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Forord

Livsmedelsverket arbetar for att skydda konsumenternas intressen genom att arbeta for
saker mat och bra dricksvatten, att informationen om maten ar palitlig sa ingen blir lurad
och for att framja bra matvanor.

En av Livsmedelsverkets uppgifter ar att ta fram och forvalta olika konsumentrad som ror
livsmedel och dricksvatten. Raden baseras pa vetenskapliga rén och behover l6pande
uppdateras.

Livsmedelsverkets rapport nr 202017 om mikrobiologiska och kemiska risker med
musslor och ostron bestar av tva delar, dels en oberoende riskvérdering, dels en
riskhanteringsrapport. | denna riskhanteringsrapport redovisas de avvagningar mellan
riskvarderingen och andra faktorer som till exempel miljéaspekter, lagstiftning och
kontroll samt andra relevanta faktorer. Rapportens syfte &r att redovisa och motivera vad
som lett fram till de atgarder som Livsmedelsverket anser vara nddvandiga for att minska
risken att halsoskadliga effekter ska uppsta vid konsumtion av musslor och ostron.

Foljande personer har arbetat med att ta fram denna hanteringsrapport: Asa Rosengren,
mikrobiolog; Emma Halldin Ankarberg, toxikolog; Catarina Flink, mikrobiolog Christina
Lantz, mikrobiolog; Sanna Lignell, toxikolog; Anna-Karin Johansson miljéstrateg och
Charlotte Lagerberg Fogelberg, radgivare miljo.

Livsmedelsverket december 2017
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Mikrobiologiska och kemiska
risker med musslor och ostron

Denna hanteringsrapport beskriver hur mikrobiologiska och kemiska risker med levande
musslor och ostron ska hanteras for att minska risken att bli sjuk av
sjukdomsframkallande mikroorganismer eller marina algtoxiner.

For Livsmedelsverkets tidigare rad om musslor och ostron, se Bilaga 1.

Riskhanteringsatgarder: uppdatering av Livsmedelsverkets
rad och information om risker med musslor och ostron

Konsumentrad

At inte musslor och ostron som plockats direkt frén hav och strand da dessa inte &r
kontrollerade. Musslor och ostron kan innehalla halsoskadliga bakterier, virus och
algtoxiner.

Information

Kontroll av levande musslor och ostron innebér att de regelbundet undersoks for
mikroorganismer och algtoxiner samt att de ska komma fran kontrollerade och godkénda
produktionsomraden.

Kontrollerade musslor och ostron som séljs farska ska alltid vara tydligt méarkta med en
oval symbol med landskod och anlaggningsnummer pa EU-godkéand
livsmedelsanléggning.

Upphettning &r det basta sattet att minska risken for att bli smittad av bakterier och virus i
musslor och ostron.

Nar musslan 6ppnar sig under tillagning kan anga eller kokande vétska lattare tranga in i
musselkottet.

Efter det att musslan dppnat sig kan det drdja ytterligare ett par minuter tills alla virus har
avdodats.

Vattnets goda varmeledningsférmaga gor att kokning i vatten ger mer effektiv avdodning
an angkokning.

Marina algtoxiner forstors inte vid tillagning.
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Underlag till hanteringsatgarden

Riskvardering

Livsmedelsverkets Risk- och nyttoavdelning har tagit fram en riskvérdering om
mikrobiologiska och kemiska risker med levande musslor och ostron. Riskvérderingen ar
avgransad till sjukdomsframkallande mikroorganismer och marina algtoxiner i levande
musslor och ostron. Miljogifter ingar inte i underlaget. Kammusslor samt konserverade
eller pa andra satt behandlade musslor och ostron ingar inte heller (Beckman Sundh och
Toljander, 2017). Riskvérderingen sammanfattas nedan.

Om musslor och ostron

Musslor och ostron &r vattenlevande djur som tillhor gruppen tvaskaliga blotdjur, de
kallas aven bivalver. De ater fytoplankton och andra partiklar som de far i sig nér de
filtrerar vatten genom sina galar. Musslor lever i salt, brackvatten och sétvatten, men det
ar nastan bara musslor fran saltvatten som é&ts. Det beror pa att endast de ar tillrackligt
stora for konsumenternas krav. Langs Sveriges véstkust odlas blamusslor och
hjartmusslor (Livsmedelsverket, 2017¢). Ostron behdver en hdgre salthalt och darfor
finns svenska ostron endast langs vastkusten. De ostron som skérdas i Sverige ar bade
vilda och odlade.

De arter av musslor och ostron som &ts i Norden ar framst blamussla (Mytilus
edulis), europeiskt ostron (Ostrea edulis) och japanskt jatteostron (Crassostrea gigas)
hjartmussla (Cerastoderma edule) och kammussla (Pecten spp.). Det japanska ostronet ar
en sa kallad invasiv art som blir allt vanligare i Sverige.

Musslor och ostron kan filtrera flera liter vatten per timme. Om vattnet innehaller
mikroorganismer som till exempel virus, alger, cyanobakterier, bakterier och protozoer
koncentreras dessa inuti djuret och skoljs inte ut tillsammans med vattnet. De kan ocksa
koncentrera toxiner (gifter) som bildats av mikroorganismer, framst fytoplankton
(vaxtplankton). Dessa toxiner kallas a&ven marina algtoxiner. Mikroorganismer och eller
marina algtoxiner koncentreras i djurets hepatopankreas, som ar ett slags kombinerad
lever och bukspottkértel. Nar manniskor ater musslor och ostron, ats hela djuret, dven
hepatopankreas.

Bade mikroorganismer och marina algtoxiner i musslor och ostron kan vara skadliga
for manniskor. Vissa mikroorganismer och deras toxiner orsakar framfor allt magsjuka.
En del algtoxiner kan ocksa ge magsjukesymptom, medan andra kan orsaka neurologiska
skador. Det gar inte att kdnna pa smaken om en mussla eller ett ostron innehaller skadliga
mikroorganismer eller marina algtoxiner.

Livsmedelsverkets rapportserie nr 20, del 1/2017



Hur mycket musslor och ostron dits det i Sverige?

Hur ofta och hur mycket

Bade Livsmedelsverket och Jordbruksverket har vid olika tillfallen undersokt hur ofta och
hur mycket musslor och ostron som ats i Sverige. Undersokningarna ar gjorda pa olika
sétt och ar darfor inte helt jamforbara.

Sammantaget visar undersdkningarna att de flesta aldrig ater farska musslor och
ostron, ungefar var tredje person ater kokta farska musslor minst en gang per ar och var
tionde &ter farska ostron minst en gang per ar (Tabell 1). Den genomsnittliga
portionsstorleken ar knappt 70 gram.

Tabell 1. Resultat fran Livsmedelsverkets telefonundersokning om konsumtion av farska musslor
och ostron. Cirka 1000 vuxna svenska i hela landet deltog. | svaret anges andelen av de som
svarat pd varje svarsalternativ. (Data ar hamtade fran Figur 2 i Beckman Sundh och Toljander
2017)

Bivalv Aldrig 1-3 ganger per 4-12 ganger Minst 1 gang i

ar per ar manaden
Musslor 69 22 7 2
Ostron 89 10 1 0

Svenskt eller utlandskt

Om musslorna eller ostronen innehaller sjukdomsframkallande mikroorganismer eller
marina algtoxiner beror huvudsakligen pa i vilket vatten de har levt i.

I Sverige ats bade svenskproducerade och utlandska bivalver. Av de utlandska
bivalver som ats i Sverige kommer alla fran andra EU-lander. Siffror fran 2015 visar att
av den totala svenska marknaden av blamusslor och ostron kom cirka 85 respektive 30
procent fran Sverige. For 6vriga musslor utgjorde den svenska produktionen knappt tva
procent av den totala marknaden (Figur 1).
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Svensk produktion och inforda bivalver 2013-2015
(Genomsnittligt antal ton per ar)
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Figur 1. Genomsnittlig antal ton per ar av levande, farska eller kylda musslor och ostron
(bivalver), med eller utan skal som producerats i Sverige respektive inforts fran andra EU-lander
under 2013-2015. Svenska blamusslor ar av slaktet Mytilus, utlandska ar av slaktena Mytilus och
Perna; Svenska évriga musslor utgdrs endast av hjartmusslor, utlandska ar hjartmusslor,
kammusslor, venusmusslor. Svenska ostron &r av slaktena Crassostrea och Ostrea, utlandska &r
av slaktet Crassostrea. Data ar hamtad fran Tabell 4 i Beckman Sundh och Toljander 2017.

Sjukdomsframkallande mikroorganismer i musslor och ostron

Musslor och ostron kan fororenas med sjukdomsframkallande bakterier och virus om de
finns i de vatten som blotdjuren lever i. Bakterier och virus kan antingen finnas naturligt i
vattnet eller sa har de hamnat dar via avloppsvatten. Norovirus och hepatit A-virus
(HAV) ar de sjukdomsframkallande mikroorganismer som har storst betydelse for risken
att drabbas av sjukdom vid intag av musslor och ostron. Om vattnet pa nagot satt ar
paverkat av avforing fran manniskor kan dessa virus ansamlas i de musslor och ostron
som filtrerar vattnet.

I Sverige och andra industrilander forekommer i séllsynta fall ocksa andra virus och
bakterier som smittar via bivalver, till exempel rotavirus, Campylobacter, Salmonella,
Shigella och sjukdomsframkallande Escherichia coli. | varmare hav orsakar aven Vibrio
parahaemolyticus och V. vulnificus utbrott i samband med konsumtion av bivalver och
annan sjoémat.

Till skillnad fran andra sjukdomsframkallande bakterier och virus i bivalver ar
V. parahaemolyticus och V. vulnificus miljobakterier och kan finnas naturligt i varma
havsvatten utan att det behéver vara fekalt paverkat (Lawley et al., 2012). For narvarande
ar sjukdomsframkallande vibrioarter ovanliga i Europa, men situationen har kan andras
om haven blir varmare jamfort med idag.
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Utbrott

Globalt ar norovirus vanligast och star for 84 procent av alla virusutbrott med bivalver.
Samma monster ses i Europa. | Sverige dominerar norovirus generellt bland
livsmedelsburna utbrott och dven bland de utbrott som kopplas till musslor och ostron. Pa
global niva ar hepatit A-virus (HAV) nast vanligast och star for 13 procent av utbrotten
med bivalver. Daremot ar HAV ovanligt i Sverige.

I Livsmedelsverkets matforgiftningsrapportering 2003—-2016 pekas musslor och
ostron ut som missténkta livsmedel i 30 rapporter. Av dessa kopplades 20 rapporter till
ostron. Under samma period rapporterades 36 europeiska mussel- och ostronutbrott.
Halften av rapporterna rérde franska ostron och norovirus var den i sérklass vanligaste
orsaken. Att norovirus dominerar livsmedelsburna utbrott beror pa att viruset ar vanligt i
samhallet.

Norovirus

Norovirus tillhor virusfamiljen calicivirus, dar ocksa sapovirus ingar. Sapovirus smittar
manniskor pa liknande satt som norovirus. Norovirus indelas i fem genogrupper dar
grupp I, Il och IV infekterar manniskor (Efsa, 2011).

Norovirus & mycket smittsamt, det racker med 10-100 viruspartiklar for att bli sjuk.
Det ska ses i ljuset av att infekterad avforing kan innehalla upp till 10%-10" viruspartiklar
per gram. Aven krakningar innehaller manga viruspartiklar. Aerosoler (sma
vatskedroppar i luften) fran dessa utgor en viktig smittkalla (Efsa, 2011).

Norovirusinfektion kallas dven “vinterkrdksjuka” pa grund av att de flesta fallen
rapporteras under vintern. Sdsongsvariationen galler frdmst vid person till personsmitta,
inte vid livsmedelsburna utbrott. Symtom visar sig vanligtvis efter ett halvt till tva dygn
efter smittillfallet och bestar framst av diarré med krakningar, feber, huvudvark och
magsmaértor. Infektionen &r sjalvldkande. Den insjuknade brukar tillfriskna efter 1-3
dygn. Barn, &ldre och personer med underliggande sjukdomar Ioper storre risk att
insjukna an andra (Folkhalsomyndigheten, 2017b; Lantz et al., 2013).

Magsjuka orsakad av norovirus ar inte anméalningspliktig enligt smittskyddslagen
(SFS, 2004), men manga svenska kliniska laboratorier rapporterar frivilligt antalet
norovirusinfektioner till Folkhalsomyndigheten. Under den senaste sasongen 2016/2017
rapporterades ca 4 800 fall av noro- och sapovirusinfektion. Det &r en 6kning med
ungefar 600 fall jamfort med forra sésongen. Misstankta smittvagar har varit bade
fororenade livsmedel och person till personsmitta (Folkhédlsomyndigheten, 2017a).

Férekomst och halter av norovirus i bivalver

Foérekomsten av norovirus i bivalver i Sverige och andra EU-lander har undersokts vid ett
antal tillfallen. Resultaten visar att viruset ar vanligt i bade i svenska och europeiska
musslor och ostron. Férekomsten av norovirus varierar oftast mellan cirka 30 och 60
procent, men ibland &r det lagre och ibland hdgre. En kartlaggning i ett svenskt
okontrollerat omrade hade 100 procent férekomst av viruset. | kontrollerade omraden
forvantas dock forekomsten vara lagre eftersom dessa regelbundet underséks med
avseende pa fekal paverkan. Aven halterna 4r generellt lagre om de kommer frén
kontrollerade omraden jamfart med om de &r vildplockade.

Studier i andra EU-lander visar att halter i odlade blamusslor oftast ar under 100
noroviruspartiklar per gram hepatopankreas. I cirka 15 procent av proven oversteg dock
halterna 10 000 noroviruspartiklar per gram. | vilda okontrollerade blamusslor har
genomsnittliga halter mellan 100 och 1 000 viruspartiklar per gram pavisats. Under
vintern, nar mer virus ar i omlopp, var halterna ibland 100 000 viruspartiklar per gram.

Livsmedelsverkets rapportserie nr 20, del 1/2017



Det bor tillaggas att det finns en del osékerheter i haltuppskattningarna eftersom
analysmetodiken® har vissa begransningar. Analysmetodiken pévisar férekomst av
virusets arvsmassa, men den kan inte avgora om dessa viruspartiklar har formagan att
infektera.

Hepatit A-virus (HAV)

Hepatit A-virus sprids via avloppsfororenat vatten, dverlever lange i vatten och anrikas i
ostron och musslor. HAV ar en ganska ovanlig smitta i Sverige och darfor & HAV ocksa
ovanligt i svenska musslor och ostron.

Infektionsdosen for HAV ar lag, ungefar 10-100 viruspartiklar. Symtom visar sig 2
till 7 veckor efter smittillfallet. HAV-infektion borjar med att allméntillstandet sanks och
ofta blir den drabbade aven magsjuk. Darefter évergar sjukdomen ofta i gulsot, som ar en
leverinflammation. Gulsot gor att levern inte kan bryta ner det gulfargade &mnet bilirubin.
Det leder i sin tur till gulaktig hud, gula 6gonvitor och moérk urin. Gulsot varar ungefar
upp till ett par veckor. | sdllsynta fall kan infektionen orsaka akut leversvikt, vilket &r ett
allvarligt tillstand med hog dodlighet.

HAV-smittade personer &r smittsamma 1-2 veckor innan sjukdomen bryter ut samt 2
till 4 veckor, eller i vissa fall upp till 12 veckor efter. Det &r sarskilt under tiden innan
sjukdomen bryter ut som den infekterade personen kan smitta andra.

Personer med nedsatt leverfunktion har 6kad risk att insjukna av HAV. Barn upp till
sju ars alder blir sallan sjuka av HAV trots att de smittats. De kan anda utséndra virus och
darfor utgora en betydande smittrisk for sin omgivning.

HAV klassas enligt smittskyddslagen som allménfarlig sjukdom, och bekréftade fall
anmals till landstingens smittskyddslakare och till Folkhdlsomyndigheten (SFS, 2004).
Mellan aren 2012 och 2016 rapporterades cirka 80—100 fall av HAV-infektion varje ar.
Mellan 30 och 50 procent av dessa uppges vara smittade i Sverige
(Folkhalsomyndigheten, 2017a).

Férekomst och halter av hepatit A i bivalver

Forekomsten av HAV i bivalver i Sverige och andra EU-lander kan variera mellan 0 och
43 procent. | Sverige ddr viruset ar ovanligt i befolkningen &ar forekomsten i musslor och
ostron aven mycket lag. | lander i sédra Europa &r viruset vanligare bland befolkningen
och dar ses daven en hogre forekomst i bivalverna.

Det finns fa publicerade haltstudier gjorda pA HAV i musslor och ostron. Av de som
finns visar resultaten pa att halterna oftast ar laga. | nagra fa procent av proven éverstiger
halten 10 000 viruspartiklar per gram hepatopankreas.

! Polymerase chain reaction (PCR)-baserad metodik
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Marina algtoxiner i musslor och ostron

Marina algtoxiner ar gifter som kan bildas av olika typer av fytoplankton, till exempel
dinoflagellater och kiselalger. Algtoxinerna produceras inte hela tiden, men de kan
sannolikt ge fordelar i samspelet med andra organismer, till exempel genom kemiskt
forsvar, kommunikation med mera. Férekomst och halter av marina algtoxiner kan
variera mycket med snabba véxlingar mellan veckor och méanader och mellan ér.
Dessutom kan en och samma planktonart vara olika toxisk vid olika tillfallen och pa olika
geografiska platser. Det gar varken att se pa en vattenyta eller forutsdga om en
algblomning &r toxisk eller inte.

Nar bivalver &ter fytoplankton dér mikroorganismen men algtoxinerna koncentreras i
deras hepatopankreas och forblir intakta. Algtoxinerna paverkar inte djuren negativt,
daremot kan de pa olika satt géra manniskor som éter musslor och ostron mer eller
mindre sjuka. Algtoxinerna tal varme och forblir giftiga &ven om skaldjuren har tillagats.

Det finns flera olika halsoskadliga marina algtoxiner och dessa produceras av olika
arter av fytoplankton (Tabell 2). De flesta algtoxinerna har orsakat utbrott i Norden,
Europa och andra delar av varlden, men hittills i Sverige har endast okadasyra orsakat
utbrott (Tabell 2). Toxinet kallas dven Diarrhetic Shellfish Toxin (DST). Okadasyra &r
globalt sett det vanligaste algtoxinet och det finns manga rapporter om forgiftningar. De
algtoxiner som ger allvarligast symtom &r saxitoxin och domorinsyra. Saxitoxin kallas
aven for Paralytic Shellfish Toxin (PST) och domorinsyra kallas &ven Amnesic Shellfish
Toxin (AST) (Tabell 2).

Aven om sjukdomsfall &r ovanliga i Sverige har potentiellt toxinbildande alger
pavisats i vatten och bivalver langs svenska vastkusten, bland annat okadasyra (DST),
azaspiracider (AZT), yessotoxiner (YTX) och saxitoxin (PST).

Okadasyra — Diarrhetic shellfish toxin (DST)

Okadasyra/Diarrhetic Shellfish Toxin (DST) produceras av olika arter av dinoflagellater
inom sléaktet Dinophysis (Tabell 2). Till denna grupp hor ocksa de likartade substanserna
(analogerna) dinofysistoxin 1 och 2 (DTX1 och DTX2).

Okadasyra (DST) orsakar magsjuka med illamaende, diarré, krakningar och magont.
Symtom kan uppsta snabbt, fran en halvtimme nagra timmar efter konsumtion av
fororenade bivalver. Tillfrisknandet sker efter ett par dygn. Denna forgiftning kallas dven
Diarrhetic Shellfish Poisoning (DSP). For att bli magsjuk av DST behovs 0,8 pg per kg
kroppsvikt.

Livsmedelverket kontrollerar regelbundet forekomst av okadasyra (DST) samt
dinofysistoxin 1 och 2 (DTX1 och DTX2) i svenska produktionsomraden for musslor och
ostron (se lagstiftning och kontroll). Gransvérdet dr 160 pg per kg bivalver. Halter i
blamusslor 6ver gransvardet forekom senast 2017. Det aktuella produktionsomradet
stdngdes (Persson, M. 2017. pers. komm).

Nar okadasyra (DST) pavisas i bivalver pavisas ofta men inte alltid dven
pectenotoxiner (PTX). Hittills har dessa toxiner inte rapporterats ge nagra toxiska effekter
pa manniska. Tidigare fanns inte tillrackligt kdnsliga analysmetoder for att skilja
okadasyra (DST) och pectenotoxiner at. Det kan man gora nu, men pectenotoxinerna
omfattats fortfarande av samma gransvarde som okadasyra (DST).

Hdilsomdissig betydelse

Symtom pa DSP ar sallan av riktigt allvarligt, forgiftningen ar vergaende och ger inte
permanenta skador. Samtidigt &r det globalt sett den vanligaste formen av
algtoxinforgiftning. Det &r den enda formen av algtoxinférgiftning som hittills

Livsmedelsverkets rapportserie nr 20, del 1/2017



rapporterats i Sverige (Tabell 2). Det senaste utbrottet dar okadasyra misstanktes som
orsak var sommaren 2016. Ett femtital personer insjuknade med magsmértor, krakningar
och diarré nagra timmar efter att de hade &tit musslor pa en musselrestaurang (Lindblad,
M. 2017 pers. komm.). Den halsomaéssiga betydelsen av okadasyra (DST) i bivalver &r
pataglig framst pa grund av att den &r sa allmant férekommande.

Saxitoxin — Paralytic shellfish toxin (PST)

Till begreppet PST hor saxitoxin och ytterligare 60 beskrivna likartade substanser
(analoger). Saxitoxin upptacktes forst och ar mest toxiskt. Saxitoxin (PST) bildas oftast
av dinoflagellater av sldktet Alexandrium (Tabell 2).

Saxitoxin (PST) ér ett nervgift som kan orsaka mild till allvarlig férgiftning,
Paralytic Shellfish Poisoning (PSP), hos personer som &ter musslor eller ostron med hdga
halter av algtoxinet. Forgiftningen ar akut och symtom kan uppsta redan efter nagra
minuter upp till ndgra timmar efter konsumtion av bivalver som innehaller saxitoxin
(PST). Vid mild forgiftning begransas symtomen till stickningar runt mun, lappar och
tunga. Vid allvarligare forgiftning sprider sig stickningarna till ansikte och hals for att
sedan ge muskelsvaghet och kanselbortfall i armar och ben. Darutdver férekommer &ven
mag-tarm besvér, koordinationsproblem, forvirring, sléhet och en kénsla av franvaro. Vid
riktigt allvarliga forgiftningsfall uppstar total muskelférlamning och andningssvarigheter.
Om andningsmusklerna forlamas leder forgiftningen till déden om inte den drabbade far
respiratorvard. Andningsstillestandet brukar uppsta ett par timmar till upp till ett halvt
dygn efter konsumtion av PST-férorenade bivalver. DAdlig dos till manniska &r 1-4 mg.
Forgiftningen brukar vara ett halvt till ndgra dygn och det finns idag inget motgift. Den
som drabbas av allvarlig forgiftning behover respiratorbehandling och annan
livsupphallande vard. Om PST-forgiftade personer dverlever ett dygn med eller utan
medicinsk vard finns goda chanser att de blir helt friska.

Hdilsomdissig betydelse

Saxitoxin (PST)-forgiftning kan vara mycket allvarligt och dédsfall kan forekomma om
den som drabbas inte far respiratorvard. Rapporter om utbrott finns fran flera varldsdelar,
i Europa bland annat fran Norge pa 80-talet, men aven fran andra europeiska lander
(Tabell 2 och 3 i (Beckman Sundh and Toljander, 2017)). Inget forgiftningsfall har
rapporterats i Sverige men toxinet har pavisats i den svenska kontrollen. Saxitoxiner
(PST) i blamussla har pavisats bade i laga halter och i halter 6ver gransvardet vid ett antal
tillfallen pa senare ar. Under varen 2017 konstaterades saxitoxiner i blamussla inom flera
svenska produktionsomraden. Det medférde att produktionsomradena stangdes under
nagra veckor. Den hogsta uppmatta halten var 3600 ug per kilo, vilket ar mycket hogt
(Persson, M. 2017. Pers. komm.). Saxitoxin (PST) &r inte lika vanligt som okadasyra
(DST), men da forgiftningen far betydligt varre konsekvenser bedéms den halsomassiga
risken vara hog.

Domorinsyra — Amnesic Shellfish Toxin (AST)

Domorinsyra/Amnesic Shellfish Toxin (AST) bildas av Kiselalger av sléktet Pseudo-
Nitzschia (Tabell 2).

Forgiftning orsakad av domorinsyra kallas Amnesic Shellfish Poisoning (ASP).
Amnesic beskriver ett av symtomen, vilket ar férvirring och forlust av korttidsminne.
Andra vanliga symtom &r magkramper, krékningar och diarré samt neurologiska symtom
som kramper och koma. | vissa fall har minnesforlusten blivit bestaende. Forgiftningen
kan vara dodlig, sérskilt bland dldre och personer med underliggande sjukdom.
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Symtomen kan komma en kvarts timme upp till cirka tva dygn efter att en person har atit
bivalver som férorenats med domorinsyra.

Den europeiska livsmedelssakerhetsmyndigheten (Efsa) uppskattar att allvarliga och
irreversibla effekter kan fas av 4 mg toxin per kg kroppsvikt milda symtom av 0,9-2,0 mg
per kg kroppsvikt.

Hdilsomdissig betydelse

Symtom pé& ASP kan vara allvarliga, ibland med bestdende men. Aven dodsfall har
intraffat bland forsvagade personer. Forgiftningen ar dock forhallandevis ovanlig. Endast
ett par utbrott fran sent 80-tal och tidigt 90-tal har rapporterats fran Kanada och USA.
Hittills har inga utbrott rapporterats i Europa (Tabell 2). Betydelsen av domorinsyra
(AST) bedéms darfor vara av marginell fér musslor och ostron som produceras i Sverige
och Europa.

Brevetoxiner (BTX)

Brevetoxiner &r en grupp &mnen som bildas av dinoflagellaten Karenia (Tabell 2).
Forgiftning med brevetoxiner kallas &ven Neurologic Shellfish Poisoning (NSP) och
kannetecknas av krékningar, diarréer och magsmartor samt stickningar, domningar, yrsel,
felaktig temperaturfornimmelse och muskelryckningar. Inga dédsfall har rapporterats.
Vid forgiftningar har symtom visat sig fran en halvtimme till drygt ett dygn efter
konsumtion av bivalver som &r férorenade med brevetoxiner.

En expertgrupp som beréknat forgiftningsdos av en slags brevetoxin kom fram till att
2-3 g per kg kroppsvikt kan ha orsakat forgiftning. Det rader dock osakerhet runt
berékningarna.

Hdilsomdssig betydelse

Symtom pa NSP ar forhallandevis milda och inga dodsfall har rapporterats. Forgiftning
av brevetoxin ar dven ovanligt. Hittills har sammanlagt tva rapporter fran USA och en
fran Nya Zeeland publicerats. Inga forgiftningar har rapporterats i Europa (Tabell 2). Den
halsoméssiga betydelsen av brevetoxiner bedoms dérfor vara marginell for musslor och
ostron som produceras i Sverige och Europa.

Azaspiracider (AZT)

Azaspiracider (AZT) bildas av dinoflagellater av slaktet Azadinium. Algtoxinet
identifierades for forsta gangen 1995 och hittills har cirka 20 olika azaspiracider
identifierats.

Symtom pa azaspiracidforgiftning liknar dem av okadasyra (DST), det vill séga
diarré, krakningar och magkramper. Symtomen varar 2-5 dagar.
Efsa har beraknat att troligen behdvs mellan 6,7 och 24,9 ug per person, med ett
medianintag pa 14,5 pg per person, men berakningen innehaller osakerheter. Det beror
bland annat pa att azaspiraciderna ar nyupptackta och det saknas data pa
forgiftningsdoser.

Under aren 2009-2010 detekterades i Sverige laga halter, under gransvardet
azaspiracider (AZT) i nagra prover fran blamussla.

Hdlsomdissig betydelse

Symtom pa forgiftning av azaspiracider ar forhallandevis milda. Ett fatal utbrott har
rapporterats, men toxinerna har pavisats i bade laga och patagliga halter i bivalver fran
bland annat olika EU-lander. Sammantaget beddms azaspiracider vara av hadlsomassigt
marginell betydelse.
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Yessotoxiner (YTX)

Yessotoxiner (YTX) ar en grupp likartade &mnen som produceras av dinoflagellaten
Protoceratium reticulatum (Akselman et al., 2015). Tidigare grupperades yessotoxinerna
ihop med DST da de pavisades med samma analysmetoder som DST, men de klassas nu
som en egen grupp da verkningsmekanismen i kroppen skiljer sig at.

I Sverige har halter av yessotoxiner (YTX) overskridit gransvéardet i flera
produktionsomraden vid olika tillfallen, och dessa produktionsomraden har da stangts.

Hdilsomdssig betydelse

Kunskapen om yessotoxinernas toxicitet ar idag mycket begransad och det finns inga
rapporter om att toxinerna orsakat halsoproblem. Sammantaget beddms yessotoxiner vara
av hélsomassigt forsumbar betydelse.

Tetrodotoxiner (TTX)-ett framtida toxin i Europa?

Tetrodotoxin (TTX) ar en grupp toxiner vars ursprung ar oklart, men troligen produceras
det av bakterier. Tetrodotoxin &r det toxin som finns i fugu, den japanska blasfisken.
Toxinet koncentreras i fiskens lever och orsakar allvarlig forgiftning om levern och gallan
inte noggrant rensas bort. Symtom pa tetrodotoxinforgiftning ar férlamning med snabbt
forlopp. Om andningsmuskulaturen forlamas ar forgiftningen akut dodlig.

Toxinet ar relativt nytt i Europa. Det forsta forgiftningsfallet rapporterades 2008,
vilket var ett enstaka fall orsakat av en &tlig snacka (enskaligt blétdjur) som salts pa en
fiskmarknad i Portugal.

Darefter har tre EU-lander analyserat toxinet i bivalver. Sammantaget pavisades
tetrodotoxin i 8 procent av de undersokta proven. De flesta proven innehdll laga halter. |
nagra ostronprov pavisades dock halter som lag 6ver 44 pg tetrodotoxin per kg
skaldjurskott, vilket ar Efsas 6vre gréns for vad som beddms vara riskfritt fér manniskor.

Hdlsomdissig betydelse

Symtom pa tetrodotoxinforgiftning ar mycket allvarligt och dodsfall forekommer framfor
allt efter intag av blasfisk i Japan. Toxinet har sen tidigarer funnits i varma vatten, som
till exempel Stilla havet och Indiska oceanen, men pa senare ar har japanska blasfiskar
vandrat genom Rdda havet till 6stra Medelhavet via Suezkanalen. Utbredningen tycks
fortsétta vasterut.

Den hélsomassiga betydelsen av tetrodotoxin i svenska och europeiska bivalver
beddms idag vara marginell, men férandringar i utbredningen av marina organismer gor
att tetrodotoxin kan komma att utgéra en storre fara i Europa i framtiden jamfort med vad
vi ser idag.
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Tabell 2. Namn, ursprung, sjukdom och symtom pa marina algtoxiner som kan finnas i musslor
och ostron och som har orsakat utbrott i olika lander. Tabellen baseras pa riskvéarderingens tabell
1—3 (Beckman Sundh och Toljander 2017).

. Ovriga
Sverige Norden  Europa virlden
Okada- DST D!noﬂagelllaten Dlgrrhgtlc shellfish Ja Ja Ja Ja
syra Dinophysis spp poisoning (DSP).
Magsjuka med diarré
och krakningar
Azaspira- Dinoflagellaten Azaspiracid poisoning . . .
sider AZT Azaspium spinosum  (AZP). Nej Nej Ja Nej
Magsjuka med diarré
och krékningar
Breve- Dinoflagellaten Neurologic shellfish . . .
toxin NST Karenia spp poisoning (NSP). Nej Nej Nej Ja
Magsjuka och
nervpaverkan
o Dinoflagellaten Paralytic shellfish .
Saxitoxin  PST Alexandrium spp poisoning (PSP) Nej Ja Ja Ja
Allvarlig nervpaverkan,
forlamning och andndd
Flera dodsfall har
rapporterats
Domorin- Kiselalgen Pseudo- ~ Amnesic shellfish .
syra AST Nitzschia spp poisoning (ASP) Nej Nej Nej Ja
Nervpaverkan,
forvirring, hjdrnskador
och minnesforlust
Nagra dodsfall har
rapporterats
Yessotoxi Dinoflagellaten Inga kénda
YTX Protceratium halsoeffekter pa * * * *
ner X o
reticulatum méanniska
Tetrodo- 7y Ej Klarlagt, troligen oy dotoxinférgiftning  Nej Nej Ja Ja
toxin bakterier

Allvarlig nervpaverkan,
forlamning och andndd

* uppgift saknas
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Inaktivering av virus och bakterier genom upphettning

Norovirus, hepatit A-virus och odnskade bakterier i levande musslor och ostron
inaktiveras eller dor av varme. Risken for att bli sjuk av bivalver &r storst vid konsumtion
av de arter som ats hela och raa, till exempel ostron. Arter som ats hela men tillagade, till
exempel blamusslor, utgor en lagre risk. Det bésta sattet for att minska risken att bli sjuk
av virus och bakterier ar alltsa att upphetta bivalverna tillrackligt vid tillagning.

Oppna eller stingda skal

Doda musslor och ostron ér oftast 6ppna, men inte alltid. En déd mussla kan forbli stangd
om det av utrymmesskal inte gar att sara pa skalhalvorna, till exempel i en nétpase.

I en mussla som har 6ppnat sig under varmebehandlingen kan anga och hett vatten
tranga in i musselkoéttet och starta inaktiveringen av virus och andra o6nskade
mikroorganismer. Om musslan forblir stangd finns risk att den inte upphettas tillrackligt.
De flesta studier rapporterar att alla musslor sa smaningom oppnar sig vid tillracklig
upphettning, men att det kan ta upp till 10 minuter beroende pa tillagningsmetod och hur
stora volymer som tillagas. For tranga kokkarl i forhallande till den volym musslor som
ska tillagas kan hindra att musslor 6ppnar sig under varmebehandlingen.

Tid och temperatur

For att fa sélja levande musslor fran produktionsomraden som inte ar av hogsta klass och
som inte har renats eller aterutlagts finns det inom EU:s lagstiftning krav pa
varmebehandling innan de séljs till konsument. | den anges att virus i levande musslor
och ostron ska inaktiveras i 90 °C inuti bivalven i minst 90 sekunder?. Det finns aven
andra behandlingsmetoder.

Alternativa tid-temperatur kombinationer med likvérdig inaktivering har tagits fram
av den europeiska myndigheten for livsmedelssékerhet (Efsa) (Tabell 3).

Tabell 3. Exempel pa tid-temperatur kombinationen med likvérdig virusinaktivering i musslor som
90°C i 90 s (Tabellen ar hamtad fran Beckman Sundh och Toljander 2017)

72 °C 407 (246-1 879) sekunder
76 °C 291 (197-956) sekunder
80 °C 208 (157-487) sekunder
86 °C 126 (113-177) sekunder
94 °C 64 (46—72) sekunder

98 °C 46 (23-58) sekunder

For att ta reda pa hur lang tid det tar att uppna 90 °C samt for att inaktivera virus och
andra odnskade mikroorganismer har det gjorts ett antal studier som matt
innertemperaturen med sarskilda temperaturgivare (prober). Upplaggen av studierna
skiljer sig at vilket gor att de inte ar helt jamforbara sinsemellan.

2 Europaparlamentets och Rédets férordning (EG) nr 853/2004 av den 29 april 2004 om faststéllande av
sérskilda hygienregler for livsmedel av animaliskt ursprung Bilaga I11, Avsnitt V11, Kap. 11.
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Resultaten fran studierna visar att bade tider och temperaturer for inaktivering varierar
kraftigt mellan undersokningarna. Det kan beroende pa volym, musselart och
tillagningsmetod ta mellan 3—12 minuter for att temperaturen inuti musslan ska bli
tillréckligt hog for att viruset helt ska inaktiveras (Tabell 4).

En forutséattning for tillracklig upphettning ar att musslan forst éppnar sig. Det gor
att anga eller kokande vatska lattare kan tranga in till musselkéttet. Oppnade musslor &r
dock ingen garanti att temperaturen inne i musslorna har hunnit uppna 90 °C. Musslor
kan oppna sig redan vid temperaturer som ar betydligt lagre &n sa och som inte alls ar
tillracklig for att inaktivera virus. Om musslorna endast tillagas tills det att de har éppnat
sig, finns darfor en risk att de inte har upphettats tillrackligt for att avddda eventuella
virus och andra odnskade mikroorganismer. Det behovs séaledes ytterligare tillagning for
att inaktivera alla virus. Enligt ett par av studierna kravs 2—3 minuters kokning efter att
alla musslor éppnat s for fullstandig avdédning (Tabell 4). For tranga kokkarl kan hindra
skalen att 6ppna sig. Mindre antal musslor at gangen samt omrérning 6kar sannolikheten
att musslorna 6ppnar sig och att de blir tillrackligt upphettade.

Att sdnka ner musslorna i kokande vatten verkar vara ett snabbare sétt att avddda
virus pa jamfort med angkokning. Det beror sannolikt pa vattnets goda varmeledande
formaga. Kokning under lock ar ett enkelt satt att uppna sa hog temperatur som mojligt
vid vanlig matlagning.

Tabell 4. Sammanstéllning av studier som undersokt inaktivering av norovirus och hepatit A i
musslor och ostron (tabellen baseras pa data i Tabell 7 i Beckman Sundh och Toljander 2017).

. Grénléppad . 3 min: fullsténdig inaktivering, Hewitt et al.
Hepatit A musslaa Kokning innertemp 92 °C! (2006)
Grénlappad 3 , 3 min: ofullstandig inaktivering, Hewitt et al.
mussla? Angkokning innertemp 63 °C! (2006)
; , 6 min: fullstdndig inaktivering, Harlow et al.
Musslor Angkokning i ertemp 100 °C 2 (2011)
. 10 min: fullstandig inaktivering, Cappellozza
b
Venusmusslor®  PastOrisering innertemp 90 °C3 etal. (2012)
) 2 min efter de har dppnats: Pascoli et al
Venusmusslor®  Angkokning fullstandig inaktivering, innertemp (2016) '
100 °C#
Norovirus  Blamusslore Sjudning Ofullsténdig inaktivering vid 70 °C leng?ry otal
Over 90 °C i 2 min efter att de Flannerv et
Blamusslore Kokning oppnats: fullstandig inaktivering (2014) y
(bakteriofager)s
) 8 min: fullsténdig inaktivering Toffan et al
Venusmusslor®  Angkokning (murint norovirus), innertemp (2014)

95 °C6

a) Perna canaliculus (lat.); b) Ruditapes philippinarum (lat.); c) Mytilius edulis (lat.)
" Alla musslor hade inte 6ppnat sig

2Musslorna var ihoplimmade i forsoket.

3 Okant om alla musslor &ppnat sig efter 10 minuter

4 Alla musslor hade oppnat sig efter 10 minuters angkokning

5FRNA bakteriofager: RNA-virus utan hdlje, vilket &ven norovirus och HAV ar. Norovirusaktivitet testades inte i forsoket
5 Efter 8 minuter var 50 procent av musslorna var dppna
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Tillagningseffekter pd marina algtoxiner

Till skillnad fran virus och bakterier a&r marina algtoxiner kemiska @mnen som tal den
varme som uppnas vid kokning och angkokning. Tillagning minskar saledes inte risken
for att bli sjuk av eventuella algtoxiner om dessa finns i bivalven.

Fettl6sliga och vattenldsliga algtoxiner

Tillagning av bivalver paverkar halten algtoxin pa olika satt beroende pa om ett algtoxin
ar fett- eller vattenldsligt. Fettldsliga algtoxiner koncentreras till en hégre halt i tillagade
skaldjur jamfort med farska eftersom det avgar en viss mangd vatten under tillagningen.
Vattenl6sliga algtoxiner 16ses till viss del ut i kokvattnet och ger en lagre halt i tillagade
bivalver jamfort med farska. En sammanstélining av tillagningseffekter av fett- respektive

vattenlosliga marina algtoxiner framgar av Tabell 5.

Tabell 5. Tillagningseffekter pa halt samt varme- och frystalighet hos nagra fett- respektive

vattenldsliga marina algtoxiner som uppmatts i studier (tabellen baseras pa data i Beckman Sundh

och Toljander 2017).

Halt i tillagad jamfort
med farsk bivalv

Vérmetalighet

Frysning

Ovrigt

Fettlosliga
) Gradvis 6kad Ingen paverkan
Okadasyra (DST) Okning med 25 - 80 % nedbrytning efterenmanad -20 | _,
>100 °C °C
Azaspiracider (AZT) | Okning med ca 50 % Ingen nedbrytning _ -
<100 °C a a
Vattenlosliga
Gradvis okad Det toxin som |0ses
Saxitoxin (PST) Minskning. med ca 70 % nedbrytning -a ut fran musslan blir
>100°C kvar i kokvattnet
Bortrensning av
; b s Minskning med ca hepatopankreas
Domorinsyra (AST) Minskning. med ca 70 % 559 minskar halt med ca
98 %
& Uppgift saknas

Sjéilvdéda bivalver och trasiga skal

I den litteratursokning som ingick i riskvarderingen hittades inga studier om sérskilda
risker med att ata sjalvdoda bivalver. Daremot kan déda musslor och ostron pa samma
sétt som andra animaliska livsmedel bli oaptitliga genom att de borjar lukta och smaka
illa pa grund av att de med tiden bryts ner och blir skamda.
Musslor och ostron ar taliga djur och &ven om de har trasiga skal betyder det inte
nodvandigtvis att djuret ar dott utan det ar framst en utseendemassig fraga.
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Viabilitetskontroll

Det finns nagra olika satt for att ta reda pa om en bivalv lever eller inte. Levande bivalver
stanger sig om man knackar hart pa dem, alternativt 6ppnar sig om de slapps ner i
saltvatten och borjar filtrera.

HalvOppna, latt gapande musslor kan kontrolleras genom att trycka ihop
skalhalvorna. Om de inte stanger sig &r de troligen déda. Musslor och ostron som inte
stanger sig, eller inte forsoker stanga sig nar man knackar (hart) pa dem ar sannolikt doda.
Lika sa om de luktar illa, &r slemmiga eller ar fyllda med dy.

Marina algtoxiner i andra livsmedel

Nagra marina algtoxiner har dven pavisats i andra marina organismer, till exempel
domorinsyra (AST) och brevtoxiner (BTX) i olika fiskar. Att toxinerna finns i fisk beror
pa att de ackumuleras i fiskarnas inédlvor och lever, vilka oftast rensas bort. Men det ar
inte alltid s, vissa fiskar ats hela, till exempel sardiner. Hittills ar det dock bara bivalver
som orsakat forgiftningar hos manniskor.

Tetrodotoxin (TTX) &r ett marint toxin, men troligen inte ett algtoxin, och ar ként for
att finnas i levern och gallan i fugu, japansk blasfisk. Toxinet har &ven pavisats i en art av
atlig vattenlevande snécka (Charonia lampas).

Havsvatten som anvands som livsmedel eller vid tillagning av livsmedel skulle ocksa
kunna innehalla toxiska fytoplankton eller algtoxiner. Efsa bedomer dock att dessa halter
bor vara betydligt lagre &n de som ackumuleras i skaldjur och fisk.

Det finns inga data om forekomst av algtoxiner i marina makroalger som anvéands till
livsmedel.

Lagstiftning och kontroll

Lagstiftning

Levande bivalver, det vill saga tvaskaliga blotdjur ar strikt reglerade och lagstiftningen ar
densamma inom hela EU. EU-lagstiftningen innefattar bade produktion, forséljning,
kontroll av levande bivalver samt provtagning, analys och gransvarden for marina
algtoxiner och bakterier (Escherichia coli) i bivalverna och havsomradena de lever i, sa
kallade produktionsomraden (Tabell 5) (EG nr 853/2004; EG nr 854/2004; EG nr
2073/2005).

Analys av E. coli anvands som en indikation pa fekal fororening. Forekomst av
bakterien indikerar en 6kad risk for att det kan finnas norovirus eller HAV i bivalverna.
Det &r inte en hundraprocentigt saker metod for att pavisa virus i bivalverna. Det kan
finnas virus dven om E. coli inte pavisas och forekomst av E. coli inte alltid innebér att
det finns virus.

Musslor och ostron som saljs maste komma fran kontrollerade produktionsomraden,
vilket alltid ska framga av markningen pa den forpackning eller nat som de séljs i (Figur
2). Levande musslor och ostron som saknar markning ar mest sannolikt inte kontrollerade
och far inte saljas (EG nr 853/2004).
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Tabell 5. EU-gransvarden for E. coli och marina algtoxiner i levande musslor och ostron for
direkt konsumtion (EG nr 853/2004; EG nr 854/2004 och EG nr 2073/2005).

Gransvérde
Algtoxin
Saxitoxin (PST) 800 pgkg
Domorinsyra (AST) 20 mg/kg
Okadasyra (DST)* 160 pglkg
Yessotoxiner (YTX) 3,75 mglkg
Azaspiracider (AZT) 160 pglkg
Mikroorganism
E. coli 230 MPN**/100g

*Inklusive pectenotoxiner
**Most Probable Number

Kontroll

| Sverige ansvarar Livsmedelsverket for all offentligt kontroll av levande bivalver. De
havsomraden dar det bedrivs kommersiell musselodling och dar kommersiell
ostronodling eller plockning sker kallas for produktionsomraden. Dessa
produktionsomraden kontrolleras varje vecka med avseende pa att halter av algtoxiner
och E. coli &r acceptabla.

Om EU-gransvardena dverskrids inom nagot produktionsomrade, stangs det aktuella
omradet for skord. Det 6ppnas igen nar halterna har sjunkit under gransvardena (EG nr
854/2004). Uppdaterad information om vilka produktionsomraden som &r 6ppna eller
stangda finns pa Livsmedelsverkets webbplats (Livsmedelsverket, 2017c).

Halten algtoxiner i musslor minskar nar musslorna kan filtrera vatten som ar fritt
fran toxiner. Resultat fran matningar och kontrollerade forsok har visat att det kan ga
olika fort, dels beroende pa toxintyp, dels beroende pa omgivningsfaktorer som
exempelvis vattentemperatur.

Figur 2. Exempel p& markning vid forsaljning av kontrollerade bldmusslor i butik.
Anlaggningsnummer och produktionsland framgar av den ovala symbolen. Bilden ar ndgot
beskuren och hamtad fran riskvarderingen av Beckman Sundh och Toljander 2017.
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Miljoaspekter

Avlopp, industrier, jordbruk, skogsbruk och vissa former av vattenbruk bidrar till att

naringsdamnen som kvéve och fosfor hamnar i sjoar och vattendrag. Ar halterna héga blir
vattnen dvergddda. Odling av musslor och ostron tar upp naringsamnen direkt ur vattnet.
Pa sa satt 6kar odlade musslor och ostron det totala uttaget av naringsamnen fran vattnet

eftersom den biomassa som bildas av musslor och ostron tas upp ur havet fér konsumtion.

Det medfor visserligen en lokal miljopaverkan pa botten under odlingen, men samtidigt
minskas dvergodning och atervinning av naringsamnen maéjliggors (Jordbruksverket,
2012; Livsmedelsverket, 2017b).

Till skillnad fran annan odlad fisk och skaldjur & musslor och ostron helt oberoende av
foder eftersom de tar upp néring genom att filtrera vattnet som de lever i
(Jordbruksverket, 2012).

Da musslor och ostron ackumulerar &mnen som finns i vattnet maste det omgivande
vattnet halla en god kvalité. Produktionen ar saledes kanslig mot utslapp av miljogifter,
vilket i sin tur medfor kontinuerligt miljoarbete for att skapa en giftfri miljo
(Livsmedelsverket, 2017b).

Mussel- och ostronproduktionen anvander skonsamma fiskesétt. Till exempel sa innebér
handplockade ostron ett hallbart fiske da vilda ostronbankar bevaras och inga bifangster
gors. Odlingsplatserna innebér ocksa att det skapas uppvéxtplatser for manga marina
arter, till exempel fiskar av olika arter (Livsmedelsverket, 2017b).

Musslor kan anvéndas som ett resursmassigt smart och hdgvardigt proteinfoder som

delvis ersétter det fiskmjol som idag anvénds i till exempel fisk- och honsfoder (Jonsson,
2009; Vidakovi¢, 2015).

Andra relevanta faktorer

Musslor och ostron &r magra livsmedel och kéllor till bland annat protein, vitamin B12,
jod och selen (Livsmedelsverket, 2017a).

Ostron ats huvudsakligen hela och rda. De kan ocksa gratineras eller anvandas som
smaksattare i fiskratter. Musslor ats huvudsakligen kokade (Sjomatsframjandet, 2017).
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Livsmedelsverkets slutsats

Livsmedelsverket anser att det &r befogat med rad om att inte &ta okontrollerade levande
musslor och ostron. Det dr &ven befogat med information om hur kontrollerade bivalver
ska vara markta samt hur tillagning paverkar mikroorganismer och marina algtoxiner.

Motiv till rad och information om risker med musslor och ostron

Konsumentrad

At inte musslor och ostron som plockats direkt fran hav och strand dé& dessa inte &r
kontrollerade. Musslor och ostron kan innehalla halsoskadliga bakterier, virus och
algtoxiner.

Musslor och ostron kan filtrera flera liter vatten per timme. Om vattnet innehaller
mikroorganismer och algtoxiner koncentreras dessa i djuret. Bade mikroorganismer och
marina algtoxiner i musslor och ostron kan vara skadliga fér manniskor.

Norovirus och hepatit A-virus (HAV) &r de sjukdomsframkallande mikroorganismer som
har storst betydelse vad galler musslor och ostron. Bada virusen utséndras med avforing
hos infekterade personer och de dr mycket smittsamma, det ricker med 10—100
viruspartiklar for att bli sjuk.

Norovirus ar vanligt i musslor och ostron bade fran Sverige och fran andra lander i
Europa. Forekomsten av norovirus varierar oftast mellan cirka 30 och 60 procent, ibland
ar det lagre och ibland hogre. En kartlaggning i ett svenskt okontrollerat omrade visade pa
100 procentig forekomst av viruset. | kontrollerade omraden forvantas forekomsten vara
lagre da de regelbundet undersoks med avseende pa fekal paverkan.

Hepatit A ar ovanligt bland befolkningen i Sverige och éven forekomsten i musslor och
ostron ar mycket 1ag. | lander i s6dra Europa ar viruset vanligare bland befolkningen och
dar ses aven en hogre forekomst i bivalverna.

Analys av E. coli anvands som en indikation pa fekal fororening i bivalverna. Férekomst
av bakterien indikerar en 6kad risk for att det kan finnas norovirus eller hepatit A i
bivalverna. Det ar dock inte en hundraprocentigt saker metod for att pavisa virus i
bivalverna. Det kan finnas virus dven om E. coli inte pavisas och férekomst av E. coli inte
alltid innebar att det finns virus.

Marina algtoxiner ar gifter som kan bildas av olika typer av fytoplankton, till exempel
dinoflagellater och kiselalger.

Det finns flera olika halsoskadliga marina algtoxiner, men de halsomassigt viktigaste i
Sverige och Europa ar okadasyra (DST) och saxitoxin (PST). Hittills har endast
okadasyra (DST) orsakat utbrott i Sverige.

Okadasyra (DST) ar det vanligaste algtoxinet och det finns manga rapporter om
forgiftningar varlden dver. Symtomen ar oftast mattliga och 6vergaende
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matférgiftningssymtom men den hélsoméssiga betydelsen av okadasyra (DST) i bivalver
ar pataglig pa grund av att den ar sa vanlig.

Saxitoxin (PST)-forgiftning kan vara mycket allvarligt och dodsfall kan forekomma om
den som drabbas av allvarlig forgiftning inte far respiratorvard. Rapporter om utbrott
finns fran hela varlden dven Europa och Norden (Norge) Toxinet har pavisats i den
svenska musselkontrollen. Saxitoxin (PST) ar inte lika vanligt som okadasyra (DST),
men da forgiftningen far betydligt varre konsekvenser bedéms den halsomassiga risken
vara hog.

Aven om sjukdomsfall orsakade av toxinbildande alger &r ovanliga i Sverige s har
algtoxinerna pavisats i vatten och bivalver langs svenska vastkusten, bland annat
okadasyra (DST), azaspiracider (AZT), yessotoxiner (YTX) och saxitoxin (PST).

Forekomst och halter av marina algtoxiner varierar mycket och snabbt. En art av
fytoplankton kan vara olika toxisk vid olika tillfallen och pa olika platser. Det gar varken
att se pa en vattenyta eller att férutsdga om en algblomning &r toxisk eller inte.

Det gar inte att kanna pa smaken om en mussla eller ett ostron innehaller skadliga
mikroorganismer eller marina algtoxiner.

Information

Kontroll av levande musslor och ostron innebéar att de regelbundet undersoks for
mikroorganismer och algtoxiner samt att de ska komma fran kontrollerade och
godkénda produktionsomraden.

Kontrollerade musslor och ostron som séljs farska ska alltid vara tydligt méarkta
med en oval symbol med landskod och anlaggningsnummer pa EU-godkand
livsmedelsanlaggning.

Musslor och ostron som saljs maste komma fran kontrollerade produktionsomraden, det
vill sdga havsomraden dar det forekommer kommersiellt fiske av musslor och ostron.

Produktion och kontroll av levande musslor och ostron (bivalver) &r strikt reglerat inom
EU-lagstiftningen. Bland annat sa kontrolleras produktionsomraden for musslor och
ostron varje vecka med avseende pa halter av algtoxiner och E. coli (indikator for fekal
fororening). Om gréansvardena dverskrids, stangs det aktuella omradet for skérd och
oppnas nar halterna gatt ner under gransvardet.

Det ska alltid framga att musslorna och ostronen &r kontrollerade av markningen pa den
forpackning eller nat som de séljs i.

Upphettning ar det basta sattet att minska risken for att bli smittad av bakterier och
virus i musslor och ostron.

Kokning i vatten ger mer effektiv avdodning an angkokning.

Nar musslan 6ppnar sig under tillagning kan anga eller kokande vatska lattare
trénga in i musselkottet.
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Efter det att musslan 6ppnat sig kan det drja ytterligare ett par minuter tills alla
virus har avdddats.

Norovirus, hepatit A och andra o6nskade mikroorganismer inaktiveras av varme.

Risken for att bli sjuk av bivalver &r storst vid konsumtion av de arter som &ts hela och
raa, till exempel ostron. Arter som ats hela men tillagade, till exempel blamusslor, utgor
en lagre risk.

For att fa sélja levande musslor fran produktionsomraden som inte &r av hogsta klass och
som inte har renats eller aterutlagts ar lagkravet inom EU att upphetta till 90 °C inuti
bivalven i minst 90 sekunder. Alternativa tid-temperaturkombinationer med likvérdig
inaktivering &r framtagna av Efsa. Ju hogre temperatur och ju langre tid desto mindre ar
risken att bli smittad. Darutover finns &ven andra varmebehandlingsmetoder.

Kokning i vatten ger mer effektiv avdodning an angkokning sannolikt beroende pa
vattnets goda varmeledande formaga.

| en mussla som har 6ppnat sig under varmebehandlingen kan anga och hett vatten tranga
in till musselkéttet och starta inaktiveringen av virus och andra odnskade
mikroorganismer. Om musslan forblir stdngd finns risk att den inte upphettas tillrackligt
eller att avdddningen tar langre tid.

Genom att tillaga ett mindre antal musslor at gangen samt att réra om i kokkarlet 6kar
sannolikheten att musslorna 6ppnar sig och att de blir tillrackligt upphettade.

For fullstdndig avdodning kan det behovas ytterligare ett par minuters kokning eller
angkokning efter att alla musslor 6ppnat sig. Om musslorna endast tillagas tills det att de
har 6ppnat sig, finns en risk att de inte har upphettats tillrackligt for att avddda eventuella
virus och andra odnskade mikroorganismer.

Marina algtoxiner forstors inte vid tillagning
Marina algtoxiner ar kemiska amnen som tal den varme som uppnas vid kokning och
angkokning.

Tillagning av bivalver paverkar halten algtoxin pa olika satt beroende pa om ett algtoxin
ar fett- eller vattenlosligt.

Fettlosliga algtoxiner koncentreras till en hogre halt i tillagade skaldjur jamfért med
farska eftersom det avgar en viss mangd vatten under tillagningen.

Vattenl6sliga algtoxiner 16ses till viss del ut i kokvattnet och ger en lagre halt i tillagade
bivalver jamfért med féarska bivalver.
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Bilaga 1

Livsmedelsverkets tidigare rad om musslor och ostron

Livsmedelsverkets rad om musslor och ostron fran och med 2015

Anvand bara musslor som lever. Det kan du enkelt kontrollera genom att knacka
pa oppna musslor. De som stanger sig ar levande, de andra ska kasseras. Kasta
ocksa musslor med trasigt skal. Vid kokning ska skalet 6ppna sig, slang de
musslor vars skal forblir slutna.

Livsmedelsverkets rad om musslor och ostron fére 2015

Samma text som ovan samt:

Livsmedelsverket avrader generellt fran att &ta musslor som plockats direkt fran
hav/strand och som inte ar kontrollerade. Det beror pa att musslor kan innehélla
skadliga algtoxiner, bakterier och virus.

For att bakterier och eventuellt virus ska forstoras maste musslorna kokas s& att
temperaturen inne i musslorna haller 90 grader i minst 90 sek. Lattkokta musslor
rekommenderas inte.

Nér du koper levande musslor och ostron ska du vid inkdpet se till att
forpackningen ar markt med adressen till en leveranscentral. Det innebdr att
musslorna och ostronen &r kontrollerade.
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