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Förkortningar 

BDML 
 

Benchmark dose lower limit 

BMI 
 

Body mass index 

CFU 
 

Colony forming unit 

DALY 
 

Disability adjusted life years 

Ea 
 

Ej analyserat 

Efsa 
 

European Food Safety Authority  

HDL 
 

High density lipoprotein 

LOD 
 

Limit of detection 

Jecfa 
 

Joint FAO/WHO expert committee on food additives  

Kv 
 

Kroppsvikt 

LDL 
 

Low density lipoprotein 

MOE 
 

Margin of exposure 

MPN Most probable number  
 

NHMRC 
 

National Health and Medical Research Council 

STEC 
 

Shigatoxinproducerande Escherichia coli 

TDI 
 

Tolerabelt dagligt intag 

USDA 
 

United States Department of Agriculture 

WCRF World Cancer Research Fund 
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Inledning 

Problembeskrivning 
Nötter har i de Nordiska näringsrekommendationerna 2012 (NNR 2012) identifierats 
som ett av de livsmedel vi i Norden bör öka konsumtionen av för att uppnå hälsosamma 
matvanor [1]. Nötter kan dock innehålla ämnen som kan vara skadliga för hälsan. Livs-
medelsverket såg därför ett behov av att värdera eventuella risker och nyttor som asso-
cieras med nötkonsumtion.  

Specifik frågeställning och avgränsningar 
Frågan avser vilka eventuella risker och nyttor som kan förväntas bland vuxna vid kon-
sumtion av 30 eller 65 gram nötter per dag. Frågor rörande nötallergi har inte beaktats. 
Frågan avgränsades till hälsoeffekter av osaltade nötter, men i epidemiologiska studier 
omfattar konsumtionsdata sannolikt både saltade och osaltade nötter. Potentiella hälso-
effekter av bekämpningsmedel i nötter inkluderas inte eftersom kontroll av bekämp-
ningsmedelsrester visat så begränsad förekomst att det inte innebär en risk för konsu-
menter, se bilaga 1. Någon bedömning av nötter i relation till andra kostfaktorer har inte 
gjorts.  
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Litteraturöversikt 

Ett antal systematiska litteraturöversikter om positiva hälsoeffekter av nötter har identi-
fierats [2-4]. Tillgången på relevant litteratur bedöms därmed vara tillräckligt god för att 
kunna göra en uppskattning av positiva hälsoeffekter av nötkonsumtion utan att en sys-
tematisk litteratursökning genomförs. 
 
Riskerna med de mykotoxiner som är vanligast förekommande i livsmedel har bedömts 
av flera internationella organisationer som utför riskvärderingar, till exempel European 
Food Safety Authority (Efsa) och Joint FAO/WHO expert committee on food additives 
(Jecfa). För de allra flesta mykotoxiner saknas det haltdata i nötter, undantaget är afla-
toxin som studerats vid ett flertal tillfällen [5-8]. Den senaste stora utvärderingen av 
aflatoxin i nötter (främst hasselnöt, mandel och pistasch) som Efsa presenterade 2007 
har fått utgöra stommen i denna bedömning av eventuella risker associerade med kon-
sumtion av nötter [6]. Eftersom adekvata haltdata för mykotoxiner i nötter endast finns 
tillgängliga för aflatoxin kommer inga andra mykotoxiner att beröras vidare i utvärde-
ringen.  
 
Akrylamid är sedan länge ett välkänt genotoxiskt ämne som i djurstudier visat sig vara 
cancerframkallande [9].  WHO har klassificerat akrylamid som ”sannolik humancance-
rogen”, klass 2A [10]. Därefter har ett flertal riskbedömningar utförts, däribland en av 
WHO-organet Jecfa [11].  Den enda uppgift vi har på haltdata för akrylamid i nötter är 
de analyser som utförts på Livsmedelsverket.  
 
Det finns flera dokumenterade utbrott av Salmonella i samband med konsumtion av 
nötter, både från Sverige och andra länder [12-15]. Två riskvärderingar har identifierats 
[16, 17]. Endast ett fåtal studier av förekomst av salmonella har utförts på nötter i han-
deln [18, 19]. Tillgången på litteratur bedöms vara knapphänding men tillräcklig för att 
göra en uppskattning av risken att smittas via konsumtion av nötter. Uppgifter om in-
rapporterade matförgiftningar har hämtats ifrån Livsmedelsverkets sammanställningar 
av rapporterade misstänkta matförgiftningar [20]. Uppgifter om Import och Export av 
nötter till Sverige har hämtats ifrån Faostat [21]. Risker för salmonella och STEC i nöt-
ter baseras huvudsakligen på sökningar som gjorts i litteraturdatabasen PubMed med 
söksträngen: (peanut* OR nut OR nuts OR almond*OR hazelnut* OR filbert* OR wal-
nut* or Pecans OR (Brazilian nuts) OR cashew* OR pistachios OR (macadamia nut*)) 
AND (salmonella OR listeria OR (escherichia coli)) AND (occurrence OR mapping OR 
prevalence OR outbreak OR pasteurization). 
 
Data om intag av nötter finns i Livsmedelsverkets undersökning av svenskarnas matva-
nor Riksmaten 2010-11 [22].  
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Identifiering av faror och positiva  
hälsoeffekter 

Identifiering av positiva hälsoeffekter av nötter 
Nötter innehåller många näringsämnen som enkelomättade och fleromättade fettsyror, 
protein, magnesium, zink, koppar, kalium, selen, vitamin E, B6 och niacin. Dessutom 
innehåller nötter flera bioaktiva ämnen med potentiell antioxidantverkan [23]. Flera 
litteraturöversikter har visat ett samband mellan intag av nötter och förmågan att hålla 
vikten (viktstabilitet) [2, 4]. Vidare finns ett samband mellan konsumtion av nötter och 
minskad risk för hjärt- och kärlsjukdom [2, 3, 24]. Efsa har bedömt att ett hälsopåstå-
ende för effekter relaterade till hjärt-och kärlfunktion får göras för 30 gram valnötter per 
dag [25]. World Cancer Research Fund (WCRF) har systematiskt gått igenom studier 
om samband mellan olika kostfaktorer och cancerformer [26]. Där fann man inte evi-
dens för ett samband mellan intag av nötter och lägre risk för cancer. Inför genom-
gången av de australiensiska kostråden identifierade National Health and Medical Rese-
arch Council (NHMRC) några studier om nötter och kolorektal- samt prostatacancer, 
men evidensen bedömdes som otillräcklig för att uttala sig om ett eventuellt samband 
mellan nötter och cancer [2]. Underlaget för ett eventuellt samband mellan intag av nöt-
ter och diabetes anses också för svagt för att kunna värderas [2, 3]. 

Faroidentifiering 

Mykotoxiner 
Det finns en mängd olika mögelsvampar som kan angripa nötter och i vissa fall även 
producera mykotoxiner [27]. En sammanställning av en översiktlig sökning av myko-
toxiner som kan återfinnas i nötter presenteras i tabell 1 [28-31]. Vanligast förekomma-
nande är aflatoxin som påvisats i samtliga redovisade nötsorter. 
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Tabell 1. Mykotoxiner identifierade i olika nötter 
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Aflatoxiner1 X X X X X X X X X X 
Alternariatoxiner       X    
Citrinin   X X  X     
Cyclopiazonic acid      X     
Diacetoxyscirpenol      X     
Fumonisin2      X  X   
Ochratoxin A X  X X X X   X X 
Penitrem A          X 
Rubratoxin X         X 
Sterigmatocystin X      X  X  
T-2 toxin     X X     
HT-2 toxin     X      
Zearalenon X    X X    X 

1 Indikerar analys och förekomst av någon/några/samtliga av aflatoxinerna B1, B2, G1, G2. 
2 Indikerar analys och förekomst av Fumonisin B1 eller fumonisiner ospecificerat. 
 
 
 
Aflatoxiner produceras av många stammar av Aspergillus, framför allt A. flavus och A. 
parasiticus [32]. A. flavus producerar aflatoxin i majs, jordnötter och trädnötter (till ex-
empel mandel, hasselnöt, pistasch, paranöt, cashew, valnöt och pekannöt), och i mindre 
utsträckning även i andra livsmedel. A. parasiticus förekommer oftast i jordnötter [33]. 
De fyra viktigaste aflatoxinerna är B1, B2, G1 och G2. Aflatoxin B1 är det vanligaste 
aflatoxinet [32]. Det finns dock stora kvalitativa och kvantitativa skillnader bland de 
olika aflatoxinproducerande stammarna [32]. 
 
Kontaminering med aflatoxin kan ske i fält innan skörd och förknippas då vanligen med 
stressade växter, bland annat på grund av torka. Kontamineringen kan även ske efter 
skörd vid torkning eller lagring varvid de viktigaste variablerna är vatteninnehållet i den 
infekterade grödan och den relativa luftfuktigheten i omgivningen [32]. Olika nötslag 
drabbas olika mycket av aflatoxinkontamination. Försök har visat att mandel, pistasch 
och valnöt tycks ha varierande grad av resistens där mandel har lägst grad av resistens 
och valnöt högst [34]. Graden av resistens varierar också mellan olika kultivarer av 
samma nöt [34, 35]. 
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Akrylamid 
I en stor del av livsmedel som upphettas till höga temperaturer bildas det akrylamid. 
Även i värmebehandlade nötter har man funnit akrylamid, dock i förhållandevis låga 
halter.  

Salmonella och andra bakterier 
Nötter nämns som en misstänkt orsak i sju fall av matförgiftning som rapporterats in till 
Livsmedelsverket mellan 2003 och 2012. Fem rapporter består av enstaka inrapporte-
rade sjukdomsfall medan två rapporter kommer från större utbrott. Det första större ut-
brottet pågick mellan 2005-2006 och gällde ett salmonellautbrott med 15 rapporterade 
fall. Smittan kunde via epidemiologiska studier kopplas till konsumtion av mandlar 
[12]. Det andra utbrottet inträffade 2011 med 16 rapporterade fall som misstänks ha 
orsakats av cashewnötter vilka förorenats med [20]. En sammanställning av inrapporte-
rade matförgiftningar som misstänkts orsakats av nötter finns i tabell 2. 
 
Konsumtion av nötter, framför allt jordnötter och mandlar, har kopplats till flera inter-
nationella utbrott av salmonella, se tabell 3. Huvuddelen av de utbrott som rapporterats 
har inträffat i Nordamerika och Australien. Om det sker färre utbrott i andra delar av 
världen eller om underrapporteringen är större där är inte känt. 
 
Förutom salmonellasmitta har även två utbrott av shigatoxinproducerande Eschericia 
coli (STEC) rapporterats i samband med konsumtion av nötter, dock inte i Sverige. I ett 
utbrott i USA som kopplats till konsumtion av hasselnötter med skal, rapporterades åtta 
fall, varav fyra personer blev inlagda på sjukhus [15]. I Kanada infekterades ett okänt 
antal personer av STEC i ett utbrott som kopplats till valnötskärnor [42]. Listeria har 
detekterats i nötter vid en australiensisk provtagning men smitta av Listeria har inte 
kopplats till konsumtion av nötter.  
 
Varken STEC, Listeria eller salmonellabakterier kan växa i torkade nötter, men möjlig-
en kan nötterna ha kontamineras av djuravföring som använts som gödsel vid odlingen 
eller ha kommit i kontakt med kontaminerad jord under skörd [17]. 
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Tabell 2. Nötrelaterade matförgiftningar i Sverige, data från kommunernas  
rapportering av utredningar av matförgiftningsutbrott till Livsmedelsverket. 
År Misstänkt smittkälla Dokumenterade fall Smittämne 
2003 - - - 
2004 - - - 
2005a Pistasch  ? Okänt 
2005b Cashewnötter ? Okänt 
2006a Mandel 15  Salmonella 
2006b Paranötter ? Okänt 
2007 - - - 
2008 - - - 
2009 Saltade nötter ? Okänt 
2010 Pistasch 2 Okänt 
2011 Cashewnötter 16 Salmonella 
2012 - - - 

 
 
Tabell 3. Internationella utbrott av Salmonella relaterade till nötter. 
År Misstänkt smittkälla Dokumenterade fall Utbrottsland 
1996 Jordnötssmör [36] 44 Australien 
2001 Mandel [13] 168 Canada & USA 
2001 Jordnöt [14] 109 Australien, Kanada 

och Storbritannien 
2003-2004 Mandel [37] 29 USA 
2007 Jordnötssmör [38] 715 USA 
2008 Jordnötssmör [39] 714 USA 
2011 Pinjenöt [40] 43 USA 
2012 Jordnötssmör [41] 42 USA 

 

  



Livsmedelsverkets rapportserie nr 16/2014                                                                             9 

Karakterisering av faror och positiva 
hälsoeffekter 

Karakterisering av positiva hälsoeffekter av nötter  
Nötter är hälsosamma livsmedel ur nutritionssynpunkt eftersom de bidrar med essenti-
ella fettsyror, protein, vitaminer och mineraler. Nötter finns med bland de livsmedel 
som vi enligt NNR 2012 bör öka konsumtionen av. Detta eftersom det finns potential att 
förbättra fettkvaliteten genom att öka intaget av essentiella och fleromättade fettsyror 
från bland annat nötter. Flera länder har idag kostråd där en viss mängd nötter rekom-
menderas. Med undantag för ett hälsopåstående för 30 gram valnötter per dag saknas 
dock riktvärden för vid vilket intag av nötter positiva hälsoeffekter uppnås. I en epide-
miologisk studie med över 100 000 deltagare hade de som åt nötter en minskad risk för 
dödlighet. Sambandet gällde även för de som rapporterade att de åt en portion (28 gram) 
nötter bara någon gång i veckan jämfört med de som inte åt nötter alls, men riskminsk-
ningen var då liten. Bland de som rapporterade att de åt en portion nötter sju eller fler 
gånger i veckan var risken för död omkring 20 procent lägre än för de som inte åt nötter 
alls. Studiedeltagarna som åt nötter var smalare, mindre ofta rökare, mer fysiskt aktiva 
och åt mer frukt och grönsaker än de som inte åt nötter och detta justerades för i studien 
[43]. 
 
I flera av de kostmönster som förknippats med hälsofördelar finns nötter med som en 
komponent [44]. Som exempel kan nämnas DASH- kosten som visats leda till minskat 
blodtryck [45]. Med en variant av medelhavskosten som inkluderar nötter sågs en mins-
kad risk för dödlighet jämfört med medelhavskost utan nötter, eller en kontrollkost med 
mindre hälsosam fettsammansättning [46]. Deltagare som konsumerade mer än tre port-
ioner nötter à 28 gram per vecka hade 39 procent minskad risk för död under uppfölj-
ningstiden. De som åt nötter innan interventionens början hade lägre body less index 
(BMI), lägre midjemått, var mindre ofta rökare, mer fysiskt aktiva och åt mer grönsaker, 
frukt och fisk än de som inte alls eller sällan åt nötter [46]. I en studie där 15 gram nöt-
ter per dag ingick som en del av en hälsosam nordisk kost minskade bland annat 
plasma-kolesterol, kvoten mellan low density lipoprotein (LDL) och high density lipo-
protein (HDL) samt systoliskt blodtryck i gruppen som åt den nordiska kosten jämfört 
med en kontrollgrupp [47]. Plasma kolesterol, LDL/HDL kolesterol och högt blodtryck 
är riskfaktorer för hjärt- och kärlsjukdom. Kostmönster är kombinationer av livsmedel 
som tillsammans bidrar till hälsoeffekter och det går därför inte att uppskatta specifika 
hälsoeffekter av nötter utifrån studier av kostmönster.  
 
Litteraturöversikter som kan belysa betydelsen av konsumtion av nötter för olika hälso-
utfall diskuteras i följande avsnitt och sammanfattas i tabell 4. 
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Tabell 4. Sammanställning av resultaten från litteraturöversikter om positiva hälsoeffekter  
av nötkonsumtion. 

Utfall Exponering Samband Evidens-
gradering 

Vikt-
förändring 

Nötter Inget samband med viktuppgång [4] Troligt  
 

 65-110 gram 
nötter/dag 

Leder inte till viktuppgång på kort sikt [2] 
  

Möjligt  
 

Hjärt- och 
kärlsjukdom 

Osaltade nötter Minskad risk för hjärt- och kärlsjukdom [48] Sannolikt  
 

 20 gram  
nötter/dag 

Minskad risk för koronär hjärtsjukdom [49] Sannolikt 
 

Riskfaktorer 
för hjärt- och 
kärlsjukdom 

Osaltade jord-
nötter och träd-
nötter i synner-
het valnötter, 
mandel och 
pistasch 

Påverkar riskfaktorer för hjärt- och kärlsjuk-
dom, särskilt blodfetter [3] 

Måttligt  
 

  
65-110 gram 
nötter/dag 

 
Sänker serumkolesterolnivåer vilket är en 
markör för risk för hjärt- och kärlsjukdom [2] 

 
Möjligt  
 

 
Viktstabilitet 
I vissa koster för viktminskning har nötter uteslutits på grund av sitt höga energiinne-
håll, men en nyligen genomförd systematisk litteraturöversikt indikerar att nötter kan 
vara en del av en kost som främjar viktstabilitet samt förebygger viktuppgång efter 
viktminskning [4]. Två av tre identifierade studier presenterar resultat delvis från 
samma studiepopulation [50, 51]. Alla studierna visade ett samband mellan intag av 
nötter och viktstabilitet. Det intag som associerades med viktstabilitet var nötter två 
eller fler gånger i veckan [50, 52]. De tre studierna bedömdes alla ha studiekvalitet B  
på en skala A-C där A har högsta kvalitet. B kan ha vissa brister och uppfyller inte alla 
kriterier för A till exempel angående studiedesign, beskrivning av studien, mätning av 
resultaten och begränsningar i bortfall [1]. Sambandet mellan nötkonsumtion och vikt-
förändring bedömdes som troligt (probable) [4]. 
 
Den australiensiska myndigheten NHMRC bedömde efter en systematisk litteraturöver-
sikt inför revideringen av de australiensiska kostråden att det fanns evidens för att dra 
slutsatser om nötters effekt på hjärt- och kärlsjukdom samt viktstabilitet [2]. Slutsatsen 
var att det är möjligt att 65-110 gram nötter/dag inte leder till viktuppgång på kort sikt. 
Evidensen graderades som möjligt samband (suggestive).  
 
Möjliga mekanismer för hur intag av nötter skulle kunna påverka viktstabilitet är genom 
påverkan på mättnadskänsla som leder till minskat energiintag, ökad utsöndring av fett i 
avföringen, ökad termogenes eller ökad fettoxidation [2]. 
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Hjärt- och kärlsjukdom samt riskfaktorer för hjärt- och kärlsjukdom 
I genomgången inför revideringen av norska kostråd 2010 sammanställde Nasjonalt råd 
for ernæring en rapport med utvalda litteratursammanställningar där samband mellan 
kostfaktorer och hälsa evidensgraderats [24]. De gjorde bedömningen att det fanns ett 
sannolikt (sannsynligt) samband mellan konsumtion av osaltade nötter och minskad risk 
för hjärt- och kärlsjukdom [48] samt mellan intag av omkring 140 gram nötter per vecka 
och minskad risk för koronär hjärtsjukdom [49]. Då sökningarna från den norska rap-
porten uppdaterades vid revideringen av de danska kostråden 2013 fann Fødevarestyrel-
sen ingen ny litteratur om hälsoeffekter av nötter och drog samma slutsatser som man 
tidigare gjort i Norge [53].  
 
Inför revideringen av de amerikanska kostråden 2010 gjorde United States Department 
of Agriculture (USDA) en systematisk litteraturöversikt begränsad till år 2002-2009. 
Totalt 17 studier identifierades: fem kohorter, nio randomiserade kliniska interventions-
studier, två systematiska litteraturöversikter och en meta-analys [3]. Slutsatsen var att 
nötter överlag och i synnerhet valnötter, mandel och pistasch har en gynnsam effekt på 
blodfetter (serumlipidnivåer) som är en av riskfaktorerna för hjärt- och kärlsjukdom. I 
de studier där man sett en gynnsam effekt på blodfetter och riskfaktorer för hjärt- och 
kärlsjukdom var de mängder som associerats med utfallet följande:  
 

• Nötter (ospecificerat), 30 gram/dag [54], fem portioner i veckan av nötter eller 
jordnötssmör (1 portion motsvarade 28 gram nötter eller 16 gram jordnötssmör) 
[55]  

• Mandel 50-100 gram/dag [56] 
• Valnötter 40-84 gram/dag [56] eller 10-24 procent av kaloriintaget [57]  
• Pekanötter 72 gram/dag [56]  
• Pistasch 32-126 gram/dag [58, 59] 

 
Evidensen för att nötter kan bidra till att minska risken för hjärt- och kärlsjukdom be-
dömdes av USDA som måttlig (moderate) [3]. För macadamianötter fann man att evi-
dens för hälsoeffekter var otillräckliga. Studierna graderades A-B, vilket innebär att 
man bedömde studiekvaliteten som god eller adekvat, även om vissa brister i design och 
möjliga jävsförhållanden i finansiering påpekades [3]. Några av studiepopulationerna 
var grupper med en specifik sjukdom, till exempel typ 2 diabetes [55] eller höga blod-
fetter [58]. Studiernas längd varierade från korta interventionsstudier på 4-6 veckor [57, 
58], till en prospektiv kohort med uppföljningstid på 8 år [50]. 
 
I den systematiska litteraturöversikten inför revideringen av de australiensiska kostråden 
bedömdes att det är möjligt samband (suggestive) att konsumtion av 65-110 g nötter per 
dag sänker totalkolesterolnivåer [2]. I fyra små (15-22 individer per grupp) randomise-
rade interventionsstudier sågs förbättringar i blodfetter för:  
 

• Mandel 66-68 gram/dag [60, 61] 
• Pistasch 65-75 gram/dag [62] 
• Jordnötter 68-110 gram/dag [63]  
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En rad möjliga mekanismer för påverkan på blodfetter samt hjärt- och kärlfunktion har 
beskrivits. Det har föreslagits att intag av nötter kan minska energiupptaget eller öka-
energiförbränningen. Andra potentiella mekanismer utgår ifrån bioaktiva ämnen som 
finns i nötter: fytosteroler kan minska kolesterolreabsorption i tarmen, tokoferol och 
fenolsyror kan minska oxidativ stress, adiponectin har antiinflammatoriska och antia-
terogena egenskaper, L-arginin kan påverka kväveoxidmetabolismen. Konsumtion av 
nötter kan också innebära att vissa energitäta snacks har ersatts av nötter. Det kan i sin 
tur leda till minskat intag av mättade fettsyror och samtidigt ett ökat intag av enkel- och 
fleromättade fettyror, något som visat sig sänka LDL-kolesterol och skydda mot hjärt-
och kärlsjukdom [1]. Det är också möjligt att de som konsumerar mycket nötter har en 
mer hälsosam livsstil och att detta leder till samband mellan intag av nötter och hälso-
effekter i epidemiologiska studier.  
 

Farokarakterisering 

Aflatoxin B1 
Aflatoxin B1 är den mest potenta naturliga carcinogen man känner till och man har iden-
tifierat ett starkt samband mellan aflatoxin B1 och levercancer, särskilt bland människor 
med en kronisk hepatit B-infektion [32, 33]. Aflatoxin misstänks också ha negativ in-
verkan på tillväxten hos barn. Vidare finns indikationer på att substansen skulle kunna 
påverka immunsystemet samt ge upphov till leverskador [32, 33]. Akut aflatoxinförgift-
ning, så kallad aflatoxikos, beror på kraftig exponering via maten. Symtomen inkluderar 
magont, kräkningar, feber, blödningar, ödem och skakningar. Målorgan för aflatoxin är 
främst lever och förgiftning kan i värsta fall medföra akut leverskada som kan vara död-
lig [33]. 
 
Eftersom aflatoxiner är genotoxiska (DNA-skadande) carcinogener har man inte fast-
ställt något värde för tolerabelt dagligt intag (TDI) [33]. Baserat på humandata har en 
expertkommitté inom FAO och WHO, Jecfa, bedömt att en exponering för 1 ng afla-
toxin B1/kg kroppsvikt och dag kan medföra en extra cancerrisk motsvarande 1 på 10 
miljoner individer per år. Bedömningen avser individer som inte är bärare av hepatit B. 
Risken hos hepatit B-positiva individer att utveckla levercancer vid exponering för 
aflatoxiner är enligt JECFA cirka 30 gånger högre än hos hepatit B-negativa [5]. Utöver 
hepatitsmittade individer är det troligt att personer med nedsatt leverfunktion kan ha en 
förhöjd risk [64]. 

Akrylamid 
Akrylamid är både neurotoxiskt, genotoxiskt och cancerriskförhöjande [10, 11, 65]. 
Resultatet från de cancerstudier som har utförts på råtta och mus visar att akrylamid 
bland annat ökar risken för bröst- och testikelcancer. Eftersom akrylamid är genotoxiskt 
kan inget TDI fastställas, med andra ord antas det inte finnas någon dos som är så låg att 
den inte innebär en förhöjd risk för cancer.  
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Salmonella och andra bakterier 
Varje år dokumenteras cirka 3 000 fall av salmonella i Sverige varav cirka en fjärdedel 
tros ha smittats i Sverige [66]. Vanliga symtom vid infektion med salmonella är diarré, 
magsmärtor, feber och ibland kräkningar. Följdsjukdomar som ledinflammation kan 
förekomma. Ofta krävs det att salmonella tillväxer i ett livsmedel för att uppnå en till-
räcklig hög halt för att orsaka sjukdom. Detta gäller dock inte feta livsmedel som nötter 
eftersom fett kan skydda bakterien under passagen genom magsäcken, vilket ger en 
lägre infektionsdos. Till exempel uppmättes halten salmonellabakterier i mandlar till 
endast 8,5±1,3 MPN1/100 gram under ett utbrott av Salmonella i USA och Kanada år 
2001 [67]. 
 
Infektion med STEC har främst kopplats till blödande grovtarmsinflammation (hemor-
ragisk kolit). I sjukdomsbilden kan dock ingå såväl oblodiga som blodiga diarréer och 
njursvikt (hemolytiskt-uremiskt syndrom, HUS), andra koagulations- och blödnings-
rubbningar samt neurologiska symtom. Inkubationstiden är vanligen 3-4 dygn. Den 
mängd bakterier som krävs för att orsaka sjukdom är ofta mycket låg och STEC behö-
ver inte tillväxa i livsmedlet för att utgöra en fara [68]. 
 
Listeria smittar personer med nedsatt immunförsvar som exempelvis gravida och äldre 
personer. Vid sjukdom orsakar Listeria symtom som blodförgiftning eller hjärnhinnein-
flammation, hos gravida kvinnor kan det även leda till för tidig förlossning eller foster-
död. Vanligtvis krävs det att Listeria har möjlighet att tillväxa i livsmedel för att orsaka 
sjukdom [69] och nötter har en för låg vattenaktivitet för att Listeria ska kunna tillväxa 
[70]. 

  

                                                 
1 MPN: Most probable number, en metod för att mäta låga halter av bakterier 
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Exponeringsuppskattning 

Nötter 
I Livsmedelsverkets senaste matvaneundersökning, Riksmaten 2010-11, ingick att un-
dersöka nötkonsumtionen i den vuxna befolkningen [22]. I medeltal var konsumtionen 
av nötter och frön 5±12 gram per dag för kvinnor och 4±13 gram för män. Trettioen 
procent (311/1001) av kvinnorna och 19 procent (50/792) av männen rapporterade att de 
ätit nötter eller frön under undersökningens fyra dagar. För kvinnor var 95:e percentilen 
29 gram/dag och för män 28 gram/dag. De nötter som oftast konsumerades var cashew-
nötter, jordnötter och mandlar medan de nötter som åts mest sällan var paranötter,  
pistasch och pinjenötter, tabell 5. 

Aflatoxin B1 
Eftersom aflatoxin B1 är det mest potenta av av alla aflatoxiner och det toxin som oftast 
återfinns i livsmedel har exponeringsupppskattningarna baserats på enbart aflatoxin B1. 
Uppgifter rörande halter har hämtats ur Efsa:s rapport nr 446, 2007 [6], där ett omfatt-
ande underlag med avseende på haltdata för olika nötsorter finns tillgängligt. 
 
Förekomst och halter av aflatoxin B1 varierade betydligt mellan de olika nötsorterna. 
För mandel, hasselnöt, jordnöt, cashew och kategorin ”andra nötter” kunde man inte 
hitta några mätbara halter aflatoxin i 70-90 procent av alla prover. Motsvarande siffra 
för pistasch och paranöt var 56 procent [6]. Pistasch och paranöt var inte bara de nötsor-
ter med störst andel prov över detektionsgränsen (LOD), det var också de två sorter som 
hade de högsta uppmätta halterna, se tabell 6. 
 
Halterna av aflatoxin i nötter är skevt fördelade, med en majoritet av proverna utan 
några mätbara halter alls, medan höga eller mycket höga halter uppmätts i ett mindre 
antal prov, se tabell 6. I fall med skeva haltdata ger medianhalten vanligtvis ett bra mått 
på kontamineringen. I det här fallet har medelhalter av aflatoxin B1 ändå använts vid 
bedömningen av de kroniska riskerna eftersom medianen påverkas alltför mycket av hur 
man väljer att hantera data under LOD.  
 
Beräkning av intaget av aflatoxin från nötter har utgått ifrån ett antal scenarier, dels en 
konsumtion om antingen 30 eller 65 gram nötter per dag där man konsumerar lika 
mycket av alla olika nötsorter, dels utifrån scenariot att vissa typer av nötter inte kon-
sumeras. Dessutom har intaget av aflatoxin B1 från nötter beräknats på nuvarande me-
delkonsumtion, 4 eller 5 gram per dag för män respektive kvinnor. För en sammanfatt-
ning av beräkningarna se i tabell 7. Resultaten2 från exponeringsuppskattningarna vi-
sade att konsumtion av 30 gram nötter per dag motsvarar ett medelintag av aflatoxin B1 

                                                 
2 Resultaten redovisas som medel av LB-UB resultaten, då skillnaderna mellan dessa två var mycket små. 
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om 2,8 och 2,3 ng/kg kv3 dag för kvinnor respektive män. Om man exkluderade paranöt 
och pistasch ur beräkningarna blev motsvarande siffror 0,5 respektive 0,4 ng/kg kv dag 
för kvinnor och män. Om konsumtionen i stället antogs vara 65 gram av alla slags nötter 
per dag ökade medelintaget aflatoxin B1 till 6,0 och 4,9 ng/kg kv dag för kvinnor re-
spektive män. Utan pistasch och paranötter beräknades medelintaget vara 1,1 och 0,9 
ng/kg kv dag för kvinnor respektive män. 
 
I de olika scenarierna som behandlats i exponeringsberäkningarna varierar intaget av 
aflatoxin B1 mellan 0,05 ng/kg kv dag (män, 4 gram nötter/dag ej para eller pistasch) 
och 6,0 ng/kg kv dag (kvinnor, 65 gram nötter/dag alla sorter). I en tidigare expone-
ringsuppskattning från 2009 beräknades medelintaget av aflatoxin B1 bland svenska 
konsumenter till cirka 0,2 ng per kg kroppsvikt och dag. Beräkningen baserades dock  
på konsumtionsdata från 1997 samt begränsade uppgifter om förekomst i livsmedel [8]. 
Efsa har beräknat medelintaget av aflatoxin i norra Europa (Cluster diet F4) till 0,35-
0,69 ng/kg kv dag. Jämfört med tidigare exponeringsberäkningar skulle alltså konsum-
tion av både 30 och 65 gram nötter/dag ha stor betydelse för det totala intaget av 
aflatoxin B1. Hade beräkningarna baserats på den totala uppmätta halten aflatoxin 
i stället för enbart aflatoxin B1 skulle exponeringen öka ytterligare.  

Akrylamid 
Uppgifter om akrylamidhalten i nötter är otillräckliga, men en grov uppskattning pekar 
på cirka 40 µg/kg. Vid en konsumtion av 5 gram värmebehandlade nötter per dag blir 
kroppsbelastningen cirka 0,2 µg/person och dag, vilket motsvarar cirka 0,003 µg/kg kv 
dag vid en medelvikt på 69 kg. En sådan konsumtion motsvarar knappt en procent av 
det totala intaget av akrylamid. Vid en konsumtion av 65 gram per dag, blir kropps-
belastning 0,04 µg/kg kv dag. Detta skulle medföra att cirka tio procent av den totala 
akrylamidexponeringen härrör från konsumtion av värmebehandlade nötter. 
 
 
 
Tabell 5. Hur ofta olika nötter konsumeras enligt Riksmaten 2010-2011 uttryckt i procent  
av de som svarat. 
 1 ggr i veckan 

eller oftare 
1-3  

ggr/ månad 
1-11  

ggr/ år 
Aldrig/ 

nästan aldrig 
Cashewnöt 9 % 24 % 45 % 22 % 
Hasselnöt 8 %  11 % 44 % 38 % 
Jordnöt 8 %  26 % 50 % 16 % 
Mandel 10 % 18 % 47 % 25 % 
Paranöt 2 %  5 %  33 % 61 % 
Pinjenöt 2 % 8 % 40 % 50 % 
Pistasch 2 % 8 % 36 % 54 % 
Valnöt 7 % 9 % 45 % 37 % 

 
                                                 
3 kv: kroppsvikt.  
4 Omfattar länderna Estland, Finland, Island, Lettland, Litauen, Norge och Sverige.  
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Tabell 6. Fördelning av aflatoxin B1 i olika nötsorter provtagna inom EU 2000-2006.  
Modifierad från Efsa:s rapport 446 (2007). 
 Lower bound – upper bound1 halt aflatoxin B1 (µg2/kg)  
 Andel över LOD Median Medel P95 Max  
Cashew 10 % 0-0,10 0,29-0,42 0,24-1,00 36  
Hasselnöt 30 % 0-0,16 0,85-0,95 3,00 200  
Jordnöt 20 % 0-0,10 1,80-1,93 2,34 935  
Mandel 27 % 0-0,20 1,36-1,46 2,00 575  
Paranöt 44 % 0-0,20 22,0-22,2 96,9 1897  
Pistasch 44 % 0-0,20 16,7-16,8 85 2625  
Andra nötter 14 % 0-0,10 1,04-1,16 0,46-1,00 385  

1 Lower bound (halter under LOD antas vara 0) – upper bound (halter under LOD antas vara LOD). 
2 µg: mikrogram. 
 
 
Tabell 7. Beräknat intag av aflatoxin B1 från nötter. 

Intag av aflatoxin B1 från nötter hos vuxna  
(ng/kg kv dag) 

Kvinnor (vikt 69 kg1)  Män (vikt 84 kg1) 
5 g nötter/dag 30 g nöt-

ter/dag 
65 g nöt-
ter/dag 

4 g  
nötter/dag 

30 g nöt-
ter/dag 

65 g 
nötter/dag 

Alla2 ej pp3 alla ej pp alla ej pp alla ej pp alla ej pp alla ej pp 
0,5 0,08 2,7 0,5 6,0 1,1 0,3 0,05 2,3 0,4 4,9 0,9 

1 Kroppsvikterna för kvinnor och män har hämtats ur Riksmaten 2010-2011. 
2 Alla: konsumtionen av nötter antas omfatta alla kategorier/sorter från tabell 6, vidare antas att man konsumerar     
  lika mycket av alla kategorier/sorter. 
3 Ej pp: konsumtionen inkluderar ej paranöt eller pistasch. 
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Salmonella och andra bakterier 
Det finns inga kartläggningar över hur stor andel av de nötter som finns på den svenska 
marknaden som är kontaminerade med patogena bakterier. Salmonella och andra pato-
gena bakterier har upprepade gånger detekterats genom hela livsmedelskedjan i utländ-
ska studier. En sammanställning över de kartläggningar som gjorts på nötter finns i ta-
bell 8. 
 
Salmonellabakterier som kontaminerat nötter kan överleva under lång tid. I försök där 
salmonellabakterier inokulerats på mandlar överlevde bakterierna 18 månaders lagring 
vid låga temperaturer (-20°C och +4°C) och halterna sjönk endast mycket långsamt, i 
genomsnitt 0,25 log/månad vid varmare lagring (+23°C) [71].  
 
Försök med salmonella, Listeria och E. coli O157 (den serotyp av E.coli som orsakar 
flest utbrott av STEC) som inokulerats på valnötter har visat att alla dessa organismer 
kan överleva vid 23°C i över ett år [70]. Den låga vattenaktiviteten i nötter ökar även 
salmonellabakteriers resistens gentemot värmebehandlingar [72, 73]. 
 
Nötter värmebehandlas ofta, antingen för att minska antalet bakterier eller för att på-
verka smaken. I USA har det till exempel sedan 2007 varit lagstadgat att alla mandlar 
som säljs för konsumtion i Nordamerika måste dekontamineras via processer som mi-
nimalt ger en 4-log reduktion av bakterier. Mandlarna kan dekontamineras genom torr-
rostning, oljerostning, blanchering eller ångbehandling [74] vid olika temperaturer och 
under olika lång tid [75]. Även vid produktion av jordnötssmör rostas nötterna innan de 
mals [76]. Jordnötssmör måste inte pastöriseras i dagsläget, men många tillverkare  
pastöriserar jordnötssmör frivilligt. Pastörisering uppges vanligtvis ske vid 70-75°C 
under en okänd tidsperiod [77]. Dessa temperaturer kan dock vara för låga för att till-
verka en säker produkt [78]. Hur stor andel av de nötter som konsumeras i Sverige  
som är pastöriserade, eller på något annat sätt dekontaminerade, är okänt men Efsa [17] 
anger att rostning av nötter är en vanlig åtgärd. Enligt FAOSTAT [21] importerades det 
2011 främst olika slags processade nötter (rostade och/eller smaksatta), till Sverige. 
Dessa data anger dock inte konsumtionen av nötter. Hur stor andel av de importerade 
nötterna som förädlas i Sverige och hur stor andel obehandlade nötter som konsumeras 
är inte känt. 
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Tabell 8. Prevalensen av salmonella och andra bakterier i nötter.  
Ursprung Nötter År Organism Positiva prov 

(%) 
Halt 

Odlingar, USA [67] 
 

Mandel 2001-
2005 

Salmonella 81/9274 
(0,87±0,2) 

1,2–2,9 
MPN/100 g 
 

Odlingar, USA [79] Mandel 2006-
2007 

Salmonella 46/3698 (1,2)   
 

2,1-2,3 
MPN/100g 
 

Odlingar, USA [80] 
 

Jordnötter med 
skal 

2008-
2010 

Salmonella 19/472 (4,0) <0,03-2,4 
MPN/g 
 

Sortering efter 
skörd, USA [81] 

Jordnötter med 
skal 

2009-
2011 

Salmonella 68/10 162 (0,67) 0,74–5,25 
MPN/350 g 

   STEC 
 

3/10 162 (0,03)   ea1 
 

Nötförädling före 
rostning,  
Australien [82] 

Cashew 
Hasselnöt 
Mandel,  
Paranöt 
Nötblandningar 
 

2003-
2006 

Salmonella Mandel 1/60 (1,7) 
Totalt 1/921 (0,1) 

  ea1 

E. coli Totalt 0/921    - 

Nötförädling rostade 
och förpackade 
nötter, Australien 
[83] 
 

Cashew 
Hasselnöt 
Mandel  
Paranöt 
Nötblandningar 
 

2003-
2006 

Salmonella 0/564     - 
E. coli 0/564    - 
Listeria 2/564 (0,4) 

 
<10 CFU/g 

Nötter i butik, 
England [19] 

Cashew 
Hasselnöt 
Jordnöt 
Macadamia  
Mandel 
Paranöt 
Pekannöt Pinje-
nöt  
Pistasch 
Valnöt 
Nötblandningar 
Övriga nötter 
 

2008 Salmonella Pistasch 1/25 (4,0) 
Totalt: 1/727 (0,2) 

ea1 

 
E. coli 

 
Totalt: 3/727 (0,4) 
 

 
3,6-4,0 CFU/g 

Nötter i butik, 
Storbritannien [18] 

Cashewnöt 
Hasselnöt 
Jordnöt 
Macadamia 
Mandel 
Paranöt  
Pekan 
Pinjenöt Pi-
stasch  
Valnöt 
Nötblandningar 
Övriga nötter 

2008-
2009 

Salmonella Paranöt 2/ 469 
(0,4) 
Totalt 2/2886 
(0,1)  

<0,01-0,23 
MPN/g 

1 ea: Ej analyserat.  MPN: Most probable number, en metod för att mäta låga halter av bakterier. 
CFU: colony forming unit. 
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Karakterisering av risk och nytta 

Karakterisering av positiva hälsoeffekter av nötter 
Det har tidigare bedömts som sannolikt [4] eller möjligt [2] att intag av nötter inte ökar 
risken för viktuppgång. Viktuppgång med ökande ålder är det normala, men inte önsk-
värt ur hälsosynpunkt. Vissa individer kan behöva gå upp i vikt, men att vikten hålls 
stabil skulle överlag bidra till att minska risken för bland annat hjärt- och kärlsjukdom, 
diabetes typ 2 och cancer i befolkningen. Eftersom ungefär hälften av männen och en 
tredjedel av vuxna kvinnor i den svenska befolkningen är överviktiga eller feta och 
övervikt är en riskfaktor för vanliga kroniska sjukdomar kan förebyggande av viktupp-
gång ha stor betydelse för folkhälsan. Sambandet mellan intag av nötter och gynnsam 
effekt på riskfaktorer för hjärt- och kärlsjukdom har bedömts som måttligt [3] respek-
tive möjligt [2]. Trots att litteraturöversikterna gjordes för en delvis överlappande tids-
period identifierades olika studier. Detta kan bero på skillnader i sök- och urvalskrite-
rier.  
 
NHMRC drar slutsatsen att sänkning av kolesterolvärden ses vid intag av 65-110 gram 
nötter per dag [2] och Efsa har bedömt att ett hälsopåstående för effekter relaterade till 
hjärt- och kärlfunktion får göras för 30 gram valnötter per dag [25]. För att nå upp i de 
konsumtionsnivåer som har förknippats med positiva hälsoeffekter bör konsumtionen 
öka minst sex gånger i den svenska befolkningen. Högkonsumenterna (95:e percentilen) 
i Riksmaten 2010-11 har intag under det lägsta som förknippas med effekter på koleste-
rolvärden. Det är värt att notera att i flera av de interventionsstudier som lett till föränd-
ringar i blodfetter var konsumtionen av nötter mycket stor jämfört med svenska förhål-
landen, över 100 gram per dag. En ökning till 100 gram nötter per medför förändringar  
i kostens sammansättning om energiintaget ska vara konstant. För att utreda effekter på 
näringsintaget av ett ökat intag av nötter i befolkningen kan analyser av olika konsum-
tionsscenarion utföras. Det skulle också tydliggöra vad man förväntar sig att nötterna 
byts ut mot. De som äter nötter kan skilja sig i kostvanor och livsstil från dem som inte 
gör det, vilket även kan påverka deras hälsostatus och studiernas resultat. I epidemio-
logiska studier kan andra faktorer i kosten eller livsstilen än det som studeras också in-
fluera utfallet, även om man statistiskt försökt justera för dessa faktorer.  
 
Om konsumtion av 30 eller 60 gram nötter per dag skulle förebygga övervikt eller hjärt- 
och kärlsjukdomar i befolkningen är osäkert. Det finns heller inte tillräckligt underlag 
för att bedöma om det finns grupper i befolkningen vars hälsa skulle påverkas mer posi-
tivt av ökad konsumtion av nötter. De positiva effekter som har satts i samband med 
konsumtion av nötter kan bero på innehållet av näringsämnen eller andra bioaktiva äm-
nen i nötter eller på ett för hälsan gynnsamt byte av vissa livsmedel mot nötter.  
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Riskkarakterisering 

Aflatoxin B1 
Intagsberäkningar utifrån de olika scenarierna, inklusive nuvarande konsumtion, visade 
att exponeringen för aflatoxin B1 från nötter varierade mellan 0,05 och 6 ng/kg kv dag. 
Den bedömning som Jecfa gjort av den carcinogena potentialen hos aflatoxin B1 är att 
exponering för 1 ng/kg kv dag i en population på 10 miljoner (ungefär Sveriges befolk-
ning) motsvarar en förhöj risk för levercancer på ett fall per år. Den uppskattde expone-
ringen från nötter skulle därmed motsvara färre än 10 (0,05 till som mest 6, beroende på 
scenario) fall av levercancer i Sverige per år om antalet fall antas förhålla sig direkt 
proportionellt mot exponeringen.  
 
Något TDI har inte kunnat fastställas för aflatoxin. I stället rekommenderar Efsa att man 
för genotoxiska carcinogener ska beräkna en så kallad ”Margin of Exposure” (MOE) 
[84]. Som utgångspunkt vid beräkning av MOE-värden använder man sig av en bench-
markdos (BMD), den exponeringsnivå som orsakar en viss procentuell ökning av  
cancerincidensen i förhållande till bakgrundsincidensen. I Efsas utvärdering av afla-
toxin i nötter från 2007 redovisas BMDL-värden (den lägre konfidensgränsen för BMD) 
baserade dels på djurstudier och dels på humandata från epidemiologiska studier [6], se 
tabell 9.  
 
De värden för BMDL10 och BMDL1 som presenteras i tabell 9 indikerar att råtta är mer 
känslig för aflatoxin än människa. Särskilt om man beaktar att de värden som tagits 
fram från epidemiologiska studier baserades på data från populationer med en hög pre-
valens hepatit B-infektion och att människor med en hepatit B-infektion är cirka 30 
gånger mer känsliga för aflatoxin än människor utan infektionen.  
 
Baserat på BMDL10 från djurstudier (carcinogenicitet i råtta) och den uppskattade ex-
poneringen av aflatoxin B1 från nötter har MOE-värden (MOE = BMDL/uppskattad 
exponering) beräknats för de olika scenarior som ingått i värderingen, se tabell 10.  
 
Resultaten från beräkningarna visade att MOE:s varierade mellan 30 och 3 200. Efsas 
vetenskapliga kommittee har föreslagit att en MOE, baserat på en BMDL10 från djurstu-
dier, på 10 000 eller mer skulle vara av låg betydelse ur folkhälsosynpunkt. I de aktuella 
exponeringsscenarierna var dock MOE betydligt lägre än så.  
 
Resultaten visade att överlag hade män något större MOE-värden, vilket beror på lägre 
konsumtion av nötter och större kroppsvikt än kvinnor. I beräkningarna är det tydligt  
att de enstaka mycket höga aflatoxinhalter som kan förekomma i vissa nötter har större 
betydelse för aflatoxinexponeringen än mängden nötter som konsumeras. MOE för  
scenariet konsumtion av 65 gram nötter (inte pistasch eller paranöt) beräknades till  
160-195, medan MOE för konsumtion av 30 gram nötter (även pistasch och paranöt) 
beräknades till 60-75. MOE för båda könen var cirka fem gånger större då pistasch och 
paranöt inte konsumeras. Det är därför viktigt att kraftigt kontaminerade nötter inte når 
konsumenter. I dagsläget finns inom EU gemensamma gränsvärden för aflatoxin bland 



Livsmedelsverkets rapportserie nr 16/2014                                                                             21 

annat i ätfärdiga nötter [85] se tabell 11. Tack vare goda provresultat har man på senare 
tid inom EU diskuterat lättnader i den utökade kontroll som tidigare gällt vid import till 
EU av mandlar från USA, hasselnötter från Turkiet och paranötter från Brasilien.  
 
 
 
Tabell 9. BMDL-värden för aflatoxin B1 [6].  
Djurstudie Humandata Humandata 
BMDL10 
(10 % extra cancerrisk) 

BMDL10 
(10 % extra cancerrisk) 

BMDL1 
(1 % extra cancerrisk) 

170 ng/kg kv dag 870 ng/kg kv dag 78 ng/kg kv dag 
 
 
 
 
Tabell 10. Margin of exposure (MOE) för olika konsumtionsscenarier. 

Kvinnor  
Konsumtion nötter/dag 5 g  

alla 
5 g  

ej pp 
30 g  
alla 

30 g  
ej pp 

65 g  
alla 

65 g  
ej pp 

Intag afla B1  
(ng/kg kv dag) 
 

0,5 0,08 2,8 0,5 6,0 1,1 

MOE baserat på 10 % 
extra cancerrisk från 
djurstudier 370 2100 60 350 30 160 
Män  
Konsumtion nötter/dag 4 g  

alla 
4 g  

ej pp 
30 g  
alla 

30 g  
ej pp 

65 g  
alla 

65 g  
ej pp 

Intag afla B1  
(ng/kg kv dag) 
 

0,3 0,05 2,3 0,4 4,9 0,9 

MOE baserat på 10 % 
extra cancerrisk från 
djurstudier 560 3200 75 425 35 195 

 
 
 
Tabell 11. Gällande gränsvärden för aflatoxin i ätfärdiga nötter.  
 Gränsvärde (mikrogram/kg) 
Aflatoxiner 
 

B1 Summan av B1, B2, G1 och G2 

Mandlar och pistachmandlar 8,0 10,0 
Hasselnöt och paranöt 5,0 10,0 
Andra trädnötter  2,0 4,0 
Jordnötter 2,0 4,0 
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Akrylamid 
Något TDI har inte kunnat fastställas eftersom akrylamid är en genotoxisk carcinogen.  
I stället använder man sig av MOE när man uppskattar riskerna med akrylamid. Flera 
riskuppskattningar har också genomförts. Benford et al har beräknat att BMDL10 base-
rad på bröstcancer motsvarar ett akrylamidintag av 160 µg/kg per kilo kroppsvikt och 
dag [86]. Vid en konsumtion av 5 gram nötter per dag beräknades MOE till cirka 
56 000. Vid en konsumtion av 65 gram per dag minskar MOE till cirka 5 000.  

Salmonella och andra bakterier 
Den bakteriella hälsofara som finns kopplade till konsumtion av nötter är i första hand 
salmonella. Utbrott av salmonella har huvudsakligen rapporterats från Nordamerika och 
Australien. De nötter som kopplats samman med utbrott är opastöriserade mandlar, 
jordnötter och jordnötssmör, pinjenötter samt cashewnötter. Salmonella har också påvi-
sats vid enstaka tillfällen i pistasch och paranötter utan att dessa nötter har rapporterats 
som smittkälla. I Sverige har mandlar och cashewnötter kopplats till utbrott av salmo-
nella. 
 
Förutom salmonella har även utbrott av STEC vid två tillfällen kopplats samman med 
konsumtion av nötter, dock inte i Sverige. STEC kan ge allvarliga symtom, som till ex-
empel njursvikt, vid sjukdom. Inga kartläggningsstudier som undersöker förekomsten 
av STEC i nötter har identifierats vilket innebär att risken inte går att kvantifiera. Inga 
utbrott av STEC i samband med nötter har rapporterats i Sverige och endast två utbrott 
har kopplats till smitta utomlands. Risken för att STEC smittar via nötter bedöms där-
med som liten 
 
I enstaka utländska studier har Listeria detekterats på nötter utan att ha kopplats till 
sjukdom. Utbrott av Listeria kan ge allvarliga följder för riskgrupper som gravida och 
äldre. Listeriasjukdom har inte förknippats med nötter och därför bedöms risken för 
listeriasjukdom vid nötkonsumtion vara mycket liten.  
 
Salmonella i nötter har i tidigare riskvärderingar inte bedömts utgöra en stor risk för 
sjukdom. I en riskvärdering av mikrobiella risker i livsmedel av icke animalisk ursprung 
utförd av Efsa [17] bedömdes nötter komma på femte plats av totalt åtta riskkategorier. 
Nötter bedömdes därigenom tillhöra samma riskklass som norovirus i tomater och mo-
rötter och Shigella i morötter. Nötter har också utvärderats på uppdrag av Efsa, i en kva-
litativ riskvärdering av livsmedel med lågt vatteninnehåll och av icke-animaliskt ur-
sprung. De undersökta livsmedlen indelades i fyra prioritetsnivåer (1, 2, 3 samt ingen 
nivå) och nötter bedömdes ha prioritetsnivå 2 för länder utanför EU och prioritetsnivå 3 
för länder inom EU. Det enda livsmedel som bedömdes ha högsta prioritetsnivå var frön 
för groddning med avseende på salmonella och STEC [87].  
 
I en riskvärdering rörande konsumtion av mandlar i Nordamerika, där dekontaminering 
är lagstadgat, bedömde man att risken för att smittas med salmonella via mandlar är låg 
(0,008 fall per miljard portioner á 25 gram), förutsatt att alla mandlar dekontamineras 
och att ingen kontamination sker efter dekontamineringssteget. I samma riskvärdering 
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uppskattades  även att det utbrott som inträffade i USA 2001 troligtvis hade kunnat 
undvikas om mandlarna hade dekontaminerats enligt de metoder som används i USA 
idag [16]. 
 
Det har inte utförts några kartläggningsstudier rörande förekomsten av salmonella i nöt-
ter på den svenska marknaden och det går därför inte att med säkerhet att säga hur stor 
risken är för att insjukna i salmonellosis av att äta nötter som säljs i Sverige. Kartlägg-
ningsstudier från andra länder visar på låg förekomst av kontaminerade nötter i handeln, 
mindre än en på tusen. Studier av specifika nöttyper har visat en prevalens på upp till ett 
av tjugofem prover men dessa studier är för små för att kunna dra generella slutsatser 
av. De halter av salmonella som uppmätts i kontaminerade nötter är också mycket låga, 
men eftersom nötter innehåller mycket fett finns risken att ett litet antal salmonellabak-
terier kan orsaka sjukdom. Dekontaminering av nötter sänker väsentligt halten av sal-
monella på nötter. Hur stor andel av de nötter som idag konsumeras i Sverige som är 
dekontaminerade finns det inga säkra uppgifter om, men Efsa uppger att rostning av 
nötter är vanligt. I de två svenska utbrott av salmonella som kopplats till nötter, mandel 
respektive cashewnöt, framgår det inte om nötterna dekontaminerats eller inte. 
 
Genomsnittskonsumtionen av nötter i Sverige är cirka 5 gram per dag och de nötter som 
oftast konsumeras idag är mandel, jordnötter och cashewnötter, det vill säga de nötter 
som tidigare kopplats till salmonellasmitta. En ökning av medelintaget av nötter till 30 
eller 65 gram nötter per dag motsvarar en ökad exponering på 6-13 gånger. För de per-
soner som idag har den högsta nötkonsumtionen, (95:e percentilen) leder ökningen av 
nötintaget till upp till en fördubbling av exponeringen för salmonella via nötter. De hal-
ter av salmonella som har uppmätts i nötter har varit mycket låga men eftersom infekt-
ionsdosen är så låg i nötter bör endast förekomsten av salmonella betraktas som en fara 
för sjukdom. Förekomsten av salmonella i nötter är liten och slutsatsen är att risken för 
att smittas med salmonella vid en konsumtion av 30 eller 65 gram nötter per dag troligt-
vis är liten. 
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Osäkerheter i underlaget 

Konsumtionsdata 
Nötter äts på många olika sätt till exempel som snacks, i bröd, müsli och i efterrätter. 
Det är troligt att nötkonsumtion underrapporteras, och att rapporteringen är förknippad 
med felkällor eftersom nötter äts relativt sällan, inte alltid äts som ett medvetet val, och 
oftast inte som huvudingrediens i en måltid. Det kan ha blivit vanligare med nötter i 
maten sedan undersökningen Riksmaten 2010-11 genomfördes och konsumtions-
mönstret av nötter kan ha ändrats. Jordbruksverkets konsumtionsstatistik tyder på att 
konsumtionen av nötter ökar. Enligt Jordbruksverkets konsumtionsstatistik köper vi  
2,9 kg färska eller beredda nötter och mandlar per person och år, vilket motsvarar cirka  
8 gram per person och dag [88].  
 
Nytta 
De epidemiologiska studier som ligger till grund för att nötkonsumtion förknippas med 
positiva hälsoeffekter är förenade med flera potentiella felkällor som uppskattning av 
intag, typ av nötter, beredningsform, bedömning av hälsoutfall och andra faktorer i  
kosten eller livsstilen som kan influera utfallen. 

Fara 
De humandata som använts i framtagandet av referensvärden för aflatoxin B1 kommer 
från epidemiologiska studier med populationer med en hög prevalens hepatit B-infek-
tion, vilket inte är fallet i Sveriges befolkning. Dessutom finns det en variation bland  
de gener som styr metaboliseringen av aflatoxin som kan skilja sig mellan olika popu-
lationer. Därför är det oklart huruvida data från en viss population kan appliceras på en 
annan.  

Förekomst 
Haltdata för aflatoxin kommer från år 2000-2006 och halter kan ha ökat eller minskat 
sedan dess. Andra mykotoxiner än aflatoxin B1 kan förekomma i nötter, men eftersom 
haltdata saknas har dessa inte kunnat tas med i bedömningen. Det leder till en möjlig 
underskattning av risker förknippade med konsumtion av nötter.  
 
Haltdata på akrylamid i nötter är begränsad till några få analyser vilket ökar osäkerheten 
i bedömningen av hälsoeffekter. 
 
Data på förekomst av salmonella i nötter i Sverige samt data på vilka nötter som värme-
behandlas innan försäljning saknas, vilket leder till osäkerheter i riskbedömningen av 
salmonella. 
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Sammanfattning och slutsatser 

I den här rapporten diskuteras vilka hälsoeffekter, både positiva och negativa, en kon-
sumtion av 30 eller 65 gram nötter per dag skulle kunna medföra i den vuxna svenska 
befolkningen.  
 
I systematiska sammanställningar av studier om hälsoeffekter av nötter drar man slut-
satsen att konsumtion av nötter (från 30 gram per dag) möjligen minskar riskfaktorer för 
hjärt- och kärlsjukdom. Det är också sannolikt att konsumtion av nötter, trots att de har 
högt energiinnehåll, inte ökar risken för viktuppgång. Om övervikt eller hjärt- och kärl-
sjukdom kan förebyggas genom ökad konsumtion av nötter i befolkningen skulle det i 
så fall innebära stora vinster för folkhälsan. De positiva effekter som har satts i samband 
med intag av nötter kan bero på näringsinnehållet i nötter, på ett för hälsan gynnsamt 
byte av vissa livsmedel mot nötter, eller på att individer som har ett högt intag av nötter 
också har en livsstil som är gynnsam för hälsan.  
 
Möjliga negativa effekter på hälsan vid ökad konsumtion av nötter skulle kunna orsakas 
bl.a. av mykotoxinet aflatoxin B1. Eftersom aflatoxin B1 är en genotoxisk carcinogen 
har något TDI inte kunnat fastställas. Intagsberäkningar visar dock att exponeringen 
från nötter i olika scenarier sannolikt skulle motsvara som mest ett fåtal fall av lever-
cancer i Sverige per år, vilket kan jämföras med de 544 nya fall av levercancer som  
diagnosticerades i Sverige 2011 [89]. För hepatitsmittade individer eller personer med 
nedsatt leverfunktion blir riskerna dock större. Beräkningar av ”margin of exposures” 
visar att den marginal som Efsa anser betryggande ur folkhälsosynpunkt inte uppnås vid 
konsumtionsscenarier på 30 eller 65 gram nötter per dag. Tillgängliga data tyder på att 
de enstaka mycket höga aflatoxinhalter som kan förekomma i vissa nötter har större 
betyd-else för aflatoxinexponeringen än den mängd nötter som konsumeras. Jämfört 
med tidigare exponeringsberäkningar skulle dock konsumtion av både 30 och 65 gram 
nötter/dag ha stor betydelse för det totala intaget av aflatoxin B1. Efsa påpekar också att 
eftersom aflatoxin är genotoxiskt och carcinogent bör den totala exponeringen hållas så 
låg som det rimligen är möjligt. Dessutom kan andra mykotoxiner i nötter också bidra 
till den totala toxinexponeringen.   
 
Förutom förekomst av mykotoxiner kan akrylamid bildas i de fall nötter värmebehand-
las vid höga temperaturer. Eftersom akrylamid, i likhet med aflatoxin B1, är genotoxiskt 
antas det inte finnas någon dos som är så låg att den inte innebär en förhöjd risk för  
cancer. Vid en konsumtion av upp till 65 gram per per dag kan dock den beräknade  
cancerrisken orsakad av akrylamid i värmebehandlade nötter betraktas som relativt låg.  
Eftersom mängden analyser av akrylamid i nötter är begränsad är dock osäkerheten  
i bedömningen stor. 
 
Den bakteriella hälsofara som kan kopplas till konsumtion av nötter är i första hand 
salmonella. De nötter som oftast konsumeras (mandel, jordnötter och cashewnötter) är 
också de sorter som kopplats till salmonellasmitta i Sverige och i andra länder. De halter 
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av salmonella som uppmätts i kontaminerade nötter är mycket låga, men i nötter finns 
det en risk att ett litet antal salmonellabakterier kan orsaka sjukdom med symtom som 
diarré, kräkningar, feber och följdeffekter som ledinflammation. Vilka halter av salmo-
nella som kan finnas i nötter är därför inte väsentligt utan enbart förekomsten av salmo-
nella bör betraktas som en fara. Värmebehandling av nötter sänker väsentligt halten av 
salmonella, men det är inte känt hur stor andel av de nötter som konsumeras i Sverige 
som är värmebehandlade. Antalet rapporterade fall av salmonella som kopplats till nöt-
ter i Sverige är låg i förhållande till det totala antalet fall och skulle endast öka margi-
nellt vi en ökad konsumtion. Risken för att smittas med salmonella vid en ökad konsum-
tion upp till 65 gram nötter per dag är liten, men det finns stora kunskapsluckor som gör 
värderingen osäker. 
 
Rekommendationer om ökning av nötkonsumtion, till exempel i NNR 2012, bygger på 
underlag om kostförändringar som kan förbättra energibalans och bidra till god hälsa.  
I NNR 2012 gjordes ingen uppskattning eller värdering av aspekter av nötkonsumtion 
som kan medföra negativa hälsoeffekter.  
 
Vi gör bedömningen att de metoder som finns för att göra sammanvägningar av risk och 
nytta, till exempel DALYs, inte lämpar sig att använda i den här värderingen på grund 
av flera skäl. Dels finns osäkerheter i kvantifieringen av effekt för hjärt- och kärlsjuk-
dom, viktstabilitet, cancer och salmonellosis. Dessutom finns det osäkerheter i expone-
ringsuppskattningarna. För salmonella och akrylamid finns få uppgifter om förekomst 
respektive halt i nötter. Vad det gäller aflatoxin är det främst de enstaka mycket höga 
halterna som utgör en risk för konsumenter. Den siffra på DALY som man skulle kunna 
räkna fram riskerar därför att vara behäftad med sådana osäkerheter att den skulle vara 
svår att tolka. Någon sammanvägd bedömning av om den totala effekten av nötkon-
sumtion på 30 eller 65 gram per dag på folkhälsan har således inte genomförts. 
 
I den här rapporten gör vi bedömningen att även om det är möjligt att en konsumtion av 
30 eller 65 gram nötter per dag skulle kunna medföra positiva hälsoeffekter i den sven-
ska befolkningen, skulle den också medföra en ökad risk för negativa effekter. Eftersom 
konsumtion av nötter om 30 eller 65 gram per dag skulle kunna medföra en kraftigt 
ökad exponering av aflatoxin bedöms även riskerna associerade med aflatoxinexpone-
ring kunna öka påtagligt. Risken för salmonella och akrylamid kan också öka, men  
bedöms ha en mindre betydelse för folkhälsan i förhållande till aflatoxin.   
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Summary and conclusions 

In this report possible health effects, both positive and negative, relating to a consump-
tion of 30 or 65 grams nuts per day in the Swedish adult population were considered.  
 
From systematic reviews of health effects of nuts it is concluded that consumption of 
nuts from 30 g/day possibly reduces risk factors for cardiovascular disease. It is also, 
based on epidemiological evidence, probable that nut consumption does not increase the 
risk for weight gain, despite the relatively high energy content of nuts. Should be over-
weight or cardiovascular disease is prevented by increased nut consumption in the 
population, public health benefits can be expected. The beneficial effects of nut con-
sumption may be due to the nutritional composition of nuts, the replacement of more 
unhealthy foods and snacks for nuts, or because nut consumption is related to other life-
style factors that improves health. 
 
A potentially enhanced risk to consumer health associated with an increased consump-
tion of nuts could be caused by the mycotoxin aflatoxin B1. Because aflatoxin B1 is 
considered to be genotoxic and carcinogenic it is not possible to identify an intake with-
out risk and therefore no TDI has been established. Results from several exposure as-
sessments indicate that the aflatoxin exposure associated with consumption of nuts in a 
worst case scenario would correspond to a handful of cases of liver cancer per year in 
Sweden. Estimates of “margin of exposure” indicated a potential concern for human 
health since the margin of 10 000, which is considered be of low concern from a public 
health point of view, is not met in any of the exposure scenarios. However, available 
data indicate that the occasional very high levels of contamination in certain nuts have a 
greater influence on the total aflatoxin exposure than the amount of nuts consumed. 
Nonetheless, an increase of the consumption of nuts to either 30 or 65 grams per day 
would, compared to previous exposure assessments, have a great impact on the total 
aflatoxin exposure. Furthermore, EFSA has pointed out that since aflatoxins are geno-
toxic and carcinogenic, exposure to aflatoxins from all sources should be as low as rea-
sonably achievable. Furthermore, mycotoxins other than aflatoxin could contribute to 
the overall toxin exposure from nuts.  
 
In addition to mycotoxins, acrylamide can also be present in nuts which have been 
treated at high temperatures. Acrylamide, just like aflatoxin, is a genotoxic carcinogen, 
and it is assumed that for such substances any exposure is undesirable since there may 
be a risk associated with exposure even to low amounts, especially if consumed on a 
regular basis. However, the estimated risk to develop liver cancer due to acrylamide in 
heat treated nuts is considered as relatively low even at consumption levels of up to 65 
grams of nuts per day. However, due to limited occurrence data of acrylamide in nuts 
the uncertainty of the estimation is large.  
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The main bacterial health risk that is associated with the consumption of nuts is Salmo-
nella. The types of nuts that are most often consumed in Sweden (almonds, peanuts and 
cashews) are also the types of nuts that have been associated with outbreaks of Salmo-
nella in Sweden and other countries. The amount of Salmonella that have been detected 
in contaminated nuts are very low, but there is a risk that very low levels of Salmonella 
in nuts can inflict disease with symptoms such as diarrhea, vomiting, fever and reactive 
arthritis. The levels of Salmonella that are present in nuts are therefore not relevant and 
the very presence of Salmonella in nuts should be considered a hazard. Heat-treatment 
of nuts can significantly lower the levels of Salmonella on contaminated nuts, but it is 
unknown to which extent nuts that are consumed in Sweden are heat-treated. The num-
bers of reported Salmonella cases in Sweden that have been associated with nuts are low 
compared to the total number of Salmonella cases each year. Increased consumption of 
nuts up to 65 g per day would probably only increase the number of Salmonella cases to 
a marginal extent. There are however several gaps of knowledge that makes the risk 
assessment uncertain.  
 
Recommendations to increase the consumption of nuts, e.g. in the Nordic Nutrition 
Recommendations 2012 [1], is based on data concerning dietary changes which can 
result in an improved energy balance and contribute to a better health. In NNR 2012 
possible negative effects from nut consumption was not taken into account.  
 
Available methods to evaluate risk and benefit in a common measure have not been 
considered applicable in this evaluation for various reasons. This is because there are 
uncertainties in the quantification of the effects of cardiovascular disease, weight stabil-
ity, cancer and salmonellosis but also due to uncertainties in the exposure assessments. 
For Salmonella and acrylamide alike, information regarding occurrence and levels of 
contamination in nuts is scarce. On the other hand, there is plenty of information regard-
ing aflatoxin. However, the contamination of aflatoxin in nuts is very heterogeneous 
with the majority of samples without detectable levels and with a small number of high-
ly contaminated samples posing a real risk for consumers. Therefore the result from a 
combined risk and benefit assessment, expressed for instance as DALY:s, would be 
difficult to interpret. A combined valuation of potential positive and negative effects 
resulting from consumption of 30 or 65 grams nuts per day has therefore not been per-
formed. 
 
In this evaluation we conclude that even though it is possible that a consumption of nuts 
of 30 or 65 grams per day could generate positive health effects in the Swedish popula-
tion it may also result in an increased risk of negative effects. Given that a consumption 
of 30 or 65 grams of nuts per day could result in a major rise of the aflatoxin exposure, 
risks associated with aflatoxin exposure are considered to increase substantially. Risk 
related to Salmonella and acrylamide may also increase but are not considered to have 
the same possible impact on public heath as aflatoxin.  
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Bilaga 1.  
Bekämpningsmedel i nötter 

Vid kontroll av bekämpningsmedelsrester i nötter har man de senaste åren funnit över-
skridanden av fastställda gränsvärden i kastanjer och valnötter (2009 EU Report on Pes-
ticide Residues. EFSA Journal 2011; 9(11):2430 och The 2010 European Union Report 
on Pesticide Residues in Food. EFSA Journal 2013;11(3):3130). Detta beror dock 
främst på att man funnit rester av bromidjoner som kan användas vid gasning av lager- 
och förrådsutrymmen, mot insekter, svampangrepp och för bakteriedödande egenskaper, 
men det kan även komma från en naturlig källa. Sedan 2009 är det inte tillåtet att an-
vända bromid som växtskyddsmedel inom EU, men gränsvärdena är relativt högt satta, 
vilket tyder på att det används i andra länder som producerar nötter och att man har en 
så kallad importtolerans. Efsa har dock gjort bedömningen att de halter som återfunnits i 
nötter inte har inneburit någon hälsorisk (akut eller kronisk). 
 
I den svenska kontrollen har man i ett prov från hasselnötter hittat rester av fosfin, som 
också är en gas som används i förrådsutrymmen, men halterna var lägre än det fast-
ställda gränsvärdet (MRL): 

 
 
Rester av bekämpningsmedel i nötter är inte ett problem och innebär inte en risk för 
konsumenter.  
 
Underlag från Risk- och nyttovärderingsavdelningen, 2013-08-15 
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