Nagra speciella typer av matférgiftning

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

Detta avsnitt tar upp mycket kortfattat om specialfall, dar matférgiftningen orsakas
av exempelvis allergener, histamin eller giftsvamp.
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Folkhilsomyndigheten

Allergener

| Sverige finns det manga matallergiker. Det intraffar sallan regelratta utbrott. Normalt drabbas redan
lakardiagnostiserade personer som sjélva vet vilka atgarder de bor vidta.

De livsmedel som oftast framkallar allergiska reaktioner i Sverige &r mjolk, &gg, vete (gluten), olika nétter,
jordnét och soja.

Tank pa detta:

¢ Kontakta Livsmedelsverket utbrottsjour, tel 0733-545323, om du misstanker att ett odeklarerat allergen
finns i ett livsmedel.

¢ Livsmedelsverket analyserar garna livsmedel med missténkta allergener. Det maste dock alltid ske pa
uppdrag av en kontrollmyndighet alternativt sjukvarden.

Histamin

Histamin i stora mangder ger matférgiftningssymtom. Darfér finns det grénsvarden fér vilka halter av
histamin det far finnas i fiskprodukter fran fiskarter som ar kénda fér hoga halter av aminosyran histidin, se
kapitel 1 i bilaga | till férordning (EG) nr 2073/2005. Histamin bildas nar fisk férvaras fér varmt. Det kan ske
pa nagra timmar om temperaturen ar éver 15°C men tar langre tid om temperaturen ar lagre. Bakterier
som orsakar histaminproduktion tillhér ofta familjen Enterobacteriaceae, till exempel Klebsiella pneumoniae,
Hafnia alvei och Morganella morganii.

Histamin, aven kallad scombrotoxin, bildas fran aminosyran histidin av bakterierna nar de finns pa vissa
marina fiskar som har morkt kétt, till exempel tonfisk, makrill och escolar ("smorfisk”). Histamin kan &ven
bildas pa sill, sardiner och ansjovis. Histaminproduktionen sker i saval farsk och frusen fisk som i
fiskkonserver och saltad fisk. Histaminet férdelar sig ojamnt och koncentrationen kan variera mycket pa en
enskild fisk eller mellan individuella konservburkar inom ett parti.

Tank pa att:

» Kontakta livsmedelsféretagaren for att se om det finns nagon fisk kvar. Informera om att histamin kan
finnas pa fisk som verksamheten har serverat och att du behéver resterna for att ta prov.

e Gor en inspektion dar du noggrant gar igenom hur verksamheten hanterar fisken, speciellt med
avseende pa foérvaringstemperaturer.

* Vidta de atgarder som behovs for att sakerstéalla att produkten inte serveras eller séljs. Med tanke pa
att symptomen pa histamin ar karaktéristiska kan du vidta atgérder &ven om produkten inte finns kvar
att provta.

e Histamin ar stabilt och forstors varken av varme eller av kyla vilket gor att det finns kvar efter
konservering, sterilisering och frysning. Héga halter av histamin kan finnas &ven om fisken eller
fiskprodukten inte visar nagot tecken pa férskamning.

Lektiner

Att ata ofillirdckligt kokta baljvéxter kan orsaka illamaende, krakningar, diarré och magsmartor cirka 1-7
timmar efter nagon &tit dem. Symtomen varar ungefar 3-4 timmar. Lektiner forstdrs och blir ofarliga vid
blétlaggning med efterfoljande kokning. Darfor ar det viktigt att anvisningar pa férpackningar och i recept
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félis nar det galler koktid och eventuell blétlaggning av torkade baljvaxter.

Lektiner

Kemiska amnen

| Sverige &r det ovanligt med akuta reaktioner orsakade av kemiska @&mnen. Exempel pa kemiska &mnen
som kan orsaka akuta problem &r rester av rengéringsmedel eller héga halter bekdmpningsmedel. Dessa
kan ge symtom som magsmartor, diarré, krakningar och huvudvark.

Livsmedelsverket ger garna stod i utredningsarbetet, inklusive analyserar livsmedelsprov. Beroende pa
utbrottets omfattning, folider och karaktar kan &ven andra myndigheter involveras. Om du har analysfragor
finns &ven C-natverket, ett svenskt natverk for kemiska analyser vid kris. Natverket omfattar FOI, SVA,
Rattsmedicinalverket, Nationellt Forensiskt Centrum, NFC och Livsmedelsverket.

Kontakta polisen om du misstéanker brott.
FOI
NFC - réattsligt analysarbete

Marina biotoxiner — algtoxiner

Storsta risken fér forgiftning av algtoxiner i Sverige ar via musslor och ostron. Dessa lever av alger som de
filtrerar ur havsvattnen. Algerna utgér aven féda fér andra sorters skaldjur och fisk vilka ocksa kan orsaka
sjukdom.

De vanligaste symtomen vid forgiftning ar diarré och krakningar, alltsa till férvaxiing likt symtomen vid
magsjuka orsakat av bakterietoxin eller virus. Symtomen upptrader en halvtimme {ill fyra timmar efter
fértéaring. Den kommunala kontrollmyndigheten utreder fallen med stéd av Livsmedelsverket. | allménhet
kravs inte lakarvard.

All produktion av musslor i Sverige kontrolleras regelbundet av Livsmedelsverket fér att undvika att musslor
med férhojda halter av till exempel alggifter och bakterier (framfér allt E. coli) nar konsumenterna.

Giftig svamp

En del svampar ar mycket giftiga och kan vara livshotande att &ta. Andra ger hallucinationer eller mag- och
tarmproblem. Under den senaste tjugoarsperioden har endast ett fatal dédsfall intraffat i Sverige. | flertalet
av dessa har det varit invandrare som plockat giftig svamp i tron att det &r en k&nd matsvamp som vaxer i
de lander de harstammar fran. Mot bakgrund av denna férvaxiingsproblematik har bade
Giftinformationscentralen och Livsmedelsverket gett ut information om denna risk. Lokala svampféreningar,
svampkonsulenter och Giftinformationscentralen kan hjalpa till att identifiera svamp.

Nar manniskor misstanker svampforgiftning kontaktar de oftast i forsta hand sjukvarden eller
Giftinformationscentralen, eventuellt den kommunala kontrollmyndigheten.

Det finns inget system upprattat mellan sjukvarden och Livsmedelsverket som gér att myndigheten
systematiskt far kdnnedom om intraffade fall. Endast vid enstaka tilifallen (ndgon gang per ar) blir
Livsmedelsverket informerat eller radfragat vid tillbud. Dessa enstaka kontakter &r alltfér slumpmassiga och
varierande for att kunna ge en bild av svampférgiftningar i Sverige.

Mykotoxiner

Det finns endast ett fatal fall av akut mykotoxinférgiftning i Sverige och da galler det endast misstankt
forgiftning. | ett av fallen drabbades barn av diarré efter att ha konsumerat blabar innehallande
patulinbildande mdgel och aven patulin [1]. | ett par andra fall av allvarlig férgiftning har rapporterats efter
konsumtion av hemmaproducerat vin [2],[3]. | dessa fall fick drabbade neurotoxiska effekter (huvudvark,
hjartklappning, skakningar och i ett fall medvetsléshet). Konsumtionen av vinet hade varit liten (< 2 glas). |
ett av fallen kunde mdgelsvampen Penicillium roqueforti isoleras, vilken kan bilda flera neurotoxiska
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https://www.livsmedelsverket.se/livsmedel-och-innehall/oonskade-amnen/vaxtgifter/lektiner
https://www.foi.se/
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/8/#Nationellt forensiskt centrum, NFC

alkaloider. Tyvarr var analysmetoderna inte bra pa den tiden och standarder for toxinerna saknades.
Livsmedelverket gjorde dock en laboratoriestudie pa mitten av 90-talet d& man kunde visa experimentellt att
dessa alkaloider kan bildas om en kontaminering med dessa mégelsvampar sker under vinberedning [4].
Det finns &aven ett liknande amerikanskt fall med mégelinfekterad 6l som gav liknande forgiftning [5].

| andra delar av véarlden finns exempel dar olika mykotoxiner har orsakat storre sjukdomsutbrott. Exempel
pa sadana utbrott géller deoxynivalenol, ett toxin som bildas av vissa fusariumsvampar och som leder till
ilamaende, krakningar, diarré med mera. Andra exempel &r zearalenon som kopplats till hormonella
effekter hos unga flickor fére pubertet och aflatoxin som orsakar akuta leverskador (flera stora utbrott finns
dokumenterade i bland annat afrikanska lander) och levercancer pa langre sikt. "Cardiac beriberi” en
ovanlig hjartdkomma som orsakas av mogelgiftet citreoviridin i ris, men ar 2006 hade Brasilien ett utbrott
med &ver 1000 fall och 40 manniskor dog. Ergotism ar en annan sjukdom som orsakas av mégelsvamp,
Claviceps purpurea (mj6ldryga), som &r k&nd sedan antiken men ovanlig idag eftersom det finns bra
rensningsteknik for ergot i spannmal. Daremot finns fall fran slutet av 90-talet dar allvarliga forgiftningar
uppstod hos kvarnarbetare som exponerats for ergotalkaloider. Ergot i spannmal har 6kat de senaste aren
och darfér kan inte nya foérgiftningsfall uteslutas. Alla dessa internationella utbrott och andra &n de som
nadmnts ovan har sammanstéllts i en vetenskaplig publikation [6].

Det ska betonas att manga mykotoxiner inte i forsta hand ger akuta effekter utan istallet ger upphov till
skada och sjukdom efter kronisk exponering. Dessa omsténdigheter gor det naturligtvis ytterst svart att
faststélla orsakssambandet mellan sjukdom och exponering dven nar det existera ett sadant.
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