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Riksprojekt

Modellen med centralt organiserade riksomfattande undersokningar, Riksprojekt, &r
framtagen fOr att fa ett béttre underlag for att viardera risker och ddrmed pa sikt
astadkomma en effektivare livsmedelstillsyn. Vil underbyggda data &r ocksa viktiga
for att kunna argumentera for svenska synpunkter i det internationella arbetet med
livsmedelssikerhet.

Livsmedelsverkets arbete bygger pa riskanalyser som ska vila pa vetenskaplig
grund. Men for manga viktiga problem saknas den kunskap som behdvs for att gora
ordentliga riskanalyser. I den offentliga livsmedelskontrollen tas arligen mellan
30 00040 000 prov for mikrobiologisk eller kemisk analys. Dessa provtagningar och
efterfoljande analyser ingar till 6vervigande del i kommunernas tillsyn. En mindre
del utgdrs av provtagning pé slakt- och styckningsforetag samt livsmedels-
produktionsanldggningar som stir under Livsmedelsverkets tillsyn. Ytterligare en del
ar prov som ingdr i olika projekt som ofta drivs av ett antal kommuner gemensamt,
s.k. projektinriktad kontroll (PIK). Den projektinriktade kontrollen har i manga fall
visat sig vara ett bra sitt for att belysa speciella fragestéllningar. Under arens lopp har
mycket virdefull kunskap inhdmtats inom ramen for dessa projekt.

For att 4 en sdker grund for att vérdera risker krdvs omfattande data som helst
bor vara framtagna med en enhetlig metod. Det dr har som Riksprojekten kommer in.
Genom att ett stort antal kommuner medverkar erhélls en stor mdngd data med bred
geografisk tickning. Kunskapen som genereras av ett Riksprojekt dr inte alltid direkt
anvandbar 1 den lokala tillsynen, utan utgor en del av all den kunskap som behovs for
att vi steg for steg ska kunna forbéttra vara insatser for sikrare livsmedel. Genom
insatser som Nyhetsbrev och andra publikationer ger Riksprojekten ocksé
Livsmedelsverket mdjlighet att sprida information och generellt 6ka kunskapen om
en specifik fragestallning.

De data som kommer fram inom Riksprojekt ger 6kad kunskap om forekomsten
av sjukdomsframkallande mikroorganismer i olika livsmedel samt forhallanden som
paverkar tillvixten. En mdjlighet att spara fordndringar dver tiden ges ocksd. Genom
att samla in bakterieisolat erhdllna i Riksprojekt kan fordjupad analys av dessa ske.
Exempel pa sadan analys ar molekyldrbiologisk subtypning (en slags
undergruppering av en mikroorganism) for smittsparning och bestimning av
antibiotikaresistensmonster.

Livsmedelsverkets rapport nr 13/2007 1




Innehall

SAMMANFATTINING ...ttt e e e e e e s s e e e st e e e seatee e s sabeeesstbeeesasaeeessnrees 4
SUMMARY IN ENGLISH ...ttt e et e e e e e st be e e eenaee e e sares 6
SLUTSATSER UR ETT RISKHANTERINGSPERSPEKTIV ...ccoiieeeee e 8
LAGSTIFTNING OCH VAGLEDNING ....cceeiiiiiiiiiiie e 8
INLEDNING ... oottt ettt ettt e s ettt e st et e e s ea bt e e e s atee e e sbaeae s et beeesaabeesesabaeesssbbenesassaesesarens 10
MOGEL OCH MYKOTOXINER I LIVSMEDEL ......ccciutiiiitiieeiieeeeeeeeeeeeeeeeseeaeeesessseeessnseesssnseessnsseessnnneeens 10
Aflatoxin och aflatoxinbildande MOGEISVAMP ........ccociiiiiiii e 11
Ochratoxin och ochratoxinbildande mOgGelSVamP .........cccoiiiiiiiiie e 12
LAGSTIFTNING OM MOGEL OCH MYKOTOXINER ......ceoiiiiiiiiiiiiiiieeee e 13
Radets fOrordning (EEG) 315/93.......ccieveveieeiieieieeeeieeee s e e ettt tsesre e s s sttt sesess s s e 13
Kommissionens férordning (EG) 1881/2006...........ccovreeririiiiinieinineeesieseeese e seens 13
Kommissionens forordning (EG) 401/2006 ...........ccuairiieiiieiinieiieieeeee e 14
LIVSES 1993:36 ...viiiiiiiiii ittt sttt ettt e ettt e s s ab e e s e sttt e s s baa e e s sbbe e e s sabbesssabbaeessrbanesssbbeeesans 14
RIKSPROJIEKT 2006 ......ciiiitiieiiteiee ettt eetet e settte e s ettt e e s sttt s s sbesaesstbesesastessesresassssbesesssseesesaraneesssrenens 15
PROJEKTETS SYFTE ... tiuutteetettteeeeeeeeeeteeeeeeaaeeeeesaeeesenaaeesseaaeesseasseesessaeeseaseeessasseesansaeesssseessnsaeeesareeeeas 15
AVGRANSNINGAR ....cuvvviiiiiieieitteee e e e eeeeitree e e e e eeesitaeeeeeeeeesttreeeseeeeesetaeseeeeeeeasstssseeeeeeensstrsreseeeeesnssrenees 15
VALET AV PRODUKTER ......cooiutttiiieeeeeeeiitreeeeeeeeectaeeeeeeeeeesasaeeeseeeeestasseeeseeeeeaassseeseeeeeniasrseeeeeeeessnrreees 15
UTFORANDE . ..ottt ettt ettt et et et et et et et ettt et et et et et et et ea e e et e e et et et et aseseresesen e e et nenens 17
IINBIUDAN . s ssnssnnsanssnsnsnsnnnnnnnnnsnnnsnnnsnnnnnns 17
PROVTAGNING .....coouttiiiiiiieieeeeeee ettt e e e e eeeaa et e e e e e esataeeeeeeeeesaaaeeeeeeseessaasaeeeeseeensssrareeeseeesnrrnnees 17
PROVHANTERING.......cceiiiiiitttteieeeeeeeittreeeeeeeeesaaeeeeeeeeeesisaseeseeeeeesarsseeeesseasissssreeeseeesisssseeesesenssrereeeees 18
AANALY S .ttt e et e et e e e e et e e e e e e e e e ———eeeeeee e ——ataaeeea e ——ataeeeeeaattaraaaeeeeanraraees 18
MiKrobiologiSKa @NAIYSET .........cccvieiicieiiie ettt saeere e e srenre e e 18

G 1T W LT 1T S 19
RAPPORTERING AV RESULTAT ....ccoiutttriieeeeieeitiereeeeeeeeeiaereeeeeeeeestasseseeessensssssesseessenssssesseesessssrssessesen 19
SPRIDNING AV RESULTAT ...eeeieiieeittreeeeeeeeeeeittereeeeeeeeeiarseeeseeeeesissssseseseeesisssseseseessessssseseeeeesssrssessseees 20
KCOSTINADER ...oooiiiiiiieieee ettt ettt e e ettt e e e e e et eeeeeeseesaaaaaeeeesesaasaaeeeesssssnsesseeeesessnnsrnnees 20
RESULTAT OCH DISKUSSION ...ttt ettt eete ettt e et saaa s s st e e e s stae s s sbanaessrbeees 21
DELTAGANDE KOMMUNER ....ouvvviiiiiiiiiiiiieeeeeeeieiaeeeeeeeeeesaseeeeeesseesiassesssesssesssssssssessssssssesseesssssssseeees 21
PROVTAGNING ... .cuuuiiiiieeiiiiteeeee e e eeeee e eeeeea e e e e eeeeaar e e e e eeeeestataaeeeeeeeesataeseeeseeestasaeseeeeeeenssrereeeeens 21
INKOMNA PROVER ....cccceeiiuutirieeeeeeieittteeeeeeeeeeiaseeeeeeeeeettssseeeeeeeeessssseseseeeaeassseseseeeeeassseseeeeeennsrreeeeeeenn 22
MOGEL OCH MYKOTOXINER FRAN ANALYSER UTFORDA I RIKSPROJEKT 2006 ........cccoeeuvvieeeeeiiinnnnnns 23

N\ To 1 (Y o Yol o 1= 1o | = 23
2101V (=TT 23
BaAlJVAXLET ...ttt bbbt b e R b e Rt bt bttt e b e e 23
Kommentar till FESUIALEN .........c.eeieii ettt st sae e sabe s 25

2 Livsmedelsverkets rapport nr 13/2007



Overskridanden av graNSVAIGEN ..........cociieeiiiieieiees et essers et ss sttt es st sr bttt ss s 26

INTAG AV AFLATOXIN OCH OCHRATOXIN A HOS DEN SVENSKA BEFOLKNINGEN........c.ccocvvvnienrinnnine 28
SAMMANFATTANDE SLUTSATSER ... 31
TACKL e 32
REFERENSER ..o 33

BILAGA 1. Foljesedel for provtagning

BILAGA 2. Kommuner som deltog i Riksprojekt 2006
BILAGA 3. Ett urval av resultat fran riksprojektets forstudie
BILAGA 4. Pressmeddelande fran Axfood

Livsmedelsverkets rapport nr 13/2007 3



Sammanfattning

De sé kallade riksprojekten ar riksomfattande undersokningar som organiseras av
Livsmedelsverket. Projekten syftar till att fa ett battre underlag for att virdera risker
och dirmed pé sikt dstadkomma en effektivare livsmedelstillsyn. De syftar dven till
att f4 fram val underbyggda data for att kunna argumentera for svenska synpunkter i
det internationella arbetet med livsmedelssdkerhet.

Riksprojekt 2006 gav for forsta gdngen mojlighet till kartliggning av bade
mikroorganismer (mogelsvamp) och kemiska substanser (mykotoxiner) i ett riks-
projekt. Syftet med projektet var att kartlagga forekomsten av toxinproducerande
mogelsvampar och deras toxiner i utvalda livsmedelsprodukter for att kunna bedéma
risker for mogel och mykotoxiner i dessa produkter. Vidare syftade projektet till att
ge Okad kunskap till lokala tillsynsmyndigheter om mogel och mykotoxiner samt om
dndamalsenlig provtagning enligt forekommande regelverk. Resultaten fran projektet
syftade ocksa till att ge ett utokat underlag till férhandlingsarbetet i Kommissionens
arbetsgrupp for jordbruksféroreningar.

Projektet inriktades mot forekomst av de toxinproducerande mogelsvamparna
Aspergillus flavus/parasiticus och Penicillium verrucosum och deras toxiner (afla-
toxiner respektive ochratoxin A). De utvalda produkterna var pistaschmandel, hassel-
notter, sétmandel, bovete, kikértor, rdda och grona linser, vita och bruna bonor samt
gula értor.

Totalt 56 kommuner frén 15 av landets 21 14n deltog i projektet. Kommunerna
ansvarade for provtagningen och ocksa for kontrolldtgédrder vid eventuella 6verskri-
danden. De kemiska analyserna utfoérdes pd Livsmedelsverket med hjélp av
hogtrycksvitskekromatografi (HPLC). De mikrobiologiska analyserna utfordes av de
laboratorier som de deltagande kommunerna har avtal med med hjélp av ytodling pa
agarplattor.

Sammanlagt inkom 224 prover till projektet. Samtliga prover analyserades for
innehéll av de anvisade mogelgifterna och mogelsvamparna. Generellt sett var
proverna som inkom till projektet av god kvalitet med avseende pa mogel och
mykotoxiner. Endast 13 prover inneholl aflatoxin (3) eller ochratoxin A (10). Totalt
27 prover inneholl Aspergillus flavus (18) och/eller Penicillium verrucosum (14). De
bdda arterna forekom tillsammans i fem prover. Endast ett prov (bovete) visade sig
innehalla bade en av de undersokta mdgelarterna och mykotoxin i pavisbara mangder.
Tre prov 6verskred dock géllande grinsvérden for aflatoxin eller ochratoxin och visar
att det skulle kunna vara befogat med kontrollatgérder som kompletterar importkont-
rollen och livsmedelsforetagarnas egenkontroll.
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Av de 34 boveteprover som analyserades innehdll nio prover ochratoxin A med
en genomsnittshalt av 0,6 mikrogram per kilo. En enkel intagsberdkning for
ochratoxin A i bovete visar emellertid att halterna verkar vara av liten betydelse ur ett
konsumenthélsoperspektiv.

Inga samband mellan innehall av mdégelsvamp och innehall av mykotoxiner
kunde observeras for de undersokta produkterna d& endast ett prov inneholl bade
mykotoxinbildande mogelsvamp och mykotoxin i pavisbara méngder. Dérfor ges
inget stod for mikrobiologiska riktvarden for de undersokta livsmedlen och
mykotoxinerna utifrén projektets resultat.

Eftersom de prover i projektet som innehdll toxinbildande mogel inte inneholl
ndgra toxiner tyder det pa att livsmedlen frimst var fororenade pé ytan, det vill sdga
inget mykotoxinbildande mdgel hade tillvéxt i produkterna. Det visar ddremot att de
mykotoxinbildande arterna Aspergillus flavus och Penicillium verrucosum finns i den
miljo dér de undersokta livsmedlen hanterats eller forvarats. Senare fel 1 hanteringen
av produkterna, till exempel lagring i fuktig och varm mil}j6, innebér en risk for att
mogel ska tillvixa och bilda mykotoxiner.

Kommunernas provtagning har till storsta delen fungerat bra varfér malet att ge
okad kunskap till lokala tillsynsmyndigheter om mogel och mykotoxiner samt om
andamalsenlig provtagning enligt befintliga regelverk fér betraktas som uppnatt,
atminstone for de kommuner som deltog aktivt i provtagningen. Férhoppningsvis har
resultat och kommentarer dven kommit andra kommuner till del till exempel genom
de tre nyhetsbrev som gavs ut under projektets gdng.
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Summary in English

National surveys are organised by the Swedish National Food Administration with
the aim of gathering data to obtain a better basis of knowledge for assessing food
safety risks in order to improve the official food control. They also aim at obtaining
data to support Swedish standpoints in international negotiations around food safety
issues.

The goal of the current survey (“Riksprojekt 2006”’) was to map out the
incidence of toxin producing mould species and their mycotoxins in selected food
products in order to be able to assess risks with moulds and mycotoxins in these
products. The survey also aimed at improving the Swedish local authorities’
knowledge on moulds and mycotoxins and on sampling according to existing
regulations.

The survey concentrated on the incidence of the toxin producing mould species
Aspergillus flavus/parasiticus and Penicillium verrucosum and their toxins (afla-
toxins and ochratoxin A respectively). The chosen food products were pistachios,
hazel nuts, almonds, buckwheat, chick-peas, red and green lentils, white and brown
beans and yellow split peas.

In total, 56 of 290 local authorities participated in the survey. The local
authorities were responsible for sampling and also for control measures in the event
of exceeded maximum levels for mycotoxins. The chemical analyses were performed
by high performance liquid chromatography (HPLC) at the National Food
Administration. The microbiological analyses were carried out by surface inoculation
of agar plates by the laboratories that were contracted to the local authorities that
participated in the survey.

A total of 224 food samples were collected in the survey. All samples were
analysed for the above mentioned mycotoxins and mould species. As a whole the
samples were of good quality with respect to moulds and mycotoxins. Only 13
samples contained aflatoxins (3) or ochratoxin A (10), and 27 samples contained
Aspergillus flavus (18) and/or Penicillium verrucosum (14). Both species together
occurred in five samples. Only one sample (buckwheat) was shown to contain both
one of the examined mould species and mycotoxin in detectable amounts. Three
samples exceeded the existing maximum levels for aflatoxins or ochratoxin A, which
shows that control measures that complement the import control and the food safety
programmes of food businesses, could be justified.

Of the 34 buckwheat samples that were analysed in the survey, nine contained
ochratoxin A with an average content of 0.6 micrograms per kilo. However, a simple
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intake estimation showed that this content seems to be of little importance from a
consumers’ health perspective.

No correlations between the mould contents and the content of mycotoxins could
be observed as only one sample contained both a mycotoxin producing mould species
and mycotoxin in detectable amounts. As a result there is no support for the use of
microbiological guidance values for the examined food products from the results of
the survey.

Since the samples in the survey that contained toxin producing moulds did not
contain mycotoxins, it suggests that the food products were only contaminated by
moulds on the surface, that is, no toxin producing mould had been allowed to grow in
the products. However, it shows that the toxin producing mould species Aspergillus
flavus and Penicillium verrucosum are present in the environment in which the
products are handled or stored. Bad handling of these products in a later stage, for
example storage in a hot and humid environment, may lead to mould growth and
mycotoxin production in these products.
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Slutsatser ur ett
riskhanteringsperspektiv

Slutsatserna ar framtagna av Livsmedelsverkets Tillsynsavdelning

Resultaten fran 2006 ars riksprojekt foranleder inga speciella atgarder da de i sin
helhet inte har varit alarmerande vare sig nir det géller innehall av mogelgifter eller
mogelsvamp.

De ur folkhélsosynpunkt viktigaste mogelgifterna i allménhet och aflatoxin i
synnerhet omgérdas av omfattande regelverk géllande gransvirden och korrekt prov-
tagning. De livsmedel for vilka riskerna med aflatoxin &r storst omfattas dessutom
manga ganger av specialregler till exempel 1 form av skyddsbeslut.

Enstaka resultat fran projektet och resultat fran andra undersékningar visar dock
att en del livsmedelspartier med oacceptabla nivier av mogelgift tar sig ut pd mark-
naden trots rigordsa bestimmelser. Det kan dérfor vara befogat med kontrollatgarder
som kompletterar importkontrollen och livsmedelsforetagarnas egenkontroll.

Lagstiftning och vagledning

EG. Vigledning for behoriga myndigheter vid kontroll av dverensstimmelse med
EU:s lagstiftning om aflatoxiner, http://ec.europa.eu/food/food/chemicalsafety/
contaminants/aflatoxin_guidance sv.pdf

Kommissionens férordning (EG) 1881/2006 av den 19 december 2006 om
faststdllande av grinsvérden for vissa frimmande &mnen i livsmedel, http://eur-
lex.europa.eu/LexUriServ/site/sv/0j/2006/1_364/1 36420061220sv00050024.pdf
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(Fortsattning fran foregaende sida.)

Kommissionens forordning (EG) 401/2006 av den 23 februari 2006 om provtagnings-
och analysmetoder for offentlig kontroll av halten av mykotoxiner i livsmedel.
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/site/sv/0j/2006/1_070/1 07020060309
sv00120034.pdf

Livsmedelsverket. 1993. Livsmedelsverkets foreskrifter om vissa fraimmande @mnen 1
livsmedel, LIVSFS 1993:36, http://www.slv.se/upload/dokument/Lagstiftning/1990-
1995/1993 36.pdf

Livsmedelsverket. 2007. Livsmedelsverkets vdgledning: Livsmedelsprovtagning i

offentlig kontroll och mikrobiologisk beddmning av livsmedelsprov, del 2, 2007-01-
24. http://www .slv.se/templates/SLV_Page.aspx?id=10494&epslanguage=SV
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Inledning

Maogel och mykotoxiner i livsmedel

Mykotoxiner (mogelgifter) d4r kemiska substanser som har skadliga biologiska eff-
ekter pa minniskor och djur. De bildas under vissa forhallanden av mogelsvampar
som finns i livsmedel och foder.

Fler &n 400 mykotoxiner ér kinda idag' och av dessa ér aflatoxinerna och
ochratoxin A de mykotoxiner som studerats mest. Mykotoxinernas giftverkan
(toxicitet) varierar men de viktigaste toxiska effekterna ar langsiktiga och kroniska
effekter som till exempel cancerbildning och férsvagning av immunforsvaret hos djur
och ménniskor som fir dem i sig.

Nérvaro av mykotoxiner i livsmedel innebér att mykotoxinbildande mogelarter
har tillvaxt i livsmedlet. Dessa angrepp behover inte vara synliga eftersom mogel-
svampar kan hdmmas eller dodas av olika tillverkningsprocesser, till exempel virme-
behandling. Ofta dr dock mykotoxiner stabila i olika tillverkningsprocesser och kan
darfor finnas kvar i livsmedlen trots att mogelsvamparna som bildat dem har dott.

Forekomst av mogelsporer i livsmedel som inte ar synligt mogliga kan tyda pa
att livsmedlen har tillverkats eller férvarats i en fororenad miljo eller att de framstéllts
av fororenad ravara. Senare fel 1 hanteringen av sadana produkter, till exempel
lagring 1 fuktig och varm milj6, innebér en risk for att mogel ska tillvixa och bilda
mykotoxiner.

Livsmedel kan kontamineras av mogel vid olika steg i produktionskedjan, till
exempel redan i vixande groda, i lager, under tillverkning eller efter tillverkning
genom att livsmedlen dterkontamineras med mogelsporer fradn omgivningen. Fore-
komst av mogel pa livsmedel, 1 synnerhet om det ror sig om mdgelarter tillhorande
slaktena Aspergillus, Penicillium och Fusarium, innebér en risk for att mykotoxiner
kan ha bildats. Forekomst av mykotoxinbildande mogelarter i livsmedel behdver
dock inte innebéra att det verkligen finns mogelgifter i livsmedlet eftersom
toxinbildningen dr beroende bade av miljofaktorer och av genetiska faktorer.

Genetiska variationer inom en och samma mogelart medfor att olika “individer”
eller stammar skiljer sig i frdga om hur mycket mykotoxiner de kan bilda. Vissa
stammar saknar till och med helt forméga att bilda mykotoxiner &ven om stammen
tillhor en ”’potentiellt” mykotoxinbildande art.
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De miljofaktorer som har storst betydelse for mogeltillvaxt och toxinbildning &r livs-
medlets vattenhalt, eller snarare vattenaktivitet”, temperatur, tillgang till syre och
ndringssammansittning. Olika mogelarter har olika krav pé sin milj6 vilket medfor att
vissa arter dr vanligare pa vissa livsmedel dn andra pé grund av skillnader 1 livs-
medlens sammanséttning.

Samma faktorer som pédverkar tillvixten av mogelsvamp paverkar ocksé toxin-
bildningen, men de krav som maste uppfyllas for att toxiner ska bildas &r ofta string-
are dn de krav som behover uppfyllas for tillvdaxt av mogel. Skillnader i faktorer som
péaverkar tillvaxt och toxinbildning for Aspergillus flavus visas i tabell 1.

Forutom att mogelsvampar kan bilda mykotoxiner kan de ocksa orsaka annan
forskdmning av livsmedel genom forandring av livsmedlets smak och lukt,
forruttnelse, missfargning och minskat néringsviarde. Hoga nivaer av mogelsporer 1
arbetsmiljon kan ocksé orsaka allergier och andra sjukdomar hos dem som hanterar
mogliga livsmedel.

Tabell 1. Faktorer som péaverkar tillvdxt och toxinbildning av Aspergillus flavus
(sammanstillt fran Pitt och Hocking, 1997%)

Tillvéaxt Bildning av
aflatoxin
max-temperatur (°C) 43 -48 37
minimitemperatur (°C) 10-12 13
optimal temperatur (°C) 33 16 - 31
vattenaktivitet, minimum 0.78 - 0.84 0.82

Aflatoxin och aflatoxinbildande mogelsvamp

Aflatoxinerna dr de mykotoxiner som fatt storst uppmarksamhet pa grund av sina
starkt cancerframkallande egenskaper. International Agency for Research on Cancer
(IARC) klassar aflatoxin som ett Grupp 1-toxin, det vill séga ett gift som kan orsaka
cancer hos manniskor’.

? Vattenaktiviteten (a,) 4r ett matt pa hur mycket av vattnet i ett livsmedel som ér tillgdngligt for
tillvaxt av mikroorganismer. Vattenaktiviteten kan anta ett varde mellan 0 och 1 dér 1 stéar for rent
vatten. De flesta mikroorganismer behdver en vattenaktivitet mellan 0,70 och 0,99 for att kunna
tillvixa. Mogelsvampar kan tillvéxa i storre delen av spannet medan bakterier kréver vattenaktiviteter i
den 6vre delen av spannet.
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Aflatoxinerna utgdr en grupp mykotoxiner dar de fyra aflatoxinerna bendmnda B,
B», G; och G; ir de viktigaste. Utav dem é&r aflatoxin B; det mest kraftfulla toxinet.
Afla-toxiner bildas av nagra nirbeslédktade mogelarter av vilka Aspergillus flavus och
Aspergillus parasiticus dr de som é&r av storst betydelse i livsmedel. Dessa mogelarter
kan 1 vissa fall vixa och bilda toxin pa levande grodor i falt, men de orsakar framst
problem i skdrdade jordbruksprodukter som till exempel notter och kryddor nér dessa
lagras. Aspergillus flavus bildar aflatoxin B; och B,. Alla stammar av A. flavus kan
dock inte bilda aflatoxiner. Daremot kan i stort sitt alla stammar av A. parasiticus
bilda aflatoxiner och dé bade B- och G-toxinerna®. Mejeriprodukter kan ocksa
innehalla aflatoxin i en omvandlad form (M) som ett resultat av att aflatoxin B,
funnits 1 mjolkdjurens foder.

Aflatoxin forekommer framst i importerade produkter fran subtropiskt eller
tropiskt klimat, till exempel nétter och fron, torkad frukt och kryddor, som inte
torkats tillrickligt efter skord eller som lagrats vid hga lufttemperaturer’. Den
europeiska myndigheten for livsmedelssékerhet (EFSA®) ger 1 ett utlatande en
utforlig redogorelse for betydelsen av aflatoxin i livsmedel®.

Ochratoxin och ochratoxinbildande mdgelsvamp

Ochratoxin A kan bildas i livsmedel av ett antal mogelarter fran olika slikten, till
exempel Aspergillus ochraceus, Aspergillus niger och Penicillium verrucosum.
Aspergillusarterna dominerar 1 produkter fran tropiskt och subtropiskt klimat medan
Penicillium verrucosum framst ar forknippad med lagrad spannmal i tempererat
klimat. Ochratoxin A férekommer i bland annat spannmaél och spannmaélsprodukter,
baljvéxter, kaffe, vin, russin, kakao, notter och kryddor.

Ochratoxin A klassificeras av IARC som ett Grupp 2B-toxin, som ett imne som
mojligen kan orsaka cancer hos méinniskor. Toxinet har ddremot visats orsaka bade
njurskador och njurcancer hos djur®’. En utforlig redogérelse for betydelsen av
ochratoxin A i livsmedel kan ldsas i ett utlatande fran den europeiska myndigheten
for livsmedelssdkerhet’.

b European Food Safety Authority, http://www.efsa.europa.eu/en.html
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Lagstiftning om mogel och mykotoxiner

De lagar kring mykotoxiner som giller i Sverige idag &r fraimst EU-gemensamma
lagar. Lagstiftning kan dock ske nationellt dédr det saknas europeisk lagstiftning. Det
finns ocks4 riktlinjer pd global niva som instiftats av Codex Alimentarius.

Det vetenskapliga underlaget for lagstiftning om mykotoxiner fas genom data
frén kemiska undersokningar av mykotoxiner i livsmedel, toxikologiska undersok-
ningar av mykotoxinerna samt genom konsumtionsdata och intagsberdkningar fo6r
livsmedlen respektive mykotoxinerna i frdga. Detta vetenskapliga underlag bereds pa
europeisk niva av EFSA och pa global niva av JECFA®.

Inom EU:s expertgrupp for jordbruksfororeningar har mykotoxiner diskuterats
intensivt de senaste aren. Arbetet har lett till att bade gransvarden och provtagnings-
modeller for mykotoxiner i ett stort antal livsmedelsprodukter har inforts i EU:s
regelverk. Aflatoxinerna By, B ,, G| och G, samt ochratoxin A som alla anses
innebdra en risk for cancerbildning hos minniskor var de mykotoxiner som forst
reglerades.

Lagstadgade grinsvirden for specifika mégelsvampar finns inte, men ett fatal
vigledande hygieniska riktvirden for aflatoxin- och ochratoxinbildande mogelsvamp
i vissa kryddor respektive obehandlad spannmaél finns i Livsmedelsverkets
vagledning for livsmedelsprovtagning i offentlig kontroll och mikrobiologisk
bedémning av livsmedelsprov ° Kort information om innehéllet i nagra viktiga lagar
pa mykotoxinomréadet ges nedan.

Radets forordning (EEG) 315/93

Forordning 315/93 definierar vad som menas med frimmande dmnen i livsmedel.
Den sédger ocksa att frimmande &mnen 1 livsmedel ska hallas pa nivder som &r toxiko-
logiskt godtagbara i syfte att skydda folkhélsan. Nivéerna av frimmande dmnen ska
hallas sa laga som mojligt genom att tilldmpa god tillverkningssed. Att detta sker ska
Overvakas av ansvariga kontrollmyndigheter. Férordningen séger vidare att grans-
vérden skall, om s behdvs, faststillas for vissa frimmande dmnen i olika livsmedel’.

Kommissionens férordning (EG) 1881/2006

Forordning 1881/2006° faststiller gransvirden for ett antal mykotoxiner, déribland
aflatoxin och ochratoxin A, i vissa livsmedel. Aflatoxin B; som &r det vanligaste och
mest kraftfulla toxinet har en hdgsta tilliten halt pa tva mikrogram® per kilo i ett fler-
tal produkter sasom till exempel notter, torkad frukt och spannmaél (inklusive bovete).

¢ Joint FAO/WHO Expert Committee on Food Additives, http://www.who.int/ipcs/food/jecfa/en/
4En miljondels (1/1000 000) gram.
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Summan av olika aflatoxiner i dessa produkter far inte overstiga fyra mikrogram per
kilo. Géllande gransvirden for aflatoxin i sétmandel, hasselnétter och pistaschmand-
lar ses nu 6ver och kommer eventuellt att hojas®. For ochratoxin A géller en hogsta
halt av tre mikrogram per kilo i spannmal (inklusive bovete) som &r avsedd for direkt
konsumtion.

Kommissionens férordning (EG) 401/2006

Férordning 401/2006° beskriver gillande regler for analys och provtagning i den
offentliga kontrollen av mykotoxiner i livsmedel. Férordningen innehaller defini-
tioner pd begrepp som parti, delprov och samlingsprov och anger hur manga och hur
stora prov som ska tas fran partier av olika livsmedel for att uppna sa tillforlitliga
analysresultat som mojligt.

LIVSFS 1993:36

Livsmedelsverkets foreskrifter, LIVSFS 1993:36, om vissa frimmande dmnen'® fore-
skriver att livsmedel for vilka det saknas gransvirden i kommissionens forordning
1881/2006 (som ersatt den tidigare forordningen 466/2001), inte far innehédlla mer dn
fem mikrogram per kilo av aflatoxinerna By, B,, Gy, eller G, eller av summan av
dessa fyra toxiner. Foreskrifternas andra paragraf séger ocksa att om det saknas
gransvarde for ett visst frimmande dmne eller for ett visst livsmedel s& kan
Livsmedelsverket besluta vilket grinsvéirde som ska tillimpas i det enskilda fallet.

¢ P4 grund av diskussionerna, som initierats av Codex Alimentarius, om att hdja grinsvirdena for
dessa produkter fick EFSA uppdraget av den Europeiska kommissionen att gora en riskvéardering for
att av-gora hur hojningen skulle kunna komma att paverka folkhilsan. EFSA:s slutsats som
offentliggjordes i januari 2007, var att en hojning av grinsvardena for sétmandel, hasselnétter och
pistaschmandlar till 8 eller 10 mikrogram per kilo inte skulle paverka folkhélsan ndmnvirt (EFSA,

2007%.
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Riksprojekt 2006

Projektets syfte

Syftet med projektet var att kartligga forekomsten av toxinproducerande mogelsvam-
par och deras toxiner i utvalda livsmedelsprodukter for att kunna bedéma risker for
mogel och mykotoxiner 1 dessa produkter. Vidare syftade projektet till att ge 6kad
kunskap till lokala tillsynsmyndigheter om mogel och mykotoxiner samt om énda-
malsenlig provtagning enligt forekommande regelverk. Resultaten fran projektet syf-
tade ocksa till att ge ett utokat underlag till forhandlingsarbetet i Kommissionens
arbetsgrupp for jordbruksféroreningar.

Avgransningar

Projektet inriktades mot forekomst av de toxinproducerande mogelsvamparna
Aspergillus flavus/parasiticus och Penicillium verrucosum och deras toxiner (afla-
toxiner respektive ochratoxin A). De utvalda produkterna var pistaschmandel, hassel-
notter, sotmandel, bovete, kikéartor, roda och grona linser, vita och bruna bénor samt
gula drtor.

Valet av produkter

En kartliggande forstudie av mdgel och mykotoxiner 1 “trendprodukter” genomfordes
pa Livsmedelsverket under 2005. De 114 produkter som undersdktes var till storsta
delen olika typer av nétter, baljvaxter och torkad frukt, men dven andra produkter
sasom torkade gronsaker och orter. Fran denna forstudie valdes produkterna pistasch-
mandel, bovete, kikértor, rdda och grona linser, vita bonor samt gula drtor ut for att
inga 1 Riksprojekt 2006. Anledningen var att dessa produkter uppvisade en riklig
forekomst av de toxinproducerande mogelsvamparna Aspergillus flavus/parasiticus
och/eller Penicillium verrucosum och for att de i vissa fall &ven inneh6ll mykotoxin-
erna aflatoxin och ochratoxin A (bilaga 3).
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I ljuset av pagaende diskussioner om att hoja gransviardena for aflatoxin 1 s6tmandel,
hasselnoétter och pistaschmandel (se fotnot e) var det ocksa av intresse att undersoka
kvaliteten pd dessa produkter pa den svenska marknaden.

Baljvixter saknar i dagsléget europeiska griansvirden for mykotoxiner.
Baljvéxter rdknas till en produktkategori som kan innehalla ochratoxin A och
aflatoxin pa grund av resultat fran olika studier™ '+ '% 13- 14. 15 16 17. bilaga 3 "p )
undersokning av forekomsten av mykotoxiner i baljvixter i Riksprojekt 2006 skulle
darfor kunna utgora ett viktigt underlag for forhandlingsarbetet i EU. Svensk
lagstiftning finns ddremot for aflatoxiner'® i alla slag av livsmedel for vilka det
saknas griansvirden i kommissionens forordning 1881/2006.
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Utforande

Inbjudan

I september 2005 skickades en inbjudan ut till Sveriges samtliga 290 kommuner per
brev. Inbjudan lades ocksa ut pd www.livsteck.net. Kommunerna uppmanades att
skicka en intresseanmélan for deltagande till Livsmedelsverket. Anmélan togs upp for
att lattare kunna fordela analyserna av mogel och mykotoxiner under hela aret. Detta
for att laboratorieresultaten skulle kunna nd kommunerna inom en till tva veckor sa
att eventuella atgirder skulle kunna vidtas vid 6verskridanden av gransvarden.

Provtagning

Proverna for detta projekt togs i butiker (inte grossister) av de kommuner som anmélt
sitt deltagande i1 projektet. Provtagning i butiksled skulle i méjligaste man folja
Kommissionens forordning 401/2006° enligt anvisningar givna i bland annat projekt-
planen (se bilaga 1 punkt 8). Alternativ provtagning fick dock ske forutsatt att den var
tillrackligt representativ och dokumenterad. I butiker forekommer framst sma partier
(mindre an 100 kilo) varfor tio eller farre antal delprov (enskilda prov) ansags ricka.
Varje kommun fick i uppgift att vélja tre eller fler av de utvalda produkterna och helst
ett prov fran varje kategori (notter/baljvéaxter/spannmal). Bara torra icke virmebe-
handlade produkter, utan inblandning av andra produkter skulle undersokas.

En foljesedel for projektet togs fram (bilaga 1). Denna kunde kommunerna
anvinda som stod vid provtagningen samt vid inmatningen i webbformuléret (se
nedan). Kommunerna ombads ge varje prov ett provnummer som skulle anges pa de
inskickade proverna. Kommunen ombads ocksa att skicka med en egen foljesedel
som sedan skulle f6lja provet till det mikrobiologiska laboratoriet.
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Provhantering

Proverna frdn kommunernas provtagning skickades som paket till Livsmedelsverket.
Da prov ankom till Livsmedelsverkets kemiska enhet 2, journalfordes de varefter del-
proverna fordes samman och blandades till homogena samlingsprov. Blandningen
utfordes 1 hushallsassistent 1 kérl som forst rengjorts med etanol. For prover med en
sammanlagd vikt pd upp till tva och ett halvt kilo kunde hela samlingsprovet, det vill
sdga alla delprover, blandas samtidigt. For stérre prover (mer én tva och ett halvt
kilo) blandades provet i omgangar efter successiv halvering av den storre
provmingden.

Cirka 100-200 gram av det blandade samlingsprovet skickades fran
Livsmedelsverket till det mikrobiologiska laboratorium som respektive kommun har
avtal med for mogelanalys. Den provmingd som éterstod maldes och blandades innan
mykotoxinanalys pd Livsmedelsverket. Proverna transporterades och forvarades i
rumstemperatur innan analys.

Analys

Mikrobiologiska analyser

De laboratorier som de deltagande kommunerna har avtal med utférde kvantitativ
analys av mogelsvamparna Aspergillus flavus/parasiticus samt Penicillium
verrucosum for samtliga prover. Analyserna utférdes med sé kallat spadnings-
forfarande med spridning pa agarplattor. Resultaten angavs som tiologaritmen av
antalet kolonibildande enheter per gram (log cfu per gram). For att mojliggora detek-
tion av svamphalter ned till 1 log cfu per gram gjordes dven ingjutning av en milli-
liter av lagsta spadningen.

For analys av de aflatoxinbildande svamparna anviandes substratet AFPA
(Aspergillus flavus/parasiticus agar) enligt NMKL-metod 177'%. Med den metoden
in-kuberas plattor i 30°C i endast tva dygn varefter mogelkolonier med en klarorange
baksida raknas som Aspergillus flavus/parasiticus.

For analys av Penicillium verrucosum anvéndes substratet DYSG (dichloran
jastextrakt sukros 18 % glycerol agar) enligt forfarandet i NMKL-metod 152"
Metoden kunde modifieras sa till vida att substratet DG18 (dichloran 18 % glycerol
agar) anvindes istillet for DYSG, d4 med en inkuberingstemperatur pa 25°C {or
DG18 jamfort med 20°C for DY SG. Bada substraten bygger dock pa principen att
penicilliumkolonier med en réd till rodbrun baksida raknas som Penicillium
verrucosum.

18 Livsmedelsverkets rapport nr 13/2007



Kemiska analyser

Mykotoxinanalyserna utfordes av Livsmedelsverkets kemiska enhet 2. For samtliga
prover analyserades aflatoxin By, By, G;, och G, (metod nr SLV K2-m250-f 8) samt
ochratoxin A (metod nr SLV K2-m250-19). Resultaten rapporterades till respektive
kommun samt matades in i det for projektet utarbetade webb-formuléret.
Livsmedelsverket dr ackrediterat for metoderna.

Analys av aflatoxin By, B,, G1, 0ch G,

For extraktion vigdes 50 av det malda provet gram in i en glasflaska med skruvlock
varefter 200 milliliter 60 procentig acetonitril tillsattes och provet skakades pa
skakbord i 30 minuter. Efter filtrering genom veckfilter foljt av spddning och
filtrering genom glasfiberfilter applicerades provldsningen pé en
immunoaffinitetskolonn for rening av provet. Det eluerade provet fran kolonnen
derivatiserades med TFA (trifluorittiksyra), injicerades pa hogtrycksvitske-
kromatograf (HPLC) och detekterades med fluorescensdetektion.
Kvantifieringsgrinsen for metoden var 0,3 mikrogram per kilo.

Analys av ochratoxin A

Efter invigning av 50 gram malt prov extraherades det med 200 ml 60 procentig
acetonitril innehallande 0,4 procent natriumvétekarbonat i 30 minuter. Efter filtrering
genom veckfilter spaddes provet och applicerades pd en immunoaffinitetskolonn for
rening av provet. Eluatet injicerades pd HPLC och detekterades med fluorescens-
detektion. Kvantifieringsgrinsen for metoden var 0,3 mikrogram per kilo.

Rapportering av resultat

For att underlitta hanteringen av provdata och analysresultat utarbetades ett webb-
baserat formuldr som kunde nas via www.livsteck.net av kommunerna, de mikro-
biologiska laboratorierna och Livsmedelsverket. I detta formuldr matade
kommunerna in alla data om de provtagna produkterna. Resultat frdn mogel- och
mykotoxinanalyser kunde dérefter matas in av kommunernas valda laboratorier
respektive Livsmedelsverket. Dessutom rapporterade de mikrobiologiska
laboratorierna sina resultat till sina respektive kommuner. Livsmedelsverket skickade
analysprotokoll fran de kemiska analyserna till kommunens kontaktperson per post. I

" Den ligsta halt for vilket ett statistiskt sikert resultat kan ges.
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de fall dér 6verskridande av gransviarden hade konstaterats skickades forst
prelimindra resultat per e-post.

Vid pévisat overskridet gransvirde for aflatoxin och ochratoxin A ansvarade
kommunerna for vidare utredning av sadant prov. Information frdn kommunerna om
vidtagna atgarder vid 6verskridanden skulle skickas till Livsmedelsverket, Enheten
for kontrollprogram. Eventuell RASFF®-notifiering skulle ocksé 6vervigas.

Spridning av resultat

Livsmedelsverket har ansvarat for sammanstéillning och utvérdering av resultaten fran
projektet. Fortlopande information om preliminéra resultat fran projektet publicerades
i form av tre nyhetsbrev. Nyhetsbreven lades ut pd www.livsteck.net i juni och okt-
ober 2006 samt i januari 2007. Den slutliga sammanstéllningen av resultaten presen-
teras 1 och med denna rapport.

Kostnader

Kommunerna stod for samtliga kostnader i samband med provtagning och transport
till Livsmedelsverket samt for analyskostnaderna. Livsmedelsverket bekostade
transport av prover till mikrobiologiskt laboratorium, information till mikrobiologiska
laboratorier om metoder som skall anvédndas, provberedning, utveckling av de
kemiska metoderna, sammanstillning av resultat samt tryckning och distribution av
slutrapport.

£ The Rapid Alert System for Food and Feed (RASFF). Ett kommunikationssystem for informations-
utbyte mellan kontrollmyndigheter géllande faror som identifierats i livsmedel och foder.
http://ec.europa.eu/food/food/rapidalert/index_en.htm

20 Livsmedelsverkets rapport nr 13/2007


http://www.livsteck.net/

Resultat och diskussion

Deltagande kommuner

Det slutliga antalet kommuner som deltog i Riksprojekt 2006 var 56 kommuner fran
15 av landets 21 1dn (se bilaga 2). Under projektets gdng meddelade ndgra kommuner
som hade anmiilt sig tidigare att de inte skulle utféra ndgon provtagning. A andra
sidan horde flera kommuner av sig som inte anmalt sig frdn borjan och ville ansluta i
ett senare skede. I ndgra fall har tva eller flera kommuner slagits sig samman i en
grupp och gjort provtagningen gemensamt.

Provtagning

Provtagningen 16pte utan problem utom i enstaka fall, dir det verkar ha funnits tvek-
samhet runt begreppen delprov och samlingsprov och minsta provméngd. Négra
prover av pistaschmandel som inkom till projektet var rostade. Ett utav syftena med
projektet var att analysera forekomsten av bade mogel och mykotoxiner i de utvalda
produkterna. Mogelsvampar dor vid virmebehandling och kan dérfor inte pavisas
med de mikrobiologiska metoder som anvéndes i projektet.

Fordelningen av provtagningsplats framgér av tabell 2. Cirka 67 procent av pro-
verna togs i en “storre butikskedja” och knappt 18 procent togs i ’butik med overva-
gande etniska produkter”.

Tabell 2. Férdelning av antal prov per provtagningsplats i Riksprojekt 2006

Provtagningsplats Antal prov
Butik med 6vervédgande etniska produkter 40/224
Hélsokostbutik 12/224
Mindre lokal butik 18/224
Storre butikskedja 150/224
Ovrig butik 4/224
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Inkomna prover

Totalt inkom 224 prover fran 52 provtagningar vilket innebér att de kommuner som
deltog 1 snitt skickade fyra prover. Antalet prover per kommun varierade mellan ett
och 23. Provtagningen har fordelats mellan de olika produktkategorierna enligt tabell
3. Flest prover inkom av sétmandel och bovete medan minst antal prover inkom av
bruna bonor och pistaschmandel. Nyhetsbreven hade till viss del den effekten att
kvarvarande kommuner anpassade sin provtagning till att provta de produkter som
var minst representerade.

De flesta proverna (91 procent) var forpackade (tabell 4). Nar det géller
mérkning var 27 prov inte mérkta med bist fore-datum. Endast fem av dessa var
forpackade prov och resten 16sviktsprov, dér det inte finns nagot krav pa mérkning.
Uppgift om ursprungsland, vilket inte dr ndgon obligatorisk uppgift, angavs for 95
prov.

Tabell 3. Antal inkomna prover per produktkategori i Riksprojekt 2006.

Produktkategori Produkt Antal prov
Baljvixter Bruna boénor 10
Grona linser 21
Gula értor 20
Kikértor 27
Roda linser 18
Vita bonor 19
Notter/mandel Hasselnotter 25
Pistaschmandel 14
Sotmandel 36
Spannmél Bovete 34
Summa 224

Tabell 4. Fordelning av antal prov per forpackningstyp i Riksprojekt 2006.

Forpackningstyp Antal prov
Plastforpackning 128/224
Papper/kartong 73/224
Vakuumforpackning av plast 2/224
Losvikt 21/224

22 Livsmedelsverkets rapport nr 13/2007



Maogel och mykotoxiner fran analyser utforda i Riksprojekt
2006

Mykotoxin- och mogelanalyser utférdes pa alla de 224 prover som inkom till
projektet. Av de undersokta proverna visade sig 13 innehalla mykotoxiner (tabell 5).
Mogelsvamparna Aspergillus flavus och/eller Penicillium verrucosum pavisades i 27
av proverna (tabell 6). Endast ett prov (bovete) visade sig innehélla bade en av de
undersokta mogelarterna och mykotoxin i pavisbara méngder.

Notter och mandlar

Av hasselndtsproverna innehdll ett prov 0,3 mikrogram aflatoxin per kilo, och fyra
prov inneholl Aspergillus flavus i halter mellan 1 och 1,6 log kolonibildande enheter
per gram. Aspergillus flavus fanns ocksé i bade s6tmandel och pistaschmandlar. Tva
pistaschmandelprover inneh6ll pavisbara miangder aflatoxin. Inga aflatoxinbildande
mogelarter pavisades i dessa prover, inte ens 1 provet med hog halt aflatoxin, vilket
sannolikt beror pa att pistaschmandlarna var rostade vilket hade avdodat mogelsvam-
parna (tabell 5 och 6).

Bovete

Undersokningar om mykotoxiner i bovete dr fa till antalet men férekomst av bade
aflatoxin'> ' 2% och ochratoxin®' i bovete har rapporterats. I forstudien till
Riksprojektet inneholl ett av totalt sju boveteprover bade aflatoxin och ochratoxin.
Aspergillus flavus identifierades i tre och Penicillium verrucosum identifierades i fyra
av proverna (bilaga 3).

Nio av de 34 boveteproverna som analyserades i Riksprojekt 2006 inneholl
pavisbara méangder av ochratoxin A men liga eller ej pavisbara halter av Penicillium
verrucosum (tabell 5 och 6). Darfor gjordes en bredare undersdokning av mogelfore-
komst i dessa prover for att se om det fanns négra andra ochratoxinbildande arter, till
exempel Aspergillus ochraceus, i proverna. Inga sadana arter kunde dock identifieras.
Boveteproverna i Riksprojekt 2006 inneho6ll inga pavisbara mangder aflatoxiner men
ett prov inneholl Aspergillus flavus.

Baljvaxter

Fynd av bdde ochratoxin och aflatoxin har tidigare rapporterats for olika typer av
balj-vaxter' " 1% 13 14131617 1 f5rstudien till Riksprojekt 2006 hittades ochratoxin i ett
prov av vita bonor och bdde aflatoxin och ochratoxin hittades i ett prov av kikértor
(bilaga 3).
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Tabell 5. Prov i Riksprojekt 2006 som var positiva for aflatoxin eller ochratoxin A. Totalt analyserades 224 prover i projektet

Produkt Totala antalet Positiva prov for aflatoxin Positiva prov for ochratoxin A
analyserade prov  Antal intervall' (mikrogram Antal intervall (mikrogram
per kilo) per kilo)
Bovete 34 0 B - 9 0,4-5,8
Summa
Kikértor 27 0 B; - 1 0,6
Summa
Pistaschmandel 14 2 B, 2,0-472 0 -
Summa 2,0-549
Hasselnotter 25 1 B 0,3 0 -
Summa 0,3

i kvantifieringsgrinsen &r 0,3 mikrogram per kilo

Tabell 6. Prov i Riksprojekt 2006 som var positiva for Aspergillus flavus/parasiticus och/eller Penicillium verrucosum. Totalt

analyserades 224 prover i projektet

Produkt Totala antalet

Positiva prov for A. flavus/parasiticus

Positiva prov for P. verrucosum

analyserade prov  Antal intervall (log cfu Antal intervall (log cfu per gram')
per gram')

Bovete 34 1 1,0 3 1,0-1,2

Pistaschmandel 14 1 2,0 0 -

Hasselnotter 25 4 1,0-1,6 0 -

Sotmandel 36 4 ) 1,3-2,3 0 -

Kikértor 27 1+4" 1,0-1,5 6+4 1,0-2,8

Roda linser 18 1+1 1,3-1,6 1 1,0

Vita bonor 19 1 1,0 0 -

f_tiologaritmen av antalet kolonibildande enheter (eng. colony forming units) per gram prov. Detektionsgrinsen ir 1 log cfu per gram.
" kursiverad siffra betyder att det antalet prov innehdll bade A. flavus/parasiticus och P. verrucosum.
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I riksprojektet inneholl endast ett baljvaxtprov mykotoxin (tabell 5). Daremot hittades
Aspergillus flavus eller Penicillium verrucosum i sammanlagt 14 prover. Fem av
dessa prover innehdll bada arterna (tabell 6).

I riksprojektets forstudie hittades Penicillium verrucosum i grona linser, roda
linser, kikartor, vita bonor och réda bonor (bilaga 3). Aspergillus flavus hittades i
gula drtor, kikértor, roda linser, vita bonor, svarta bonor och rdda bénor. Dessutom
hittades Aspergillus ochraceus i ett prov av gula drtor. Det 4r mojligt att ochratoxin A
i baljvixter kan bildas av andra arter dn Penicillium verrucosum, till exempel
Aspergillus ochraceus, speciellt i produkter som odlats i varmare klimat”.

Kommentar till resultaten

Nérvaro av mykotoxiner i livsmedel &r ett resultat av tillvixt av mykotoxinbildande
mogelsvampar. Om inte mykotoxinbildande mogel har haft ndgon chans att tillvixa 1
produkterna forvéntades de inte heller innehalla ndgra mykotoxiner.

Laga eller ej pavisbara halter av mogel i livsmedel kan vara tecken pé korrekt
och hygienisk hantering. Det kan ocksé bero pa att mogelsvamparna har dott. Avdod-
ningen kan vara ett resultat av att produkterna har utsatts for hoga temperaturer eller
lagrats ldnge 1 torka och/eller ljus. Mykotoxiner & andra sidan &r 1 regel stabila {for
viarmebehandling och andra processer och kan dérfor finnas kvar i en produkt om de
bildats dér innan produkten behandlats pa sadant sétt att mogelsvamparna har dott.
Detta sags tydligt i fallet med de hoga halterna aflatoxin i ett pistaschmandelprov som
inkom till projektet. Aspergillus flavus kunde inte upptickas i detta prov pa grund av
att det hade rostats.

Eftersom de prover i projektet som inneholl toxinbildande mogel inte inneholl
nagra toxiner tyder det pa att livsmedlen framst var fororenade pa ytan, det vill sdga
inget mykotoxinbildande mogel hade tillvixt i produkterna. Det visar ddremot att de
mykotoxinbildande arterna Aspergillus flavus och Penicillium verrucosum finns i den
miljo dér livsmedlen hanterats eller forvarats. Senare fel i hanteringen av sadana
produkter, till exempel lagring i fuktig och varm milj6, innebir en risk for att mogel
ska tillvdxa och bilda mykotoxiner.

Forebyggande dtgarder mot mykotoxinbildning i livsmedel handlar om att
begrinsa de toxinbildande mdgelarternas mojlighet att infektera och vixa i
livsmedelsprodukterna. Lampliga atgarder kan vara att tillimpa god jordbrukssed
(sortval, vaxtfoljd, goda sanings- och skordebetingelser med mera). Andra viktiga
atgérder &r att se till att skdrdade produkter lagras vid en ldmplig temperatur och att
de inte har for hog vattenhalt.
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Overskridanden av gransvarden

I ett prov av pistaschmandel som kom in till projektet pavisades 47 mikrogram afla-
toxin By per kilo (tabell 5) vilket dr en halt langt 6ver gransvirdet pa tva mikrogram
per kilo (fyra mikrogram per kilo for summan av aflatoxinerna By, B,, G| och G»)’.
Livsmedelsverket meddelade Helsingborgs kommun som tagit provet, som 1 sin tur
kontaktade Axfood som saluférde varan. Axfood beslutade dé att provta hela partiet.
Resultatet fran denna provtagning visade pé aflatoxinhalter pa ungefdr 100 ganger
griansvardet. Detta ledde till att hela partiet drogs in fran handeln (bilaga 4). Livs-
medelsverket informerade dvriga EU genom RASFF®. Stockholms kommun hade en
ménad tidigare skickat in ett prov med pistaschmandlar fran samma parti (samma lot-
nummer). Inget aflatoxin pavisades i detta prov.

Forutom bestimmelserna om grinsvarden i forordning 1881/2006° finns dven
speciella bestimmelser for vissa varor fran vissa ldnder i sa kallade skyddsbeslut.
Generella regler for kontroll av aflatoxin ges i beslut 2006/504/EG och enligt detta
ska alla sdndningar av pistaschmandel fran Iran provtas och analyseras vid ndgon av
EU:s godkédnda granskontrollstationer. Enligt samma beslut ska ungefar tio procent
av sindningarna av pistaschmandlar fran Turkiet provtas®.

Hilften (498 av 993) av det totala antalet notifieringar till RASFF rérande myko-
toxiner under 2005 géllde aflatoxin i pistaschmandlar och merparten av dessa géllde
pistaschmandlar frén Iran”. Preliminira uppgifter visar emellertid ett betydligt ligre
antal notifieringar for pistaschmandlar fran Iran under 2006 jamf{ort med 2005 trots
jamforbara mangder importerad vara.

Tva prover av bovete inneh6ll ochratoxin A i halter pa 3,2 respektive 5,8 mikro-
gram per kilo och 6verskred ddrmed gransvérdet pa tre mikrogram per kilo for
ochratoxin A 1 konsumtionsfardig spannmal. Ansvariga kommuner kontaktade bade
handeln och distributdren. Risenta som var distributor i bada fallen beslutade i det
forsta fallet, i samrad med Enheten for kontrollprogram pé Livsmedelsverket, att inte
aterkalla produkten eftersom halten lag inom gransen for métosdkerheten. I det andra
fallet aterkallades partiet frdn marknaden och en grundligare utredning gjordes.
Prover togs av de bovetepartier som fanns kvar i lager. Inga av dessa partier inneholl
pavisbara méngder av ochratoxin A. Ytterligare prover togs ur det aktuella partiet for
analys p4 ett sddant sitt att provtagningen foljde forordning 401/2006° Halten
ochratoxin A 1 dessa prover var 2,4 mikrogram per kilo. Vidare ombads leverantoren
att skicka analysrapporter for det aktuella partiet. Inga fynd av ochratoxin hade gjorts
i de analyserna. Leverantdren bad att fa ett referensprov fran Livsmedelsverket for att
kunna utféra egen analys. I det provet aterfanns ochratoxin A i en halt av 4,2 mikro-
gram per kilo. Risenta har utokat kraven pa mykotoxinanalyser fran vissa leveran-
torer. Utover bestimmelserna for spannmal och spannmalsprodukter i forordning
1881/2006° finns det inga sirskilda bestimmelser for bovete.
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De tre fallen med 6verskridanden som beskrivs ovan visar pa vikten av korrekt prov-
tagning men dven pa svarigheterna med att i representativa prover. Eftersom
mykotoxiner produceras av levande mikroorganismer som ofta dr mycket ojamnt
fordelade i livsmedlen (detta giller i synnerhet i livsmedel med stor partikelstorlek)
innebér det att varor med oacceptabla halter ibland kommer ut pa marknaden, trots ett
strangt regelverk. Det kan dirfor vara befogat med kontrolldtgarder som kompletterar
importkontrollen och livsmedelsforetagarnas egenkontroll.
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Intag av aflatoxin och ochratoxin A hos den svenska
befolkningen

Aflatoxiner dr genotoxiska och har ddrmed ingen troskelniva for siker exponering.
Intaget av aflatoxiner bor darfor héllas sé lagt som mojligt. Som riktlinje for en
tolerabel risk kan en exponering pa ett nanogramh per kilo kroppsvikt och dag
anvindas. Detta motsvarar enligt JECFA:s riskbedomningar en livstidsrisk pa ett
extra cancerfall per 100 000 till 1000 000 individer och &r en riskniva som
Livsmedelsverket brukar anse som tolerabel for naturligt fsrekommande toxiner'®. De
storsta potentiella intagskillorna for aflatoxiner &r nétter, froer, torkade kryddor och
torkad frukt.

Intagsberdkningar grundar sig pd kombinationer av innehallet av mykotoxiner i
livsmedel (enligt resultat fran kemiska analyser) och uppskattningar av konsumtionen
av samma livsmedel. Enligt intagsberikningar som utfordes av Olsen m.fl.'® har
svenska konsumenter ett genomsnittligt dagligt intag av aflatoxin pa 0,8 nanogram
per kilo kroppsvikt. De huvudsakliga intagskédllorna i den undersdkningen var jord-
ndtter, parandtter och pistaschmandlar. Nar det géiller notter ar det dock troligt att
man genom att sortera bort notter som dr fula kan fa ned aflatoxinintaget. I en under-
sokning som genomfordes av Uppsala universitet och Livsmedelsverket under 2004
visades det att 131 personer med framgang kunde sortera bort paranotter som de
ansig odtliga och dirmed signifikant minska aflatoxininnehallet i den dtbara delen®.
I en intervju uppgav ocksé deltagarna i studien att de generellt sett ansag att miss-
fargade eller mogliga nétter dr odtliga. Intagsberdkningar som gjorts pé aflatoxin-
halter 1 nétter som normalt skulle sorteras bort kan alltsé ge en dverskattning av hur
mycket aflatoxin konsumenter far i sig frén notter. Forfattarna gor dock antagandet
att det skulle vara svérare att sortera bort daliga nétter av nétter som rostats. Ett
allmént rad frin Livsmedelsverket ar emellertid att man ska undvika att dta notter
som dr mogliga, missfargade eller skrumpna.

Enligt en sammanstdllning som gjorts av intaget av ochratoxin A i EU:s
medlemsldnder berdknas 50 procent av det totala intaget komma fran konsumtion av
spannmal och spannmélsprodukter'’. En kategori 6vrigt” som inkluderade bade balj-
vixter och bovete berdknades std for sex procent av intaget. Den viktigaste intags-
kéllan i denna grupp var dock fruktjuicer. For den svenska befolkningen (enbart
konsumenter') stod spannmaél (bovete inte inkluderat) for 74 procent av det genom-
snittliga intaget av ochratoxin A for vuxna (99 nanogram ochratoxin A per person
och dag, tabell 7). Det motsvarar en genomsnittlig konsumtion av 148 gram spannmal

" En miljarddels (1/1000 000 000) gram.

' “Consumers only”: Intaget &r berdknat endast pa den del av befolkningen som dter spannmal och
spannmalsprodukter.
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per person och dag. Konsumtionen av baljvaxter uppskattades till 12 gram per person
och dag vilket gav ett ochratoxinintag pa 1,68 nanogram per person och dag.

Uppgifter om konsumtionen av bovete i Sverige och andra europeiska ldnder &r
begrinsade. Livsmedelsverket genomforde en enkédtundersokning pa Gotland for 200
konsumenter &r 1997'°. Dir fick man fram en medelkonsumtion av bovete® pa 2,1
gram per person och dag. D4 detta virde anvénds for att géra en intagsuppskattning
av ochratoxin A fran bovete utifran medelvirdet for ochratoxin A i bovete frén
Riksprojekt 2006 (tabell 8) fir man fram ett intag pa 0,016 nanogram per kilo
kroppsvikt’' och dag. Bovete konsumeras framst av sédrskilda konsumentgrupper, till
exempel personer med glutenintolerans, varfor intaget av ochratoxin A frn andra
spannmadlsslag troligen minskar for dessa konsumenter. Det kan dock inte uteslutas
att ochratoxinintaget dkas fran andra intagskéllor. Detta beaktat ligger det berdknade
vardet dnda lagt (tabell 7). Det tolerabla dagliga intaget for ochratoxin A dr enligt
EFSA 17 nanogram per kilo kroppsvikt och dag eller 120 nanogram per kilo
kroppsvikt och vecka’.

Det berdknade virdet ovan ska endast ses som ett riktvirde och kan inte
anvédndas som ett underlag for en riskvardering da det bygger pa for fa
bakgrundsdata.

Tabell 7. Intaget av ochratoxin A hos svenska konsumenter. (Sammanstéllt fran
Europeiska kommissionen, 2002'7)

Livsmedel Intag av ochratoxin A
(nanogram per kilo kroppsvikt och dag)
Vete 0,38
Havre 0,12
Rég 0,55
Baljvixter 0,02
0Ol 0,09
Vin 0,18
Rostat kaffe 0,03
Mjo6lkprodukter 0,05
Summa 1,42

) Medelvikten for vuxna individer (79 kilo) fran den gotlédndska undersdkningen anvandes hér.
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Tabell 8. Innehall av ochratoxin A i de boveteprover som analyserades i Riksprojekt

2006
Totala antalet Halter ochratoxin A i Medelvarde' Median
boveteprover positiva prover (mikrogram per  (mikrogram per
(mikrogram per kilo) kilo) kilo)
34 0,4;04;0,5;0,7;0,8;1,8; 0,6 0,15
2,8:;3,2; 5.8

'Fér berikning av medelvirdet har prover som lag under kvantifieringsgrinsen fatt ett
virde pé halva kvantifieringsgransen = 0,15 mikrogram per kilo.
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Sammanfattande slutsatser

Generellt sett var de 224 prover som inkom till projektet av god kvalitet med
avseende pa mogel och mykotoxiner. Tre prov dverskred dock géllande gransviarden
for aflatoxin eller ochratoxin och visar att varor med oacceptabla halter ibland
kommer ut pa marknaden. Det skulle darfor kunna vara befogat med kontrollatgérder
som kompletterar importkontrollen och livsmedelsforetagarnas egenkontroll.

Inga samband mellan innehdll av mdgelsvamp och innehall av mykotoxiner
kunde observeras for de undersokta produkterna dé endast ett prov inneholl bade
mykotoxinbildande mogelsvamp och mykotoxin i pavisbara méngder. Eventuella
samband mellan toxinhalter och mogelhalter skulle ha kunnat ge stod at anvéindandet
av mikrobiologiska riktvirden for livsmedelskvalitet med avseende pa mykotoxiner.
Det finns till exempel internationellt erkdnda mikrobiologiska metoder for analys av
Penicillium verrucosum och Aspergillus flavus/parasiticus i livsmedel. De mikro-
biologiska metoderna dr ofta billigare dn de kemiska analysmetoderna och skulle i de
fall dér det ar befogat kunna anvindas som ett forsta urvalssteg for att se vilka livs-
medel som bor analyseras med kemiska metoder. D& inget samband mellan de
undersokta mogelsvamparna och mykotoxinerna kunde observeras ges inget stod for
mikrobiologiska riktvirden utifrdn projektets resultat.

Eftersom de prover i projektet som innehdll toxinbildande mogel inte inneholl
ndgra toxiner tyder det pa att livsmedlen frimst var fororenade pé ytan, det vill sdga
inget mykotoxinbildande mdgel hade tillvéxt i produkterna. Det visar ddremot att de
mykotoxinbildande arterna Aspergillus flavus och Penicillium verrucosum finns i den
miljo dér livsmedlen hanterats eller forvarats. Senare fel 1 hanteringen av sadana
produkter, till exempel lagring i fuktig och varm miljd, innebér en risk for att mogel
ska tillvixa och bilda mykotoxiner.

Det enda livsmedel i undersokningen som stack ut pa grund av hogre frekvens av
mykotoxin (ochratoxin A) var bovete. En enkel intagsberdkning for ochratoxin A i
bovete utifran projektets resultat visar emellertid att halterna verkar vara av liten
betydelse ur ett konsumenthélsoperspektiv.

Kommunernas provtagning har till storsta delen fungerat bra varfér malet att ge
okad kunskap till lokala tillsynsmyndigheter om mogel och mykotoxiner samt om
dandamalsenlig provtagning enligt befintliga regelverk fér betraktas som uppnatt,
atminstone for de kommuner som deltog aktivt i provtagningen. Férhoppningsvis har
resultat och kommentarer dven kommit andra kommuner till del till exempel genom
de tre nyhetsbrev som gavs ut under projektets gdng.
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Tack!

Vi som arbetat med riksprojekt 2006 vill framfora vart varma tack till alla kommuner
som deltagit i projektet! Projektet har gett vardefull information om mdgel- och
mykotoxinforekomst i de utvalda produkterna. Vi vill ocksé tacka David Foster for
det harda arbetet med att utforma projektets webbformuldr samt Lilianne Abramsson
Zetterberg for kritiskt granskande av rapportens avsnitt om intag.
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Bilaga 1

FOljesedel provtagning

Endast ett prov per foljesedel. Vinligen fyll, om mojligt, i alla uppgifter.

Denna foljesedel kan anvindas som ett stod vid inhandlandet av prover och vid
webbinmatningen och behdver inte folja provet till Livsmedelsverket. Uppgifter om
provet fors in i webbformuléret via www.livsteck.net. Inloggning till webbformuléret
sker med hjélp av den kommunkod och 16senord som erhéllits tidigare for annan
rapportering till Livsmedelsverket.

Kommunen skall med provet bifoga en foljesedel som ska folja provet vidare till det
mikrobiologiska laboratoriet. Ddr maste uppgifter om vilket laboratorium som valts
anges.

1. KOMMUN, QOFESS. .ottt
(kontaktperson)

2. Provtagningsdatum: ...,
3. Provtagarens Namn: .. ...

A POV D oo

Kommunens egen bendmning, maste anges.

5. Prov

Endast torra prov utan inblandning av andra produkter kan undersokas. Véta,
varmekonserverade eller rostade prover kan inte analyseras for mogelsvamp.


http://www.livsteck.net/

Hasselnoétter och sotmandel skall vara skalade produkter. Alla delprov (se punkt
8) bor om mojligt komma frdn samma parti.
o Pistaschmandel ([Jhela med skal, [Thela utan skal)

o Soétmandel (hela utan skal)

o Hasselnotter  (hela utan skal)

a Bovete (Uhelt, [lkrossat, [lgryn, [Imjol)

o Kikértor (Chela, [mjol)

a Gula artor

o Roda linser

a Grona linser

o Vita bonor

o Bruna bonor

Forpackningsdag: ... Framgar ej [
Bést-fore-datum: ... Framgar ej [
Ursprungsland: ............oooiiiiiii Framgar ej [
6. Provtagningsplats

o Storre butikskedja (ex ICA, Coop)

o Mindre lokal butik

o Halsokostbutik

o Butik med 6vervigande etniska produkter

O

OVIig BULIK: ...,

Typ av férpackning
Forpackning av papper/kartong
Forpackning av plast

O 0O O N

Vacuumforpackning av plast



o Losvikt
O AN

8. Delprovens antal och storlek

Proverna for detta projekt skall tas i butiker (inte grossister) och dir forekommer
troligen mest sma partier (< 100 kg) varfor 10 eller farre antal delprov (enskilda
prov) anses riacka. Provtagning i butiksled skall i mgjligaste mén folja direktivet
(LIVS FS 2002:49), men nér detta inte dr mojligt fir alternativ provtagning ske
forutsatt att den ar tillrickligt representativ och dokumenterad. Nedanstaende
forslag ska foljas i detta projekt. Ett samlingsprov bor, om mgjligt, inte besta av
blandningar fran olika ”batcher”. For produkter i 16svikt tas delproven ut i olika
delar av partiet/forvaringskaérlet.

Notter och mandel™

Antal delprover Delprovets vikt Samlingsprovets vikt
(4-)10 300 g >1kg

Bovete**

Antal delprover Delprovets vikt Samlingsprovets vikt
(4-)10 100 g >1kg

Torkade baljvaxter**

Antal delprover Delprovets vikt Samlingsprovets vikt
(4-)10 100 g >1kg

* Delproven for notter/mandel bor enligt forordningen viga omkring 300 g och
antalet delprov vara 10. For detaljhandelsforpackningar, bestims delprovets vikt
av detaljhandelsforpackningens vikt. Om det inte &r mojligt att tillimpa denna
provtagningsmetod, t.ex. d& forpackningsstorleken avviker betydligt fran 300 g
eller provtagningskostnaden blir f6r hog, far alternativ provtagningsmetod
anvindas forutsatt att samlingsprovets vikt uppgér till minst 1 kg. Antalet delprov
ska dock aldrig understiga 4. Skulle ddremot detaljhandelsforpackningen vara
betydligt mindre dn 300 g ska fler delprov tas ut som tillsammans véger minst 1

ke.



** Delproven for bovete och torkade baljvaxter ska viaga omkring 100 g. For
detaljhandelsforpackningar, bestdms delprovets vikt av
detaljhandelsforpackningens vikt. Om det inte &r mojligt att tillimpa denna
provtagningsmetod, t.ex. d& forpackningsstorleken avviker betydligt fran 100 g
eller provtagningskostnaden blir f6r hog, far alternativ provtagningsmetod
anvindas forutsatt att samlingsprovets vikt uppgér till minst 1 kg. Antalet delprov
ska dock aldrig understiga 4. Skulle ddremot detaljhandelsforpackningen vara
betydligt mindre dn 100 g ska fler delprov tas ut som tillsammans véger minst 1

ke.

Antal delprov:

a 10

a Annat: .................

Delprovens vikt (forpackningsstorlek):................ooooiiiiin. (2)
Samlingsprovets Vikt:..........ooiiiiiiiii (2)

10. Adresser

Samlingsprovet skickas som paket till Livsmedelsverket for analys av
mykotoxiner. Mirk provet med prov-ID.



Adress: Livsmedelsverket
Anna Maria Thim
Kemiska enheten 2
Strandbodgatan 4
753 23 UPPSALA

Livsmedelsverket ombesdrjer att provet blir vil blandat och sdander vidare en del
av provet till kommunens valda mikrobiologiska laboratorium for kontroll av
toxinbildande mogel enligt av Livsmedelsverket utsént metodforslag.
Kommunen skall bifoga en foljesedel som ska f6lja provet vidare till det
mikrobiologiska laboratoriet.

Det mikrobiologiska laboratoriet rapporterar in halten av toxinbildande mogel i
webbformuléret pa www.livsteck.net .


http://www.livsteck.net/

Bilaga 2

Kommuner som deltog i Riksprojekt 2006

Lan Antal deltagande Kommunnamn
kommuner

Blekinge ldn 4 Blekinge Vist: (Karlshamn, Olofstrom,
Solvesborg), Ronneby

Dalarnas ldn 5 Borldnge, Falun, Hedemora, Mora/ Orsa,

Gotlands lan - -

Giévleborgs lan - -

Hallands 1&n 2 Falkenberg, Laholm

Jamtlands lan 2 Stromsund, Ostersund

Jonkopings 1dn 6 Aneby, Eksjo, Gislaved, Gnosjo,
Jonkoping, Nassjo

Kalmar lan - -

Kronobergs lén - -

Norrbottens ldn 2 Gillivare, Kiruna

Skéane 14n 9 Helsingborg, Hoganis, Horby,
Kristianstad, Lund, Malmo, Sjébo,
Trelleborg, Angelholm

Stockholm ldn 5 Eker6, Huddinge, Norrtilje, Stockholm,
Upplands Visby

S6édermanlands 1an 3 Eskilstuna, Flen, Katrincholm

Uppsala ldn - -

Viérmlands lan 4 Arvika, Forshaga/ Munkfors, Hammaro

Visterbottens 1dn 2 Lycksele, Storuman

Visternorrlands 1dn 2 Kramfors, Sundsvall

Vistmanlands 1an 3 Kungsor, Sala, Visteras

Vistra Gotalands 1an - 4 Boras, Goteborg, Mark, Tjorn

Orebro lin 3 Karlskoga, Kumla, Lindesberg

Ostergétlands lin - -

Summa 56




Bilaga 3

Ett urval av resultat fran riksprojektets forstudie som roér de produkter som valdes ut att inga 1 Riksprojekt 2006
(Livsmedelsverket, 2005)

Produkt Antal Aflatoxin Intervall Ochratoxin  Intervall for ~ Mogelslakten /-arter
prov Antal for positiva Antal positiva (bland de som
positiva (mikrogram positiva (mikrogram dominerade)
per kilo) per kilo)
Vita bonor 5 0 - 1 14,2 P.verrucosum
Ro6da bonor 2 0 - 0 - P.verrucosum,
A.niger
Grona linser 5 0 - 0 - P.verrucosum
Roda linser 5 0 - 0 - P.verrucosum
Gula éartor 2 0 - 0 - A.flavus, A ochraceus
Kikértor 9 1 0,5 1 6,8 A.niger,
P.verrucosum
Bovete 7 1 1,6 3 0,1-3,0 P.verrucosum,
A flavus

Pistaschmandel 4 2 2,7-209 0 - A flavus, A.niger




Bilaga 4

Axfood

PRESSMEDDELANDE 2006-08-28

Sékert att kOpa pistagendtter
Det ar nu sakert att handla Eldorado pistagenotter i Axfoods butiker igen. Axfood har bytt till
en amerikansk leverantdr och genomfdr egna tester i Sverige innan nétterna rostas och

paketeras.
— Vi har nu skirpt kontrollen av véra pistagenétter utdver lagstadgade krav, s vara kunder

kan nu lugnt képa Eldorado pistagendtter i vara butiker igen, sdger Axfoods kvalitetschef
Pir Bygdeson.

Det var i borjan av juli som Axfood upptickte férekomst av aflatoxin (mégelgift) i Eldorado
pistagenétter och siljstoppade produkten. Axfood kdper numera pistagendtterna fran en ny
leverantor i Kalifornien, USA. Kaliforniska pistagenétter odlas vanligtvis av stora odlare
vilket underlittar kontrollen av produkten. Notterna testas nu ocksa i Sverige med avseende
pa aflatoxin (mogelgift) innan de rostas och paketeras.

Tidigare importerades pistagendtterna fran Iran och Axfood forlitade sig pa de inforseltester
som tullen utfor nir notter £6rs in i EU, samt pa egna stickprover.

(Webbplats <http://www.axfood.se/oliver upload/upl12249-
Eldorado%?20pistagenétter3.pdf>> besokt 2007-06-07)



Rapporter som utgivits 2006

1. Mikroprofil Gris — Kartliggning av mikroorganismer pa slaktkroppar av M Lindblad.

2. Nyckelhdlet for spannmalsprodukter av A Laser Reutersward.

3. Interkalibrering av laboratorier. Mikrobiologi — Livsmedel, januari 2006 av C Normark
och K Mykkinen.

4. Studie av forstfoderskor — Organiska miljogifter hos gravida och ammande. Del 1 Serumnivaer
av A Glynn, M Aune, P O Darnerud, S Atuma, S Cnattingius, R Bjerselius, W Becker och Y Lind.

5. Kontroll av restsubstanser i levande djur och animaliska livsmedel — Resultat 2005 av I Nordlander,
H Green och I Nilsson.

6. Proficiency Testing — Food Chemistry, Nutritional Components of Food, Round N-37, by L Merino
and M Astrom.

7. Proficiency Testing — Food Chemistry, Trace Elements in Food, Round T-12 by C Astrand

and L Jorhem.

Krav pa livsmedelsforetagarna — Utbildning i livsmedelshygien.

9. Interkalibrering av laboratorier. Mikrobiologi — Livsmedel, april 2006 av C Normark
och K Mykkinen.

10. Interkalibrering av laboratorier. Mikrobiologi — Dricksvatten 2006:1, mars av T Slapokas
och C Gunnarsson.

11. Rapportering om livsmedelstillsyn 2005 — Tillsynsmyndigheternas rapportering om livsmedels-
tillsyn av D Rosling.

12. Rapportering av dricksvattentillsyn 2005 — Tillsynsmyndigheternas rapportering om dricksvatten-
tillsyn av D Rosling.

13. The Swedish Monitoring of Pesticide Residues in Food of Plant Origin: 2005, EC and National
Report by A Andersson, A Jansson and A Hellstrom.

14. Kontroll av svenska musselodlingar av I Nordlander.

15. Studie av forstfoderskor — Organiska miljogifter hos gravida och ammande. Del 2 Brostmjolks-
nivier samt korrelationer mellan serum- och brostmjolksnivaer av S Lignell, A Glynn, M Aune,
P O Darnerud, R Bjerselius och W Becker.

16. Proficiency Testing — Food Chemistry, Nutritional Components of Food, Round N-38
by L Merino and M Astrom.

17. Proficiency Testing — Food Chemistry, Vitamins in Foods, Round V-4 by H S Strandler
and A Staffas.

18. Forslag till framtidens nyckelhalsmarkning i storhushall — certifieringssystem och nya kriterier
av U Bohman och A L Reuterswird.

19. Fiskkonsumtion — risk och nytta. Risk- och nyttovirdering baserad pa innehdllet av dioxin/PCB,
metylkvicksilver och vissa naringsimnen i fisk.

20. Svenska barns matvanor 2003 — resultat av enkatfragor av W Becker och H Enghardt Barbieri.

21. Interkalibrering av laboratorier. Mikrobiologi — Dricksvatten 2006:2, september av T Slapokas,
C Gunnarsson och M Foucard.

22. Proficiency Testing — Food Chemistry, Trace Elements in Food, Round T-13 by C Astrand
and L Jorhem.

23. Interkalibrering av laboratorier. Mikrobiologi — Livsmedel, oktober 2006 av C Normark,
K Mykkinen, I Tillander och C Gunnarsson.
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Rapporter som utgivits 2007

Algtoxiner i avsaltat dricksvatten.

Nationellt tillsynsprojekt 2006 om livsmedelsmarkning.

Indikatorer for bra matvanor av W Becker.

Interkalibrering av laboratorier. Mikrobiologi — Livsmedel, januari 2007 av C Normark

och K Mykkanen.

5. Proficiency Testing — Food Chemistry, Nutritional Components of Food, Round N-39
by L Merino and M Astrém.

6. Nutrient Analysis of Dairy Foods and Vegetarian Dishes by M Arnemo, M Arnemo, S Johansson,
L Jorhem, I Mattisson, S Wretling and C Astrand.

7. Proficiency Testing - Food Chemistry, Trace Elements in Food, Round T-14 by C Astrand
and L Jorhem.

8. Riskprofil — Yersinia enterocolitica av S Thisted Lambertz.

9. Riskvirdering av persistenta klorerade och bromerade miljofororeningar i livsmedel av E Ankar-
berg, M A, G Concha, P O Darnerud, A Glynn, S Lignell och A Toérnkvist.

10. Riskvirdering av metylkvicksilver i fisk av K Petersson-Grawé, G Concha och E Ankarberg.

11. Risk assessment of non-developmental health effects of polychlorinated dibenzo-p-dioxins,
polychlorinated dibenzofurans and dioxin-like polychlorinated biphenyls in food by A Hanberg,
M Oberg, S Sand, P O Darnerud and A Glynn.

12. Fiskkonsumtion — risk och nytta av W Becker, P O Darnerud och K Petersson-Grawé.

13. Riksprojekt 2006 — Mogel och mykotoxiner av P Johnsson och A M Thim.

bl .

9o
LIVSMEDELS
VERKET

NATIONAL FOOD ISSN 1104-7089
ADMINISTRATION, Sweden



	 Sammanfattning 
	 Summary in English 
	 Slutsatser ur ett riskhanteringsperspektiv 
	Lagstiftning och vägledning 
	 Inledning 
	Mögel och mykotoxiner i livsmedel 
	 Lagstiftning om mögel och mykotoxiner 
	 Riksprojekt 2006 
	Projektets syfte 
	Avgränsningar 
	Valet av produkter 
	 Utförande 
	Inbjudan  
	Provtagning 
	 Provhantering 
	Analys 
	Rapportering av resultat  
	Spridning av resultat 
	Kostnader 
	 Resultat och diskussion 
	Deltagande kommuner 
	Provtagning 
	Inkomna prover 
	Mögel och mykotoxiner från analyser utförda i Riksprojekt 2006 
	 Intag av aflatoxin och ochratoxin A hos den svenska befolkningen 
	 Sammanfattande slutsatser 
	 Referenser 



