Mikrosvamp (jast och mégel)

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

Nedan beskriver vi egenskaper och anvandningsomrade for analys av mikrosvamp
(jast- och mégelsvampar) som indikatororganismer.

Allmant

Oonskad férekomst av jast- och mdgelsvamp kan forstéra livsmedel genom att &ndra deras smak och lukt
och/eller genom att orsaka otnskad jasning, vilket paverkar produktens lagringsstabilitet. Det kan indikera
otillracklig varmebehandling, ater- kontamination eller ohygieniska produktionsférhallanden till exempel
anvandning av daligt rengjord utrustning samt ytor och redskap [1]. Det kan ocksa vara ett resultat av for
héga halter i ravaran eller for langa lagringstider.

Vissa mogelsvampar kan bilda ett eller flera sorters mykotoxiner (mdgelgifter) och tillvaxt av dessa
madgelsvampar i livsmedlet kan innebéra att toxinerna kan ha bildats i livsmedlet. Analys av mikrosvamp ar
dock en dalig indikator fér halten mykotoxin eftersom endast vissa mégelsvampar bildar toxin. Aven specifik
analys av toxinbildande mégelsvampar fungerar daligt som indikator fér mykotoxin dd manga livsmedel har
en lang hallbarhet vilket medfor att mégelsvamparna gradvis dor (men toxinet bestar) samt att tillvéxten skett
pa vaxtdelar som férsvunnit under tillverkningsprocessen (till exempel ytire skaldelar av ris och
spannmalskarnor) medan toxinet finns kvar i livsmedlet.

Mykotoxinbildande mégelsvampar

Mbgelgifter

Bestdmning av

totalhalt mégelsvamp kan géras pa dikloran glycerol (18 procent) (DG18) agar. Pa den agarplattan véxer
Aspergillus niger (svart), Aspergillus flavus (gulgrén), Penicillium verrucosum (grén) och Rhizopus
stolonifer (vit).
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https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/160/mykotoxinbildande-mogelsvampar
https://www.livsmedelsverket.se/livsmedel-och-innehall/oonskade-amnen/mogel-och-mogelgifter/

Aktuella livsmedel att analysera

Analys av mikrosvamp ar en kvalitetsfraga i foretagens egen kontroll. Produkter dar tillvéxt av mikrosvampar
ar en begransande faktor for produktens lagringsstabilitet, bér regelbundna prov tas i ravaran eller
slutprodukt fér att sékerstalla att halterna inte &r fér hdga. For jastsvamp géller det till exempel farsk juice
och liknande produkter och for mégelsvamp till exempel hardost, yoghurt, farsk frukt som ska anvandas for
tillverkning av juice och sa vidare. Torkade produkter kan vara aktuella att provta efter en langre tids lagring
for att kontrollera att lagringsférhallandena &r acceptabla.

Effektenav att analysera ett livsmedel med avseende pa totalhalt mikrosvamp bér utvarderas och jamféras
med andra alternativ, till exempel matning av temperatur, vattenhalt/vattenaktivitet och pH. Det kan &ven vara
relevant att ta miljiéprov fér att kunna identifiera och begrénsa eventuella kontaminationskallor.

Mindre lampliga livsmedel att analysera

De &r inte lampligt att analysera fermenterade produkter i vilka jastsvamp ingatt i framstallningen till exempel
olika asiatiska, afrikanska och latinamerikanska produkter. Rostade eller pa annat satt varmebehandlade
produkter, inklusive fardiglagad mat, livsmedel som innehéller konserveringséamnen med svamphammande
effekt samt vakuumférpackade produkter eller livsmedel i modifierad atmosféar ska inte analyseras.

Bed6mning

Det naturliga innehallet av jast och mogel varierar mycket i vissa ravaror, till exempel farsk frukt och
spannmal, men ocksa i vissa slutprodukter som torkad frukt. Detta &r inget problem i sig férutsatt att det
inte paverkar slutproduktens kvalitet och lagringsstabilitet.

En verksamhet kan satta upp egna kvalitetskriterier som ar baserade pa kunskap om vad som ar normailt
eller awikande. Enligt artikel 14, férordning (EG) nr 178/2002 kan ett livsmedel klassas som otjanligt som
manniskoféda om det genomgatt forruttnelse, foérsamring eller nedbrytning. Utifran livsmedelsféretagarens
egna kvalitetskriterier ar det lattare att avgéra om livsmedlet bér bedémas som ftillfredsstéllande eller inte.

En livsmedelsproducent bor kontrollera att kansliga ravaror inte innehaller hégre halter &n normailt, eftersom
det paverkar produktens lagringsstabilitet. Hoga halter av o6nskad mikrosvamp kan vara ett tecken pa
otilifredsstéllande odlings-, lagrings- eller produktionsférhallanden. Om en analys av en produkt visar pa
férhojda halter av mdgel eller jast jamfért med vad som ar normalt, bér en grundlig utredning géras for att
identifiera orsaken.

Livsmedel med synliga spontana, inte avsiktliga angrepp av mikrosvamp bér bedémas som
ofillfredsstéllande utan analys.

Tank pa att

Analys av mikrosvamp sker framst inom féretagens egen kontroll. Kontrollmyndighetens uppgift ar i
forsta hand att utvardera foretagens egna rutiner for att uppna tillfredstallande processhygien och sakra
livsmedel, inklusive provtagning och analys, och vid behov begéra att féretagen rattar till brister

Tillvaxt av mikrosvamp bidrar till en férkortad hallbarhet genom oténskade effekter i ett livsmedel som fill
exempel, gasbildning, samt smak- och luktférandringar.

Livsmedel med synliga o6nskade angrepp av mikrosvamp bér bedémas som otillfredsstéllande utan
analys.

Vid onormalt h6g mégelhalt, boér produkten bedémas otillfredsstéllande och orsaken utredas.

Mbgelanalys bdr inte anvdndas som generell indikator fér mykotoxiner.

Egenskaper

Jastsvampar
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Jastsvampar forekommer naturligt i manga olika miljder till exempel frukter, gron- saker, vaxter, jord,
kompost, insekter, fiskar, faglar, hud med mera.

Jastsvampar ar viktiga i framstaliningen av manga fermenterade livsmedel, till exempel 6l, bréd, vin,
mejeriprodukter samt en rad olika asiatiska, afrikanska och latinamerikanska produkter.

| produkter dar jastsvamp inte ingar i tillverkningen, kan deras nérvaro orsaka forskdmning och
produktforstorelse.

Manga jastarter kan féroka sig i sura miljider (pH 2,5 till 5,0) och tal hdga koncentrationer av
konserveringsmedel. En del jastarter &r osmotoleranta, vilket betyder att de kan orsaka forskamning i
livsmedel med lag vattenaktivitet, det vill sdga torra, saltade eller s6ta produkter samt drycker med
alkoholhalter éver 15 procent [2].

| milider med neutrala pH-varden och god vattentillgdng hinner jastsvampar inte konkurrera med bakterier.
Darfor ar forskdmning orsakad av jast vanligast i livs- medel dar bakterier inte férmar att vaxa.

Vanligast ar sura livsmedel innehallande sockerarter som jasten kan bryta ner, till exempel fruktjuicer,
juicekoncentrat, lask, sylt, marmelad, honung, tomatsas, majonnéas och vin [3].

Mdégelsvampar

Madgelsvampar férokar sig genom luftburna sporer, vilka finns naturligt i de flesta miljiéer. Hoga mégelhalter i
miljon bidrar till en 6kad risk fér allergiska reaktioner hos personer som utsétts fér dem [4] och sporerna
kan &ven fa faste i material i exempelvis kylrum och andra lagringsutrymmen. Livsmedel, som lagras i en
sadan mili¢, bor vara férpackade eller lagras under kort tid.

Mbgel kan véxa i nasta alla typer av livsmedel. Jamfért med bakterier behdver mogelsvampar mindre
tillgangligt vatten och kan darfér vaxa pa livsmedel med l&gre vattenaktivitet och kan ocksa vaxa vid lagre
pH. M&gelsvampar behdéver syre (aeroba) och ar kénsliga for koldioxid och vaxer darfér inte i
forpackningar med modifierad atmosfar. Vissa mégelsvampar kan vaxa vid kylskapstemperatur, men véxer
lAngsammare ju kallare det ar.

Mogelsvamp paverkar livsmedlets sensoriska kvalitet genom lukt-, smak- och konsistensféréndringar. De
kan ibland ocksa foérsamra livsmedlets naringsinnehall.

Hbga halter mégel i livsmedel kan férhindras genom att:

Eventuell torkningsprocess fungerar tillfredsstallande
Torkade produkter skyddas fran fukt

Kylvaror férvaras vid ratt temperatur

Forpackningar med modifierad atmosfar &r hela
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