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Ordlista

EFSA European Food Safety Authority
Europeiska myndigheten for livsmedelssakerhet

FAO/WHO Food and Agriculture Organization of the United Nations

and the World Health Organisation

Forenta Nationernas Livsmedels och Jordbruksorganisation/ Varldshélsoorgani-
sationen

Gransvarde (Maximum Residue Limit)
Den hogsta tillatna halten av en substans i eller pa ett livsmedel.

Leveranscentral for musslor
Anldggning som tar emot levande musslor avsedda att anvandas som livsmedel.
Musslorna kan pa anlaggningen genomga tvattning, rening, forpackas m.m.

Livsmedelsverket

Livsmedelsverket &r en statlig myndighet med uppgift att ta tillvara konsumen-
ternas intressen och aktivt arbeta for sékra livsmedel, inklusive dricksvatten,
av hog kvalitet, redlighet i livsmedelshanteringen och bra matvanor.

Lansstyrelsen i Vistra Gotaland

Lansstyrelsen ansvarar for att beslut fran riksdagen och regeringen genomfors

i lanet, och samordnar den statliga verksamheten. Né&r det galler lanets utveckling
ar uppdraget att arbeta for en utveckling dar miljo, tillvaxt och goda levnadsvillkor
gar hand i hand.

Tvaskaliga blotdjur

Tvaskaliga blotdjur har som namnet sager tva skal som omsluter ett blétdjur som
har lamellforgrenade gélar och livnar sig genom filtrering av vatten. Exempel pa
tvaskaliga blotdjur ar ostron, hjartmussla och blamussla.

Varningsgrianser for vaxtplankton

I Norge, Sverige och Danmark tillampas varningsgréanser géallande forekomst av
vaxtplankton som kan innehalla gifter som ansamlas i tvaskaliga bl6tdjur. Livsme-
delsverket anvénder dessa varningsgranser i den samlade bedémningen for 6pp-
ning och stangning av musselvatten for skord.
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Sammanfattning

Kontrollen av produktionsomraden fér musslor och ostron omfattade 2009-2010
totalt 1 240-1 360 prov per ar. Proverna togs ut efter den svenska vastkusten och
anlyserades med avseende pa olika typer av algtoxiner samt bakterien E coli.
Resultaten visar att bakterien E. coli forekom 6ver gransvardet i bade blamusslor
och ostron i flera produktionsomraden under sommarhalvaret. Orsaken kan vara
utslapp fran industrier, fritidsbatar eller jordbruket. Livsmedelsverket startar
darfor en inventering for att identifiera tdnkbara utslappskallor i nérheten av
musslornas produktionsomraden och dvervager ocksa att 6ka
provtagningsfrekvensen av E. coli i musslor. Malet &r att kunna klassificera
produktionsomradena i enlighet med EU:s lagstiftning vilket innebér att endast
vissa omraden blir lampliga for skord av musslor som ska séljas farska.

For att 6vervaka att upptaget av musslor foljer lagstiftningen inom EU ska varje
medlemsland ha ett kontrollprogram for tvaskaliga bltdjur som foljer samma
principer. Enligt lagstiftningen ska upptag ske i omraden som &r utvarderade sa
att forutsattningarna for en produktion av sakra livsmedel (eller nagot annat i den
stilen) &r goda. Bakterie- och toxinhalter ska kontrolleras innan musslorna
skordas. De maste vara laga for att musslorna inte ska utgéra nagon halsoriskfor
konsumenterna. Dessutom Overvakar Livsmedelsverket férkomsten av
toxinproducerande plankton i produktionsomraden och omgivande vatten.

Halterna av algtoxiner har under de senaste aren legat pa en lag niva med
undantag av yessotoxiner som forekommit i halter 6ver gransvérdet, framst under
sommaren. Halterna av algtoxiner kan variera kraftigt mellan olika ar. Under
2009-2010 forekom toxinproducerande plankton i antal 6ver varningsgranserna
vid ett antal tillfallen.
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Sa hir undviker du daliga musslor

Blamusslan ar den mussla som vanligen plockas langs vastkusten i Sverige.
Livsmedelsverket avrader rent generellt fran att ata musslor som plockats direkt
fran hav/strand och som inte ar kontrollerade. Det finns inte nagra perioder
under aret som okontrollerade musslor ar sékra att ata. Det beror pa att musslor
under vissa perioder kan innehalla skadliga algtoxiner, bakterier och virus.

Nér du koper levande musslor och ostron ska du vid inkdpet se till att forpack-
ningen ar markt med adressen till en leveranscentral. Det innebar att musslorna
och ostronen &r kontrollerade. Listor éver godkanda anlaggningar finns publice-
rade pa Livsmedelsverkets webbplats. Skulle markning saknas ska du anméla
det till din kommunala hélsovardsfarvaltning

Algtoxiner forsvinner inte vid kokning och ger ingen sérskild smak. Hoga bak-
teriehalter kan daremot delvis undvikas genom att kontrollera att alla musslor
som kokas ar levande. Doda musslor kan innehalla hoga bakteriehalter och
orsaka forgiftning. Konsumera endast musslor vars skal dppnat sig vid kokning.
For att bakterier och eventuellt virus ska forstras maste musslorna kokas sa att
temperaturen inne i musslorna haller 90 grader i minst 90 sek. Lattkokta musslor
rekommenderas inte.

Om du skulle raka ut for nagon form av matforgiftning i samband med att du
ater musslor ska du uppsoka sjukvarden och sedan daven anméla det intraffade
till din kommunala halsovardsforvaltning.
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English summary

Each Member State within EU has a monitoring control program for bivalve
molluscs. The legislation in force prescribe that harvest must be done in evaluated
areas where the conditions for production is good. The bacteria- and toxin levels
must be low and of no health risk before any harvest of bivalve molluscs is done.
Occurrence of toxin producing phytoplankton in the production areas and
surrounding water shall also be investigated.

The control of production areas for mussels and oyster comprised 2009-2010
totally 1 240-1 360 samples per year. The sampling is done along the Swedish
west coast and the samples are analysed for different types of phytoplankton
toxins and the bacteria E coli.

The results show that the bacteria E. coli occurred in both blue mussels and
oysters above the maximum residue limit in several production areas during
summer time and the reason could be outlets from industries, recreation boats or
from agriculture. The National Food Administration consider to increase the
sampling frequency for E. coli in the production areas and at the same time start
the survey to identify possible sources of outlets near by the production areas for
bivalve molluscs. The aim is to classify all production areas according to EU
legislation and the consequence will be that only some area will be classified
permanent and can be used for harvest bivalve molluscs intended to sell fresh.

During the last years the levels of phytoplankton toxins along the Swedish west
coast have been low with exception of yessotoxins above maximum residue limits
mainly during in summer time. The levels of phytoplankton toxins can vary
considerably between different years. During 2009-2010 occurred toxin producing
phytoplankton above the warning limit with same occasions.
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Bakgrund

Denna rapport med resultat fran kontrollen av musslor 2009-2010 ges ut av Livs-
medelsverket och riktar sig framst till konsumenter och foretagare. Rapporten
finns tillganglig pa Livsmedelsverkets webbplats www.livsmedelsverket.se.

| dag bestar den svenska livsmedelslagstiftningen av gemensamma regler inom
EU. Lagstiftningen syftar till att ha ett grepp om hela livsmedelskedjan som
stracker sig fran jord till bord det vill sdga omfattar kontroll av bade djurhélsa,
foder, livsmedel, djurskydd och véxtskydd. Forordningarna (EG) nr 178/2002,
(EG) nr 852/2004, (EG) nr 853/2004 och (EG) nr 882/2004 &r plattformen for
lagstiftningen for foder och livsmedel.

Principen i denna lagstiftning ar att foder- och livsmedelsforetagare pa alla nivaer
I produktions-, bearbetnings- och distributionskedjan kontrollerar och tar ansvar
for att foder och livsmedel uppfyller de krav som ar tillampliga foér deras verksam-
het. Kontrollen av tvaskaliga blétdjur, dvs olika typer av musslor och ostron som
ar livsmedel &r en del av den kontroll som syftar till att sékerstélla att foretagarna
foljer dessa regler. De tre kommersiellt utnyttjade arterna av tvaskaliga blotdjur
som skoérdas i Sverige bendmns foér enkelhetens skull som “musslor” i rapporten.

Konsumenterna forvantar sig att musslor som séljs som livsmedel ska vara sakra
och inte utgora en hélsorisk. Musslor filtrerar stora mangder vatten per dygn och
kan ansamla bade giftiga alger och bakterier under vissa perioder. Darfor maste
man Overvaka att skord av musslor sker i vattenomraden dar férekomsten av dessa
organismer é&r laga.

Den nuvarande kontrollen av musslor startade 2001. Andamalet med nuvarande
program &r att 6vervaka att halterna av giftiga @mnen och bakterier i musslor och
ostron samt forekomst av toxinbildande algerfran dessa vattenomraden (produk-
tionsomraden) ar under gallande gransvarde. Kontrollprogrammet foljer EU:s
regelverk och kontrollen ska ske pa liknande sétt i alla medlemsstater. Tillsam-
mans med foretagens egenkontroll utgor kontrollprogrammet av tvaskaliga blot-
djur ett skydd for konsumenten.

Musselproduktion i Sverige

Idag forekommer musselproduktion enbart pa vastkusten. Olika typer av musslor
finns runt hela Sveriges kust men det ar framfor allt blamusslan pa vastkusten som
som av tradition har skordats, salts och dven exporterats. Ostron och hjartmussla
ar tva andra arter av tvaskaliga bl6tdjur som skordas pa vastkusten i betydligt
mindre omfattning an blamussla. Produktion av blamusslor sker genom att man
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odlar musslor pa rep eller genom skord av vilda musslor som skrapas fran havs-
botten. Hjartmussla och ostron skordas nastan enbart fran det vilda bestandet. Det
finns tva typer av ostron i svenska vatten. Det japanska ostronet har vandrat in till

Sverige under senare aren men har visat sej klara de tva senaste kalla vintrarna
daligt och antalet har minskat kraftigt. Pa Sydkoster utanfor Stromstad pagar
forsok att odla ostron (Ostera edulis) i stor skala, men ndgon kommersiell skord
kan inte forvantas forran om tidigast tva ar. En mycket smaskalig ostronodling
finns pa Kéaringon. Produktionen i Sverige under 2009-2010 paverkades under
2010 av den stranga vintern, varfor produktionen har sjunkit nagot jamfort med

2007-2008.

Tabell 1. Mangd kommersiellt skordade tvaskaliga blotdjur under 2009
och 2010. *Anges i enheten stycken.

Svensk musselproduktion 2009 2010

Art Méangd (kg) |Méngd (kg) |Méngd (kg) | Mangd (kg)
Totalt Odlade Totalt Odlade

Blamussla (Mytilus edulis) 2430 200 2196 570 1629 880 1498 010

Hjartmussla (Cerastoderma 41 835 34996

edule)

Ostron (Ostrea edulis) 89 418* 57 812*

Japanska Ostrpn 10 990* 3 570

(Crassostera gigas)

Den helt 6vervagande delen av produktionen av musslor ar odlad blamussla.
Upptag eller skord av musslor far bara ske i kontrollerade produktionsomraden
som godkanns av Livsmedelsverket. Produktionsomraden, drygt 30 omraden,
finns i dag huvudsakligen i norra Bohuslan. Kartor finns pa Livsmedelsverkets
webbplats www.livsmedelsverket.se som visar varje omrades utbredning. For att
fa odla musslor kravs tillstand ifran Lansstyrelsen dar hansyn tas till utslapp,
strandratt osv. For att fa fiska vilda musslor yrkesmassigt kravs tillstand ifran
Fiskeriverket. Alla musslor maste levereras till en leveransanlaggning som &r
godkand av Livsmedelsverket, for att de sedan ska kunna séljas vidare till

konsument.
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Risk och nytta med musslor

Ar musslor nyttigt?

Musslor ar nyttig och mager mat och &r en bra kalla for mineraler.

Fisk och skaldjur ar rikt pa vitaminer, mineraler och omega 3-fett. Darfor ar det
bra att &ta fisk och skaldjur ofta, garna 2-3 ganger i veckan. Det ar ocksa bra att
vélja olika sorters fisk, for bade halsans och miljons skull. Livsmedelsverkets
kostrad for fisk och skaldjur finns pa Livsmedelsverkets hemsida www.slv.se

Musslor &r rika pa proteiner, vitaminer (framforallt B 1,) och mineraler sdsom
selen, jarn och jod.

Finns det risker med att ata musslor?

Varije ar rapporterar Sveriges kommuner och Smittskyddsinstitutet misstankta
utbrott och enstaka fall av matforgiftningar till Livsmedelsverket. Under 2009
rapporterades 319 misstankta matforgiftningar efter intag av alla olika livsmedels-
kategorier med totalt 3 061 personer insjuknade (Rapporterade matforgiftningar
2009, Mats Lindblad et al, J Toljander et al, 2010). Men det verkliga antalet som
drabbas ar troligen anda mycket storre, eftersom de allra flesta drabbade kurerar
sin magsjuka hemma utan att det kommer till myndigheternas kannedom. Fran
perioden 2009-2010 rapporterades endast nagon enstaka matforgiftning som tros
ha koppling till bakterier, virus eller toxiner i musslor.

Nedan redogdrs for varfor det ar viktigt att producera musslor i rena havsmiljoer
och varfor man behdver ha en bra kontroll av de produktionsomraden som man tar
upp musslor och ostron ifran.

Fororeningar och algtoxiner i var miljo

For att kunna producera musslor kréavs ett hav som innehaller fa fororeningar fran
den omgivande miljon. Musslor &r duktiga filtrerare och lever av att ata véxt-
plankton. Men det innebar ocksa att musslorna samlar upp allt som finns i havet,
daribland fororeningar, bakterier , virus och &ven algtoxiner som finns i vissa
vaxtplankton.

De flesta fororeningar kommer fran lackande jordbruk samt fran stora industrier
och reningsverk. Féroreningar av mindre omfattning kan uppsta da toalettavfallet
fran fritidsbatar slapps ut i narheten av badvikar, badstrander eller andra omraden
dar méanniskor nyttjar vattnet. Lansstyrelsen i Vastra Gotaland har 2011 gatt ut
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med information till agare av fritidshatar och har aterges ett citat fran denna
broschyr:

"Fritidshatarnas bidrag till fororening av vattnet ar litet jamfort med "lackande”
jordbruk eller utslapp fran stora reningsverk. Problemet med fritidsbatars utslapp
ar att detta sker koncentrerat i tid och rum. dvs. under nagra sommarmanader, da
algerna vaxer som mest, och inomskaérs dar vattencirkulationen ar begrénsad och
dar alla vill bada och njuta. Sma men koncentrerade utslapp ger stor effekt!

Och alla maste bidra till att minska de totala utslappen.

Toalettavfallet kan ge upphov till mag-, tarm-, 6ron-, nés-, hals- och hudinfek-
tioner. Under sommaren kan detta problem bli omfattande. Problem kan &ven
uppsta vid ostron- och musselodlingar. Filtrerar ostronen eller musslorna férorenat
vatten finns risk att de blir férorenade och pa sa satt oatliga for oss.”

Toxinproducerande véxtplankton finns naturligt i miljéon och gynnas under vissa
betingelser. Vilka faktorer som paverkar halten av toxiner i algerna ar inte helt
klarlagt. Se innehallet under rubriken ”Vaxtplanktonkallan till alggifter ”.

Bakterier och virus i musslor

Bakterier och virus kan ansamlas i musslor om vattnet blivit férorenat av utslapp
fran reningsverk, enskilda avlopp och batar. Djur, framfor allt fran jordbruket,

kan ocksa bidra med sadana utslapp. Vad vi behéver skydda oss emot ar ansam-
ling av sjukdomsframkallande virus eller bakterier. Det som framst framstar

som problem i Sverige dr de sa kallade norovirusen, som ger vinterkraksjuka.

Om fororenade musslor kokats ordentligt dor dessa virus, men da ska man komma
ihag att de algtoxiner, som redovisas om langre fram, inte forstors vid kokning.
Sa &t inte musslor du plockat sjalv fran okontrollerade omraden.

Det ar populart att dta ostron raa vilket orsakar de flesta sjukdomsfallen. Latt
kokta musslor kan ocksa orsaka sjukdom, men detta ar mer ovanligt. | de flesta
fall ger norovirus krakningar och diarré, som gar over efter nagra dagar. Personer
som pa grund av alder eller annan orsak &r forsvagade kan drabbas hardare och
bor vara forsiktig med latt kokta musslor eller raa ostron. Den mikrobiologiska
kontrollen av musslor sker genom analys av en tarmbakterie som heter Escheri-
chia coli (E. coli). E. coli &r i sig sallan farlig, men finns alltid med i avforing
(fekalier) fran bade djur och méanniskor. E. coli anvands darfor som en indikator
for forekomst av fekal fororening. Enligt EU:s lagstiftning ska forekomsten av
denna bakterie kontrolleras regelbundet och man har faststallt gransvérden dar
man anser att risken for forekomst av sjukdomsframkallande virus och bakterier &r
lag. Tyvarr finns inget direkt samband mellan méngden E. coli och forekomst av
virus. Laga varden av E. coli vid en bestamd tidpunkt behover inte betyda laga
méangder virus. Orsaken till detta &r att virus dverlever mycket langre i musslorna
an E. coli gor. Om man daremot under en lang tidsperiod pavisar laga méngder E.
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coli, i ett visst produktionsomrade, sa visar detta att det genomgaende é&r liten grad
av fekal fororening och darmed ar risken for att drabbas av sjukdom genom for-
hojda virusmangder klart mindre. Den kontinuerliga kontrollen &r alltsa viktig for
att minska risken for sjukdomsframkallande virus i musslor och ostron.

Det finns metoder for att kontrollera bland annat norovirus i musslor och ostron.
Tyvérr &r de ratt osékra vad géller att mata mangden virus, men framfor allt vet vi
inte hur mycket virus som faktiskt kan vara farligt. Sannolikt kommer det att droja
manga ar innan vi har tillrackligt bra underlag for att EU ska besluta om direkt
analys av virus i musslor och ostron.

Vixtplankton - killan till alggifter

Mycket sma alger i vattnet kallas vaxtplankton. Véaxtplankton forekommer i havet
aret runt men vissa perioder under aret kan tillvaxten bli explosionsartad och det
ar vad vi kallar algblomning. Vaxtplankton utgér basféda for manga organismer

I havet daribland musslor.Vissa alger producerar gifter for att skydda sig mot att
bli uppéatna. Nagra av dessa gifter ar farliga for manniskan. De flesta algblom-
ningar ar helt ofarliga, men det hander emellanat att giftiga algblomningar ager
rum och de kan da orsaka att musslorna samlar pa sig toxiner som kan medféra
forgiftning hos konsumenten.
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Alggifter i svenska vatten

Alggifter kallas vanligtvis algtoxiner. Enligt gallande EU lagstiftning finns fem
olika grupper av algtoxiner som har gransvéarden och som ska kontrolleras i muss-
lorna. Musslorna ska komma fran ett "6ppet” produktionsomrade dar man visat att
halterna ar under respektive gallande gransvarde innan de far forséljas. Lagstift-
ningen fastslar ocksa att dessa toxiner ska foljas upp genom att man har har upp-
sikt 6ver algforekomsten i havet. Genom analyser av vattenprov studeras fore-
komsten av toxinproducerande véxtplankton. I Sverige finns olika instutioner
sasom t ex och SMHI:s oceanografiska enhet i Goteborg som dvervakar vaxt-
planktons férekomst och vad som héander i havsmiljon. Forskning sker ocksa vid
Institutionen for marinekologi pa Goteborgs universitet, bl a faltstationerna
kallade Sven Loven-centrum for marina vetenskaper vid Tjarnd ndra Stromstad
och Kristineberg i Fiskebéckskil. Nedan beskrivs de olika algtoxiners forkomst
utefter svenska bohuskusten och man kan konstatera att flertalet av dessa toxiner
forekommer i svenska musslor. Darfor &r behovet av en évervakning och kontroll
av svenska musslor valmotiverat.

Diarréframkallande skaldjurstoxiner (DST)

Dessa ar de i Sverige vanligast forekommande algtoxinerna i musslor, dock har
under de senaste tre aren inte pavisats halter som overskrider gransvardet. Forgift-
ningen orsakar hos manniska symtom som illamaende, diarré och magsmartor.
Generellt blir forgiftade personer aterstéllda efter cirka tre dygn oberoende av om
de far medicinsk behandling eller inte. Toxinerna produceras av alger av slaktet
Dinophysis. Forekomsten av dessa alger ar hogst under sommarhalvaret och nar
dessa alger forekommer i storre mangd ar ocksa risken storre for att ocksa muss-
lorna kommer att innehalla stora mangder toxiner.

Yessotoxiner (YTX): Forekommer i Sverige under sommarhalvaret. Kan
produceras av flera typer av alger: Protoceratium reticulatum, Lingulodinium
polyedrum och av vissa arter inom slaktet Gonyaulax.

Det finns inga dokumenterade forgiftningar rapporterade i Sverige eller interna-
tionellt. Kontroll sker mot faststallt gransvarde. EFSA som ar EU:s myndighet for
livsmedelssékerhet har gjort en ny riskvardering av YTX (EFSA 2008) som kan
innebara att gransvardet pa sikt hojs eller mojligen helt kommer att tas bort. Dock
saknas annu data angaende mekanism(er) for toxisk effekt och studier av YTX pa
forsoksdijur efter oral tillforsel. Fragan om eventuellt &ndrat gransvarde kommer
ocksa att diskuteras i Codex, ett internationellt organ for regler inom livsmedels-
omradet under FAO/WHO.

Azaspirazider (AZA): Férekommer i Sverige men halter 6ver gransvérdet har

inte pavisats. Produceras av algslaktet Azadinium spinosum. Forgiftningssym-
tomen liknar de som kan upptrada vid forgiftning till féljd av intag av DST.
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Paralytiska skaldjurstoxiner (PST)

Dessa algtoxiner forekommer i Sverige under framforallt var och forsommar.
Dessa toxiner ar mycket giftiga och kan i svara fall vara livshotande. I det inled-
ande skedet av forgiftningen kan den drabbade ké&nna stickningar och domningar i
lappar, ansikte, fingrar och tar. Forlamning, muskelsvaghet och yrsel ar andra
symtom som kan uppsta i mer allvarliga fall. | mycket svara fall kan man drabbas
andningsforlamningoch hjartstillestand. Inga forgiftningsfall har rapporterats fran
Sverige, men fall har forekommit i Norge. Dessa algtoxiner produceras av alg-
slaktet Alexandrium.

Amnesiframkallande skaldjurstoxin (AST)

Detta toxin har funnits med i kontrollprogrammet sedan bérjan av 2000-talet men
har inte patréaffats i Sverige vid nagot tillfalle. Kontrollen har inte heller varit spe-
ciellt omfattande och den har framfor allt koncentrerats till tillfallen da férhojda
halter av den AST-producerande algen, Pseudo-Nitzschia, noterats. Symtom som
illamaende, krakningar, magsmartor, diarré, huvudvark och minnesforlust har
iakttagits i samband med forgiftning av AST.

Tabell 2. Toxiska alger, gift och typ av forgiftning

Art eller slakte Gift Symtom

Alexandrium spp PST férlamning , yrsel m.m
Dinophysis acuminata DST diarré, magsmartor m.m
Dinophysis acuta DST diarré, magsmartor m.m

Dinophysis norvegica DST diarré, magsmartor m.m
Protoceratium

reticulatum YTX okant
Lingulodinium
polyedrum YTX okant

Gonyaulax cf. spinifera | YTX okéant
Azadinium spinosum AZA diarré, magsmartor m.m
Pseudo-nitschia spp AST minnesforlust, krdkningar m.m
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Lagstiftning

En omfattande lagstiftning styr godkannande av odling, fiske av vilda musslor,
kontroll av musslor, hantering av musslor pa leveransanlaggning m.m. Livsmed-
elsverket ansvarar for kontrollen av musslor vilket innebér att man fattar beslut
om néar skord av musslor far ske.

Nedan ges en kort beskrivning av de viktigaste EU férordningarna och svensk
lagstiftning for kontroll av musslor som ska konsumeras.

I kommissionens forordning (EG) 853/2004 finns gransvarden for hur hdga bak-
teriehalten av E.coli och halterna av olika algtoxiner far vara i musslor.

I kommissionens forordning 854/2004 finns angett vad myndigheterna ar skyldiga
att kontrollera dvs ha kontroll av mangd toxinproducerande alger i vattnet, mangd
bakterier och algtoxiner i musslor med viss regelbundenhet, 6vervaka att fiske inte
sker i fel omraden, stanga omraden om halterna av tex bakterier stiger 6ver
gransvardet osv.

I Livsmedelsverkets foreskrift LIVSFS 2005:20 finns reglerat att ett produktions-
omrade ska finnas inom ett musselvatten. Musselvatten bestams av lansstyrelsen
och ska vara lampliga for musslor att leva och vaxa i. Livsmedelsverkets foreskrift
angaende musselvatten ska ses 6ver for att det ska bli mojligt att ha flera
produktionsomraden inom ett musselvatten.

Utover denna lagstiftning om kontrollen s& har EU kommissionen och de centrala
refererenslaboratorierna gett ut vagledningar for hur kontrollen av musslor ska
genomforas. En vagledning beskriver myndigheternas arbete for att fast klassifi-
cera ett produktionomrade for musslor. Det innebar att man utreder om det ska bli
ett A, B eller C-omrade.Det ar ett omfattande arbete som inkluderar att man inven-
terar ev utslapp fran foretag, bostader, gardar, battrafik samt kartlagger vatten-
strommar och sammanstaller resultaten fran kontrollen per produktionsomrade
fran ett flertal ar tillbaka i tiden.
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Kontrollprogrammet for musslor

Kontroll av av blamussla, ostron och hjartmussla ager rum i de produktionsom-
raden som finns faststéallda av Livsmedelsverket och sker efter begéran fran
upptagare.

Kontrollen sker inte pa samma satt for alla arter utan &r anpassad till skillnader
mellan arterna. Vissa arter upptar mer algtoxiner &n andra. Ostron konsumeras
vanligen raa och av sdkerhetsskal kontrolleras bakterier i ostron med tatare inter-
valler. Har nedan &r en tabell 6ver hur ofta kontrollen normalt sker i ett 6ppet
omrade dvs ett omrade som tidigare visat godkanda resultat. Under 2009-2010
omf attade kontrollen mellan cirka 1 240-1 360 prov per ar.

| EU- lagstiftningen som styr 6vervakningen av skord och odling av skaldjur som
skall dtas av manniskor ingar ocksa krav pa dvervakning av forekomst av toxin-
bildande plankton i skordeomraden och omgivande vatten. Vid forhéjda mangder
skall provtagningen utokas. | Sverige ar det storsta orosmomentet vaxtplankton
fran slaktet Alexandrium som producerar paralyserande skaldjursgifter. Mer van-
ligt forekommande é&r alger fran slaktet Dinophysis som producerar diarrégifter.
Aven andra typer av giftproducerande alger forekommer varje ar.

Provtagning av algplankton sker varann vecka vid ett fatal platser. Om halterna av
potentiellt giftiga alger stiger kan provtagningsfrekvensen tkas for olika toxiner.

Tabell 3. Provtagningsfrekvens for olika toxiner samt bakterier som tillampas vid
kontroll av den svenska musselproduktionen. Frekvensen kan &ndras beroende
pa andrade forhallanden.

Bldmussla Hjartmussla Ostron
DST+ PTX+ AZT+ YTX 1 gang/vecka var 4:e vecka var 4:e vecka
PST var 2:a vecka var 4:e vecka var 4:e vecka
AST Vid férhdjda halter av Pseudo-Nitzchia spp.
Bakterier (E. coli) var 4:e vecka ‘ var 4:e vecka ‘ var 2:a vecka

Vid kontroll av bakterier i ett produktionsomrade sa klassas omradet som ett A-,
B- eller C-omrade beroende pa halt av bakterier i omradet. A-omraden har lagsta
halterna. Om ett omrade A-klassas sa far man sélja produkten for direkt konsum-
tion. B- och C-klassning innebér att produkten maste steriliseras eller renas i A-
klassat vatten under en langre tidsperiod.
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Provtagning, analys och uppfoljning

Provtagning

Upptagarna tar kontakt med Livsmedelsverketoch meddelar att man 6nskar fa
provtagning utford i ett visst specifikt omrade. Skord kan endast ske i ett omrade
som &r oppet dvs da halterna av toxiner &r laga. Beslut om att 6ppna och stanga
omraden fattas av Livsmedelsverket. Omradet maste dven kontrolleras med
avseende pa bakterier. Om musslorna ska séljas levande maste de komma fran ett
omrade med laga bakteriehalter dvs A-klassat omrade.

Overvakning av vaxtplankton i vattenprov skedde under 2009-2010 vid fyra fasta
platser utefter Bohuskusten. Dessa var beldgna i Sannasfjorden, Saltéfjorden,
Ljungkile och Stigfjorden. Syftet med denna provtagning ar att fa information om
andelen toxinbildande alger i omradet for att kunna styra frekvensen av mussel-
provtagningen.

Provtagningen av musslor for analys av toxiner och bakterier sker normalt pa den
plats d&r musslorna ska skordas. Provtagningsplatsen anges med longitud och
latitud. Halterna av bakterier och toxiner kan skilja sig vasentligt vid provtag-
ningsplatsen och i utkanten av produktionsomradet. Darfor avrader Livsmedels-
verket fran sjalvplock av blamusslor som ofta sker pa grunda omraden i utkanten
av produktionsomraden.

Provtagningen utfors av provtagare och sker enligt Livsmedelsverkets sarskilda
instruktioner. Instruktionerna innehaller bland annat uppgifter om hur manga
musslor som maste samlas in och pa vilka vattendjup insamlingen ska ske.

Provtagningen sker pa tre vattendjup for odlade musslor eftersom halterna av
bakterier och toxiner kan skilja pa olika djup. Nér det galler vilda musslor sprids
provtagningen ut 6ver musselbanken.

Néar provtagningen ar genomférd placeras provet svalt dvs under 4°C och tran-
sporteras till laboratoriet. En obruten kylkedja for proven ar sérskilt viktig for de
prov som ska genomga bakterieanalys.

Metoder, grinsvirden och laboratorier

Analyserna 2009-2010 utfordes av laboratorier som kontrakterades av Livsmed-
elsverket. Dessa laboratorier &r ackrediterade av den statliga myndigheten Swedac
for dessa analyser, vilket ar ett av kraven for att fa utfora analys av offentliga
prover.

Under de senaste aren har kontrollen av toxiner bedrivits med bade biologiska och
kemiska tester.
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Fran 1 juli 2011 upphor anvandningen helt av de tva biologiska testerna (MBA) av
algtoxiner. Bada toxingrupperna kommer harefter analyseras med kemiska
metoder. De kemiska metoderna kan detektera fler toxiner &n tidigare och dven
bestdamma lagre halter med mycket god precision.

Tabell 4. Sammanstéllning av metoder och gransvarden for algtoxiner som anvants
inom 2009-2010 ars kontrollprogram fér musslor.

Toxin/Organism Metod Referens Gransvarde Laboratorium
DST+ PTX LC-MS/MS | EU-RL SOP 160 pg/kg Eurofins Food/
modified Agro Sweden AB
AZA (AZT) 160 pg/kg
YTX 1 mg/kg
DST Mouse EU-CRL SOP LabResearch, Dk
Bioassay 160 ua/k
(MBA) Ha/Kg
PST Mouse AOAC 959.08 800 pug/kg LabResearch, Dk
Bioassay
(MBA)
AST LC-MS AOAC 991.26 20 mg/kg Eurofins AB
E. coli E. coli MPN ISO/TS 16649-3 | A: 230/100 g Eurofins AB
B: 4600/100 g
C: 46000/100 g
Toxinproducerande | Inverterat | Utermohl, 1958 | Varningsgranser |SMHI
vaxtplankton mikroskop se tabell 5

Tabell 5. Varningsgranser for toxiska alger inom den svenska kontrollen

(tillampas aven i Norge).

Art eller slakte

Mangd, celler per liter havsvatten

Alexandrium spp varderas

Alexandrium tamarense/minutum 200

Dinophysis acuminata 1500

Dinophysis acuta 200/100*

Dinophysis norvegica 4000

Lingulodinium polyedrum Ingen varningsgrans bestamd
Protoceratium reticulatum 1000

Gonyaulax cf. spinifera

Ingen varningsgrans bestamd

Azadinium spinosum

Ingen varningsgrans bestamd

Pseudo-nitschia spp

1 000 000 celler per liter**

* Tva veckor i rad
** | Danmark tillampas 50 000 celler per liter
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Nationella referenslaboratorier

Livsmedelsverket &r Nationellt referenslaboratorium (NRL) for kontroll av virus
och bakteriell kontamination av tvaskaliga blotdjur samt kontroll av marina alg-
toxiner enligt Kommissionens beslut 98/536/EC.

NRL har till uppgift att samarbeta med EU:s centrala laboratorium inom respek-
tive omrade. Man ska samordna de laboratorier som deltar i den offentliga kon-
trollen. Vid behov ska NRL &ven anordna jamfdrande tester mellan olika labora-
torier och ge vetenskapligt stod nar kontrollplaner utarbetas.

Uppfoljning

Livsmedelsverket far analysresultaten fran de kontakterade laboratorierna inom
2-3 dagar och beddmer resultatet gentemot géllande gréansvérden samt vidtar even-
tuella atgarder. Alla analysresultat inklusive beslut om 6ppning/stangning av
produktionsomraden meddelas alla upptagare efter Bohuskusten. Informationen
om Oppning/stangning publiceras dven pa Livsmedelsverkets hemsida. Om ny-
ligen skordade musslor redan har natt marknaden nar ett resultat visar pa halter
over gransvardet sa maste de dras tillbaka. For att Livsmedelsverket ater ska
Oppna ett omrade som varit stangt for hoga koncentrationer av toxin i musslor
och /eller A-klassa ett omrade som haft for hoga véarden av bakteriersa kravs
upprepade analyser som visar resultat under gransvérdena.

Vixtplankton: Om ett vattenprov visar att halterna av potentiellt giftiga alger
okar, sa kan det leda till att antalet provtagningar av musslor i omradet intensi-
fieras. Varningsgranser gallande antal celler per liter av de toxiska algerna (se

tabell 5) &r ett stod for beddmningen.

Bakterier: Overskrids gransvardet for bakterier sa klassas omradet ner till B- eller
C- klass.

A-omrade: Musslorna kan saljas direkt utan rening

B-omrade: For att fa saljas maste musslorna renas sa att halten av bakterier inte
overstiger gransvardet som galler for musslor fran ett A-omrade. De kan ocksa
varmebehandlas enligt lagstiftningens krav.

C-omrade: For att fa séljas maste musslorna renas sa att halten av bakterier inte
overstiger gransvardet som galler for musslor fran ett A-omrade. De kan ocksa
varmebehandlas enligt lagstiftningens krav.

Toxiner: Overskrids ndgot gransvarde for algtoxiner sa stiangs produktions-
omradet och da far ingen skord ske. Om PST patraffas sa stangs omradet
omedelbart &ven om halterna &r under gransvardet eftersom halterna kan 6ka
mycket snabbt.
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Resultat fran kontrollen 2009-2010

Under 2009 analyserades 1359 prov totalt inom kontrollen. Ar 2010 var antalet
1240 prov. Provtagningen minskade under 2010 pa grund av att skorden av
musslor forsvarades av tidig islaggning och kall vinter.

Vanligen stiger halterna av bakterier under sommarhalvaret. Beroende pa varia-
tioner i havsmiljon som &r okénda kan halterna av framforallt toxiner variera
kraftigt mellan olika ar. Konsumenter och foretagare maste vara medvetna om att
manga kanda och okanda faktorer kan paverka musslor och myndigheterna
behdver ha kontrollsystem som ar flexibla fran ar till ar.

Vixtplankton

Provtagning av vaxtplankton i vattenprov genomfordes pa fyra platser efter
Bohuskusten. Under 2009 och 2010 férekom under varen vid nagra tillfallen arten
Alexandrium . Provtagningen intensifieras normalt. Orsaken till detta &r att toxinet
PST som Alexandrium kan producera ar mycket giftigt. Férekomst av de alger
som producerar DST har i stort sett varit under varningsgransen under 2009-2010.
Vanligen brukar de finnas i svenska vatten under var-sommar och den giftigaste
arten (D.acuta) kan &ven finnas under hosten.

Algtoxiner
Resultaten fran kontrollen av algtoxiner ar 2009-2010 visar att halterna generellt
varit under gransvérdena under perioden.

Inga halter av AZA, PTX, AST eller DST Gver gransvardet pavisades 2009-2010
i vare sig blamussla, hjartmussla eller ostron. Halterna var i samtliga fall under
metodens detektionsgrans dvs toxinet kunde inte pavisas utom for AZA och DST
dar mycket laga halter konstaterades i ett par prover fran blamussla.

Inga fynd av PST kunde konstateras i mussla under 2009, men under maj 2010
konstaterades PST i blamussla vid tva tillfallen och produktionsomradet stangdes
omedelbart.

Under juni manad 2009 samt maj-oktober 2010 éverskred halterna av yessotoxi-
ner gransvardet i ett relativt stort antal produktionsomraden som stangdes omed-
elbart.

Grénsvérdet for yessotoxiner ar 1 mg/kg och anges med en rod markering
i graferna.
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YTX (yessotoxiner), blamusslor (Mytilus edulis), 2009
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Figur 1. 24 prov av totalt 514 prov innehdll halter av YTX dver gransvardet.

YTX (yessotoxiner) i blamusslor (Mytilus edulis), 2010
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Figur 2. 67 prov av totalt 524 prov innehdll halter av YTX dver gransvardet.

Bakterier

Av totalt 241 prov ar 2009 inneh6ll 20 prov fran ostron och blamussla halter av

E. coli 6ver gransvardet vilket innebér att atta procent av proven innehdll for hdga
halter av bakterier och skérd av musslor avsedda att saljas farska inte kunde ske.
Tolv produktionsomraden drabbades ndgon gang under aret av halter Gver grans-
vardet.

Ar 2010 kontrollerades 247 prov och av dessa uppvisade 14 prover halter dver
gransvardet dvs 5,7 procent av de undersokta proverna. Gransvardet for E. coli
i musslor fran A-omraden ar 230 bakterier per 100 g musselkott. Gransvardet
anges med en rod markering i graferna.
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E. coli, blamusslor (Mytilus edulis), 2009
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E. coli, ostron (Ostrea edulis), 2009

T T T T T T T T T T T

10°} :

10" F E

antal per 100 g musselkott
L ]

1 1 1 1 1 o

Jan Feb Mar Apr May Jun'J'uI Aug‘ Sep Oct Nov Dec

Figur 3. Ar 2009 innehdll 20 prov av 241 mussel- och ostronprov halter av E
coli 6ver gransvérdet.
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E. coli, blamusslor (Mytilus edulis), 2010
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E. coli, Ostron (Ostrea edulis), 2010
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Figur 4. Ar 2010 innehdll 14 prov av 257 mussel- och ostronprov halter
av E coli 6ver gransvérdet.

| borjan av 2009 konstaterade Livsmedelsverket att ett omrade borde klassas som
B-omrade darfor att man funnit att halterna av E. coli 6verskridit gransvardet
under en langre period. Omradet ligger straxt utanfor Henan i Orust kommun och
kommunen ar informerad. Nagot resultat fran kommunens utredning féreligger
annu inte.
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Utvardering av kontrollen 2009-2010

Denna utvardering syftar till att forbattra och uppna kostnadseffektiv kontroll och
skapa forutsattningar for att tvaskaliga blotdjur ska vara ett sakert livsmedel.

Bakterier och virus

Idag anvands E. coli som indikator pa fororeningar i musslor. De analyser av

E. coli som ar gjorda under 2009 och 2010 visar att manga produktionsomraden
har kontinuerligt 1aga vérden av E. coli och darmed lag risk for virussmitta. Flera
produktionsomraden har dock mer varierande resultat och kan antas ha férhojd
risk for virussmitta. Under de kommande aren planerar Livsmedelsverket att
narmare utreda detta och pa ett mer permanent satt klassificera de olika produk-
tionsomradena. Bland annat kommer detta att baseras just pa de langsiktiga
matningarna av E. coli som pagatt sedan 2001.

Provtagning av blamussla sker var 4:e vecka och ostron varann vecka. Eftersom
en forandring av bakteriehalten i vattnet och darmed musslor och ostron under
sarskilt sommarmanaderna kan ske snabbt kan det inom vissa produktionsom-
raden finnas skal att intensifiera kontrollen for bade ostron och blamussla. Pa detta
satt kan vi fa battre underlag for en mer langsiktig klassificering.

Samtidigt som kontrollen av E. coli starks ar det ocksa viktigt att en inventering
av utslappskallor och hur spridningen fran dessa ser ut. Pa detta satt kan vi béattre
forutse hur stor risken ar for forhojda halter av E. coli i de olika produktions-
omradena.

Enligt gallande EU:s regelverk maste Livsmedelsverket genomfdra sadan har
utredningar for alla produktionsomraden. Utredningarna kommer att leda till att
produktionsomradena klassas som A-, B- eller C-omraden. A-omraden har rent
vatten och ar lampliga for direkt leverans av levande musslor. Vissa produktions-
omraden som uppvisar forhjda halter av E. coli klassas som B- eller C-omraden.
Musslor fran sddana omraden maste steriliseras eller renas genom aterutlagg under
en viss tid i rent vatten, t ex i ett A-klassat omrade. Redan i dag ser vi att vissa
omraden mer regelbundet har forhdjda mangder av E. coli och dessa omraden bor
vara de forsta som utreds.
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Vixtplankton i havet

Kontrollen av vaxtplankton som kan producera algtoxiner visade pa lag forekomst
av dessa under bade 2009 och 2010. Kontrollen utfordes endast vid fyra provtag-
ningsplatser och med en Iag frekvens (varannan vecka) jamfort med de flesta
lander som har en musselindustri. Man kan inte anta att resultaten speglar situa-
tionen utefter hela Bohuskusten. SMHI har ocksa bedrivit évervakning av véxt-
plankton langs Bohuskusten pa uppdrag av Bohuskustens Vattenvardsforbund

(6 stationer) och som en del av nationell miljédvervakning (en station vid Gull-
marsfjordens mynning). Resultaten pekade under 2009 och 2010 pa delvis storre
forekomst av potentiellt giftiga vaxtplankton an vad proverna for Livsmedels-
verket visade.

Resultaten fran kontrollen av véxtplanktonforekomst och algtoxiner indikerar en
till och fran en dalig 6verensstammelse mellan forekomst av mangd toxiska vaxt-
plankton i vattnet och toxin i musslor. En sannolik orsak &r att algprovtagningen
utfors med en relativt 1ag frekvens (varannnan vecka) jamfort med provtagningen
av musslor (varje vecka). Dynamiken i véxtplanktonsamhallet och de oceanogra-
fiska processer (strommar, forandring i vattnets skiktning etc.) som paverkar
forekomsten av véxtplankton kan forandras snabbt, fran bara dagar upp till veckor.

Behov finns att utreda hur analyser av vaxtplankton i vatten ska kunna utgora ett
béttre stod for kontrollen av musslor. Denna utredning bor ta stallning till provtag-
ningsfrekvens, samordning av varningsgranser med andra lander, provtagning och
analysmetodik och bedrivas i samarbete med SMHI och Bohuskustens Vatten-
vardsforbund som ocksa bedriver kartlaggningar av vaxtplankton.
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Algtoxiner i musslor

Forekomsten av algtoxiner under 2009-2010 var lag med undantag av yesso-
toxiner. Varfor halterna och férekomsten av algtoxiner varit laga de tre senaste
aren ar okand men historiskt sett har dessa varierat i cykler. (Karlsson med flera
2007). Aven odlare och personer bosatta pd Vastkusten beskriver att magsjuka
som kan relateras till musslor forekommit vissa ar men inte andra. Erfarenhet fran
andra lander bl. a Norge visar att toxinhalterna kan variera kraftigt mellan aren.
Under 2009 infordes en ny kemisk metod som kan analysera fler toxiner daribland
yessotoxiner. Om det funnits yessotoxiner i svenska vatten tidigare an 2009 ar
okant. Andelen prov 6ver gransvardet for yessotoxiner 6kade mellan 2009 och
2010.

De hoga halterna av yessotoxiner har lett till att att odlare och upptagare fatt
avsevarda problem med att uppratthalla fasta leveranstider och uppger att man haft
ett produktionsbortfall under 2009-2010 pa grund av detta.

Provtagningsfrekvensen for algtoxiner ar nu relativt hog i de omraden dar musslor
skordas. Provtagning utanfor dessa omraden saknas i stort sett. En beredskap bor
finnas for att 6ka antalet provtagningar snabbt eftersom de alger som producerar
gifterna kan oka i mangd pa mycket kort tid. Detta galler diarrétoxinet DST och
PST men dven for andra algtoxiner. Erfarenheter fran Kanada och Irland med
forekomst av AST respektive AZA visar att forekomsten av algtoxiner kan
forandras mycket snabbt med halsoproblem som féljd.
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