Rapport |1-2014

Arsrapport 201 1-201 3
Kontrollprogrammet

for tvaskaliga blotdjur

av Malin Persson, Bengt Karlsson, SMHI, Maria Hellmér, Annette Johansson,
Ingrid Nordlander och Magnus Simonsson

9o
LIVSMEDELS
VERKET

NATIONAL FOOD
AGENCY, Sweden



Innehall

(@] 0| 151 - LSRR 2
SAMMEANTAIINING ... e et e e e te e st e sreesbeeneesraenseeneenneeneeas 5
ENGLISN SUMMAIY ...ttt ettt b et e e sr e nbe st 7
I 2 7= 1o U o ST 7
2. Risk 0Ch Nytta Med MUSSION........cciiiiiiiiee et 8
2.1 NYLQE TIVSIMEUEI ...ttt eenraenne s 8
2.2. Potentiella risker med MUSSION ........c.oiiiiiiie e e 8
3. MuUsSelproduKtioNEN I SVEIIQE .....cc.veiieieieeie et 10
O = To 1 101 T SRRSO 12
5. Kontroll av tvaskaliga DIGTAJUT ...........cccoveviieieceeece et 13
5.1, ProvtagningSTreKVENS ........coiiiiiieiei e et 13
5.1.1. Motivering till provtagningsfreKVenserna: ..........ccvooviveieiiesieese s 14

5.2. Klassificering av produktionSOMIAdEN.............cvcueeiiiiieierciieice e 16
5.3. Provtagning, analys och uppfoljning ........cccoceeeiiiiiii e 16
TR 0 I o (01 VA - To 01 o ST S TP PRRPRTTR 16
5,32, ANAIYS ...t e nra e re e e e re s 17
RS R T U o] ) (0] 1] 1[4 o TSRS 18

5.4. Resultat fran KONrOHEN ............cccveveviicicicicieicie e 19
T O N [0 (0 ([ =T TSR PRRPR TR 19
5.4.2. VEAXIPIANKLION ...ttt sae e nraeneeneennaeee s 23
R R T = -1 (=] =] SRR PRSPPI 28

5.5. Utvardering av KONTrOHEN. ........ooviiiei e 30
5.5.1. Toxiner och toxinproducerande VAXIPIANKLON. .........c.ccoveveiieiieiice e 30
5.5.2. E. coli, sanitdra undersokningar och fast KIassificering ..........ccccccoecevveienieiinnncns 32

B, SIULSALSE ...ttt b bbbttt b bbb 33

2] (2121 A 1T=) TR 34



Ordlista

EFSA European Food Safety Authority
Europeiska myndigheten for livsmedelssakerhet

Escherichia coli (E. coli)

Escherichia coli &r en bakterie som lever i de nedre delarna av tarmarna hos varmblo-
diga djur, inklusive faglar och daggdjur. E. coli behovs for matsmaltningen och utgor en
stor andel av tarmfloran och endast vissa specifika typer av E. coli kan vara farliga och
orsaka sjukdom. Antalet E. coli-bakterier i en manniskas tarm uppgar ofta till flera
hundra miljoner per gram avféring. Med enkla naringslésningar véxer E. coli bra i labo-
ratorierundersokningar och ar darfor lamplig som indikator for fekal kontamination.

FAO/WHO Food and Agriculture Organization of the United Nations
and the World Health Organisation
Forenta Nationernas Livsmedels och Jordbruksorganisation/Varldshalsoorganisationen

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

Leveransanlaggning for musslor
Anldggning som tar emot levande musslor avsedda att anvéndas som livsmedel. Muss-
lorna kan pa anlaggningen genomga tvattning, forpackas m.m.

Livsmedelsverket

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

Lansstyrelsen i Vastra Gétaland

Lansstyrelsen ansvarar for att beslut fran riksdagen och regeringen genomfors

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

Produktionsomraden

Speciellt utsedda havsomraden for produktion av tvaskaliga blotdjur. Omradena kan
oppnas och stangas for skord och dvervakas av Livsmedelsverket under perioder da
skord pagar. Overvakning sker genom provtagning av musslor eller ostron som analyse-
ras med avseende pa gifter och bakterier.

Tvaskaliga blotdjur

Tvaskaliga bl6tdjur har som namnet sager tva skal som omsluter ett blétdjur som har
lamellforgrenade galar och livnar sig genom filtrering av vatten. Exempel pa tvaskaliga
bl6tdjur ar ostron, hjartmussla och blamussla.
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Varningsgranser for vaxtplankton

I Norge, Sverige och Danmark tillampas varningsgréanser gallande forekomst av véxt-
plankton som kan innehalla gifter som ansamlas i tvaskaliga blétdjur. Livsmedelsverket
anvander dessa varningsgranser i den samlade bedémningen for 6ppning och stangning
av musselvatten for skord.

Algtoxiner
Gifter som bildas naturligt i vissa vaxtplankton.

ASP-toxiner

ASP (Amnesic Shellfish Poisoning) kan orsaka hallucinationer, desorientering och min-
nesforlust. Andra vanliga symptom &r illamaende, krakningar och magsmartor. ASP-
toxiner ar en grupp potenta neurotoxiner som produceras av alger av slaktet Pseudo-
nitzschia (FAO/IOC/WHO 2004).

Azaspiracider (AZT)

Azaspirazider &r en relativt nyupptackt grupp toxiner som upptéacktes efter en incident
1995 da manniskor i Nederlanderna insjuknade efter att ha atit irlandska odlade musslor
(Satake et al. 1998a). Symptomen liknar dem for DSP och bestar av diarré, illamaende
och krakningar samt huvudvark. (Efsa 2008). Azaspiracider produceras av alger fran
sléktet Azadinium.

DSP-toxiner

Diarréframkallande skaldjurstoxiner ar de i Sverige vanligast forekommande algtoxi-
nerna i musslor. Forgiftningen DSP (Diarrhetic Shellfish Poisoning) orsakar matférgift-
ningsliknande symptom som illamaende, diarré och i mindre férekommande fall mags-
mértor. (EFSA 2008). DSP-toxiner &r en grupp fettlésliga toxiner som produceras av
alger av slaktet Dinophysis.

PSP-toxiner

Paralytiska skaldjursgifter orsakar forgiftningen PSP (Paralytic shellfish poisoning) och
orsakar forlamning av kroppens organ. PSP-toxiner bestar av en grupp vattenlosliga
neurotoxiner (saxitoxiner STX) som forhindrar att nervsignalerna i kroppen fortplantar
sig. Forgiftningen inleds ofta med pirr eller domningar i l&pparna, ansiktet och fingrar-
na. Yrsel och muskelsvaghet ar andra lattare symtom men vid svarare fall kan man
drabbas av andningsbesvar eller i varsta fall andningsuppehall (FAO/IOC/WHO 2004).
Inget PSP fall har rapporterats i Sverige dock har Norge drabbats vid nagra tillfallen.
Giftet produceras av alger av sléktet Alexandrium spp. som férekommer i svenska vat-
ten framfor allt under varen och forsommaren (februari-juni) (Lindegarth, S. 2007).
Vilstadier av Alexandrium-arter har observerats i ytsediment langs hela véstkusten.

Yessotoxiner (YTX)

Yessotoxiner har tidigare varit forknippade med DSP pa grund av att de kan ge positivt
utslag for DSP-toxiner i biologiska tester. Det finns dock inga dokumenterade fall av
YTX-forgiftning sa det ar tveksamt om yessotoxiner paverkar manniskors hélsa (Paz, B
et al 2008 review). En foljd av detta &r att gransvardet fran och med september 2013 har
hojts fran 1 mg/kg till 3,75 mg/kg. Yessotoxiner produceras av alger fran slaktena
Lingulodinium, Protoceratium och Gonyaulax.
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Vaxtplankton
Encelliga mikroskopiska alger. Nedan foljer en upprakning pa slakten som férekommer
i denna rapport.

Alexandrium spp.

Flera arter inom dinoflagellat-sléktet Alexandrium producerar paralyserande skaldjurs-
gifter (PSP-toxiner). Pa vastkusten forekommer A. tamarense, A. minutum, A. osten-
feldii och A. pseudogonyaulax. Det kan vara svart att identifiera Alexandrium till artniva
med den metod som anvénds for rutinévervakningen av vaxtplankton. Darfor redovisas
oftast endast antal av slaktet Alexandrium. Alexandrium kan férekomma ndr som helst
under aret langs svenska vastkusten men det ar framfor allt i april-maj hoga cellantal har
noterats forutom av A. pseudogonyaulax som forekommer under sommaren. Det kan
racka med nagra hundra celler Alexandrium per liter for att skadliga halter av PSP-
toxiner i blamusslor skall noteras. A. pseudogonyaulax producerar sannolikt inte PSP-
toxiner. Pa grund av de allvarliga konsekvenserna av PSP stanger Livsmedelsverket for
skord av musslor vid observation av Alexandrium, undantaget ar A. pseudogonyalax.

Azadinium sp.

Azadinium ér ett algslakte inom gruppen dinoflagellater. A. spinosum och nagra andra
arter inom sléktet producerar AZT (Azaspiracidic Shellfish Toxins). Det finns &ven
icke-giftiga arter inom slaktet. Arterna & sma och svara att identifiera i rutindvervak-
ningen av véxtplankton.

Dinophysis spp.

Dinophysis-arter producerar diarrégifter. Det finns en handfull arter fran slaktet Dinophysis
som dr vanliga i Skagerrak och Kattegatt. Arterna inom det har sléktet av dinoflagellater an-
vander solljuset som energikalla men de kan &ven dta andra organismer. Darfor kallas de for
mixotrofa. De férekommer séllan i antal storre an cirka 50 000 per liter. Det kan récka med
nagra hundra celler per liter av Dinophysis acuta for att orsaka toxicitet i musslor. Toxinerna
kallas Dinophysis-toxiner (DTX, som &r en grupp DSP-toxin), den viktigaste ar okadasyra.

Pseudo-nitzschia spp.

Kiselalger inom sl&ktet Pseudo-nitzschia producerar ASP-toxiner ett mycket kraftigt
gift. Pa engelska anvénds uttrycket Domoic Acid ocksa. Det svenska namnet do-
morinsyra anvands understundom. Det finns ett stort antal olika arter inom Pseudo-
nitzschia och minst ett tiotal forekommer i Skagerrak. De &r svara att skilja at om man
inte anvénder elektronmikroskop eller molekylérbiologiska metoder. Pseudo-nitzschia
ar inte alltid giftiga utan toxinhalterna i cellerna varier fran omatbart till hoga halter.
Exakt vad som orsakar att Pseudo-nitzschia blir toxiska ibland &r inte kant. |1 Skagerrak-
Kattegatt forkommer ibland kraftiga blomningar av Pseudo-nitzschia men det &r bara
vid ett fatal tillfallen ASP-toxinhalter 6ver gransvardet noterats. Varningsgransen for
cellantal Pseudo-nitzschia sanktes under ar 2013 fran 1 000 000 celler per liter till

100 000 celler per liter i Sverige av Livsmedelsverket.

Protoceratium, Lingulodinium och Gonyaulax

Yessotoxiner (YTX) produceras av dinoflagellaterna Protoceratium reticulatum
Lingulodinium polyedrum och Gonyaulax spinifera. De forekommer alla langs Sveriges
vastra kust. Det ar endast P. reticulatum som har en varningsgrans faststélld.
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Sammanfattning

Livsmedelsverket ansvarar for 6vervakning av alggifter och fekala bakterier i musslor
och ostron (tvaskaliga skaldjur) som skordas i Sverige for forséljning har eller for ex-
port. Syftet dr att kontrollera att musslorna och ostronen ar sékra att d&ta med avseende
pa toxiner och sjukdomsframkallande mikroorganismer. Halterna av alggifter kan vari-
era kraftigt mellan olika ar medan fekala bakteriehalter forefaller mer likvardiga mellan
olika ar. Om halterna stiger éver gransvardena sa stangs det aktuella produktionsomra-
det och skord far inte ske forran musslorna i omradet ar fria fran gift eller i alla fall un-
der gallande gransvarde. Kontrollen av produktionsomraden for musslor och ostron om-
fattade 2011, 2012 och 2013 sa manga som 1 192, 1 344 samt 1 264 prov totalt respek-
tive ar. Proverna togs ut efter den svenska véstkusten och analyserades med avseende pa
olika typer av alggifter samt bakterien E coli. Dessutom 6évervakar Livsmedelsverket
forekomsten av toxinproducerande alger i produktionsomraden och omgivande vatten.

Halterna av algtoxiner har under 2011-2012 legat pa en relativt hog niva dar DSP-
toxiner skapat det storsta problemet. Av de tolv omraden som under aret 2011 anvéndes
for skord av blamussla sa stangdes atta av dem under en period langre &n 15 veckor
framst pa grund av hoga halter av DSP-toxiner i musslor. Under 2012 lattade situation-
en nagot och endast ett omrade stangdes under en sa lang tid. Dock var det flera omra-
den som stangdes under kortare perioder pa grund av toxiska episoder. Ar 2013 var tox-
inhalterna laga hela aret och inget av produktionsomradena behévde stangas pa grund
av for hoga toxinhalter. Fran 20 maj 2013 finns en screening-metod for ASP-toxiner
inlagd i metoden for lipofila toxiner.

Resultaten visar att bakterien E. coli forekom 6ver gransvardet for A-klass i bade bla-
musslor, hjartmusslor och ostron i flera produktionsomraden under dessa ar. Orsaken
kan vara utslapp fran avlopp, reningsverk, fritidsbatar, jordbruket eller vilda djur. Livs-
medelsverket har under aren 2012 och 2013 arbetat med att klassificera produktionsom-
radena efter risk for fekal kontamination i enlighet med EUs lagstiftning och arbetet
med detta forvantas vara klart senast vid utgangen av 2014.

Potentiellt toxinproducerande alger har funnits i vattenmassan samtliga ar. Under andra
halvan av 2011 var det hdga cellantal av toxinproducerande Dinophysis acuta och Din-
ophysis acuminata. vilket ledde till hoga halter av DSP-toxiner i blamusslor som sedan
minskade i borjan av 2012. Korrelationer med resultaten fran algprovtagningen &r inte
testade statistiskt men det ar sannolikt att Dinophysis acuta ar den storsta kéllan till
héga DSP-toxinvarden i musslorna.

Musselkontrollen 2011-2013 har varit framgangsrik i den meningen att inga sjukdoms-
fall relaterade till forekomst av algtoxiner i musslor eller ostron i Sverige har rapporte-
rats under perioden, atminstone inte nagra som kommit till forfattarnas kannedom. Det
har ocksa varit fa registrerade utbrott pa grund av fekal férorening av inhemskt produce-
rade musslor och ostron. 2011 och 2012 registrerades ett utbrott varje ar. Bada gangerna
handlade det om norovirusinfektioner, sa kallad vinterkraksjuka. For 2013 finns annu
ingen sammanstallning av livsmedelsburna utbrott.
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English summary

The National Food Agency, NFA, is responsible for monitoring algal toxins and fecal
bacteria in mussels, cockles and oysters harvested in Sweden intended for domestic and
international market. The main aim is to ensure that the products are safe to eat with
respect to toxins and pathogenic microorganisms. The concentrations of algal toxins can
vary greatly between years while levels of fecal bacteria seem to be more comparable
between years. If toxin levels exceed the legal limits in a production area, it is closed
and harvest may not take place until the mussels in the area is free from toxins or at
least below the statutory limits. The control of production areas for mussels, cockles and
oysters during 2011, 2012 and 2013 included 1192, 1344 and 1264 samples in total each
respective year. Samples were collected along the Swedish west coast and analyzed
with respect to various types of biotoxins and the bacteria E. coli. The NFA also moni-
tor presence of toxin-producing algae in production areas and surrounding waters.

The concentrations of biotoxins during 2011-2012 showed relatively high levels where
DSP toxins created the largest problem. Eight of the twelve areas used for production of
bivalve molluscs in the year 2011, were closed for a period longer than 15 weeks main-
ly because of high levels of DSP toxins in mussels. In 2012 the situation improved and
only one area was closed for such a long time. However, there were several areas that
were closed for short periods because of toxic episodes. In 2013, toxin levels were low
throughout the year, and none of the areas of production needed to be closed due to high
toxin levels. From 20 May 2013 a screening method for ASP toxins was added to the
method for lipophilic toxins.

The E. coli statutory limits for direct selling of fresh bivalve molluscs were exceeded for
both mussels, cockles and oysters in several production areas during2011 -2013. The reason
may be sewage outlets or emissions from recreational craft and agriculture. In accordance
with EU legislation, NFA performed sanitary surveys during 2012 and 2013 to asses risk
for fecal contamination. Based on this, four production areas were classified. Similar classi-
fication for remaining production areas is expected to be completed by the end of 2014.

Potential toxin-producing algae have been found in the water all three years. During the
second half of 2011 high cell numbers of toxin-producing Dinophysis acuta and Di-
nophysis acuminata where observed, leading to high levels of DSP-toxins in blue mus-
sels which then declined in early 2012. Correlations of phytoplankton levels and toxin
levels are not tested statistically, but monitoring results indicate that Dinophysis acuta
is the largest source of high DSP toxin levels in mussels.

The monitoring 2011-2013 has been successful in the sense that no cases of illness re-
lated to the presence of algal toxins in Swedish bivalve molluscs, at least to our know-
ledge, has been reported during the period. There have also been few registered out-
breaks due to fecal contamination of domestically produced bivalve molluscs. One out-
break each year was recorded during 2011 and 2012. Both events were due to norovirus
infections so called winter vomiting disease. There is not yet any compilation of food-
borne outbreaks for 2013 available.
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1. Bakgrund

Denna rapport med resultat fran kontrollen av musslor 2011-2013 ges ut av Livsmed-
elsverket och riktar sig framst till konsumenter och foretagare. Rapporten finns tillgang-
lig pa Livsmedelsverkets webbplats www.livsmedelsverket.se.

| dag bestar den svenska livsmedelslagstiftningen av gemensamma regler inom EU.
Lagstiftningen syftar till att ha ett grepp om hela livsmedelskedjan som stracker sig fran
jord till bord det vill sdga omfattar kontroll av bade djurhéalsa, foder, livsmedel, djur-
skydd och véxtskydd.

Principen i denna lagstiftning ar att foder- och livsmedelsforetagare pa alla nivaer i pro-
duktions-, bearbetnings- och distributionskedjan kontrollerar och tar ansvar

for att foder och livsmedel uppfyller de krav som ar tillampliga for deras verksamhet.
Kontrollen av tvaskaliga blotdjur, dvs olika typer av musslor och ostron som ar livsme-
del &r en del av den kontroll som syftar till att sékerstalla att foretagarna foljer dessa
regler. De tre kommersiellt utnyttjade arterna av tvaskaliga blétdjur som skordas i Sve-
rige benamns for enkelhetens skull som ”musslor” i rapporten.

Konsumenterna forvéntar sig att musslor som séljs som livsmedel ska vara sékra och
inte utgora en halsorisk. Andamalet med nuvarande program &r att 6vervaka att halterna
av giftiga &mnen och bakterier i musslor och ostron samt forekomst av toxinbildande
alger fran dessa vattenomraden (produktionsomraden) ar under gallande gransvarde.
Kontrollprogrammet foljer EUs regelverk och kontrollen ska ske pa liknande sétt i alla
medlemsstater. Tillsammans med foretagens egenkontroll utgér kontrollprogrammet av
tvaskaliga blotdjur ett skydd for konsumenten.
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2. Risk och Nytta med musslor

2.1. Nyttigt livsmedel

Musslor &r nyttig och mager mat och &r en bra kélla fér mineraler. Fisk och skaldjur &r
rikt pa vitaminer, mineraler och omega 3-fett. Darfor ar det bra att ata fisk och skaldjur
ofta, garna 2-3 ganger i veckan. Det ar ocksa bra att vélja olika sorters fisk, for bade
hélsans och miljons skull. Livsmedelsverkets kostrad for fisk och skaldjur finns pa
Livsmedelsverkets hemsida www.livsmedelsverket.se

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

2.2. Potentiella risker med musslor

Musslor lever pa att filtrera vaxtplankton (alger) ur vattenmassan. Alger forekommer i
havet aret om men i vissa perioder pa aret kan deras tillvéxt bli explosionsartad och det
ar det vi kallar algblomning. Algerna utgor basfoda i havet och de flesta algblomningar-
na ar helt ofarliga, dock producerar vissa alger toxiner (gifter), bland annat for att
skydda sig mot att bli uppatna. Toxinerna kallas ofta for skaldjursgifter (engelska -
shellfish toxins) men det &r alltsd algerna som producerar gifterna. Gifter i algerna kan
ackumuleras i musslorna, men musslorna blir inte sjuka av att &ta dem forran koncent-
rationen har blivit ganska hog. Musslor kan genom sin foda alltsa bli giftiga, dock ser
man vissa skillnader pa giftighet mellan olika musselarter dar t ex blamusslor oftare far
hogre gifthalter an ostron. Troligen pa grund av fysiologiska skillnader. (Svensson m.fl.
2000) Man kan inte se eller kanna pa lukten att musslorna innehaller gifter och de for-
svinner inte heller vid upphettning. Nagra av dessa gifter ar farliga for méanniskors halsa
och genom att ata musslor riskerar vi ibland att fa i oss de skadliga gifterna. Giftigheten
i musslorna ar ganska sédsongsbetonad och man kan ofta se att det ar vanligare med en
typ av gift &n ndgon annan under en viss arstid. Dock kan varaktigheten for ett gift vari-
era mycket. Vissa ar blir musslorna inte giftiga alls och andra ar kan giftigheten kvarsta
i flera manader (Karlson m.fl. 2007).

I samband med filtreringen av vatten kan andra organismer samlas i musslorna. Foru-
tom alggifter kan dven patogena bakterier och virus utgora en halsofara. Bakterier och
virus kan ansamlas i musslor om vattnet blivit férorenat av utslapp fran reningsverk,
enskilda avlopp och batar. De flesta reningsverk har ingen specifik process for att rena
bort virus och bakterier utan i forsta hand renas naringsamnen bort och i den processen
sa forsvinner endast en del av virusen och bakterierna. Detta gor att renat avloppsvatten
alltid innehaller virus och bakterier. Djur, framfor allt fran jordbruket, kan ocksa bidra
med sadana utslapp. Sommartid dkar risken nagot for fekal kontaminering i kustnara
vatten, detta beror mycket pa att battrafiken och befolkningen 6kar mycket langs kusten
under sommarmanaderna. Témningar av battoaletter i havet och daliga, lackande en-
skilda avlopp till fritidshus gor den fekala belastningen storre. Det som framst framstar
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som problem i Sverige under vintertid ar norovirus, som orsakar vinterkraksjuka. Vin-
terkraksjukan ar utbredd i befolkningen under vinterhalvaret och virus 6verlever langre

i vattnet pa grund av den lagre temperaturen. Om fororenade musslor kokats ordentligt
dor dessa virus. Problemet &r stérre nar det galler ostron som ofta konsumeras raa vilket
ocksa orsakar de flesta sjukdomsfallen. Latt kokta musslor kan ocksa orsaka sjukdom,
men detta ar mer ovanligt. | de flesta fall ger norovirus krékningar och diarré, som gar
over efter nagra dagar. Personer som ar fysiskt forsvagade pa grund av alder eller annan
orsak eller har nedsatt immunforsvar kan drabbas hardare och bor vara forsiktig med latt
kokta musslor eller raa ostron.
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3. Musselproduktionen i Sverige

Produktionsomradena dar skord far ske ar godkanda av Livsmedelsverket. All kommer-
siell skord av musslor for human konsumtion i Sverige sker idag pa vastkusten. Muss-

lorna ar antingen odlade eller vildfangade. Blamusslor, som ar vanligast, odlas vanligen
pa hangande rep och skordas med en speciell skérdebat medan vilda blamusslor skérdas
med kratta eller for hand av dykare.

Musselproduktion pagar. Foto: Malin Persson

Tabell 1. Total svensk produktion av tvaskaliga blotdjur i Sverige 2007-2013. * En del
av registreringsdokumenten angav den skdrdade mangden Crassostrea gigas i kg.

Ar Blémussla_ Hjartmussla Europeiskt os'gron Stilla havsos;ron
Mytlilus edulis Cerastoderma edule Ostrea edulis Crassotrea gigas
(kg) (kg) (st) (st)
2007 2263925 16100 95426 0
2008 1857428 35811 123942 0
2009 2430200 41835 89418 10990
2010 1629880 34996 57812 3570
2011 1559990 13021 42958 0
2012 1705837 16750 58012 0
2013 1907900 9658 48637 6525st+1200kg*
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Den helt 6vervagande delen av produktionen av musslor ar odlad blamussla. Upptag
eller skord av musslor far bara ske i kontrollerade produktionsomraden som godkanns
av Livsmedelsverket. Produktionsomraden, drygt 30 omraden, finns i dag huvudsaklig-
en i norra Bohuslan. Kartor finns pa Livsmedelsverkets webbplats, som visar varje om-
rades utbredning. For att fa odla musslor kravs tillstand ifran Lansstyrelsen dar hansyn
tas till utslapp, strandratt osv. For att fa fiska vilda musslor maste man vara registrerad
som primarproducent hos lansstyrelsen. Alla musslor maste levereras till en leveransan-
laggning som &r godkénd av Livsmedelsverket, for att de sedan ska kunna séljas vidare

till konsument.
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4. Lagstiftning

Det finns en mangd olika lagstiftningar som ska sakerstalla att mat som produceras ar
saker och eftersom handel sker fritt 6ver Europas granser sa ar det viktigt att risker be-
doms pa ungefar samma satt inom EU. Nedan foljer nagra av de lagstiftningar som styr
hur vi kontrollerar att musslor ifran Sverige &r sakra att &ta.

| férordning (EG) nr 852/2004, finns grundldggande regler for hela livsmedelskedjan
fran primarproduktion till slutlig forsaljning till konsument.

| férordning (EG) 853/2004 finns gransvarden for hur hdga bakteriehalten av E.coli
och halterna av olika algtoxiner far vara i musslor.

| férordning (EG) 854/2004 finns angett vad myndigheterna ar skyldiga att kontrollera
dvs. ha kontroll av méngd toxinproducerande alger i vattnet, mangd bakterier och alg-
toxiner i musslor med viss regelbundenhet, vervaka att fiske inte sker i fel omraden,
stanga omraden om halterna av tex bakterier stiger 6ver gransvardet osv.

| férordning (EG) nr 2073/2005, anges mikrobiologiska gréansvérden och vilka analys-
metoder som ska anvéndas.

I Livsmedelsverkets foreskrift LIVSFS 2005:20 finns reglerat att Livsmedelsverket ut-
ser produktionsomraden for musslor och dven nationella regler for leveranser av sma
méangder musslor direkt till konsumenter och detaljhandeln.

Sveriges offentliga kontroll av musslor inspekterades av kontoret for livsmedels- och
veterinarfragor (FVO) som ar en del av EU-kommissionen. Revisionen dgde rum 29-
maj-7 juni 2012 och var en del av ett planerat program av 11 medlemsstater som ar
musselproducenter. Man besokte bade Livsmedelsverket, laboratorier och olika anlagg-
ningar och foljde verksamheten pa plats och de rekommendationer som gavs har nu
atgardats.

FVO-inspektioner som aterkommer regelbundet far till foljd att kontrollen inom EU

alltmer harmoniseras mellan medlemsstaterna vilket ar viktigt fér konsumenterna och
handeln mellan l&nderna.
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5. Kontroll av tvaskaliga blotdjur

Livsmedelsverket har sedan 2001 ansvaret for ett 6vervakningsprogram for att kontrol-
lera musslornas gift- och bakterieinnehall. Framst riktar sig kontrollen mot kommersiellt
skordade musslor. Musslor som siljs i butik eller serveras pa restaurang far endast
komma fran omraden som kontrolleras enligt EU:s forordningar. Sedan 2004 regleras
livsmedelshygien i nagra olika forordningar. Tvaskaliga bl6tdjur regleras specifikt i en
av forordningarna och det ar den som &r ramen for Livsmedelsverkets kontrollprogram
(se EU-férordningar ovan). Det innebar att Livsmedelsverket tar prover pa musslor och
ostron varje vecka, direkt ifran de havsomraden dar de ska skordas, de sa kallade pro-
duktionsomradena. Vattenprov for analys av potentiellt giftiga alger sker ocksa inom
kontrollen.

Kontrollen sker inte pa samma sétt for alla arter utan ar anpassad till skillnader mellan
arterna. Vissa arter upptar till exempel mer algtoxiner &n andra. (Beskrivning av de i
kontrollen ingdende toxingrupperna, bakterier samt toxinproducerande alger finns i ord-
listan i bérjan av rapporten.)

EU-lagstiftningen har annu inte krav pa analys av virus, daremot sa innefattar kontroll-
programmet for musslor 6vervakning av E. coli. Den héar kontrollen gors framst for att
kunna upptacka om ett omrade blivit fororenat med avloppsvatten. Det finns metoder
for att kontrollera bland annat norovirus i musslor och ostron. Tyvarr &r de rétt osékra
vad géller att m&ta méngden virus, men framfor allt vet vi inte hur mycket virus som
faktiskt kan vara farligt.

Under 2011-2013 omfattade kontrollen mellan 1 192-1 344 prov per ar.

Enligt Kommissionens beslut 98/536/EC finns i varje EU-land ett Nationellt referensla-
boratorium (NRL) for kontroll av marina alggifter och ett for viral och bakteriell kon-
tamination av tvaskaliga bl6tdjur och Livsmedelsverket ar NRL for bada ansvaromra-
dena. Viktiga uppgifter for NRL &r att stodja de laboratorier, som deltar i offentlig kon-
troll, med kompetens inom ny analysteknik och provtagning samt att medverka till att
laboratorierna anvander godkénda analysmetoder och att dessa utfors med tillracklig
noggrannhet.

5.1. Provtagningsfrekvens

Enligt EU-lagstiftningen ska provtagning av toxiner ske varje vecka (férordning (EG)
nr 854/2004). For bakterier (E. coli) galler de provtagningsplaner, som upprattas i sam-
band med den sanitara undersokningen av produktionsomradet eller enligt tabell 2a om
omradet annu inte har genomgatt en sanitar undersokning (las mer om sanitéra under-
sokningar under avsnitt 5.2 Klassificering av produktionsomraden).

Provtagning av bakterier (E. coli), lipofila toxiner (DSP-toxiner, AZA, YTX och PTX),
ASP-toxiner och PSP-toxiner och potentiellt giftproducerande alger ska ske under hela
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aret i omraden dar upptag ar tillatet. Provtagningsfrekvensen framgar av tabell 2a och b.

Tabell 2a. Provtagningsfrekvenser. Blamussla anvands som referensart i toxinprovtag-
ningen. Referensart innebér att provtagning sker pa den kansligaste arten. Om inte prov-
tagning sker av blamussla sa ska provtagning ske av hjartmussla respektive ostron bero-
ende pa vilken art som ska skordas i det aktuella produktionsomradet. Lipofila toxiner
omfattar toxingrupperna DSP-toxiner, AZT, YTX samt PTX.

Toxiner och bakterier

Blamussla

Lipofila toxiner och ASP-
toxiner<1/2 ML*
Lipofila toxiner och ASP-
toxiner >1/2 ML*

Varje vecka

2 ggr/vecka

Hjartmussla
Varje vecka

2 ggr/vecka

Varannan vecka

2 ggr/vecka

PSP-toxiner 1 mars-31 juli
PSP-toxiner 1 aug-28 feb
PSP-toxiner >1/2 ML*

Varje vecka
Varannan vecka
2 gg/vecka

Varje vecka
Varannan vecka
2 gg/vecka

Varje vecka
Varannan vecka
2 gg/vecka

E. coli

Var 4:e vecka

Varannan vecka

Varannan vecka

ML*= Gransvarde (Maximum Limit)

Tabell 2b. Provtagningsfrekvens for véxtplankton.

Vaxtplankton**

Slangprov
Kvantitativ

Havprov
Kvalitativ analys

Analys av potentiellt giftproducerande alger samt
totalantal kiselager, dinoflagellater och 6vriga

vaxtplankton.

analys
Varannan vecka

Varannan vecka

** Aven siktdjup méts.

5.1.1. Motivering till provtagningsfrekvenserna

Livsmedelsverket har sasmmanstallt och utvarderat samtliga resultat fran toxinanalyser
(5694 prov) fran 2007-2013 for ostron och blamussla. Verket kan konstatera att data
fran kontroll av lipofila toxiner visar att ostron och blamussla som har provtagits vid
samma tillfalle visar vasentligt hogre halt i blamussla. Av 422 analyser av ostron har
inget prov nagra detekterbara halter av PSP-toxiner och nar lipofila toxiner detekterades
var alla halter under gransvardet. PSP-toxiner patraffades enbart i blamussla och da un-
der perioden mars-juli under de 7 aren. Provtagningsfrekvensen som tillampas av Livs-
medelsverket for PSP-toxiner i blamussla stods darfor val av data fran 2007-2013. For
hjartmussla tillampas den generella provtagningsfrekvensen med provtagning varje
vecka for toxiner da tillrackligt med data saknas for att utvardera och tillampa en annan

frekvens.
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Klassificerade
produktionsomraden

114 Rasso-Resofjorden
116 Lindofjorden

118 Sannasfjorden

121 Edsviken

122 Sovall

123 Fjallbackanorra

. 124 Fjdllbacka sodra
e 128 Bottnefjorden

ol 135 Abyfjorden

143 Salto fjord

144 Havstensfjorden norra
152 Ljungskile

146 Havstensfjorden sodra
158 Halsefjorden

159 Boxvikskile

164 Lyresund

166 Krakefjord

167 Stigfjorden

170 Hake fjord

| o

Icke Klassificerade
produktionsomraden
8 N Bohuslans skdrgard
10 Yttre Tjarnoarkipelagen
11 Inre Tjarnoarkipelagen
53 Koljofjord

48 Borgilefjorden

47 Kalvofjord

57 N Karingofjorden

61 Karingofjorden

56 Tangenomradet

e
e

Figur 1. Karta med tabell éver klassificerade och icke produktionsomraden.
Klarbla farg visar omradenas lagen.
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5.2. Klassificering av produktionsomraden

Hosten 2011 paborjades arbetet med att nyklassificera samtliga produktionsomraden i
Sverige for att méta EU-kommissionens okade krav pa genomforandet av férordningen
EG nr 854/2004. Klassificeringen har tidigare varit dynamisk och uppdaterats fran
vecka till vecka under perioder da det skordas i ett produktionsomrade. Den nya formen
av fast klassificering innebar istallet att omradet pa lang sikt ska klara kraven for A for
att fa den klassificeringen. Orsaken till detta &r att virus 6verlever mycket langre i vatten
och musslor jamfort med bakterien E. coli, som man anvénder som indikator for fekal
fororening. Den nya klassificeringen inleds med en sanitar undersékning dar fekala for-
oreningskallor i omradet kartlaggs, undersokningen ligger till grund for placering av
provtagningspunkter och gransdragning av omradet. Sedan foljer en langre provtag-
ningsperiod av E. coli baserad pa en provtagningsplan dar provtagningspunkter och
provtagningsfrekvens ar faststallt innan en fast klassificering av omradet kan ges. Anta-
let provtagningspunkter beror pa omradets storlek och utformning. Placeringen av prov-
tagningspunkter gors efter “worst case scenario” vilket innebar att man véljer ut de
punkter som man beddmer vara representativa for hela omradets varsta utfall. Produkt-
ionsomradena klassificeras per art vilket betyder att ett och samma produktionsomrade
kan ha olika klassificering for blamusslor och ostron. Som underlag for den sanitéra
undersokningen anvands en teknisk guide framtagen av EU Working Group on the
Microbiological Monitoring of Bivalve Mollusc Harvesting Areas, 2010.

5.3. Provtagning, analys och uppféljning

5.3.1. Provtagning

Upptagare som vill skorda musslor eller ostron i ett produktionsomrade tar kontakt med
Livsmedelsverket och meddelar att man 6nskar fa provtagning utford i det specifika
produktionsomradet. Provtagningen maste paga i minst tva veckor med godkant resultat
innan omradet kan 6ppnas och skord pabdrjas. Provtagningen fortgar sa lange skord
sker.

Provtagningen av musslor for analys av toxiner och bakterier och vatten for plankton-
analys sker pa fasta punkter i ett produktionsomrade. Provtagningen utfors av provta-
gare och sker enligt Livsmedelsverkets sarskilda instruktioner. Instruktionerna innehal-
ler bland annat uppgifter om hur manga musslor som maste samlas in och pa vilka vat-
tendjup insamlingen ska ske. Provtagningen sker pa tre vattendjup for odlade musslor
eftersom halterna av bakterier och toxiner kan skilja pa olika djup. Nar det géller vilda
musslor sprids provtagningen runt provtagningspunkten.

Provtagning av vaxtplankton for kvantitativ analys sker med slang fran ytan ner till 10
meters djup eller grundare om djupet & mindre dn 12 m. Dessutom sker provtagning
med hav (10 um maskstorlek) for samma djupintervall. Vid provtagningen mats dven
siktdjup i ytvattnet.
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5.3.2. Analys

Sverige har lange arbetat for att ersatta de biologiska testerna med kemiska metoder.
Forutom de etiska aspekterna, kan de kemiska metoderna detektera fler gifter och aven
bestamma lagre halter med mycket god precision. Under de senaste aren har tva av tre
giftgrupper kunnat analyseras i princip uteslutande med kemiska metoder i den svenska
kontrollen. I juli 2011 upphdérde aven de biologiska testerna for den tredje och sista
gruppen, PSP-toxiner. Forandringen kunde ske tack vare utvecklingen av kemiska me-
toder, som ledde till en andring av EU-forordning 2047/2005/EC dar kravet pa att an-
vanda de biologiska testerna togs bort.

Algprover analyseras med hjalp av inverterat mikroskop enligt metoden Uterméhl 1958

(modifierad och ackrediterad) samt med den sa kallade Calcofluormetoden (Andersen
2010). De har varit inriktade pa alger som producerar alggifter.

Samtliga analyser under 2011-2013 (E. coli och alggifter i musslor samt giftproduce-
rande vaxtplankton i havsvatten) utfrdes av laboratorier som kontrakterades av Livs-
medelsverket. Ett av kraven for att kontrakteras ar att laboratorierna ar ackrediterade
enligt 1SO 17025 och att ackrediteringen utfardats och kontrolleras av den statliga myn-

digheten Swedac.

Tabell 3. Sammanstallning av metoder och gransvarden for marina biotoxiner, E.coli
och toxinproducerande vaxtplankton som anvants inom 2011-2013 ars kontrollprogram

for musslor.
Toxin/Organism Gransvarde Metod Referens Laboratorium
DSP-toxiner 160 ug/kg LC-MS/MS EURL-SOP lipofila Eurofins
Pectenotoxiner (PTX) toxiner Food/ Agro
Sweden AB
Azaspiracider 160 ug/kg
(AZA alt. AZT)
Yessotoxiner* (YTX) 1 mg/kg*
ASP-toxiner** (Domo- |20 mg/kg LC-MS AOAC 991.26 Eurofins
rinsyra) Food/ Agro
Sweden AB
PSP-toxiner (Saxitox- | 800 pg/kg HPLC-FLD AOAC 2005.06 modi- | Eurofins
iner) (s.k. Lawrence) fied Food/ Agro
Sweden AB
E. coli A:230/100 g MPN ISO/TS 16649-3 Eurofins AB
B: 4600/100 g
C: 46000/100 g
Toxinproducerande Varningsgranser se [ Inverterat mikroskop | Utermoéhl, 1958 SMHI
vaxtplankton tabell 3 samt infargning med | Andersen, 2010
(alger) calcofluor-
fluorescensmikroskopi

*Gransvardet for yessotoxiner hojdes fran 1,0 till 3,75 mg/kg i september 2013.
** Screening av ASP-toxiner gors med metoden for lipofila toxiner fran maj 2013.
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Tabell 4. Varningsgréanser for véxtplankton som kan orsaka forhdjda
halter av biotoxiner i tvaskaliga skaldjur.

Véaxtplankonart eller slgkte Varningsgrans
Alexandrium minutum/tamarense 200 celler per liter
Alexandrium spp. varderas
Dinophysis acuminata 1 500 celler per liter
Dinophysis acuta 200 celler per liter eller
100 celler per liter tre veckor i rad
Dinophysis norvegica 4000 celler per liter
Lingulodinium polyedrum saknas
Protoceratium reticulatum 1 000 celler per liter
Azadinium spinosum saknas
Pseudo-nitzschia spp. 100 000 celler per liter*

*galler fran ar 2013, tidigare gallde 1 000 000 celler per liter.

5.3.3. Uppfoljning

Livsmedelsverket far analysresultaten fran de kontrakterade laboratorierna inom

2-3 dagar och beddmer resultatet gentemot gallande gransvérden samt vidtar eventuella
atgarder. Alla analysresultat inklusive beslut om 6ppning/stangning av produktionsom-
raden meddelas alla upptagare. Informationen om Gppning/stangning publiceras dven pa
Livsmedelsverkets hemsida. Om nyligen skérdade musslor redan har natt marknaden
nar ett resultat visar pa halter 6ver gransvardet maste de aterkallas. For att Livsmedels-
verket ater ska 6ppna ett omrade som varit stangt for héga koncentrationer av toxin i
musslor och/eller A-klassa ett omrade som haft for hdga varden av bakterier sa kravs
upprepade analyser som visar resultat under gransvardena.

5.3.3.1. Vaxtplankton

Om ett vattenprov visar att halterna av potentiellt giftiga alger kar, sa kan det leda till
att antalet provtagningar av musslor i omradet intensifieras. Varningsgranser gallande
antal celler per liter av de toxiska algerna (se tabell 4) &r ett stod for bedomningen.

5.3.3.2. Bakterier

Nér ett produktionsomrade fatt en mikrobiologisk klassificering efter genomfard sanitar
undersokning bedoms klassificeringen framst utifran gransvardena for E. coli (se tabell
3). Overskrids gransvardet for bakterier klassas omradet ner.

A-omrade: Musslorna kan séljas direkt utan rening

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

C-omrade: For att fa saljas maste musslorna renas sa att halten av bakterier inte 6versti-
ger gransvardet som galler for musslor fran ett A-omrade. De kan ocksa varmebehand-
las enligt lagstiftningens krav.
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5.3.3.3. Toxiner

Overskrids ndgot gransvarde for algtoxiner sa stings produktionsomradet och da far
ingen skord ske. Om PSP-toxiner patréffas sa stangs omradet omedelbart d&ven om hal-
terna &r under gransvardet eftersom halterna kan 6ka mycket snabbt.

Musselodling pa vastkusten. Foto: Malin Persson

5.4. Resultat fran kontrollen

Nedan foljer resultatet av det nationella kontrollprogrammet utifran varje typ av gift, alg
eller bakterie. (Beskrivning av de i kontrollen ingdende toxingrupperna, bakterier samt
toxinproducerande alger finns i ordlistan i borjan av rapporten.)

5.4.1. Algtoxiner

5.4.1.1. DSP-toxiner

Resultat redovisas i figur 2. Under andra halvan av 2011 och 2012 var halterna av DSP-
toxiner hoga. Under 2013 har musslorna inte innehallit DSP-toxiner 6ver gransvardet
och efter 1 mars detekterades inte toxin i nagot enda prov. Proven pa ostron och hjart-
mussla har under alla tre aren inte visat varden dver gransvardet.

Livsmedelsverkets rapportserie nr 11/2014

19



DST (sum OA, DTX1, DTX2, DTX3), blamusslor (Mytilus edulis)

1500 ' |
1000 - P _
¢ .
*
500 ..:: R . -
shb 2
 — o S W W
2011 2012 2013

DST (sum OA, DTX1, DTX2, DTX3), Europeiskt ostron (Ostrea edulis)
250 . .

200+ .

150 . .

100 - 1

Mg per kg musselkott

50 . . l

ve

0o .
2011 2012 2013

DST (sum OA, DTX1, DTX2, DTX3), hjartmussla (Cerastoderma edule)
250 . .

200+ .

150 - a

100 1

50 * .

0l - .
2013

201 2012

Figur 2. DST (DSP-toxiner) 2011-2013, figuren visar forekomst av diarrégifter
i tvaskaliga bl6tdjur. Roda linjer visar gransvarden.
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5.4.1.2. PTX - Pectenotoxiner

Resultat redovisas i figur 3. PTX produceras ocksa av planktonsléktet Dinophysis. Gif-
tet forekommer i sma mangder och alltid tillsammans DSP-toxiner (EFSA 2009). Dar-
for réknas PTX-vardet in under gransvardetfor DSP-toxiner.

5.4.1.3. PSP-toxiner

Resultat redovisas i figur 3. Inga halter av PSP-toxiner har patraffats i nagra prov dare-
mot kunde man pavisa spar av toxinet i en handfull prover fran blamussla. Varken ost-
ron eller hjartmussla har innehallit nagra spar av PSP-toxiner.

5.4.1.4. ASP-toxiner
Resultat redovisas i figur 3. Amnesiframkallande skaldjurstoxin har inte noterats inom
den svenska 6vervakningen av musslor.

5.4.1.5. AZT - Azaspiracidic ShellfishToxins
Resultat redovisas i figur 3. Under 2011-2013 har bara ett prov pavisat toxinet. Halten
var da langt under gransvérdet.

5.4.1.6. YTX - Yessotoxiner

Resultat redovisas i figur 3. Under sommaren 2011 var halterna av YTX mycket hoga i
blamusslor. Aven 2012 kunde man se hoga halter dock under gransvardet. Under 2013
hittades inte toxinet alls i nagon art. Hjartmusslor och ostron hade inga halter av YTX
nagot ar.
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Figur 3. PST (PSP-toxiner), PTX, YTX, AZA, AST (ASP-toxiner) 2011-2013,
figuren visar forekomst av gifter i blamusslor. Roda linjer visar gransvarden.

Livsmedelsverkets rapportserie nr 11/2014



5.4.2. Vaxtplankton

Véxtplanktonovervakning i Livsmedelsverkets regi har pagatt ungefar varannan vecka
pa 3-4 platser under 2011-2013.

5.4.2.1. Dinophysis spp.

| figur 4 visas resultat fran Livsmedelsverkets provtagningar 2011-2013. Under peri-
oden 2011-2013 var cellantalen av Dinophysis reltivt laga i proverna. Varningsgransen
for D. acuta dverstegs under 2011 och det var ocksa da DSP-toxinhalter dver gransvar-
det noterades i blamusslor. Under ar 2011 dverskreds aven varningsgransen for D.
norvegica. Varningsgransen for D. acuminata dverskreds bade 2011 och 2012. Under ar
2013 var cellantalen av Dinophysis laga hela aret.

Dinophysis acuta fotograferad med svepelektronmikroskop.
Den bla fargen ar artificiell. Foto: Bengt Karlson.
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Dinophysis acuminata
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Figur 4. Vaxtplankton, antal celler per liter. Provtagningstillfallen da aktuell
organism inte observerats redovisas inte i diagrammen. Rdda linjer visar varnings-
granser (se tabell 4).
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5.4.2.2. Alexandrium

Resultat redovisas i figur 5. Cellantal 6ver varningsgransen noterades under korta peri-
oder aren 2011, 2012 och 2013. PSP-toxiner i musslor eller ostron observerades inte
under dessa ar. Det var framfor allt i juli 2011 hoga cellantal observerades. Da var det
A. pseudogonyaulax som var vanlig.

5.4.2.3. Pseudo-nitzschia
I figur 5 redovisas cellantal av Pseudo-nitzschia for perioden 2011 till 2013. Det fanns
ett fatal varden Gver varningsgransen alla ar.

5.4.2.4. Azadinium
| figur 5 redovisas cellantal under aren 2011 till 2013. A. spinosum observerades endast
vid ett fatal tillfallen.
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Figur 5. Vaxtplankton, antal celler per liter. Provtagningstillfallen da aktuell orga-
nism inte observerats redovisas inte i diagrammen. Rdda linjer visar varningsgran-
ser (se tabell 4). Varningsgréans saknas for Azadinium spp.
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5.4.2.5. Protoceratium, Lingulodinium och Gonyaulax
| figur 6 visas cellantal for potentiellt yessotoxin-producerande vaxtplankton. Under ar
2011 6verskreds varningsgransen for P. reticulatum i tva vaxtplanktonprover.

Lingulodinium polyedrum
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Figur 6. Véxtplankton, antal celler per liter. Provtagningstillfallen da aktuell orga-
nism inte observerats redovisas inte i diagrammen. Réda linjer visar varningsgranser
(se tabell 4). Varningsgrans saknas for L. polyedrum och G. spinifera.
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5.4.3. Bakterier

Bakteriedvervakning i Livsmedelsverkets regi har utforts pa en eller flera provpunkter
per produktionsomrade.

5.4.3.1. E. coli

Resultat for E. coli redovisas i figur 7. Totalt 18 prov av 243, 2011 och 16 prov av 380,
2012 hade varden 6ver gransvérdet for A-klassificering. Motsvarande siffror for 2013
var 18 av 334 stycken analyserade prov. Frekvensen pa provtagningen var 1 gang per
manad for omraden 6ppna for upptag av blamussla och hjartmussla och fér omraden
Oppna for ostron var provtagningsfrekvensen varannan vecka vid halter under grans-
vardet. Omraden som ska fa en fast klassificering far en anpassad provtagningsplan,
vilket medfor tatare provtagning.
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Figur 7. E. coli Bakterier - resultat fran alla tester av musslor och ostron ar

2008. Roda streckade linjer visar gransvardet for direkt forsaljning, A-klass.

Bla streckade linjer visar gransvardet for B-klass.
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Musslor pa rep i odling. Foto: Malin Persson.

5.5. Utvardering av kontrollen

5.5.1. Toxiner och toxinproducerande vaxtplankton

5.5.1.1. DSP-toxiner

Musselkontrollen 2011-2013 har varit framgangsrik i den meningen att inga sjukdoms-
fall relaterade till férekomst av algtoxiner i musslor eller ostron producerade i Sverige
har rapporterats under perioden, atminstone inte nagra som kommit till forfattarnas kéan-
nedom. Under ar 2011 och 2012 orsakade toxinproducerande véxtplankton problem for
musselproduktionen. Under andra halvan av 2011 var det hoga cellantal av Dinophysis
vilket ledde till hdga halter av DSP-toxiner i blamusslor. Vi kunde aven se ovanligt
hoga varden av DSP-toxiner i ostron under ett par manader 2011 dock inga halter 6ver
gransvardet. De hoga halterna minskade i borjan av 2012 men var inte nere pa stabila
nivaer forran langt in pa varen. Under 2011 visade 98 av 553 prov varden 6ver grans-
vardet for DSP-toxiner och totalt 169 prov visade férekomst av giftet i olika grad. Kor-
relationer med resultaten fran algprovtagningen ar inte testade statistiskt men det ar san-
nolikt att Dinophysis acuta &r den storsta kallan till hoga DSP-toxinvarden i musslorna.
Under sommaren 2012 var nivaerna laga men framat sensommar och host 6kade halter-
na aterigen. Under 2012 var det 205 av 539 prov med detekterbara mangder DSP-
toxiner men endast 26 av dessa lag 6ver gransvardet. | borjan av 2013 pavisades DSP-
toxiner i ett fatal prov men efter 1 mars till arets slut kunde dessa inte detekteras alls.
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I en jamforelse mellan antalet Dinophysis-alger och mangden DSP-toxiner i musslorna
pa hosten 2012 ar det forvanansvart laga mangder som verkar ha orsakat giftighet i
musslorna. Studier pa vissa alger har visat att vid lagre tathet kan algerna bli individuellt
mer giftiga &n vid hogre tatheter (Johansen 2008).

5.5.1.2. PSP-toxiner

Paralyserande skaldjursgifter ar de gifter som utgoér det allvarligaste hotet for méanni-
skors halsa bland alggifterna. Hittills har de inte orsakat nagra betydande problem for
musselnéringen i Sverige. Laga cellantal av Alexandrium (exklusive A. pseudogonya-
ulax) ar sannolikt anledningen till att halterna av paralyserande skaldjursgifter var laga
2011-2013. Hoga cellantal av A. pseudogonyalax ledde inte till férhdjda PSP-toxin-
halter, vilket tyder pa att A. pseudogonyaulax &r ogiftig. Detta har Livsmedelverket tagit
hansyn till nar man utvarderar resultat fran vaxtplanktonévervakningen. Alexandrium
spp. har observerats alla ar 2011-2013 Sedan ar 2013 redovisas och utvérderas A.
pseudogonyalax separat fran 6vriga Alexandrium. Pa sa satt kan felaktiga varningar
for PSP-toxiner minimeras.

5.5.1.3. ASP-toxiner

Analyserna av ASP-toxiner pabdrjades i borjan pa 2000-talet i Sverige och har inte varit
sérskilt omfattande vilket kan vara orsaken till att inga halter har hittats. I maj 2013 infor-
des en ny snabb metod for att kunna pavisa eventuella halter av ASP-toxiner om den me-
toden ger utslag pa ASP-toxiner sa gar laboratoriet vidare med en EU-godkénd analys for
att faststalla den absoluta halten. Trots relativt hdga cellantal av Pseudo-nitzschia vid
nagra tillfallen har halterna av ASP-toxiner varit laga i musslor vilket indikerar att
Pseudo-nitzschia inte varit giftiga under perioden 2011-2013. Giftigheten hos Pseudo-
nitzschia varierar mellan arter och dessutom mellan olika sk ”’strains” av giftiga arter. Det
finns ett klart behov av att studera giftighet och analysmetoder for att fa en battre korrelat-
ion mellan antal celler i vattnet och giftigheten i musslorna. Vid enstaka tillfallen har laga
halter av ASP-toxiner noterats i tvaskaliga blotdjur i Danmark och Norge.

5.5.1.4. Azaspiracider

Azadinium har inte orsakat nagra problem under 2011-2013 men sléktet férekommer langs
vastkusten och kan potentiellt orsaka problem relaterade till AZT. Forhojda halter av AZT

noterades senast ar 2013 i ett enstaka prov med halter sa laga att de precis kunde upptéckas.

5.5.1.5. Yessotoxiner

Det finns en oséker koppling mellan yessotoxinhalter och férekomst av L. polyedrum
och P. reticulatum. L. polyedrum observerades i relativt hoga cellantal under aren 2011-
2013 medan de andra tva arterna generellt sett hade laga cellantal. Under ar 2011 och
2012 var YTX-halterna i blamusslor relativt hoga. De férhojda Y TX-halterna orsakade
egentligen inga problem for musselnaringen. | september 2013 hojdes gransvardet for
Yessotoxiner eftersom giftigheten anses vara lagre dn vad man tidigare trott. Sambandet
mellan algarterna som anses vara producenter av giftet bor utredas med tanke pa den
svaga korrelationen. Tydliga skillnader ses mellan arter dar blamussla ar mycket mer
bendgen att ta upp och lagra toxinet. Vad den skillnaden beror pa ar okant.
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5.5.2. E. coli, sanitdra undersdkningar och fast klassificering

5.5.2.1. E. coli

Halterna av E. coli liknar varandra mellan aren. Ungefér 80 prov per ar (runt 25 %) vi-
sar forhojda varden, alltsa dver 20 E. coli/100g mussla, vilket ar detektionsgransen for
analysen. Dock ar det endast mellan 15 och 20 prov som 6verstiger gransvardet for A-
klass. I tre fall under dessa ar har halten dverskridit den for klass B. | tva av fallen var

omradena stangda. | det tredje fallet nedklassificerades omradet och fler prov togs for

att kunna uppgradera det igen.

5.5.2.2. Sanitara undersokningar och fast klassificering

Fran 2011 till och med 2013 har fyra sanitara undersékningar for sammanlagt tio omra-
den gjorts. | de flesta fall har den sanitara undersdkningen resulterat i att omradets areal
har minskats for att endast omge den pagaende produktionen och for att provtagnings-
punkterna ska vara mer representativa for hela omradet. Delar av omradena dar potenti-
ella kallor till fekal fororening kan paverka har skurits av fran omradena sa att inget
fiske av musslor och ostron kan ske i narheten av dessa. Under aren 2011 till 2013 har
aven 7 omraden upphéavts pa grund av att ingen eller mycket lite produktion har fore-
kommit under aren 2007-2012. Under 2014 beréknas resterande omraden bli klassifice-
rade Figur 1 visar en karta 6ver omradenas lagen och listar d&ven de omraden som har
klassificerats och de som vantar pa klassificering.
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6. Slutsatser

Av de tolv omraden som under aret 2011 anvandes for skord av blamussla sa stangdes 8
av dem under en period langre &n 15 veckor med nagon enstaka 6ppen period nar hal-
terna sag ut att stadigt ga nerat, men som plotsligt vande uppat igen och omradena fick
ater stangas. Merparten av omradena skordades alltsa inte alls fran september och resten
av aret. Under 2011 skordade 8 aktiva upptagare 1 560 ton blamussla. Under 2012 var
langden pa stangningsperioderna éver lag kortare. Av de 14 omradena som nyttjades for
skord av bldmussla under 2012 var 5 omraden stangda nagon gang, 2 omraden var
stangda i mer an 4 veckor men endast ett omréade stangdes mer &r 15 veckor. Aven om
andelen stangningar var lagre under 2012 sa var toxinnivaerna ostabila och pendlade
fran laga varden till alldeles under gransvardet pa kort tid. Trots betydligt farre stang-
ningar 2012 jamfoért med 2011 6kade inte skérden ndmnvért. Sex upptagare skdrdade

1 700 ton blamussla under 2012.

Under 2013 stangdes inga omraden pa grund av toxiner och 4 upptagare skérdade

1 900 ton blamussla under aret. Antalet aktiva fiskare och odlare av bldmussla har under
2011-2013 minskat men den trenden syns inte i fisket av hjartmussla och ostron, dock
har den totala mangden skdrdad hjartmussla minskat medan ostronskérden minskade
nagot under 2012 for att sedan 6ka igen 2013.

Véxtplanktonovervakningen 2011-2013 har utforts framforallt i omraden pa den del av
kusten dar musselnaringen ar som mest aktiv. Pa grund av begransade resurser har
Livsmedelverket valt att prioritera toxin- och bakterieanalyser i musselkott framfor
vaxtplanktonanalyser. Musselprovtagning och analys av musslor sker varje vecka pa ett
relativt stort antal platser medan véxtplanktonprovtagning sker pa ett fatal platser
varannan vecka. FoOr att kunna se &ven svaga samband mellan planktonmangder och
toxinhalter i musslorna sa behdvs planktonprov varje vecka och fran fler provpunkter.

E. coli anvands, som tidigare namnts, som indikation pa kontaminering av fekala for-
oreningar sasom avloppsvatten men har egentligen dalig koppling till virus pa grund av
deras olika livslangd. Pa grund av att kontrollprogrammet inte inkluderar analyser av
virus i musslorna ar en fast klassificering sékrare for konsumenten eftersom den bygger
pa mycket mer information om produktionsomradet vad géller t.ex. belastning av av-
loppsvatten, antal hushall, eventuell djurhallning och annat som kan 6ka kontaminat-
ionsrisken i omradet.

Det har varit fa registrerade sjukdomsfall pa grund av fekal férorening av inhemskt pro-
ducerade musslor och ostron. 2011 och 2012 registrerades ett utbrott varje ar. Bada
gangerna handlade det om norovirusinfektioner, sa kallad vinterkraksjuka. For 2013
finns &nnu ingen sammanstélining av livsmedelsburna utbrott.

Livsmedelsverkets rapportserie nr 11/2014

33



Referenser

Johansen, M. 2008. On Dinophysis - occurrence and toxin content. PhD thesis Universi-
ty of Gothenburg, ISBN: 91-89677-38-2, 44 pp.

Karlson, B., Rehnstam-Holm, A-S and Loo, L-O, (2007), Temporal and spatial distribu-
tion of diarrhetic shellfish toxins in blue mussels, Mytilus edulis (L.), at the Swedish
west coast, NE Atlantic, years 1988-2005 Swedish Meteorological and Hydrological
Institute, Reports Oceanography, no.35, 78 pp.

Paz, B., Daranas, A H., Norte, M., Riobo, P., Franco, J M. ond Fernandez J J. (2008)
Yessotoxins, a group of marine polyether toxins: an overview. Review Mar. Drugs., vol
6! pp- 73'102.

Satake, M., Ofuji, K., Naoki, H., James, K. J., Furey, A., McMahon, T., Silke, J., and
Yasumoto, T., (1998b)Azaspiracid, a new marine toxin having unique spiro ring assem-
blies, isolated from Irish mussels, Mytilus edulis. J Am Chem Soc, 120 (38), pp.9967—
9968.

Svensson S, André C, Rehnstam-Holm AS and Hansson J. 2000. Consistent differences
in content of diarrhetic shellfish toxins (DST) among three bivalve species, Mytilus edu-
lis, Ostrea edulis and Cerastoderma edule along the Swedish west coast. J. Shellfish
Res. 2: 1017-1020.

Livsmedelsverkets rapportserie nr 11/2014

34



Rapporter som utgivits 2013

1. Contaminants and minerals in foods for infants and young children — analytical results, Part 1,
by V Ohrvik, ] Engman, B Kollander and B Sundstrom.
Contaminants and minerals in foods for infants and young children — risk and benefit assessment,
Part 2 by G Concha, H Eneroth, H Hallstrém and S Sand.
Tungmetaller och mineraler i livsmedel for spadbarn och smdbarn. Del 3 Risk- och nytto-
hantering av R Bjerselius, E Halldin Ankarberg, A Jansson, I Lindeberg, J Sanner Farnstrand
och C Wanhainen.
Contaminants and minerals in foods for infants and young children — risk and benefit manage-
ment, Part 3 by R Bjerselius, E Halldin Ankarberg, A Jansson, I Lindeberg, J Sanner Farnstrand
and C Wanhainen.

2. Bedomning och dokumentation av niringsriktiga skolluncher — hanteringsrapport av A-K Quetel.
3. Gluten i maltdrycker av Y Sjogren och M Hallgren.
4. Kontroll av bekimpningsmedelsrester i livsmedel 2010 av A Wannberg, A Jansson och B-G Ericsson.
5. Kompetensprovning: Mikrobiologi — Livsmedel, Januari 2013 av L Nachin, C Normark och I Boriak.
6. Fran jord till bord — risk- och sarbarhetsanalys. Rapport fran nationellt seminarium
i Stockholm november 2012.
7. Cryptosporidium i dricksvatten — riskviardering av R Lindqvist, M Egervirn och T Lindberg.
8. Kompetensprovning: Mikrobiologi — Livsmedel, April 2013 av L Nachin, C Normark,

I Boriak och I Tillander.

9. Kompetensprovning: Mikrobiologi — Dricksvatten, 2013:1, mars av T Slapokas och K Mykkinen.

10. Gronsaker och rotfrukter — analys av naringsimnen av M Pearson, ] Engman, B Rundberg,

A von Malmborg, S Wretling och V Ohrvik. 11. Riskvirdering av perfluorerade alkylsyror i
livsmedel och dricksvatten av A Glynn, T Cantilana och H Bjermo.

12. Kommuners och Livsmedelsverkets rapportering av livsmedelskontrollen 2012 av L Eskilsson.

13. Kontroll av restsubstanser i levande djur och animaliska livsmedel. Resultat 2011 av I Nordlander,
B Aspenstrom-Fagerlund, A Glynn, I Nilsson, A Tornkvist, A Johansson, T Cantillana, K Neil Persson
Livsmedelsverket och K Girma, Jordbruksverket.

14. Norovirus i frysta hallon — riskhantering och vetenskapligt underlag av C Lantz, R Bjerselius,

M Lindblad och M Simonsson.

15. Riksprojekt 2012 — Uppfoljning av de svensk salmonellagarantierna vid inforsel av kott fran not,
gris och fjaderfi samt honsigg fran andra EU-linder av A Bradenmark, A Kjellgren och M Lindblad.

16. Trends in Cadmium and Certain Other Metal in Swedish Household Wheat and Rye Flours
1983-2009 by L Jorhem, B Sundstréom and J Engman.

17. Miljopaverkan fran animalieprodukter — kott, mjolk och dgg av M Wallman, M Berglund
och C Cederberg, SIK.

18. Matlagningsfettets och bordsfettets betydelse for kostens fettkvalitet och vitamin D-innehall av A Svensson,
E Warensjo Lemming, E Amcoff, C Nilsén och A K Lindroos.

19. Mikrobiologiska risker vid dricksvattendistribution — 6versikt av hiandelser, driftstorningar,
problem och rutiner av M Sive-Soderbergh, A Malm, R Dryselius och J Toljander.

20. Mikrobiologiska dricksvattenrisker. Behovsanalys for svensk dricksvattenforsérjning — samman-
stillning av intervjuer och workshop av M Sive-Soderbergh, R Dryselius, M Simonsson
och J Toljander.

21. Risk and Benefit Assessment of Herring and Salmonid Fish from the Baltic Sea Area by A Glynn,
S Sand and W Becker.

22. Synen pa bra matvanor och kostrdd — en utvardering av Livsmedelsverkets rdd av H Enghardt Barbieri.

23. Revision av Sveriges livsmedelskontroll 2012 — resultat av lansstyrelsernas och Livsmedelsverkets
revisioner av kontrollmyndighete av A Rydin, G Engstrom och A Eneroth.
24. Kott — analys av nidringsimnen: hjort, lamm, nétdjur, ren, radjur, vildsvin och kalkon av V Ohrvik.

25. Akrylamid i svenska livsmedel — en riktad undersékning 2011 och 2012 av Av K-E Hellenis, P Fohgelberg,

U Fiager, L Busk, L Abramsson Zetterberg, C lonescu, ] Sanner Farnstrand.

26. Kompetensprovning: Mikrobiologi — Livsmedel, oktober 2013 av L Nachin, C Normark och I Boriak.

27. Kompetensprovning: Mikrobiologi — Dricksvatten, september 2013 av T Slapokas och K Mykkinen.

28. Sammanstillning av analysresultat 2008-2013. Halt av polycykliska aromatiska kolviten (PAH)
i livsmedel — matfetter, spannmalsprodukter, kosttillskott, choklad, grillat kott och gronsaker av
S Wretling, A Eriksson och L Abramsson Zetterberg.



Rapporter som utgivits 2014

1. Exponeringsuppskattningar av kemiska amnen och mikrobiologiska agens — 6versikt samt
rekommendationer om arbetsgdng och strategi av S Sand, H Eneroth, B-G Ericsson och
M Lindblad.

2. Fusariumsvampar och dess toxiner i svenskodlad vete och havre — rapport fran kartliggningsstudie
2009-2011 av E Fredlund och M Lindblad.

3. Colorectal cancer-i ncidence in ralation to consumption of red or precessed meat by PO Darnerud
and N-G Ilbick.

4. Kommunala myndigheters kontroll av dricksvattenanlaggningar 2012 av C Svird, C Forslund
och M Eberhardson.

5. Kontroll av bekdampningsmedelsrester i livsmedel 2011 och 2012 av P Fohgelberg, A Jansson
och H Omberg.

6. Vad dr det som sliangs vid utgénget héllbarhetsdatum? — en mikrobiologisk kartliggning av utvalda
kylvaror av A Rosengren.

7. Liansstyrelsernas rapportering av livsmedelskontrollen inom primarproduktionen 2012 av
L Eskilson och Susanne Sylvén.

8. Riksmaten — vuxna 2010-2011, Livsmedels- och niringsintag bland vuxna i Sverige av E Amcoff,
A Edberg, H Enghart Barbieri, A K Lindroos, C Nilsén, M Pearson och E Warensjo Lemming.

9. Matfett och oljor — analys av fettsyror och vitaminer av V Ohrvik, R Grénholm, A Staffas och
S Wretling.

10. Revision av Sveriges livsmedelskontroll 2013 — resultat av lansstyrelsernas och Livsmedelsverkets
revisioner av kontrollmyndighete av A Rydin, G Engstrém och A Eneroth.

11. Kontrollprogrammet for tvaskaliga blétdjur — Arsrapport 2011-2013 - av M Persson,
B Karlsson, SMHI, M Hellmér, A Johansson, I Nordlander och M Simonsson.

9o
LIVSMEDELS
VERKET

NATIONAL FOOD ISSN 1104-7089
AGENCY, Sweden



	Ordlista
	Sammanfattning
	English summary
	1. Bakgrund
	2. Risk och Nytta med musslor
	2.1. Nyttigt livsmedel
	2.2. Potentiella risker med musslor

	3. Musselproduktionen i Sverige
	4. Lagstiftning
	5. Kontroll av tvåskaliga blötdjur
	5.1. Provtagningsfrekvens
	5.1.1. Motivering till provtagningsfrekvenserna

	5.2. Klassificering av produktionsområden
	5.3. Provtagning, analys och uppföljning
	5.3.1. Provtagning
	5.3.2. Analys
	5.3.3. Uppföljning
	5.3.3.1. Växtplankton
	5.3.3.3. Toxiner


	5.4. Resultat från kontrollen
	5.4.1. Algtoxiner
	5.4.1.1. DSP-toxiner
	5.4.1.2. PTX - Pectenotoxiner
	5.4.1.3. PSP-toxiner
	5.4.1.4. ASP-toxiner
	5.4.1.5. AZT - Azaspiracidic ShellfishToxins
	5.4.1.6. YTX – Yessotoxiner

	5.4.2. Växtplankton
	5.4.2.1. Dinophysis spp.
	5.4.2.2. Alexandrium
	5.4.2.3. Pseudo-nitzschia
	5.4.2.4. Azadinium
	5.4.2.5. Protoceratium, Lingulodinium och Gonyaulax

	5.4.3. Bakterier
	5.4.3.1. E. coli


	5.5. Utvärdering av kontrollen
	5.5.1. Toxiner och toxinproducerande växtplankton
	5.5.1.1.  DSP-toxiner
	5.5.1.2. PSP-toxiner
	5.5.1.3. ASP-toxiner
	5.5.1.4. Azaspiracider
	5.5.1.5. Yessotoxiner

	5.5.2. E. coli, sanitära undersökningar och fast klassificering
	5.5.2.1. E. coli
	5.5.2.2. Sanitära undersökningar och fast klassificering



	6. Slutsatser
	Referenser




