Mykotoxiner vid spannmalstorkning och
lagring

Har ger Livsmedelsverket vagledning om hur kraven i lagstiftningen kan uppnas. Vagledningen &r inte bindande och
utesluter inte andra sétt att uppfylla kraven.

En av de stérsta riskerna vid spannmalsproduktion ar att olika mégelsvampar kan
bilda mykotoxiner. Mykotoxiner delas ofta in i tva grupper, toxiner som bildas i falt
och toxiner som bildas under lagring.

Mdégelsvampar och bildandet av toxin

For mogelsvampar kravs en viss tillgang pa fritt vatten for att de ska kunna bérja vaxa. Darfor ska
spannmalen alltid torkas till en maximal vattenhalt pa 14 % innan slutlagring sé snabbt som mgjligt efter
skord. Under lagringstiden ar det sedan viktigt att se till sa att vattenhalten férblir lag. En annan faktor som
ar viktig fér moégelsvamparnas trivsel ar temperaturen.

Bildandet av lagringstoxiner gar att férebygga via ratt hantering av spannmalen, till skillnad mot falttoxiner
som kan vara mycket svara att forebygga. Bildandet av dessa toxiner beror till stor del av yttre faktorer, {ill
exempel vaderférhallanden. Som livsmedelsproducenten har koll pa de faror som kan uppsta i
verksamheten och vidtar de férebyggande eller avhjalpande atgarder som anses nédvandiga.

En rapport som togs fram av Hushallningsséllskapet tar bland annat upp pa problem som kan uppsta vid
spannmalstorkning

Spannmalskonservering och spannmalstorkning - Hushallningssallskapet

Ochratoxin

Ochratoxin A (OTA), ar ett mykotoxin som kan bildas vid lagring av spannmal. OTA &r ett toxin som i
djurstudier visat sig vara carcinogent, ge njurskador, vara neurotoxiskt och ha teratogena egenskaper
(fosterskadande). Det ar med andra ord mycket viktigt att vi tillsammans arbetar for att minska/fa bort OTA i
var livsmedelsspannmal.

OTA-producerande mdgelsvamparna skilier sig fran flera andra svampar da de kan tillvéxa och bilda toxin
vid forhallandevis laga temperaturer. Finns det bara tillrécklig tillgang pa vatten, en vattenhalt pa 17 % och
uppat, kan OTA bildas vid sa laga temperaturer som endast ett par plusgrader. Det gor att OTA latt kan
bildas under vara svenska férhallanden.

OTA ar ett toxin som kan bildas vid sa kallade "hot spots”, platser dar risken for fuktbildning genom
kondensutfall ar stor, till exempel hdgst upp i en silo, eller i delar av ett icke fardigtorkat parti. Bildandet av
OTA i en liten del av partiet som forblir fuktigt eller aterfuktas kan innebéara att hela partiet blir férstért. 1 och
med att OTA kan bildas mycket ojamnt i ett parti blir provtagningen extra komplicerad.

Gransvarden for OTA i obearbetad spannmal finns i férordning (EU) nr 2023/915.

Riskbaserad kontroll av spannmal

Nar det galler kontroll av spannmal ar det syftet med odlingen som avgér om primarproducenten ska
registreras som livsmedels- eller foderféretagare i primarproduktionen och vilken kontroll som ska géras.
Om spannmalen &r tankt att odlas, skérdas och anvandas som livsmedel, da ar det de kraven som ska
kontrolleras av lansstyrelsen.

Pa Kontrollwiki finns mera information om kraven pa dokumentation av analyser som utférts pa prover fran
till exempel véxtprodukter eller andra prover av betydelse fér manniskors hélsa.

Provtagning, analyser och rapporter vid primérproduktion vegetabilier - Kontrollwiki

Snabb nedtorkning efter skord ar viktigast for att férebygga OTA i spannmalsproduktionen. Det finns inte
belagg for att odlingsbetingelser har nagon paverkan pa bildningen av OTA.
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https://hushallningssallskapet.se/wp-content/uploads/2024/03/kapitel-4-spannmalskonservering-och-spannmalstorkning.pdf
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/941/provtagning-analyser-och-rapporter-vid-primarproduktion-vegetabilier

Buffertlagring

Vid buffertiagring, det vill séga lagring av spannmal innan den torkats, ska producenten kunna redogéra for
den maximala tiden som det sker. Beroende av vattenhalt och temperatur kan spannmalen buffertlagras
olika lange.

Kalluftstork

Anvandningen av en kalluftstork &r generellt mer riskabel an en kalluftstork med tillsatsvarme och en
varmluftstork, eftersom torkningen blir mer beroende av vaderleken och kan ta langre tid pa grund av
luftens lagre temperatur och hégre luftfuktighet. Det ar viktigt att kontrollera omrérnings- och
luftningsfunktionen vid anvéndning av en kalluftstork av typen silotork, ibland dven kallad amerikatork eller
omrorningstork. | den har typen av torkar lagras generellt stérre mangder spannmal, vilket tar langre tid att
torka.

Torkkapacitet och vattenhaltsmétare

Den basta faktorn for att forebygga OTA &r en tork med tillrécklig kapacitet som snabbt kan sanka
vattenhalten. Torkkapaciteten ska alltid vara kand av producenten, genom dokumentation vid kdp av
anlaggningen, samt genom erfarenhet. Producenten ska kunna redogéra fér vattenhalt vid bérjan och slutet
av torkning av ett parti. Foér det krdvs nagon form av fungerande vattenhaltsmétare.

Lagring

Primarprodukter lagras pa produktionsplatsen pa ett sadant satt att risken for skador eller kontaminering
minimeras.

Se del A, punkt 11.5 b) i bilaga I till férordning (EG) nr 852/2004.

Maximal lagringstid ska vara k&nd av producenten. Beroende av vattenhalt och temperatur kan spannmalen
lagras olika lange.

Lagringsplats
Ar spannmélen lagrade pa ett sétt sa att de ar skyddade mot temperaturpaverkan som kan fréamja tillvéxten
av OTA? | utomhussilor av oisolerad plat finns det risk fér kondensbildning vid stora temperaturomslag.

e Ar lagringsplatsen skyddad fran fukt (regn eller snd)?
¢ Finns det risk fér kondensbildning?
e Ar producenten medveten om fickor i silon som &r svara att rengéra?

Temperaturévervakning

En regelbunden matning av temperaturen ar ett satt att dvervaka processen och reducera risken for att
mogel bildas under lagringen. Nar spannmalen under lagring tar fukt sa 6kar temperaturen och risken for
mikrobiell tillvéxt kar. Temperaturmatningen kan antingen ske automatiskt i ett fast system eller manuellt.
Oavsett metod bor resultaten dokumenteras for att visa att processen &r under kontroll. Rutiner b&r aven
finnas fér att hantera temperaturdkningar.

Luftning och omrérning
Kan vara noédvandigt vid temperaturhajning, som tyder pa tilivaxt. Finns magjlighet for luftning och torkning?
Finns Iuftningsfickor att utnyttia om nédvandigt? Om det inte finns, hur hanteras en temperaturhéjning?

Dokumentation

Livsmedelsforetagaren ska i forekommande fall dokumentera resultaten fran alla analyser som utférs pa
prover fran djur, vaxter eller andra prover som kan vara relevanta for livsmedelssakerheten eller vara av
betydelse fér manniskors halsa. Atgarder vidtas om provanalyser visar pa risker for livsmedelssédkerheten.

Se del A, punkt 11.5 g) i bilaga I till férordning (EG) nr 852/2004.
Se &ven del A, punkt I11.9 c) i bilaga I till férordning (EG) nr 8562/2004 (grundvillkor LVéxt 5).
Kontrollpunkt:

¢ Finns dokumenterade analysresultat om OTA? Hur hanteras eventuell férekomst av OTA?
* Dokumenteras uppgifter om vattenhalten i ingdende och utgaende vara? Hur hanteras awikande
resultat (som kan riskera livsmedelssakerheten)?
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¢ | avsaknad av branschriktiinjer kan man fa guidning i gallande lagring i tabellen i
| "Prima Spannmal” finns information om temperaturévervakning, rundkéring, vattenhalter etcetera.

Prima spannmal - Féreningen Foder och Spannmal

Vilka krav kan stéllas pa priméarproducenten?

En producent ska kunna verifiera att denne vidtar lampliga atgarder for att férhindra eller reducera bildning
av OTA i spannmalen. Ett effektivt satt att verifiera det ar att fora dokumentation Gver vattenhaltsméatningar,
temperaturévervakning och lagringstid. Eftersom det finns ett gransvarde fér OTA i obearbetad spannmal,
ska producenten dessutom kunna visa att de metoder som anvants ar tillrdckliga for att sékerstélla att
gransvardet inte dverskrids.

Enligt branschriktlinjerna bér temperaturévervakning ske regelbundet - en gang i veckan under hést och
var och nagot mer séllan under vintern. Om temperaturen stiger med 2-3 kan mikrobiell tillvaxt ske. Las mer
i de nationella branschriktlinjerna om temperaturévervakning och rutiner for att hanterera
temperaturékningar.

Hur hanterar du kontrollresultatet nar dokumentation saknas?

Om dokumentation av analysresultat for mykotoxiner saknas eller dokumentation av analysresultat fran
kontroll av vattenhalten pa ingaende och utgaende vara saknas sa innebér det bristande efterlevnad av
punkt 9c i bilaga | till férordning (EG) nr 852/2004 och ar darmed ocksa en tvarvillkorsbrist.

Finns dokumentation av analysresultaten men det saknas dokumentation éver regelbunden
temperaturévervakning uppfylls kraven i punkt 9c men daremot inte kraven punkt 5b i bilaga | till férordning
(EG) nr 852/2004. Det ar ingen tvarvillkorsbrist men en awikelse enligt férordning (EU) 2017/625. | bada
fallen ska awikelserna dokumenteras och féretagaren atgarda bristerna. Det ar viktigt att myndigheten
folier upp att bristerna har atgardats inom rimligt tid och att atgarderna har varit verkningsfulla, sa att
konsumenterna verkligen far sékra livsmedel.

Nar skulle offentlig provtagning kunna vara nédvandigt?

Offentlig provtagning kan vara aktuellt om kontrollen skulle visa att producenten inte vidtar Iampliga atgarder
for att forhindra eller reducera bildning av OTA i spannmalen. Det vill saga att producenten inte har koll pa
de faror som kan uppkomma i verksamheten, inte 6vervakar torknings- och lagringsférhallanden och
saknar resultat fran provtagningar och analyser och myndigheten bedémer eller missténker att produkten
&r icke-séker.

Om lansstyrelsen bedémer att det &r nddvandigt att ta ut ett verifierande prov ar det basta att ta ut provet
nar spannmalen ar i ett flode, till exempel vid byte av lagringsplats, eller att réra om ordentligt i partiet innan
provtagning sker.

Mykotoxiner (liksom OTA) finns vanligen i mycket laga halter i spannmal och &r ofta mycket ojamnt
férdelade i partiet. Detta leder till att det kan vara komplicerat att provta fér OTA, speciellt ndr spannmalen
forvaras i silon och darmed ar svartiligangligt. Analyser av OTA kan darmed vara enklare att utféra i nasta
steg, i kvarnarna.

Hur tar man prov pa spannmal?

Det &r viktigt att reglerna for provtagning inom offentlig kontroll i férordning (EU) nr 2023/2782 f6ljs, sa att
du som inspekttr kan agera mot féretagen om analysresultaten visar att gransvarden eller riktvarden har
Overskridits. | férordningen finns information om samlingsprovens vikt och om hur manga enskilda prov
som ska tas ut fran ett parti eller delparti for olika typer av grodor. Provtagningen ska ocksa vara sa
valdokumenterad att det mojliggér en uppfoéljande kontroll vid dverskridande.

Planera provtagningen noga, ha ldmpligt provtagningsmaterial med och se till att vara vél insatt i de
provtagningsmetoder som géller for aktuell provtagning.

Mykotoxinbildande mégelsvampar - provtagning
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https://www.foderochspannmal.se/_files/ugd/90417e_faaf032cb0af479c97000eec43f6bbfa.pdf
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/160/mykotoxinbildande-mogelsvampar-provtagning

Mer information

Mykotoxiner provtagning- Kontrollwiki

Gransen mellan primarproduktion och senare led - Kontrollwiki
Torkning och lagring av spannmal - JTI rapport 2015

Spannmalskonservering och spannmalstorkning - Hushallningssaliskapet
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https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/170/mykotoxiner
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/110/gransen-mellan-primarproduktion-och-senare-led
https://www.diva-portal.org/smash/get/diva2:959351/FULLTEXT01.pdf
https://hushallningssallskapet.se/wp-content/uploads/2024/03/kapitel-4-spannmalskonservering-och-spannmalstorkning.pdf
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