeva-
reokonomisk Institut, Institut for Human Erneering, Institut for
Fodevarevidenskab, Institut for Veterinaer Sygdomsbiologi

Center for Bioetik og Risikovurdering

Projektleder:
Hanne Rosenquist, Fodevareinstituttet, DTU

Samarbejdende institutioner og firmaer:

Lantmédnnen Danpo A/S
Force Technology
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Institutioner som har deltaget i folgegruppe:
Coop Danmark A/S

Dansk Supermarked

Forbrugerradet

Fodevarestyrelsen

Landbrug & Fodevarer

DECONT

Navn:

Effekt, cost benefit og forbrugeropfattelse af bakteriereducerende
behandling af fersk svinekad.

(DECONT). FFS05-5.

Bevilling fra Fedevareministeriet:
10 mio kr.

Deltagende institutioner:

Fodevareinstituttet, Danmarks Tekniske Universitet: Afdeling for
Mikrobiologi og Risikovurdering

Det Biovidenskabelige Fakultet, Kobenhavns Universitet: Fodeva-
repkonomisk Institut, Institut for Human Erneering, Institut for
Veterinaer Sygdomsbiologi

Center for Bioetik og Risikovurdering

Danish Meat Research Institute

Teknologisk Institut.

Projektleder:
Seren Aabo, Fodevareinstituttet, DTU

Institutioner som har deltaget i folgegruppe:
Coop Danmark A/S

Dansk Supermarked

Forbrugerradet

Fodevarestyrelsen

Landbrug & Fodevarer

Danske Slagtermestre
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QUALYSAFE

Navn:
Veegtning af mikrobiologisk fodevaresikkerhed over for andre
kvalitetsparametre (QUALYSAFE). FFS05-6.

Bevilling fra Fedevareministeriet:
6,5 mio kr.

Deltagende institutioner:

Fodevareinstituttet, Danmarks Tekniske Universitet: Afdeling for
Mikrobiologi og Risikovurdering

Det Biovidenskabelige Fakultet, Kobenhavns Universitet:
Fodevarepkonomisk Institut, Institut for Human Erneering
Center for Bioetik og Risikovurdering

Projektleder:
Henrik C. Wegener og Anne Wingstrand, Fodevareinstituttet, DTU

Institutioner som har deltaget i folgegruppe:

Landbrug og Fedevarer (Danish Crown A.m.b.a., Friland A/S,
Danish Meat Association, Det Danske Fjerkraerad)

Okologisk Landsforening

COOP Danmark

Dansk Supermarked

De Samvirkende Kgbmend

Forbrugerradet

Fodevarestyrelsen

Det Jordbrugsvidenskabelige Fakultet, Aarhus Universitet: Institut for
Husdyrbiologi og -sundhed
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Fremtidens fadevaresikkerhed

- nye veje mod sikrere ked i Danmark

Der kan gores noget for at mindske forekomsten i sygdomsfrem-
kaldende bakterier i kad. Denne rapport, som sammenfatter resul-
tater fra tre forskningsprojekter, fokuserer pa bakterierne Salmo-
nella og Campylobacter i kyllinge- og svinekod samt pa konkrete
tiltag, der kan gore kodet mere sikkert. Behandling af svinekod med
damp eller varmt vand samt opsatning af fluenet i intensive
kyllingestalde er to sddanne forslag. De natur- og samfundsviden-
skabelige forskere, som har gennemfort forskningsprojekterne, har
lagt veegt p4, at forslagene skulle veere effektive og samfundsmaes-
sigt forsvarlige, men det betyder ikke, at de automatisk tages i brug.
Vil producenterne vaere med? Vil forbrugerne? Vil det politiske

system?
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