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Yersinia enterocolitica er fødevarebårne infektiøse bakterier, som forårsager akut gastroenteritis samt 

enterocolitis. Desuden kan forbigående gigtsymptomer eller Crohns sygdom forekomme som senfølger. Y. 

enterocolitica betragtes som en højdosisorganisme, hvor infektioner kræver introduktion af 104 til 109 

bakterier. Det præcise dosis-respons-forhold er dog ukendt. Infektionsdosis forventes at være højere hos 

raske voksne end hos børn og immunsupprimerede individer. Indtages 10 g af en kontamineret fødevare, 

risikerer personer i højrisikogruppen derfor at blive syge, hvis fødevaren indeholder mere end 1.000 CFU/g 

af Y. enterocolitica. En tilsvarende risiko hos raske voksne vil kræve 107 – 108 CFU/g i fødevaren. 

 

 

Besvarelsen af spørgsmålet i titlen er baseret på kilderne listet til sidst i notatet.  

Yersinia enterocolitica er infektiøse bakterier, som er fødevarebårne, og human infektion erhverves oftest ad 

den orale vej. Y. enterocolitica forårsager akut gastroenteritis samt enterocolitis. Ifølge SSI’s hjemmeside 

minder symptomerne om dem, som Campylobacter og Salmonella giver. Det kliniske billede kan desuden 

ligne blindtarmsbetændelse med voldsomme mavesmerter. Forbigående gigtsymptomer eller Crohns 

sygdom kan være komplikationer efter infektioner med Y. enterocolitica (Rakin et al., 2015). 

Infektionerne er for det meste sporadiske og derfor uden en tilsyneladende kilde, og udbrud er sjældne 

(EFSA, 2007; 2015). I løbet af det sidste årti har små Y. enterocolitica udbrud været forbundet med 

svinekødsprodukter, spiseklare salater og mælkeprodukter (Fredriksson-Ahomaa, 2017; Gupta et al., 2015; 

Zadernowska et al., 2014). Et dansk/svensk udbrud af Y. enterocolitica i foråret 2019 blev forårsaget af 

importeret frisk spinat (Espenhain, 2019). Dog betragtes svinekød, og særligt utilstrækkeligt varmebehandlet 

svinekød, ifølge SSI’s hjemmeside som den væsentligste smittekilde.  

Y. enterocolitica betragtes som en højdosisorganisme, men dosis-respons-forholdet er ikke kendt 

(Fredriksson-Ahomaa, 2017). Infektionsdosis forventes dog at være højere hos raske voksne end hos børn og 

immunsupprimerede individer (Fredriksson-Ahomaa, 2017). 

I en frivillig undersøgelse var indtagelse af 3,5 × 109 organismer tilstrækkelig til at producere sygdom (Szita 

et al., 1973). Nyere kilder anfører, at infektioner kræver introduktion af 104 til 109 bakterier (Tabel 1). 



2 
 

Desuden kan infektionsdosis være stamme- og værtsafhængig og er typisk lavere hos personer med forhøjet 

mavesyre (Al-Khaldi, 2012). 

 

Tabel 1. Oversigt over anslået infektionsdosis for Yersinia enterocolitica fra forskellige kilder. 

Kilde Angivet infektionsdosis 

Fleming & Hunt (2006) 108 eller flere bakterier  

Bhunia (2008) 107 – 10 9 bakterier 

Grieg et al. (2010) 106 – 109 bakterier 

Al-Khaldi (2012) 104 – 106 bakterier 

Robins-Browne (2013) Overstiger sandsynligvis 104 bakterier 

Todd (2014) 104 – 109 bakterier 

 

De angivne infektionsdoser i Tabel 1 kan tolkes som antal bakterier pr. portion, hvilket vil sige, at antallet af 

Y. enterocolitica, der kan tillades pr. gram fødevare, vil være afhængigt af portionsstørrelsen. Fx, vil en 

portionsstørrelse på 10 gram betyde, at der minimum skal være 1.000 CFU/g for, at personer fra 

højrisikogrupperne risikerer at blive syge. Til gengæld skal der være 107 – 108 CFU/g af Y. enterocolitica for, 

at raske voksne risikerer at blive syge. 
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