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Sammanfattning

I livsmedelsdatabasen presenteras naringsvarden for livsmedel 1 Sverige. Pa
senare ar har nya fiskarter dykt upp i fiskdiskarna och néaringsinnehéllet, till
exempel fettkvalitén, i vissa av dem har ifragasatts. Livsmedelsverket analyserade
darfor 2010 néringsinnehallet 1 33 utvalda fiskar, fiskprodukter och skaldjur, som
stod for cirka 65 procent av konsumenternas ink&p 2009.

Innehéllet av n 3-fettsyror, vitamin D, jod och selen i fisk och skaldjur ar en viktig
anledning till Livsmedelsverkets kostrad it fisk ofta, gdrna tre ganger i veckan”.
Nastan alla fiskar, fiskprodukter och skaldjur i detta analysprojekt var rika pa n 3-
fettsyror. Daremot inneho6ll inte de tropiskt odlade fiskarna tilapia och pangasius-
mal, samt fiskbullar och fiskpinnar som &r vanliga fiskprodukter till barn, sa
mycket n 3-fettsyror. Vissa fiskar, som makrill i tomatsas, inlagd och farsk sill,
roding och guldsparid, innehdll hela det rekommenderade dagliga intaget av n 3-
fettsyror per portion (100-150 g).

Bara hiélften av de analyserade fiskarna, fiskprodukterna och skaldjuren inneholl
mycket vitamin D, det vill siga mer &n 1,6 mikrogram per 100 gram. A andra
sidan innehdll de flesta av dessa fiskar och fiskprodukter mer &n hela det rekom-
menderade dagliga intaget per portion. Allra hogst var halten av vitamin D i den
magra fisken tilapia, som innehdll tre gdnger det rekommenderade dagliga intaget
av vitamin D per 100 gram.

Alla analyserade fiskar, fiskprodukter och skaldjur var kéllor till selen och ungefér
tva tredjedelar var dven killa till jod. En portion tonfisk, blamusslor eller hoki
rickte for att uppfylla hela det reckommenderade dagliga intaget av selen, medan
det for jod rackte med en portion av torsk, sej eller blamusslor.

Analyserna visade dven att fisk, fiskprodukter och skaldjur kan klassas som kéllor
till protein, vitamin B, och fosfor. Framfor allt var halterna av vitamin B, hoga
och tva tredjedelar av de analyserade proverna innehdll mer dn hela det rekom-
menderade dagliga intaget av vitamin B, per 100 gram.

Analyserna ingick i Livsmedelsverkets arliga analysprojekt som genomfors for att
uppdatera livsmedelsdatabasen med néringsvéarden for baslivsmedel.
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Summary

The Swedish food composition database contains nutritional values of foods in
Sweden. In recent years, new fish species have appeared in the fish counters and
the nutritional content, for example the fat quality, has been questioned in some of
those. In 2010 the National Food Agency therefore analysed the nutrient content
of 33 selected fishes, fish products and shellfishes. The selected products
accounted for about 65 percent of the fishes, fish products and shellfishes
purchased by consumers in 2009.

The high content of n 3-fatty acids, vitamin D, iodine and selenium in fish and
shellfish is an important reason for the Swedish dietary advice "eat fish often,
preferably three times a week". Almost all analysed fishes, fish products and
shellfishes were rich in n 3-fatty acids. However, the content of n 3-fatty acids
was low in the farmed species tilapia and striped catfish as well as in fish balls
and fish fingers that are commonly consumed by children. For some fish such as
mackerel in tomato sauce, pickled and fresh herring, arctic char and gilt headed
bream, the entire recommended daily intake of n 3-fatty acids was covered by one
serving (100-150 g).

Only half of the analysed fishes, fish products and shellfishes had a high content
of vitamin D, defined as more than 1.6 micrograms per 100 grams. On the other
hand, most of these fishes and fish products contained more than the entire recom-
mended daily intake per serving. The highest content of vitamin D was found in
the lean fish tilapia, which contained about three times the recommended daily
intake of vitamin D per 100 grams.

All the analysed fishes, fish products and shellfishes were sources of selenium,
and about two-thirds were also sources of iodine. One serving of tuna, mussels or
hoki was sufficient to meet the recommended daily intake of selenium, while one
serving of cod, pollock or mussels was sufficient for iodine.

The analyses also showed that fish, fish products and shellfish can be classified as
sources of protein, vitamin B, and phosphorus. In particular, concentrations of
vitamin B, were high and two-thirds of the analysed samples contained more
than the entire daily recommended intake of vitamin B, per 100 gram.

The analyses were part of the annual analytical project carried out by the Swedish

National Food Agency to update the food database with nutritional values of
commonly consumed foods.
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Bakgrund

Livsmedelsverket uppmanar till en hog fiskkonsumtion via kostradet At fisk ofta,
géirna tre ganger i veckan”. Det dr darfor viktigt att de naringsvéarden som
presenteras for fisk dr uppdaterade och av god kvalitet. I livsmedelsdatabasen
saknades vérden for vissa fiskar, skaldjur och fiskprodukter som blivit allt
vanligare i Sverige, till exempel pangasiusmal, pilgrimsmusslor och en s vanlig
svensk produkt som inlagd sill. Som analysprojekt 2010 genomfordes dérfor
72010 Mat fran hav, damm och sj6” (diarienr 381/2010). Syftet med projektet var
att ta fram nya analysdata till livsmedelsdatabasen med saknade produkter men
aven att uppdatera och komplettera de niringsvérden for fiskar, skaldjur och
fiskprodukter som konsumeras i hog grad men inte analyserats pa ldnge vid
Livsmedelsverket.

I projektgruppen ingick Veronica Ohrvik och Irene Mattisson frin
Nutritionsavdelningen (N) och Christina Astrand och Séren Wretling frn
Kemiska enheten 2 (Kem 2). Analyserna utfordes vid Kem 2 av Rasmus
Gronholm (fettlosliga vitaminer), Anders Staffas (karotenoider), Maria Haglund
(fettsyror, sockerarter), Anders Eriksson (stérkelse, sockerarter, kolesterol), Anna
von Malmborg, Kerstin Thorzell och Hanna Sara Strandler (vattenldsliga
vitaminer) och Christina Astrand (metaller). Ovriga niringsimnen analyserades
vid Statens Veterindrmedicinska Anstalt (SVA) och ALcontrol AB Sverige.
Analysansvariga var Anders Staffas (fettlosliga vitaminer och karotenoider),
Soren Wretling (fettsyror, sockerarter, stirkelse, kolesterol och externa analyser),
Hanna Sara Strandler (vattenlosliga vitaminer) och Joakim Engman (metaller).
Veronica Ohrvik och Irene Mattisson (N) har gjort provplan, provtagning,
berdkningar och kontroller av ndringsvarden och dvrig information om fisk.
Rikard Asgérd (N) har kontrollerat inmatad information.
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Material och metoder

Provtagning

Val av fiskar, skaldjur och fiskprodukter som skulle inga i projektet gjordes efter
foljande kriterier:
- Saknade livsmedel
Till exempel tilapia, pangasiusmal, inlagd sill och pilgrimsmusslor fanns
inte 1 livsmedelsdatabasen.
- Inkompletta livsmedel
For vissa fiskar, skaldjur och fiskprodukter som fanns i
livsmedelsdatabasen var naringsviardena gamla och dokumentationen oklar
for till exempel provtagningen.
- Hog konsumtion hos hushéllen
Baserat pa intervjuer om hushallens ink6p (kg) aug 2008 till juli 2009 (1).
- Hog éatgang i fiskindustri och restaurangkedjor
Baserat pa direkta forfragningar till foretagen.

I tabell 1 visas analyserade fiskar, fiskprodukter och skaldjur inklusive engelskt
och vetenskapligt namn samt ursprung. For en mer detaljerad beskrivning éver
delproverna se bilaga 1. De fiskar, fiskprodukter och skaldjur som valdes ut for
analys (tabell 1) stod 2009 for 65 % av fiskinkdpen hos svenska konsumenter (1).
Tillsammans med lax som analyserades vid Livsmedelsverket ar 2004 star de for
85 % av fiskinkopen. Flera av fiskarna ar sldkt med varandra (se figur 1), vilket
kan forklara likheter i ndringsinnehall.

For att fa livsmedelsdata med god kvalitet &r provtagningen grundldggande och
flera viktiga faktorer som paverkar naringsinnehallet méste tas hénsyn till, for fisk
kan till exempel tidpunkten for fangst — fore eller efter lek — spela stor roll for
fetthalten. For att fA medelvarden med rimliga konfidensnivaer berdknas antalet
delprov som behovs per analysprov (2). Antalet delprov som behovs berdknades
for nyckelndringsdmnen i fisk — vilket i projektet definierades som fettsyran DHA
(20:6 n 3), vitamin D och jod enligt formeln:

Antal prov > (t 4 n.1)* xstandardavvikelse”/(precisionxmedelvirde)®

Dér alfa sétts till 0,05 och precisionen till 0,1. Standardavvikelse, medelvirde och
n-1 himtades for berdkning av DHA fran Torstensson et al 2003 (3) och Usydus
et al 2009 (4). Usydus et al 2009 (4) anviandes ocksé for berdkning av antalet
individer som krévdes for bra medelvarden av vitamin D och selen. Vérde for t
hamtades ur students t-tabell. Det beslutades att varje samlingsprov skulle bestéa
av minst 12 individer for att fa representativt prov for kvantifiering av DHA och
selen. Samlingsproven vigde minst 1,5 kg vilket innebér att for de flesta fiskar
och skaldjur anvéndes betydligt fler &4n 12 individer (se bilaga I).
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Tabell 1. Livsmedelsnummer, svenskt, engelskt och vetenskapligt namn samt fangstzon eller ursprung pa de prover som analyserats

Nr Svenskt livsmedelsnamn Engelskt livsmedelsnamn Vetenskapligt namn Fangtszon/ursprung
4585 Alaska pollock host Pollock autumn Theragra chalcogramma FAO 61/67

4559 Alaska pollock var Pollock spring Theragra chalcogramma FAO 61/67

4612 Guldsparid Gilt headed bream Sparus auratus FAO 37

4613 Havsabborre Sea bass Dicentrarchus labrax FAO 37

4586 Hoki Hoki Macruronus novaezelandiae ~ FAO 81

4611 Kapkummel Cape hake Merluccius capsenseis FAO 47

4226 Pangasiusmal Striped catfish Pangasius hypophthalmus Vietnam

1250 Pinklax Pink salmon Oncorhynchus gorbuscha FAO 61

1244 Roding

1202 Sej

4604 Sill host

4603 Sill vér

4607 Skarpsill

4606 Stromming host

4605 Strémming vér

2468 Tilapia

1246 Torsk

1345 Fiskbullar m hummersés konserv tillagad

1294 Fiskpinnar stekta

4602 Fiskpinnar ugnsstekt

4609 Inlagd hostsill u lag

4608 Inlagd sill u lag

4601 Laxbullar m sés tillagade
1298 Lutfisk kokt

1296 Makrillfilé konserv i tomatsés
4610 Senapssill u sas

1297 Surstromming

1275 Tonfisk i olja konserv

1278 Tonfisk i vatten konserv

1385 Bldmusslor kokta m lag avrunna

Arctic char

Pollock

Herring autumn

Herring spring

Sprat

Baltic herring autumn

Baltic herring spring

Tilapia

Cod

Fish balls w lobster sauce canned prepared
Fish fingers breaded, fried

Fish fingers breaded baked

Pickled autumn herring drained
Pickled herring drained

Salmon balls prepared

Stockfish ling treated with lye boiled
Mackerel fillets canned in tomato sauce
Pickled herring mustard sauce drained
Baltic herring fermented

Tuna canned in oil

Tuna canned in water drained

Blue mussel boiled drained

Salvelinus alpinus
Pollachius virens
Clupea harengus
Clupea harengus
Sprattus sprattus
Clupea harengus
Clupea harengus

Oreochromis niloticus

Gadus morhua
Gadidae spp
Gadidae spp
Gadidae spp
Clupea harengus
Clupea harengus
Salmon salar
Molva molva
Scomber scombrus
Clupea harengus
Clupea harengus
Thunnus thynnus
Thunnus thynnus
Mytilus edulis

Landesjon och Wilhelmina
FAO 27
FAO 27
FAO 27
FAO 27
FAO 27
FAO 27
Kina
FAO 27
Sverige
Sverige
Sverige
FAO 27
FAO 27
FAO 27
Sverige
FAO 27
FAO 27
FAO 27
FAO 87
FAO 87
FAO 27

1394 Krifta Crayfish freshwater Astacidae spp Kina, Spanien, Turkiet och Sverige
4600 Pilgrimsmusslor Scallop Pecten maximus FAO 21
1395 Rékor Shrimps Pandalus borealis FAO 27
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Benfiskar
Osteichthyes

Sillartade fiskar
Clupeiformes

Abborrartade Laxartade fiskar Torskartade fiskar Malartade fiskar

fiskar Perciformes Salmoniformes Gadiformes Siluriformes

Léppﬁsbklik_zfi.skar Abborrlika fiskar Makrillfiskar Laxfiskar Torskfiskar Hajmalar
Sillfiskar faRmicet Percoidei Scombridae Salmoninae Gadidae Pangasiidae
Clupeidae
*Tonfisk, olja * Pinklax *Torsk * Pangasiusmal
« Sill, var Ciklider Egentliga * Tonfisk, vatten * Roding *Sej
+ Sill, hosst Cichlidae W e s el Makrill, tomatsas * Alaska pollock, host
« Strémming, var Moronidae « Alaska pollock, var
. Strﬁmming, host *Tilapia dhiusa i
« Skarpsill
+Inlagd sill, sas Lakefiskar
* Inlagd sill, lag Havsrudefiskar Lotidae
« Inlagd sill, special Sparidae

= Surstromming * Lutfisk

*Guldsparid

Kummelfiskar

Merlucciidae

* Hoki
¢ Kapkummel

Figur 1. Slakttrad 6ver de fiskar som ingatt i analysprojektet. Forenklad version anpassad for projektet (5).
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Odlad fisk

Tilapia

Tilapia odlas framforallt i Kina och stod 2009 for 0,1 % av de svenska fiskinkdp-
en (1). Eftersom tilapia var en av de vanligaste fiskarna for konsumtion i USA
forvintades den blir allt vanligare i Sverige ocksa. Tilapia provtogs framst vid
Livsmedelsverkets granskontroller men under provtagningstiden var antalet
séndningar med tilapia for fa for ett komplett prov si tilapia koptes dven in direkt
fran tre olika butikskedjor.

Pangasiusmal

Pangasiusmal stod 2009 for cirka 4 % av de svenska fiskinkopen (1).
Pangasiusmal dr en sotvattenfisk som framforallt odlas i Vietnam. All odling gar
pa export (6). Pangasiusmal provtogs fran nio olika sdndningar vid
Livsmedelsverkets granskontroller i Géteborg och Helsingborg. Tva prover
koptes dven in direkt i butik.

Havsabborre

Kallas ibland dven havsbass. Havsabborre siljs ofta hel och farsk i fiskdisken.
Fisken odlas runt medelhavet och framforallt Grekland exporterar havsabborre.
Havsabborre koptes farsk fran fiskhandlare fran tre olika leveranser fran
Grekland.

Guldsparid

Kallas dven guldbrax. Guldsparid séljs ofta hel och farsk i fiskdisken. Odlas runt
medelhavet och framf6rallt Grekland exporterar guldsparid. Guldsparid koptes
farsk fran fiskhandlare frén tre olika leveranser frin Grekland.

Roding

Roding finns bade odlad och vild i Sverige. Blir allt vanligare i fiskdiskar och
Sverige stdr med sina 500-800 ton per r for cirka 15-20 % av den totala rodings-
odlingen i védrlden (7). R6dingodling i Sverige forvantas 6ka och man uppskattar
att den totala produktionen skulle kunna vara 50 000 ton per ér i landets vatten-
magasin (7). Vattentemperaturen behover vara under 15 grader sa odlingarna finns
framst i Jamtland och Visterbotten. Storsta odlingen i Sverige finns i Wilhelmina
och har en kapacitet pa 2 000 ton vilket motsvarar konsumtionen i Sverige (7).
Roding provtogs direkt efter slakt frin tre olika odlingar 1 Sverige.
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Vildfingad fisk

Alaska pollock

Alaska pollock &r globalt sett den ndst vanligast vildfangade fisken. 2008
fangades 2,7 miljoner ton alaska pollock i varlden (6). I Sverige star alaska
pollock for drygt 4 % av fiskinkdpen (1). Priset pa alaska pollock har fordubblats
de senaste 10 aren och ligger nu pa cirka 2 US$/kg (6).

Alaska pollock provtogs vid Livsmedelsverkets granskontroller i Géteborg och
Helsingborg, for alaska pollock fangad pa véren togs prov fran fyra sindningar
och till hdstprovet fran sex sdndningar.

Hoki

I Sverige stér hoki for cirka 1 % av fiskinkdpen (1). Hoki provtogs vid Livs-

medelsverkets granskontroller men under provtagningstiden var antalet sédnd-
ningar for fa for ett komplett prov sé hoki koptes dven in direkt fran tre olika
butikskedjor.

Pinklax

Pinklax kallas dven puckellax. Pinklax tillhér samma familj som den odlade laxen
dvs laxfiskar (Salmondidae, figur 1) men &r av ett annat sldkte (Stillahavslaxar,
Oncorhynchus, figur 1). Pinklax koptes in fran tva olika butikskedjor vid tva olika
tillféllen.

Kapkummel

Kapkummel fran vattnet utanfor ”Cape horn” (Sydafrikas kust) provtogs vid
Livsmedelsverkets granskontroller i Géteborg och Helsingborg. Da antalet
sédndningar var for {4 under provtagningstiden koptes dven kapkummel in fran tva
olika butikskedjor.

Sill (strdomming)

Sill och strommingsfisket i Sverige har de senaste 5 aren varierat mellan 80 000
och 90 000 ton vilket gor sill den viktigaste ekonomiska fisken i Sverige (8). Sill
fdngad norr om Kalmar kallas for stromming (9). Strémmingen dr mindre och
magrare #n sillen pa grund av den ligre salthalten i Ostersjon.

Fetthalten i sill varierar mycket under aret eftersom sillen inte dter niar den
forflyttar sig till och frén lek. Fetthalten efter forflyttningen kan dérfor vara upp
till 3,5 génger lagre 4n under sommaren (10). For att i ett mer pélitligt prov pa
sill och stromming gjordes darfor provtagning bade pé varen och hosten. Sill
provtogs under var (mars-april 2010) och hdst (september 2010) med en veckas
mellanrum direkt fran 4 olika landningar av sill fingad i Kattegatt eller Skagerack.
Stromming (var, februari-mars 2010) kom fran Dioxinprojektet (11) och hade
fiskats i Ostersjon fran totalt 10 olika lokaliseringar (fingstzon 25-28) under tva
tillfallen. Till hostprovet av stromming koptes farsk stromming i september 2010
fran tre olika fiskhandlare for analys.
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Skarpsill

Skarpsillen som landas i Sverige — cirka 85 000 ton (8) — anvidnds framforallt till
fiskmjol och olja men &ven till ansjovis och brisling (salufordes tidigare som
sardiner). I Osteuropa ir skarpsill uppskattad som matfisk.

Skarpsillen som analyserades kom fran Dioxinprojektet (11) och hade fiskats 1
Ostersjon fran totalt 11 olika lokaliseringar (fAngstzon 25-28) under tva tillfdllen.

Torsk och sej

Torsk och sej stér for cirka 7 % av de totala fiskinkdpen (1) och torskfisket i
Sverige har legat konstant pa cirka 13 000 ton de senaste fem &ren medan sejfisket
legat pa 1500-2000 ton/ar (8). Torsk analyserades senast 1984 till livsmedelsdata-
basen men pa grund av den hoga konsumtionen var det viktigt att uppdatera de
nédringsvirden som fanns for torsk i livsmedelsdatabasen. For att fa viss spridning
pa fangstomrade, fiskare och sdsong koptes tva farska filéer av torsk respektive sej
in varje vecka under sex veckors tid i mars och april 2010.

Fiskprodukter

Fiskbullar i hummersés

Fiskbullar star for ca 4 % av fiskinkdpen (1). Hummersés valdes eftersom den dr
vanligast. Fiskbullar fran fem olika batcher av samma mérke ingick i provet.
Fiskbullarna med sés inneholl 33 % kott fran torsk, kolja, sej och kummel och 0,5
% hummerkétt. Ovriga ingredienser var mjolk, vatten, potatismjdl, rapsolja, salt,
kryddextrakt, gradde, modifierad stirkelse, tomatpuré, fruktkdrnmjol, fiskbuljong-
extrakt och aromer. Fiskbullarna med sas varmdes till 65-70 °C i mikrovagsugn
innan analys enligt instruktioner pa forpackning.

Laxbullar i vastkustsas

Laxbullar blir vanligare i butik. Till provet valdes véstkustsés eftersom fisk-
ursprunget i denna produkt var mer begrinsat. Laxbullar fran fem olika batcher av
samma mérke ingick i provet. Laxbullarna med sés inneholl 30 % fiskkdott (varav
52 % lax). Ovriga ingredienser var mjolk, vatten, potatismjol, salt, gridde, mjolk-
pulver, tomatpuré, rapsolja, modifierad stirkelse, krabba, jastextrakt, guarkérn-
mjol, dill och kryddor. Laxbullarna med séas varmdes till 65-70 °C i mikrovagsugn
innan analys enligt rekommendation fran producent.

Fiskpinnar

Fiskpinnar och panerad fisk star for 6 % av svenskarnas fiskinkop (1). De varden
for fiskpinnar som fanns i livsmedelsdatabasen hade oként ursprung och var fran
fore 1989. Sedan dess har delvis fiskinnehéllet och de arter som ingér i fiskpinn-
arna dndrats, det var déarfor hog tid att uppdatera néringsvérdena i fiskpinnar. I
provet ingick fem olika produkter som alla inneho6ll olika torskartade fiskar (figur
1) med ungefér samma andel fisk (61-65 %). Ingredienser utover de fiskar som
redovisas i bilaga 1 var: vatten, rapsolja eller solrosolja, vetemjol, stirkelse, jist,
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salt och kryddor. Fiskpinnar analyserades bade stekta med matfett och virmda
i ugn enligt instruktion pé forpackning.

Makrill i tomatsas

Makrill dr efter sill och tonfisk den vanligaste fiskkonserven som konsumeras

i Sverige och star for cirka 4 % av de totala fiskinkdpen (1). Makrillprovet bestod
av sju olika mérken av makrill i tomatsds. Fiskméngden varierade fran 60-70 %.
Utover makrill inneholl produkterna vatten, tomatpuré och salt, vissa produkter
innehdll dven olja, socker och antioxidantmedel.

Lutfisk
Ungefér 2 % av svenskarnas fiskinkop ér lutfisk (1). Tre olika sorters lutfisk
ingick i provet, samtliga inneholl utover langa - vatten, kalk och soda.

Surstrdomming
Surstromming stér for cirka 0,2 % av svenskarnas fiskinkop (1). Fyra olika
surstrommingsprodukter ingick i provet.

Inlagd sill

Nastan 15 % av de totala fiskinkdpen &r inlagd sill (1). Eftersom fetthalten for
inlagd sill varierar mycket (for ingdende prover fran 10 till 16 g/100g) var det
viktigt att f tag i manga prover med olika fetthalt pa den inlagda sillen. Inlagd sill
provtogs déarfor av ABBA. I provet inlagd sill u lag ingick férutom inlagd sill och
16ksill, och vatten, socker, salt, 16k, attika, morétter, kryddor, aromer och konser-
veringsmedel (E211). I provet senapssill ingick utover sill d&ven vatten, socker,
rapsolja, malda senapsfron, salt, dttika, fortjockningsmedel, konserveringsmedel,
kryddor och fargdmnen. I provet hostsill u lag ingick var finaste sill och ingredi-
enser utover sill var vatten, socker, rapsolja, malda senapsfron, salt, éttika, for-
tjockningsmedel, konserveringsmedel, kryddor och fargdmnen.

Tonfisk

Tonfisk i konserv star for knappt 5 % av svenskarnas fiskinkdp (1). An s linge ér
majoriteten av tonfiskkonserverna som siljs tonfisk i vatten men eftersom tonfisk
i olja blir vanligare analyserades bade tonfisk i olja och tonfisk i vatten. Vid prov-
tagningen togs hénsyn till de 7 olika produktionsstillen som fanns i affdrer av
kedjorna Axfood, Coop och ICA. Tonfisken som saldes 2010 kom huvudsakligen
fran Thailand men dven Colombia och Mauritius. Ingredienser utéver tonfisk var
vatten eller solrosolja, de flesta produkterna inneholl dven salt. Tonfisk behovde
analyseras eftersom de gamla virdena pa tonfisk saknade dokumentation och var
analyserade eller inl&nade framst frdn USA fore 1989.
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Skaldjur

Blamusslor

2009 stod blamusslor for knappt 1 % av skaldjursinkdpen i Sverige (1). I Sverige
finns cirka 15 musselodlingar fordelade pa fem foretag varav tva dr dominerande
(7). Livsmedelsverket kontrollerar regelbundet forh6jda halter av algtoxiner och
e-colibakterier i musslor (12). Blamusslor skordas vid 18 manaders alder (7).
Férska (levande) musslor frén tva olika odlingsanlédggningar koptes in i tre
fiskhandlare i Uppsala.

Pilgrimsmusslor

Kallas dven kammussla. I kg rdknat d4r konsumtionen av pilgrimsmusslor i Sverige
lag (1). 2010 fangade yrkesfisket i Sverige 2 kg pilgrimsmusslor (8). Musslor
importerade fran USA koptes frysta, 1 prov per vecka under tre veckors tid.

Kréftor

Sverige importerar cirka 3000 ton beredda kréftor varje ar, frimst fran Kina,
Turkiet och Nordamerika (7). 1500 ton kriftor fingas/fiskas i Sverige (7). Vid
urval av kréftor togs hinsyn till ursprungsland, storlek och favoriterna i arets
kréfttest (2010). I provet ingar svenska, kinesiska, spanska och turkiska kréftor.

Rékor

Av skaldjursinkdpen stér rakor for cirka 70 % (1) och eftersom det saknades
dokumentation kring de virden for rdkor som presenterades i livsmedelsdatabasen
var det viktigt att uppdatera vardena for rdkor. Samlingsprovet bestar av en bland-
ning av skalade och oskalade rikor i olika storlekar (fran 44-66 st/kg till 80-100
st/kg) fran sex olika batcher.

Provhantering

Vid ankomsten av proverna till laboratoriet gavs varje prov ett unikt nummer,
vilket gor det mojligt att spara proverna till producenterna. Samtliga prover
analyserades som samlingsprover (se bilaga 1).

Proverna hanterades som laboratorieprover sé snart de kommit till laboratoriet,
vilket innebér att man tar hdnsyn till faktorer som kan paverka stabiliteten sisom
syrepaverkan och temperaturpaverkan. En del analyserade substanser ar dven
kéansliga for synligt ljus av vissa vaglidngder. Féarsk och frusen fisk, frysta fisk-
produkter och skaldjur forvarades i originalforpackning i -20 °C. Inlagd sill,
makrill, tonfiskkonserver, surstromming, lutfisk, fiskbullar, laxbullar och bla-
musslor forvarades i ett morkt kylrum med temperaturen 3 °C fram till prov-
beredning.

Av varje fiskart provtogs minst 12 filéer med en total vikt av minst 1,5 kg.
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Det &r viktigt att proverna som ska analyseras ér finfordelade och homogena och
darfor anviandes en matberedare vid homogenisering av alla proverna. Efter homo-
genisering delades proverna upp pa olika burkar beroende pa forvaringsbetingel-
ser och typ av analys.

Analyser av aska, totalfett, kvave, vattenhalt, natrium, kalium, kalcium, magne-
sium, fosfor, molybden, selen och jod utfoérdes vid Statens Veterindrmedicinska
Anstalt. Fetthalt pa pinklax analyserades pa ALcontrol AB Sverige. Ovriga
analyser utfordes vid kemiska enheten 2 vid Livsmedelsverket. Principerna for de
metoder som anvénts och vilka metoder som dr ackrediterade finns i bilaga II. En
sammanstillning dver halter av niaringsdmnen finns i bilaga III, tabell 1-6.

Kvalitetssakring av analysmetoder

Laboratoriet vid Kemiska enheten 2 har en lang erfarenhet bade vad géller analys
av ndringsdmnen och av kvalitetssdkring. Manga av metoderna som anvénds har
varit ackrediterade sedan 1995 av SWEDAC, den svenska ackrediteringsmyndig-
heten, men forbéattringar av de anvinda metoderna, ackreditering av nya metoder
och/eller kompletteringar av ackrediteringen sker kontinuerligt. Kvalitetssystemet
omfattar rutiner, analysmetoder och instruktioner. Analys-resultatens kvalitet
kontrolleras rutinmédssigt genom analys av interna kontrollprov och om mojligt
certifierade referensmaterial. Aven utbytesforsok och analys av blankprov ir en
del av kvalitetssékringen.

Kemiska enheten 2 deltar regelbundet i kompetensprovningar for laboratorier,
bade med de ackrediterade och de icke-ackrediterade metoderna, och har dess-
utom arrangerat kompetensprovningar for metaller, vitaminer och makronirings-
amnen. Vid kompetensprovningar skickas samma prov ut till ett antal intresserade
laboratorier som analyserar provet med den analysmetod man normalt anvénder.
Analysresultaten sammanstills sedan av den som &r ansvarig for kompetensprov-
ningen och behandlas statistiskt. Varje deltagare far da ett eget nummer och i den
fardiga rapporten kan man sedan jaimfora de olika resultaten utan att kunna koppla
resultat till ett bestdmt laboratorium.

Analyserade niringsamnen

Fiskarna, skaldjuren och fiskprodukterna analyserades for innehéll av nérings-
dmnena listade 1 tabell 2. Logiska nollor {or fisk och skaldjur, dvs néringsdmnen
som biologiskt sett inte antas finnas i fisk och skaldjur, var kolhydrater (fiber,
sockerarter, stirkelse), alkohol, transfettsyror, vitamin D,, och vitamin C. Logiska
nollor for fiskprodukter var alkohol, vitamin D5, och vitamin C.
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Tabell 2. Analyserade néiringsiimnen

Makronéringsdmnen

Kolhydrater (endast
fiskprodukter och
skaldjur)

Kolesterol

Fettsyror

Fettlosliga vitaminer

Vattenlosliga vitaminer

Spéardmnen

Vatten, fett, kvive, aska

Stirkelse, glukos och fruktos (monosackarider),
laktos, sackaros och maltos (disackarider)

Kolesterol

4:0, 6:0, 8:0, 10:0, 12:0, 13:0, 14:0, 14:1, 14:1trans,
15:01, 15:0 a1, 15:0, 15:1, 16:01, 16:0ai1, 16:0, 16:1,
16:1trans, 16:2n 4, 16:3, 16:4n 3, 17:01, 17:0ai, 17:0,
17:1, 18:01, 18:0 a1, 18:0, 18:1, 18:1trans, 18:2, 18:2cis
n 6, 18:2trans, 18:2 konj, 18:3n 3, 18:3n 6, 18:3trans,
18:4 n 3, 20:0, 20:1, 20:2n 6, 20:3n 3, 20:3n 6, 20:4n 3,
20:4n6,20:5n 3, 21:5n 3, 22:0, 22:1, 22:2n 6, 22:4n 3,
22:4n 6, 22:5n 3, 22:5n 6, 22:6n 3, 23:0, 24:0, 24:1n 9

Trans-retinol, karotenoider (a- och B-karoten, 3-
kryptoxantin, lutein, lykopen, zeaxantin), vitamin D3,
vitamin K; och K; och tokoferoler (a-, B-, y- och 5-
tokoferol)

Tiamin (tiaminklorid-HCI), riboflavin, niacin (totalhalt),
vitamin Bg (for fiskprodukter fritt och bundet, for 6vriga
prover endast fritt), vitamin By, (totalhalt) och folat
(totalhalt i lutfisk, inlagd sill u lag, pangasiusmal,
kapkummel och fiskbullar)

Fosfor (P), jod (I), jarn (Fe), kalcium (Ca), kalium (K),
magnesium (Mg), natrium (Na), selen (Se), zink (Zn),
koppar (Cu), krom (Cr), mangan (Mn), molybden (Mo),
nickel (Ni), kobolt (Co), kadmium (Cd), bly (Pb)
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Folat (totalhalt) analyserades endast i ett urval av prover:

o Lutfisk - analyseras eftersom vissa folatformer dr mycket instabila vid hdga
pH-vérden och saknas i andra nationella livsmedelstabeller (13).

e Inlagd sill u lag - analyseras dé folathalten kan paverkas av lagring och
inldggning. Saknas i andra nationella livsmedelstabeller (13).

e Pangasiusmal - analyseras eftersom uppfodningen sker pa enbart vegetabiliskt
foder. Saknas i andra nationella livsmedelstabeller (13).

e Kapkummel analyseras eftersom det saknas vérden att l1ana in. Att overfora
frén de ndrmsta sléktingarna torsk, alaska pollock och sej (figur 1) ger inga
palitliga varden eftersom fiskevatten med mera skiljer sig at.

e Fiskbullar analyseras eftersom svenskarna koper mycket fiskbullar - 3,6% av
all fisk- och skaldjursinkdp (1). Saknas i andra nationella livsmedelstabeller

(13).

Folatvdrden for 6vriga analyserade prover dverfors istéllet fran liknande livsmedel
(chumlax och skarpsill) eller lanas in fran andra nationella livsmedelstabeller
(6vriga prover).

Berakning av naringsvirden

Resultaten fran analyserna overfordes automatiskt till Livsmedelssystemet,
Livsmedelsverkets interna IT-system for livsmedelsdata. For varje viarde
registrerades ocksa information om bland annat analysmetod, laboratorium och
referens.

For sill, stromming och alaska pollock beréknades och publicerades ett
arsgenomsnitt, vilket var ett medelvirde av niringsvérdena vid de tva
analystillféllena.

Energi, protein, total kolhydrathalt, fettsyror, retinolekvivalenter, niacinekviva-

lenter och salthalt &r berdknade, se tabell 3. I berdkningarna anvindes vérdet noll
for halter som ar under detektionsgriansen”.
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Tabell 3. Berikning av niiringsvirden

Energi (kJ) Kolhydrater (g) x 17,0 + protein (g) x 17,0 +
fett (g) x 37,0

Energi (kcal) Energi (kJ) x 0,129

Protein (g) Kvive (g) x 6,25

Fettsyror (g) Fettsyror (%) x fett xfaktor®

Kolhydrater totalt (g) 100 - (vatten (g) + aska (g) + protein (g) + fett (g))
(endast fiskprodukter)

Retinolekvivalenter B-karoten (ug) / 12 + (a-karoten (ug) +

B-kryptoxantin (pg)) / 24
Niacinekvivalenter Niacin (mg) + protein (g) x 10 x 1,1°/ 60
Salt/NaCl (g) Na (mg) x 2,5/ 1000

! Faktor for berdkning av protein fran kvive i fisk
? Faktorer for beréikning av fettsyror: fet fisk (> 5 % fett) 0,9; mager fisk (< 5 % fett) 0,7
3 Faktor for skattning av tryptofaninnehall i fisk/kott

Livsmedelsklassificering

Fisk, skaldjur och fiskprodukter klassificerades enligt Langual. (www.langual.
org). Langual dr en metod som anvénds internationellt for att systematiskt
beskriva livsmedel. Denna information publiceras med néringsvirdena i
Livsmedelsverkets sokfunktion ”Livsmedelsdatabasen - sdk niringsinnehall”
(http://www7.slv.se/Naringssok/?epslanguage=sv).

Ovriga uppgifter om prover

Utover nédringsdmne och klassificering har bilder med mattangivelser och bilder
fran provberedning publicerats i Livsmedelssystemet. Protokoll frén provbered-
ning och eventuell tillagning samt portionsvikt finns ocksé publicerade i Livsmed-
elssystemet.

Kvalitetskontroller av publicerade uppgifter

Fore publicering av resultat frdn analysprojektet kontrollerades samtliga inmatade
uppgifter, se tabell 4.
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Bedomning av niringsinnehall

Bedomning av néringsinnehall i fisk, fiskprodukter och skaldjur gjordes enligt
Kommissionens forordning (EG) nr 1924/2006 (14). Halter av niringsdmnen
jamfordes med villkoren for att fa mérka med niringspéstdende, se tabell 5.

Tabell 4. Kvalitetskontroller

Néringsdmne Kontroll

Protein Faktorn kontrollerades
Niacinekvivalenter Faktorn kontrollerades
Logiska nollor Kontrollerades

Kolhydrater (endast fiskprodukter) Beriknade kolhydrater (g) - (monosackarider (g)
+ disackarider (g) + starkelse (g)) =100 + 4

Makronéringsdmnen > (fett + protein + vatten + kolhydrater + aska)
=100+0,5

Enheter Kontrollerades

Langual klassificering Kontrollerades

Néringsviarden samtliga analyter (se ~ Kontrollerades

tabell 2)

Detaljinformation om néringsvirden  Kontrollerades

Portionsvikt Kontrollerades

Uppladdade bilder och protokoll Kontrollerades

Tabell 5. Nidringspastaenden och villkor for anviindningen av dem

Lag fetthalt hogst 3 g fett per 100 g livsmedel.

Lag halt av mittat fett summan av méttade fettsyror dverstiger inte 1,5 g per 100 g
livsmedel.

Lag sockerhalt hogst 5 g sockerarter per 100 g livsmedel.

Lag salthalt hogst 0,12 g natrium per 100 g.

Proteinkilla minst 12 % av livsmedlets energiviarde kommer fran proteiner.

Hogt proteininnehdll  minst 20 % av livsmedlets energivirde kommer fran proteiner.

Killa till minst en betydande mingd (15 % av rekommenderat dagligt

vitamin/mineral intag) (se tabell 6).

Hogt innehall av minst dubbelt s& mycket som kélla till (se ovan samt tabell 6).

vitamin/mineral

Kélla till omega 3- Minst 0,3 g alfa-linolensyra per 100 g och per 100 kcal eller

fettsyror' minst 40 mg av summan av eikosapentaensyra och

dokosahexaensyra per 100 g och 100 kcal.
Hogt innehdll omega  minst dubbelt sd mycket som kélla till (se ovan).
3-fettsyror'

"Enligt komplettering av kommissionens forordning (EG) nr 1924/2006 (14) i Kommissionens
forordning (EG) nr 116/2010 (15)
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For bedomning av vitaminer och mineraler jamfordes nivderna med RDI-virden
for mérkning angivna i Kommissionens direktiv 2008/100/EG (16) se tabell 6.

Tabell 6. Vitaminer och mineralimnen som far deklareras
samt rekommenderat dagligt intag (RDI) av dessa (6)

Vitamin / mineralimne RDI ~15 9% av RDI
Vitamin A (ug)/ 800 120
retinolekvivalenter

Vitamin D (pg) 5 0,8
Vitamin E (mg) 12 1,8
Vitamin K (ug) 75 11
Vitamin C (mg) 80 12
Tiamin (mg) 1,1 0,2
Riboflavin (mg) 1,4 0,2
Niacin (mg) 16 2,4
Vitamin B6 (mg) 1,4 0,2
Vitamin B12 (pg) 2,5 0,4
Folat (ng) 200 30
Kalium (mg) 2 000 300
Klorid (mg) 800 120
Kalcium (mg) 800 120
Fosfor (mg) 700 105
Magnesium (mg) 375 56
Jarn (mg) 14 2,1
Zink (mg) 10 1,5
Koppar (mg) 1 0,2
Mangan (mg) 2 0,3
Selen (ng) 55 8
Krom (ug) 40 6
Molybden (ug) 50 8
Jod (ng) 150 22

Giller per portion for portionsforpackningar annars per 100 g (16).

Korrelationer mellan olika néringsimnen kontrollerades med pearsons correlation
coefficient. Minitab® ver 15.1.0.0 (Minitab Ltd., Coventry, UK) anvéndes for
statistiska analyser.
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Resultat och diskussion

Kortfattad information om analyserade fiskar, fiskprodukter och skaldjur finns
i tabell 1 med mer detaljerad information om proverna i bilaga I. Halter av
ndringsdmnen per 100 gram redovisas i alfabetisk ordning for fiskar foljt av
fiskprodukter och skaldjur i bilaga III, tabell 1-6.

Energi och makroniringsamnen

Resultat for energi och makrondringsdmnen i samtliga prover finns presenterade
i bilaga III, tabell 1. Energiinnehallet i fisk och skaldjur styrs av fett- och protein-
halten. Samtliga analyserade fiskar, fiskprodukter och skaldjur kan klassas som
killa till protein. I fisk och skaldjur varierade halterna mellan 15 och 20 g/100g.
Proteininnehallet var hogst i pinklax (21,4 g/100 g) och ligst i pilgrimsmusslor
(9,5 g/100 g). For fiskar med sdsongsprover var sdsongsvariationen mindre an 15
%, vilket kan bero pa till exempel provtagningen eller métosikerheten vid ana-
lysen. Proteininnehallet varierade mycket mellan olika fiskprodukter — tonfisk-
konserver inneholl 24 g/100 g medan innehallet i fisk- och laxbullar (fiskandelen
ca 1/3) var runt 6 g/100 g.

Fetthalten varierade mycket mellan fiskar (0,5-16 g/100 g) och for vissa arter dven
under aret. Hostsill som var den fetaste fisken som analyserades innehéll 16 g fett
/100 g medan fetthalten i sillen pa viren endast var en femtedel (3 g/100 g). For
strdmming var fetthalten pd véren 45 % av fetthalten pd hosten medan det for den
magra fisken alaska pollock inte var ndgra méitbara skillnader i fetthalt mellan vér-
och hostprov. For samtliga fiskar i torskfamiljen (figur 1) och skaldjuren 1ag fett-
halten under 1 g/100 g. Fiskprodukterna var generellt lite fetare &n fiskarna och
skaldjuren pa grund av att de ofta dven inneholl vegetabiliska oljor, till exempel
solrosolja (tonfisk och vissa fiskpinnar) eller rapsolja (senapssill och vissa
fiskpinnar).

For fiskprodukter och vissa (beredda) skaldjur bidrar dven kolhydrater till
energiinnehéllet. Resultat for kolhydrater i fiskprodukter och beredda skaldjur
finns presenterade i bilaga III, tabell 2. Kolhydratinnehallet var hogst i inlagd sill
dér det framforallt bestod av sackaros (16 g/100 g) och i fiskpinnar som
framforallt inneholl starkelse (15 g/100 g).

Fettsyror

Resultat for samtliga fettsyror av vilka nagot prov innehdll mer én 0,1 g/100 g
finns presenterade i bilaga III, tabell 3a-3c. I figur 2 &r fiskar, skaldjur och
fiskprodukter rankade efter sjunkande innehéll av 1anga n-3-fettsyror som &r en
viktig faktor till att man rekommenderar fiskkonsumtion 3 ganger per vecka.
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Innehéllet av 1anga n3-fettsyror dr starkt korrelerat till fetthalten (p<0,001) men
nér det géller proportionen langa n3-fettsyror dr den cirka dubbelt sd hog i de
magra torskartade fiskar (figur 1) jimfort med Gvriga fiskar (figur 2).

Sill host

Makrillfilé konserv i tomatsas
Inlagd hostsill u lag
Guldsparid

Inlagdsill ulag

Roding

Skarpsill

Stromming host
Senapssill u sas
Havsabborre
Blamusslor kokta m lag avrunna
Laxbullarm sas tillagade
Surstromming

Pinklax

Stromming var

Tonfisk i olja konserv
Sillvar

Tonfisk i vatten konserv
Fiskpinnar ugnsstekt
Fiskpinnarstekta

Alaska pollock host
Torsk

Sej

Alaska pollock var
Pilgrimmsmusslor
Rakor

Kapkummel

Lutfisk kokt

Hoki

Krafta

Tilapia

Fiskbullar m hummersds konserv tillagad

Pangasiusmal

[ Proportion langa n3-fettsyror
av total andel fettsyror

M Gram langa n3-fettsyror per
100 gram livsmedel

0,5

1 1,5 2

Figur 2. Analyserade fiskar, fiskprodukter och skaldjur rankade efter innehall av langa n3-
fettsyror, dvs summan av 20:3n3 + 20:4n3 + 20:5n3 + 21:5n3 + 22:4n3 + 22:5n3 + 22:6n3. Den
roda linjen markerar halten av 20:5n3 + 22:6n3 som krévs for att ett livsmedel ska klassas som
kélla till n3-fettsyror (0,04 g/100g). 20:5n3 + 22:6n3 stér i de analyserade fiskarna,
fiskprodukterna och skaldjuren f6r mellan 74 och 100% av summan av l&nga n3-fettsyror.
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Vitaminer

Resultaten for fettlosliga vitaminer finns presenterade i bilaga III, tabell 4a & 4b
och for vattenldsliga vitaminer i tabell 5. Utdver fettsyror dr innehéllet av vitamin
D i fisk en viktig anledning till rekommendationen At fisk ofta, giirna tre ganger
1 veckan”. Ungefdr hilften av fiskarna, fiskprodukterna och skaldjuren kunde
klassas som kélla till vitamin D (figur 3, tabell 6).

Tilapia

Skarpsill

Inlagd sill ulag
Senapssill u sas

Inlagd hostsill ulag
Stromming host

Pinklax

Sill host

Stromming var
Guldsparid
Surstromming

Réding

Havsabborre

Tonfisk i olja konserv
Sill var

Tonfisk i vatten konserv
Torsk

Makrillfilé konserv i tomatsas
Laxbullarm sas tillagade
Fiskpinnar stekta

Kapkummel

Fiskpinnarugnsstekt

Hoki

Fiskbullar m hummersas konserv tillagad
Sej

Lutfisk kokt

Rakor

Pilgrimmsmusslor

Krafta

Blamusslor koktam lag avrunna
Pangasiusmal

Hindkanallnckiva ® Innehall av vitamin D3
aska pollock var (1g/100g)

Alaska pollock host | |

0] 10 20

Figur. Analyserade fiskar, skaldjur och fiskprodukter rankade efter inneh4ll av vitamin Ds. De
roda linjerna markerar halten av vitamin D som krévs for att ett livsmedel ska klassas som kalla till
vitamin D (0,8 ng/100 g) respektive hogt innehéll av vitamin D (1,6 ng/100 g).
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Ju hogre fetthalt desto hogre halt av de fettlosliga vitaminerna D (p=0,05), E
(p=0,02) och K (p=0,04). Halten av vitamin A (trans-retinol) varierade dock inte
med fetthalten. Bara skaldjuren och fiskprodukter som inneholl vegetabilisk olja
var kélla till vitamin E och endast skarpsill kunde klassas som kélla av vitamin A.
Senapssillen var killa till vitamin K vilket troligtvis beror pa innehallet av raps-
olja. Innehéllet av karotenoider var under detektionsgransen for samtliga fiskar
och skaldjur — med undantag for lutein i roding och zeaxantin i de odlade fiskarna
havsabborre, réding och tilapia. Halterna av karotenoider var hoga i vissa av
fiskprodukterna, framforallt lykopen i makrillfilé konserv i tomatsés.

Av de vattenlosliga vitaminerna dr fisk framforallt killa till vitamin B12 (tabell 6).
Samtliga analyserade fiskar, fiskprodukter och skaldjur var kélla till vitamin B12
bortsett fran pangasiusmal och tillagad lutfisk, fiskbullar och laxbullar. Flera av
fiskarna bland annat sillfiskar (figur 1), rdkor och kréftor innehdll hela det rekom-
menderade dagliga intaget av vitamin B12 per 100 gram. Alla fiskarna kan klassas
som kalla till vitamin B6, bortsett fran torskartade fiskar (inte sej), tilapia och pan-
gasiusmal. Bland fiskprodukterna och skaldjuren var endast makrillfilé konserv i
tomatsés och tonfisk kélla till vitamin B6. Innehéllet av niacin var korrelerat till
vitamin B6 (R=0,94, p<0,000) och med undantag for sej och tilapia kunde samma
fiskar som klassats som kdlla till vitamin B6 klassas som kalla till niacin.

Spariamnen

Resultaten for spardmnen finns presenterade i bilaga III, tabell 6a & 6b. Bortsett
fran laxbullar var alla analyserade prover kélla till selen (tabell 6). Lax i sig inne-
haller inte mindre selen &n Gvriga fiskar utan det 1aga seleninnehéllet forklaras
troligtvis av en utspadningseffekt fran ovriga ingredienser (cirka 1/3 av laxbull-
arna &r fisk). Tonfisk och blamusslor inneh6ll mer 4n hela det rekommenderade
dagliga intaget av selen per 100 gram. Jodinnehallet i livsmedel beror mycket pa
ursprung. Frimst fiskar och fiskprodukter innehéllande fiskar fran Ostersjon,
Kattegatt och Skagerack (FAO 27), dvs sillfiskar (figur 1), torsk och sej kunde
klassas som kélla till jod. Samtliga analyserade prover utom inlagd sill, fisk- och
laxbullar samt lutfisk var dven kalla till det for skelettet viktiga mineralet fosfor.

Fiskprodukterna eller skaldjuren kunde med undantag av lutfisk inte klassas som
livsmedel med 14g salthalt enligt definitionen mindre dn 120 mg natrium per 100
gram (tabell 6). For fiskar odlade i sdtvatten och fingade i Ostersjon var natrium-
halten, likt forvantat, under 120 mg per 100 gram. Stréomming innehéller till
exempel bara 1/3 av natriumhalten i sill. Den hoga natriumhalten i pangasiusmal
som odlas i floder var forvanande men forklaras troligtvis pa tillsatser av stabilise-
ringsmedel som innehéller natrium (till exempel natriumpolyfosfat, E452) for att
behalla vatten under processning. Natriumhalten i pangasisumal stimmer dverens
med vad som tidigare rapporterats fran Italien (17). Hogst var natriuminnehallet

i fiskprodukter som av mikrobiologiska skl kraver hog tillsats av salt och i skal-
djur.
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Kommentarer kring naringsamnen
i fokus for fisk

Fettsyror

Mainniskans egen tillverkning av langa n3-fettsyror fran korta n3-fettsyror ar
begransad (18) och déarfor rekommenderas det att vi dter livsmedel som innehaller
de langa n3-fettsyrorna till exempel fet fisk. Av de analyserade fiskarna, fiskpro-
dukterna och skaldjuren i detta projekt kunde de flesta klassas som att ha ett hogt
innehall av n3-fettsyror (bilaga III, tabell 3a). Men de importerade fiskarna panga-
siusmal och tilapia, de for barn sa vanliga fiskprodukterna fiskbullar och fiskpin-
nar samt skaldjuren ridkor och kriftor hade inget hogt innehéll av n3-fettsyror.
Flera olika faktorer kan paverka fettsyrasammanséattningen och ddrmed andelen
n3-fettsyror, bland annat diskuteras foder och tillagning (18). Jimfort med de
ovriga analyserade fiskarna pdminde fettsyrasammanséattningen i de odlade fisk-
arna tilapia och pangasiusmal mer om fiskprodukter som innehaller vegetabiliskt
fett — till exempel fiskpinnar (% fett), fiskbullar och tonfisk i solrosolja med
mindre dn 2,5 % 22:6n3 (DHA) och mindre 4dn 0,8% 20:5n3 (EPA) samt mer &n
30 % av 18:1 (figur 2). Detta skulle delvis kunna forklaras av fodrets samman-
séttning vilket vi tyvérr inte har nagra uppgifter om. Det kan &ven ha delvis bio-
logiska forklaringar da fiskar i mer tropiska vatten behdver liagre andel n3-fett-
syror for att kunna rora sig dn fiskar i kallare vatten som till exempel sillartade-
och torskartade fiskar (18). Studier pa hur niringsvérdet paverkas av tillagning ar
komplexa och ger ofta inkonsekventa resultat. I en studie av Larsen et al (19)
paverkade varken angkokning, mikrovagstillagning, ugnsbakning eller stekning
av lax fettsyrasammansittningen signifikant. Endast vid fritering i olja paverkades
fettsyrasammansittningen genom att halterna 1dnga n 3-fettsyror blev ldgre nér
fisken tog upp frityroljan (solrosolja) (19). I en studie av Sioen et al (20) sjonk
diaremot halten av n 3-fettsyror vid stekning av bade torsk och lax i olivolja.

Den beréknade halten av n 3-fettsyror som redovisas i denna rapport paverkas
ocksa av de generella faktorer som anvénds for att rikna om fettsyrasammansétt-
ningen till halt av individuella fettsyror. For fet fisk (>5 g/100g, bilaga III, tabell
1) anvinds den generella faktorn 0,9 och for mager fisk (<5 g/100g, bilaga III,
tabell 1) faktorn 0,7. Faktorer anvénds for att korrigera for att alla &mnen som ar
losliga i den fettlosliga delen/fasen av livsmedlet inte dr fettsyror, till exempel &r
kolesterol fettlosligt men ingen fettsyra.
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Vitamin D

Fisk dr en viktig killa till vitamin D (21). Tidigare forsok har visat att vitamin D
halten inte &r korrelerad till vare sig fetthalt, storlek, kon eller alder (22, 23).
Troligtvis styr fodan vitamin D halten, till exempel behover odlad fisk vitamin D
tillskott for sin tillvéxt och vild lax innehaller betydligt mer &n odlad lax (24).
Zooplankton omvandlar, precis som ménniskan, 7-dehydro-kolesterol till vitamin
D3 i nédrhet av UV-ljus (23). I detta analysprojekt var vitamin D halten visserligen
korrelerad till fetthalten (p<0,05) men dven magra fiskar innehdll hoga halter
vitamin D och allra hogst innehéll hade den magra odlade fisken tilapia som inne-
holl 24 pg/100 g. Den hoga halten har tidigare visats, i Kanada har halter mellan
18 och 75 nug/100 g rapporterats for tilapia (25). Aven den ligre halten 18 pg/100
g &r jaimfort med D-vitamin halterna i 6vriga fiskar i detta analysprojekt en hog
vitamin D halt. Att just tilapia innehéller s& mycket vitamin D kan bero pé fodret
(23-27) men det finns dven studier som visat pa att tilapia kan omvandla koleste-
rol (7-dehydroxy-kolesterol) till vitamin D3 vid ljusexponering, precis som vi
ménniskor (26). Forskarna bedomde dock att denna produktion inte ar relevant for
vilda fiskar som lever néra ytan och utan kraftig solexponering (26). I tranga
odlingskassar dr det mojligt att det &r annorlunda. Vi saknar uppgifter om vitamin
D innehéllet i fodret till den analyserade tilapian. Under provtagningen var vi
noga med att fa in fiskar fran olika anldggningar i Kina eftersom de kan ténkas
anvénda olika fodersammansittning. Laxfoder innehdller mellan 2000 och 4000
IU/kg (50-100 pg/kg) av vitamin D, i studier med tilapia har fodret innehallit runt
2000 IU/kg (50 pg/kg) men behovet har beréknats till 375 [U/kg (9 pg/kg) foder
(27).

Béde for stromming och sill var innehéllet av vitamin D hogre i de fetare hostfisk-
arna én pa varen. Strommingen inneholl 7 och 9 ng/100 g vilket ar betydligt 1dgre
an de 23 och 32 pg/100 g for fisk fangad ar 1995 och 18 och 16 pg/100 g for
fiskar fingade ar 1993 som tidigare rapporterats (22, 23). Stréommingen i de for-
soken analyserades med samma metod av samma forskargrupp och var ungefér
dubbelt sé fet (medelfetthalten ar 1993 var 8,8 g/100 g och ar 1995 10,6 g/100 g)
som de var- och hostprov av strémming som analyserades i detta projekt (2,7 och
6,2 g/100 g). I ett pilotforsok infor detta analysprojekt med provtagning dnnu
tidigare under véren 2010 (februari) var fetthalten 4 g/100g.
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Bilaga I. Samlingsprover, fordelning av ingaende delprover och information om delprover

Svenskt namn Andel (%) eller antal (st) Ingaende fisk Prov- Bast fore Datum Fiskevatten/ursprung
(provtagningstillfallen) tagning provberedn
Alaska pollock var 19 (4) G 110820-111127 101020 FAO 61
Alaska pollock host 21 (6) G/ B 100624-120302 101020 FAO 61/67
Blamusslor kokta 1,8 kg (3) F 100430-100503 100505 FAO 27
Fiskbullar i 70 (5) Torsk, kolja, sej, B 121109-130120 100504 FAO 21/27
hummersas kummel
Fiskpinnar 23% (1) Alaska pollock 65% B 110831 100504 FAO 61/67
12% (1) Torsk 61 % B 1109 100504 FAO 27
23% (1) Alaska pollock 61% B 1109 100504 FAO 61/67
14% (1) Hoki, kummel, B 110917 100504 FAO 41/81
ramsays noting 65 %
28% (1) Sej 61 % B 100913 100504 FAO 27
Guldsparid 16 (3) F Farsk +2 dagar 101103 FAO 37
Havsabborre 13 (3) F Farsk +2 dagar 101103 FAO 37
Hoki 24 (4) G/B 1105-1106 101028 FAO 81
Senapssill 7 batcher Sill Abba 100724-111228 100511 FAO 27: llI+1V; FAO
27: IV
Inlagd sill u lag 13 batcher Sill Abba 100502-111222 100511 FAO 27: IV
Var finaste 16ksill 16 batcher Sill Abba 100718-100803 100511 FAO 27: IV
Kapkummel 16 (5) G/B 1105-1112 101028 FAO 47

G-granskontrollen; B-butik; F-fiskaffar



Bilaga I. Samlingsprover, fordelning av ingaende delprover och information om delprover

Svenskt namn Andel (%) eller antal (st)  Provtagning  Bast fore Datum Fiskevatten/ursprung
(provtagningstillfallen) provberedn

Kréaftor 296 (9)

- 24-30 st/kg B 120329 101028 Turkiet

- 24-30 st/kg vildfangade B 110928 101028 Spanien

- 16-22 st/kg B 110604 101028 Kina

- 20-30 st/kg signalkraftor B 110722 101028 Smaland

- 17-22 st/kg B 1205 101028 Spanien

- 29 st/kg vildfangade B 120515 101028 Kina

- 16-20 st/kg+kréaftstjart 26-36 st B 120524 101028 Kina

- kréftstjartar B 110930 101028 Kina
Laxbullar, vastkustsas 80 st (5) B 121015 100504 FAO 27
Lutfisk (I&nga) 3 batcher (3) B 110211-110225 101110 FAO 27
Makrillfilé konserv i tomatsas

- makrill 60 % 1(1) B 130704 101028 FAO 27/SE

- makrill 64 % 1(1) B 130702 101028 FAO 27/DE

- makrill 64 % 1(1) B 130511 101028 FAO 27/DK

- makrill 64 % 1(1) B 130813 101028 FAO 27/DE

- makrill 70 % 1(1) B 130510 101028 FAO 27/SE

- makrill 64 % 1) B 130906 101028 FAO 27/DE

- makrill 60 % 1(1) B 130422 101028 FAO 27/SE
Pangasiusmal 16 (12) G/B 111212-120731 101020 Vietnam
Pilgrimsmusslor 1,8 kg (3) B 101209 100505 FAO 21 (USA)
Pinklax 20 (5) B 1106-1112 101103 FAO 61/67
Rakor 1,5 kg (6) B 101103-110908 100505 FAO 21
Rdding, file 15 (3) Fiskodling Farsk + 1 dag 100505 Landesjon &

Wilhelmina

Sej 16 (8) F Farsk + 1 dag 100505 FAO 27 (Sv)

G-granskontrollen; B-butik; F-fiskaffar



Bilaga I. Samlingsprover, fordelning av ingaende delprover och information om delprover

Svenskt namn Andel (%) eller antal (st) Provtagning Bast fore Datum Fiskevatten/ursprung
(provtagningstillfallen) provberedn
Sill var 60 (4) Grossist Farsk + 1 dag 100511 FAO 27:111a (Kattegatt)
Sill host 36 (4) Grossist Farsk + 1 dag 101020 FAO 27:1lla
Skarpsill 188 (4) Dioxinprojektet  Férsk + 1 dag 100511 Bornholmshavet (39 %),
(11) Gdanskbukten (20 %), Vastra
Gotlandshavet (32 %), Ostra
Gotlandshavet (9 %)
Stromming var 66 (4) Dioxinprojektet  Férsk + 1 dag 100511 Bornholmshavet (54 %),
(11) Gdanskbukten (14 %), Vastra
Gotlandshavet (19 %), Ostra
Gotlandshavet (13 %)
Stromming host 65 (3) F Farsk + 1 dag 101103 Ostersjon 25-29
Surstromming 86 (6) B 1112 101021 Ostersjon
Tilapia 12 (4) G/B 110506-120301 101020 Kina
Tonfisk, olja 11 batcher (6) B 120403-141231 100504 Thailand (90%), FAO 87 (10 %)
Tonfisk, vatten 11 batcher (6) B 120416-121127 100504 Thailand (90%), FAO 87 (10 %)
Torsk 14 (7) F Farsk + 1 dag 100505 27.1.1

G-granskontrollen; B-butik; F-fiskaffar



Bilaga I1. Analysmetoder

Vatten
Proven torkas i varmeskap vid 102 °C + 3 °C till konstant vikt. Vatten bestdms gravimetriskt
som provets viktminskning. Ackrediterad metod (SWEDAC).

Aska

Proven forbranns i ugn vid 650 °C + 25 °C till konstant vikt. Aska definieras som den gravi-
metriska aterstoden nar vatten och organiskt material har forbrants. Ackrediterad metod
(SWEDAC).

Protein

Kvave bestams enligt Kjeldahl. NMKL nr. 6, 3 Ed. 1976. Provet vatforbranns i svavelsyra
och organiskt kvéave dvergar till ammoniumjoner. Natriumhydroxid tillséatts och bildad
ammoniak titreras med saltsyra. Protein berdknas fran kvavet med hjélp av en omraknings-
faktor. Ackrediterad metod (SWEDAC).

Fett
Fett analyseras som rafett med EG method B, Directive 98/64/EG. Fetthalt pa Pinklax
analyseras med SBR: NMKL No. 131, 1989.

Bada standardmetoderna bygger pa att fettet frigérs med hydrolys och extraheras med
l6sningsmedel. Losningsmedlet destilleras av och aterstoden vags till konstantvikt. Fett
definieras som den gravimetriska viktokningen. Ackrediterade metoder (SWEDAC).

Fettsyrasammansattning

Fettsyror bestams gaskromatografiskt med en modifierad metod av IUPAC 6 Ed, Part 1,
2.301 and 2.302, 1979. Metylestrar av fettsyror framstalls fran triglycerider genom metanolys
i alkalisk miljo. Den procentuella fordelningen av en blandning metylestrar av fettsyror
bestdms med gaskromatografi. Ackrediterad metod (SWEDAC).

Kolesterol

Kolesterol bestams gaskromatografiskt med egen validerad metod. Provet hydrolyseras med
mattad kaliumhydroxid i metanol och kolesterol extraheras med cyklohexan. Kvantifiering
gors utifran kalibreringskurva med 5- p —cholestane-3-ol som intern standard. Kolesterol
bestams direkt utan derivatisering med gaskromatografi pa flamjonisationsdetektor.
Ackrediterad metod (SWEDAC).

Starkelse

Starkelse bestams enzymatiskt med egen modifierad metod av NMKL No. 145 2 Ed., 1997.
Starkelsen hydrolyseras i ugn under 30 minuter med Termamyl® vid pH 5,0 och vid
temperaturen 90°C. Starkelse bestams darefter enzymatiskt med ett kommersiellt test
(Boehringer Mannheim/R-Biopharm Cat. No. 10 207 748 035). Mangden bildad NADPH
maéts fotometriskt och &r proportionell mot méngden starkelse. Metoden ej ackrediterad for
fiskprodukter vid analystillfallet. Validering utférdes under projektet och ackreditering for
fiskprodukter erhdlls i efterhand.



Bilaga I1. Analysmetoder

Sockerarter

Mono- och disackarider bestdms gaskromatografiskt med egen validerad metod (Swedish J.
Agric. Res. 4:49-52, 1974). Kolhydraterna omvandlas till trimetylsilyletrar (TMS-etrar) efter
extraktion med 80 % etanol och analyseras pa gaskromatograf med flamjonisationsdetektor.
Kolhydraterna bestams kvantitativt utifran kalibreringskurva med phenyl-B-D-glucoside som
inre standard. Metoden ej ackrediterad for fiskprodukter vid analystillfallet. Validering
utfordes under projektet och ackreditering for fiskprodukter erhdlls i efterhand.

Metaller

Natrium, kalium, kalcium, magnesium, fosfor och molybden bestdms med ICP-AES
(Inductively Coupled Plasma-Atomic Emission Spectrometry) efter vatforbranning. Egen
metod ackrediterad for kalcium, magnesium och molybden pa livsmedel. Natrium, kalium och
fosfor ackrediterade for foder (SWEDAC).

Ovriga metaller bestams efter en sluten mikrovagsuppslutning i salpetersyra och saltsyra vid
190°C. Efter spaddning med vatten analyseras provldsningarna med ICP-MS (Inductively
Coupled Plasma-Mass Spectrometry). Metoden som baseras pa EN 15763:2009 var inte
ackrediterad for livsmedel vid analystillfallet. Validering utférdes under projektet och
ackreditering erhdlls i efterhand.

Selen
Selen bestams med hydrid-ICP-AES efter vatforbranning. Ackrediterad metod (SWEDAC).

Jod
Jod bestams spektrofotometriskt enligt Gig. Sanit. 1971, 36(4), 67-69. Ackrediterad metod
(SWEDAC).

Tiamin och riboflavin

Metod for analys av halten tiamin (vitamin B;) och riboflavin (vitamin B,) i berikade och icke
berikade livsmedel. Detektionsgrans for vitamin B, ar 0,005 mg/100 g och for vitamin B,
0,026 mg/100 g.

Den gemensamma provbehandlingen inleds med en sur och en enzymatisk hydrolys. Dérefter
bestams halten riboflavin med isokratisk kromatografisk separation pa en C18-kolonn och
fluorimetrisk detektion. Tiamin oxideras i starkt alkalisk I6sning till tiokrom som fluorescerar
i ultraviolett ljus. Som oxidationsmedel anvands kaliumhexacyanoferrat. Derivatiseringen
sker automatiskt fore injiceringstillfallet med hjalp av en vatskehanteringsrobot (Gilson
ASPEC). Dérefter bestams halten tiamin (tiokrom) med isokratisk kromatografisk separation
pa en C18-kolonn och fluorimetrisk detektion. EN 14122 och EN 14152. Ackrediterad
metoder (SWEDAC).



Bilaga I1. Analysmetoder

Folat

Metod for analys av total folathalt i berikade och icke-berikade livsmedel. Bestamningen sker
med mikrobiologisk teknik och turbidimetrisk detektion av tillvaxten hos Lactobacillus casei,
subsp. Rahmnosus (L. rhamnosus, Culture Collection of the University of Gothenburg, CCUG
21452 motsvarande L. casei American Type Culture Collection, ATCC 7469).
Detektionsgransen &r 3,3 ug/100 g.

Finfordelade prover suspenderas i fosfatbuffert och autoklaveras for att mojliggora extraktion
ur provmatrisen. Ytterligare extraktion gors darefter med hjalp av enzymer. Eftersom L. casei
inte kan utnyttja polyglutamatformerna av vitaminerna for tillvéxt, kravs dven en enzymatisk
dekonjugering fore analys. Provextraktet spads med basalmedium som innehaller alla
nodvandiga tillvaxtfaktorer utom folat. Efter tillsats av L. casei inkuberas proverna vid

+37 °C under 22 timmar, varefter tillvéaxten méts turbidimetriskt. Genom att jamfora tillvaxten
I provextraktet med den i kalibreringslosningen kan vitaminhalten bestammas.

EN14131. AACC 86-47. Ackrediterad metod (SWEDAC).

Niacin

Metod for analys av total niacinhalt i livsmedel, savél i berikade produkter som naturligt
férekommande nikotinsyra och nikotinamid. Bestamningen sker med mikrobiologisk teknik
och turbidimetrisk detektion av tillvaxten hos Lactobacillus plantarum (L. plantarum) (ATCC
8014). Detektionsgransen ar 0,03 mg/100 g (invagd provmangd &r 5 g).

Finfordelade prover suspenderas i svavelsyra och autoklaveras for att mojliggora extraktion ur
provmatrisen. Provextraktet spads med basalmedium som innehaller alla nédvéndiga tillvéxt-
faktorer utom niacin. Efter tillsats av L. plantarum inkuberas proverna vid +37 °C under 22
timmar, varefter tillvaxten méts turbidimetriskt. Genom att jamfora tillvéxten i provextraktet
med den i kalibreringslosningen kan vitaminhalten bestammas. Ackrediterad metod
(SWEDAC).

Vitamin Bg

Metod for analys av vitamin Bg 1 livsmedel av animaliskt och vegetabiliskt ursprung.
Vitamin Bg anges som pyridoxin-hydroklorid. Detektionsgréansen arl 0,009 mg pyridoxin-
hydroklorid/100g om invédgd méngd &r 5 g.

Proven hydrolyseras med 0,1 M HCI under varme. Om proven innehaller fostfatestrar av
pyridoxin, pyridoxal eller pyridoxamin behandlas proven med sur fosfatas. | vegetabiliska
prov kan vara bundet som pyridoxinglykosid. For vegetabiliska prov behandlas darfor en
portion av extraktet dessutom med beta-glukosidas for att bestdamma totalhalten av vitaminet.
Halten av Bg-vitamererna pyridoxin, pyridoxal och pyridoxamin bestams med isokratisk
kromatografisk separation pa en C18-kolonn och fluorimetrisk detektion. Summan av
vitamererna rapporteras som vitamin Bg. Ackrediterad metod (SWEDAC).

Trans-retinol

Provet hydrolyseras i basisk miljo, varvid retinylestrarna 6verfors till retinol. Hydrolysat med
lag fetthalt extraheras darefter med n-hexan pa en kiselguhrbaserad kolonn (Chem Elut). Till
prover med hdg fetthalt anvands istéllet extraktion i separertratt. Efter isokratisk vatske-
kromatografisk separation pa en aminokolonn detekteras retinol med UV-detektor vid

325 nm. Den kvantitativa utvarderingen baserar sig pa jamforelse med extern standard.
Korrektion av halten gors for ett utbyte pa 90,5 %. Detektionsgransen &r 1 ug/100 g.
Ackrediterad metod (SWEDAC).
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Vitamin Ds

Efter tillsats av intern standard (vitamin D) och basisk hydrolys extraheras vitamin D3 med
n-heptan. Den fraktion som innehaller vitamin D,/Ds separeras med hjalp av preparativ
straight phase vétskekromatografi (Silica). Efter indunstning och upplésning i acetonitril/-
metanol bestams vitamin D3 kvantitativt med reversed phase vétskekromatografi (C-18).
Detektion gérs med UV vid 265 nm. Den kvantitativa utvarderingen baserar sig pa jamforelse
med den interna standarden. Detektionsgransen &r 0,1 pug/100 g.

Ackrediterad metod (SWEDAC).

Tokoferoler (vitamin E)

Provet hydrolyseras i basisk miljo, varvid tokoferylestrarna éverfors till tokoferoler. Hydro-
lysat med lag fetthalt extraheras darefter med n-hexan pa en kiselguhrbaserad kolonn (Chem
Elut). Till prover med hog fetthalt anvéands istéllet extraktion i separertratt. Efter isokratisk
vatskekromatografisk separation pa en aminokolonn detekteras tokoferoler med fluorescens-
detektor. Den kvantitativa utvarderingen baserar sig pa jamférelse med extern standard.
Korrektion av halten alfa-tokoferol gors for ett utbyte pa 90 %, medan halterna av beta-,
gamma- och delta-tokoferol korrigeras for utbyten pa 93 %, 91 % respektive 85 %.
Detektionsgransen &r 0,006 mg/100 g for alfa-, beta- och gamma-tokoferol och

0,008 mg/100 g for delta-tokoferol. Ackrediterad metod (SWEDAC).

Vitamin K

Provet tillsatts intern standard (menakinon-8) och blandas med 70 % etanol och de fettlGsliga
komponenterna extraheras darefter dver i heptan under aterloppskokning. Provet indunstas
sedan och analyseras med reversed phase vétskekromatografi (C-18) med fluorescensdetektor.
Vitamin K reduceras i en reduktionskolonn fylld med zinkpulver, vilket gor att vitaminet kan
detekteras fluorimetriskt. Den kvantitativa utvéarderingen baserar sig pa jamforelse med extern
standard, men korrektion gors for utbytet av den interna standarden. Detektionsgransen ar

0,3 ng/100 g for bade vitamin K och K.

Karotenoider

Analyserna med avseende pa alfa- och beta-karoten, beta-kryptoxantin, lutein och zeaxantin
har utforts med en extraktionsmetod dar basisk hydrolys ingar. Provet loses forst i etanol och
hydrolyseras darefter med hjalp av kaliumhydroxid. Darefter neutraliseras provet och
extraheras med tetrahydrofuran och cyklohexan. Med denna metod far man med bade fria
karotenoider och karotenoider i esterform i resultatet. trans-Lykopen har istéllet analyserats
med en direktextraktionsmetod, utan hydrolys, dér provet forst extraheras med etanol och
darefter med diklormetan. | bada metoderna indunstas provet till liten volym efter
extraktionen, 16ses i diklormetan och metanol och analyseras darefter med reversed phase
vatskekromatografi (C-30) med diode-array-detektor.

Vid anvéndning av hydrolys bryts karotenoider ner till viss del och dérfor har utbytes-
korrektion gjorts for ett utbyte av 87 % for alla karotenoiderna som analyserades med
hydrolysmetoden. Ingen utbyteskorrektion gjordes for trans-lykopen. Detektionsgrénsen ar
2 1g/100 g for samtliga analyserade karotenoider.
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Tabell 1. Energi och makronédringsamnen

Nr Livsmedelsnamn Energi’ Energi®  Kolhydrater’  Fett  Protein' Kvéave Vatten Aska

kJ/100g kcal/100g 0/100g /1009 g/100g 9/100g g/100g 9/100g
4585  Alaska pollock hdst 291 70 L.n. 0,5 17,8 2,85 82,5 1,0
4559  Alaska pollock var 299 71 L.n. 0,5 17,4 2,78 82,2 0,8
4612  Guldsparid 775 185 L.n. 11,4 18,9 3,03 66,6 1,2
4613  Havsabborre 592 142 l.n. 6,2 19,5 3,12 71,3 1,1
4586  Hoki 300 72 l.n. 0,5 16,6 2,66 81,9 1,1
4611  Kapkummel 288 69 l.n. 0,6 16,6 2,65 82,7 1,1
4226  Pangasiusmal 274 65 l.n. 1,1 13,1 2,10 83,9 1,3
1250  Pinklax 432 103 l.n. 2,0 21,4 3,43 75,8 1,2
1244  Réding 635 152 L.n. 7,9 19,9 3,19 70,4 1,6
1202  Sej 344 82 l.n. 0,5 19,1 3,06 79,3 1,4
4604  Sill host 865 207 L.n. 15,9 16,3 2,60 66,3 15
4603  Sill var 430 103 l.n. 2,9 17,2 2,75 76,1 2,1
4607  Skarpsill 585 140 l.n. 9,1 17,6 2,82 74,0 2,2
4606  Strdmming host 536 128 l.n. 6,2 16,9 2,70 74,3 1,4
4605  Strémming var 411 98 l.n. 2,7 19,1 3,05 77,1 1,9
2468 Tilapia 349 84 l.n. 1,6 17,9 2,86 80,3 1,0
1246  Torsk 328 78 l.n. 0,5 18,2 2,91 81,0 1,1
1345  Fiskbullar m hummersas konserv tillagad 369 88 7,4 4.4 4.8 0,77 82,0 14
1294  Fiskpinnar stekta 932 223 16,8 12,1 11,7 1,87 57,8 1,6
4602  Fiskpinnar ugnsstekt 868 207 19,0 9,1 12,3 1,97 57,9 1,7
4609 Inlagd hostsill u lag 1034 247 23,1 12,0 11,7 1,87 50,3 2,9
4608 Inlagd sill u lag 982 235 21,9 12,0 9,8 1,56 53,1 3,3
4601  Laxbullar m sas tillagade 479 114 7,2 7,2 53 0,84 78,4 1,9
1298  Lutfisk kokt 119 28 l.n. 0,5 59 0,94 93,0 0,6
1296  Makrillfilé konserv i tomatsas 779 186 3,9 13,9 11,7 1,87 68,3 2,2
4610  Senapssill u sas 1051 251 15,2 17,8 7,8 1,25 55,8 3,4
1297  Surstrémming 344 82 l.n. 3,9 11,8 1,88 75,9 9,6
1275  Tonfisk i olja konserv 789 189 l.n. 9,9 24,9 3,99 63,4 1,8
1278  Tonfisk i vatten konserv 444 106 l.n. 1,0 24,1 3,85 74,1 15
4598  Blamusslor kokta m lag avrunna 474 113 2,3 3,3 18,5 2,96 73,5 2,4
1394  Krafta 289 69 L.n. 0,8 15,6 2,50 80,9 3,0
4600  Pilgrimsmusslor 189 45 l.n. 0,5 9,5 1,52 87,5 2,0
1395 Rakor 323 77 L.n. 0,6 17,6 2,82 78,7 2,2

! Beréknat av analyserade vérden
I.n. — logisk nolla

kursiv stil — kan klassas som livsmedel med lag fetthalt; fet stil — kan klassas som kalla till protein (14, 15)
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Tabell 2. Kolhydrater i fiskprodukter och skaldjur (g/100 g)

Nr Livsmedelsnamn Monosackarider* Disackarider* Glukos Fruktos Sackaros Maltos Laktos Starkelse
1345  Fiskbullar m hummersas konserv tillagad 0 0,6 u.k. u.k. u.d. u.d. 0,6 4,6
1294  Fiskpinnar stekta 0,2 1 0,1 0,1 u.d. 1,0 u.d. 14,2
4602  Fiskpinnar ugnsstekt 0,2 0,7 0,1 0,1 u.d. 0,7 u.d. 16,3
4609  Inlagd hostsill u lag 2,4 16,9 14 1,0 16,9 u.d. u.k. u.d.
4608  Inlagd sill u lag 1,6 17,3 0,9 0,7 17,2 u.d. 0,1 u.d.
4601  Laxbullar m sés tillagade 0,2 0,7 0,1 0,1 u.d. u.d. 0,7 44
1298  Lutfisk kokt e.a. e.a. e.a. e.a. e.a. e.a. e.a. e.a.
1296  Makrillfilé konserv i tomatsas 3,0 0,2 14 1,6 0,2 u.d. u.d. u.d.
4610  Senapssill u sas 1,2 13,8 0,7 0,5 13,7 u.d. 0,1 u.d.
1297  Surstromming 0 0 u.d. u.d. u.d. u.d. u.d. u.d.
1275  Tonfisk i olja konserv e.a. e.a. e.a. e.a. e.a. e.a. e.a. e.a.
1278  Tonfisk i vatten konserv e.a. e.a. e.a. e.a. e.a. e.a. e.a. e.a.
1385  Blamusslor kokta m lag avrunna 0,1 0 0,1 u.k. u.k. u.d. u.k. 15
1394  Krifta 0 0,2 u.d. u.d. 0,2 u.d. u.d. 0,5
4600  Pilgrimsmusslor e.a. e.a. e.a. e.a. e.a. e.a. e.a. e.a.
1395  Raékor e.a. e.a. e.a. e.a. e.a. e.a. e.a. e.a.

! Beréknat av analyserade varden
fet stil — kan klassas som livsmedel med lag sockerhalt (14, 15)

e.a. - ej analyserad

u.d. - under detektionsgransen (0,03 g/100 g)
u.k. - under kvantifieringsgrénsen (0,05 g/100 g)
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Tabell 3a. Sammanfattning fettsyror (g/100g) och kolesterol (mg/100g)

Nr Livsmedelsnamn Mattade  Enkelométtade  Flerométtade Summan3- Summalanga  Summan6- Summatrans-  Kolesterol
fettsyror* fettsyror* fettsyror* fettsyror’  n3-fettsyror* fettsyror* fettsyror*
4585  Alaska pollock hdst 0,08 0,06 0,20 0,19 0,19 0,01 L.n. 72,9
4559  Alaska pollock var 0,08 0,06 0,20 0,19 0,18 0,01 L.n. 68,3
4612  Guldsparid 2,30 4,05 3,65 2,33 1,97 1,13 L.n. 80,1
4613  Havsabborre 1,17 2,30 1,95 1,19 0,99 0,67 L.n. 69,5
4586  Hoki 0,09 0,09 0,16 0,14 0,14 0,01 L.n. 43,0
4611  Kapkummel 0,11 0,16 0,17 0,15 0,15 0,01 L.n. 48,4
4226  Pangasiusmal 0,32 0,31 0,14 0,02 0,02 0,11 L.n. 34,2
1250  Pinklax 0,24 0,58 0,53 0,48 0,42 0,04 L.n. 48,2
1244  Réding 1,39 3,07 2,47 1,86 1,55 0,48 L.n. 57,8
1202  Sej 0,08 0,06 0,20 0,19 0,18 0,01 L.n. 58,6
4604  Sill host 3,48 6,20 4,28 3,58 2,75 0,52 L.n. 51,7
4603  Sill var 0,47 1,11 0,39 0,31 0,26 0,06 L.n. 62,3
4607  Skarpsill 2,44 3,17 2,28 1,73 1,42 0,40 L.n. 110
4606  Stromming host 1,48 2,02 1,97 1,63 1,36 0,26 L.n. 67,9
4605  Stromming var 0,58 0,71 0,54 0,38 0,31 0,13 L.n. 79,2
2468  Tilapia 0,35 0,42 0,32 0,07 0,05 0,24 L.n. 47,0
1246  Torsk 0,08 0,05 0,21 0,19 0,18 0,02 L.n. 48,4
1345  Fiskbullar m hummersas konserv tillagad 0,62 1,60 0,84 0,31 0,05 0,51 0,03 22,9
1294  Fiskpinnar stekta 1,11 5,74 4,09 0,94 0,20 3,07 0,08 29,5
4602  Fiskpinnar ugnsstekt 0,84 4,11 3,22 0,65 0,21 2,50 0,08 35,0
4609  Inlagd hostsill u lag 2,52 5,02 2,91 2,51 2,03 0,25 L.n. 48,1
4608 Inlagd sill u lag 2,50 5,41 2,52 2,13 1,71 0,24 L.n. 56,9
4601  Laxbullar m sas tillagade 1,35 3,17 1,98 0,98 0,56 0,88 0,09 29,4
1298  Lutfisk kokt 0,09 0,07 0,16 0,14 0,14 0,02 L.n. 25,9
1296  Makrillfilé konserv i tomatsas 2,59 5,64 4,00 3,12 2,28 0,70 0,13 39,7
4610  Senapssill u sas 2,09 9,37 4,53 2,26 1,00 2,13 0,17 374
1297  Surstrémming 0,65 1,12 0,87 0,58 0,5 0,25 0,02 82,2
1275  Tonfisk i olja konserv 1,15 2,39 5,31 0,30 0,26 4,95 0,06 45,3
1278  Tonfisk i vatten konserv 0,23 0,11 0,31 0,24 0,24 0,05 0,01 55,9
4598  Blamusslor kokta m lag avrunna 0,47 0,54 1,06 0,86 0,74 0,15 0,03 30,9
1394  Krafta 0,13 0,16 0,23 0,12 0,09 0,10 0,00 110
4600  Pilgrimsmusslor 0,09 0,05 0,20 0,18 0,17 0,02 l.n. 12,6
1395  Rékor 0,09 0,16 0,18 0,16 0,15 0,02 0,00 147

! Beréknat av analyserade vérden

kursiv stil — kan klassas som livsmedel med lag halt mattade fettsyror; fet stil — kan klassas som hagt innehall av n3-fettsyror (14, 15)

I.n. — logisk nolla
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Tabell 3b. Mattade och enkelomattade fettsyror av vilka nagot prov innehdll minst 0,1g/100g (g/100g)

Nr Livsmedelsnamn 14:0 15:0 16:0 18:0 16:1C 18:1cis n9 20:1cis 22:1 24:1n9
4585  Alaska pollock host 0,00 0,00 0,06 0,01 0,01 0,04 0,01 0,00 0,00
4559  Alaska pollock var 0,01 0,00 0,06 0,01 0,01 0,04 0,01 0,00 0,00
4612  Guldsparid 0,39 0,03 1,50 0,30 0,63 2,73 0,36 0,26 0,05
4613  Havsabborre 0,18 0,02 0,79 0,15 0,27 1,62 0,23 0,15 0,02
4586  Hoki 0,01 0,00 0,07 0,01 0,01 0,05 0,02 0,01 0,00
4611  Kapkummel 0,01 0,00 0,08 0,01 0,02 0,07 0,03 0,03 0,00
4226  Pangasiusmal 0,03 0,00 0,22 0,07 0,01 0,28 0,01 0,00 0,00
1250  Pinklax 0,04 0,01 0,16 0,02 0,05 0,14 0,15 0,23 0,02
1244  Rdding 0,28 0,02 0,88 0,15 0,50 1,68 0,41 0,42 0,05
1202  Sej 0,00 0,00 0,06 0,01 0,00 0,04 0,01 0,00 0,00
4604  Sill host 1,09 0,11 1,97 0,16 0,63 1,44 1,30 2,68 0,14
4603  Sill var 0,15 0,01 0,26 0,03 0,08 0,24 0,28 0,49 0,02
4607  Skarpsill 0,39 0,05 1,69 0,20 0,46 2,42 0,08 0,04 0,16
4606  Stromming host 0,35 0,03 0,95 0,08 0,29 0,89 0,27 0,50 0,07
4605  Stromming var 0,12 0,01 0,40 0,03 0,09 0,54 0,03 0,01 0,03
2468  Tilapia 0,03 0,00 0,24 0,06 0,05 0,33 0,02 0,00 0,01
1246  Torsk 0,00 0,00 0,06 0,01 0,01 0,04 0,00 0,00 0,00
1345  Fiskbullar m hummersas konserv tillagad 0,08 0,01 0,32 0,10 0,02 1,51 0,03 0,01 0,01
1294 Fiskpinnar stekta 0,02 u.d. 0,65 0,28 0,04 5,47 0,15 0,05 0,02
4602  Fiskpinnar ugnsstekt 0,02 u.d. 0,53 0,20 0,03 3,88 0,12 0,05 0,02
4609  Inlagd hostsill u lag 0,76 0,05 1,49 0,11 0,57 1,37 1,18 1,79 0,09
4608  Inlagd sill u lag 0,78 0,05 1,46 0,11 0,56 1,37 1,34 2,03 0,1
4601  Laxbullar m sés tillagade 0,21 0,02 0,74 0,21 0,15 2,55 0,21 0,17 0,02
1298  Lutfisk kokt 0,00 0,00 0,06 0,02 0,01 0,05 0,01 0,00 0,00
1296  Makrillfilé konserv i tomatsés 0,72 0,05 1,43 0,26 0,41 2,05 1,12 1,86 0,11
4610  Senapssill u sas 0,47 0,03 1,23 0,23 0,32 6,41 1,02 1,44 0,09
1297  Surstrémming 0,09 0,01 0,48 0,04 0,31 0,67 0,06 0,02 0,04
1275  Tonfisk i olja konserv 0,02 0,01 0,66 0,34 0,03 2,34 0,02 0,00 u.d.
1278  Tonfisk i vatten konserv 0,01 0,01 0,14 0,06 0,02 0,08 0,00 0,00 0,00
4598  Blamusslor kokta m lag avrunna 0,05 0,01 0,34 0,05 0,19 0,24 0,07 0,00 0,01
1394  Kréfta 0,01 0,00 0,09 0,03 0,04 0,11 0,01 0,00 u.d.
4600  Pilgrimsmusslor 0,01 0,00 0,06 0,02 0,01 0,03 0,01 0,00 0,00
1395  Raékor 0,01 0,00 0,07 0,01 0,04 0,08 0,02 0,02 0,00

u.d. - under detektionsgransen (0,03 g/100 g fettsyror)
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Tabell 3c. Flerométtade fettsyror (g) av vilka nagot prov inneholl minst 0,1 g, analysresultat

Nr Livsmedelsnamn 18:2cis n6 18:2 18:3n3 18:3 18:4n3 20:4n3  20:4 20:5n3 22:5n3 225 22:6n3
4585 Alaska pollock host 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,01 0,07 0,00 0,01 0,11
4559 Alaska pollock var 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,01 0,07 0,01 0,01 0,11
4612 Guldsparid 0,92 0,97 0,22 0,23 0,10 0,10 0,16 0,60 0,33 0,35 0,86
4613 Havsabborre 0,56 0,58 0,14 0,15 0,05 0,04 0,07 0,30 0,12 0,13 0,49
4586 Hoki 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,01 0,03 0,01 0,01 0,10
4611 Kapkummel 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,01 0,03 0,01 0,01 0,10
4226 Pangasiusmal 0,07 0,07 0,00 0,01 u.k. 0,00 0,02 0,00 0,00 0,01 0,01
1250 Pinklax 0,02 0,02 0,01 0,02 0,04 0,02 0,03 0,11 0,03 0,03 0,25
1244 Rdéding 0,36 0,39 0,13 0,15 0,14 0,07 0,11 0,48 0,13 0,14 0,83
1202 Sej 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,01 0,04 0,00 0,01 0,14
4604 Sill host 0,34 0,36 0,30 0,32 0,52 0,11 0,16 0,78 0,10 0,13 1,67
4603 Sill vér 0,03 0,04 0,02 0,02 0,02 0,01 0,02 0,07 0,01 0,02 0,16
4607 Skarpsill 0,26 0,27 0,20 0,21 0,12 0,03 0,08 0,48 0,04 0,06 0,84
4606 Stromming host 0,17 0,17 0,13 0,14 0,14 0,04 0,07 0,43 0,04 0,05 0,82
4605 Stromming var 0,10 0,10 0,04 0,04 0,03 0,01 0,02 0,10 0,01 0,01 0,19
2468 Tilapia 0,17 0,18 0,02 0,03 0,00 0,00 0,02 0,00 0,01 0,02 0,02
1246 Torsk 0,01 0,01 0,00 0,00 0,00 0,00 0,01 0,03 0,00 0,01 0,15
1345 Fiskbullar m hummersas konserv tillagad 0,50 0,51 0,26 0,27 0,00 ud. 0,00 0,01 0,00 0,00 0,03
1294 Fiskpinnar stekta 3,06 3,08 0,73 0,78 0,01 0,02 0,02 0,06 0,01 0,01 0,12
4602 Fiskpinnar ugnsstekt 2,49 2,51 0,43 0,47 0,01 0,01 0,02 0,06 0,01 0,01 0,13
4609 Inlagd hostsill u lag 0,14 0,17 0,11 0,14 0,32 0,06 0,09 0,81 0,06 0,08 1,05
4608 Inlagd sill u lag 0,14 0,17 0,11 0,13 0,26 0,05 0,09 0,69 0,06 0,07 0,87
4601 Laxbullar m sas tillagade 0,81 0,87 0,38 0,41 0,03 0,04 0,05 0,17 0,08 0,08 0,25
1298 Lutfisk kokt 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,01 0,02 0,01 0,01 0,11
1296 Makrillfilé konserv i tomatsas 0,51 0,54 0,31 0,36 0,49 0,12 0,16 0,69 0,13 0,17 1,26
4610 Senapssill u sas 2,07 2,08 1,09 1,16 0,14 0,03 0,05 0,39 0,04 0,04 0,53
1297 Surstromming 0,14 0,15 0,04 0,05 0,03 0,03 0,05 0,14 0,03 0,03 0,24
1275 Tonfisk i olja konserv 4,91 4,95 0,03 0,03 0,01 ud. 0,02 0,03 0,01 0,03 0,22
1278 Tonfisk i vatten konserv 0,01 0,01 0,00 0,01 0,00 0,00 0,02 0,03 0,01 0,03 0,20
4598 Blamusslor kokta m lag avrunna 0,10 0,11 0,05 0,06 0,06 0,01 0,03 0,42 0,02 0,03 0,27
1394 Krafta 0,06 0,06 0,03 0,03 0,00 0,00 0,03 0,06 0,00 0,01 0,02
4600 Pilgrimsmusslor 0,00 0,01 0,00 0,00 0,01 0,00 0,01 0,07 0,00 0,01 0,09
1395 Rakor 0,01 0,01 0,00 0,00 0,00 0,00 0,01 0,09 0,00 0,00 0,06

u.d. - under detektionsgransen (0,03 g/100 g fettsyror)

u.k. - under kvantifieringsgrénsen (0,05 g/100 g)
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Tabell 4a. Fettlosliga vitaminer: retinolekvivalenter, trans-retinol och karotenoider (pg/100 g)

Nr Livsmedelsnamn Retinolekvivalenter’  Trans-retinol  o-karoten  R-karoten Lykopen B-kryptoxantin  Lutein  Zeaxantin
4585 Alaska pollock hast 4,5 4,5 u.d. u.d. u.d. u.d. u.d. u.d.
4559  Alaska pollock var 5,6 5,6 e.a. e.a. e.a. e.a. e.a. e.a.
4612 Guldsparid 30,6 30,6 u.d. u.d. u.d. u.d. u.d. u.d.
4613 Havsabborre 23,9 23,9 u.d. u.d. u.d. u.d. u.d. 3
4586 Hoki 3,8 3,8 u.d. u.d. u.d. u.d. u.d. u.d.
4611 Kapkummel 3,1 3,1 u.d. u.d. u.d. u.d. u.d. u.d.
4226 Pangasiusmal 0 u.d. u.d. u.d. u.d. u.d. u.d. u.d.
1250 Pinklax 6,9 6,9 u.d. u.d. u.d. u.d. u.d. u.d.
1244 Roding 18 18,0 u.d. u.d. u.d. u.d. 2 8
1202  Sej 34 3,4 u.d. u.d. u.d. u.d. u.d. u.d.
4604  Sill host 9,4 9,4 u.d. u.d. u.d. u.d. u.d. u.d.
4603  Sill var 3,3 3,3 e.a. e.a. e.a. e.a. e.a. e.a.
4607 Skarpsill 276 276 u.d. u.d. u.d. u.d. u.d. u.d.
4606  Stromming host 4,3 4,3 e.a. e.a. e.a. e.a. e.a. e.a.
4605 Stromming var 29,5 29,5 u.d. u.d. u.d. u.d. u.d. u.d.
2468 Tilapia 1,0 1,0 u.d. u.d. u.d. u.d. u.d. 4
1246 Torsk 2,3 2,3 u.d. u.d. u.d. u.d. u.d. u.d.
1345  Fiskbullar m hummersas konserv tillagad 18,9 16,7 u.d. 22 233 9 4 14
1294  Fiskpinnar stekta 54,3 50,4 u.d. 40 u.d. 14 20 8
4602 Fiskpinnar ugnsstekt 20,1 17,9 u.d. 20 u.d. 14 21 10
4609 Inlagd héstsill u lag 14,2 14,2 u.d. u.d. u.d. u.d. u.d. u.d.
4608 Inlagd sill u lag 11,8 11,8 u.d. u.d. u.d. u.d. u.d. u.d.
4601 Laxbullar m sas tillagade 22,5 19,8 5 30 696 u.d. 20 3
1298  Lutfisk kokt 0 u.d. e.a. e.a. e.a. e.a. e.a. e.a.
1296  Makrillfilé konserv i tomatsas 35,9 22,5 u.d. 161 7410 u.d. 31 u.d.
4610 Senapssill u sas 18,5 8,2 u.d. 124 u.d. u.d. 6 u.d.
1297  Surstrdmming 6 6,0 e.a. e.a. e.a. e.a. e.a. e.a.
1275 Tonfisk i olja konserv 59 59 u.d. u.d. u.d. u.d. u.d. u.d.
1278 Tonfisk i vatten konserv 7,6 7,6 u.d. u.d. u.d. u.d. u.d. u.d.
4598 Blamusslor kokta m lag avrunna 66,5 61,4 34 44 u.d. u.d. 56 u.d.
1394 Kréfta 10,9 u.d. 9 126 u.d. u.d. 6 6
4600 Pilgrimsmusslor 1,1 1,1 u.d. u.d. u.d. u.d. u.d. u.d.
1395 Rékor 0 u.d. u.d. u.d. u.d. u.d. u.d. u.d.

! Beraknat av analyserade vérden
fet stil — livsmedlet kan klassas som kélla till vitaminet (14, 15)
e.a. - ej analyserad
u.d. - under detektionsgransen (trans-retinol: 1 pug/100 g; karotenoider 2 pg/100 g)
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Tabell 4b. Fettlosliga vitaminer: Vitamin D, tokoferoler (vitamin E) och vitamin K

Nr Livsmedelsnamn Vitamin D;  a-tokoferol  R-tokoferol y-tokoferol  &-tokoferol Vitamin K;  Vitamin K,

1g/100g mg/100g mg/100g mg/100g mg/100g pg/100g pg/100g
4585 Alaska pollock hast u.d. 0,89 u.d. u.d. u.d. u.d. u.d.
4559  Alaska pollock var u.d. 0,87 u.d. u.d. u.d. u.d. u.d.
4612 Guldsparid 6,9 1,41 u.d. 0,09 u.d. u.d. 1,3
4613 Havsabborre 47 1,59 0,01 0,18 u.d. u.d. 19
4586 Hoki 0,2 0,32 u.d. u.d. u.d. u.d. u.d.
4611 Kapkummel 0,4 0,21 u.d. u.d. u.d. u.d. u.d.
4226 Pangasiusmal u.d. 0,21 u.d. 0,06 u.d. u.d. u.d.
1250 Pinklax 8,2 0,35 u.d. 0,01 u.d. u.d. u.d.
1244 Réding 5,8 1,59 0,01 0,09 u.d. u.d. 3,5
1202 Sej 0,2 0,92 u.d. u.d. u.d. u.d. u.d.
4604 Sill host 7,2 1,09 u.d. 0,01 u.d. u.d. 0,6
4603 Sill var 4.4 0,33 u.d. u.d. u.d. u.d. 0,3
4607  Skarpsill 20,3 0,76 u.d. 0,01 u.d. 1,3 0,8
4606 Stromming host 9,4 1,14 u.d. 0,01 u.d. u.d. u.d.
4605 Stromming var 7,0 0,54 u.d. u.d. u.d. 0,3 u.d.
2468 Tilapia 24,3 0,68 0,01 0,15 u.d. 1,3 0,4
1246 Torsk 1,8 0,67 0,08 u.d. u.d. u.d. u.d.
1345  Fiskbullar m hummersas konserv tillagad 0,2 0,94 0,05 1,16 0,04 4,2 0,3
1294  Fiskpinnar stekta 0,9 3,76 0,18 2,47 0,10 8,1 u.d.
4602 Fiskpinnar ugnsstekt 0,3 3,91 0,18 1,53 0,08 6,2 u.d.
4609 Inlagd héstsill u lag 10,1 0,49 u.d. u.d. u.d. 0,3 0,3
4608 Inlagd sill u lag 12,3 0,60 u.d. u.d. u.d. u.d. 0,3
4601 Laxbullar m sas tillagade 1,2 1,39 0,04 1,10 0,03 4.6 1,6
1298 Lutfisk kokt 0,1 0,09 u.d. u.d. u.d. u.d. u.d.
1296  Makrillfilé konserv i tomatsas 1,4 2,29 0,03 0,58 0,02 51 u.d.
4610 Senapssill u sas 11,4 4,01 u.d. 3,92 0,09 11 0,5
1297  Surstrdmming 59 4,19 0,01 0,01 u.d. 1,6 u.d.
1275 Tonfisk i olja konserv 4.4 5,46 0,28 0,23 0,07 1,3 0,4
1278 Tonfisk i vatten konserv 4,2 0,36 0,03 u.d. u.d. u.d. 0,6
4598 Blamusslor kokta m lag avrunna u.d. 3,07 0,08 0,17 0,30 2,3 3,6
1394 Krafta u.d. 2,04 0,02 0,14 0,01 2,2 u.d.
4600 Pilgrimsmusslor u.d. 0,73 u.d. u.d. u.d. u.d. u.d.
1395 Rékor u.d. 3,93 u.d. 0,01 u.d. u.d. u.d.

fet stil — livsmedlet kan klassas som kalla till vitaminet (14, 15)
e.a. - ej analyserad
u.d. under detektionsgransen (Vitamin Ds: 0,1 ug/100 g; tokoferoler 6-8 ug/100 g; vitamin K; och K,: 0,3 ug/100g)
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Tabell 5. Vattenltsliga vitaminer

Nr Livsmedelsnamn Tiamin  Riboflavin Niacin Niacin- Vitamin Bg Vitamin By, Folat

mg/100g mg/100g  mg/100g ekvivalenter’ mg/100g pg/100g  pg/100g
4585 Alaska pollock hast 0,07 0,07 0,9 4,1 0,06 1,8 e.a.
4559  Alaska pollock var 0,06 0,07 0,8 3,9 0,06 1,7 e.a.
4612 Guldsparid 0,26 0,13 6,1 9,5 0,42 34 e.a.
4613 Havsabborre 0,38 0,14 5,0 8,5 0,37 31 e.a.
4586 Hoki 0,03 0,03 1,6 4,6 0,09 0,5 e.a.
4611 Kapkummel 0,05 0,03 1,4 4,5 0,08 1,0 13
4226 Pangasiusmal 0,02 0,03 2,0 4,4 0,12 0,4 8
1250 Pinklax 0,24 0,11 6,4 10,3 0,45 2,3 e.a.
1244 Roding 0,11 0,09 6,0 9,6 0,47 18 e.a.
1202 Sej 0,11 0,16 2,3 5,8 0,21 3,2 e.a.
4604  Sill host u.d. 0,22 5,8 8,7 0,31 8,7 e.a.
4603  Sill var u.d. 0,20 4,1 7,3 0,28 8,9 e.a.
4607 Skarpsill u.k. 0,15 4.4 7,6 0,27 10,4 e.a.
4606 Stromming host 0,01 0,18 4,3 7,4 0,26 8,6 e.a.
4605 Stromming var 0,01 0,16 3,2 6,7 0,21 10,0 18
2468 Tilapia 0,05 0,05 4,0 7,2 0,18 1,1 e.a.
1246 Torsk 0,05 0,05 2,2 5,5 0,14 1,4 e.a.
1345  Fiskbullar m hummersas konserv tillagad u.k. 0,05 0,6 15 u.k. 0,3 2
1294  Fiskpinnar stekta 0,09 0,07 1,2 3,3 0,06 1,3 e.a.
4602 Fiskpinnar ugnsstekt 0,10 0,07 1,3 3,6 0,07 1,1 e.a.
4609 Inlagd héstsill u lag u.d. 0,08 1,0 3,2 0,07 6,1 e.a.
4608 Inlagd sill u lag u.d. 0,09 1,1 2,8 0,06 7.4 u.k.
4601 Laxbullar m sas tillagade 0,02 0,06 1,1 2,0 0,04 0,3 e.a.
1298 Lutfisk kokt u.d. u.d. u.d. 1,1 u.d. u.k. u.d.
1296  Makrillfilé konserv i tomatsas 0,05 0,20 59 8,0 0,29 54 e.a.
4610 Senapssill u sas u.d. 0,11 1,3 2,7 0,07 59 e.a.
1297  Surstrémming u.d. 0,16 1,3 3,5 0,06 4,5 19
1275 Tonfisk i olja konserv 0,01 0,09 13,5 18,1 0,65 2,7 e.a.
1278 Tonfisk i vatten konserv 0,01 0,08 12,1 16,5 0,49 2,5 e.a.
4598 Blamusslor kokta m lag avrunna 0,04 0,43 2,0 53 0,09 79 e.a.
1394 Kréfta 0,04 0,12 1,6 4,4 0,03 3,6 e.a.
4600 Pilgrimsmusslor u.d. u.k. 0,5 2,2 0,04 0,6 e.a.
1395 Rékor 0,04 u.k. 1,0 4,2 0,04 3,5 e.a.

! Beréknat av analyserade vérden

fet stil — livsmedlet kan klassas som kalla till vitaminet (14, 15)

e.a.- ej analyserad

u.d. - under detektionsgransen (tiamin: 0,005 mg/100 g; riboflavin: 0,026 mg/100 g; niacin: 0,027 mg/100 g; vitamin Bg: 0,007 mg/100 g; vitamin B1,: 0,04 ug/100 g; folat: 0,80 pg/100 g)
u.k. - under kvantifieringsgrénsen (tiamin: 0,006 mg/100 g; riboflavin: 0,029 mg/100 g; niacin: 0,05 mg/100 g; vitamin Bg: 0,003 mg/100 g; vitamin B1,: 0,12 ug/100 g; folat: 2,0 pg/100 g)
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Tabell 6a. Sparamnen: P, Fe, Ca, K, Cu, Mg, Mn, Mo, Na, NaCl, Zn

Nr Livsmedelsnamn P Fe Ca K Cu Mg Mn Mo Na NaCl* Zn

mg/100g mg/100g mg/100g mg/100g mg/100g mg/100g mg/100g mg/100g mg/100g g9/100g mg/100g
4585  Alaska pollock host 168 0,19 21 255 0,03 27 0,01 1 142 0,36 0,42
4559  Alaska pollock var 134 0,19 28 192 0,03 26 0,00 3 104 0,26 0,44
4612 Guldsparid 261 0,23 17 421 0,04 31 0,01 2 60 0,15 0,46
4613 Havsabborre 233 0,27 32 368 0,04 30 0,01 2 63 0,16 0,54
4586 Hoki 173 0,11 11 315 0,01 29 0,01 1 134 0,34 0,27
4611 Kapkummel 176 0,14 13 342 0,02 34 0,01 2 144 0,36 0,28
4226 Pangasiusmal 208 0,09 9 235 0,01 20 0,01 1 318 0,80 0,29
1250 Pinklax 263 0,30 11 365 0,04 30 0,01 2 49 0,12 0,40
1244 Réding 250 0,20 14 379 0,05 27 0,01 2 46 0,12 0,57
1202 Sej 240 0,26 12 420 0,06 31 0,01 2 66 0,17 0,61
4604  Sill host 248 0,67 44 225 0,09 34 0,04 3 192 0,48 1,30
4603  Sill var 305 0,57 68 444 0,09 39 0,06 3 205 0,51 1,53
4607  Skarpsill 381 1,65 157 246 0,08 31 0,18 12 68 0,17 2,71
4606 Stromming host 263 0,59 68 356 0,07 32 0,06 5 64 0,16 1,57
4605 Stromming var 291 0,98 77 463 0,07 33 0,05 3 68 0,17 1,95
2468 Tilapia 181 0,16 18 353 0,02 28 0,01 2 27 0,07 0,34
1246 Torsk 217 0,12 12 402 0,04 27 0,01 2 59 0,15 0,60
1345  Fiskbullar m hummersas konserv 57 0,10 28 86 0,02 9 0,02 3 492 1,23 0,33

tillagad

1294  Fiskpinnar stekta 140 0,32 19 225 0,05 28 0,12 7 452 1,13 0,49
4602 Fiskpinnar ugnsstekt 143 0,38 18 145 0,06 30 0,14 7 419 1,05 0,57
4609 Inlagd héstsill u lag 68 0,57 17 62 0,10 13 0,07 3 1083 2,71 0,35
4608 Inlagd sill u lag 66 0,58 19 61 0,11 14 0,37 2 1175 2,94 0,39
4601 Laxbullar m sas tillagade 33 0,16 18 53 0,02 9 0,02 3 312 0,78 0,45
1298  Lutfisk kokt 24 0,18 129 4 0,01 12 0,01 4 30 0,08 0,16
1296  Makrillfilé konserv i tomatsas 141 0,83 24 423 0,11 32 0,05 9 368 0,92 0,93
4610 Senapssill u sés 69 0,57 25 70 0,07 19 0,06 3 1207 3,02 0,44
1297  Surstrdémming 159 0,67 89 159 0,06 11 0,04 3 3523 8,81 1,81
1275 Tonfisk i olja konserv 224 0,84 17 230 0,06 32 0,01 2 406 1,02 0,83
1278 Tonfisk i vatten konserv 206 1,28 15 220 0,06 28 0,01 2 384 0,96 0,93
4598 Blamusslor kokta m lag avrunna 393 4,16 66 120 0,21 60 0,25 18 273 0,68 2,88
1394 Kriafta 148 0,75 78 148 0,89 28 0,31 4 893 2,23 2,06
4600 Pilgrimsmusslor 467 0,21 4 113 0,02 18 0,01 3 552 1,38 0,77
1395 Raékor 147 0,22 21 88 0,36 37 0,02 3 630 1,58 1,12

! Skattat av analyserade vérden

fet stil — livsmedlet kan klassas som kalla till sparamnet (14, 15)
kursiv stil — kan klassas som livsmedel med lag salthalt (14, 15)

e.a.- ej analyserad
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Tabell 6b. Sparamnen: 1, Se, Co, Cr, Ni, Pb, Cd (ug/100g)

Nr Livsmedelsnamn | Se Co Cr Ni Pb Cd
4585 Alaska pollock host 49 19,4 0,1 2,2 50 0,6 0,3
4559  Alaska pollock var 38 18,6 0,1 u.d. 4,5 0,3 0,3
4612 Guldsparid 24 16,0 0,6 14 0,0 2,1 u.d.
4613 Havsabborre 19 15,9 0,3 1,3 0,0 1,2 u.d.
4586 Hoki 4 42,6 u.d. u.d. 3,5 0,7 u.d.
4611 Kapkummel 8 22,1 u.d. 2,2 0,0 0,9 u.d.
4226 Pangasiusmal 2 12,7 0,1 14 0,0 0,4 u.d.
1250 Pinklax 19 26,0 0,1 u.d. 0,0 0,5 u.d.
1244 Roding 20 21,8 0,1 u.d. 53 2,4 u.d.
1202 Sej 130 27,6 0,2 u.d. 6,1 1,6 u.d.
4604 Sill host 51 25,8 0,5 1,1 0,0 u.d. u.d.
4603  Sill var 32 24,7 0,4 u.d. 52 3,9 u.d.
4607 Skarpsill 59 22,6 0,5 0,9 6,0 1,3 2,5
4606 Stromming host 34 23,1 0,4 u.d. 4,8 u.d. u.d.
4605 Stromming var 25 28,3 0,5 15 6,7 u.d. 1,1
2468 Tilapia 4 27,8 0,2 0,9 0,0 0,7 u.d.
1246 Torsk 180 27,3 0,1 u.d. 6,6 8,6 u.d.
1345  Fiskbullar m hummersas konserv tillagad 28 9,3 0,1 11 4,2 u.d. u.d.
1294  Fiskpinnar stekta 34 13,0 0,3 6,7 75 u.d. 0,4
4602 Fiskpinnar ugnsstekt 55 14,3 0,3 9,3 91 u.d. 0,4
4609 Inlagd hostsill u lag 64 14,1 0,4 1,6 6,1 3,7 0,3
4608 Inlagd sill u lag 57 14,2 0,5 u.d. 6,2 1,2 0,2
4601 Laxbullar m sas tillagade 30 6,5 0,2 2,6 55 u.d. 0,1
1298 Lutfisk kokt 2 12,3 u.d. u.d. 0,0 0,4 u.d.
1296 Makrillfilé konserv i tomatsas 36 19,9 0,5 4 5,4 0,3 1,0
4610 Senapssill u sas 33 12,6 0,4 11 6,5 1,2 0,3
1297  Surstrémming 17 10,8 0,3 1 6,0 1,3 0,7
1275 Tonfisk i olja konserv 26 86,6 0,2 11 3,9 u.d. 1,7
1278 Tonfisk i vatten konserv 26 77,0 0,2 11 41 u.d. 1,8
4598 Blamusslor kokta m lag avrunna i.u. 68,1 9,4 11,1 27,1 18,2 12,0
1394 Krafta 77 18 3,3 14 11,8 1,7 1,3
4600 Pilgrimsmusslor 4 9,7 0,1 15 6,0 1,2 2,7
1395 Réakor 20 23 1,7 1,2 9,3 20,1 26,1

fet stil — livsmedlet kan klassas som kalla till sparamnet (14, 15)

i.u. — ingen uppgift
e.a. - ej analyserad

u.d. - under detektionsgransen (Co: 0,1 pg/100 g; Ni: 3,3 pg/100 g; Cr: 0,8 ug/100 g; Pb: 0,2 ug/100 g; Cd: 0,1 ug/100 g)
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av M Lennernis.

Kosttillskott som siljs via Internet — en studie av hur kraven i lagstiftningen uppfylls av

A Wedholm Pallas, A Laser Reuterswird och U Beckman-Sundh.

Vetenskapligt underlag till rdd om bra mat i dldreomsorgen. Sammanstallt av E Lovestram.
Livsmedelssvinn i hushall och skolor — en kunskapssammanstillning av R Modin.

Riskprofil for material i kontakt med livsmedel av K Svensson, Livsmedelsverket och G Olafsson,
Rikisendurskodun (Environmental and Food Agency of Iceland).

Kompetensprovning av laboratorier: Mikrobiologi — Livsmedel, Januari 2011 av C Normark,
och I Boriak.

Proficiency Testing — Food Chemistry, Nutritional Components of Food, Round N 47.
Proficiency Testing — Food Chemistry, Trace Elements in Food, Round T-22 by C Astrand

and Lars Jorhem.

Riksprojekt 2010. Listeria monocytogenes i kyld atfardig mat av C Nilsson och M Lindblad.

. Kontroll av restsubstanser i levande djur och animaliska livsmedel. Resultat 2010 av I Nordlander,

A Kjellgren, A Glynn, B Aspenstrom-Fagerlund, K Granelli, I Nilsson, C Sjélund Livsmedelsverket
och K Girma, Jordbruksverket.

Kompetensprovning av laboratorier: Mikrobiologi — Livsmedel, April 2011 av C Normark,

I Boriak, M Lindqvist och I Tillander.

Bir — analys av niringsimnen av V Ohrvik, I Mattisson, A Staffas och H S Strandler.
Kompetensprovning av laboratorier: Mikrobiologi — Dricksvatten, 2011:1, mars av T Slapokas

C Lantz och M Lindqvist.

Kontrollprogrammet for tvaskaliga blotdjur — Arsrapport 2009-2010 — av av I Nordlander,

M Persson, H Hallstrom, M Simonsson, Livsmedelsverket och B Karlsson, SMHI.

Margariner och matfettsblandningar — analys av fettsyror av R Asgard och S Wretling.

Proficiency Testing — Food Chemistry, Nutritional Components of Food, Round N 48.

Kontroll av bekampningsmedelsrester i livsmedel 2009 av A Jansson, X Holmback

och A Wannberg.

Klimatpaverkan och energianvindning fran livsmedelsforpackningar av M Wallman och K Nilsson.
Klimatpaverkan i kylkedjan — frén livsmedelsindustri till konsument av K Nilsson och U Lindberg.
Forvara maten ratt si haller den lingre — vetenskapligt underlag om optimal forvaring av livs-
medel av R Modin och M Lindblad.

Rad om mat for barn 0-5 ar. Vetenskapligt underlag med risk- och nyttovirderingar och kunskaps-
oversikter.

Rad om mat for barn 0-5 4r. Hanteringsrapport som beskriver hur risk- och nyttovirderingar,
tillsammans med andra faktorer, har lett fram till Livsmedelsverkets rad.

Proficiency Testing — Food Chemistry, Trace Elements in Food, Round T-23 by C Astrand

and L Jorhem.

Proficiency Testing — Food Chemistry, Vitamins in Food, Round V-9 by A Staffas and H S Strandler.
Nordiskt kontrollprojekt om nyckelhdlsmarkning 2011 av I Lindeberg.

Rapport frain GMO-projektet 2011. Undersokning av forekomsten av GMO i livsmedel

av Z Kurowska.

Fat Quality — Trends in fatty acid composition over the last decade by I Mattisson, S Trattner and
S Wretling.

Kompetensprovning av laboratorier: Mikrobiologi — Dricksvatten, 2011:2, september

av T Slapokas och M Lindqvist.

Kontrollen roll skiljer sig mellan livsmedelsbranscherna av T Ahlstrom, G Jansson och S Sylvén.
Kommuners och Livsmedelsverkets rapportering av livsmedelskontrollen 2011 av C Svird och

L Eskilsson.

Kompetensprovning av laboratorier: Mikrobiologi — Livsmedel, Oktober 2011 av C Normark

och I Boriak.
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1. Fisk, skaldjur och fiskprodukter — analys av niringsamnen av V Ohrvik, A von Malmborg,
I Mattisson, S Wretling och C Astrand.
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