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FOrord

Livsmedelsverket har sedan manga &r tillbaka sarskilda kostrad till gravida och ammande. Raden
behover regelbundet revideras utifran uppdaterade underlag inom mikrobiologi, toxikologi, nutrition
och allergi.

Uppdateringen av raden baseras pd oberoende vetenskapliga risk- och nyttovirderingar. Med
utgdngspunkt fran dessa har sedan avvagningar gjorts, dir d&ven miljdaspekter och andra relevanta
faktorer har vigts in, for att bedoma om och vilka rad som ska ges. Relevanta faktorer kan till exempel
vara om det d4r mojligt att folja ett rad och hur ett rad uppfattas och tillimpas av malgrupperna.

I denna rapport redovisas motiven till hanteringen av matforgiftningar under graviditet orsakade av
andra livsmedelsburna faror &n Listeria monocytogenes, Toxoplasma gondii och hepatit E. Det
vetenskapliga underlaget for hanteringen finns beskrivet i riskvarderingsrapporten Matforgiftningar
och graviditet (Livsmedelsverket, 2019f).

Ansvarig for denna rapport ir Asa Rosengren, mikrobiolog. I hanteringen har dven foljande personer
deltagit: Asa Brugard Konde, nutritionist, Christina Lantz, mikrobiolog, Emma Hansson, miljovetare
och Jorun Sanner Féarnstrand, kommunikationsstrateg.
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Sammanfattning

I den hér rapporten redovisar Livsmedelsverket bakgrund och motiv till hanteringen av
matforgiftningar och graviditet. De mikroorganismer som ingar i rapporten ar salmonella,
campylobacter, shigatoxinproducerande Escherichia coli (STEC), noro- och hepatit A-virus, brucella,
coxiella och fiskparasiter. Risker med Listeria monocytogenes, Toxoplasma gondii och hepatit E ingar
inte. De har vi hanterat separat i andra rapporter.

Mammans immunsystem fordndras och anpassas under graviditeten for att inte fostret ska stdtas bort.
Det ddmpas dock inte helt. Gravida kvinnor dr normalt inte mer infektionskinsliga dn 6vriga
befolkningen, forutom mot allménpéverkande s kallade systemiska infektioner som exempelvis
listerios. Men vissa infektioner kan drabba gravida allvarligare &n 6vrig befolkning. Hit hor till
exempel hepatit E (genotyp 1), malaria och influensa.

Det finns inga kdnda komplikationer hos gravida som &r orsakade av norovirus och det &r sannolikt
mycket ovanligt att hepatit A-virus fors 6ver frain mamman till fostret. Salmonella, campylobacter och
STEC ger framst besvérliga mag-tarminfektioner hos mamman. Det dr mycket ovanligt att
tarminfektionerna orsakar graviditetskomplikationer. Globalt har det sedan 1980-talet rapporterats ett
femtiotal fall av olika typer av komplikationer som orsakats av dessa infektioner. Gravida som
infekteras av fiskparasiter kan fa blodbrist eller allergiska reaktioner, men sadana infektioner &r
sillsynta i Sverige. Brucella och coxiella kan ge komplikationer hos gravida. Méanniskor smittas
huvudsakligen av dessa bakterier via inandning vid kontakt med smittade djur. Brucella kan ocksa
smitta via opastoriserad mjolk och mjolkprodukter. Nar det géiller coxiella finns i1 dagslidget daremot
inte overtygande stod for att smitta skulle féras over den viagen. Brucella och coxiella ér fortfarande
mycket ovanliga i Sverige. | dag dr de dérfor inte en reell risk for gravida i Sverige.

Livsmedelsverket har sedan tidigare generella rad till konsumenter som syftar till att minska risken att
infekteras av mikroorganismer via livsmedel. Dessa rad handlar om upphettning av mat, kylforvaring,
hand- och kokshygien samt frysning av fisk. Ett rad ar ocksa att inte dricka opastoriserad mjolk.
Genom att folja dessa rad minskar éven risken for infektion under graviditet.

Livsmedelsverket bedomer att det inte behovs ytterligare riktade rad till friska gravida kvinnor. For att
undvika livsmedelsburna infektioner under graviditet &r det tillrdckligt att folja de rad som redan finns.
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summary

Risk management of food poisonings and pregnancy

This report presents background and motives to the risk management of food poisonings and
pregnancy. The included microorganisms are salmonella, campylobacter, shiga toxin-producing
Escherichia coli (STEC), norovirus and hepatitis A virus, brucella, coxiella and fish parasites. Listeria
monocytogenes, Toxoplasma gondii and hepatitis E are not included. They are risk managed separately
in other reports.

During pregnancy, the mother’s immune system adapts and changes to avoid rejection of the foetus,
but it is not completely suppressed. Except for some systemic infections like listeriosis, pregnant
women are as susceptible to infections as the population in general. The same generally applies to the
severity of an infection. However, some infections may cause more serious disease, such as hepatitis E
(genotype 1), malaria and influenza.

Norovirus will cause the mother to develop gastroenteritis, but there are no reported pregnancy
complications. Transmission of the hepatitis A virus from mother to foetus is very unusual.
Salmonella, campylobacter and STEC mainly cause troublesome gastrointestinal infections in the
mother, but the foetus is seldom affected. Worldwide, around fifty cases of different pregnancy
complications due to these infections have been reported since the 1980s. Pregnant women infected by
fish parasites may develop anaemia or allergic reactions, but infections from fish parasites are
generally rare in Sweden. Brucella and coxiella may give rise to complications during pregnancy.
They may be present in milk-producing animals, and transmission to humans is mainly airborne. In
countries where brucella is endemic, it may also be spread via consumption of unpasteurized milk and
milk products. At present, there is no convincing evidence as to whether coxiella is foodborne or not.
Both brucella and coxiella infections are still very rare in Sweden, and hence, not considered a real
risk today.

Some time ago, the Swedish Food Agency published general consumer recommendations that aim to
reduce the risk for foodborne illness caused by the pathogens included in this report. The
recommendations include the heating of food, food storage, hand and kitchen hygiene, the freezing of
fish, and avoiding drinking unpasteurized milk. By following the general recommendations, the risk
for foodborne disease during pregnancy is also reduced.

The overall assessment of the Swedish Food Agency is that there is no need for any further specific
consumer recommendations to healthy pregnant women in relation to the included pathogens. It is
sufficient to follow the recommendations that already exist.

N.B. The title of the publication is translated from Swedish, however no full version of the publication has been produced in English.
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Livsmedelsverkets
hanteringsatgarder

Denna hanteringsrapport beskriver hur gravida bor hantera och forhélla sig till risker med
mikroorganismer som salmonella, campylobacter, shigatoxinproducerande Escherichia coli (STEC),
noro- och hepatit A-virus (HAV), brucella, coxiella och fiskparasiter i livsmedel.

Riskerna med L. monocytogenes, T. gondii och hepatit E under graviditet har hanterats i separata
hanteringsrapporter (Livsmedelsverket, 2019c, d; Rosengren, 2019).

Rad till gravida

Inget rad.

Information till gravida

Kvinnans immunsystem forédndras och anpassas under graviditeten for att inte stota bort fostret, men i
for att klara infektioner dimpas det inte helt.

Gravida &r normalt inte mer infektionskénsliga jaimfort med 6vrig befolkning forutom for vissa
infektioner som till exempel Listeria monocytogenes.

Salmonella, campylobacter och STEC ger framst besvirliga mag-tarminfektioner hos modern. I
mycket sillsynta fall har infektionerna lett till graviditetskomplikationer, vilket lett till allvarliga
konsekvenser for fostret.

Forutom att modern far mag-tarminfektion finns det inga kidnda graviditetskomplikationer orsakade av
norovirus. Det dr mycket ovanligt i Sverige att HAV 6verfors frdn modern till fostret.

Gravida som infekteras av fiskparasiter kan fa blodbrist eller allergiska reaktioner, men infektioner av
fiskparasiter ar sdllsynta i Sverige.

Brucella och coxiella kan ge graviditetskomplikationer. Bakterierna &r mycket ovanliga i Sverige. De
finns bland annat hos mjolkproducerande djur och smittar frimst via inandning vid kontakt med
smittade djur. I andra ldnder kan brucella ocksa smitta via opastoriserad mjolk och mj6lkprodukter. I
dagslédget finns det inte tillrickligt stod for att coxiella ar livsmedelsburen.

Genom att folja Livsmedelsverkets allmidnna rad om upphettning av mat, kylférvaring, hélla god hand-
och kokshygien, frysning av vildfdngad fisk samt att inte dricka opastdriserad mjolk kan risken for
infektion av samtliga ovanstiende mikroorganismer under graviditeten minskas (se Bilaga 1-4).
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Motiv for hanteringsatgarden

Riskvardering

Livsmedelsverkets Risk- och nyttovirderingsavdelning har tagit fram en riskvardering om
matforgiftningar och graviditet (Livsmedelsverket, 2019f). Den sammanfattas nedan.

Om inget annat anges baseras texten i detta avsnitt pa (Livsmedelsverket, 2019f). Nar andra
litteraturkéllor har anvénts, har referenser till dessa lagts in i texten for tydlighetens skull.

Avgransningar

Riskvirderingen inkluderar inte risker med L. monocytogenes, T. gondii eller hepatit E under
graviditet. Dessa har tagits fram i separata riskvarderingar (Livsmedelsverket, 2019¢, g; Ottoson,
2017a). Vidare begrénsas riskvirderingen till att ticka de viktigaste sjukdomsframkallande
mikroorganismerna som kan finnas i Sverige. Risker med tyfoida varianter av salmonella samt risker
och nyttor med probiotiska bakterier under graviditet ingar inte heller.

Allmant om infektioner under graviditet

Immunfoérsvar

Fostret och moderkakan gor att kvinnans immunsystem fordndras och anpassas under graviditeten.
Fostret har en annan genetisk sammanséattning och fordndringen av moderns immunsystem sker for att
inte stota bort fostret. Immunforsvaret dimpas déremot inte helt, vilket man tidigare trott. Med
undantag av systemiska infektioner! som exempelvis listerios och malaria ér gravida generellt inte mer
infektionskénsliga jaimfort med ovrig befolkning. Nér det géller allvarlighetsgrad av en infektion kan
endast vissa infektioner drabba friska gravida allvarligare &n dvrig befolkning, till exempel hepatit E
(genotyp 1), malaria och influensa.

Vid infektion i livmodern under graviditeten kan svaret av immunforsvarsceller i moderkakan ge
inflammation i livmodern. Det kan skada bade moder och foster, till exempel genom for tidig fodsel.

Hur mikroorganismer nar livmodern

Under en normal graviditet bildas en slemplugg i livmoderhalsen. Den fungerar som ett mikrobiellt
skydd for livmodern och fostret. Om slempluggen och andra skyddande proteiner av nagon anledning
inte ar tillrdckliga kan mikroorganismer na livmodern via vaginan och livmodermunnen.

En annan vig for mikroorganismerna att nd livmodern dr via moderns blodcirkulationssystem genom
moderkakan. Det ér det som oftast hdnder i de fall livmodern infekteras av mikroorganismer som
orsakar livsmedelsburen magtarminfektion och sepsis (bakterier i blodet).

Mikroorganismer, ibland livsmedelsburna, kan dven 6verforas fran modern till barnet under
forlossningen.

1 Systemisk infektion: Infektion som paverkar flera organ eller hela kroppen [https://www.ne.se 2019-10-11]
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Mikroorganismers paverkan pa graviditet

Livsmedelsburna virus

Norovirus

Norovirus orsakar vinterkriaksjuka. Det dr véldigt smittsamt och det kan rdcka med farre d4n 100
viruspartiklar for att orsaka infektion i form av kortvarig magsjuka med illamaende, krakningar, diarré
och buksmartor. Friska gravida utgor ingen riskgrupp for norovirusinfektion. Det finns inga kénda fall
da graviditetskomplikationer har uppstatt pd grund av viruset.

Hepatit A-virus

Aven for hepatit A-virus (HAV) krivs fa viruspartiklar for att ge infektion. HAV-infektion ger nedsatt
allméantillstdnd, mag-tarmsymtom, ofta gulsot och i séllsynta fall leversvikt. I Sverige drabbas ett
hundratal personer av HAV-infektion varje ar, varav hilften smittats i Sverige.

Det &r sannolikt mycket ovanligt att gravida med HAV &verfor smittan till barnet. Risken for att barnet
smittas vid forlossning finns bara om modern &r i en smittsam fas, som &r ungefar tva veckor fore och
tva veckor efter det att sjukdomen bryter ut. De flesta barn som f6ds av modrar med HAV-infektion
smittas inte under forlossningen. Fran hdginkomstldander har enstaka fall av komplikationer i samband
med HAV-infektion rapporterats. Dessa fall har rort sig om bland annat for tidig fodsel och akut
leversvikt hos modern.

Sjukdomsframkallande livsmedelsburna bakterier

Salmonella

Det behdvs normalt i storleksordningen 100 000-1000 0000 salmonellabakterier for att orsaka
salmonellainfektion (salmonellos). Salmonella behdver i regel kunna foroka sig i livsmedlet for att
komma upp i de médngderna. Infektionen ger magtarminfektion med magkramper, feber, diarré och
ibland krikningar. Framfor allt hos personer med underliggande sjukdomar kan infektionen ga dver i
blodet och ge blodforgiftning.

Gravida kan drabbas av infektion med salmonella i samma grad som &vriga befolkningen och de fér
inte heller andra symtom. Enligt en stor fall-kontrollstudie fran Ungern fanns inget stod for ett
samband mellan tarminfektion med salmonella och fosterskador. Det dr ovanligt, men det har hént, att
salmonellainfektionen® i tarmen gatt ver till moderns blod och att smittan sedan dverforts till fostret
via moderkakan. Ett tiotal fall har rapporterats runt om i védrlden sedan borjan av 1990-talet.
Prognosen ar god for modern, men konsekvenserna for fostret kan vara allvarliga, till exempel for
tidig fodsel, missfall eller att fostret dor. Inga fallrapporter har publicerats fran Sverige (tabell 2,
Livsmedelsverket 2019f). Salmonella kan ocksa dverforas till barnet i samband med forlossningen om
modern r bérare. I Sverige ar det dock mycket ovanligt att nyfodda far salmonellainfektion.

2 |cke-tyfoid variant av Salmonella
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Campylobacter

Det kan ricka med ett hundratal campylobacterbakterier for att orsaka sjukdom. Bakterien behdver
alltsa inte foroka sig i livsmedel for att kunna gora nadgon sjuk. Campylobacterinfektion ger
magtarmsymtom med bland annat illamdende, feber, diarré och kraftiga magsmaértor. Vissa personer
far dven foljdsjukdomar i form av ledbesvér, dverkénslig tarm, nervsjukdom och blodforgiftning.

Det finns varken studier som visar att friska gravida oftare drabbas eller stdd for att de ar mer
mottagliga for campylobacterinfektion dn 6vrig befolkning. Ett tjugotal fall med komplikationer
vérlden 6ver rapporterades under 1980- och 90-talet. Darefter har nagra ytterligare fall rapporterats.
Misstall eller blodforgiftning hos fostret har sannolikt orsakats av att campylobacter fran
magtarmkanalen spritt sig till blodbanan och orsakat blodforgiftning forst hos modern och sen hos
fostret. Campylobacter skulle ocksa kunna sprida sig till fostret via vagina och livmodermunnen och
sedan orsaka livmoderinfektion/inflammation. Det nyfodda barnet kan ocksa smittas i samband med
forlossningen. Nyfodda barn som far campylobacterinfektion kan behandlas framgangsrikt. Bakterier
som har spridit sig till blodet hos modern och sedan orsakat blodforgiftning ar dédremot oftast dodligt
for fostret, men inte for modern. Inga fallrapporter har publicerats fran Sverige.

Shigatoxinproducerande E. coli (STEC)

Endast ett hundratal STEC-bakterier kan behdvas for att orsaka sjukdom. Bakterien behover alltsa inte
foroka sig i livsmedel for att kunna gora nédgon sjuk. STEC som orsakar sjukdom hos ménniska till
exempel i form av blodiga diarréer, kallas for enterohemorragiska och benimns EHEC?
(Socialstyrelsen, 2014). Symtom dr allt fran lindrig magtarminfektion till blodiga diarréer. Ibland
uppstar komplikationer som sonderfall av roda blodkroppar, njursvikt, och neurologiska symtom
(HUS*). Dodsfall forkommer.

Det har publicerats ett fatal fallrapporter fran olika lander om EHEC i samband med graviditet (tabell
3, Livsmedelsverket 2019f). Av fallbeskrivningarna beskrivs EHEC orsaka varierande svara symtom
hos mddrarna, en del var symtomfria och en del hade blodig diarré och eller HUS. Médrarna med
svara symtom fodde friska barn efter akut kejsarsnitt eller for tidigt varkarbete. Tva barn smittades
dven vid forlossningen av modrar som var symtomfria bérare av EHEC. Barnen fick HUS, men
overlevde. Det finns inga publicerade rapporter om att EHEC har orsakat blodforgiftning hos modern
och pa sé sitt fort smittan vidare till fostret. Inga fallrapporter har publicerats frén Sverige (tabell 3,
Livsmedelsverket 2019f).

Brucella

Brucella smittar frémst via inandning vid kontakt med smittade djur, men ocksa via opastoriserad
mjolk och produkter dédrav. Vid inandning kan det rdcka med 10-100 brucellabakterier for att orsaka
sjukdomen brucellos. Det saknas dock data for hur ménga bakterier som behovs for att orsaka

3 EHEC: Enterohemorragisk E. coli

4 HUS: Hemolytiskt uremiskt syndrom
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brucellos via livsmedel. Symtom pé brucellos ar langvarig, aterkommande feber, huvudvérk,
muskelvérk och trotthet. Om infektionen inte behandlas kan det leda till hjartmuskel- och
hjarnhinneinflammation samt infektion i leder och skelett.

Det ar ovanligt med brucellos i Sverige. Varje ar rapporteras ett fatal fall och de har nistan uteslutande
smittats utomlands. Bara enstaka inhemska fall rapporteras. Dessa har framst blivit smittade nér de
druckit opastoriserad mjolk eller dtit produkter gjorda pa opastoriserad mjolk fran lander i
Mellanostern och Afrika dér brucellos dr endemisk.

Gravida som smittas av brucella far liknande symtom som icke gravida, men brucellos 6kar risken for
graviditetskomplikationer, framforallt missfall, infektion i livmodern som lett till att fostret har dott
men dven for tidig fodsel. Tidig upptéckt och rétt behandling ar viktigt for bade barnets och moderns
hilsa. Barn som fods med obehandlad brucellos kan fa hjartmuskelinflammation, andnéd samt
forstorad lever och mjalte.

Coxiella

Coxiella burnetti orsakar Q-feber och smittar frimst via inandning av fororenade aerosoler fran
smittade livsmedelsproducerande djur och deras milj6. Det kan rdcka med 1-10 bakterier for att ge
symtom. Q-feber ger influensaliknande symtom, men kan dven orsaka lunginflammation,
leverforstoring, gulsot och i sillsynta fall hjartklaffsinflammation. Opastoériserad mjolk och produkter
dérav fran coxiella-smittade djur skulle kunna vara mdjliga smittkdllor, men det finns idag inte
Overtygande stod for det.

Q-feber dr mycket ovanligt i Sverige, nagra fall rapporteras arligen. Pa senare ar har samtliga fall
smittats utomlands.

Gravida som infekteras av coxiella dr ofta symtomfria, vilket sannolikt beror pa hormonell paverkan.
De har dock hogre risk for att fa kronisk Q-feber och dven allvarliga graviditetskomplikationer som
missfall, lite fostervatten, himmad fostertillvéxt, for tidig fodsel och lag fodelsevikt. Bakterien har
pavisats i flera organ hos fostret vilket tyder pé att smittan 6verforts fran moderns blod genom
moderkakan. Risken for missfall och andra komplikationer &r stérst om modern infekteras under forsta
trimestern. Coxiellainfektioner kan reaktiveras och ge aterfall av Q-feber under efterfoljande
graviditeter.

Fiskparasiter

De fiskparasiter som kan infektera manniskor ar spiralmask (Anisakis simplex), sil- eller torskmask
(Pseudoterranova decipiens) och fiskbinnikemask (Diphyllobotrium latum). Spiralmask och
sdl/torskmask ger magsjuka med illamaende, krikningar och magsmartor. Ibland forekommer
allergiska reaktioner som i séllsynta fall ger anafylaktisk reaktion. Fiskbinnikemasken ar
forhéllandevis harmlds men kan i vissa fall orsaka vitamin Bi,-brist eftersom masken behover det
vitaminet. Vitamin B)»-brist kan i sin tur leda till blodbrist.

En litteraturoversikt om fiskparsiter under graviditet konstaterar att kunskapen om infektion av
fiskparasiter under graviditet &r begridnsad. Det gér inte heller att beddma om gravida &r mer
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mottagliga for infektion dn 6vriga befolkningen. Anafylaktisk reaktion skulle kunna vara skadligt for
fostret. Blodbrist som orsakats av vitamin B12-brist eller minskning av cirkulerande roda blodkroppar,
(microcytdr blodbrist) kan leda till att syresdttning och néringstillfoérseln till fostret forsdmras.
Komplikationer i form av for tidig fodsel har rapporterats i sallsynta fall.

I Sverige dr rapporterade fall av infektioner med parasiter fran fisk mycket sillsynta.

Osdkerheter
Kunskapen om hur andra livsmedelsburna smittor &n L. monocytogenes, T. gondii och hepatit E

paverkar graviditeten ar begriansad.

Graviditetskomplikationerna som beskrivs i underlaget baseras pé rapporterade fallstudier och inte
totalt antal fall. Det verkliga antalet fall 4r inte ként. Till exempel sa utreds normalt inte missfall i
borjan av graviditeten.

I ldnder dér brucella finns endemiskt utfors inte rutinméssigt nagra undersdkningar av bakterien.
Darfor kan incidensen av antal brucellosfall under graviditet inte faststéllas.

Det finns i dagslédget inte Gvertygande stod for att coxiella smittar via opastdriserad mjolk och
opastoriserade mjolkprodukter.

Kunskapen om infektioner av fiskparasiter under graviditet &r begrdansad och det framgar inte av
aktuellt kunskapsldge om gravida &r mer mottagliga for fiskparasiter dn 6vriga befolkningen.
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Lagstiftning och kontroll

Det finns regler och kontroll som géller for de livsmedel som ska skénkas eller siljas. Generellt for
alla livsmedel som slapps ut pa den europeiska marknaden giller att de ska vara sékra att dta (EG, nr
178/2002).

Regler om hygien

Personer som arbetar med livsmedel méste halla god personlig hygien. Om en person lider av eller bér
pa en sjukdom som kan Overforas via livsmedel far denna inte hantera ofdrpackade livsmedel eller
befinna sig pa en arbetsplats dér livsmedel hanteras om det finns risk for att livsmedel kontamineras.
Det kan till exempel vara att personen har infekterade sar, hudinfektioner eller diarré.

Lokaler dér livsmedel tillverkas ska vara utformade pa ett sdtt som gor att det gar att hilla god hygien
och att kontaminering mellan och under olika tillredningssteg undviks. Ytor dir livsmedel hanteras ska
vara i gott skick, létta att rengéra och desinficera om det behdvs. Redskap och utrustning som kommer
i kontakt med livsmedel ska vara i gott skick samt besta av material och vara konstruerade pa ett sétt
som gor att risken for kontaminering minimeras. Darutover ska de rengdras och eventuellt desinficeras
tillrackligt ofta for att forhindra risk for kontaminering (EG, nr 852/2004).

Livsmedelsverkets kontrollwiki och kontrollhandbok storhushall om personlig hygien

Livsmedelsverkets vigledning om hygien betonar vikten av personlig renlighet i samband med
hantering av oforpackade livsmedel samt ger dven konkreta exempel pa vad som menas med god
personlig renlighet (Livsmedelsverket, 2019b).

I Livsmedelsverkets kontrollhandbok for storhushall anges att det vid alla livsmedelsverksamheter ska
finnas fullt utrustat tvéttstdll med kallt och varmt rinnande vatten, tval och mojlighet till hygienisk
torkning. Béde flytande och fast tval kan anvéndas. Om tyghanddukar anvénds ska de bytas ofta.
Tvittstillet ska vara skilt fran de livsmedel som hanteras for att inte livsmedlen ska paverkas negativt.
Kontrollhandboken for storhushall betonar dven vikten av att underhélla ytor som kommer i kontakt
med livsmedel. En sliten yta &r svarare att hélla ren &n en sldt och vil underhéllen (Livsmedelsverket,
2018).

Regler om opastoriserad mjolk

I Sverige fér opastoriserad mjolk inte siljas 1 butik, utan bara séljas eller skidnkas bort i liten skala pa
bondgardar direkt till konsument. Vid forsdljningen maste information om risker med opastoriserad
mjolk medfolja. Méngden mjolk som garden fér sélja begransas till hogst 70 liter i veckan (LIVSFS,
2005:20).

Regler om parasiter for fiskprodukter som ska dtas raa

Det finns sdrskilda krav géllande fiskprodukter som ska &tas rda, marinerade, saltade eller behandlade
pa ndgot annat sdtt som inte ar tillrdckligt for att ta dod pé eventuella fiskparasiter. For dessa
fiskprodukter finns krav pa frysning vid -20 °C i minst 24 timmar alternativt vid -35 °C i minst 15
timmar. Frysbehandling behdver inte utforas om fiskprodukterna kommer fran odlingar dér fisken har
odlats fran embryon och sedan utfodrats med foder som ér fritt fran levande parasiter i kombination
med antingen: 1) Miljon som fisken odlas i méste ocksa vara fri fran parasiter eller 2)
Livsmedelsforetagaren maste ha en godkind rutin som kontrollerar att fiskprodukterna inte innehéller
hélsoskadliga parasiter (EG, nr 853/2004).
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Miljoaspekter

God hand- och kdkshygien vid matlagning minskar béde risken for att livsmedel férorenas med
sjukdomsframkallande mikroorganismer och till att farre forskimningsbakterier fororenar maten
(Egervirn and Nyberg, 2017; Ottoson, 2017b). Aven kyl- och frysforvaring kan bidra till bade siker
mat och ger forutsittning for att maten far langre hallbarhet (Jensen et al., 2013). Genom att tillimpa
god hygien vid matlagning och f6rvara kylvaror kallt haller maten ldngre, vilket i sin tur leder till ett
minskat matsvinn.

Den storsta klimatpéverkan frén ett livsmedel uppstér ofta i produktionen av livsmedlet (Nilsson and
Lindberg, 2011; R66s, 2014). Rengoring, virmebehandling och kyl- och frysforvaring kan innebéra att
den klimatpéverkan inte har skett helt i onddan genom att matsvinn undviks. Energianvindningen och
vattenforbrukningen fran rengéring, virmebehandling och kyl- och frysfoérvaring kan minskas genom
att inte anvinda mer eller varmare vatten 4n nddvindigt, att inte virma maten till hogre temperaturer
eller under lingre tid in nddvindigt samt att halla konstant temperatur i kylskipet. Aven kylskapets
alder har betydelse. Nya kylskép drar mindre energi én éldre pa grund av effektivare kompressorer och
tjockare isolering (Energimyndigheten, 2019).

Andra relevanta faktorer

Livsmedelsverkets rad om forebyggande av livsmedelburen smitta genom avdoédning

Livsmedelsverket har sedan tidigare flera olika rad for hur smitta av olika mikroorganismer kan
forebyggas. Dessa rad inbegriper avdodning av bakterier, parasiter och virus, handhygien och
undvikande av korskontamination samt forvaring av kylvaror (Rosengren, 2017a, b; Rosengren,
2017¢). Raden dr generella, géller for flera olika mikroorganismer och riktar sig till alla
konsumentgrupper (Bilaga 1-3).

Genom att folja dessa rad minskar darfor risken dven for gravida att smittas av salmonella,
campylobacter, ehec, norovirus och manga andra livsmedelsburna smittor.

Livsmedelsverkets rad om opastériserad mjolk

Livsmedelsverket avrader konsumenter fran att dricka opastoriserad mjolk (Bilaga 4). Radet ar sérskilt
viktigt for sma barn, gravida, dldre och personer med nedsatt immunforsvar (Livsmedelsverket,
2019a). Genom att folja detta rad minskar risken for gravida att infekteras av framst campylobacter
och ehec 1 Sverige och dven brucella och mdjligen coxiella i andra lénder.

Overvakning av brucella i Sverige

Forekomst av brucella i livsmedelsproducerande djur dvervakas regelbundet i Sverige. Bland
livsmedelsproducerande djur dr Sverige konstaterat fri frén brucellos bland ndtkreatur (bovin) och fér
(ovin) sedan mitten av 1990-talet. Smittlaget bland grisar ar ocksa mycket gott (SVA, 2018).

Overvakning av Q-feber i Sverige

Kontroll av forekomst av coxiella i svenska noét- och farbesattningar sker sporadiskt. Provtagningen
gors idag endast vid sjukdomsmisstanke. Under 2018 undersoktes tankmjolk fran nagra fa
mjolkkobeséttningar med avseende pa coxiella. DNA av bakterien pavisades i mjolk fran en av dessa
(SVA, 2018).
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Slutsatser

Gravida kan smittas av livsmedelsburna bakterier och virus precis som 6vriga befolkningen. Med
undantag for vissa systemiska infektioner som till exempel listerios &r den som é&r gravid inte mer
mottaglig dn andra. Allvarlighetsgraden bedoms ocksé vara ungefar i likhet med icke gravida for de
flesta infektioner. I mycket séllsynta fall har livsmedelsburna infektioner lett till allvarliga
komplikationer for gravida och deras foster, men inte i Sverige.

Livsmedelsverket anser att det inte behovs sérskilda rad for gravida om hur de ska minska risken for
att bli sjuka av mikroorganismer som salmonella, campylobacter, STEC, HAV, norovirus, brucella
och coxiella. Det motiveras med att det sedan tidigare finns generella konsumentrad om hantering,
forvaring, hand- och kokshygien och att inte dricka opastdriserad mjolk. Dessa rad riktas till alla
konsumenter.

Diremot finns behov av att informera om vikten av att f6lja de rdd som redan finns for att minska
risken for livsmedelsburen sjukdom under graviditeten.

Foljande slutsatser kan ocksa dras:
e Norovirus ger inga kdnda graviditetskomplikationer
e Det dr mycket ovanligt att gravida dverfor HAV till barnet.

e Blodforgiftning pa grund av att fostret infekterats av salmonella via moderkakan &r mycket
ovanligt. Det kan vara dodligt for fostret medan modern aterhdmtar sig. Det finns hittills inga
rapporterade fall i Sverige. Smitta kan overforas till barnet under forlossning. Salmonella hos
nyfodda ar sdllsynt i Sverige.

e [sillsynta fall har campylobacter orsakat komplikationer under graviditet. Det har skett nar
campylobacter frdn magtarmkanalen har spritt sig till moderns blodbana och sen via
moderkakan till fostret. Inga rapporterade fall i Sverige. Smitta kan dverforas till barnet under
forlossning.

e EHEC-infektioner med allvarliga konsekvenser vid graviditet forekommer, men de &r mycket
ovanliga. Barnen kan smittas vid forlossningen om modern bér pa EHEC. Foljdsjukdomen
HUS ér en allvarlig komplikation.

e Obehandlad brucellos kan orsaka allvarliga komplikationer under graviditet, framforallt
missfall. Brucella kan férekomma 1 opastoriserad mjolk och mjélkprodukter utomlands men &r
ett mycket litet problem i Sverige.

e Coxiella kan ge Q-feber och orsaka allvarliga komplikationer under graviditet, framforallt
missfall. Q-feber ar inte bevisat livsmedelsburen och hittills ett mycket litet problem i Sverige.

e Risken for graviditetskomplikationer orsakade av fiskparasiter bedoms vara mycket liten.
Rapporterade infektioner orsakade av parasiter med fisk ar séllsynta i Sverige.
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Bilaga 1

Livsmedelsverkets rad och information om inaktivering av
bakterier, parasiter och virus

Varmeavdodning av sjukdomsframkallande bakterier

Genomstek fagelkott, fagelfars och kottfars.

Information

De flesta sjukdomsframkallande bakterier dor snabbt nér temperaturen uppnatt 70 °C. Vid ldagre
tillagningstemperaturer tar det ldngre tid.

Ett bra sitt att ta reda pa om livsmedlet ar tillrackligt upphettat dr att anvénda en termometer.

Avdoédning av parasiter i fisk

Frys farsk fisk som ska dtas ra, gravas, lattmarineras eller kallrokas i -18 °C i minst tre dygn. Da dor
eventuella parasiter som kan finnas i fisken. Storre hela fiskar kan behova frysas ytterligare ett par

dygn.
Odlad lax behover inte frysas. Det dr ytterst ovanligt att den innehaller parasiter.
Information

Spiralmask och torskmask dor om fisken hettas upp till en kiarntemperatur pa 55-60 °C i en minut. Det
saknas data pa vid vilken temperatur fiskbinnikemasken dor.

Varmeinaktivering av norovirus i hallon

Koka utlédndska frysta hallon i en minut.

Referens

Inaktivering av bakterier, virus och parasiter. Riskhanteringsrapport. Livsmedelsverkets Rapport nr 3,
del 1-2017
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Bilaga 2

Livsmedelsverkets rad om forebyggande av tillvaxt av bakterier
under avsvalning och forvaring

Avsvalning
e Mat i volymer 6ver en halvliter bor kylas ner i kallt vattenbad eller utomhus om
utetemperaturen dr nagra plusgrader eller kallare. Still in maten i kylskapet eller frys nir

maten har svalnat.
e Alternativt, dela upp maten i mindre behallare sa att den svalnar snabbare i rumstemperatur.

Still in maten i kylsképet eller frys ndr maten har svalnat.

Kylférvaring
o  Sétt in kylvaror, som farsk fisk, kott och mejerivaror, i kylskapet sa fort som majligt.

o  Sitt in matrester i kylsképet sa fort som majligt.
e Lat inte kylvaror std framme i rumstemperatur eller sommarvirme ldngre dn tva timmar.

e Undvik att férvara mat i direkt solljus.
e Forvara kylvaror vid ca 4 °C, dé héller maten l&ngre och risken for att
sjukdomsframkallande bakterier forokar sig till ohdlsosamma nivéer minskar

Referens
Tillvéxt av bakterier under avsvalning, férvaring och upptining. Riskhanteringsrapport.
Livsmedelsverkets rapport 2 del 1-2017
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Bilaga 3

Livsmedelsverkets rad om handhygien, rengdring och
forebyggande av korskontaminering

Livsmedelsverkets rapport 5 del 1 —2017

Handhygien, rengoring och férebyggande av korskontaminering vid hantering av mat
e Tvitta hinderna med tval och vatten innan du édter eller borjar laga mat.

e Tvitta hinderna med tvél och vatten efter att du har hanterat rétt kott och ratt fagelkatt.

e Laga inte mat till andra om du &r eller nyligen har varit magsjuk.

e Undvik direktkontakt med mat om du har infekterade sar eller eksem péa hianderna.

e Anvind rena, torra redskap och skirbrddor samt hall rent pa arbetsbénken nir du lagar mat.

e Diska och torka knivar, koksredskap och skidrbrador noga nér du skurit eller hanterat ratt kott
och fagelkott innan du anvénder dem till att bereda mat som inte ska upphettas, till exempel
salladsgronsaker.

e Anvind hushéllspapper, inte disktrasa, for att torka upp kott- eller kycklingsaft.

o Ligg inte fardiglagad mat pa fat dér ritt kott och rétt fagelkott har legat.

e Skolj gronsaker.

Referens

Handhygien, rengéring och forebyggande av korskontaminering. Riskhanteringsrapport.
Livsmedelsverkets rapportserie nr 5 del 1-2017
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Bilaga 4
Livsmedelsverkets rad om opastoriserad mjolk

Till dig som képer eller far opastériserad mjolk

e Forvara mjolken vél kyld. Ta gérna med dig en kylvéska till gérden.
e Koka eller hetta upp mjolken till minst 70 grader innan den dricks.
e  Om du anvénder mjolken i matlagning, hetta upp den till minst 70 grader.

e Servera inte opastoriserad mjolk — sdrskilt inte till barn, gravida, dldre och sjuka

Referens

www.livsmedelsverket.se/ Faktablad-opastoriserad mjolk [2019-09-04]
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Denna riskhanteringsrapport beskriver hur Livsmedelsverket har hanterat mikrobiologiska risker med salmonella,
campylobacter, shigatoxinproducerande Escherichia coli, noro- och hepatit A-virus, brucella, coxiella och fiskparasiter under
graviditet. Moderns immunsystem fordandras och anpassas under graviditeten for att inte stota bort fostret, men det
dampas inte helt. Med nagra fa undantag for vissa allmanpaverkande, systemiska infektioner ar gravida inte mer
infektionskansliga och blir inte heller sjukare an 6vriga befolkningen. Férutom att modern framst blir magsjuk ar det mycket
ovanligt att det uppstar graviditetskomplikationer som orsakats av nagon av de mikroorganismer som ingar i den har
rapporten. | Sverige ar dessutom smittlaget for hepatit A, brucella, coxiella och fiskparasiter sa pass lagt att de inte medfor
en reell risk. Livsmedelsverket bedémer att det inte finns behov av ytterligare riktade rad till gravida for att undvika att bli
sjuk av maten under graviditeten. Gravida kan minska risken for livsmedelsburna infektioner genom att folja
Livsmedelsverkets befintliga konsumentrad om upphettning av mat, kylférvaring, hand- och kékshygien, frysning av fisk
samt att inte dricka opastoriserad mjolk.

Livsmedelsverket dr Sveriges expert- och centrala kontrollmyndighet pd livsmedelsomrddet. Vi arbetar for siker mat och bra dricksvatten,
att ingen konsument ska bli lurad om vad maten innehdller och fér bra matvanor. Det dr vart recept pd matglddje.

@ Livsmedelsverket

www.livsmedelsverket.se
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