Mykotoxiner - provtagning

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

Pa den har sidan hittar du fakta om mykotoxiner, eller mogelgifter och de regler som
styr provtagning av livsmedel for analys av olika mykotoxiner.

Farokaraktéarisering

Mykotoxiner, eller mogelgifter, bildas av vissa mogelsvampar. Mégelsvamparnas sporer finns naturligt i var
milj6, aven pa livsmedel. Sporerna kan under vissa férhallanden bilda mykotoxiner. Exempel pa
mykotoxiner som kan finnas i mat &r aflatoxiner, ochratoxin A, patulin, deoxynivalenol, zearalenon,
fumonisin, T-2 och HT-2-toxin.

Mykotoxiner kan férekomma i torra livsmedel som spannmal, torkad frukt, nétter och bréd eller i livsmedel
med mycket socker, till exempel sylt. Mykotoxiner kan &ven férekomma i animalieprodukter som ett resultat
av kontaminerat foder.

Vattenaktiviteten, det vill saga tillgangen pa tiligangligt vatten, temperatur, surhetsgrad, syretillgang och
konserveringsmedel ar avgérande fér mogelsvampars férmaga att véxa och bilda gifter. Mogelsvampar kan
vaxa till i rAvarorna under odlingen eller under lagringen av ravaror eller produkter. Toxinbildning under
odling ar svar att paverka, medan toxinbildning under lagring kan styras genom framfér allt temperatur och
vattentillgang.

Risken for mogeltilivéxt och toxinbildning ar stérst under primarproduktionen. Darfor ar det viktigt att
kontrollen av révarorna fungerar tillfredsstéllande, framfér allt genom att féretagen kraver att relevanta
toxinanalyser utfors av ravaruleverantérerna. Men ocksa genom egna mikrobiologiska eller kemiska
révaruanalyser.

Mikrobiologiska faror och indikatororganismer

Kontrollen géller bade importerade livsmedel och ravaror som odlas i Sverige. Vattenhalten ar ocksa viktig
att kontrollera eftersom den paverkar ravarornas lagringsstabilitet. Spannmalshandelns
informationsunderlag ”Prima spannmal” och Lantménnens "Saker spannmal’ ger god vagledning for att
sakerstalla att malen vid torkning och lagring uppnas och ger bra inspel i vad du som inspektér bor vara
uppméarksam pa.

Det &r mindre sannolikt att det sker toxinbildning under férvaring i butik eller storhushall. Da ska foérvaringen
ske pa ett uppenbart daligt satt, till exempel i en miljo dar torra produkter tillats att aterfuktas. Provtagning ar
inte aktuellt i dessa fall, pa grund av den synliga mogeltillvaxten.

Jordbruksverket har tagit fram ett dokument med rekommendationer fér att minimera fusariumtoxin i
spannmal; Fusariumtoxin.

Fusariumtoxin (PDF)

Lantménnen Saker spannmal

Varfér ta prov?

Foretagen och myndigheterna bér arbeta med att skydda befolkningen genom att minska risken for intag
av olika mykotoxiner. Fér att skydda konsumenterna finns gransvarden och riktvarden for vissa livsmedel
som ar kanda for att innehalla hdga halter av olika mykotoxiner. Du som inspektdr kan genom bland annat
provtagning och analys verifiera att féretagaren foljer lagstiftningen och déarmed skyddar konsumenterna
mot hdga halter av mykotoxiner i livsmedel.

Provtagning for analys av mykotoxiner i framfér allt spannmalsprodukter genomférs arligen i
Livsmedelsverkets arliga provtagningsprogram

Nar ska man ta prov?
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https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/201/mikrobiologiska-faror-och-indikatororganismer
https://webbutiken.jordbruksverket.se/sv/artiklar/ovr313.html
https://www.lantmannenlantbrukmaskin.se/siteassets/om-oss/vara-tjanster/broschyrtorg/spannmal-och-vaxtodling/saker_spannmal.pdf

Foretagen ska ha en fungerande egen kontroll dar faroanalysen inkluderar mykotoxiner i de livsmedel dar
det ar relevant, till exempel i torra livsmedel.

Biologiska risker och indikatororganismer

Om man misstanker att foretaget inte har en fungerande egen kontroll kan provtagning vara motiverad.
Sadana brister eller omstandigheter kan vara:

¢ Det saknas kunskap om gransvarden fér mykotoxiner i de livsmedel som hanteras av féretaget.

¢ Det stélls inte krav pa ravaruleverantorer att de ska bifoga analysrapporter som visar att relevanta
mykotoxiner analyserats.

o Brister i féretagets mottagningsrutiner for ravaror, exempelvis att féretagen inte utfér egen
provtagning av mykotoxiner i ravaran eller i den fardiga produkten.

e Lagringen av ravaran ar bristfallig.

¢ Det saknas rutiner for évervakning av temperatur (temperaturévervakning) och vattenhailt.

¢ Det finns misstanke om en forhojd vattenhalt (6ver 14 procent), exempelvis pa grund av lackande tak
eller trasiga fonster i lagringsutrymmet. Da bor i férsta hand prov fér kontroll av vattenhalten tas. Om
vattenhalten ar hégre an 14 procent finns anledning att aven kontrollera mykotoxinhalten.

¢ Det saknas rutiner for kontroll av mykotoxiner vid byte av leverantér eller da en ny produkt ska képas
in. De rutinerna ar till exempel att stélla krav pa analysrapporter eller att 6ka antalet analyser.

Mykotoxiner ar &ven lampliga for kontrollmyndigheten att kontrollera genom kartlidggningar i projektform,
foretradesvis tillsammans med flera lansstyrelser eller kommuner, beroende pa vilken inriktning projektet
har. Anledningen kan till exempel vara att f& mer kunskap om frekvensen av éverskridande prov i vissa
spannmalsravaror eller spannmalsprodukter fran en region. Las mer om kartlaggningar i lanken nedan.

Kartlaggningar

Hur tar man prov?

Det ar viktigt att reglerna for provtagning inom offentlig kontroll i férordning (EU) nr 401/2006 féljs, sa att du
som inspektor kan agera mot féretagen om analysresultaten visar att gransvéarden eller riktvarden
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 méjliggér en uppféljande kontroll vid dverskridande.

Planera darfér din provtagning noga och se till att vara val insatt i de provtagningsmetoder som géller for
aktuell provtagning.

For att provsvaret ska vara tillforlitigt bor du ténka pa féljande innan provtagningen paborijas:

¢ Ta kontakt med ett ackrediterat laboratorium innan provtagningen gors. Metoden som ska anvandas
fér analysen ska ha tillrécklig kanslighet och vara ackrediterad for aktuell gréda och mykotoxin. Det
finns specifika krav pa metodprestanda som ska féljas. Dessa krav finner du i férordning (EU) nr
401/2006. Sakerstall att laboratoriet kan ta emot de prowolymer som ska tas ut. baserat pa partiets
storlek.

o Var val for forberedd sa att du tar ut ratt provmangd pa ratt satt. Las férordning (EU) nr 401/2006
noga.

¢ Valj [amplig férpackning.

¢ Fdrvara proverna torrt och mérkt. Om de uttagna proverna inte ar lagringsstabila, det vill sdga om de
har en vattenhalt 6ver 14 procent, ska de forvaras i kylskap eller frys innan de transporteras till
laboratoriet.

Férordning (EU) 2023/2782 ersétter férordning (EU) 401/2006

Forordning (EG) 401/2006 kommer att upphévas och erséttas av av férordning (EU) 2023/2783 om
provtagning och analys av mykotoxiner och om upphavandet av férordning (EG) 406/2006. Férordningen
ersatts den 4 april 2024. Vissa sarskilda krav fér analysmetod och krav pa laboratoriekontroll i férordning
(EU) 2023/2783 ska tillampas forst fran den 1 januari 2029.

Bedbmning av provsvar
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https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/201/mikrobiologiska-faror-och-indikatororganismer
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/186/kartlaggningar

For att beddma om gransvéarden eller riktvarden verskridits maste du beakta analysmetodens
matosakerhet. Matosékerheten ska rapporteras tillsammans med analysresultaten av laboratoriet. Om
halten, efter det att matosakerheten dragits ifran, ligger pa eller under grénsvardet/riktvardet ska provet
anses som godkant.

Gransvarden fér mjéldryga och mjéldrygealkaloider har dndrats fran
2022

Mjoldryga ar en skadesvamp som kan véxa pa spannmal under odlingen. Mjéldrygealkaloider &r mogelgifter
som kan bildas av denna skadesvamp.

Gransvarden for mjoldrygealkaloider i bland annat kvarnprodukter av vete, hawre och rag samt i barnmat
har inforts vid en &ndring av den tidigare férordning en (EG) nr 1881/2006 genom férordning (EU)
2021/1399. Genom den férordningen har aven grénsvardet for mjoldryga i obearbetad spannmal sankts.

De nya gransvardena tillampas sedan den 1 januari 2022. Livsmedel som lagligen slappts ut pa marknaden
innan detta datum far fortséatta att saljas fram till sista férbrukningsdag eller minsta hallbarhetstid.

For vissa livsmedel sanks grénsvardena for mjéldryga och mjéldrygealkaloider ytterligare fran och med den
1 juli 2024.

Foérordning (EG) nr 1881/2006 med gréansvéarden fér frammande @mnen i livsmedel har ersatts av
férordning (EU) 2023/915 den 25 maj 2023.

Senast uppdaterad 8 januari 2024 Ansvarig grupp SV_DK
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