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FOrord

Livsmedelsverket arbetar for att maten som produceras, séljs och serveras i Sverige ska vara
saker och arlig, for ett samhélle dar det ar latt for manniskor att dta pa ett halsosamt och
hallbart satt, och en trygg livsmedels- och dricksvattenforsorjning i vardag och kris. Vara
verktyg ar kunskap, rad, regler och kontroll.

Livsmedelsverkets verktyg att ta fram och forvalta rad och information som ror livsmedel och
dricksvatten till konsumenter baseras pa vetenskapliga ron som I6pande uppdateras.

Denna hanteringsrapport kompletterar Livsmedelsverkets rad om hantering av mogliga
livsmedel. Rapporten redovisar bakgrund och motiv till riskhantering av frukter och gronsaker
som har moglat. Hanteringsrapporten baseras pa en oberoende riskvérdering med samma
namn.

Med utgangspunkt fran riskvarderingen har avvagningar gjorts for att bedoma om och vilka
riskhanteringsatgarder som ska vidtas. | dessa avvagningar ingdr dven lagstiftning och andra
relevanta faktorer. Relevanta faktorer kan vara sociala, ekonomiska och miljomaéssiga. Sociala
aspekter ar till exempel halsoaspekter av olika slag, mattraditioner, hur ett rad uppfattas och
tillampas av malgrupperna eller om det ar mojligt att folja ett rad. Miljomassiga aspekter kan
vara fragans koppling till bland annat matsvinn, klimat eller biologisk mangfald. Ekonomiska
aspekter kan till exempel vara om hanteringen skulle ge ekonomiska konsekvenser for
individen, foretag eller samhallet.

Asa Rosengren, rddgivare, har ansvarat for att skriva denna hanteringsrapport. Rapporten &r
granskad av Catarina Flink, Sabina Litens Karlsson, Maja Larsson, Karin Fritz samtliga
radgivare, Jonas Toljander, teamchef, Mats Lindblad, smittskyddsamordnare, samt Josefine
Larsson, statsinspektor.

Livsmedelsverket
Kristina Granelli
Stallforetradande omradeschef, Undersokning och vetenskapligt stod
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Ordlista och férkortningar

Carcinogen
Cytotoxisk

Efsa

Forskdmning

Genotoxisk

Genotoxiskt carcinogen

IARC

Mycel

Mykotoxin

Neurotoxisk

Saprotrof

Sporer

Cancerframkallande
Amne som skadar, dodar eller hammar tillvaxten av celler.

European Food Safety Authority — Europeiska
livsmedelssékerhetsmyndigheten

Nedbrytningsprocess som forandrar ett livsmedel sa att dess
utseende, konsistens, lukt och smak gor att det inte lange anses
vara acceptabelt att ta. Forskd&mning orsakas ofta av
mikroorganismer.

Nagot som skadar kromosomer och orsakar mutationer.

Amne som kan orsaka cancer genom att det direkt kan andra
arvsmassan i celler.

International Agency for Research on Cancer

Svampars vegetativa hyfer, som i typiska fall ar ofargade,
forgrenade, hopfiltade och flerariga.

Gifter som produceras av vissa mogelsvampar.

Nervskadande. Amnen som &r neurotoxiska ar giftiga for, och
skadar nervsystemet.

Organism som livnar sig pa organiskt dott material.

Forokningskropp som bildas av svampar, alger och vaxter. Nar
de frigors utvecklas de till en ny individ.
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Sammanfattning

Livsmedelsverkets hanteringsatgarder

Den har rapporten beskriver bakgrund och motiv till Livsmedelsverkets rad om frukter och grénsaker
som har moglat. | rapporten inkluderas rotsaker i begreppet gronsaker och bér i begreppet frukter.
Rapporten kompletterar Livsmedelsverkets tidigare rad avseende mogel pa frukter och gronsaker
(Livsmedelsverket 2017a).

Det finns manga mogelsvampar som kan angripa frukter och gronsaker. Mogel forstor mat genom att
forsamra utseende, smak, lukt och konsistens. En del mégelsvampar kan ocksa bilda héalsoskadliga
mogelgifter, sa kallade mykotoxiner. Det finns manga olika mykotoxiner och en del ar skadligare an
andra.

Overgripande r&d om mat som moglat

Livsmedelsverket har sedan tidigare haft ett generellt rad om att inte d4ta mat som har moglat. Men
bland annat applen med mindre mogelangrepp kan raddas om de ansas med minst 2 centimeters
marginal fran det angripna omradet (Livsmedelsverket 2017a). Livsmedelsverket beslutar i denna
rapport att det generella radet fran 2017 kvarstar.

e At inte mat som har moglat — rad sedan tidigare.

e Forebygg mogelbildning genom att hantera och forvara maten pa ratt satt.

Rad om applen, potatis samt apelsiner och andra citrusfrukter
Undantag fran det 6vergripande radet att inte &ta maglig mat kan goras for

e applen - rad sedan tidigare

e potatis — nytt rad

e apelsiner och andra citrusfrukter — nytt rad.
Genom att ansa bort mindre mogelangrepp med minst 2 centimeters marginal fran det mogelangripna

omradet kan halten av mykotoxiner minskas till en tolerabel niva.

Rad for oskadade frukter och gronsaker som ligger intill mogliga

Livsmedelsverket har ocksa tagit fram ett nytt rad for oskadade frukter och gronsaker, som ligger intill
sadana som har moglat.

e Rensa bort enstaka mogliga frukter och gronsaker i en forpackning/nét. De som ligger intill
kan dtas om de &r utan synliga mdgelangrepp.

LIVSMEDELSVERKETS RAPPORTSERIE — L 2023 NR 08 7



Information som kompletterar raden

Mégel och mykotoxiner

Det gar inte att se pa ett mogelangrepp om det bildats mykotoxiner eller inte. Man maste darfor utga
fran att frukter och gronsaker med magelangrepp skulle kunna innehélla mykotoxiner.

e Mykotoxiner ar varmetaliga och forstors inte vid matlagning.

e Det finns inget entydigt samband mellan storlek pa mogelangreppet och bildning av
mykotoxiner.

e Halterna av mykotoxiner ar i de flesta frukter och gronsaker hégst i och narmast
mogelangreppet. Halterna avtar sedan gradvis med stigande avstand.

e Maogelangrepp pa citrusfrukter domineras av mogelsvampar som ar kanda for att inte bilda
mykotoxiner. Skalet utgdr dessutom en effektiv barriar mot mykotoxiner. Det innebér att de
kan é&tas efter att det angripna omradet har tagits bort.

Farligaste mykotoxinerna kan uppsta i vindruvor, dadlar och fikon

Nagra mykotoxiner ar mer hélsoskadliga &an andra. | frukter och gronsaker ar det till exempel
aflatoxin, alternaria toxiner, fumonisiner, ochratoxin A, patulin, trichothecener, och zearalenone.
Aflatoxin beddms orsaka de mest allvarliga hédlsoeffekterna; darefter kommer ochratoxin A.

Aflatoxin &r carcinogent for manniskor och ochratoxin A ar toxiskt for lever, njurar, immunsystemet
samt mojligen carcinogen for manniskor. For aflatoxin och ochratoxin A finns inga sékra nedre
granser for exponering, utan intaget bor vara sa lagt som mojligt.

De frukter och gronsaker dar risken bedoms vara storst for
o aflatoxin &r i mogliga fikon och dadlar
e ochratoxin A &r i mogliga vindruvor och dadlar.

Forebygg mogel for att undvika mykotoxiner

Det mest effektiva sattet att undvika exponering av mykotoxiner fran frukter och gronsaker &r att
forebygga sa att de inte moglar. Det kan géras genom att

e hantera vegetabilierna varsamt sa att inte skalet skadas
e inte utsatta dem for fukt
e forvara dem pa ratt satt.

Forvaring i sval- eller kylforvaring forlanger ofta hallbarheten pa manga frukter och gronsaker. Det
saktar ocksa ner tillvaxthastigheten av eventuella mogelsvampar. Temperaturen ska dock inte vara sa
Iag att den orsakar koldskador pa frukterna eller gronsakerna.

Frukter och gronsaker som moglat

Det & mojligt att ansning av fler fasta frukter och gronsaker, till exempel andra rotfrukter och kal,
skulle racka for att minska halterna av mykotoxiner till nivaer som inte ar héalsoskadliga.

8 LIVSMEDELSVERKETS RAPPORTSERIE — L 2023 NR 08



Livsmedelsverket bedomer dock att det just nu inte finns tillrackligt vetenskapligt underlag for att
ytterligare utoka radet om ansning.

Det racker inte att ansa mjuka frukter och gronsaker, som paron och tomater. Det beror pa att
de innehaller mycket vatten och forhallandevis lite av langa strukturgivande kolhydrater, som
fungerar som en sparr for spridning av mykotoxiner. Darfor kan mykotoxiner fran ett
madgelangrepp snabbt spridas i hela frukten eller gronsaken. Det innebér att halten av
mykotoxinet inte avtar med stigande avstand fran mogelangreppet.

Mdogelangrepp ar en forutsattning for att det ska bildas mykotoxiner. Darfor bedoéms frukter
och grénsaker, som inte har synliga mogelangrepp, innehalla forsumbara halter av
mykotoxiner aven om de ligger sadana som ar mogelangripna. Skoljning med efterfoljande
torkning av de icke mogliga frukterna eller gronsakerna minskar risken att de méglar och
darmed ocksa bildning av mykotoxiner.

Exponering for mykotoxiner

Pa grund av sin laga kroppsvikt utsatts sma barn generellt for hdgre exponering av
mykotoxiner och andra skadliga &mnen jamfort med storre barn och vuxna. Val ansade &pplen
och potatisar innehaller dock inte mer mykotoxiner jamfért med andra livsmedel som barn
ater, till exempel brdd, juice, sylt, fruktmos och russin.

For de flesta storre barn och vuxna skulle det med undantag fér mogliga fikon, dadlar och
vindruvor inte utgora nagra storre halsorisker att ansa mogliga frukter och gronsaker av olika
slag med mindre marginal &n 2 centimeter marginal under en kortare period av ensidig kost
och livsmedelsbrist. Hur mindre barn och éldre personer paverkas ar oséakert eftersom de
sannolikt &r kénsligare for mykotoxiner an évriga befolkningen.

LIVSMEDELSVERKETS RAPPORTSERIE — L 2023 NR 08



summary

Risks with mouldy fruits and vegetables —
Measures taken by the Swedish food agency

This report describes how the Swedish Food Agency has managed the risks with mouldy fruits and
vegetables. In the report, root vegetables are included in the concept of vegetables and berries in the
concept of fruits. The report completes the previous report regarding moulds on fruits and vegetables
(Livsmedelsverket, 2017a).

Many moulds can infect fruits and vegetables. Moulds destroy food by affecting their appearance,
taste, smell and texture negatively. Some moulds can also form harmful mould toxins, so-called
mycotoxins. There are many different types of mycotoxins and some are more harmful to health than
others are.

General advice on mouldy food

Since 2017, the Swedish Food Agency has issued general advice on not to eat food that has gone
mouldy. However, apples with minor mould infestations can be saved if the mould is trimmed away
with a margin of at least 2 centimetres around it (Livsmedelsverket, 2017a). In this report, the Swedish
Food Agency determines that the general advice from 2017 should remain:

e Do not eat food that has become mouldy — advice since earlier

Prevent mould formation by correct handling and storage.

Advice on apples, potatoes and citrus fruits

Exception from the general advice regarding not to eat mouldy food can be done for
e apples — advice since earlier
e potatoes — new advice
e oranges and other citrus fruit — new advice.

By trimming minor mould infestations away with a margin of 2 centimetres, the level of
mycotoxins is reduced to a level, which is not harmful to health.
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Advice on undamaged fruits and vegetables that have been in

contact with mouldy ones

The Swedish Food Agency has also decided to issue new advice for undamaged fruits and vegetables,
that have been in contact with ones that have moulded:

e Sort out individual mouldy fruits and vegetables in a package/net. Then, the adjacent ones can
be eaten if they are without visible mould infestations.

Information

Moulds and mycotoxins

It is not possible to determine by eye whether a mould infection also has formed mycotoxins.
Therefore, it should be assumed that all fruits and vegetables with mould infestation contain
mycotoxins.

e Mycotoxins are heat resistant, cooking does not destroy them.

e There is no clear relationship between the size of the mould infestation and mycotoxin
production.

e The levels of mycotoxins are usually highest inside and close to the mould colony. The levels
then gradually decrease with increasing distance.

e Moulds on citrus fruits mainly consist of species that do not form mycotoxins. The peel also
forms an effective barrier against mycotoxins. This means that citrus fruit can be eaten if the
mouldy area has been trimmed away with a 2 centimetre margin.

The most harmful mycotoxins may occur in grapes, dates and figs

Some mycotoxins are more harmful to one’s health than others are. Examples of harmful mycotoxins
in fruits and vegetables are aflatoxin, alternaria toxins, fumonisins, ochratoxin A, patulin,
trichothecenes, and zearalenone. Of these, aflatoxin, followed by ochratoxin A, are considered to
cause the most serious health effects.

Aflatoxin is a human carcinogen and ochratoxin A is toxic to liver, kidney, immune system and is a
possible human carcinogen. There are no lower safe levels of exposure for theses mycotoxins.
Therefore, the exposure should be as low as possible.

Fruits and vegetables that are considered to be at highest risk for
o aflatoxin formation are mouldy figs and dates

e ochratoxin A formation are mouldy grapes and dates.
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Prevent mould to avoid mycotoxins

The most effective way to avoid exposure to mycotoxins from fruits and vegetables is to prevent
mould formation. Prevention of mould formation can be done by

gentle handling so that the peels of the fruits and vegetables do not get damaged
not exposing them to moisture

storing them correctly.

The durability of many fruits and vegetables is increased if they are stored cool or refrigerated. Cool or
cold storage also slows the growth of moulds. However, the storage temperature should not be so low
that it causes cold damage.

Mouldy fruits and vegetables

It might be possible that trimming away mouldy parts of solid vegetables such as root
vegetables and cabbage could reduce mycotoxin to safe levels. However, the Swedish Food
Agency concludes that there is currently not enough scientific evidence to apply the advice on
other fruits and vegetables than apples, potatoes and citrus fruits.

It is not possible to trim away mouldy parts with a margin in watery, soft fruits and vegetables
such as pears and tomatoes. These have a high water content and contain relatively little
structural polysaccharides, which prevent spreading of mycotoxins. Therefore, mycotoxins
can easily spread inside the entire fruit. Hence, mycotoxin levels do not decrease with
increasing distance from the mould colony.

Mould growth is a prerequisite for the formation of mycotoxins. Therefore, undamaged fruits
and vegetables without visible mould contain negligible levels of mycotoxins even though
they are next to mouldy ones. Rinsing followed by drying of the non-mouldy fruits and
vegetables greatly reduces the risk of them to mould and hence, to contain mycotoxins.

Exposure to mycotoxins

Due to their low body weight, young children are generally more exposed to mycotoxins and
other harmful substances compared to older children and adults. However, if mouldy apples
and potatoes are trimmed with a 2 centimetre margin, they do not contain more mycotoxins
compared to other foods that children eat, such as bread, juice, jam, fruit mash and raisins.

With the exception of mouldy figs, dates and grapes, eating various mouldy fruits and
vegetables trimmed with a smaller margin than 2 centimetres during a short period of less
varied diet and food shortage, would not pose any major health risks for older children and
adults. The extent to which young children and elderly people are affected is uncertain
because they are likely to be more sensitive to mycotoxins than the rest of the population.

N.B. The full version of the publication was produced in Swedish. Only the title and summary have

been translated to English.
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Motiv till hanteringsatgarden

Vetenskapliga underlag

Forvaring och hantering for optimal hallbarhet av gronsaker och
frukter

I Livsmedelsverkets vetenskapliga underlag om optimal forvaring av livsmedel beskrivs bland
annat hur frukter och gronsaker ska forvaras for att férlanga hallbarheten (Livsmedelsverket
2011a). Forvaringens och hanteringens betydelse for att minska risken for mogelangrepp pa
frukt och gronsaker sammanfattas nedan. Texten i detta avsnitt baseras pa det vetenskapliga
underlaget (Livsmedelsverket 2011a).

Kall forvaring ar generellt bra for hallbarheten

Aven efter skord fortsatter andning och amnesomséttning i frukters och gronsakers celler. Nar
vegetabilier andas forbrukas kolhydrater och koldioxid. Vatten och varme avges. Vegetabilien
bryts gradvis ner och dess naringsinnehall likasa. Nedbrytningsprocessen sker dock
langsammare om andningen bromsas, till exempel genom sval- eller kylforvaring. Sval- eller
kylforvaring forlanger alltsa manga frukters och gronsakers hallbarhet. Det bromsar aven
tillvéxt av mikroorganismer.

Skador d6kar andningen och risken fér angrepp av mikroorganismer

Skador pa gronsaker och frukter, till exempel koldskador eller mekaniska skador kan uppsta
under hantering och forvaring. Aven om Kylskap ar en bra forvaring for manga vegetabilier
kan koldkansliga vegetabilier fa skador om de forvaras for kallt. Exempel pa koldkansliga
vegetabilier dr gurka, tomat, paprika och mango. Skador pa frukter och grénsaker dkar
vaxtcellernas andning och vattenavdunstning. Det snabbar i sin tur pa nedbrytningen. Skadade
grodor har generellt samre lagringsduglighet dn de utan skador. Lagringen kan ocksa bidra till
att skalet forsvagas. Skador pa frukter och gronsaker forsamrar ocksa motstandskraft mot
mikroorganismer. Om skalet skadas pa grund av stotar, insekter, kylskador med mera, séa
bildas sar som kan fungera som en ingang for mogelsporer att fa faste och borja vaxa.
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Risker med frukter och gronsaker som har moglat

Livsmedelsverket har tagit fram en riskvardering om risker med frukt, grénsaker och rotsaker
som har mdglat (Livsmedelsverket 2022a). Denna sammanfattas nedan. Om inget annat anges
baseras texten i detta avsnitt pa riskvarderingen. | vissa fall hanvisas specifikt till tabeller eller
textavsnitt i riskvarderingen. Nar fakta har inhamtats fran andra kallor har referenser till dessa
lagts in i texten.

I denna rapport inkluderas rotsaker i begreppet gronsaker och bér i begreppet frukter.

Avgransningar

I riskvarderingen ingar inte risker med applen och paron som mdglat. Det finns beskrivet i ett
tidigare vetenskapligt underlag (Livsmedelsverket 2017b). Dar framgar att ansning av
mogelangrepp pa dpplen ar en viktig atgard for att undvika patulin i &ppelprodukter som
appeljuice och &ppelmos. | paron kan patulin daremot finnas i friskt fruktkott pa motsatt sida
av det mogelangripna omradet. Det framhalls dven att enbart friska bar och frukter bor
anvandas till saft, sylt och mos. De mdgelsvampar som ger olika specifika vaxtsjukdomar
namns enbart oversiktligt.

Faktorer som paverkar tillvaxt av mogel pa gronsaker och frukter

Frukter och gronsaker innehaller naring och férhallandevis mycket vatten. De angrips darfor
ofta av mogel. Mogel ar vanligast pa frukt. Frukt har lagt pH-varde och angrips darfor inte av
bakterier. Mogel klarar daremot att vaxa i laga pH-varden. Generellt véaxer mégelsvampar
bést i rumstemperatur, men flera arter har aven formaga att foroka sig i kylskapstemperatur.
Det gor att de har fordelar och konkurrenskraft gentemot bakterier. Aven gronsaker kan
mogla, men det ar inte lika vanligt som for frukt. Det beror pa att grénsaker har ett hogre pH-
varde, vilket gor att de oftare &n frukter hinner forstoras av bakterier istallet for mogel. Dock
klarar manga mogel inom exempelvis sléaktena Alternaria, Penicillium och Botrytis att vaxa i
laga temperaturer. Frukter och grénsaker som forvaras kylt forskams darfor oftare pa grund av
dessa mogelarter an pa grund av bakterier.

Mogel kan se ut pa olika satt

Mdgel kan ha olika utseende framst beroende pd magelart och vilket utvecklingsstadium som
svampen befinner sig i. Det vanligaste ar att mogelkolonier & mer eller mindre luddiga,
fluffiga och fargade nar de vaxer pa livsmedel. Vissa mogelsvampar kan dock se annorlunda
ut, en del bildar brun-svarta flackar medan andra bildar mjuka, fargldsa och vattniga angrepp
(Livsmedelsverket 2022a).

Maogelkolonier brukar till en borjan i regel vara vita och luddiga. Det som &r luddigt &r
svampens mycel, det vill sdga det natverk av tunna genomskinliga tradar som svampen
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sprider sig vegetativt med. Mdgelsvampars sporer kan daremot innehalla pigment. Nar
sporerna bildas kan mdgelkolonien darfor borja skifta i olika farger. Beroende pa mdgelart
kan de bli manga olika nyanser av gratt, gront, brunt, svart, blatt och gult (Samson, Hoekstra
et al. 2004).

Mykotoxiner

Mykotoxiner kan bildas av vissa mogelsvampar i interaktion med andra organismer eller med
miljon som den lever i. Det finns manga olika mykotoxiner och deras férmaga att orsaka
negativa halsoeffekter varierar mellan olika sorter. Mykotoxiner kan orsaka bade akuta och
kroniska halsoeffekter beroende pa sort, halt och exponering. Det finns inga beskrivna fall av
akut mykotoxin-forgiftning orsakat av frukter och gronsaker. Det beror troligen pa att frukter
och gronsaker med kraftiga angrepp kasseras istéllet for att de ats upp.

| frukter och gronsaker ar det darfor sannolikt att det ar kroniska effekter av langvarig
exponering av mykotoxiner i l&gre halter som dominerar. Kroniska hélsoeffekter kan till
exempel vara cancer samt paverkan pa njure, lever, immunférsvar och nervsystem. For fler
detaljer, se Tabell 3 i Livsmedelsverket (2022a).

Mykotoxiners varmetalighet

De flesta mogelgifter forstors inte av de temperaturer som uppnas vid vanlig matlagning som
kokning och stekning (80-121 °C). | hdgre temperaturer &n sa sker en viss reduktion av
mykotoxiner. Varmetaligheten varierar dock mellan olika mykotoxiner. Reduktionen beror
ocksa till stor del pa temperatur, tid, mykotoxinhalt i livsmedlet samt sjalva livsmedlet i sig
(Kabak 2009).

Maogel i frukter och gronsaker fore och efter skord

Vissa mogelsvampar pa odlingsvéxter ar vaxtpatogener som kan orsaka sjukdom och skada
vaxten innan skdrd. Samma mogelsvampar kan folja med pa frukter och gronsaker vid skord
och forstora livsmedlet i ett senare led. Exempel pa vaxtpatogena mogel ar mjéldagg, rost-
och sotsvampar. Efter skord minskar véxtens skydd mot mégelangrepp och andra mogelarter
tar vid. Dessa mogelsvampar kan angripa och forskamma manga olika sorters véxter. Dessa
forskamningsmagel forkortar hallbarhetstiden nér de angriper och forstor frukter eller
gronsaker vid forvaring.

Forskdmningsmogel — med och utan formaga att bilda mykotoxiner
Det finns mdgelsvampar som enbart leder till forskamning och de som ocksa bildar
mykotoxiner.

Mogelarter som bara leder till forskamning, men som inte bildar nagra kanda mykotoxiner ar
mogelsvampar inom bland annat sldktena Botrytis, Rhizopus, Monilia, Colletotrichum,
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Cladosporium, och Geotricum. De viktigaste mégelsvamparna som dessutom kan bilda
mykotoxiner i frukter och grénsaker &r arter inom slaktena Penicillium, Alternaria,
Aspergillus och Fusarium (Figur 1) (se dven tabell 2 i Livsmedelsverket (2022a)).

Maogelangrepp ar en forutsattning for att det bildas mykotoxiner

En forutsattning for att mykotoxiner ska bildas &r att frukten eller grénsaken angrips av en
maogelsvamp som kan producera mykotoxin. Mykotoxiner bildas nd&r mdgelsvampen vaxer.
Oftast sker det under goda tillvaxtférhallanden, men det finns manga undantag. Det rader
mycket stor variation bland mykotoxinbildande mdégelsvampar i deras formaga att bilda toxin.
Inom en och samma art kan en del stammar producera mycket mykotoxin och andra inget alls.

Frukters och gronsakers skal utgor ett naturligt och viktigt skydd mot mdgelangrepp.
Vegetabilier med tunna skal ar saledes kansligare for mégelangrepp an de som har tjockt skal.
En tomat har till exempel ett kansligt skal medan apelsiner & mer motstandskraftiga. Nar
maogelsporer val fatt faste finns bade naring och god tillgang till vatten i frukter och
gronsaker, det vill séga en gynnsam milj6 for tillvaxt.

Mogel i frukt och gront

Mogel som Mogel som
ger ger
vaxtsjukdomar forskamning

Bildar inga

Bildar inga
mykotoxiner

mykotoxiner

Kan bilda Kan bilda
mykotoxiner mykotoxiner

Figur 1. Oversikt dver de viktigaste mdgelsvamparna som kan infektera frukter och grénsaker fére
och efter skord. For de mogelsvampar som ger vaxtsjukdomar, men inga mykotoxiner, anges trivialt
samlingsnamn. For de mogelsvampar som bildar mykotoxiner eller ger forskamning efter skord anges
mogelsldktet. Varje slakte omfattar flera arter. Hos de forskdamningsmaogel som tillhor

kategorin ”Bildar inga mykotoxiner” har hittills inga mykotoxiner pavisats.
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Mykotoxiner av Penicillium

Mdgelsléaktet Penicillium bestar av manga arter. Flera av dessa forknippas med forskamning
av frukter och gronsaker. De mest relevanta och mest valstuderade penicillium-toxinerna ar
patulin och ochratoxin A, men det finns fler, se Livsmedelsverket (2022a). Patulin ar
tillvaxthammande, genotoxiskt och neurotoxiskt. Ochratoxin A ar njur- och levertoxiskt och
klassas av IARC som grupp 2B, det vill siga mojligen genotoxiskt carcinogen for manniska.
Det innebdr att den &r carcinogen i laboratorieforsok och i forsoksdjur men att det fortfarande
rader osakerhet om dess carcinogena potential for manniska. Efsa har tagit bort det tidigare
tolerabla veckointaget. Istéallet bor intaget vara sa lagt som majligt (Efsa 2020).

Patulin

Patulin bildas framst i frukt och oftast av svampen Penicillium expansum. Patulin kan ocksa
bildas bland annat av ett par andra penicillium-arter och vissa aspergillus-arter. Férutom i
apple och paron har patulin pavisats i blabar, vindruvor, persika, aprikos, plommon, banan,
korsbar, oliver och tomat. Penicillium expansum véxer snabbast vid hdg vattenaktivitet och
runt 20-25 °C. Den tal dock kyla och kan véxa och bilda patulin ner till strax under noll
grader. Toxinproduktionen varierar kraftigt mellan olika stammar.

Ochratoxin A

Inom sléktet Penicillium och i det nordiska klimatet bildas ochratoxin A framst av Penicillium
verrucosum och P. nordicum. Aven om dessa svampar framst finns i spannmal,
charkprodukter och ost, har de dven pavisats i 16k, potatis, mandlar, hasselnoétter och bénor.

For fler penicillium-toxiner och dess hdlsoeffekter hénvisas till Tabell 2 och 3 i
Livsmedelsverket (2022a).

Mykotoxiner av Aspergillus

Svampar inom mogelslaktet Aspergillus producerar manga olika mykotoxiner, se
Livsmedelsverket (2022a). De viktigaste ar aflatoxiner och ochratoxin A pa grund av de
allvarliga hélsoriskerna. Aflatoxiner ar ett av de mest potenta carcinogena @mnena som finns.
Det klassas av IARC som grupp 1, genotoxisk carcinogen. Det innebér att den ar bevisat
carcinogen for manniska och att det inte finns nagon nedre gréans for vad som ar en saker
exponering. Intaget ska vara sa lagt som majligt (Efsa 2020). For halsoeffekter av ochratoxin
A, se stycket om Mykotoxiner av Penicillium.

Ochratoxin A
Inom slaktet Aspergillus bildas Ochratoxin A framst av Aspergillus ochraceus, A. carbonarius
och A. niger.

LIVSMEDELSVERKETS RAPPORTSERIE — L 2023 NR 08 17



De tva sistnamnda kallas &ven svarta aspergiller. Aspergillus ochraceus tal lag vattenaktivitet
och finns darfor ofta i torkade livsmedel. Svarta aspergiller &r vanliga i farska vegetabilier,
sérskilt vindruvor och fikon. Aspergillus carbonarius vaxer bast i en relativt hog
vattenaktivitet och i temperaturer 30-35 °C. Mest ochratoxin A bildas dock vid cirka 20 °C.

Aflatoxin

Aflatoxin finns i fyra former: B1, B2, G1 och G2. De framsta aflatoxinbildande
maogelsvamparna ar A. flavus, A. parasiticus och A. nominus. Aflatoxin finns framst i
vegetabilier som ar odlade i tropiskt och subtropiskt klimat, till exempel majs, spannmal,
jordndtter, tradnotter samt torkad och férsk frukt. Aflatoxinbildande mogelsvampar véxer bast
och bildar mest toxin i temperaturer 6ver 30 °C och vid forhallandevis hog vattenaktivitet.

For fler aspergillus-toxiner och dess hélsoeffekter hanvisas till Tabell 2 och 3 i
Livsmedelsverket (2022a).

Mykotoxiner av Alternaria

Mdogelsvampar inom slaktet Alternaria ar vanliga. De mykotoxiner som de bildar kallas for
alternaria-toxiner. De vanligaste alternaria-toxinerna heter tenuazonsyra och alternariol.
Alternaria kan vaxa och bilda toxiner vid laga temperaturer och vid lag vattenaktivitet. Det
gor dem till viktiga forskamningssvampar for frukter och gronsaker som forvaras i kylskap.
Alternaria-toxiner &r cytotoxiska och vissa ar dven genotoxiska.

En del arter av Alternaria kan infektera vaxande grodor som till exempel kalvaxter, tomat,
citrus, gurka och paprika. Den viktigaste arten med avseende pa forskamning och
toxinproduktion i vegetabilier ar Alternaria alternata, men det finns fler arter, se
Livsmedelsverket (2022a).

Alternaria-toxiner kan finnas i olika typer av frukter och grénsaker, till exempel tomat, &pple,
mandarin, oliver, sojabdnor, vindruvor, jordgubbar, paprika och I6k. Vegetabilier som har
tunna skal eller som har koldskador &r extra kénsliga for angrepp av Alternaria.

Fo6r mer om alternaria-toxiner hanvisas till Tabell 2 och 3 i Livsmedelsverket (2022a).

Mykotoxiner av Fusarium

Mogelslaktet Fusarium bestar bade av arter som &r véxtpatogener och av arter som &r
saprotrofa. Fusarium kan bilda manga olika mykotoxiner och de har formagan att véaxa i bade
kylskapstemperaturer och vid lag vattenaktivitet. De viktigaste mykotoxinerna ar
trichotecener (med undergrupper), fumonisiner och zearalenon.

De arter som framst kopplas till forskdmning och toxinproduktion i frukt och gronsaker ar
F. sambucinum, F. solan var. coeruleum, F. graminearum och F. proliferatum. Fusarium kan
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till exempel infektera banan, potatis, 16k, morot, tomat, paprika, ingefdra och sparris.
Fusarium forknippas dock mest med spannmal och spannmalsprodukter, till exempel majs,
havre och vete.

Fusariumtoxiner har flera olika negativa halsoeffekter. Fumonisiner ar njur- och levertoxiska
och mojligen carcinogen for méanniska. Andra fusarium-toxiner ar tillvéxthammande,
immuntoxiska, neurotoxiska och cytotoxiska. For mer information om fusarium-toxiner
hanvisas till Tabell 2 och 3 i Livsmedelsverket (2022a).

Spridning av mykotoxiner inuti frukter och gronsaker

Hur mykotoxiner sprids inuti frukter och grénsaker beror pa vegetabiliens vattenhalt och
konsistens. HOgt innehall av polysackarider (langa kolhydrater) som stérkelse, pektin och
cellulosa bromsar spridningen. Nar vegetabilier mognar minskar innehallet av langa
kolhydrater i vegetabilier i storre eller mindre grad beroende pa sort. En fast frukt eller
gronsak innehaller férhallandevis mycket polysackarider och lite vatten. Jamfort med ett
apple har tomat hogre vattenhalt och lagre innehall av polysackarider. | tomaten kan darfor
exempelvis patulin spridas i hela tomaten, men det sker inte i applet pa samma sétt.

| frukter och gronsaker kan vattenldsliga mykotoxiner sprida sig mer an fettlosliga. Om
mykotoxinerna &r vattenlosliga eller inte beror pa vilken grad av polaritet de har i sin kemiska
struktur. Ju hogre polaritet desto hogre 16slighet i vatten. Nagra vattenlosliga mykotoxiner ar
patulin, fumonisiner, moniliformin och trichotecener (Livsmedelsverket 2022a). Aflatoxin
och ochratoxin A &r delvis vattenldsliga. Med delvis vattenloslig menas att de 16ser sig helt i
poléra l6sningsmedel som till exempel kloroform, metanol, dimetylsulfoxid, men inte lika bra
i vatten (IARC 2012; Efsa 2020). Beauvericin ar daremot fettlosligt. Av riskvarderingens
tabell 4 framgar att hoga halter Beauvericin har uppmatts i det angripna omradet i paprika,
men att inget detekteras i det friska fruktkottet alldeles intill (Livsmedelsverket 2022a).

Mogel och mykotoxiner i olika frukter och gronsaker

| Bilagan till denna rapport och riskvérderingens tabell 2 ges en sammanstallning av de
mogelarter/slakten och i vissa fall de mykotoxiner som har pavisats i olika undersokningar av
frukter och gronsaker. Av sammanstéllningarna framgar att det finns manga kunskapsluckor.
Riskvarderingen tacker manga, men langt ifran alla sorters frukter och gronsaker. For flera av
de vegetabilier som listas finns data pa forekomst av potentiellt mykotoxinbildande
mogelsvampar, men det finns inga data pa forekomst av mykotoxiner. Brist pa data gor att
osakerheterna &r mycket stora.

Aven om manga mogelsvampar kan angripa olika sorters frukter och gronsaker, varierar
forekomsten av olika mogel mellan olika sorters frukter och gronsaker. Flera av de mégel som
angriper grodorna saknar visserligen kand toxinpotential, men pa samma groda kan det ocksa
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finnas mogel med toxinpotential. Darfor maste man utga fran att det kan finnas mykotoxiner i
alla frukter och gronsaker med mogelangrepp.

Samband mellan kolonistorlek och mykotoxinhalter

Mykotoxiner bildas ndr mogelsvampen véxer. Oftast bildas mest mykotoxiner under optimala
tillvaxtforhallanden, det vill sédga vid stora angrepp. Men trots det saknas direkt korrelation
mellan mogelkolonins storlek och mykotoxinhalten. Det gar alltsa inte dra slutsatsen att det
alltid & mer mykotoxin i ett stort mogelangrepp jamfort med ett litet.

Forebyggande atgarder mot mogelangrepp

Det mest effektiva sattet att undvika att fa i sig mykotoxiner via frukter och gronsaker &r att
forebygga att de moglar. Det blir svarare ju mer mogen frukten ar. Mogna frukter ar kansliga
for angrepp eftersom skalets skyddande barriar mjuknar, kolhydraterna blir mer lattillgangliga
for mogelsvamparna och pH-vardet okar.

Kylforvaring ar ett satt att forebygga/bromsa upp mdégelbildning. Det finns dock mdgelarter
som kan vaxa i kyltemperaturer, till exempel manga arter av Penicillium- och Alternaria.
Kylforvaring kan ocksa ge kéldskador pa kansliga vegetabilier som i sin tur kan fungera som
en inkdrsport for mogel (Livsmedelsverket 2022a).

Kylforvaring kan aven leda till att fukt kondenserar pa exempelvis insidan av gronsaks- och
fruktpasar. Det Okar risken for tillvaxt av mikroorganismer. Darfor bor gronsaker och frukter
forvaras i pasar som ar perforerade eller lite 6ppna (Livsmedelsverket 2011a).

Effekter av ansning

I riskvarderingens tabell 4 (Livsmedelsverket 2022a) finns en sammanstéllning av haltdata for
mykotoxiner i olika delar av ett urval mdgelangripna frukter och grénsaker. Dataunderlaget &r
begréansat, bade med avseende pa antalet studier och pa antalet studerade sorter av frukter och
gronsaker. Det ar enbart ett axplock av alla frukter och gronsaker som finns pa marknaden.
Dessutom baseras sammanstéllningen pa undersoékningar som &r gjorda pa olika sétt.
Resultaten gar darfor inte helt att jamfora sinsemellan.

Men av de fa undersokningar som métt mykotoxinhalterna i det friska fruktkottet och i
angreppet ar mykotoxinhalterna generellt patagligt lagre i det friska fruktkottet.
Mykotoxinerna kan alltsa spridas till viss del inuti vegetabilien, men med stigande avstand
fran mogelkolonin blir halterna allt lagre.

Nagra slutsatser om effekter av ansning ar:

e | vattniga frukter och grénsaker, det vill séga de med hogt vatteninnehall och laga
halter av strukturgivande polysackarider som stérkelse, cellulosa och pektin kan
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vattenl6sliga mykotoxiner sprida sig fran angreppet och i hela frukten/gronsaken.
Exempel pa sadana grodor ar paron (Livsmedelsverket 2017b) och tomat.

e Potatis som ansas med tva centimeters marginal innehaller inga eller Iaga halter av
fusarium-toxiner. Fusarium ar den mykotoxinbildande svamp som &r vanligast i
potatis.

e | paprika som ansas med god marginal avtar halterna av fusarium-och alternaria-
toxiner. De forsvinner inte helt. Halterna av fumonisiner i den friska delen av en
angripen paprika ligger dock langt under gransvardena som finns for andra
vegetabiliska livsmedel. Det finns dock studier som pavisat patulin i paprika. Eftersom
paprika innehaller forhallandevis mycket vatten finns risk for spridning av patulin till
friskt fruktkatt om paprikan angrips av patulinproducerande penicillium. Det gar
darfor inte att dra nagon generell slutsats om att det gar att ansa paprika med god
marginal for att fa halten av ner eventuella mykotoxiner till en tillrackligt 1ag niva.

e FOr nagra fler fasta vegetabilier skulle det troligen kunna ga att minska halterna genom
att avlagsna det angripna omradet med en marginal pa cirka 2 centimeter. Men pa
grund av det begréansade vetenskapliga underlaget gar det inte att dra nagra generella
slutsatser om att det alltid blir tillrackligt Iaga mykotoxinhalter for att betraktas som
sékert.

e Mogliga bar, sma frukter, och grénsaker som till exempel korshar, vindruvor,
jordgubbar, brysselkal, radisor kan inte ansas med god marginal pa grund av att de &r
for sma.

e Pagrund av den ringa storleken samt risken for aflatoxiner och ochratoxin A ar det
inte sakert att ansa mogliga fikon, dadlar och vindruvor.

Citrusfrukter

Citrusfrukter som apelsiner, mandarin, grape, citron och lime blir forskdmda av framst
Penicillium digitatum, foljt av P. italicum. Angrepp pa citrus av dessa mogel ses forst som
vita och senare bla respektive grona kolonier. Enbart P. digitatum uppges sta for ver 90
procent av forskamningen av citrus. Geotrichum citri-aurantii &r ocksa ett vanligt
forskamningsmaogel i citrus. Den ger farglosa, vattniga angrepp, dven kallat ’sour rot”. Ingen
av dessa mogelarter ar kanda for att kunna bilda mykotoxiner.

Aspergillus flavus och A. parasiticus samt aflatoxin har pavisats i citrus med skadat skal.
Aven Alternaria och olika alternaria-toxiner har pavisats pa citrus med skadat skal. Dessa
mogel ar opportunister och har saledes inte samma férmaga som P. digitatum, P. italicum och
G. citrii-aurantii att infektera intakta citrusskal. Dessutom &r temperaturen i Sverige inte
optimal for A. flavus och A. parasiticus. For bade tillvaxt och toxinproduktion ligger optimum
over 30 grader. | riskvarderingens tabell 4 (Livsmedelsverket 2022a) finns data fran ett par
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undersokningar om hur halterna av aflatoxiner och alternaria-toxiner sprider sig i citrus.
Aflatoxin avtar med stigande avstand fran mogelangreppet och alternaria-toxinerna stannar i
det gula ytterskalet.

Aven om béde aflatoxin och alternaria-toxiner har pavisats i citrus bedéms de i
sammanhanget som forhallandevis ovanliga i citrusfrukter. Det understryker dock vikten av
att hantera frukterna varsamt for att undvika skador pa skalet.

Foérpackningar med enstaka frukter eller gronsaker som har moglat

For att mogelsvampar ska utgora en hélsofara via mat behover de forst infektera, tillvéxa i
vegetabilien for att sedan kunna producera mykotoxin (Daou 2021). | férpackningar hénder
det att nagra frukter eller grénsaker har moglat medan 6vriga inte har det. De som inte méglat
kan da ha lite mogelsporer och mégelmycel pa sina skal. Det saknas visserligen studier som
undersokt eventuella halter av mykotoxin i oskadade frukter/gronsaker, men om de inte &r
mogelangripna och i 6vrigt &r oskadade bedéms halsorisken av att fa i sig enstaka sporer eller
lite svampmycel fran skalet som liten. Halterna av mykotoxiner som man kan fa i sig pa det
sattet ar darfor sannolikt férsumbara?.

Mdogelsvampar sprids genom de sporer som bildas nar de véxer i till exempel livsmedel. Det
kan bildas véldigt manga sporer fran en enskild mogelkoloni. Om enstaka magliga frukter
eller gronsaker bar rensas ut fran en férpackning kan mogelbildning i resten av férpackningen
forebyggas genom att noggrant skolja icke mégelangripna, oskadade frukter eller gronsaker
och sedan Iata dem torka®.

Ensidig kost - akuta eller langsiktiga effekter

| en situation med matbrist maste man for sin dverlevnad &ta av den mat som finns. Det skulle
kunna innebéra att kosten periodvis blir mindre variationsrik och att man kanske maste &ta
delvis moglig mat, till exempel frukter och gronsaker.

Akuta effekter av mykotoxiner uppstar vid exponering av hoga halter. De hogsta halterna
finns i och narmast mogelangreppet. Eftersom mogel dr sa pass oaptitligt ar det troligt att
frukten eller grénsaken formodligen ansas nagot, men sannolikt med betydligt mindre
marginal an annars. Det ar inte heller troligt att nagon &ter frukter eller gronsaker som ar
mogliga rakt igenom. Det gor att risken for akuta effekter av mykotoxiner &r mycket liten.

De carcinogena mykotoxinerna aflatoxin och ochratoxin A skulle dock i en matbristsituation
kunna utgora en risk pa flera ars sikt. For dessa mykotoxiner finns inte nagon nedre gréans for
vad som beddms vara sakert. Risken for aflatoxiner ar storst for fikon och dadlar, medan

1 Svanstrém, A., riskvarderare vid Livsmedelsverket, personlig kommunikation mars 2023
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ochratoxin A &r en risk i vindruvor och dadlar. F6r andra mykotoxiner bor ett hogre intag
under en begransad tid inte utgdra nagon allvarlig halsorisk for storre barn och den vuxna
befolkningen.

Om det galler for barn och éldre ar daremot osékert. Det saknas data pa hur sma barn
paverkas av mykotoxiner, men de &r sannolikt kansligare jamfort med storre barn och vuxna.
Vissa organ och funktioner som till exempel avgiftningssystem ar inte fullt utvecklade hos
sma barn. Barn utsatts ocksa for hdgre exponering per kilo kroppsvikt. Det dr ocksa kant att
aldre personer ar kansligare for till exempel lakemedel, bland annat beroende pa att levern
arbetar langsammare och njurarna fungerar samre sa att utsondringen tar langre tid. Pa sa satt
kan toxinnivaerna i blod bli hogre och darmed risken for negativa halsoeffekter storre. Det ar
mycket sannolikt att det fungerar likadant nér det géller k&nslighet for mykotoxiner
(Livsmedelsverket 2017b). Det saknas dock data som stddjer detta.

Osdkerheter
Riskvarderingen innehaller flera kunskapsluckor och oséakerheterna ar stora. Nedan listas

nagra. For hela listan i avsnittet om kunskapsluckor och osékerheter se Livsmedelsverket
(2022a).

e Det finns massor av olika mdgelarter som kan angripa frukter och mogel. Formagan
att bilda mykotoxiner varierar stort mellan olika stammar, &ven inom en och samma
mogelart.

e Data pa hur mykotoxiner sprider sig i olika frukter och gronsaker ar mycket
bristfalliga. Det ar enbart nagra av de vanligaste vegetabilierna som &r undersokta. Det
saknas saledes data pa valdigt manga frukter och gronsaker.

e Bland frukter och gronsaker som ar undersokta finns det bara enstaka studier gjorda
per vegetabilie. For flera av vegetabilierna finns dessutom enbart uppgifter pa vilka
mogelsvampar som pavisats men det framgar inte om mykotoxiner har bildats och hur
mycket.

e Manga av mykotoxinerna ar inte utvarderade och for flera av mykotoxinerna finns
otillrackligt med data for att kunna ta fram halsobaserade tolerabla dagliga intag
(TDI).

e Det finns otillrackligt med svenska data pa forekomst av mogel pa farska frukter och
gronsaker. De internationella studier som gjorts &r inte jamforbara da de ar utférda pa
olika sétt.

e Sma barn och aldre personer &r sannolikt mer kansliga for mykotoxiner &n stérre barn
och vuxna, men det saknas data pa hur de paverkas av mykotoxiner.
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Lagstiftning

Livsmedelslagstiftningen galler i de allra flesta fall endast livsmedelsforetagare och livsmedel
som séljs eller skanks bort. Livsmedelslagstiftningen galler inte for livsmedel som tillverkas
och hanteras for eget bruk.

De regler som finns om mykotoxiner i livsmedel &r mestadels inom ramen for EU-
lagstiftningen, men for aflatoxin och patulin finns ocksa kompletterande nationell lagstiftning.

EU-lagstiftning

Allmanna regler om livsmedelssdkerhet (EG, nr 178/2002)

For livsmedel som saljs eller skanks bort inom EU géller den generella regeln att alla
livsmedel ska vara sdkra att ata (EG nr 178/2002). Bedémningen av om ett livsmedel &r sakert
paverkas av hur livsmedlet normalt sett ar tankt att anvandas av konsumenten. | férordningen
anges ocksa att forsiktighetsprincipen far tillampas i hanteringen nar det finns information om
mojliga skadliga hélsoeffekter, men att det fortfarande rader vetenskaplig osékerhet i fragan.

Kommissionens forordning (EG) nr 1881/2006 om faststallande av
gransvarden for vissa fraimmande amnen i livsmedel

| férordningen om gransvarden for fraimmande dmnen i livsmedel saknas gransvarden for
mykotoxiner i farska frukter och gronsaker. Daremot finns det gransvérden for vissa
mykotoxiner i torkad frukt, juicer, appelmos med mera. For nagra mykotoxiner ar
gransvardena satta utifran gransvardena for spannmal och spannmalsprodukter, det vill sdga
livsmedel som inte ar baserade pa frukter och gronsaker (EG nr 1881/2006).

Mykotoxiner som har gransvarden i férordningen ar bland annat de mykotoxiner som kan
finnas i frukt och gronsaker, det vill saga aflatoxiner, ochratoxin A, patulin, fuminosiner och
deoxynivalenol. Dessa gransvarden ar satta med god marginal for att skydda hela
befolkningen, dven de allra minsta.

| forordningen saknas det dock gransvarden for flera mykotoxiner, bland annat
alternariatoxiner, beauvericin, moniliformin och fusarsyra. Orsaken &r att de &nnu inte &r
vetenskapligt utvarderade av Europeiska livsmedelssédkerhetsmyndigheten (Efsa)
(Livsmedelsverket 2022a).

I riskvarderingens tabell 4 (Livsmedelsverket 2022a) finns haltdata fran prov tagna pa frisk,
icke moégelangripen vavnad av nagra olika frukter och gronsaker. Av dessa data &r det bara
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patulin i tomat som Overstiger EU-gransvérdet som galler for appelmos och fruktjuicer. For

évriga mykotoxiner som det finns gransvarden for i EU-forordningen (EG) nr 1881/2006 lag

de uppmatta halterna i frukternas och gronsakernas friska vavnader under de gransvérdena.

Nationell lagstiftning

Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVSFS 2012:3) om frammande
amnen i livsmedel

Foreskriften LIVSFS 2012:3 kompletterar EU-férordning 1881/2006 med avseende pa
gransvarden for patulin och aflatoxiner i livsmedel som inte ingar i EU-férordningen. For
patulin finns ett kompletterande gransvérde for frukt och béarprodukter och for aflatoxiner
finns ett kompletterande gransvarde for alla slags livsmedel (LIVSFS 2012:3).
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Andra legitima faktorer

Social hallbarhet

Positiva halsoaspekter av att ata frukter och gronsaker

Livsmedelsverket har rdd om att &ta 500 gram frukt och gronsaker varje dag
(Livsmedelsverket 2015).

Frukter, gronsaker och andra vegetabilier innehaller generellt mycket fibrer, vitaminer och
mineraler. Innehallet av mineraler och vitaminer varierar mycket mellan olika vegetabilier.
Det ar darfor bra att variera mellan olika gronsaker och frukter for att fa i sig sé manga
naringsamnen som mojligt. (Livsmedelsverket 2015).

Ett kostmonster med en stor andel vegetabilier, det vill s&ga mycket gronsaker, rotfrukter,

baljvaxter, frukter, bar, notter och fron leder till minskad risk for kostrelaterade sjukdomar
som hjart- och karlsjukdomar, vissa cancerformer och fetma. Kalvaxter, 16k, baljvéaxter och
rotfrukter lyfts fram som sarskilt betydelsefulla for bra matvanor (Livsmedelsverket 2015).

Frukter och gronsaker innehaller dven antioxidanter. Det ar bioaktiva &mnen som kan bidra
till kroppens skydd mot skadlig oxidativ stress (Livsmedelsverket 2015).

Att variera har flera fordelar

Inget enstaka livsmedel tacker hela vart naringsbehov utan olika livsmedel och
livsmedelsgrupper bidrar med olika naringsamnen. Genom att dta varierat 6kar darfor
mojligheterna att fa tillrackligt med vitaminer, mineraler, fetter, kolhydrater och proteiner.
Genom att ata varierat minskar ocksa risken att fa i sig for mycket av skadliga &mnen som kan
finnas i maten. Det géller bade naturligt férekommande @mnen och miljéféroreningar
(Livsmedelsverket 2015). Genom att variera mellan olika sorters frukter och gronsaker
minskas saledes risken att far i sig for mycket av enskilda mykotoxiner.

Tidigare utvardering och hantering av risker med mykotoxiner i mat
for barn

Livsmedelsverket har tidigare utvarderat risker med mykotoxiner i mat for barn 0-5 ar
(Livsmedelsverket 2011b). Livsmedelsverket bedomde att det inte &r befogat med rad till
spadbarn- och smabarnsforaldrar om mykotoxiner i mat. Det finns gransvarden for de mest
relevanta mykotoxinerna och dartill finns kontroller som forebygger att det finns skadliga
halter i maten (Livsmedelsverket 2011c).
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Barnperspektivet

EU-gréansvarden for flera mykotoxiner i olika livsmedel bidrar till att ta bort de livsmedel som
innehaller hoga mykotoxinhalter fran marknaden. Det kan dock finnas livsmedel som barn
ater och som innehaller mykotoxiner i halter under gransvarden, till exempel brod, notter,
russin och annan torkad frukt, juice och sylt (se avsnitt om lagstiftning).

| riskvarderingens tabell 4 (Livsmedelsverket 2022a) presenteras resultat fran forsok som
visar att mykotoxinhalterna i de friska delarna av fruktkdttet, med undantag for tomat, ar lagre
an de gransvarden som finns. Darfor 1ar val ansad potatis, citrus och dpplen sannolikt inte
bidra till den totala exponeringen av mykotoxiner i nagon betydande grad.

Barns exponering for mykotoxiner och gifter blir visserligen generellt hogre eftersom de har
en lagre kroppsvikt an vuxna. Men att ha ett specifikt rad om att inte ge ansad potatis, citrus
och apple till barn minskar inte den totala exponeringen av mykotoxiner i nagon storre
utstrackning, sérskilt inte om barnen varierar mellan att ata olika slags frukter och gronsaker.
Ett sadant rad skulle till och med kunna ge en signal om att frukter och gronsaker kan vara
halsofarligt for barn. En obefogad radsla for att ge frukter och grénsaker till barn skulle i sin
tur kunna leda till att barn gar miste om de manga hélsoférdelar som frukt och grénsaker kan
bidra med.

Foljder av stigande matpriser

Under varen 2022 borjade livsmedelspriserna 6ka i Sverige. Resultatet av Livsmedelsverkets
webbenkat om andrat kopbeteende till foljd av stigande priser visar att manga konsumenter,
framforallt 1aginkomsttagare, kdper mindre frukter och gronsaker pa grund av de ékade
livsmedelspriserna. Pa lang sikt riskerar andrade matvanor att leda till negativa effekter pa
folkhdlsan. (Livsmedelsverket 2022b).

De stigande matpriserna skulle ocksa kunna innebéra att det finns en vaxande vilja att inte
slanga mat i onddan. Det skulle da kunna leda till att exponeringen av mykotoxiner kar om
det i stOrre grad ats mer mogliga frukter och gronsaker &n tidigare. Det &r darfor viktigt att
bade kommunicera och att 6ka kunskapen om hur gronsaker och frukt forvaras pa bésta satt
samt hur de ska hanteras for att férebygga mogelbildning.
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Miljomassiga faktorer

Matsvinn

All livsmedelsproduktion har en miljopaverkan och om livsmedlen kastas har denna
miljopaverkan skett i onddan. Hushallen star for en betydande del av matsvinnet i Sverige.
Dock syns en trend mot minskat matsvinn i hushallen. Under 2021 var matsvinnet totalt 15 kg
per person for fasta livsmedel och 18 kg per person for mat och dryck som slangs i avlioppet.
For fasta livsmedel ar det en minskning jamfort med 2020 da matsvinnet var 17 kg per
person. Mat och dryck som slangs i avloppet ligger dock kvar pa samma niva
(Naturvardsverket 2022a; Naturvardsverket 2023).

Frukter och gronsaker ar den livsmedelskategori som genererar mest matsvinn
(Naturvardsverket 2022b).

Ur ett svinnperspektiv ar det bast att forebygga maégelbildning, till exempel genom korrekta
hanterings- och forvaringsmetoder. Nar det galler optimal forvaring av frukter sa bor
exempelvis dpple, paron, apelsin och vindruvor forvaras svalt, men utan risk for att de blir
kylskadade. En del frukter, till exempel bananer, ananas och citron &r kénsliga for kyla och
bor forvaras i lite hogre temperaturer for att inte fa kéldskador och darmed riskera matsvinn
(Livsmedelsverket 2011a).

Frukter och gronsaker har relativt kort hallbarhet. Det géller framfor allt de med stor yta eller
hdg andningsintensitet, till exempel sallat, broccoli, farsk majs och sparris. For att undvika
svinn av gronsaker och frukt bér man inte handla mer av dessa produkter &n man kommer att
ata upp inom de nérmaste dagarna. (Livsmedelsverket 2011a). Som alternativ till farska
vegetabilier finns det frysta produkter av gronsaker, frukter och bar. Dessa har betydligt
langre hallbarhet &n farska och maglar inte sa lange de forvaras i frysen.

Efter skord producerar apple, banan, paron, tomat och avokado forhallandevis mycket av
gasen eten. Eten kan ibland liknas vid ett hormon eftersom det paskyndar mognaden. Pa séa
satt paverkar eten hallbarheten av frukt och gronsaker. Eftersom frukter och gronsaker
generellt blir mer mottagliga for mogelangrepp da de mognar bér etenproducerande frukter
och gronsaker hallas skilda fran andra vegetabilier. Frukter och gronsaker som inte producerar
sa mycket eten far i de flesta fall battre hallbarhet av att forvaras forpackade. Det beror pa att
forpackningen bade skyddar mot eten och mot uttorkning (Livsmedelsverket 2011a;
Livsmedelsverket 2022a).
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Klimat- och miljopaverkan

Gronsaker, rotfrukter, baljvaxter, frukter och bar har, tillsammans med andra vegetabilier,
liten miljopaverkan jamfort med animalier. Ur miljoperspektiv ar det 6nskvart att oka
konsumtionen av vegetabiliska livsmedel och minska animaliska livsmedel (Livsmedelsverket
2015). Aven inom gruppen frukt och gronsaker vore det miljomassigt fordelaktigt att
sésongsanpassa konsumtionen av frukt och gronsaker, ata mer av svenska &pplen, svenska
rotfrukter och mindre av till exempel importerade grodor med hogre miljo- och
klimatpaverkan, till exempel bananer, vindruvor och citrusfrukter (Livsmedelsverket 2008).

Ekonomiska faktorer

Spara pengar genom att forebygga mogelbildning

For en familj pa tvd vuxna och tva barn motsvarar det totala matsvinnet en kostnad pa mellan
3000-6000 kronor per ar (Livsmedelsverket 2023). Eftersom frukt och grénsaker utgér en stor
andel av matsvinnet kan pengar sparas genom att dels férebygga mogelbildning, dels radda
vissa frukter och gronsaker med begrédnsade mdgelangrepp.

Prisokningar pa frukter och gronsaker

Priset for den typiska matkassen for svenska hushall kade i genomsnitt drygt 17 procent
under 2022. Mellan januari 2022 och januari 2023 steg genomsnittskassen fran 5159 kr till
6059 kr, en 6kning med 900 kr. | februari 2023 steg matpriserna med ytterligare 2-3 procent.
Gronsaker hor till de livsmedelkategorier som har stigit mest i pris (Matpriskollen 2023).

Rad om mogel i frukt och gronsaker i Sverige och
nagra andra lander

Sverige

Livsmedelsverket har sedan tidigare rad om att generellt inte &a mat som har moglat pa grund
av risken for mykotoxiner. For farska frukter finns undantag for dpplen. De gar att radda om
de har mdgelangrepp som ar hogst 2 centimeter i diameter genom att skéra bort angreppet
med minst 2 centimeters marginal. (Livsmedelverket 2017a).

Norge

Norska Matilsynet ger bland annat rad om att kasta frukt och bar som ar mogliga och har
ruttnat. Men att sma och avgransade mogelangrepp pa gronsaker (oavsett sort) kan skaras bort
med god marginal (Matportalen 2023).
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Danmark

Danska Fadevarestyrelsen ger rad om att sortera bort saftiga frukter och gronsaker som
moglat, till exempel gurka, tomat, vindruvor, plommon. Vid tillagning av saft, sylt, mos och
must ar det viktigt att enbart anvénda fasta och oskadade bér och frukter. Eftersom dpplen och
paron kan innehalla patulin ar det viktigt att dela pa applet for att inspektera karnhuset innan
det pressas. For gronsaker som innehaller forhallandevis lite vatten, till exempel morotter och
kal gar det bra att skara bort den del som ar angripet av mogel (Fadevarestyrelsen 2023).

Finland

Finska Livsmedelsverket, Ruokavirasto, ger inga specifika rad om frukter och gronsaker som
moglat. Men det finns rekommendationer om att inte ata spannmal, torkad frukt och notter
som inte ser ut att vara i gott skick. Det ges dven rad om att férhindra mogelvéxt pa livsmedel
genom att férvara dem pa ett torrt stalle som inte ar for varmt (Ruokavirasto 2023).

Storbrititannien

Food Standards Agency (FSA) generella rad ar att inte ata frukt som ar uppenbart ruttnade
eller & mogelangripna. Det &r sérskilt viktigt for personer som tillhor ké&nsliga grupper, till
exempel barn, gravida, personer éver 65 ar och personer med nedsatt immunforsvar.
Angaende borttagande av sjalva moglet pa mogliga livsmedel anser FSA att en vasentlig del
av eventuella mykotoxiner skulle kunna tas bort, men att det inte finns nagra garantier att allt
forsvinner (Food Standards Agency 2023).

USA

USA:s jordbruksdepartement (USDA) har delat upp frukter och gronsaker som fasta och
mjuka. Om fasta frukter och gronsaker, till exempel kal, morétter och paprika har moglat kan
de ansas med minst 2,5 cm marginal fran mogelangreppet. Motiveringen ar att moglet inte
kan tranga in sa djupt i kompakta livsmedel. Mdgliga mjuka frukter och gronsaker som gurka,
persika eller tomat bor daremot inte &tas eftersom sadana vattniga vegetabilier kan vara
fororenade med mdgel daven inuti grédan (USDA 2023).
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Slutsatser

Frukter och gronsaker ar naringsrika och har lagre miljopaverkan jamfort med animaliska
livsmedel. Livsmedelsverkets rad ar att ata minst 500 gram frukter och gronsaker per dag. Det
ar bra bade ur bade ett halso- och miljomassigt perspektiv. Genom att ata olika sorters frukter
och gronsaker okar mojligheten att fa i sig olika naringsamnen samtidigt som det minskar
risken att fa i sig for mycket av skadliga &mnen, som till exempel mykotoxiner.

Mogelangrepp ar en forutsattning for mykotoxiner

Det finns manga mogelsvampar som kan angripa framst frukter och gronsaker. En del
maogelsvampar forstor endast vegetabilierna medan andra &ven kan bilda mykotoxiner i dem.
Madgelangrepp gor frukterna och gronsakerna oaptitliga da de forsamrar utseende, smak, lukt
och konsistens. Men det ar mykotoxiner som kan innebara halsorisker. Det finns manga olika
slags mykotoxiner och en del & mer halsoskadliga &n andra.

Mdgelangrepp ar alltsa en forutsattning for att det ska bildas mykotoxiner i frukt och
gronsaker. Det gar dock inte att dra nagra generella slutsatser om nar mykotoxiner bildas och
nar de inte bildas. Man maste utga fran att frukter och gronsaker med stora eller sma
mogelangrepp skulle kunna innehalla mykotoxiner. For att undvika mykotoxiner i frukter och
gronsaker ar det darfor bast att forebygga att de moglar.

e M0dgelangrepp i frukter och gronsaker kan fordrgjas eller forhindras genom skonsam
hantering. Det minskar ocksa nedbrytningshastigheten. Med skonsam hantering menas
att vegetabilierna hanteras varsamt sa att de inte far klam- eller hackskador i skalet.
Det innebéar ocksa att inte utsétta vegetabilierna for fukt och genom forvaring i ratt
temperatur, garna svalt eller kylt. Men det far inte vara sa kallt att det orsakar
koldskador pa vegetabilierna. Skonsam hantering ar sarskilt viktig for frukter och
gronsaker med tunt skal.

e Det finns flera hdlsofarliga mykotoxiner i frukt och gront, bland annat patulin,
ochratoxin A, aflatoxin, alternaria-toxiner samt trichotecener, fumonisiner och
zearalenon.

o Aflatoxin beddms orsaka de i sérklass mest allvarliga hélsoeffekterna och dérefter
kommer ochratoxin A.

e Eftersom kraftigt mogelangripna frukter och gronsaker ar sa pass motbjudande
kasseras sannolikt de som har hogst innehall av mykotoxiner. Pa sa satt ar akuta
effekter av mykotoxiner i frukter och gronsaker inte troligt.
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Utokning av radet om att ansa med god marginal

Livsmedelsverket har sedan 2017 bland annat rad om att ansa dpplen som angripits av mogel.
Mykotoxiner sprids inte s& langt i 4pplen. Darfor kan mindre mogelangrepp skaras bort med
minst 2 centimeters marginal. | mdgliga paron kan daremot mykotoxinet patulin spridas aven
till den friska delen av fruktkottet. Darfor bor man inte ansa paron pa samma satt som applen.
| det vetenskapliga underlaget som raden baserades pa fanns enbart data pa applen, paron och
i viss man blabar.

I riskvarderingen som denna hantering baseras pa finns stora osakerheter. Det &r tydligt att det
finns mycket begransat med vetenskapliga studier som har undersokt forekomst och diffusion
av mykotoxiner i olika frukter och grénsaker. Langt ifran alla av de vanligaste frukterna och
gronsakerna ar undersokta. Men for de frukter och grénsaker som har undersokts framgar att
halten av mykotoxiner ar hogst inuti och narmast mdégelkolonin. Halten av mykotoxiner avtar
sedan gradvis med stigande avstand fran mogelkolonin i de flesta frukter och gronsaker.
Genom att skara bort moglet med minst 2 centimeters marginal minskas halten av
mykotoxiner i de flesta frukter och gronsaker. Allt forsvinner inte, men halterna minskas
effektivt.

Det finns inga gransvarden for mykotoxiner i farska frukter och gronsaker och inte heller for
alla mykotoxiner. Fér de mykotoxiner som har EU-gransvarden for andra typer av atfardiga
vegetabiliska livsmedel ligger dock halterna i det friska fruktkottet hos ansade vegetabilier
under de gransvardena for alla mykotoxiner utom patulin i tomat. Gransvérdena ar satta med
god marginal, sa att de ska skydda aven de allra minsta.

Livsmedelsverket gér bedémningen att det i dagsléaget inte finns tillrackligt med vetenskapligt
underlag for att radet om ansning skulle kunna utokas till att galla generellt for alla frukter
och gronsaker. Men utdver &pplen kan foljande ansas med god marginal:

e Potatis. Halterna av mykotoxiner i friska delar av potatis som mdglat har sjunkit
tillrackligt mycket for att inte utgora negativa halsoeffekter.

e Citrusfrukter. Mogelangrepp pa citrusfrukter bestar huvudsakligen av mégelsvampar
som inte bildar mykotoxiner.

Aflatoxinbildande Aspergillus flavus/ parasiticus skulle visserligen kunna angripa citrus med
skadade skal, men tillvaxtfoérhallandena ar inte optimala i Sverige. Sammantaget ar
sannolikheten lag for aflatoxin i citrus pa den svenska marknaden.

Livsmedelsverket gor aven bedomningen att det &r befogat med ett rad om hantering av
oskadade frukter och grénsaker som ligger intill sadana som har moglat.
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e Om enstaka mogliga frukter eller gronsaker i en forpackning/nét rensas bort kan de
som ligger intill &tas om de ar oskadade och utan synliga mdgelangrepp.

For att det ska bildas mykotoxiner i ett livsmedel krévs att det ar angripet av mogel. Oskadade
frukter eller gronsaker som fatt magelsporer eller svampmycel pa sina skal pa grund av att de
ligger intill sddana som har moglat bedéms darfor innehalla férsumbara halter av
mykotoxiner.

Skillnader i risk for mykotoxiner mellan olika
frukter och gronsaker

Risken for mykotoxiner varierar mellan olika frukter och gronsaker. Det beror dels pa vilka
mogelsvampar som kan angripa vegetabilien, dels pa vegetabiliens konsistens och storlek.

o | frukter och gronsaker med hogt vatteninnehall och med lagt innehall av langa
kolhydrater som stérkelse, cellulosa och pektin kan mykotoxiner latt sprida sig inuti
vegetabilien. Exempel pa sadana frukter och gronsaker ar tomat och péaron.

e Utover potatis skulle det mojligen kunna ga att minska halterna genom att avlagsna
det angripna omradet med minst 2 centimeters marginal for fler fasta gronsaker, till
exempel morot och andra rotfrukter samt kal av olika slag. Dessa innehaller
forhallandevis lite vatten och ett hogt innehall av langa kolhydrater. Pa grund av att
det saknas data gar det dock inte att dra nagra generella slutsatser om att det blir
tillrackligt 1aga mykotoxinhalter for att betraktas som sakert.

e Pégrund av dess ringa storlek kan inte mogliga bar och sma magliga frukter och
gronsaker som till exempel vindruvor, korsbér och brysselkal ansas effektivt for att fa
ner mykotoxinhalterna.

e Fikon, dadlar och vindruvor som har mdoglat bor inte atas pa grund av att risken ar
forhallandevis hog att moglet har bildat aflatoxiner eller ochratoxin A.

Inget specifikt rad till barn om maogliga frukter och
gronsaker

Sma barn ar sannolikt kansligare for mykotoxiner jamfort med storre barn och vuxna. De har
ocksa hogre exponering pa grund av lagre kroppsvikt. Livsmedelsverket bedémer anda att det
inte &r befogat att undanta barn fran att ata val ansad applen, potatis och citrusfrukter.
Bidraget av mykotoxiner fran val ansade &pplen, potatisar och citrusfrukter till den totala
exponeringen beddms som marginell.
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Halsorisker vid ensidig kost

Med undantag for vegetabilier som kan innehalla aflatoxin och ochratoxin A skulle det vid
livsmedelsbrist och inte utg6ra nagra storre halsorisker for de flesta storre barn och vuxna att
under en Kkortare period &dta ensidig kost och ansa mogliga frukter och gronsaker med mindre
marginal an 2 centimeter. Det ar inte heller troligt att nagon &ter frukter eller gronsaker som &r
mdogliga rakt igenom. Det gor att risken for akuta effekter av mykotoxiner bedéms vara
mycket liten. Hur mindre barn och éldre personer paverkas ar daremot osakert eftersom de
sannolikt ar kénsligare for mykotoxiner &n 6vriga befolkningen
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Konsekvenser

Effekterna av raden om hantering av mogliga frukter och gronsaker bedéms kunna leda till
framfor allt minskat matsvinn samtidigt som exponeringen av mykotoxiner blir begransad:

e Information om vikten av att hantera och forvara frukter och grénsaker pa ratt satt
paverkar hur lange de haller. Pa sa sétt kan ocksa mogelbildning forebyggas och
matsvinn minskas.

e Rad om att ansa moglig potatis och citrus med god marginal kommer att leda till
minskat matsvinn for dessa grupper av vegetabilier.

e Genom att rensa bort enstaka mogliga frukter och gronsaker, bér i forpackningar men
att radda sadana oskadade intill kommer att leda till minskat matsvinn.

e Minskat matsvinn beddms bidra till att utgifter for inkdp av frukter och grénsaker
begrénsas.

e Forutsatt att radet foljs, kommer rad om att dels forebygga magelbildning, dels att
skara bort mogelangrepp med god marginal pa potatisar och citrus att kunna minska
exponeringen for mykotoxiner jamfort med om endast omradet narmast
mdogelangreppet tas bort och inget mer.

e Genom att ata val ansad potatis och citrus sker en viss, men lag exponering av
mykotoxiner jamfort med om maogliga sadana kastas istallet for att atas.
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Bilaga

| tabell B1 ges en sammanstallning av de slakten och i vissa fall arter av mogelsvampar och
forekommande mykotoxiner som har pavisats i vanliga frukter och gronsaker. Tabellen &r en
sammanstallning av valda delar av tabell 2 och Bilaga 1 i Livsmedelsverket (2022a). For mer
information om modgel och mykotoxiner i frukter och gronsaker hanvisas till
Livsmedelsverket (2022a).

Tabell B1. Slakten, arter av mogelsvampar samt forekommande mykotoxiner som har pavisats i vanliga
frukter och gronsaker. Tabellen ar baserad pa delar av tabell 2 och Bilaga 1 i Livsmedelsverket (2022a).

Vegetabilie Mogelslikten/arter Mykotoxiner Kommentar
Morot Acrothecium carotae Alternaria-toxiner har  Botrytis, Geothricum, Rhizopus och
Alteraria spp pavisats i Acrotecium saknar kand
o laboratorieforsok. toxinpotential.
Botrytis cinerea
) Uppgift saknas om Alternaria bildar svartrota, kan
Fusarium spp fusariumtoxiner. forvaxlas med Acrotecium.
Geotrichum candidum Acrotecium ar ett 6kande problem i
Rhizopus stolonifer svensk morotsodling.
Geothricum bildar ”soft rot” som ger
mjuka, vita vattniga flackar.
Potatis Alternaria spp. Fusariumtoxinerna Phoma, Pythium och Phytophora
Fusarium spp. tricotec.ener, saknar kand toxinpotential.
Phoma s dfeoxynlvale.non, Fusarium spp. ger torréta (Fusarium
Pp. diacetoxyscirpenol, dry rot)
Phytophora spp. och nivalenol samt )
Pythium spp alternaria-toxiner har Pythium spp. och Phytophora spp.
: pavisats. ger brunrota i potatiskndlarna.
Sotpotatis Aspergillus spp Uppgift saknas om Ceratocystis och Rhizopus spp.
Ceratocystis fimbriata bildning av Saknar kand toxinpotential.
Fusarium oxysporum asper.glllus- ?Ch Ceratocystis orsakar svartrota med
) fusariumtoxiner. fasta, torra svartbruna angrepp.
Rhizopus spp.
Rhizopus ger mjuk vattning réta utan
fargforandring.
Ingefira Fusarium oxysporum Mykofenolsyra Sclerotium spp. saknar kand
Penicillium Ochratoxin A toxinpotential.
brevicompactum Uppgift saknas om U.ppgift saktnas ochratoxin A-
Sclertium rolfsii bildning av bildande mogelart.
fusariumtoxiner
Kal Altenaria spp. Alternaria-toxiner har  Botrytis, Rhizopus och saknar kand
Botrydis cinerea pavisats i toxinpotential.
Fusarium spp. laboratorieférsok. Alternaria spp. Vanligast, flera arter
férekommer.
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Vegetabilie

Mogelsldkten/arter

Mykotoxiner

Kommentar

Rhizochtonia solani

Rhizopus stolonifer

Sclerotinia sclerotiorum

Uppgift saknas om
fusarium- och
rhizotoniatoxiner.

Toxinpotential hos
Sclertotinia ar okand

Sparris Botrytis cinerea Fusarietoxinerna Botrytis spp., Geothricum spp.
Fusarium spp. fumonisin och saknar kand toxinpotential.
. . moniliformin har
Geotrichum candidum pavisats i labforsok.
Penicillium hirsutum
Lok Aspergillus spp. Fusariumtoxinerna Botrytis spp. saknar kand
Botrytis spp. fumc?lr.\;sin, ' ) toxinpotential.
moniliformin oc : 2
Fusarium spp. beauvericin Aspergiller ger svart damm p3a
penicill : yttersta skallagren.
enicillium spp. : :
Alternariatoxiner Penicillium ger blagréna angrepp
Uppgift saknas om som blir mjuka och blota.
biIdning avtoxinerav  pcariymangrepp ger grabruna
Aspergillus och angrepp fran roten som sprider sig.
Penicillium.
Vitlok Botrytis spp. Fusariumtoxinerna Botrytis saknar kand toxinpotential.
Fusarium spp. fumonisisn och
. moniliformin.
Penicillium spp.
Gurka Alternaria spp. Uppgifter om Botrytis spp., Rhizopus spp.,
Botrytis cinerea mykotoxiner i gurka Cladosporium spp. och saknar kand
) saknas toxinpotential.
Cladosporium o .
cucumerinum Gurka ka?sllg for mogel angrepp vid
skador pa skal eller vid kéldskador.
Colletotrichum
lagenarium
Fusarium spp.
Mucor mucedo
Rhizopus spp.
Tomat Alternaria spp. Alternaria-toxiner Botrytis spp., Rhizopus spp.,
Botrytis cinerea Patulin Cladosporium spp., Geotrichum,
) ) Mucor och saknar kand
Fusarium spp. Ochratoxin A toxinpotential.
Geotrichum candidum Tomat kansliga for mogelangrepp pa
Mucor spp. grund av sitt tunna skal.
Penicillium spp. Alternaria-angrepp pa tomat ger
Rhizopus spp. svart-bruna insjunkna omraden.
Cladosporium spp.
Aubergin Alternaria alternata Uppgift om alternaria- Alternariaangrepp ger runda flackar,

toxiner saknas

gragront mycel och missfargat
svampigt fruktkott.
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Vegetabilie

Mogelsldkten/arter

Mykotoxiner

Kommentar

Paprika Alternaria alternata Alternaria-toxiner Fusarium spp. orsakar inre rota som
Botrytis cinerea Patulin inte syns utanpa, men ger svarta
flackar och vitt ludd inne i paprikan.
Cladosporium herbarum Fusariumtoxinerna
Fusarium spp. beau-v.ericin-,
moniliformin,
Mucor mucedo fumonisin, nivalenol
Penicillium spp.
Rhizopus stolonifer
Stenfrukter Alternaria spp Patulin Botrytis spp., Rhizopus spp., Monilia
(Nektarin, Botrytis cinerea Alternariatoxiner spp., Mucor Srp' saknar kand
: toxinpotential.
persika, Monilia spp Ochratoxin A
aprikos, Monilia spp. viktigaste
plommon, Mucor spp. forskamningsmaogel. Angrepp kallas
korsbar) Penicillium expansum brunréta och ger snabbt ljusbruna
Rhizopus spp. sporer i klumpar.
Citrus Alternaria spp. Alternariatoxiner P. digitatum, P, italicum och
(Apelsin, Aspergillus Aflatoxiner G.‘_:"OtriChf"m citri-:.:\urantii saknar
mandarin, flavus/parasiticus kand toxinpotential.
grapefrukt, Geotrichum citri-aurantii P. digitatum, P, italicum ger forst vita
citron, lime) . o och sen gréna respektive bla
Penicillium digitatum mogelangrepp.
Penicillium italicum Geotrichum citri-aurantii ger
farglosa, vattniga mogelangrepp
P. digitatum star for ca 90 procent av
forskamning av citrus.
Aspergillus flavus/parasiticus kan
infektera citrusfrukter om skalet ar
skadat och odlat i
tropiskt/subtropiskt klimat, det
mesta stannar i skalet.
Vindruvor Aspergillus spp. Ochratoxin A Huvudsakligen toxiner fran
Botrytis cinerea Fumonisiner Aspergillus.
Penicillium spp. Patulin Botrytis spp. saknar kand
o toxinpotential, men &r viktigaste
Citrinin forskammaren pa vindruvor, bildar
snabbt vit-gratt fluffigt mogel.
Fikon och Aspergillus Aflatoxiner A flavus/parasiticus kan férekomma i
dadlar flavus/parasiticus frukter fran tropiska/subtropiska

Aspergillus spp.

Ochratoxin A

klimat.

Aflatoxiner finns framst i torkade
fikon och farska dadlar pa grund av
av angrepp under torkning
respektive under mognaden.
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