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Hur bra ar svenskt kustvatten

r produktion av musslor och ostron?

— Utslapp av fekala tororeningar kan vara ett hot mot mussel- och ostronindustrin

Mathias Livén och Ingrid Nordlander, Livsmedelsverket, Magnus Simonsson, Nationellt referenslaboratorium for mikrobiologisk kontaminering av tvaskaliga blotdjur

Musslor och ostron dr nyttig mat som ir rik
pa protein och nyttiga fettsyror bl.a. omega 3.
Musslor och ostron minskar dven niringsam-
nena i havet genom att de tar upp dessa nar de
filtrerar havsvattnet samt att vi sedan tar upp
den lagrade ndringen som bundits 1 musslorna
och ostronen. Men eftersom musslor och ost-
ron filtrerar de omgivande vattenmassorna sa
kan de samtidigt ackumulera skadliga forore-
ningar och smittoimnen. Detta kan innebira
en stor hilsorisk for konsumenterna om vat-
tenmiljon diar musslor och ostron vixer inte
kontrolleras och 6vervaknas.

Livsmedelsverket ska i sitt arbete enligt EU:s
lagstiftninggenomforasanitiraundersokningar
for att klassificera och 6vervaka produktions-
omraden for tvaskaliga blotdjur. Livsmedels-
verket undersoker for varje produktionsomra-

de:

« killor tor fekal fororening: fasta och diffusa.
Ex. reningsverk, enskilda avlopp, jordbruk,
djurhallning, boskap etc.

e kretsloppet for kontaminanter 1 havsmiljon
forekomst och halter av algtoxiner

* kemiska tororeningar

Nedan: Kokta blamusslor (Mytilus edulis).
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Fekal fororening kan innebara att virussjuk-
domar som orsakar vinterkraksjuka och hepa-
tit ansamlas 1 musslor och ostron som sedan
overtors till manniskor genom konsumtion.
Dartor ar det viktigt att man dr noga med hur
man tillagar dem och 4r medveten om risken
med ostron om dessa dts raa. I andra lander
som t.ex. Danmark gér man dven provtagning-
ar for salmonella och 1 vissa lander tor hepatit
A. Inom EU anvinds halten av E. coli-bakte-
rier 1 musselkott som indikator for att pavisa
tekala tororeningar.

Algtoxin bildas av alger i vattnet lings hela
svenska vastkusten och kan orsaka diarréer
och vissa typer kan dven vara paralytiska. Hal-
terna av algtoxiner kan variera kraftigt over
aren. Algtoxin forsvinner inte vid tillagning till
skillnad fran bakterier och virus.

Klassificering av produktionsomraden for
musslor och ostron sker i hela Europa och i
manga delar av varlden. EU kriaver dven att
tredje land genomfor klassificeringar av sina
produktionsomraden enligt EU:s lagstiftning
tor att tillatas importera musslor och ostron till
EU. Manga medlemsstater inom EU, bland an-
nat Sverige har annu inte till fullo inforlivat EU:
s lagstiftning nir det galler klassificeringen av
produktionsomraden f6r musslor och ostron.

Sanitar undersokning av produktions-
omraden for musslor och ostron

Nu kommer klassificeringen att ske forst efter att en sanitar undersokning har genom-
forts av produktionsomradet. Klassificeringen kommer dessutom att bedomas efter
langre mitserier. P4 sa satt kan risken att fa halter 6vergransvirdet for fekala torore-

ningar 1 musslor och ostron i ett produktionsomrade battre viarderas.

Vad innefattar en sanitar undersokning?

* Fororeningskillor

* Hydrologi/hydrodynamik

* Kust- och strandlinjestudie
* Bakteriella studier

* Rapporten ska slutligen ge underlag till en provtagningsplan for produktionsomrddet

Provtagningspunkter
for E. coli.
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Teckenforklaring
Produktionsomrade

s

Ostronbankar

Bilden visar ett exempel pa ett produktionsomrade och provtagningspunkter for E. coli. De svarta strecken
pa land ar avrinningsomraden och avgransning for SMHI:s indelning av havsomraden.

Stromstad
. .‘l s |

\

1:400000

\

0 10

\

Livsmedelsverket inleder nu arbetet med att
omarbetaklassificeringen av produktionsomraden
tor musslor och ostron. Livsmedelsverket kom-
mer att gora en sa kallad sanitar undersokning for
varje produktionsomrade. Arbetet kommer att bli
omfattande och kostsamt. Mellan Stromstad och
Stenungsund kommun finns detidag 20 aktiva pro-
duktionsomraden. Ungefir 5-6 stycken dr 6ppna
aret runt, resterande anvands periodvis panivanav

bakterier och algtoxiner samt vaderforhallanden.
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Ett produktionsomrade kan klassificeras ef-
ter tre kategorier: A dir musslorna och ostro-
nen far siljas vidare farska; B diar dessa maste
steriliseras industriellt eller renas 1 A-klassifice-
rat vatten; C dir precis som B ska dessa industri-
ellt steriliseras eller renas 1 A-klassificerat vatten.

Tidigare har klassificeringen av produktions-
omraden for musslor och ostron skett fran manad
till manad beroende pa halten av E. coli i mussel-
kott. Man har dven tidigare inte tagit hansyn till
forekomsten av fekala fororenings killor och den

lokala variationer 1 halten av E. col..

Nar man sadljer musslor och ostron amnade
for humankonsumtion si maste dessa komma
fran ett klassificerat produktionsomrade 1 A-, B-
eller C-klass. Detta galler f6r bade odlade och
vildfangade. For A-klassificerade produktionsom-
raden innebar det att halten av E. coli i musslor
och ostron fran omradet inte 6verstiger 230 st E.
coli-bakterier per 100 g kott. Ar halten hogre dn
det griansvirdet sa klassificeras produktionsom-
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radet som B. Omrdden som uppvisar halter dver
4 600 E. coli per 100 g musselkott C-klassifice-
ras. Om de ska siljas tarska dvs. levande sa far
musslor och ostron endast komma fran A-klassi-
ficerade produktionsomridden. Ar musslorna och
ostronen fran ett B- eller C-klassificerat produk-
tionsomrade sa kan de steriliseras industriellt al-
ternativt laggas ut 1 ett sa kallat aterutlaggnings-
omrade. Musslor och ostron fran C-klassificerade
produktionsomraden maste aterutliggas lingre
in de fran B-klassificerade omriden. Aterutligg-
ningsomradet ar ett avgransat omrade som ar A-
klassificerat dar man kan lata musslor och ostron
rena sig en tid sd att halterna av E. coli minskar
till en godkind niva. Reningen kan aven ske pa
land 1 bassdnger i en sa kallad reningsanlaggning
dar musslorna eller ostronen far filtrera rent vat-
ten. Detta giller endast musslor och ostron fran
B-klassificerade produktionsomraden.

Provtagningen av E. coli ska goras sa att den repre-
senterar den mikrobiologiska variationen inom ett pro-
duktionsomrade. Variationen kan bl.a. uppsta av hur
avrinningsomradet ser ut, lokala utslappskillor som
lackage fran enskilda avlopp och orenat avloppsvat-
ten fran avloppsreningsverk. Den bohuslidnska skér-
garden innebir dven en mycket komplex transport av
fororeningar 1 vattnet p.g.a. vind- och stromningsfor-
hallanden vilket paverkar omradet 4n om det skulle
ligga 1 en Oppnare kuststracka. E. coli ar som kortsik-
tigindikator relativt opalitlig utan det behovs lingre
matserier fOr att Overvaka forekomsten av fekal foro-
rening. Detta for att E. coli dor forhallandevisst snabbt
jamfort med virus.

Ar utslippen av fekala fororeningar ett hot mot en utveckling

av mussel- och ostronindustrin?

Ja, eftersom dagens halter av E. coli i flertalet av produktionsomradena troligtvis inte uppfyller A-klass. Svens-
ka upptagare kan inte konkurrera internationellt utan tillgang till firska musslor och ostron. For att fiska efter
vilda musslor och ostron sa krivs det dessutom fler och mycket storre omraden dn vad odlingar kriver. Detta

riskerar att ge en okad kostnad tor Livsmedelsverket 1 samband med kontrollen av det vilda sortimentet.

Livsmedelsverkets arbete med inventering av fororeningskallor och klassificering
for mussel- och ostronproduktion gynnar flera av Sveriges |16 miljokvalitetsmal:

4. Giftfri miljo — For att kunna ha en produktion av musslor och ostron s maste det omgivande vattnet hdlla en god
kvalité. Mussel- och ostronproduktionen ar kanslig mot utslapp av miljogifter eftersom musslorna och ostronen kan latt
ackumulera det som finns i vattnet. Detta medfor att man maste fora ett miljoarbete for en giftfri miljé. Odling av muss-
lor kan klassificeras som en ekologiskt animalieprodukt vilket bidrar till en giftfri miljo.

1. Ingen overgodning — Odlade musslor okar det totala uttaget av narningsamnen fran vattnet eftersom den biomassa
av musslor och ostron som bildas sedan tas upp ur havet for konsumtion.

10. Hav i balans samt levande kust och skdrgard — Aven hir ar uttaget av niringsimnen ur havsvattnet viktigt men
aven att mussel- och ostronindustrin anvinder skonsamma fiskesatt. Handplockade ostron exempelvis innebar dven ett
hallbart fiske eftersom inga vilda ostronbankar férstors och inga bifangster gors. Odlingsplatserna innebdr samtidigt att
det skapas uppvaxtplatser for manga arter bland annat manga fiskararter.
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