De vanligste muggslektene

i spekematproduksjonen

er Penicillium, Aspergillus,
Cladosporium og gjcersopp.
Noen danner giftigstoff som
kan veere sykdomsfrem-
kallende. Det er derfor viktig
@ vite om hva finnes for iverk-
sette tiltak.

Penicillium

Muggsopp innen slekten Penicillium
er forbundet med spekematprodukter.
Slekten innholder de viktigste giftige
lagringsmuggsoppene i tempererte
strok. Ved vekst pa agarskal har artene i
Penicillium varierende stgrrelse, tekstur
og farge, men oftest har de en nyanse av
grent pa oversiden. De sporedannende
strukturene er penselformede, og det er
dette som har gitt slekten navn.

Artene Penicillium nalgiovense, P. chryso-
genum, P. nordicum, P. verrucosum, P. vi-
ridicatum, P. solitum og P. commune er
beskrevet som en del av den assosierte
muggfloraen péd spanske, italienske,
greske, kroatiske, franske, amerikanske,
osterrikske og danske spekematproduk-
ter. Noen av dem er kjente produsenter
av soppgifter. Penicillium nordicum og
Penicillium verrucosum kan danne och-
ratoksin A pa spekematprodukter. Siden
soppgifter er stabile, kan de overfores
til forbrukere via spekematprodukter.
Ochratoksin A er skadelig for nyrer og
lever og svekker immunforsvaret. Nyre-
skader sees ved lavere eksponeringsdo-
ser. Forskere mener at soppgiften kan
skade arvestoffet og vare kreftfrem-
kallende. Penicillium nalgiovense og P.
chrysogenum er kjente produsenter av
antibiotika (penicillin). Nar de vokser
pa spekematprodukter, kan de kanskje
danne penicillin og gjere produktene
helsefarlige for penicillinallergikere.
Penicillium produserer store mengder

sporer som kan frigjeres til luft og frem-
kalle en allergisk reaksjon hos men-
nesker. Forekomsten av store mengder
Penicilliumsporer i produksjonsanlegg
for spekemat kan derfor fore til helse-
problemer blant ansatte.

Nyttige arter?

Selv om vekst av disse soppartene kan
vare et tegn pa darlig produktkvalitet,
mener noen spekematprodusenter i Ita-
lia og Spania at overflatevekst av disse
to artene er viktig for & oppna spesielle
produktegenskaper som smak og aroma.
Bruk av spesielt utvalgte ikke-giftige
stammer av P. nalgiovense som startkultur
for a hindre vekst av giftige muggarter,
forbedre produktkvalitet og mattrygghet
er velkjent i de to landene. Kundene opp-
fatter det som et kvalitetsmerke.

Aspergillus

De viktigste giftige lagringsmuggsopp
i tropiske strgk horer til slekten Asper-
gillus. Aspergillus vokser generelt raskt
og er gode sporeprodusenter. Ved 0-12
°C vokser de fleste arter i slekten sveert
darlig eller ikke i det hele tatt. Fargen pa
koloniene er svert varierende. De spo-
redannende strukturer er kuleformete,
spesielt i unge kulturer.

Disse soppene kan gi darlig utseende,
smak, tekstur og aroma pa spekemat-
produktene. Flere Aspergillusarter kan
produsere et hoyt antall potente sopp-
gifter. Aspergillus flavus og A. parasiticus
er beskrevet som en del av den assosi-
erte muggflora pa spekematprodukter.
De er kjent som produsenter av sopp-
giftene aflatoksiner. Noen isolater av
A. flavus og A. parasiticus er giftige. Om
riktige betingelser for soppgiftproduk-
sjon er tilstede, kan produktene inn-
holde aflatoksiner produsert av slike
giftige isolater. Dermed blir spekemat-
produktene helsefarlige. Sterre kon-
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sentrasjoner av aflatoksiner kan skade
arvestoffet og vare kreftfremkallende
og kan gi leverskade. Sykdomsfremkall-
ende Aspergillusarter kan finnes i spe-
kematproduksjonsanlegg og gi allergier
og helsproblemer blant ansatte.

Eurotium

Dette er kjonnet form av slekten Asper-
gillus og innholder sopparter med gule
fruktlegemer. Soppene er torketolerante,
relativt temperaturtolerante og van-
lig foreckommende i lagrede matvarer.
Slekten innholder arter forbundet med
spekematprodukter og er ofte pavist
i eller pd spanske, amerikanske, kroa-
tiske og italienske spekematprodukter.
Soppartene i slekten er ikke kjent for &
produsere soppgifter, men de kan gde-
legge spekematprodukters utseende,
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smak, tekstur og aroma.

Cladosporium

Cladosporium er muggsopp som finnes i store mengder i naturen.
Artene i denne slekten lever av a bryte ned visne blader og annet
dedt plantemateriale. Slekten tilherer feltmuggsoppene. Arter i
denne slekten er vanlig forekommende i luftprever. De er ikke
forbundet mye med spekematprodukter slik Penicillium og Aspe-
gillus er, men vokser av og til. Soppartene i slekten er ikke kjente
produsent av soppgifter, men de kan gi et kvalitetsproblem ved &
forringe spekematprodukters utseende, smak, tekstur og aroma.

Gjcersopp

I tillegg til muggsopp vokser gjersopp ofte pa spekematpro-
dukter. Gjarsopp er encellede sopper som danner sporer og
formerer seg ved knoppskyting. Mange av dem er naturlig
forekommende i jord, vann og luft og vil derfor ofte koloni-
sere overflater som kommer i kontakt med disse elementene.
De soppene som vokser pa spekematprodukter, kan tolerere
hoyt saltinnhold og lav vannaktivitet.
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Vanglige gjcersopp i spekemat

Spesielt er det Candida zeylanoides og Debaromyces hansenii
som er forbundet med spekematprodukter. Candida zeylanoi-
des er oppfattet som sykdomsfremkallende, og forekomsten
i spekemat er ikke gnskelig. Derimot er Debaromyces hansenii
ikke oppfattet som sykdomsfremkallende, og spekematpro-
dusenter i Spania og Italia har begynt & bruke noen isolater
av denne soppen som startkultur sammen med Penicillium
nalgiovense for & bekjempe vekst av sykdomsfremkallende
gjeersopp og forbedre produktkvaliteten.

Godt d vite

Muggslektene som finnes pé et produksjonslokale, varierer
fra andre lokaler basert pa miljeforholdene pé stedet. Det er
derfor viktig for produsenten a vite hva slags sopp som vok-
ser pa sin anlegg, hvor de kommer fra og gke kunnskapen
om hvilken risiko veksten representere for forbrukere, for &
kunne iverksette tiltak som passer.
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