Bakterier, virus, mogel och parasiter

Bacillus cereus

Var finns dessa
bakterier?

Hur blir bakterien
farlig for oss?

Sjukdomstecken

Hur undviker man
att bli sjuk?

I jord och jorddamm. Bakterien finns i form av s.k. sporer 6verallt i var
omgivning inklusive pa de ravaror som vi anvinder vid matlagningen.
Det giller bade kott och gronsaker.

Det kan ske pa tva olika sitt eftersom bakterien finns i tva varianter. I
det ena fallet har man fatt den levande bakterien ned i tarmen dér den
frigor ett gift. Det dr inte ovanligt att
det hir orsakas av kott- och
gronsaksritter samt vaniljsas. I det
andra fallet vixer bakterien i
livsmedlet och bildar dér ett gift som
man kan blir sjuk av. Vanlig orsak
till denna typ av matforgiftning &r
olika risratter. For bigge
kategorierna giller att maten inte kylts ned tillridckligt snabbt eller statt
for varmt.

Den ena varianten orsakar framforallt diarréer och magsmartor. Den
behover ca 6-24 timmar pa sig innan symptomen visar sig. Den andra
varianten ger krikningar och ibland ocksa diarréer. Symptomen dyker
upp ca 1-6 timmar efter fortdring.

Varm mat som inte ska dtas omedelbart ska kylas ned snabbt och
darefter forvaras i kylskapstemperatur. Vid ateruppvarmningen maste
temperaturen na ca +70°C.



Campylobacter *

Var finns dessa Bl.a. hos fjdderf4, svin, notkreatur, far, hund, katt, vilda djur samt i
bakterier? vatten.

Hur blir bakterien
farlig for oss?

Man kan bli ordentligt sjuk @ven om man bara
far i sig ett litet antal bakterier. Bakterien
behover dérfor inte fa tillfille att foroka sig i
= livsmedlet for att orsaka sjukdom. Det betyder
. ocksa att bakterien kan 6verforas fran

= livsmedlet till koksredskap, skirbridor o.dyl.
och orsaka sjukdom. De livsmedel som ofta
* forknippas med Campylobacter dr kyckling
~ och kott fran andra honsfaglar.

. Campylobacterbakterier har dven isolerats fran
opastoriserad mjolk och férorenat dricksvatten

Sjukdomstecken Symtomen ér diarréer som kan vara blodiga, magsmértor, illamaende,
krikningar och feber. Man kan fa f6ljdsjukdomar som ledbesvir och i
séllsynta fall till och med forlamning.

Hur undviker man Genom att upphetta maten ordentligt, dvs. till ca +70°C. Det &r ocksa

att bli sjuk? viktigt med bra hygien i samband med matlagningen sa att inte
bakterier 6verfors fran ett livsmedel till ett annat via redskap eller
arbetsytor.



Clostridium botulinum *

Var finns dessa De forekommer allmént i naturen i jord, sjovatten, slam m.m. De bildar
bakterier? mycket motstandskraftiga vilstadier, sporer, som éverlever kokning.

Hur blir bakterien Sporen gror ut till en bakterie som fordkar sig i livsmedlet och bildar ett
farlig for oss? : nervgift, botulinumtoxin, som &r
bland de starkaste gifter man
kdnner till. 1 gram kan doda 7
miljoner ménniskor. Detta har
intrédffat i bland annat
heminldggningar av kryddsill och
stromming, rokt fisk och
hemkonserverade livsmedel.

Sjukdomstecken  Efter ett par timmar upp till flera dagar efter att man har fatt i sig
botulinumgiftet drabbas man av illaméaende och krikningar,
synrubbningar, tal- och sviljsvarigheter, muskelsvaghet och
andningssvarigheter. Dessa forgiftningar kan orsaka dodsfall.

Sa hér slipper Fo6lj recepten noga vid inldggningar. Inldggningen maste innehalla

man att bli sjuk tillrickligt med syra och salt, och forvaras kylskapskallt for att
bakterierna inte ska kunna véxa. Dessutom skall rokt fisk forvaras i
hogst + 4°C och aldrig lingre 4n tre veckor.



Clostridium perfringens

Var finns dessa
bakterier?

Hur blir bakterien
farlig for oss?

Sjukdomstecken

Sa hir slipper man
att bli sjuk

I jord samt avforing fran
olika djur. Bakterien finns
overallt i var omgivning
och darfor ocksa pa
manga av de ravaror som
vi anvénder vid
matlagningen, bade kott
och gronsaker.

Den kan bli farlig om den far mojlighet att foroka sig i ett livsmedel.
Det kan ske i en miljo dér det dr lagom varmt

(20-40°C) och dir det inte finns nagot syre niarvarande, t.ex. i en
ljummen kottgryta.

Man blir illamaende, far magsmértor och diarréer. Besviéren kan borja
6-24 timmar efter att man fatt i sig bakterien och brukar paga cirka ett

dygn.

Mat som inte ska &tas direkt ska kylas ned sa snabbt som mdjligt och
dérefter forvaras i kylskapstemperatur. Vid uppvarmning ska man se
till att temperaturen nar minst 70°C (den ar da rykande het).



Enterohemorragisk E. coli (EHEC)

Var finns dessa Bakterien har hittats i tarmen hos ménniskor och varmblodiga djur,
bakterier? sarskilt notkreatur.

Hur blir bakterien = Man kan bli sjuk av smittade

farlig for oss? livsmedel, men ocksa via
personsmitta, fran miljon t.ex. vatten,
och via kontakt med djur. Bakterien
behdover inte kunna foroka sig i
livsmedlet da det ricker med
mindre idn 100 bakterier for att man
skall bli sjuk. Dessutom tal den
mycket laga pH-virden. Det betyder
att den dverlever i sura livsmedel
som t.ex. juice och majonnis.
Exempel pa livsmedel som orsakat
sjukdom ir otillriickligt upphettade e
hamburgare, opastoriserad mjolk,
gronsaker och opastoriserad dppeljuice.

Sjukdomstecken Efter en till tio dagar drabbas man av magsmirtor och diarréer som
kan bli blodiga. En del drabbade, sérskilt barn, far en foljdsjukdom
som kallas HUS (hemolytiskt uremiskt syndrom). Den kan forstora
njurarna och leda till dodsfall.

Sa hir slipper Upphetta maten ordentligt, till minst +70°C. Skolj gronsaker och frukt

man att bli sjuk ordentligt. Undvik opastoriserad mjolk. Tvitta hinder innan du dter
eller tillagar mat. Var ocksa noga med att tvitta handerna efter det att
du har varit i kontakt med djur.



Hepatit A virus *

Var finns dessa
virus?

Hur blir viruset
farligt for oss?

Sjukdomstecken

Sa hér slipper
man att bli sjuk

De finns 1 avforingen hos smittade ménniskor och i vatten som tar emot
avlopp. I ett gram avforing fran en smittad person kan det finnas 10
miljarder virus och vid en kridkning kan 10 miljoner virus spridas - sa
tvitta hinderna efter toalettbesok och innan du lagar eller dter mat!

Detta virus orsakar gulsot. Viruset
kan inte foroka sig 1 livsmedel men
det behovs inte mer dn 10
viruspartiklar for att man ska bli
sjuk. Det dr vanligt att livsmedel
fororenas av avloppsvatten, fran
smittade personer som inte tvéttat
hinderna efter toalettbesok eller i
samband med kriakningar. Om
maten sedan inte virms upp innan
den skall dtas orsakar den sjukdom. Exempel ir tartor, ostron och
olika ritter pa smorgasbord. Viruset kan ocksé spridas via blod eller
blodprodukter.

Direkt eller nagra dagar efter smitta drabbas man av minskad aptit,
feber, illamaende, krikningar, diarré, muskelsmértor. Huden kan bli gul
och urinen kan morkfiargad. Symptomen varar flera veckor.

Hetta upp maten ordentligt. Smittade personer ska inte hantera
oforpackade livsmedel eller laga mat. Efter ett insjuknande far man en
livslang immunitet. Vaccin ger skydd mot insjuknande



Mogel och mykotoxiner

Var finns dessa
mogelsvampar?

Hur blir de
farliga for oss?

Sjukdomstecken

Sa undviker man
att bli sjuk

De finns i form av mogelsporer 6verallt i var miljo.

For att en mogelspor ska gro krivs tillgang till néaring och tillrickligt
med vatten. En del mogelsvampar kan under vissa férhallanden bilda
gifter, mykotoxiner. Det dr framforallt dessa som ir farliga for oss.

Mogelsvampen i sig kan orsaka
allergiska reaktioner och bilda
mykotoxiner som kan framkalla
sjukdom. Upprepad exponering
for lagre doser misstédnks bl.a.
kunna ge upphov till tumorer
(t.ex . aflatoxiner och ochratoxin
A) eller paverka immunforsvaret
(t.ex. trichotecener). Akuta
forgiftningar dr mycket ovanliga
i Sverige.

»
N

Bra ravaruhantering édr viktig. Som konsument bér man undvika att édta

mogliga livsmedel.



Norovirus (Calicivirus)

Var finns dessa
virus?

Hur blir viruset
farligt for oss?

Sjukdomstecken

Sa hér slipper
man att bli sjuk

De finns 1 avforingen hos smittade ménniskor och i vatten som tar emot
avlopp. I ett gram avforing fran en smittad person kan det finnas 10
miljarder virus och vid en krikning kan 10 miljoner virus spridas - sa
tvitta hinderna efter toalettbesok och innan du lagar eller dter mat!

Detta &r det virus som orsakar vinterkriksjuka. Viruset kan inte foroka
sig 1 livsmedel men det behdvs inte mer &n 10 viruspartiklar for att man
ska bli sjuk. Det &r vanligt att livsmedel
fororenas av avloppsvatten, fran smittade
personer som inte tvéttat hinderna efter
toalettbesok eller i samband med kréikningar.
Om maten sedan inte vdarms upp innan den
skall dtas orsakar den sjukdom. Exempel ar
tartor, ostron, frysta hallon och olika
ritter pa smorgasbord.

Tolv till 50 timmar efter smitta drabbas man av bland annat illamaende,
kriakningar, magsmaértor och diarréer. Aven feber, huvudvirk och
muskelvirk kan féorekomma. Symptomen vara 1-2 dagar, dérefter blir
man normalt frisk igen.

Hetta upp maten ordentligt. Smittade personer ska inte hantera
oforpackade livsmedel eller laga mat. Det finns flera olika stammar av
Norovirus, och vissa personer kan vara immuna mot en del av dessa.



Parasiter

En parasit dr en organism som lever i eller pa en annan levande organism och tar sin niring
fran denna, samtidigt som den orsakar skada. I allménhet menar man med parasiter olika arter
av maskar, encelliga djur (protozoer) och leddjur (till exempel 16ss och kvalster).

Vissa parasiter kan endast infektera en specifik djurart, medan andra kan infektera manga
olika djurslag. Parasiter som smittar mellan djur och minniska brukar kallas zoonotiska.

Manga parasiter har en livscykel som omfattar en bestimd vérdvixling, sa kallad indirekt
livscykel. I det sammanhanget anvinder man beteckningarna huvudvérd och mellanvird. Ofta
utsondrar huvudvirden parasiter via avforingen och mellanvirden infekteras genom att dta
dessa parasitstadier. Hos mellanvirden lever parasiterna ofta ute i vivnaderna och livscykeln
fullbordas nér ett djur av den art som #r parasitens huvudvird dter kott eller vivnader fran
mellanvirden. Som regel dr denna vérdviéxling nddvindig for parasiternas utveckling. Andra
parasiter har en sa kallad direkt livscykel och genomgar hela sin utveckling i ett virddjur.

Salmonella *

Var finns dessa I tarmen hos en del ménniskor och olika djur.

bakterier? Utomlands &r det inte ovanligt att 4gg
innehaller salmonella. I Sverige hiander det att
manniskor blir smittade av ormar, ddlor och
skoldpaddor som de har som husdjur.
Salmonellans favoritstélle dr tarmen men den
Overlever bra i andra miljoer ocksa.

Hur blir bakterien Livsmedel som smittas med salmonella och éts utan att skoljas

farlig for oss? ordentligt eller utan tillricklig upphettning. Livsmedel som har
orsakat sjukdom &r bland annat kyckling, anka, opastoriserad mjolk,
groddar, dgg, notkott och flaskkott.

Sjukdomstecken Efter ett halvt till nagra dygn drabbas man av krikningar, diarreer,
magkramper och feber. Foljdsjukdomar i form av t.ex. ledbesvir kan
forekomma.

Sa hiir slipper man Hetta upp maten ordentligt, minst +70°C. Skolj gronsaker ordentligt.
att bli sjuk Forvara groddar i kylskap sa att inte salmonellan kan véxa till. Undvik
opastoriserad mjolk.



Shigella *

Var finns dessa
bakterier?

Hur blir bakterien
farlig for oss?

Sjukdomstecken

Sa hér slipper man
bli sjuk

I tarmen och avféringen hos smittade ménniskor, och i vatten som tar
emot avlopp.

Livsmedel smittas via avforing eller
avloppsvatten, och éts sedan utan att hettas
upp. Bland annat sallad, raa gronsaker och
dricksvatten har orsakat sjukdom.

Den allvarligaste formen av shigellos kallas
rodsot eller baccilér dysenteri.

Ett halvt till ett par dygn efter smitta drabbas man av magsmartor,
krikningar och diarré som kan vara blodig. Man kan ocksa fa feber.
Man kan fa foljdsjukdomar i form av ledbesvir.

Noggrann handhygien, skolj gronsaker noga

Staphylococcus aureus

Var finns dessa
bakterier?

Hur blir bakterien
farlig for oss?

Sjukdomstecken

Sa hir slipper du
bli sjuk

Bl.a. pa huden, i ndsan och i sar hos ménniskor och hamnar litt pa mat
som har bearbetats med fingrarna.

Om den far tillfdlle att foroka sig och
bilda toxin (gift) pa ett livsmedel. En
forutsittning for det ar att
temperarturen dr hogre 4n normal y
kylskapstemeratur. Om toxinet vil _

har bildats kan man inte - ) —t
oskadliggora det genom -

upphettning utan det dr mycket ‘

stabilt och bibehaller sin giftighet. Exempel pa livsmedel som orsakat
denna typ av matforgiftning dr kyckling, rikor, skinka, skalade kokta
agg, pizza och kebab.

| ——

Symptomen &r kridkningar, magkramper och diarréer. Redan efter 1-6
timmar efter att man har fatt i sig toxinet borjar man ma daligt. Det
hela dr 6ver efter ett eller ett par dygn.

Undvik att hantera maten med fingrarna. Om du maste, tvitta hinderna
noga innan. Forvara mat i kylskap, d.v.s. under +8°C.



Vibrio *

Var finns dessa
bakterier?

Hur blir bakterien
farlig for oss?

Sjukdomstecken

Sa hir slipper
man att bli sjuk

Vibrio parahaemolyticus och V. vulnificus
lever naturligt ndra kusterna i salta, varma
vatten, men forekommer endast tillféalligtvis
lings Sveriges kuster. Aven V. cholerae #r
en vanlig bakterie pa fisk och
fiskprodukter fran varma vatten, men
flertalet stammar producerar inte toxin.

V. parahaemolyticus sprids med ra fisk eller skaldjur, speciellt
ostron. I linder som Japan, dir man av tradition &ter ra eller obetydligt
behandlad fisk, dr denna bakterie den vanligaste orsaken till
matforgiftning. V. cholerae ir ett allvarligt problem i lander med
bristande vattenkvalitet, men i Sverige &r fall av kolera mycket
séllsynta.

V. parahaemolyticus: Diarré, illamaende och magsmirtor efter ca 4 till
30 timmar. V. cholerae: Symptomen kan variera fran mattlig diarré till
livshotande tillstand. Inkubationstiden dr vanligen 1 till tre dygn. V.
vulnificus kan orsaka blodforgiftning hos kidnsliga personer.

I rumstemperatur sker en snabb tillvixt av bakterier. Var noggrann med
kylforvaring av bade raa och virmebehandlade fiskar och skaldjur.



Yersinia enterocolitica *

Var finns dessa
bakterier?

Hur blir bakterien
farlig for oss?

Sjukdomstecken

Hur undviker man
att bli sjuk?

Den finns hos grisar som kan ha bakterien utan att vara sjuka.
Eventuellt finns ocksa andra birare.

Det kan den bli om den far chans att foroka sig i
ett livsmedel som inte ska vdarmas upp innan det
ska dtas. Bakterien dor ndmligen vid en vanlig
upphettning. Till skillnad fran manga andra
bakterier forokar den sig bra i
kylskapstemperatur och kan bli ett problem i
produkter med lidngre héllbarhet. Framforallt ar
det flaskkott som man misstinker som orsak till
matforgiftningar antingen direkt eller indirekt
via andra livsmedel.

Symptomen varierar allt fran magbesvir, ont i halsen till kroniska
ledbesvir. Manga barn drabbas, och symptomen hos dem domineras av
feber och diarréer. Symptomen varar ungefir 2-3 veckor. Hos vuxna
varierar symptombilden mera. Det kan vara diarréer och magont men
ocksa istillet halsont, feber och ledakommor.

Upphetta maten till en kirntemperatur pa ca +70°C. Bra hygien i
samband med matlagningen dr viktig sa att bakterien inte overfors till
ett livsmedel som inte krdaver uppvirmning fore fortaring.

* Anmdlspliktig enligt smittskyddsplagen



Listeria monocytogenes™

Var finns bakterien?

Listeriabakterien dr allmént spridd i naturen och finns
déarfor pa manga av vara livsmedelsravaror. Den
etablerar sig ocksa litt som husflora i vissa miljoer,
till exempel i lokaler for livsmedelstillverkning.
Bakterien bildar dér sa kallad biofilmer. Det dr
flackar av bakterier som girna sitter sig pa
oatkomliga platser och dr svara att avldgsna. Dérifran
kan de fororena livsmedlen under
tillverkningsprocessen, vilket stiller till stora problem
1 vissa livsmedelsindustrier.

Det som utmérker listeria dr att den kan vixa i kylskapstemperatur, i vakuumforpackningar
och forpackningar med sa kallad modifierad atmosfir. Bakterien vixer langsammare ju ldgre
temperaturen dr. Ju ldngre tid livsmedlet forvaras desto storre dr risken att bakterien vixer till
skadliga halter. Listeria tal hoga salthalter och frysning men kan inte vixa i sur miljo, till
exempel dttiksinldggningar. Bakterien dor vid vanlig matlagningstemperatur, cirka 70° C.

Livsmedel dér det finns risk for listeriasmitta dr sadana ddr bakterien far mojlighet att foroka
sig under produktionen (till exempel mognad av viss ost) eller forvaringen, och som inte
upphettas innan den &dts. Exempel dr vakuumforpackad rokt och gravad fisk, skivad skinka,
patéer, dessertostar (mogel- och kittostar) och kall fardigmat. Tillhér man nagon av
riskgrupperna, se nedan, bor man uppmérksamma denna typ av livsmedel sirskilt. Lids mer
om kostrad nedan.

Riskgrupper
I Sverige rapporteras arligen 40-56 fall av listeriainfektion, varav 2-5 &r bland gravida

kvinnor. De friamsta riskgrupperna &r dldre och personer med nedsatt immunforsvar pa grund
av exempelvis diabetes, aids eller viss cancerbehandling.

Listeria kan infektera flera olika organ i kroppen och symtomen kan dérfor variera mycket.
Gravida kan fa influensaliknande symtom eller vara symtomfria. Under infektionen kan
fostret smittas vilket i virsta fall kan leda till missfall eller allvarligt sjukt barn. Detta dr
mycket ovanligt. Det kan dock finnas ett morkertal som gor att det verkliga antalet som
smittas dr storre. For att minska risken att smittas reckommenderas gravida att undvika vissa
livsmedel, se nedan.



Sjukdomstecken

Den vanligaste sjukdomsbilden hos dldre och personer med nedsatt
immunforsvar ir blodférgiftning eller hjirnhinneinflammation. Aven
klassiska mag- och tarmbesvir kan forekomma. For riskgrupperna &r
listeriainfektion en mycket allvarlig sjukdom med hog dodlighet,
cirka 20-30 procent.

Tillhor man inte nagon av riskgrupperna &r situationen vanligtvis en
helt annan. De flesta far sannolikt i sig stora mangder listeria utan att
bli sjuka.

Kostrad for gravida

Aven om risken att smittas av listeria dr mycket liten kan foljderna for fostret bli allvarliga om
man smittas under graviditeten. Genom att vara forsiktig med vissa livsmedel kan man
minska risken ytterligare och Livsmedelsverket ser darfor som sin skyldighet att informera
om detta.

e Sitt in kylvaror i kylskapet direkt efter inkdp. + 4°C 4r en bra temperatur.

Ju ldgre temperatur ett livsmedel forvaras i, desto langsammare vixer bakterierna.

e Gravad, rokt fisk och sushi: dt nygjord eller nyforpackad produkt. Kontrollera
forpackningsdatum.

Forpackad gravad och rokt fisk dr de livsmedel dér risken for listeria visat sig vara
storst. Om man véljer en nygjord vara &r risken att det ska finnas skadliga méngder
listeria liten. Risken okar ju ldngre tid forpackningen forvaras. I ra fisk, som i sushi, dr
risken for listeria liten om man viljer nygjord produkt.

e Undvik skivat smorgaspaldgg och kall fardigmat mot slutet av hallbarhetstiden.

Bakteriernas tillvixt paverkas av manga olika faktorer, till exempel i vilken
temperatur varan forvaras. Dirfor dr bist fore-dag inte alltid en sdker grians. Om man
undviker varor mot slutet av hallbarhetstiden ir risken att det ska finnas skadliga
méngder listeria liten. Exempel pa produkter &r skivad skinka och korv, kall fardigmat
som sallader, smorgasar, patéer och roror.

e Undvik ost gjord pa opastoriserad mjolk. Undvik ocksa mogelost och kittost dven om
den dr gjord pa pastoriserad mjolk. Ost i matlagning som hettas upp till bubblande het
gar bra att dta.

Listeria kan finnas i opastoriserad mjolk och i ost gjord p opastoriserad mjolk. Aven
ost gjord pa pastoriserad mjolk kan innehalla listeria, eftersom osten kan ha fororenats
under tillverkningen. I vanlig hardost och parmesanost kan listeria inte vixa eftersom
ostens pH och vattenhalt &r for lag.

* Anmilspliktig enligt smittskyddsplagen



Ostguide

Hardost, som grevé, herrgard, pristost Mogelost, exempelvis brie, camembert,
gorgonzola, chévre, dven om den &r gjord pa
pastoriserad mjolk

Parmesanost, bade gjord pa pastoriserad |Kittost, till exempel vacherol, taleggio och

och opastoriserad mjolk munster, d&ven om den dr gjord pa pastoriserad
mjolk

Smiltost och annan bredbar ost i tub eller |Firskost och annan mjuk ost gjord pa opastoriserad

plastask, gjord pa pastoriserad mjolk mjolk

Fetaost gjord pa pastoriserad mjolk Fetaost gjord pa opastoriserad mjolk

Mozarella, Ricotta, Halloumi -
nyforpackade

All ost som hettas upp tills det bubblar,
till exempel i saser och gratinger

Lids mer om kostrad for gravida pa ldnken till hoger.

Utbrott/fall

Smittsparning av listeriainfektioner forsvaras av den langa inkubationstiden, det kan dr6ja
flera veckor innan symtomen visar sig. Darfor dr det ovanligt att man lyckas identifiera
smittkéllan.

Ar 2007 orsakade en norskproducerad camembertost fran ett grdsmejeri ett listeriosutbrott
omfattande minst 20 personer i Norge. De flesta var patienter pa ett sjukhus. En gravid kvinna
drabbades ocksa, hennes tvillingfoster dog. Osten var gjord pa pastoriserad mjolk. Listeria
pavisades i saltlake som anvints till osttillverkningen.

Ett stort utbrott i Sverige 2001 av en mindre allvarlig typ av listeriainfektion (mag-
tarmbesvir) orsakades troligen av en firskost gjord pa opastoriserad mjolk fran ett
gardsmejeri. Mycket hoga halter av bakterien i osten rapporterades.

1994-1995 orsakade vakuumforpackad gravad eller varmrokt regnbagslax ett listeriautbrott
omfattande 6-8 personer. Tva personer dog. Senare ar har vakuumforpackad kallrokt lax,
vakuumforpackad kokt skivad medvurst och brieost av oként ursprung associerats med
sporadiska fall av listerios.



Toxoplasma gondii

Var finns parasiten?

Toxoplasma dr en parasit som har katten som huvudvird. Katten
utsondrar parasiten i sin avforing och kan ddrmed férorena jorden.
Gronsaker, bér och frukt som kommit i kontakt med férorenad jord
kan darfor vara en smittkélla. Far, gris och vilt kan smittas om de far
i sig parasiten fran omgivningen. Notkreatur dr ddremot mycket
séllan bidrare av parasiten.

Toxoplasmaparasiten dor vid upphettning till minst 65°C eller djupfrysning i -
18°C 1 minst tre dygn. Ddremot dr det osidkert om parasiten dor vid gravning,
torkning eller kallrokning av kott.

Riskgrupper

De framsta riskgrupperna dr personer med nedsatt immunforsvar och gravida kvinnor.

Personer som utsétts for smitta utvecklar normalt en livslang immunitet. Om man far en
toxoplasmainfektion for forsta gangen nir man dr gravid &r det risk att fostret smittas. Det kan
1 virsta fall leda till missfall, hjarnskador eller 6gonskador hos barnet, men det ir mycket
ovanligt. I manga fall upptriader inte 6gonskadorna forrédn flera ar efter fodseln. Den gravida
kvinnan sjélv kan ha influensaliknande symtom eller vara symtomfri.

Toxoplasmainfektion dr inte en anmélningspliktig sjukdom och det saknas darfor uppgifter
om hur manga som blir sjuka. Uppskattningsvis smittas ungefiar 50-100 gravida kvinnor varje
ar. Oftast fors infektionen inte Gver till fostret, det sker i ungefir vart femte fall.



