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Kostrad efter organtransplan{ation

Efter en transplantation ska kroppen aterhamta sig och forsta tiden kan
energi- och proteinbehovet vara forhojt. Ibland behovs extra naringsrik kost
men ofta racker det gott med den vanliga maten. Nar du aker hem efter
transplantationen galler det att komma igdng med halsosamma matvanor.
God livsmedelshygien och kunskap om livsmedel som ar forknippade med
infektioner ar ocksa betydelsefullt for att varna om halsan.

Halsosam mat

En kost rik pa gronsaker, fullkornsprodukter och fisk dr vanligen bra for dig som ér
transplanterad, precis som for de flesta. Lads gérna mer om bra mat i Livsmedelsverkets
broschyr ”Hitta ditt siitt” pd www.slv.se. Efter de forsta minaderna brukar aptiten ha
aterkommit, viktokning ar vanligt och det finns en risk att utveckla 6vervikt. Det &r littare
att forebygga en oonskad viktuppgéng én att senare forsoka ga ner 1 vikt sa forsok ha
kontroll pa vikten. Behdver du gé upp i vikt dr det fordelaktigt att det sker i lite Idngsam
takt, det tar tid att bygga muskler.

Om du av ndgon anledning har délig aptit eller speciella behov vad giller mat och néring
kan du f individuella rad av dietist.

Livsmedelshygien vid nedsatt immunforsvar

Immunhdmmande ldkemedel som anvénds efter en transplantation 6kar kénsligheten for
infektioner, speciellt de forsta 3-6manaderna eller om du behandlas for en avstotning
(rejektion). Tva mer allvarliga infektioner vi kan fa via mat ar Listeria och Toxoplasma.

God hygien och forsiktighet med kénsliga livsmedel minskar risken att infekteras.
Konkreta rdd om god livsmedelshygien finner du i Livsmedelverkets broschyr: ”Siker
mat pa eget fat” som kan laddas hem gratis fran webbutiken pa hemsidan www.slv.se.
RAd for att minska risken att smittas av Listeria och Toxoplasma foljer pd nésta sida.
Réden dr himtade p4 nimnda hemsida under avsnittet ’Gravida” men géller dven dig som
ar organtransplanterad. Informationen uppdateras vid behov om det sker utbrott, sa ga
gédrna in och 14s pé deras hemsida da och da.

Bakterien Listeria ér en fororening som kan komma till maten under hantering och sedan
vixa till. Den dor nir maten hettas upp till 72 °C men 6verlever frysning och véxer till i
kylskapstemperatur. Listeria trivs bra i vakuumforpackningar, tdl hog salthalt men inte sur
miljo (som attiksinldggning). Livsmedel som ofta forknippas med Listeriautbrott ar
vakuumforpackad rokt och gravad lax, skivade kottpaldgg, opastoriserad mjolk och
mogelostar.

Parasiten Toxoplasma ar vanligt bdde hos ménniska och djur. Kétt fran fir och svin anses
vara de viktigaste smittkéllorna. Den kan spridas direkt efter kontakt med kattavféring och
gronsaker, bir och frukt som kommit i kontakt med fororenad jord. Toxoplasma tél inte
upphettning och dor vid frysning under tre dygn. Det &r osdkert om parasiten dor vid
gravning, torkning eller kallrokning av kott.
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De flesta livsmedel kan &tas utan risk om de varms till rykande varm rakt
igenom innan de dts men man bor vara extra observant pa forvaringstid
och hantering av mat som éts rd eller kall.

Lathund for sakrare mat och for att minska risken bli infekterad av Listeria
och Toxoplasma

Fo]j alltid radden i broschyren ”Sédker mat pa eget fat”

Forvara kylvaror Kallt, ha gidrna +4'C 1 kylsképet. Kyl snabbt ner mat som ska
sparas och anvidnd géirna kylvdska nér du handlar sommartid. Frys inte om mat, t ex
glass, om den har tinat.

Gravad, rokt fisk och sushi: it nygjorda eller nyforpackade produkter. Kontrollera
forpackningsdatum och undvik mot slutet av hallbarhetstiden.

Undvik opastoriserade mejeriprodukter och opastoriserade forpackade juicer.
Mogelost och kittost ér risklivsmedel, &ven den som dr gjord pa pastoriserad mjolk.
Om den anvinds i matlagning upphettad till bubblande het kan den dtas utan risk.
Sméltost pa tub, &ven mogelostvariant dr sdker. Alla typer av hardost (pastoriserad
eller opastoriserad) kan ocksa &tas utan risk, liksom pastdriserad fetaost och férskost
1 ask.

Skivat kallskuret smorgaspaldgg och kall firdigmat: 4t nyforpackade produkter.
Kontrollera forpackningsdatum och undvikt mot slutet av hallbarhetstiden

At inte ratt kott. Genomstek kottfirs, fagel, lamm, gris och vilt.

Torkat, kallrokt eller gravat kott som parmaskinka och salami bor frysas i tre
dygn innan man éter.

Dessutom:

Koka importerade frysta hallon i en minut innan du dter dem. Det har visat sig
vara forhdllandevis vanligt att de innehaller novovirus, det vill sdga vinterkrdksjuka.

Undvik helt

Grapefrukt, pomelo och dess slaktingar ugli och sweetie ska undvikas da frukten och juice
frén den (&ven forekommande i1 blandjuicer) innehaller &mnen som kan paverka effekten
av immunhdmmande ldkemedel. Det giller dven frukten Carambola (stjdrnfrukt) och juice
fran den. Vi rekommenderar att man avstér fran hélsokostpreparat, naturmedel,
naturldkemedel (som johannesort) eftersom effekterna av sadana inte dr kontrollerade i
kombination med ldkemedel.

Dietist:




