Algtoxiner, bakterier och virus i tvaskaliga
bl6tdjur - provtagning

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

Ta del av information om kontroll av levande tvaskaliga blétdjur och sjépung for
analys av algtoxiner, bakterier och virus. Du kan [&sa om situationer nar
provtagning ar lampligt, vad man bor tédnka pa da och hur analyserade halter ska
beddmas.

Farokaraktarisering

Nedan far du information om farokaraktarisering av olika toxiner samt bakterier och virus.

Allmant om algtoxiner

Tvaskaliga blétdjur, manteldjur, tagghudingar och marina snackor regleras gemensamt i EU-lagstiftningen
och fér lasbarhetens skull kallas harefter samtliga djurgrupper fér musslor. Tvaskaliga blotdjur (tex
bldmusslor, hjartmusslor och ostron) och sjépung (tillhér gruppen manteldjur) far sin naring genom att
filtrera vaxtplankton (mikroalger) ur havsvattnet. Mikroalger kan producera toxiner som &r farliga for
manniskors halsa. Toxinhalterna kan bli héga i musslor eftersom kan toxinerna ansamilas i musselkéttet.
Man kan inte se eller kdnna pa lukten att musslorna innehaller toxiner och de forsvinner inte heller vid
upphettning.

Alger forekommer i havet aret om men i vissa perioder pa aret kan deras tillvéxt bli explosionsartad och det
ar det som kallas for algblomning. De flesta algblomningarna ar helt ofarliga, men ibland bestar de av
toxinproducerande arter. Det betyder att vi utsétter oss fér en potentiell risk att fa i oss algtoxiner nar vi ater
musslor.

Symtom pa forgiftning av algtoxiner upptrader fran cirka 30 minuter till nagra timmar efter intag och kan
paga upp till tre dygn. Det vanligaste och starkaste symtomet ar diarré, illamaende, krakningar och
magsmartor. Det finns dock toxingrupper som kan orsaka mycket svarare symptom, i varsta fall med dodlig
utgang. Hur svar forgiftningen blir beror pa vilken méngd och sorts gift som finns i musslorna samt hur
manga musslor man &ter.

Algtoxinerna brukar delas in i tre grupper; ASP-toxiner, lipofila toxiner och PSP-toxiner. | tabellerna kan du
se vilken grupp toxinet tillhdr, vilkken typ av férgiftning de olika algtoxinerna orsakar, algens slékte samt vilka
symptom som kan uppsta.

ASP-toxiner
Toxingrupp Foérgiftning Algslakte/art Symtom
Domorinsyra(DA) Amnesic Shellfish Pseudo-Nitzschia spp Diarré, krékningar,

Poisoning (ASP) magsmértor,
minnesforlust

Lipofila-toxiner
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Toxingrupp

Okadasyra-gruppen
(OA)

Foérgiftning

Diarretic Shellfish
Poisoning (DSP)

Algslakte/art

Dinophysis acuminata

Dinophysis acuta

Symtom

Diarré, krékningar,
magsmartor

Azaspiracider(AZA) Azaspiracid Shellfish Azadinium spinosum Diarré, krékningar,
Poisoning (AZP) magsmartor
Pectenotoxiner (PTX) Inga kdnda Dinophysis spp -
férgiftningar av
manniskor
Yessotoxiner(YTX) Inga kdnda Protoceratium -
forgiftningar av reticulatum
mdnniskor Lingulodinium
polyedrum
PSP-toxiner
Toxingrupp Foérgiftning Algslikte/art Symtom
Saxitoxiner(STX) Paralytic Shellfish  Alexandrium Domningar runt munnen och
Poisoning (PSP) tamarensis i ansiktet, stickningar i tar

och fingrar, kanselbortfall i
armar och ben,
andningsstillestand

Alexandrium spp

ASP-toxiner, lipofila toxiner och PSP-toxiner ar varmestabila och bryts inte ner vid de temperaturer man
normalt anvander vid tillagning, cirka 100°C. Vid hégre temperaturer kan daremot halten av saxitoxiner
minska med upp till 90 procent. Foér lipofila toxiner kan koncentrationen i muskelkéttet snarare 6ka vid
varmebehandling, eftersom lipofila toxiner ar fettldsliga och stannar kvar i musselkéttet vid upphettning. Pa
grund av vattenforlust vid tillagning kan halterna bli hégre i musslor som tillagats genom upphettning.

ASP-toxiner och PSP-toxiner ar vattenlosliga. Det betyder att halten av dessa toxiner kan minska nagot i
skaldjurskéttet vid vanlig tillagning och angkokning, eftersom toxinet kan lacka ut i buljongen. Spad fran
musslor med saxitoxiner eller domorinsyra kan vara giftigt &ven efter att musslorna har tagits bort.

ASP-toxiner

ASP-toxiner, som aven kallas domorinsyra, ar en grupp neurotoxiska algtoxiner. Det kravs héga halter av
domorinsyra for att man ska bli sjuk. Hittills har inga férgiftningsfall rapporterats i Europa. Algslaktet finns i
svenska vatten och domorinsyra har &ven sallsynt patraffats i svenska musslor.

ASP-toxiner kan orsaka illaméende, krékningar, magsmartor och diarré. Aven neurologiska symtom som
minnesforlust, huvudvark och i svara fall dven koma kan férekomma. Symtomen pa forgiftning kan
upptrada en timme till nagra nagra timmar efter konsumtion av férgiftade musslor.

Lipofila toxiner

Toxiner fran okadasyragruppen, azaspiracider, pectenotoxiner och yessotoxiner brukar tillsammans
bendmnas lipofila marina biotoxiner. De &r alla fettlésliga, lipofila, och kan analyseras med samma kemiska
metod.

Symtom pa DSP-forgiftning (toxiner som ingar i okadasyragruppen) upptréder 30 minuter till nagra timmar
efter intag och kan paga upp till tre dygn. Vanligaste symtom ar diarré, illamaende, krakningar och
magsmartor. Generellt blir forgiftade personer aterstéllda efter cirka tre dygn, oberoende av om de far
medicinsk behandling eller inte. Azaspiracider ger liknande férgiftningssymtom. Fér pectenotoxiner och
yessotoxiner finns inga dokumenterade fall av férgiftningar hos ménniskor, varken i Sverige eller
internationellt.
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Okadasyragruppen

Dessa toxiner bendmns ofta som DSP-toxiner och ar den toxingrupp man oftast patraffar i svenska
musslor. Tre toxiner ingar i gransvardet . Speciellt bldmusslor kan ackumulera héga halter av DSP-toxiner,
ibland flera ganger hégre &n grénsvardet. | svenska ostron och hjartmusslor &r halterna generellt betydligt
lagre. Forgiftningsfall har rapporterats fran Sverige och manga andra lander, till exempel Nederlanderna,
Norge och Belgien.

Azaspiracider

Azaspiracider forekommer da och da i svenska musslor, men oftast i mycket laga halter. Cirka 20 olika
former har identifierats och av dem ingar tre i gransvardet. En rad forgiftningsfall fran Nederlanderna,
Frankrike och England har rapporterats, samtliga orsakade av irlandska musslor.

Pectenotoxiner

Pectenotoxiner upptrader oftast tillsammans med okadasyragruppen i musslor, och i EG-lagstiftningen
ingar de bada grupperna formellt i samma gransvarde. Risken for forgiftning ar mycket liten. Inga
férgiftningsfall av manniskor har kunnat kopplas direkt till pectenotoxiner. Gransvérdet fér pectenotoxiner
kommer att utga ur lagstiftningen.

Yessotoxiner

Yessotoxiner &r vanliga i svenska musslor, speciellt under varen och sommaren. Det finns 6ver 90 olika
yessotoxiner, men bara fyra av dem ingar i grénsvardet. Hittills har inga forgiftningsfall av manniskor
rapporterats.

PSP-toxiner

PSP-toxiner ar mycket toxiska och en forgiftning kan i svara fall vara livshotande. Mer an 30 olika former
har identifierats och de mest toxiska av dessa &r saxitoxin, neosaxitoxin, gonyautoxin 1 och decarbamoy!|
saxitoxin. Saxitoxiner forekommer da och da i svenska musslor under varen och sommaren, men oftast i
laga halter.

Flera fall av férgiftningar har férekommit i Norge och manga andra lander, till exempel England, Kanada
och Nordamerika. PSP férekommer &ven i Sverige, men oftast i mycket laga halter. Ar 2014, 2017 och
2020 noterades perioder med halter 6ver gransvardet fér PSP och produktionsomradena stéangdes for
upptag av ostron och musslor. Hittills har inga forgiftningar rapporterats i Sverige.

Toxinerna absorberas latt frdn mag- och tarmkanalen och symtom pa forgiftning visar sig fran cirka 30
minuter upp till ndgra timmar efter konsumtion. Symtom bérjar oftast med domningar i lappar och mun och
darefter i resten av ansiktet och halsen. Den drabbade upplever sedan en stickande kansla i fingertoppar
och tar. | vissa fall kan en férlamning sprida sig till armar och ben. | riktigt allvarliga fall kan
andningsférlamning och ibland &ven hjartstillestand upptréda, vilket kan leda till ddden. Saxitoxinerna
utséndras snabbt och patienter som Gverlevt 24 timmar anses ha goda majligheter att bli helt aterstallda.

Bakterier och virus

Nar blétdjuren filtrerar vatten kan andra organismer ansamias i djuren. Férutom algtoxiner kan dven
patogena bakterier och virus utgéra en halsofara vid konsumtion av framst ostron som ofta ats raa. Det
galler aven vid konsumtion av latt kokta musslor dar bakterierna eller viruset inte har avdodats effektivt.

For att kontrollera att musslorna inte har varit utsatta for fekal kontamination gors en regelbunden
riskbeddmning genom analys av deras innehall av tarmbakterien Escherichia coli. Hur svar férgiftningen
kan bli beror pa vilken mangd och sorts bakterier och virus som finns i musslorna och hur manga musslor
som har atits. Annu finns ingen metod etablerad fér systematisk provtagning av virus i ostron och musslor i
provtagningsprogram.

Sommartid dkar risken nagot for fekal kontaminering av musslorna i kustnara vatten. Detta beror framst pa
att battrafiken och aven befolkningen da ékar mycket langs kusten. Olagliga tdmningar av battoaletter i
havet och daliga aviopp fran fritidshus gér den fekala belastningen i havet storre. Virus, framfor allt
norovirus -kréksjukevirus-, analyseras inte rutinmassigt, men det finns metoder anpassade for utredning av
utbrott i tvaskaliga blstdjur.

L&s mer om bakterier och virus i lanken nedan.
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Mikrobiologiska faror och indikatororganismer

Varfér ta prov?

Provtagning sker i alla led avi musselproduktionen. For att fa skérda odlade musslor eller fiska musslor pa
naturliga bankar med avsikt att sélja dem som livsmedel kravs att produktionsomradet (ett av
Livsmedelsverket utsett havsomrade for produktion av musslor) ar klassificerat och éppet for skérd.

Provtagning i produktionsomradena

De forsta proven som tas i livsmedelskedjan fér musslor ar de prov som avgér om produktionsomradet i
havet kan vara 6ppet och det darmed &r tillatet att skérda musslor fér férsalining dar. Provtagningen utférs
av fiskare och odlare av musslor som ar utsedda provtagare av Livsmedelsverket. Livsmedelsverket tar dven
egna prov under hela aret i ett provtagningsprogram fér tvaskaliga blétdjur och sjépung.

Provtagningens syfte ar att kontrollera om musslorna innehaller ndgon av ovan namnda toxiner. Om
musslorna innehaller toxiner éver gransvardena sténgs produktionsomradet fér upptag tills det aterigen
visar godkanda halter av toxinerna och en nedatgaende trend. Eftersom endast stickprov tas &r ar det
viktigt att provtagning gérs dven i efterkommande led i livsmedelskedjan. Aven halten av E-colibakterier
analyseras i provtagningen av blétdjuren i produktionsomraden.

Provtagning pa leveransanlaggning och processanlaggningar

| nésta led i livsmedelskedjan har musslorna natt en leveransanlaggning dar de férpackas. Aven hér sker
en viss provtagning bade i foretagarens egen kontroll och i Livsmedelsverkets kontroll. Provtagningen ska
omfatta prover fér analys av toxiner, E. coli och salmonella (egenkontroll). Pa anldggningar dar det
férekommer kokning eller rékning av musslor tillkommer prov fér analys av Listeria och polycykliska
aromatiska kolvaten (PAH).

Nar ska man ta prov?

Provtagning &r relevant hela aret i alla led, det vill séga i priméarproduktionen, pa leveransanlaggningarna
och i detaljhandeln. Det &r viktigt att ta bade kemiska och mikrobiologiska prov i restauranger och butiker,
speciellt pa ostron, eftersom de ofta konsumeras raa.

Om du vid kontroll hittar omarkta eller felmérkta musslor som saluhalls &r det viktigt att ta prov fér analys
av toxiner, eftersom det da finns misstanke att de kommer fran okontrollerade omraden. | perioder pa aret
nar manga omraden ar stdngda, pa grund av héga toxinhalter i musslor &r det mycket viktigt att ta prov i
butik och restaurang for analys av toxiner.

Sumpning av tvaskaliga blétdjur och ostronbarer &r olaglig

Vid havsnara restauranger eller butiker har i ibland skett att ostron sumpats i kar med tiliférsel av havsvatten
fran narliggande omraden eller i kassar hdngande vid bryggan. Detta s&tt att lagra musslor innan
konsumtion ar olagligt eftersom det medfér en stor risk da vattnet inne i en hamnbasséng ofta ar
nedsmutsat av amnen fran batar, aviopp och annan awrinning.

Aven s4 kallade ostronbarer, alltsa att till exempel restauranger férvarar blétdjuren levande i tankar med
havsvatten eller med artificiellt havsvatten innan de hamtas upp for att tillredas eller &tas direkt &r olagligt
eftersom risken ar stor att djuren kontaminerar varandra av virus eller bakterier da vattnet i tanken inte
omsaétts tillréckligt.

Information om 6ppna och stdngda produktionsomraden

Livsmedelsverket kontrollerar varje vecka att halterna av algtoxiner i musslor &r acceptabla i olika
produktionsomraden, det vill séga i havsomraden utmed vastkusten dar kommersiell skérd av musslor
utférs. Aven halterna av bakterien E-coli genomférs regelbundet i musslor. Vid héga halter av toxiner
sténgs omradet for skérd av musslor. Vid héga halter av E-coli stélls krav att musslorna maste genomga
rening innan de kan séljas levande, alternativt att de hygieniseras genom upphettning innan de saljs. Pa
Livsmedelsverkets webbplats kan man vecka fér vecka félja vilka produktionsomraden som &r éppna foér
skord av musslor.
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https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/201/mikrobiologiska-faror-och-indikatororganismer

Musselkontroll - 6ppna och stdngda havsomraden

Livsmedel som kan vara intressanta att provta &r raa och tillagade musslor, hjartmusslor och ostron. Vid
utbrottsutredning kan det ocksa vara aktuellt att analysera buljong eller spad av musslor.

Hur tar man prov?

For provtagning av tvaskaliga blétdjur som ska analyseras med kemisk analys for lipofila toxiner, ASP- och
PSP-toxiner, ska minst 15 levande musslor samlas in. Fér konsumentférpackade musslor viljs
slumpmassigt ut en forpackning fran varje producent och ta samtliga 15 musslor ur denna férpackning.
Provet ska packas i en ren plastpase markt med lampligt ID-nummer och skickas i en kylviska med minst
en kylklamp.

Rad om vilka analyser som bor géras och vilka laboratorier som kan anvandas kan fas av nationella
referenslaboratorierna (NRL) fér marina biotoxiner (alggifter) respektive NRL for livsmedelsburna virus och
NRL fér Escherichia coli vid Livsmedelsverket. Prov fér analys av algtoxiner och E-coli analyseras pa
externt laboratorium.

Bedbmning av provsvar

Enligt géllande EG-lagstiftning benamns musslor som tvaskaliga blétdjur, bivalver. Sjopung &r ett biotdjur
som tillhér gruppen tunikater, pa svenska manteldjur. Inom EU finns gransvarden for sex olika grupper av
algtoxiner i blétdjur och alla ska analyseras vid kontroll.

Halten av algtoxiner i musslor beddms enligt bilaga 111, avsnitt VI, Kapitel V-VIII i férordning (EG) nr
853/2004. Varje grupp innehaller flera toxiner av samma typ som réknas ihop och bedéms mot respektive
grénsvarde. Toxiner inom samma grupp kan vara olika mycket giftiga. FOr att kompensera fér det anvands
toxicitetsfaktorer (TEFs, Toxic Equivalence Factors).

Halter av E. coli-bakterier i musslor som provtas i havet bedéms enligt artikel 53 i Férordning (EU) nr
2019/627. For foretagare stélls krav att denne ska uppfylla livsmedelssékerhetskriterier fér bland annat
maximal halt av E. coli. Dessa krav anges i kapitel 1 i férordning (EG) nr 2073/2005.

Livsmedel som innehaller halter 6ver gransvardet ska bedémas som otillfredsstéllande och far inte séljas.

Bedémning av analysresultat gérs mot det gransvarde som géller for analyten ifraga. Se lankar till
lagstiftningen till hdger har pa sidan.

Inom EU pagar diskussioner om hur analysmetodernas méatosakerhet ska tillampas. Tills vidare betraktar
Sverige att ett analysresultat for algtoxiner som 6verskridet om det uppmaétta vardet &r hégre an
gransvardet, utan hansyn tagen till métosékerhet.

Om halterna av algtoxiner eller E. coli 6verskrider gransvardena i ett produktionsomrade stéangs det for
skord till halterna ater ligger under gransvardena.

Provtagning av saluhallna musslor

Om halter av algtoxiner eller E. coli éver gransvardet patraffas i saluhalina musslor vid provtagning i
offentlig kontroll bér Livsmedelsverket kontaktas for att informera kontrollen av primarproduktionen. Detta
galler ocksa vid utbrott av magsjuka orsakad av virus fran musslor och ostron.

Senast uppdaterad 10 januari 2025 Ansvarig grupp ROR_DK
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