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Bakgrund 
I samband med en tidigare översyn av befintlig lagstiftning tog Livsmedelsverket fram en 

risk- och nyttovärdering om opastöriserad mjölk. Detta underlag, som var klart 2012, 

omfattade svar på frågor om  

• hälsorisker med konsumtion av opastöriserad mjölk  

• konsumtion av opastöriserad mjölk i relation till allergi och laktosintolerans  

• vitaminer i opastöriserad mjölk och eventuella förändringar vid pastörisering.  

Delunderlaget om hälsorisker med konsumtion av opastöriserad mjölk (Lindblad, 2012) 

uppdaterades i samband med en översyn av befintlig information på Livsmedelsverkets 

webbplats (Livsmedelsverket, 2021). 

I samband med att befintlig information på Livsmedelsverkets webbplats återigen ska 

uppdateras behöver uppgifterna om utbrott och enskilda humanfall i den kvalitativa 

riskvärderingen från 2021 uppdateras. Det finns också ett behov av en uppdatering av 

uppgifterna på grund av en pågående diskussion om att eventuellt medge försäljning av 

opastöriserad mjölk i större omfattning än vad dagens lagstiftning medger. En uppdatering av 

data över förekomsten av sjukdomsframkallande (patogena) mikroorganismer hos svenska 

mjölkproducerande djur och i svensk opastöriserad mjölk är också relevant. 

Övergripande frågeställning 
Att ta fram ett uppdaterat vetenskapligt underlag om risker med opastöriserad mjölk avseende 

eventuella nya faror, utbrott och fall. Underlaget ska besvara frågor kopplade till hälsorisker 

med konsumtion av opastöriserad mjölk och om tidigare bedömd risk behöver omvärderas 

utifrån nya utbrott/fall i Sverige, nya förekomstdata eller nya faror sedan 2021. 

Specifika frågor som ska besvaras 
• Har det tillkommit nya uppgifter om förekomsten av patogena mikroorganismer hos 

svenska mjölkproducerande djur och i svensk opastöriserad mjölk sedan underlaget från 

2021 färdigställdes? 

• Hur många internationella utbrott samt svenska utbrott och enstaka sjukdomsfall kopplat 

till konsumtion av opastöriserad eller pastöriserad mjölk har tillkommit sedan underlaget 

från 2021 färdigställdes fram till idag? 

• Bedöm risken med att konsumera opastöriserad mjölk baserat på det uppdaterade 

underlaget och aktuella konsumtion av opastöriserad mjölk. 
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Avgränsning 
Frågeställningen avgränsas till att enbart gälla direktkonsumtion av opastöriserad mjölk, inte 

produkter gjorda av opastöriserad mjölk. Frågeställningen avgränsas även till att enbart gälla 

mjölk från kor, getter och får.  
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Metod 
Detta vetenskapliga underlag har utgått utifrån tidigare framtagen riskvärdering av 

opastöriserad mjölk från 2021 (Livsmedelsverket, 2021). För att uppdatera information om 

utbrott och enstaka fall orsakade av konsumtion av opastöriserad mjölk, förekomst av 

patogena mikroorganismer i mjölk samt förekomst hos mjölkproducerande djur har 

litteratursökningar utförts i databasen PubMed. Information om söksträngar, träffar och 

utvalda publikationer redovisas i tabell 1.  

Relevant information om utbrott och enstaka fall, matförgiftningsrapporter, statistik och 

kartläggningar har även samlats in från Folkhälsomyndigheten, Livsmedelsverket, 

Jordbruksverket och Statens veterinärmedicinska anstalt (SVA). Utöver detta har 

kompletterande information rörande bland annat utbrott sökts brett via exempelvis Google.  

Tabell 1. Söksträng, antal träffar samt antal utvalda publikationer. I tabellen redovisas resultat från 
tidsperioderna 1 jan 2020–18 sept 2024 samt 1 jan 2012–31 dec 2019. 

Söksträng Träffar 

(tidsperiod) 

Urval 

(tidsperiod) 

(raw[tiab] OR unpasteurized[tiab] OR unpasteurised[tiab]) AND (milk[tiab]) 

AND (outbreak*[tiab] OR foodborne outbreak*[tiab] OR food borne 

outbreak*[tiab] OR foodborne illness[tiab] OR food borne illness[tiab]) AND 

(pathogen*[tiab] OR virus[tiab] OR bacteria[tiab] OR hazard[tiab] OR 

Salmonella[tiab] OR E coli[tiab] OR escherichia coli[tiab] OR 

campylobacter[tiab] OR staphylococcus[tiab] OR yersinia[tiab] OR 

brucella[tiab] OR listeria[tiab] OR stec[tiab] OR ehec[tiab] OR tbe[tiab])  

101  

(2020–2024) 

120 

(2012–2019) 

19  

(2020–2024) 

 

(pathogen*[tiab] OR virus[tiab] OR bacteria[tiab] OR Salmonella[tiab] OR E 

coli[tiab] OR escherichia coli[tiab] OR campylobacter[tiab] OR staphylococcus 

[tiab] OR yersinia[tiab] OR brucella[tiab] OR listeria[tiab] OR stec[tiab] OR 

ehec[tiab] OR tbe[tiab]) AND (cow[tiab] OR cows[tiab] OR cattle[tiab] OR 

dairy cattle[tiab] OR bovine animal*[tiab] OR goat*[tiab] OR sheep[tiab]) 

AND (prevalence[tiab] OR surveillance[tiab] OR occurrence[tiab]) AND 

(Sweden[tiab] OR "Sweden"[Mesh]) 

17  

(2020–2024) 

43 

(2012–2019) 

8  

(2020–2024) 
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Faroidentifiering 
Såväl svenska som internationella studier visar att ett flertal patogena mikroorganismer kan 

finnas i opastöriserad mjölk. Dessa inkluderar bakterier som Bacillus cereus, Brucella spp., 

Campylobacter spp., Listeria monocytogenes, Mycobacterium bovis, Salmonella spp, 

shigatoxinbildande Escherichia coli (stec), Staphylococcus aureus, Streptococcus equis, 

Coxiella burnetii och Yersinia enterocolitica, samt TBE-virus (tickborne encephalitis virus) 

och de parasitära protozooerna Toxoplasma gondii och Cryptosporidium spp. (Artursson et 

al., 2018; Basanisi et al., 2022; Efsa, 2015; Flink & Nyberg, 2020; FSAI, 2015; Hansson et 

al., 2020; McLauchlin et al., 2020; Ursini et al., 2020; van den Brom et al., 2020). 

Internationella fall och utbrott 
De patogena mikroorganismer som vanligtvis kopplats till utbrott efter direktkonsumtion av 

opastöriserad mjölk i Europa är campylobacter, stec och salmonella (Efsa, 2015). Ytterligare 

patogener med rapporterad koppling till utbrott eller enstaka fall orsakad av konsumtion av 

opastöriserad mjölk inom Europa inkluderar TBE-virus, brucella och Mycobacterium bovis 

(Efsa, 2015). Inom ramen för den zoonosrapportering som sammanställs av Efsa (European 

food safety authority) och Ecdc (European center for disease control) har det, under åren 

2018–2022, inkommit rapporter om cirka 130 utbrott med koppling till 

livsmedelsgruppen ”mjölk och mejeriprodukter”, varav cirka 40 specifikt kopplas till 

underkategorin konsumtion av ko- eller getmjölk (Efsa & Ecdc, 2019, 2021a, b, 2022, 2023). 

Det är inte alltid som det särredovisats vilka patogener som orsakat vilka utbrott eller om 

mjölken är pastöriserad eller opastöriserad. Där det finns information har campylobacter, stec 

och TBE-virus rapporteras ha koppling till konsumtion av opastöriserad mjölk. Mellan 2018–

2022 var campylobacter den i särklass vanligast rapporterade patogenen inom underkategorin 

konsumtion av mjölk.  

En genomgång av rapporterade utbrott med opastöriserad mjölk som smittkälla i England och 

Wales under perioden 1992–2017 visar att campylobacter och stec är vanligast (Adams et al., 

2019). Från dessa länder rapporteras en ökande trend av utbrott under tidsperioden 2014–2017, 

samt att cirka en tredjedel av sjukdomsfallen var barn. Anledningen till det ökande antalet 

utbrott anges vara ökad efterfrågan samt ett ökande antal registrerade försäljare av opastöriserad 

mjölk. Efter 2017 finns ingen ytterligare sammanställning av antal utbrott av opastöriserad 

mjölk från Storbritannien. En genomgång av 81 utbrott i USA som rapporterats med 

opastöriserad mjölk som smittkälla under perioden 2007–2012 har visat att campylobacter var 

den vanligaste orsakande mikroorganismen (Mungai et al., 2015). Efter campylobacter, som 

stod för cirka tre fjärdedelar av alla utbrott, följde utbrott orsakade av stec och salmonella 

(Mungai et al., 2015). Campylobacter var även det vanligaste rapporterade smittämnet kopplat 
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till utbrott med opastöriserad mjölk i USA mellan 2014–2018, men från denna tidsperiod 

rapporterades även ett flertal utbrott av cryptosporidios kopplat till konsumtion av opastöriserad 

mjölk (Koski et al., 2022). Mellan 2012–2018 syns en nedåtgående trend i antalet utbrott 

kopplade till opastöriserad mjölk i USA (Koski et al., 2022; Whitehead & Lake, 2018). Antalet 

insjuknade personer per utbrott har dock inte minskat (Koski et al., 2022). En sammanställning 

utifrån olika delstater visar att flest utbrott skedde i delstater där försäljning av opastöriserad 

mjölk är tillåten (Koski et al., 2022). Efter 2018 finns ingen ytterligare sammanställning av 

antal utbrott av opastöriserad mjölk från USA. 

Det finns även information publicerad om ett par nyliga TBE-utbrott kopplat till konsumtion 

av opastöriserad mjölk. Från Kroatien rapporteras ett utbrott kopplat till konsumtion av 

opastöriserad getmjölk 2019, i vilken fem av sex insjuknade druckit opastöriserad getmjölk 

(Ilic et al., 2020). Även från Polen rapporteras två fall av TBE-infektion kopplat till 

konsumtion av opastöriserad getmjölk 2022 (Wójcik-Fatla et al., 2023). 

Svenska fall och utbrott 
I tabell 2 finns en sammanställning av svenska utbrott som hanterats gemensamt av 

myndigheter på nationell nivå mellan åren 1994–2024 (oktober) och där opastöriserad mjölk 

identifierats som trolig smittkälla. Sedan 2018 har inga sådana utbrott rapporterats. Utifrån de 

listade utbrotten framgår att campylobacter och stec är de viktigaste hälsofarorna i 

opastöriserad mjölk i Sverige (tabell 2). Det enda utbrott med salmonella som finns 

rapporterat är från 1995. Det största utbrottet med koppling till konsumtion av opastöriserad 

mjölk skedde 1996 då drygt 120 personer drabbades av campylobacterios efter att 

opastöriserad mjölk serverats vid en fotbollscup. Övriga är mindre utbrott eller enstaka fall. I 

de utbrott som rapporterats är det dock ofta en stor andel av de som druckit opastöriserad 

mjölk som drabbats. Det senaste utbrottet som drabbade fler än två personer skedde våren 

2014 då 11 personer, förskolebarn och medföljande vuxna, insjuknade i campylobacterios 

efter ett besök på en mjölkgård (Lahti et al., 2017). Den utredning som gjordes, i samarbete 

med lantbrukaren, visade att den troliga smittkällan var opastöriserad mjölk som det bjudits 

på under förskolans gårdsbesök.  
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Tabell 2. Utbrott eller enstaka fall av campylobacter, stec och salmonella i Sverige där opastöriserad 
komjölk identifierats som trolig smittkälla, 1994–2024. För stec anges hur många av de sjuka som 
drabbades av hemolytiskt uremiskt syndrom (HUS) inom parentes. 

  

År Smittämne Antal sjuka 

(HUS) 

Beskrivning Källa 

2018 stec och 

campylobacter 

2 Ett fall med ehec och ett med campylobacter har 

gemensamt tillagat ostkaka av opastöriserad mjölk inköpt 

samt smakat på smeten. 

(Anonym, 2024) 

2014 campylobacter 11 Förskola med 20 barn, syskon, föräldrar, mor-och 

farföräldrar besökte en bondgård där de bjöds på 

opastöriserad, kyld mjölk.  

(Anonym, 2024) 

2011 stec 1 Fallet hade druckit mjölk från gård där stec påvisats. (Lindblad, 2012) 

2011 campylobacter 13 Utbrott på tre gårdar. Ett barn fick sjukhusvård. 

Campylobacter påvisades i ett mjölkfilter. 

(Lindblad, 2012) 

2009 stec 6 Släkt som alla har koppling till mjölkgård. (Lindblad, 2012) 

2009 stec 3 Familj som bor på gård och dricker opastöriserad mjölk. (Lindblad, 2012) 

2009 Stec 1 Köper opastöriserad mjölk från en gård i närheten. (Lindblad, 2012) 

2009 campylobacter > 12 Efter en julmarknad som besöktes av ca 80 personer 

insjuknade ett större antal av vilka 12 verifierades sjuka i 

campylobacter. Misstänkt smittkälla opastöriserad mjölk. 

(Lindblad, 2012) 

2008 stec 4 (1 HUS) Familj besökt gård och druckit opastöriserad mjölk. (Lindblad, 2012) 

2008 stec 2 (1 HUS) Dricker opastöriserad mjölk från släktings gård. Även 

denne dricker mjölken och påvisas med stec. 

(Lindblad, 2012) 

2008 stec 3 Besökt släkting på gård och druckit opastöriserad mjölk. (Lindblad, 2012) 

2007 stec 1 (1 HUS) Druckit opastöriserad mjölk från granngård. Stec påvisades 

hos djur på gården 

(Lindblad, 2012) 

2007 stec 1 Besökt släktings gård och druckit opastöriserad mjölk. (Lindblad, 2012) 

2007 stec 1 Besökt släktings gård och druckit opastöriserad mjölk. (Lindblad, 2012) 

2005 stec 8 (1 HUS) En liten pojke insjuknade efter att ha druckit opastöriserad 

mjölk hos sin dagmamma. Flera personer och kor på 

gården var positiva för samma stam av stec. En familj som 

kom på besök till gården insjuknade även de. 

(Lindblad, 2012) 

2003 campylobacter 2 Två syskon insjuknade (Lindblad, 2012) 

2002 stec 1 (1 HUS) En 4-årig pojke insjuknade efter att ha druckit 

opastöriserad mjölk. Kor på gården var positiva. 

(Lindblad, 2012) 

2000 campylobacter 2 Två syskon insjuknade (Lindblad, 2012) 

2000 campylobacter 4 Fyra personer på en gård insjuknade (Lindblad, 2012) 

1999 campylobacter 4 Fyra personer på en gård insjuknade (Lindblad, 2012) 

1997 campylobacter 16 Sexton personer på en gård insjuknade (Lindblad, 2012) 

1996 campylobacter 123 En bonde sponsrade deltagarna i en fotbollscup med 45 

liter opastöriserad mjölk. Mer än hälften insjuknade. 

(Lindblad, 2012) 

1995 salmonella 16 Smittkälla var opastöriserad mjölk från en gård. (Lindblad, 2012) 

1994 campylobacter 20 En bonde hade med sig mjölk från egen gård till ett kalas. 

Av 40 gäster insjuknade hälften. 

(Lindblad, 2012) 
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Utöver de utbrott och enstaka fall där opastöriserad mjölk pekats ut som trolig smittkälla 

(tabell 2) finns även fall där opastöriserad mjölk har angetts som möjlig smittkälla vid 

utredningar av framför allt stec (tabell 3). Att dessa kategoriseras som möjliga är för att det 

oftast handlar om barn som bor på bondgårdar och att det inte gått att avgöra om smittkällan 

varit konsumtion av opastöriserad mjölk eller exempelvis direktkontakt med djur eller den 

omgivande miljön. För såväl utbrott som enstaka fall av stec är det ofta barn som drabbas. I 

nio fall rapporteras att barnen drabbats av HUS på grund av trolig eller möjlig konsumtion av 

opastöriserad mjölk. 

I den fortsatta riskvärderingen inkluderas campylobacter och stec, då det är dessa hälsofaror 

som rapporterats orsaka utbrott efter konsumtion av opastöriserad komjölk i Sverige de 

senaste 30 åren. Även salmonella inkluderas, främst eftersom den på EU-nivå identifierats 

som en prioriterad fara kopplad till opastöriserad mjölk. TBE-virus inkluderas eftersom det 

har rapporterats flera utbrott inom EU de senaste åren, trots att några sådana fall ännu inte har 

rapporterats från Sverige.  

Listeria monocytogenes är en relevant patogen och det finns en tydlig koppling mellan 

listeriautbrott och konsumtion av mejeriprodukter gjorda på opastöriserad ko- och getmjölk, 

exempelvis ost och andra produkter som lagras i kylskåpstemperatur (Efsa, 2015). Men då 

detta underlag har fokus på direktkonsumtion av mjölk, där kopplingen till utbrott av listeria 

är svagare (Efsa, 2015), så tas inte denna patogen upp mer ingående. Det bör också noteras att 

Sverige hör till de länder i EU som är officiellt friförklarade från bovin tuberkulos och 

brucellos (Jordbruksverket, 2024). Därför inkluderas inte heller dessa patogener i denna 

riskvärdering. 

Pastörisering 
Pastörisering är en effektiv metod för att avdöda patogena mikroorganismer (Currier & 

Widness, 2018; Sebastianski et al., 2022). I Sverige används normalt lågpastörisering för 

vanlig konsumtionsmjölk, vilket innebär att mjölken hettas upp till minst 72 ºC i 15 sekunder 

(Livsmedelsverket, 2024b). I de fall då pastöriserad mjölk orsakat utbrott beror det ofta på 

felaktig pastörisering med otillräcklig värmebehandling eller att mjölken förorenats efter 

pastöriseringen (Sebastianski et al., 2022). Att pastörisering misslyckas eller att mjölken 

återkontamineras är dock ovanligt. Under tidsperioden 1994–2024 finns ett rapporterat 

svenskt utbrott med pastöriserad mjölk som smittkälla. Detta utbrott inträffade 2017 och i 

vilket två personer insjuknade i ehec efter att ha köpt mjölk i en mjölkautomat i en 

livsmedelsbutik (Anonym, 2024). Mjölken kom från en anläggning som varken var 

registrerad eller godkänd för pastörisering. 
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Tabell 3. Urval av enstaka fall av stec i Sverige där opastöriserad komjölk utpekats som möjlig 
smittkälla, 2006–2024, men som inte kunnat särskiljas från exempelvis direktkontakt med djur eller 
gårdsmiljö. Antal av de sjuka som drabbades av hemolytiskt uremiskt syndrom (HUS) ges inom 
parentes.  

 

År Smittämne Antal 

sjuka 

Beskrivning Källa 

2022 Stec 1 Man som druckit opastöriserad mjölk hos bekant. 

Gårdsprovtagning negativ. 

(Anonym, 2024) 

2022 stec 1 Barn som bor på gård och druckit opastöriserad mjölk från 

granngård. Gårdsprovtagning negativ. 

(Anonym, 2024) 

2021 stec 1 Kvinna som druckit opastöriserad mjölk från gård. 

Gårdsprovtagning negativ. 

(Anonym, 2024) 

2019 stec 1 (1 HUS) Barn som eventuellt druckit opastöriserad mjölk från 

granngård 

(Anonym, 2024) 

2017 stec 1 Barn vars föräldrar driver ett lantbruk och familjen dricker 

opastöriserad mjölk 

(Anonym, 2024) 

2015 stec 1 (1 HUS) Barn som med sin familj besökt släktings gård med 

mjölkkor och där druckit opastöriserad mjölk.  

(Anonym, 2024) 

2014 stec 1 (1 HUS) Barn som druckit opastöriserad mjölk från lantgård. 

Provtagning på gårdens djur utföll med positivt resultat. 

(Anonym, 2024) 

2014 stec och 

campylobacter 

2 Två syskon, en drabbad av stec och en av campylobacter, 

som bor på lantgård. Familjen dricker opastöriserad mjölk. 

(Anonym, 2024) 

2014 stec 1 Barn som druckit opastöriserad mjölk från en gård under 

en semestervistelse på Gotland 

(Anonym, 2024) 

2010 stec 1 Har druckit opastöriserad mjölk. (Lindblad, 2012) 

2010 stec 1 Bor på gård och dricker opastöriserad mjölk. (Lindblad, 2012) 

2010 stec 1 Bor på gård, dricker opastöriserad mjölk. Identisk stec-

stam påvisad hos nötkreatur på gården och hos pojken. 

(Lindblad, 2012) 

2008 stec 1 (1 HUS) Bor på gård med mjölkkor och dricker opastöriserad mjölk. (Lindblad, 2012) 

2008 stec 1 Praktiserat på gård och druckit opastöriserad mjölk där. (Lindblad, 2012) 

2007 stec 1 Bor på lantgård. Dricker opastöriserad mjölk. (Lindblad, 2012) 

2007 stec 1 Bor på lantgård. Dricker opastöriserad mjölk. (Lindblad, 2012) 

2007 stec 1 Druckit opastöriserad mjölk. (Lindblad, 2012) 

2006 stec 1 Bor på mjölkgård, druckit opastöriserad mjölk och ätit 

hemmagjord ost. 

(Lindblad, 2012) 

2006 stec 1 Druckit opastöriserad mjölk. (Lindblad, 2012) 

2006 stec 1 Druckit opastöriserad mjölk och ätit hemystad ost gjord på 

opastöriserad mjölk. 

(Lindblad, 2012) 

2006 stec 1 Bor på lantgård. Dricker alltid opastöriserad mjölk. (Lindblad, 2012) 
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Farokaraktärisering 

Campylobacter 
Campylobacter är den vanligaste bakteriella orsaken till magsjuka i Sverige (Toljander, 2020). 

Campylobacter är vanligt förekommande i tarmen hos friska nötkreatur (Hansson et al., 

2020). Campylobacterinfektion hos människa orsakas i ca 90 % av fallen av arten 

Campylobacter jejuni och en nästan uteslutande del av de övriga sjukdomsfallen är orsakade 

av Campylobacter coli. Campylobacter som orsakar sjukdom hos människa tillväxer inom 

intervallet 32–45 ºC (med ett optimum mellan 37 och 42 ºC) och kategoriseras därför som 

termotoleranta. Infektion med campylobacter kännetecknas vanligtvis av kraftiga magsmärtor 

och diarré (FDA, 2012). Förekommande följdsjukdomar är ledinflammation, kroniska 

magbesvär som överkänslig tarm (IBS) och i sällsynta fall Guillain-Barrés syndrom, en 

nervsjukdom som kan ge muskelsvaghet och förlamning. Den minsta mängd bakterier som 

krävs för att orsaka sjukdom av campylobacter är låg och således behöver bakterien inte 

tillväxa i ett livsmedel för att orsaka sjukdom. 

Shigatoxinproducerande Escherichia coli (stec) 
Vissa stammar av bakterien Escherichia coli producerar shigatoxin och benämns därför som 

shigatoxinproducerande E. coli (stec). Stec benämns ibland också vtec 

(verotoxinproducerande E.coli), och då den har isolerats från människa benämns den ehec 

(enterohaemoragisk E. coli). Det finns två huvudtyper av shigatoxin, Stx1 och Stx2, samt ett 

antal subtyper av dessa (Stx1: a, c, d, e; Stx2: a-i). Stec är vanlig bland nötkreatur, samt 

förekommer även hos får och getter, men infekterade djur uppvisar inga sjukdomssymtom 

(Widgren et al., 2015). Symtomen hos människor varierar från inga symtom eller mild diarré 

till magsmärtor och blodiga diarréer. Komplikationer i form av akut eller kronisk njursjukdom 

(hemolytiskt uremiskt syndrom, HUS) och i enstaka fall neurologiska störningar (thrombotic 

thrombocytopenic purpura, TTP) förekommer (FDA, 2012). Barn under fem år är extra 

känsliga för att drabbas av HUS. Den minsta mängd stec som krävs för att orsaka sjukdom är 

mycket låg och bakterien behöver därför inte tillväxa i ett livsmedel för att orsaka sjukdom.  

Vissa serotyper av stec är mer tydligt förknippade med allvarlig sjukdom hos människa, och 

traditionellt har serotypen O157:H7 varit den vanligast förekommande bland smittade 

personer både i Sverige och i andra länder. Men genom bland annat förbättrade diagnostiska 

metoder har det blivit tydligt att många fler serotyper orsakar utbrott. Patogeniciteten och 

allvarligheten av en stec-infektion avgörs dock inte av vilken serotyp det är, utan av vilka 

toxingener som det aktuella isolatet bär på. Även förekomst av andra virulensgener spelar en 

viktig roll, till exempel eae som kodar för vidhäftningsproteinet intimin (EFSA, 2020; 
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Lindqvist et al., 2023). Enligt Livsmedelsverkets riktlinjer för ätfärdiga livsmedel innebär 

påvisande av ett stec-isolat i livsmedlet som otillfredsställande, oavsett förekomst av stx-

gener eller andra virulensgener (Livsmedelsverket, 2022). Hos nötkreatur förekommer en 

subtyp av stec O157:H7 som kallas klad 8 vilken varit orsak flera utbrott i Sverige och är 

starkt associerad med allvarlig sjukdom, inklusive HUS, hos människa (Matussek et al., 

2023). Den bär nästan alltid bär på genen stx2a eller generna stx2a och stx2c tillsammans.  

Salmonella 
Salmonella är en bakterie som är vanligt förekommande hos både människor och djur i hela 

världen, och en vanlig orsak till magsjuka (FDA, 2012). I Sverige har vi vidtagit kraftfulla 

åtgärder för att minska förekomsten hos livsmedelsproducerande djur och infört en 

omfattande salmonellakontroll (Jordbruksverket, 2004). Vanliga symtom vid 

salmonellainfektion är diarré, magsmärtor och feber. Följdsjukdomar såsom ledinflammation 

kan förekomma. Salmonella Dublin är en vanligt förekommande serotyp hos nötkreatur, 

liksom Salmonella Typhimurium. Salmonella Dublin ger en högre andel allvarliga symtom 

hos infekterade människor (Eng et al., 2015). Hos får är Salmonella diarizonae (Salmonella 

enterica subspecies diarizonae serotyp 61:(k):1, 5,(7) vanligt förekommande, men det är 

mycket ovanligt att människor blir sjuk av denna variant (Sörén et al., 2015). Det behövs 

vanligtvis, men inte alltid ganska många salmonellabakterier för att orsaka sjukdom. Det 

betyder att bakterien vanligtvis måste tillväxa i livsmedlet för att orsaka sjukdom (FDA, 

2012).  

Tickborne encephalitis virus (TBE-virus) 
TBE orsakas av ett virus som tillhör gruppen flavivirus. Den främsta smittvägen är via 

fästingbett (Folkhälsomyndigheten, 2024b), men konsumtion av opastöriserad mjölk eller 

mjölkprodukter har också rapporterats (Buczek et al., 2022; Gonzalez et al., 2022). De flesta 

som infekteras av viruset får inga eller milda influensaliknande symtom som går över inom en 

vecka. Vissa kan dock drabbas av allvarligare symtom, såsom hjärninflammation med hög 

feber, svår huvudvärk, förvirring och eventuellt kramper och förlamningar. Av dessa blir de 

flesta helt återställda, men hos ungefär en tredjedel av de som drabbats av neurologiska besvär 

kan symtom såsom uttalad trötthet och minnesstörningar bli långdragna eller bestående. 

Yngre barn får ofta mildare symtom än vuxna, men även barn kan få kvarstående besvär 

(Folkhälsomyndigheten, 2024b). 
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Exponeringsuppskattning  

Konsumtion av mjölk 
Enligt Sveriges officiella statistik var den genomsnittliga direktkonsumtionen av pastöriserad 

konsumtionsmjölk från ko mellan åren 2021–2022 drygt 62 liter per person och år 

(Jordbruksverket, 2023). Konsumtionen har minskat. År 2017–2018 låg årskonsumtionen på 

drygt cirka 70 liter per person, år 2010 låg årskonsumtionen på drygt 90 liter per person och 

2000 på 110 liter per person (Jordbruksverket, 2023). Det finns inga uppgifter som tyder på 

att det är vanligt att dricka mjölk från andra djurslag än kor i Sverige. Getmjölk används dock 

ofta för hantverksmässig produktion av ost (Rosengren et al., 2010).  

I Sverige får opastöriserad mjölk endast överlåtas (säljas eller skänkas) till konsument i liten 

skala direkt från mjölkgården (Livsmedelsverket, 2024a). Det saknas officiell statistik för hur 

stor denna överlåtelse är, men det finns en gemensam siffra för direktförsäljning och 

hemmaförbrukning av mjölkproducenterna själva, vilket ligger på en årskonsumtion på 0,3 

liter per person och år (Jordbruksverket, 2023). Detta är en minskning över tid. År 2000 låg 

den årliga mängden för direktförsäljning och hemmaförbrukning på 1,4 liter och 2010 låg 

mängden på 0,6 liter. Sedan september 2016 finns regler som innebär att gårdar som vill sälja 

opastöriserad mjölk måste registrera sig hos länsstyrelsen samt dela ut skriftlig information 

om risker med opastöriserad mjölk till köparen.  

Mikrobiologisk förorening av mjölk 
När mjölk produceras i mjölkkörtlarna inuti juvret hos ett friskt djur är den normalt fri från 

mikroorganismer (Efsa, 2015). Patogena bakterier och andra mikroorganismer kan dock 

förorena mjölken i samband med mjölkningen. Föroreningen är huvudsakligen bakterier från 

träck eller omgivningsmiljö som förorenat juver och spenar, eller bakterier från 

juverinflammationer. Hur mycket smuts (träck, jord, strömedel) som överförs till mjölk från 

föroreningar på juver och spenar till mjölk varierar i hög grad beroende på hygienen vid 

mjölkningen. En holländsk studie på elva mjölkgårdar visar att den genomsnittliga mängden 

smuts som överfördes från juver till mjölk vid mjölkning varierade mellan 3 och 300 mg per 

liter (Vissers et al., 2007).  

Mjölkproducerande djur kan bära på humanpatogena bakterier utan att själva uppvisa några 

symtom (FSANZ, 2009). Att djuren är symtomfria innebär att det inte går att särskilja mjölk 

från djur som bär på patogener från mjölk från friska djur (Efsa, 2015). Studier från 

Storbritannien där rutinprov av opastöriserad mjölk analyserats 2013–2019 har visat att endast 

analys av enskilda hygienindikatorer såsom totalantal av bakterier, koliforma bakterier och E. 
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coli inte kan förutsäga förekomst av patogener i mjölken (ACM, 2018; McLauchlin et al., 

2020; Willis et al., 2018). God djurhälsa (inklusive mastiter) och smittskyddsåtgärder minskar 

risken för att mikroorganismer ska föras över till mjölk (FSANZ, 2009). Likaså kan risken för 

att mjölk ska förorenas minskas genom att se till att djuren är rena, det råder god hygien i 

mjölkrum och genom att upprätthålla goda hygienrutiner vid mjölkning (FSANZ, 2009). Med 

tanke på de många smittvägarna och avsaknad av kostnadseffektiva och tillräckligt känsliga 

provtagningsmetoder är det dock svårt att uppnå fullständig kontroll endast genom 

hygienåtgärder (Efsa, 2015). Det finns exempel från Storbritannien att utbrott kopplats till 

konsumtion av opastöriserad komjölk även från gårdar som fått godkända resultat vid 

provtagning av indikatororganismer (McLauchlin et al., 2020).  

Förekomst av patogena mikroorganismer hos djur i 
Sverige 

Campylobacter hos nötkreatur 
Det saknas nationellt övergripande kartläggningar på förekomst av campylobacter i svenska 

nötbesättningar. I en studie på fem svenska mjölkgårdar från södra samt östra Sverige togs 

upprepade feces- respektive sockprov från de fem gårdarna under 8 månaders tid (Hansson et 

al., 2020). Resultaten visade på förekomst av campylobacter från alla fem gårdar och vid alla 

provtagningstillfällen. Sammanlagt var 62 % (60/97) av sockproven och 78 % (86/110) av 

fecesproven positiva (Hansson et al., 2020). Flest positiva prov kom från provtagningarna i 

juli–oktober. Majoriteten av de positiva fecesproven (83 %) bestod av Campylobacter jejuni. I 

sockproven bestod en stor del av de positiva proven (63 %) av Campylobacter hyointestinalis, 

och resterande främst av Campylobacter jejuni. I en annan studie analyserades feces från 26 

slumpmässigt utvalda kalvar från 7 svenska gårdar, 5 från Öland och 2 från Småland 

respektive Skåne (Hansson et al., 2021). Campylobacter påvisades i 77 % (119/154) av 

proven, varav 67 % var Campylobacter jejuni. Slutsatsen av dessa studier är att campylobacter 

är vanligt förekommande i tarmen hos nötkreatur. Träck från djur som bär på campylobacter 

kan utgöra en källa till förorening av mjölken. Fekal kontamination anses vara den vanligaste 

orsaken till att mjölk förorenas, även om juverinflammationer i enstaka fall visats kunna 

utgöra en smittkälla (Hansson et al., 2021). 

Stec hos nötkreatur 
När det gäller stec har de flesta svenska studier om förekomsten hos nötkreatur tidigare varit 

inriktade på serogruppen O157, men på senare år också inkluderat serogruppen O26 (Albihn 

et al., 2003; Boqvist et al., 2009; Eriksson et al., 2005; SVA, 2019, 2022; Widgren et al., 

2015). De mest regelbundet genomförda studierna är de slakteriprevalensstudier som 

genomförs av SVA, där träck från slaktade nötkreatur från landets alla slakterier analyseras 
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(tabell 4). Den senaste fullständiga slakteriprevalensstudien utfördes 2020–2021 på 1239 

individuella slaktkroppar från 14 slakterier (SVA, 2022). Det nordligaste positiva provet (stec 

O157) kom från Västerbottens län och de fem slaktkroppar som burit på stec O157:H7 klad 8 

kom från Gotland och Småland. Delresultat har också redovisats från den 

slakteriprevalensstudie som utförts under 2023–2024 (tabell 4), i vilken träck från cirka 440 

slaktkroppar analyserats (E. Eriksson, SVA, personlig kommunikation, oktober 2024). I 

denna studie var, än så länge, det nordligaste positiva provet (stec O157) från Gävleborgs län. 

De tre slaktkroppar som burit på stec O157:H7 klad 8 kom från Västra Götaland, 

Östergötlands och Kalmar län. 

Tabell 4. Resultat från nationella slakteriprevalensstudier som utförts av SVA med finansiering från 
Jordbruksverket. Resultaten är hämtade från den årliga sjukdomsövervakningsrapport som 
publiceras av SVA och som tas fram i samarbete med Folkhälsomyndigheten, Livsmedelsverket och 
Jordbruksverket. 

1) Endast resultat från den del av studien som genomfördes 2023 fanns tillgänglig vid framtagandet av denna rapport. 

2) Stec O26 ingick endast i kartläggningarna 2011–2012, 2020–2021 och 2023–2024. 

 

Under perioden 2009–2012 undersöktes totalt 126 nötkreatursbesättningar i Hallands, Västra 

Götaland, Gotlands och Kronobergs län vid upprepade tillfällen efter förekomst av stec 

O157:H7 (Widgren et al., 2015). I 53 % (67/126) av besättningarna kunde stec O157:H7 

påvisas vid minst ett tillfälle. Under 2013 undersöktes sparade prover från 115 av de 126 ovan 

nämnda besättningarna även för serogrupperna O26, O103 och O121. Totalt påvisades stec 

O26 i 4 % (5/115) av besättningarna, stec O103 i 6 % (7/115) av besättningarna och stec 

O121 i 12 % (14/115) av besättningarna (Socialstyrelsen, 2014). Förorenat träck från djur 

som bär på stec är en källa till förorening av mjölk, men eftersom E. coli också är en relativt 

vanlig orsak till juverinflammationer (Sargeant et al., 2001) är även sådana möjliga 

smittkällor för stec. 

Salmonella hos nötkreatur 
Provtagning av lymfknutor vid slakt visar att andelen nötkreatur med salmonella i Sverige de 

senaste åren varit i storleksordningen 0,15 % (SVA, 2024). Även nationella 

År Prov 

(st) 

Stec 
O157 
(st) 

Stec 

O157 

(%) 

Stec 

O157:H7 

klad 8 (st) 

Stec O262 

(st) 

Stec O26 

(%) 

Uppskattad 

gårdssprevalens 

stec O157 & O26 

2023–20241 441 17 3,9 3 8 0,9 3,9 & 1,0  

2020–2021 1239 35 2,8 5 4 0,7 4,0 & 1,1 

2017–2018 1164 46 4,0 12 - - Ej angivet 

2014–2015 1492 33 2,2 5 - - Ej angivet 

2011–2012 2376 73 3,1 15 8 (av 1308) 0,6 Ej angivet 
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seroprevalensstudier, där antikroppar mot salmonella analyseras i tankmjölk från hela landet, 

visar på låg förekomst av salmonella hos svenska nötbesättningar (SVA, 2020; Ågren et al., 

2016). Från provtagningen 2019 påvisades antikroppar mot salmonella i 4 % (140/3282) av 

proven  (SVA, 2020). Samma studie från 2019 visade dock på en tydlig regional variation, 

med en högre förekomst av antikroppar mot salmonella i tankmjölk från djur från Öland och 

Gotland. På Öland var 24 % (33/136) av proven positiva och på Gotland var 22 % (30/139) av 

proven positiva (SVA, 2020). Uppföljande regionala tankmjölksprovtagningar har visat på 

fortsatt hög förekomst av salmonella från Öland och Gotland. I tankmjölk från Öland 2023 

påvisades antikroppar mot salmonella i 20 % (23/116) och 15 % (17/117) av proven i april 

respektive oktober (SVA, 2024). Av dessa positiva prov var 10 respektive 15 Salmonella 

Dublin. I tankmjölk från Gotland påvisades antikroppar mot salmonella 16 % (19/117) 

respektive 14 % (15/111) av proven i april respektive oktober, varav ingen var Salmonella 

Dublin. Träck från djur som bär på salmonella är en källa till förorening av mjölk, men 

salmonella kan även orsaka juverinflammationer (Spier et al., 1991). 

TBE-virus hos nötkreatur 
Några studier där förekomst av TBE-virus hos svenska mjölkproducerande djur undersökts har 

publicerats (Blomqvist et al., 2021; Omazic et al., 2023). I dessa har förekomsten av antikroppar 

mot TBE-virus i tankmjölkprov, individuella mjölkprov samt i kolostrum analyserats. Från 

tankmjölksprov med komjölk har antikroppar mot TBE-virus påvisats i 3,7 % (3/82) av proven 

(Omazic et al., 2023). Liknande resultat, med en förekomst av antikroppar mot TBE-virus på 3–

5 %, har rapporterats från en studie där 1170 tankmjölksprov från 2012–2013 analyserats 

(Blomqvist et al., 2021). Resultaten från båda dessa studier visar att antikroppar mot TBE-virus 

förekommer i svensk komjölk och att de områden där positiva prov har erhållits sammanfaller 

med områden i södra Sverige där det enligt Folkhälsomyndigheten råder en förhöjd risk för 

människor att smittas (Folkhälsomyndigheten, 2024a). Studier har visat att under tiden som ett 

mjölkproducerande djur har en aktiv TBE-infektion kan virus utsöndras i mjölken (Buczek et al., 

2022; Gonzalez et al., 2022).  

Patogener hos får och getter 
Förekomsten av stec O157 och O26 hos får undersöktes i en slakteriprevalensstudie 2022 (SVA, 

2023). Totalt samlades 634 prover in från nio slakterier. Stec O157 påvisades i 2,2 % av proverna 

(14/634), varav ett var stec O157:H7 klad 8. Stec O26 påvisades i 0,5 % av proverna (3/634). 

Merparten av de positiva isolaten som sekvenserats bar på stx2c eller saknade toxingener. 

Tidigare slakteriprevalensstudie på får, som utfördes 2007–2008, påvisades stec O157 i 1,8 % av 

djuren (SVA, 2019; Söderlund et al., 2012).  
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Förekomsten av salmonella hos får är låg, med undantag av Salmonella diarizonae serotyp 

61:(k):1,5(7) som är vanligt förekommande i hela landet (Sörén et al., 2015). Denna typ av 

salmonella har dock liten betydelse för folkhälsan då människor ytterst sällan visats bli sjuka på 

grund av Salmonella diarizonae serotyp 61:(k):1,5(7) (Sörén et al., 2015). Svenska data över 

förekomst av campylobacter, stec och salmonella hos get saknas, men studier från andra länder 

visar att även getter kan vara bärare av dessa bakterier (Efsa, 2015; McLauchlin et al., 2020).  

Resultaten från en studie där förekomst av antikroppar mot TBE-virus analyserats i kolostrum 

från får och get i trakterna runt Örebro visar att antikroppar påvisades i 7,7 % av proverna 

(19/247) från får (Wallenhammar et al., 2020). Betydligt färre prover från get analyserades i 

studien, och inga antikroppar mot TBE-virus påvisades bland dessa (0/17). Tankmjölk från 21 

getmjölkgårdar fördelade över hela landet har också analyserats för antikroppar mot TBE-virus, 

men utan positiva fynd (Omazic et al., 2023). 

Förekomst av patogena mikroorganismer i 
opastöriserad mjölk 

Studier från Sverige 
För komjölk finns det några studier där förekomsten av patogena bakterier undersökts i 

mjölkfilter från svenska gårdar (Artursson et al., 2018; Flink & Nyberg, 2020; Hansson et al., 

2020). Metodiken i studierna skiljer sig åt till viss grad, men alla har studerat förekomsten av 

mikroorganismer i mjölkfilter snarare än i mjölk. Mjölkfilter kan sitta antingen i gårdens egna 

mjölksystem, genom vilken mjölken filtreras innan den når mjölktanken på gården, eller på 

tankbilen, genom vilken mjölken från gården filtreras vid påfyllning av tankbilen. Syftet med 

filtret är att filtrera bort större partiklar, exempelvis halm och smuts. Filtret släpper igenom 

mindre partiklar, inklusive bakterier, men studier har visat att en viss koncentrering av 

bakterier kan ske i dessa filter och att provtagning av mjölkfilter ofta ger fler positiva fynd 

jämfört med prover från tankmjölk (Efsa, 2015). I den ena studien, utförd av 

Livsmedelsverket (Flink & Nyberg, 2020), isolerades campylobacter från 12,6 % (38/302) 

och stec från 14,2 % (43/302) av analyserade filter medan salmonella inte kunde isoleras från 

något filter. I den andra studien, utförd av SVA (Artursson et al., 2018), isolerades 

Staphylococcus aureus från 67 % (53/79), Listeria monocytogenes från 9 % (7/79), 

campylobacter från 12 % (5/41) och stec O157 från 2 % (1/41) analyserade filter. I den tredje 

studien, som också är utförd vid SVA, analyserades mjölkfilter från fem mjölkgårdar efter 

förekomst av campylobacter (Hansson et al., 2020). Varje gård provtogs vid åtta tillfällen 

under ett år. Campylobacter påvisades endast i mjölkfilter från två av gårdarna, varav den ena 

var positiv i 42 % (5/12) och den andra var positiv i 10 % (1/10) av analyserade filter.  
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Internationella studier 
En genomgång av internationella studier visar att förekomsten av campylobacter som kunnat 

påvisas i tankmjölk eller mjölkfilter varierar mellan 0 och drygt 22 %. I två studier från USA 

påvisades campylobacter i 2 respektive 9 % av prover från mjölktankar (Oliver et al., 2009). I 

en kartläggning från Irland, där prov av såväl tankmjölk som mjölkfilter från 211 gårdar över 

hela landet analyserats, var campylobacter samt listeria vanligast förekommande (FSAI, 

2015). Campylobacter hittades i 22 % (42/190) av filtren och i 3 % (6/200) av 

tankmjölkproven. Listeria påvisades i 20 % (38/190) av filtren och i 7 % (15/208) av 

tankmjölkproven. Från en studie i norra Italien hittades campylobacter i 6 % av mjölkfiltren i 

en kartläggning av gårdar som har tillstånd att sälja opastöriserad mjölk (Giacometti et al., 

2013). I en sammanställning över rutinprover på tankmjölk från England och Wales mellan 

2013–2019 påvisades campylobacter i 2,8 % (18/635) av proven (McLauchlin et al., 2020). 

Det är dock inte alltid som campylobacter påvisas i kartläggningar av opastöriserad mjölk. 

Under 2014 utfördes i Finland en studie av förekomsten av patogena bakterier i opastöriserad 

mjölk från 183 gårdar, där inga campylobacter hittades (Ruusunen et al., 2013). Liknande 

resultat har rapporterats från Nya Zeeland (Hill et al., 2012). Både dessa studier analyserade 

enbart prov från tankmjölk, vilket kan vara en orsak till att inga campylobacter påvisats. 

Koncentrationen campylobacter kan ha varit så pass låg att de inte återfunnits vid analys av 

små volymer tankmjölk. I en studie av opastöriserad mjölk från mjölkautomater i Tyskland 

påvisades campylobacter i 2,7 % (3/110) av proven, men ingen salmonella, stec eller listeria 

kunde påvisas (Böhnlein et al., 2021). 

För stec så varierar resultatet mellan kartläggningar beroende på vilka serogrupper av stec 

som har analyserats i studien, och om bakterien isolerats eller en det enbart utförts en 

screening av virulensgener med PCR. Kartläggningar som enbart letat efter stec O157:H7 

rapporterar ofta en låg, alternativt ingen påvisad, förekomst i opastöriserad mjölk eller 

mjölkfilter (Artursson et al., 2018; D’Amico & Donnelly, 2010; Giacometti et al., 2013; 

Solomakos et al., 2009), medan det rapporterats högre andel positiva prov då mer än en 

serogrupp analyserats i studien (FSAI, 2015; Giacometti et al., 2012; Lambertini et al., 2015; 

Mohammadi et al., 2013; Ruusunen et al., 2013; van Kessel et al., 2011). I en 

sammanställning över rutinprover på tankmjölk från England och Wales mellan 2013–2019 

påvisades stec i 1 % (3/304) av proven (McLauchlin et al., 2020). I kartläggningen av 

mjölkfilter från norra Italien påvisades stec i 8 % av proven (Giacometti et al., 2012) och i 

kartläggningen från Finland hittades stec i 3 % av tankmjölksproven (Ruusunen et al., 2013).  

Studier på får- och getmjölk 
När det gäller förekomst av patogena mikroorganismer i svensk mjölk från get och får så 

saknas studier. I sammanställningen över mjölkprov från England och Wales 2013–2019 



LIVSMEDELSVERKETS PM 2024   21 

påvisades stec i 5,6 % (1/18) av proven på getmjölk, medan ingen salmonella eller 

campylobacter påvisades (McLauchlin et al., 2020). I en översiktsartikel rapporteras att 

fårmjölk i ett par studier visats innehålla 1–2 % campylobacter samt 2,2–18 % stec (van den 

Brom et al., 2020). I en riktad studie inom ramen för en utbrottsutredning i Frankrike har 

TBE-virusgenom påvisats i getmjölk, både från tankmjölk och från individuella mjölkprover 

(Gonzalez et al., 2022).  
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Riskkaraktärisering  

Svar på frågor 
Fråga: Har det tillkommit nya uppgifter om förekomsten av patogena mikroorganismer hos 

svenska mjölkproducerande djur och i svensk opastöriserad mjölk sedan underlaget från 

2021 färdigställdes? 

Det saknas nationella kartläggningar av campylobacter hos mjölkproducerande djur i Sverige, 

och inga nya studier har tillkommit sedan 2021. De senaste åren har två studier som undersökt 

förekomst av campylobacter hos nötkreatur i vissa regioner av Sverige publicerats (Hansson 

et al., 2020; Hansson et al., 2021). I den ena studien har fem svenska mjölkgårdar från södra 

och östra Sverige provtagits vid upprepade tillfällen under åtta månaders tid. Resultaten 

visade på förekomst av campylobacter från alla gårdar och vid alla provtagningstillfällen. I 

korthet påvisades en förekomst på 60–78 %, med ett högst antal positiva prover under juni-

oktober månad. I den andra studien har slumpmässigt utvalda kalvar från 7 gårdar i södra 

Sverige provtagits. Campylobacter påvisades i 77 % av de proven. Studiens slutsats var att 

campylobacter ofta är en del av nötkreaturs tarmflora. 

Slakteriprevalensstudier för stec på nötkreatur genomförs regelbundet, var tredje år, och den 

senaste fullständiga studien utfördes 2020–2021. I denna har träck från individuella 

slaktkroppar av nötkreatur från alla slakterier i landet provtagits och analyserats, och 

resultaten visar på en förekomst av 2,8 % stec O157, varav fem stec O157:H7 klad 8, och 

0,7 % stec O26. Delredovisning av slakteriprevalensstudien från 2023–2024, och där endast 

en tredjedel av planerade prov analyserats, visar på en förekomst på 3,9 % stec O157, varav 

tre var stec O157:H7 klad 8, samt 0,9 % stec O26. Djuren som burit på stec O157:H7 klad 8 i 

de senaste två slakteriprevalensstudierna har haft sitt ursprung i Skåne, Småland, Gotland, 

Västra Götaland och Östergötland. 

Under 2022 utfördes en slakteriprevalensstudie avseende stec på får, som visade på en 

förekomst på 2,2 % stec O157 och 0,5 % stec O26. Det är ett liknande resultat från den 

tidigare utförda slakteriprevalensstudien på får som utfördes 2007–2008, och där stec O157 

påvisades i 1,8 % av djuren. 

Provtagning av lymfknutor vid slakt visar att andelen nötkreatur med salmonella i Sverige är 

fortsatt låg, i storleksordningen 0,15 % (SVA, 2024). Även studier på antikroppar för 

salmonella tankmjölk har visat på låg förekomst av salmonella bland svenska nötbesättningar 

(SVA, 2020; Ågren et al., 2016). I studien som utfördes 2019 påvisades antikroppar mot 

salmonella i 4 % av proven. Det finns dock regioner i Sverige där salmonella är vanligare i 

nötbesättningar, nämligen Öland och Gotland. Det har därför gjorts flera utökade regionala 
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undersökning där antikroppar mot salmonella i tankmjölk från i dessa områden analyserats. 

Den senaste utfördes under 2023, och den påvisade antikroppar mot salmonella i 14–20 % av 

proverna. Från Öland är de flesta positiva proven Salmonella Dublin.  

Ett par studier som analyserat tankmjölk från ko och get avseende antikroppar mot TBE-virus 

har tillkommit. I dessa har en förekomst av antikroppar tydligt identifierats från 3–5 % av 

komjölksproven. TBE-virus förekommer endast på vissa ställen i landet och de gårdar som 

var positiva ligger i de södra delarna av landet där humansmitta förekommer. 

Inga nya studier har tillkommit om förekomsten av patogena mikroorganismer i svensk 

opastöriserad mjölk. De senaste har genomförts genom analys av mjölkfilter och påvisat 

förekomst av Staphylococcus aureus (67 %), campylobacter (12–12,6 %), stec (14,2 %) och 

Listeria monocytogenes (9 %). Salmonella har inte påvisats. Av dessa bedöms campylobacter 

och stec vara de mest relevanta patogena bakterierna med avseende på smitta via 

direktkonsumtion av opastöriserad mjölk.  

Fråga: Hur många internationella utbrott samt svenska utbrott och enstaka sjukdomsfall 

kopplat till konsumtion av opastöriserad eller pastöriserad mjölk har tillkommit sedan 

underlaget från 2021 färdigställdes? 

Under tidsperioden 2021–2024 har inga svenska utbrott eller enskilda fall med koppling till 

opastöriserad mjölk identifierats. Det innebär en minskning från tidigare, 2012–2020 

rapporterades två utbrott med campylobacter respektive stec och 2003–2011 rapporterades 14 

utbrott med campylobacter respektive stec.  

Anledningen till att antalet utbrott minskat bedöms inte bero på en minskad förekomst av 

campylobacter och stec i svenska nötbesättningar, då denna visats ligga på liknande nivåer 

som tidigare. En anledning till det minskade antalet utbrott skulle kunna vara att 

konsumtionen av opastöriserad mjölk minskat. Direktförsäljning av mjölk från gård och 

hemmaförbrukning av mjölkproducenterna själva har sjunkit från 1,4 liter per person och år 

under år 2000 till 0,3 liter per person och år 2020–2022. Det är dock osäkert hur stor 

konsumtionen av opastöriserad mjölk är i Sverige. Nya regler har införts, från september 

2016, som innebär att gårdar som vill sälja opastöriserad mjölk måste registrera sig hos 

länsstyrelsen samt dela skriftlig information om risker med opastöriserad mjölk.  

När det gäller internationella utbrott så är det inte helt lätt att sammanställa antal utbrott med 

direkt koppling till konsumtion av opastöriserad mjölk. I Efsas årliga zoonosrapporteringar 

från åren 2018–2022, rapporteras om cirka 40 utbrott som orsakats av direktkonsumtion av 

ko- eller getmjölk i olika medlemsstater. Det är inte alltid de särredovisar om mjölken är 

opastöriserad eller vilka smittämnen som hör till vilken livsmedelskategori. Där det finns 
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information har campylobacter, stec och TBE-virus rapporteras ha koppling till konsumtion 

av opastöriserad mjölk. 

Slutlig bedömning 
Följande punkter är viktiga att beakta i bedömningen av risken att konsumtion av 

opastöriserad mjölk ska orsaka sjukdom:  

• Det är känt att opastöriserad mjölk kan innehålla en lång rad olika sjukdomsframkallande 

bakterier, varav campylobacter, stec, salmonella och TBE-virus har inkluderats i den här 

riskvärderingen. För Sveriges del bedöms campylobacter och virulenta stec som de mest 

relevanta farorna eftersom de har påvisats i träck från svenska mjölkkor och orsakat 

utbrott. Men förekomst av övriga faror kan inte uteslutas.  

• Källan till kontaminering av mjölk är träck/smuts från djuren och deras omgivande miljö, 

som överförs till mjölken vid mjölkning. Mängden träck/smuts som förs över kan minska 

med goda hygienrutiner, men inte undvikas helt. 

• Vissa patogener, såsom stec och campylobacter kan orsaka sjukdom även vid exponering 

med en mindre mängd bakterier. Således kan även en låg kontamineringsgrad vara 

problematisk. 

• Andelen kor som bär på patogener varierar, med avseende på vilken patogen det gäller, 

var i landet djuren finns samt vilken tid på året det är. Studier har visat att högvirulenta 

stec, salmonella och TBE-virus förekommer i varierande grad beroende på var i landet 

som besättningen finns. Studier på campylobacter hos kor har bara utförts i södra Sverige. 

Sannolikheten att opastöriserad mjölk är kontaminerad kan således antas variera beroende 

på var i landet mjölken kommer ifrån. 

• I frånvaro av pastörisering finns inget kontrollsteg som säkert eliminerar eventuella 

patogener. Detta innebär att en viss del av mjölken kommer innehålla patogener. Men med 

vilken frekvens detta sker och i vilka halter kan inte besvaras utan att fylla en del 

kunskapsluckor och utföra en kvantitativ riskvärdering. 

• Antalet svenska utbrott orsakade av direktkonsumtion av opastöriserad mjölk är lågt. Men 

från andra länder har det visats på en koppling mellan antalet utbrott och hur mycket 

opastöriserad mjölk som konsumeras. Antalet utbrott och enstaka fall kan således antas 

öka vid en ökad konsumtion. 

• Hälsoutfallet av exponeringen för patogener såsom campylobacter, stec, salmonella eller 

TBE-virus kan variera beroende på såväl den specifika patogenens egenskaper som 

hälsoläge och känslighet/mottaglighet hos personen som exponeras. De kan ge allt ifrån 

inga eller mycket milda symtom till allvarlig och långvarig/kronisk sjukdom.  
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• Vissa patogener kan ge särskilt allvarliga konsekvenser för riskgrupper. En sådan grupp är 

barn under 5 år som vid infektion med stec oftare drabbas utav den mycket allvarliga 

komplikationen HUS. 

Sammanfattningsvis är det inte möjligt att med kostnadseffektiva metoder garantera en 

patogenfri opastöriserad mjölk. Konsumtion av opastöriserad mjölk kommer således 

alltid vara förknippad med en risk att exponeras för patogener.  Hur hög den risken att 

insjukna är varierar dock beroende på olika faktorer, bland annat på var i landet mjölken 

kommer ifrån och vem det är som konsumerar mjölken. Stec och salmonella har genom 

kartläggningar visats vara vanligare i nötbesättningar från områden i södra Sverige, men 

för campylobacter saknas nationella kartläggningar. För personer i riskgrupp, inklusive 

barn, är risken att drabbas av allvarliga komplikationer högre än för normalt friska 

personer.  

Kunskapsluckor 
• Det behövs mer information om konsumtionen av opastöriserad mjölk i Sverige och 

om/hur den har förändrats över den senaste tioårsperioden. 

• Det finns inte mycket information om förekomst av sjukdomsframkallande 

mikroorganismer hos får och get, samt från mjölk från får och get. 

• Om en kvantitativ riskvärdering ska göras är det många kunskapsluckor som behöver 

fyllas eller antaganden som behöver göras och utvärderas. Inte minst för att kunna 

uppskatta frekvenser och halter av sjukdomsframkallande mikroorganismer i den 

opastöriserade mjölken. 
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