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Titel: Upplevelser av lukt- och smakstörningar efter Covid-19: En tematisk innehållsanalys i
ett internetforum
Författare: Jessica Carackosh och Mikaela Leukhardt

SAMMANFATTNING
Bakgrund: Ett vanligt och karaktäriserande symtom för akut Covid-19 infektion är lukt- och
smakstörningar. För en del av de som drabbats kvarstår dessa störningar långt efter det att
infektionen läkt ut. Dessa störningar kan påverka individens liv och vardag, vilket kan leda
till stora utmaningar och konsekvenser. Detta resulterar i att de drabbade försöker hitta sätt att
hantera detta.

Syfte: Att undersöka hur personer med post Covid-19 hanterar lukt- och smakstörningar samt
att utforska hur dessa störningar påverkar deras liv genom att analysera inlägg och
kommentarer i ett internetforum.

Metod: Tematisk innehållsanalys av inlägg publicerade i en diskussionsgrupp på ett
internetforum.

Resultat: Analysen visade att deltagarna upplevde fysiska och psykiska konsekvenser samt
sociala utmaningar till följd av långvariga lukt- och smakstörningar. För att hantera dessa
utmaningar använde de olika strategier: de försökte lindra symtomen, anpassa sin kost och
sitt ätande samt att utveckla uthållighet för att hantera tillståndet. Deltagarna upplevde
individuella påverkningar och använde flera strategier för att hantera lukt- och
smakstörningar.

Slutsats: Deltagarnas upplevelser i studien tyder på att långvariga lukt- och smakstörningar
efter Covid-19 kan få betydande konsekvenser som hanteras på flera olika sätt, där vissa
strategier potentiellt kan ha hälsomässiga eller ekonomiska konsekvenser. Det är därför av
stor betydelse att fortsätta forska inom detta område och uppdatera kunskapen om hur vården
och dietister kan hjälpa och stödja dessa individer. I denna nya och relativt okända situation
är det avgörande att både vården och samhället vidtar åtgärder för att på bästa möjliga sätt
möta individernas behov och säkerställa en effektiv hantering av situationen.
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Title: Experiences of smell and taste disturbances after COVID-19: A thematic content
analysis in an internet forum
Authors: Jessica Carackosh och Mikaela Leukhardt

ABSTRACT
Introduction: A common and characteristic symptom for acute COVID-19 infection is the
disturbance of smell and taste. For some individuals, these disturbances persist long after the
infection has ceased. This can impact their everyday lives, leading to considerable challenges
and consequences, prompting affected individuals to seek ways of managing these.

Aim: Investigate how people, after recovering from COVID-19 infection, deal with smell and
taste disorders and explore how these affect their everyday lives by analyzing posts from an
internet forum.

Method: Thematic content analysis will be conducted of posts published in a discussion
group on an internet forum.

Results: The analysis illustrated how the participants experienced physical, psychological
and social consequences following long-term smell and taste disturbances. To handle these
challenges, they employed different strategies: easing the symptoms, modifying their diet and
eating, as well as enduring the condition. The participants reported individual impacts and
utilized multiple strategies to handle the smell and taste disturbances.

Conclusion: The experiences of the study's participants indicate that long-term smell and
taste disorders after COVID-19 can have significant consequences which they manage in
various ways. However, some strategies may have potentially adverse effects. Therefore, it is
crucial to continue researching this specific field and update the knowledge of how healthcare
professionals and dietitians can help and support these individuals. In this relatively new and
unknown situation, it is of utmost importance for healthcare professionals and the society as a
whole to take measures to meet the needs of these individuals and ensure the effective
handling of this situation.
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1 Introduktion
1.1 Covid-19
En virusepidemi orsakad av ett nytt coronavirus (SARS-CoV-2) bröt ut i Wuhan, Kina i slutet
av december 2019. Inom tre månader hade sjukdomen som orsakas av viruset SARS-CoV-2
snabbt blivit en global pandemi (WHO, u.å.a). Hittills har den orsakat över sex miljoner
dödsfall världen över (WHO, u.å.b). I mars 2020 klassificerades sjukdomen som en pandemi
och gavs namnet Covid-19 av World health organisation (WHO, u.å.a). Covid-19 är en
infektionssjukdom som påverkar andningsvägarna och kan spridas mellan människor genom
droppsmitta (Shereen m.fl., 2020). Covid-19 är känd för att orsaka akut respiratoriskt
syndrom med ospecifika symtom såsom hosta, feber, huvudvärk, trötthet och allvarlig
lunginflammation. Symtomen kan variera hos individer från milda till allvarliga (Jarrott m.fl.,
2022).

Förutom de ovan nämnda symtomen, kan Covid-19 också orsaka förändringar i lukt- och
smaksinnet tidigt i sjukdomen. Faktum är att det finns rapporter om att Covid-19 patienter
upplever dessa förändringar utan att de upplever andra sjukdomssymtom (Hajikhani m.fl.,
2020). Den rapporterade andelen av de som upplever detta varierar mellan olika studier. En
systematisk litteraturgenomgång fann att andelen påverkade sträckte sig mellan 19 och 73,6
procent (Santos m.fl., 2021). Återhämtningsperioden för förlorat lukt- och smaksinne efter en
Covid-19-infektion varierar mellan individer. De flesta patienter återfår normal funktion inom
sex månader efter insjuknandet, men patienter med allvarligare Covid-19-infektion är
överrepresenterade bland de som inte återhämtar sig inom sex månader och benämns som
postcovid-syndrom (Tan m.fl., 2022).

1.2 Postcovid
De flesta som insjuknar i Covid-19 tillfrisknar helt, men enligt forskning upplever cirka
10-20 procent av patienterna en rad olika symtom på kort och lång sikt efter tillfrisknande
(WHO, u.å.c). Dessa symtom kan uppstå direkt efter sjukdomen eller senare och kan variera
mellan vuxna och barn men också mellan olika individer (WHO, u.å.c). World health
organization har utvecklat en klinisk definition av post-Covid-19-syndromet, vilket innebär
att det uppstår ungefär tre månader efter en Covid-19 infektion och varar i minst två månader,
förutsatt att det inte finns någon annan förklaring till symtomen (WHO, u.å.d).

Post-Covid-19-syndrom, även känt som lång Covid, är en term som används för att beskriva
de långvariga symtomen som vissa personer upplever efter att ha återhämtat sig från
Covid-19 (Mahase, 2020). Men för att skilja det från en pågående Covid-19-infektion och för
att underlätta vid uppföljning, använder Socialstyrelsen termen "postcovid" för att klargöra
att det rör sig om efterverkningar av sjukdomen istället för en akut infektion (Socialstyrelsen,
2021). De vanligaste symtomen vid postcovid utöver de ovan nämnda är kognitiv
dysfunktion, såsom minnes- och koncentrationssvårigheter, psykisk ohälsa som kan visas i
form av depression, ångest, nedstämdhet, stress och posttraumatiskt stressyndrom (PTSD)
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(Socialstyrelsen, 2021). Dessa symtom, inklusive lukt- och smakstörningar, kan dessutom
påverka personens sociala liv och förmåga att utföra dagliga aktiviteter såsom arbete, ätande
och hushållssysslor (Turnic m.fl., 2022).

1.3 Lukt- och smaksinnet
Lukt- och smakstörningar har varit framträdande symtom vid Covid-19-infektion (Hajikhani
m.fl., 2020). För att förstå hur dessa störningar uppstår är det viktigt att ha en förståelse för
vad smak och lukt är samt hur sensoriska upplevelser skapas genom samverkan mellan smak,
lukt och trigeminuskanalerna (Hummel m.fl., 2012).

1.3.1 Luktsinnet
Luktsinnet spelar en viktig roll i vår kognition och kan associeras med starka minnen (Kostka
& Bitzenhofer, 2022). Lukt uppfattas via luktbulben och kan kännas på två sätt, dels genom
inandning via näsan, kallad orthonasal lukt och dels genom munnen, kallad retronasal lukt.
För illustration, se figur 1. Den orthonasala lukten ger information om omgivningen såsom
faror, födokällor och potentiellt lämpliga partners. Den retronasala lukten uppfattas vid
konsumtion av mat och dryck, där de flyktiga kemikalierna och aromerna når näshålan som
är ansvarig för att detektera och transducera doftmolekyler till nervsignaler. Detta ger
information om vad som snart kommer att sväljas och vad som tuggas i munhålan (Spence
m.fl., 2014; Hummel m.fl., 2012).

För att doftmolekylerna ska kunna stimulera de olfaktoriska receptorerna, måste de först
sprida ut sig genom slemhinnan på det olfaktoriska epitelet (Hummel m.fl., 2012). Det
olfaktoriska epitelet är beläget i taket av näshålan och är öppet för både inandningsluft och
utandningsluft genom näshålan när vi äter eller dricker. Det är känsligt för anatomiska
förändringar och kan påverka förmågan att känna igen lukter (Zhao m.fl., 2004). Det finns
ungefär 380 olfaktoriska receptorer i detta epitel. Receptorerna kan upptäcka olika doftämnen
och utsätts direkt för miljöfaktorer såsom temperatur, gifter och trauma (Hummel m.fl.,
2012). Detta kan vara en anledning till varför de olfaktoriska cellerna kontinuerligt
regenereras (Moulton, 1974).

1.3.2 Smaksinnet
Smak är den upplevelse som uppnås när smaklökarna på tungan och gommen registrerar
smakämnen. Smakämnen kan vara söta, sura, salta, beska eller umami. När smakämnen når
smaklökarna överförs nervsignaler från smakcellerna till hjärnan. Genom denna process kan
olika smaker uppfattas och urskiljas. Utöver smaklökarna finns även smakreceptorer i andra
delar av munnen, vilket gör att smakupplevelsen kan variera beroende på var maten eller
drycken befinner sig i munnen (Spence m.fl., 2014). Smak är en viktig faktor som påverkar
människors matval och konsumtion eftersom varje grundsmak har en unik roll i att informera
oss om matens näring och sammansättning (Gutierrez & Simon, 2021).
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Naturligt förekommande söta smakämnen ger signaler till organismerna om en lättillgänglig
energikälla och är därför förenade med positiva känslor (Gutierrez & Simon, 2021). På
liknande sätt ger fett signaler om en rik energikälla och människor känner en stark attraktion
till det och äter det med stor aptit. Mononatriumglutamat (MSG), som framkallar en smak
som kallas umami eller "delikat", kan härledas till aminosyror och är en annan viktig smak.
Smakreceptorer som uppfattar beskhet är kopplade till en negativ smakupplevelse, vilket
återspeglas i de aversiva ansiktsuttryck som människor visar när de upplever denna smak. En
syrlig smak är avgörande för att avgöra om ett livsmedel är moget och lämplig att konsumera.
Slutligen är salt en nödvändig näringskälla för att balansera elektrolyter i kroppen, där låga
koncentrationer ger en aptitretande smak medan höga koncentrationer är motbjudande
(Gutierrez & Simon, 2021).

1.4 Trigeminalsinnet
Den sensoriska upplevelsen av mat är inte bara beroende av dess smak och lukt, utan även av
dess konsistens, temperatur och de kemiska stimuli som maten ger upphov till. En viktig
aktör i detta är den trigeminala nerven, som överför information om temperatur, mekanisk
stimulering samt smärtsamma och svalkande förnimmelser till det centrala nervsystemet.
Detta kan till exempel vara upplevelser som skapas vid förändringar i temperaturen eller från
kemikalier som capsaicin och mentol (Gutierrez & Simon, 2021). Koldioxid är en annan
trigeminal stimulant som ger en luktfri känsla i näsan och orsakar den kittlande känslan vid
konsumtion av kolsyrat vatten eller champagne. När kryddor som chili eller senap
konsumeras, aktiveras det trigeminala systemet och resulterar i en varm eller brännande typ
av irritation (Spence m.fl., 2014).

Det oronasala trigeminala systemet spelar en central roll i vår uppfattning av matens smak
och ger oss möjlighet att uppleva kemiska stimuli på ett unikt sätt, vilket kallas chemesthesis.
Detta system reagerar på kemikalier i flyktig, flytande eller fast form via kemiskt känsliga
receptorer i somatosensoriska systemet. Signalerna från de olika kemiska systemen
interagerar sedan för att bilda en sammansatt perceptuell integration av smak, lukt,
chemesthesis1 och oral somatosensation2, inklusive matens textur och temperatur. Denna
helhetsupplevelse kallas för en smaksensation (Reed m.fl., 2021).

2Oral somatosensation är förmågan att känna fysiska sensationer i munnen och på läpparna
som beröring, temperatur och tryck. Det är vår förmåga att uppfatta och reagera på taktila
stimuli i det orala området (Reed m.fl., 2021).

1 Chemesthesis är känsligheten för kemiska stimuli i kroppen. Det handlar om att uppleva
brännande, kittlande, stickande eller svalkande känslor som svar på kemikalier (Reed m.fl.,
2021).
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Figur 1. Näshålans fysiologi och anatomi. Bildkälla: Jaime-Lara m.fl., 2022

1.5 Lukt- och smakstörningar
Lukt och smaksinnet har tilldelats tre olika funktioner, nämligen att fungera som en
varningssignal för fara, att underlätta mellanmänsklig kommunikation och att ha betydelse för
ätande och drickande. Dessa funktioner har betydelse för de upplevelser som personer med
nedsatt lukt- och smaksinne kan känna. Exempel på dessa upplevda känslor är minskad
förmåga att urskilja finare smaker, svårighet att känna igen en partners eller barns doft och
ökad risk för matförgiftning (Hummel m.fl., 2012).

1.5.1 Smakstörningar
Smakstörningar kan ha en betydande inverkan på individens förmåga att uppleva och uppfatta
smaker på ett normalt sätt. Den mest förekommande typen av smakstörningar i allmänhet är
dysgeusi, vilket påverkar cirka 34 procent av individerna med dessa störningar. Dysgeusi
orsakar nedsatt smakuppfattning och kan ge en obehaglig metallisk eller besk smak. Andra
former av smakstörningar inkluderar ageusi, en total förlust av smaksensation eller hypogeusi
som innebär en partiell förlust av smaksensation och hypergeusi som refererar till en ökad
smakkänslighet, se tabell 1 (Hummel m.fl., 2012).

När personer söker vård för lukt- och smakstörningar är det vanligt att de rapporterar en
förändring i luktuppfattningen snarare än i smakuppfattningen. Smakstörningar kan uppstå på
grund av en rad faktorer, såsom huvudtrauma, övre luftvägsinfektioner, exponering för giftiga
ämnen, mediciner och andra medicinska tillstånd. Det finns flera tester som används för att
bedöma smakförmågan. Detta kan vara tester för hela munnen eller regionala tester som
använder vanliga smakstimuli som socker, citronsyra, natriumklorid, koffein eller kinin
(Hummel m.fl., 2012).
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1.5.2 Luktstörningar
Luktstörningar kan förekomma av flera bakomliggande orsaker och brukar, utöver
luktstörningar orsakade av det naturliga åldrandet, delas in i medfödda eller förvärvade. De
vanligaste bakomliggande orsakerna till förvärvade luktstörningar är icke-inflammatoriska
luftvägssjukdomar och övre luftvägsinfektioner orsakade av virus. Luktstörningar delas
vanligen in i kvantitativa och kvalitativa. Kvantitativa luktstörningar innebär förlust eller
nedsatthet i luktförmågan. Normosmi är benämningen för ett normalt fungerande luktsinne
och anosmi är benämningen då luktförmågan är helt borta, medan hyposmi är ett nedsatt
luktsinne, se tabell 1. Parosmi och fantosmi går under kategorin kvalitativa luktstörningar där
parosmi är då dofter uppfattas annorlunda medan det vid fantosmi registreras dofter utan att
det finns en doftkälla. Parosmi ger vanligen upphov till obehagliga dofter (Hummel m.fl.,
2023).

Tabell 1. Olika former av lukt- och smakstörningar

Benämning Definition

Kvantitativa luktstörningar
Anosmi Luktförmågan är helt borta

Hyposmi Nedsatt luktförmåga

Kvalitativa luktstörningar
Parosmi Förvrängda dofter

Fantosmi Dofter registreras utan en doftkälla

Kvantitativa smakstörningar
Ageusi Smakförmågan är helt borta

Hypogeusi Nedsatt smakförmåga

Kvalitativa smakstörningar
Dysgeusi Förvrängda smaker

Hypergeusi Ökad smakkänslighet

Siffror för prevalensen av luktstörningar varierar då det finns olika mätmetoder för att
utvärdera luktsinnet. Kvalitativa luktstörningar förekommer hos ungefär 20 procent av
befolkningen. Förekomsten av anosmi är cirka fem procent. Det finns olika metoder för att
mäta luktförmågan där kvantitativa luktstörningar kan utvärderas med tre olika metoder. En
av mätmetoderna är självbedömning, som kan brista i precision men är enkel och
kostnadseffektiv. En annan metod är psykofysiska tester där diskrimineringstester används för
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att undersöka förmågan att urskilja dofter från varandra. Identifieringstester används för att
utvärdera förmågan att identifiera olika dofter. Elektrofysiologiska testmetoder är ytterligare

ett sätt att mäta luktförmågan. Däribland finns magnetresonanstomografi (MRT) vilket är ett
utbrett sätt att mäta den på. Ett ytterligare sätt att mäta luktförmågan objektivt är med hjälp av
“Olfactory event related potentials” (OERP). Detta är dock en tekniskt komplicerad metod
och är därav inte särskilt tillgänglig för användning (Hummel m.fl., 2023).

1.6 Lukt- och smakstörningar efter Covid-19 infektion
Störningar i lukt- och smaksinnet är ett av symtomen som förknippas med Covid-19
infektion. Upp till 80 procent av personer som drabbas av Covid-19 upplever detta (Hopkins
m.fl., 2021). Olika varianter av Covid-19 påverkar lukt- och smaksinnet i olika grad. De
personer som insjuknade under perioder då Omikron-varianten av SARS-Cov-19 var den
dominerande har inte i samma utsträckning fått störningar på lukt- och smaksinnet jämfört
med de som insjuknat tidigare (Boscolo-Rizzo m.fl., 2022; Tan m.fl., 2022).

Tidigare forskning tyder på att de bakomliggande mekanismerna för de lukt- och
smakstörningar som uppstår hos personer drabbade av Covid-19 är multifaktoriella. Vidare
skiljer sig dessa mekanismer mellan dem som har drabbats av lukt- och smakstörningar efter
Covid-19 infektion jämfört med de som har haft andra virusinfektioner. Hos de med Covid-19
verkar det vara just smaksinnets funktion som är påverkad och inte enbart luktsinnet som är
nedsatt (Risso m.fl., 2020).

Av de som får lukt- och smakstörningar under en Covid-19 infektion består problemen
långvarigt hos ungefär fem procent (Tan m.fl., 2022), men även siffror på tio procent
förekommer (Hopkins m.fl., 2021). Av de bestående lukt- och smakstörningar efter Covid-19
infektion förekommer nedsatt luktsinne (hyposmi), bortfall av luktsinne (anosmi), förvrängt
luktsinne (parosmi), luktsinne som uppfattar dofter som inte finns (fantosmi) samt nedsatt
smaksinne (hypogeusi), bortfall av smaksinne (ageusi) och förvrängt smaksinne (dysgeusi)
(Vaira m.fl., 2022).

Långvariga Covid-19 relaterade lukt- och smakstörningar verkar skilja sig åt i jämförelse med
långvariga lukt- och smakstörningar orsakade av andra virusinfektioner. Tidigare forskning
har visat att hos personer som haft Covid-19 var anosmi och ageusi inte lika vanligt som hos
den andra gruppen. Hos patienter som har dessa förändringar till följd av andra
virusinfektioner är medelåldern högre. Det verkar också finnas en skillnad hos
Covid-patienter baserat på om de enbart har lukt- och smakstörningar eller detta i samband
med andra symtom relaterade till postcovid. Postcovid-patienter med enbart lukt- och
smakstörningar hade i högre utsträckning parosmi och fantosmi (Stankevice m.fl., 2023).
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Att långvarigt förlora smakförmågan efter Covid 19 har i tidigare forskning förknippats med
depressionssymtom och kan även kvarstå då både infektionen och symtomen försvunnit.
Personer som lever med lukt- och smakstörningar efter Covid-19 kan uppleva att de blir
bemötta med oförståelse från omgivningen, både från vården såväl som från anhöriga om hur
mycket tillståndet påverkar dem (Burges Watson m.fl., 2021).

Parosmi är då luktsinnet är förvrängt. Hos personer med svår parosmi kan detta leda till att
vissa lukter framkallar både illamående och kräkningar. Exempel på livsmedel som kan
utlösa parosmi-lukterna är kaffe, lök och kött. De förvrängda dofterna har i tidigare forskning
beskrivits som bland annat som rutten, kemisk eller bränd. Att beskriva de förändrade
dofterna kan för vissa vara svårt, men känslan av äckel uttrycks frekvent gällande de
förvridna lukterna (Parker m.fl., 2022). Störningar i luktsinnet har i och med Covid-19
pandemin uppmärksammats, även om det tidigare förekom av andra anledningar (Parker
m.fl., 2022).

1.7 Hur lukt- och smakstörningar påverkar ätandet, vardagen och det sociala
livet
Hur lukt- och smakstörningar visar sig kan skilja sig mellan olika individer. Även på vilket
sätt den drabbade påverkas av dem skiljer sig från person till person (Nordin & Brämersson,
2008). Själva handlingen att äta tillsammans med andra människor, på engelska
commensality, är viktig för många människor världen (Jönsson m.fl., 2021). Patienter med
lukt- och smakstörningar beskriver, efter att ha genomgått cancerbehandling, hur den
förändrade förmågan att dela måltidsstunder med andra människor var något som sörjdes när
det inte längre fungerade som tidigare (Nordin & Brämersson, 2008). Förutom själva ätandet
kan också förmågan att förbereda och tillaga mat påverkas vilket har rapporterats hos 49 till
73 procent av patienter med lukt och smakstörningar (Croy m.fl., 2014). Vidare, kan
förändringarna påverka den sociala identiteten, särskilt för någon som tidigare haft stort
intresse för mat (Burges Watson m.fl., 2021). Då det sociala livet påverkas hos personer med
lukt- och smakstörningar kan det emotionella livet försämras och mat kan vara förknippat
med en känsla av sorg, frustration, ledsamhet och oro. (Nordin & Brämersson, 2008).

Kvantitativa luktstörningar har hos drabbade personer visat sig påverka livskvaliteten och
leda till depression och förändringar i humöret. Hos denna grupp har känslan av utsatthet
observerats och detta kopplat till exempelvis minskad förmåga att känna lukten av brandrök
eller odören av gammal mat. Även det sociala livet har hos denna grupp observerats påverka
både relationer till kollegor, vänner och kärlekspartner (Nordin & Brämersson, 2008).

De kvalitativa luktstörningarna skiljer sig åt då parosmi tenderar att vara konstant närvarande
medans närvaron av fantosmi fluktuerar. Det är för dessa luktstörningar sällsynt att
behandlingar är effektiva. Parosmi och fantosmi kan vara långvariga och kan påverka de
drabbades mentala hälsa samt livskvalitet negativt (Philpott m.fl., 2021).
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1.8 Maten och ätandets roll för personer med lukt- och smakstörningar efter
Covid-19
Tidigare forskning har visat att de långvariga lukt- och smakstörningar som är kopplade till
Covid-19 infektion påverkar de drabbade negativt. Detta kan ske både direkt men även
indirekt då matvanorna kan förändras och på så vis leda till sämre hälsa och livskvalitet
(Lopez-Leon m.fl., 2021; Risso m.fl., 2020 & Vaira m.fl., 2022). Att under lång tid inte ha
ett normalt fungerande lukt- och smaksinne kan leda till social isolering, ätstörningar och
depression (Vaira m.fl., 2022). Då förmågan att äta och njuta av mat på samma sätt som
tidigare försvinner, kan detta leda till att ett flertal livsmedel undviks. Detta kan i sin tur
resultera i depression och ångest (Risso m.fl., 2020).

Aptiten hos personer med långvariga lukt- och smakstörningar kan påverkas i båda riktningar
där en del har beskrivit hur aptiten minskat (Burges Watson m.fl., 2021; Chabaan m.fl., 2021;
Høier m.fl., 2021). Att inte känna tillfredsställelse efter att ha ätit har rapporterats hänga
samman med den minskade lusten att äta hos dessa personer (Chabaan m.fl., 2021). Då den
hedoniska aspekten av ätandet gått förlorad kan detta leda till ett lägre födointag (Burges
Watson m.fl., 2021; Høier m.fl., 2021). Andra uttrycker hur de inte längre väljer mat utifrån
smaken och därmed, i vissa fall, äter mindre, mer ensidigt eller mer hälsosamt än innan
(Burges Watson m.fl., 2021).

För den som har parosmi kan bredden av mat som tolereras smalna av, vilket då leder till en
ensidig kosthållning som kan resultera i viktnedgång eller viktökning beroende på vilken
sorts livsmedel som kan tolereras. Att upprätthålla ett adekvat proteininnehåll kan bli svårare
då vanliga proteinkällor såsom kött och ägg utmärkt sig särskilt som livsmedel vilka personer
med parosmi ofta finner motbjudande, även om detta kan vara individuellt (Parker m.fl.,
2022).

Av de personer som äter mer till följd av lukt- och smakstörningar förklaras det av att intaget
ökas i försök att känna av tillfredsställelse som inte kan uppnås (Burges Watson m.fl., 2021;
Høier m.fl., 2021). Matvalen vid lukt- och smakstörningar kan för vissa präglas av att söka
sälta, sötma eller hetta (från chemestesis) samt att fokusera på textur i frånvaro av
smaksensationer, vilket av personerna själva beskrivs leda till mindre hälsosamma matvanor
(Turner & Rogers, 2022). En del beskriver hur de konsumerar mer processad mat (Burges
Watson m.fl., 2021).

Tidigare har personer med anosmi kopplat till Covid-19 vittnat om hur matlagningen
påverkas av att inte längre känna doften av maten som lagas, och inte längre fungerade som
en aptitstimulant (Turner & Rogers, 2022). Aktiviteter kopplade till mat och ätande kan också
påverkas. Att delta i måltider med andra eller att laga mat till sin familj kan bli svårt (Burges
Watson m.fl., 2021; Khatri, 2022). En del personer tenderar att fokusera mer på
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måltidssällskapet än maten (Høier m.fl., 2021; Turner & Rogers, 2022) men även här kan det
bli problematiskt att äta med andra då matron kan påverkas av andra människors ljud och
dofter. Detta kan då leda till att vissa individer föredrar att äta själva, i lugn och ro, för att
koncentrera sig på att förnimma den lilla smak eller doft de kan uppfatta från maten (Høier
m.fl., 2021). Det har observerats hur personer med parosmi inte längre kan socialisera och äta
på restaurang på samma sätt som tidigare (Parker m.fl., 2022).

Prognosen för återhämtning från luktstörningar skiljer sig mellan individer baserat på olika
bakomliggande faktorer. Chansen att spontant återhämta sig från förlorad luktförmåga blir
lägre då längre tid har passerat. Hos de individer som haft luktförlust i 18 månader blir enbart
cirka 30 procent bättre inom 12 månader. Det finns få behandlingsalternativ för personer med
postvirala luktstörningar och luktträning är i dagsläget det vanligaste alternativet. Flera andra
behandlingsalternativ har studerats men där är evidensen bristfällig (Hummel m.fl., 2023).
När det gäller smakstörningar har olika behandlingsalternativ studerats men antalet kliniska
prövningar är för få och evidensen är otillräcklig (Hummel m.fl., 2012).

1.9 Att öka förståelsen för lukt- och smakstörningar med hjälp av internetforum
Även om det finns ett ökat erkännande av långtidseffekter av Covid-19, förbises fortfarande
förändringar i smak, lukt och chemesthesis ofta av hälso- och sjukvårdspersonal. Som ett
resultat av denna relativa försummelse av lukt- och smakstörningar söker många människor
hjälp och stöd utanför den medicinska sfären (Burges Watson m.fl., 2021). Tidigare forskning
talar för att personer med lukt- och smakstörningar efter Covid-19 upplever ett påtagligt
lidande och att söka stöd på internet har varit ett av sätten att hantera detta (Neuman m.fl.,
2023).

Tidigare studier (Chabaan m.fl., 2021; Høier m.fl., 2021; Parker m.fl., 2022; Turner &
Rogers, 2022) har använt sociala medier för att rekrytera studiedeltagare. Forskning på lukt-
och smakstörningar efter Covid-19 har även gjorts baserade på Facebook-inlägg i grupper
skapade för ändamålet (Burges Watson m.fl., 2021; Parker m.fl., 2021). Detta har visat hur
internetforum kan utgöra en plats för människor att dela med sig av sina erfarenheter och
diskutera hur det är att leva med lukt- och smakstörningar efter Covid-19, samt hur det kan
användas som empiriskt material.

I skrivande stund har över tre år passerat sedan utbrottet av Covid-19. Enligt Neuman m.fl.
(2023) behöver hälso- och sjukvårdspersonal vara införstådda att detta kan vara ett permanent
tillstånd. I väntan på effektiva behandlingsmetoder är det viktigt att undersöka och öka
förståelsen för hur lukt- och smakstörningar efter Covid-19 påverkar de drabbade (Neuman
m.fl., 2023). Att förstå individers upplevelser av lukt- och smakstörningar efter Covid-19 kan
vara av betydelse för att förbättra vården och stödet för de drabbade. Genom att undersöka de
erfarenheter och känslor som delas i internetforum kan det bidra till att öka förståelsen för hur
detta påverkar människor på individuell nivå.
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2 Syfte och frågeställning
Syftet med denna studie är att analysera upplevelser som berör hantering av lukt- och
smakstörningar genom att utforska inlägg och kommentarer av en grupp individer med post
Covid-19 i ett internetforum. Vidare vill vi utforska hur lukt- och smakstörningar har
påverkat individernas liv.

1. Vilka konsekvenser och utmaningar uppstår vid lukt- och/eller smakstörningar efter
Covid-19 infektion relaterat till mat, ätande samt det sociala livet?

2. Vilka beteendeförändringar och strategier har individer använt sig av för att hantera
dessa störningar?

3 Metod
3.1 Kvalitativ metod
Diskussionsgruppen i det internetforum som använts för analys i denna uppsats skulle kunna
ses som ett samhälleligt fenomen, där individer interagerar med varandra och där författarna
använder dokument som de har producerat för att försöka förstå deras upplevelser.

Ett samhälleligt fenomen påverkar eller uppstår inom ett samhälle eller en grupp av
människor. Det formar relationerna människor emellan samt vilka roller eller positioner de
antar. När samhälleliga fenomen ska undersökas kan detta göras på olika sätt. Ett samhälleligt
fenomen kan vara exempelvis institutioner och grupper och för att studera dessa kan man
fråga, observera eller studera olika former av text- och bildmaterial. Samhället kan studeras
med både kvalitativa och kvantitativa metoder. Det som främst skiljer dem åt är sättet att
samla in och bearbeta datamaterialet samt vilken roll forskaren antar (Ahrne & Svensson,
2015).

Ahrne & Svensson (2015) definierar kvalitativ forskning som ett paraplybegrepp för
forskningsmetoder som baseras på intervjuer, observationer och textmaterial. Dessa ska
främst vara framtagna i syfte att analyseras med hjälp av kvalitativa analysmetoder, även om
ett datamaterial kan analyseras både kvalitativt och kvantitativt. Material från en intervju kan
exempelvis analyseras kvalitativt då forskaren vill se vilka ord som används, men också
kvantitativt för att mäta hur många gånger ett särskilt ord används. Till skillnad från
kvantitativa data, sådant som går att mäta i exempelvis frekvens, mängd, antal eller skillnad,
kan kvalitativ empiri vara sådant som är mer vagt, exempelvis känslor och upplevelser.
Den kvalitativa forskningsprocessen kan anses vara mer flexibel eftersom att
forskningsdesignen kan ändras beroende på vad som uppkommer under datainsamlingen
(Ahrne & Svensson, 2015). Då denna studie ämnar undersöka människors upplevelser anses
kvalitativ metod vara lämpligt då detta är svårt att mäta, det vill säga kvantifiera. Den flexibla
forskningsdesignen kan även anses lämplig då själva fältarbetet, datainsamlingen på
internetforumet, kan styra forskningsdesignen.
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3.2 Metodval
I den tidiga användningen av forskning online handlade det främst om intervjuer
administrerade på internet. Internetanvändningen har skiftat och idag är det allt fler
människor som använder sig av diskussionsforum på nätet. Detta har möjliggjort för den
moderna forskaren att använda sig av empiriskt material insamlat från dessa forum (Bryman,
2018). Att använda internet i forskning möjliggör till ett lättillgängligt empiriskt material som
trots detta inte helt sonika kan användas hur som helst. Text- och bildmaterial som publiceras
på nätet skiljer sig från exempelvis intervjutranskriptioner som framtagits i syfte att forskas
på, vilket oftast inte är fallet med materialet från internet. Internet kan beskrivas som en plats
där gränser suddas ut och människor kan mötas oavsett geografiskt eller socialt avstånd. Det
är även möjligt att se tillbaka i tiden genom att utforska de konversationer som ägt rum
tidigare eftersom de är arkiverade i text (Berg, 2015).

3.3 Urval
Den data som analyseras i denna studie består av inlägg och kommentarer som publicerats av
medlemmar i ett internetforum som riktar sig till personer med lukt- och smakstörningar efter
Covid-19. Internetforumet ger oss tillgång till en riklig mängd information och perspektiv,
vilket motiverar valet av denna källa. Dessutom är internetforumet känt för att vara en
plattform där människor delar sina erfarenheter och perspektiv öppet, vilket gör det till en
lämplig datakälla för denna typ av studie.

Datamaterialet samlades in från en sluten svensk grupp på ett internetforum med drygt 2000
medlemmar. Textmaterialet som användes till analysen var inlägg och kommentarer
publicerade av 244 användarkonton. Enbart medlemmar i gruppen kan se och interagera med
inläggen i gruppen. Det valda internetforumet har en gruppfunktion där personer kan samlas
och diskutera frågor som rör gruppens syfte. I den aktuella diskussionsgruppen finns
möjligheten att publicera inlägg anonymt. Användningen av funktionen observerades dock
enbart en gång under den tidsperiod (1-1-2022 t.o.m. 3-4-2023) då de inkluderade inläggen
publicerats. Tidsperioden begränsades av faktumet att det till följd av tekniska problem inte
var möjligt att bläddra ner längre i diskussionsgruppen på internetforumet än till slutet av år
2021.

Genom att välja en tidsperiod som sträcker sig ungefär två år efter utbrottet av Covid-19 bör
risken vara mindre att deltagarnas upplevelser ska vara alltför påverkade av de
pandemirestriktioner och följande social isolering som präglade år 2020 och 2021. Eftersom
att det också verkar vara de tidigare varianterna av SARS-Cov-2 som i största utsträckning
påverkat lukt- och smaksinnet skulle detta i teorin kunna betyda att de personer som är
medlemmar i diskussionsgruppen haft sina symtom under en längre tidsperiod, även om detta
inte är något vi undersökt närmare. Detta skulle även kunna reducera möjligheten att lukt-
och smakstörningar under den akuta fasen av Covid-19 av misstag får utrymme i analysen.
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Genom att undersöka upplevelser från år 2022 och en bit in på år 2023 skulle detta även
kunna bidra till att individerna fått tillräckligt med tid att bearbeta och reflektera över sina
upplevelser med lukt- och smakstörningar. Efter att ha tillfrisknat från sjukdomen kan det ta
tid för personer att identifiera och artikulera de specifika utmaningar och konsekvenser de
möter i samband med smak- och luktsinnet. Genom att ge tillräckligt med tid för uttryckande
av känslor och erfarenheter kan forskningen få en mer omfattande och djupgående förståelse
för hur lukt- och smakstörningar påverkar individernas liv på lång sikt efter Covid-19.

Inläggen på internetforumet sparades genom att ta skärmavbildningar på de inlägg som
uppfyllde inklusionskriterierna: inlägg rörande egna upplevelser skrivna av personer med
långvariga lukt- och smakstörningar, det vill säga de som kvarstår då den akuta infektionen
läkt ut. Exklusionskriterier: inlägg rörande annat än egna upplevelser, symtom och
upplevelser kopplat till akut Covid-19 infektion, inlägg där personen nämner att de har annan
sjukdom som kan påverka lukt- och smaksinnet eller är gravid samt inlägg rörande enbart
andra symtom på postcovid som inte är relaterat till lukt- och smaksinnet.

3.4 Tillvägagångssätt
För att minimera risken att förbigå inlägg, sorterades de i kronologisk ordning genom att visa
nya inlägg högst upp på sidan. Inlägg som passade inom ramen för de uppsatta inklusions-
och exklusionskriterier för studien sparades genom skärmavbildning och importerades till
programmet Google presentation. Detta för att få en överblick av och möjliggöra att enkelt
ändra ordningsföljden av datamaterialet. Datainsamlingen gjordes mellan den 28 mars och
den 5 april 2023. Läsning av materialet påbörjades under datainsamlingen.

3.5 Analys
Syftet med denna studie är att utforska individers erfarenheter av lukt- och smakstörningar
efter Covid-19 för att identifiera hur dessa störningar påverkar människors liv samt hur de
hanteras. För att uppnå detta syfte har tematisk innehållsanalys tillämpats för att analysera
inlägg och kommentarer i en diskussionsgrupp som fokuserar på diskussioner kring lukt- och
smakstörningar efter Covid-19.

Enligt Braun och Clarke (2006) finns det två huvudsakliga angreppssätt för att analysera data:
deduktiv och induktiv metod. Deduktiv metod innebär att forskaren utvecklar hypoteser eller
teorier innan datainsamlingen och sedan testar dessa med hjälp av data. Induktiv metod
innebär å andra sidan att forskaren utgår från datainsamlingen och identifierar mönster och
teman baserat på insamlade data. I denna studie valdes den induktiva metoden för att
möjliggöra en djupgående analys av individernas erfarenheter av lukt- och smakstörningar
efter Covid-19. Genom att använda denna metod kunde forskarna vara öppna för oväntade
resultat och upptäckter som kan bidra till en mer detaljerad förståelse av fenomenet (Braun &
Clarke, 2006).
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En tematisk analys, enligt Braun & Clarke (2006), består av sex faser som forskaren behöver
följa noga. Första fasen handlar om att bekanta sig med datainsamlingen genom att läsa
igenom inlägg och kommentarer flera gånger efter dokumentationen. I den andra fasen
genererades initiala koder genom att dela upp de olika koderna och sortera informationen
som skulle användas i studien. De relevanta och intressanta inläggen och kommentarerna
markerades genom att ta skärmdumpar och samla dem på ett dokument. I den tredje fasen av
tematisk analys fokuserade forskarna på att analysera koderna och undersöka möjligheterna
att kombinera dem för att skapa ett övergripande tema. Genom att bearbeta koderna

identifierades olika teman som kunde besvara forskningsfrågor. I fas fyra var syftet att få en
överblick över de olika teman som hade uppstått, och sedan utvärderades dessa för att
bestämma vilka som passade ihop. I den femte fasen definierades och namngavs de slutgiltiga
teman i relation till studiens frågeställningar. Efter att ha följt de fem första faserna i
processen, inleddes den sista fasen som innebär att påbörja skrivandet (Braun & Clarke,
2006). För ett exempel på hur analysprocessen fortlöpte i denna studie, se tabell 2.

Tabell 2. Exempel på analysprocessen

Citat Kod Tema

“Har funderat på att ta kontakt
med en psykolog för att jag

känner att parosmi hämmar mig
väldigt mycket i sociala
sammanhang då jag får

ångest/stresspåslag och jag vet
inte hur jag ska tackla det”

Ta kontakt
med psykolog

Ångest
Stresspåslag

Fysiska och psykiska
konsekvenser

3.6 Etiska överväganden
Att dra gränsen för vad som är privat eller offentligt på internet är omdiskuterat. Det finns
fyra kriterier som bör uppfyllas för att texter från internet anses lämpliga att använda i
forskning utan att studiedeltagarnas givit sitt samtycke. De fyra punkterna är att

● “informationen arkiveras på ett offentligt sätt och är lättillgänglig,
● det inte krävs något lösenord för att komma åt informationen,
● materialet inte är av känslig information
● ingen policy och inga regler som finns formulerade på sajten förbjuder användning

av materialet” (Bryman, 2018, s.188).
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För att komma åt det material som varit föremål i denna studie krävs ett konto på
internetforumet. Inget lösenord krävs för att komma åt informationen men ett medlemskap i
den aktuella gruppen krävs för att kunna läsa inläggen. Gruppen finns att hitta för
allmänheten och vem som helst med ett användarkonto kan ansöka om medlemskap.
Personuppgifter som kan leda till identifiering av deltagarna, som exempelvis kön, ålder,
bostadsort eller yrke, har uteslutits från analysen. Det aktuella diskussionsforumet har heller
ingen policy eller regler rörande användning av materialet som publiceras.

Enligt artikel 4 i dataskyddsförordningen, General Data Protection Regulation (GDPR) är
personuppgifter sådan information som antingen direkt eller indirekt kan kopplas till en
enskild levande person exempelvis namn, adress eller onlineidentifikationer (till exempel
e-postadress). Enligt artikel 9 i (GDPR) är bearbetning av känsliga personuppgifter,
exempelvis uppgifter rörande en persons hälsotillstånd, förbjudet. Endast i de fall som räknas
upp i artikeln är det tillåtet. Sådana personuppgifter ska behandlas med extra försiktighet för
att skydda individens integritet och säkerhet. För att skydda deltagarnas integritet har därför
all form av information som kan härledas till de enskilda individerna uteslutits och de
hälsouppgifter som insamlats kan inte spåras till en enskild person.

Att värna om den personliga integriteten är inom all forskning av största vikt. I jämförelser
med mer traditionella forskningsmetoder, som till exempel intervjustudier, är det med data
insamlat från internet komplicerat att uppfylla kravet för informerat samtycke (Bryman,
2018).Den aktuella diskussionsgruppen administreras och modereras av två personer.
Samtycke inhämtades från en av moderatorerna via e-mail, se bilaga 1. De insamlade
inläggen raderas från författarnas datorer och mobiltelefoner då uppsatsen är publicerad och
är enbart tillgänglig för författarna samt handledare.

3.7 Narrativ litteraturgenomgång
En narrativ litteraturgenomgång ger en överblick av vad som redan är studerat och känt inom
ämnet (Bryman, 2018). Detta genomfördes i den inledande fasen av denna studie.
Databaserna PubMed och Researchgate användes för att söka relevant litteratur och
sökningar formulerades i olika kombinationer med Mesh-termerna eller sökning efter
innehåll i titel eller sammanfattning: Post-Acute COVID-19, Long Covid, Taste, Smell,
Nutrition, Quality of Life, olfactory, gustatory och life quality. Flera av artiklarna inhämtades
genom att läsa i referenslistan på andra studier, bland annat en scoping review av Neuman
m.fl. (2023). Även hemsidor för aktuella myndigheter och organisationer användes.
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4 Resultat
Från resultatet av analysen identifierades fem teman: Fysiska och psykiska konsekvenser,
Sociala konsekvenser, Råda bot på symtomen, Anpassningar efter symtomen och Uthärda
symtomen.

4.1 Fysiska och psykiska konsekvenser
Det här temat undersökte de fysiska och psykiska konsekvenserna av lukt- och
smakstörningar på individerna. Något som framträdde var berättelser om symtom på mental

ohälsa, där flera deltagare rapporterade att de upplevde förändringar i sitt psykiska
välbefinnande till följd av sina lukt- och smakstörningar. Ångest, stress, och depression var
vanliga uttryck för de påverkningar de upplevde i sociala sammanhang och i vardagen.
Många av dem sökte hjälp genom att konsultera en psykolog. En del av individerna försökte
hantera sina besvär genom att ta antidepressiva läkemedel.

" Har funderat på att ta kontakt med en psykolog för att jag känner att parosmin hämmar mig
väldigt mycket i sociala sammanhang då jag får ångest/stresspåslag och jag vet inte hur jag

ska tackla det."

Deltagarna hanterade fysiska konsekvenser som påverkade deras kroppsvikt. Ett fåtal nämnde
att de gick upp i vikt på grund av att de måste äta mer för att kompensera för den mindre
tillfredsställelse som kunde erhållas från mat. Det fanns dock andra som upplevde
viktminskning och undernäring till följd av otillräckligt matintag, frånvaro av näringsrik mat
och aptitlöshet. Dessa förändringar i kroppen kunde få konsekvenser för deltagarnas
självbild. Det framkom i resultatet att viktminskning rapporterades ofta, men detta ansågs inte
alltid vara ett hinder.

"Tvärtemot vad man skulle kunna tro har jag gått upp 10-15 kg under dessa år. Jag har märkt
att jag i början saknade att njuta av mat så jag åt mer (av vad jag kunde) för att i alla fall

vara mätt."

4.2 Sociala konsekvenser
Från deltagarnas citat framkom ett tema som fokuserade på de sociala konsekvenserna av
lukt- och smakstörningar, såsom förlust eller förändring av dessa sinnen. Många av
deltagarna uttryckte att svårigheten att uppfatta smaker och dofter hämmade deras deltagande
i gemensamma måltider och sociala aktiviteter. Deltagarna fann sig själva behöva undvika
obehagliga dofter och smaker, i situationer som involverade oaptitliga lukter av mat.

"Jobbigt som fan att inte kunna dricka kaffe, äta ute med ens vänner och familj."
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Att känna oförståelse från omgivningen var vanligt bland deltagarna och de uttryckte hur det
kunde vara svårt för personer i deras närhet att förstå i vilken utsträckning lukt- och
smakstörningarna påverkade dem. Deltagarna i studien uttryckte hur de fann stöd i andra
personer på internetforumet och kunde dela erfarenheter med varandra. De kände att få i
deras omgivning förstod deras situation och visade empati. Flera av deltagarna kände att de
bara kunde finna förståelse och stöd från dem som själva hade gått igenom liknande
utmaningar.

"Eller ät bara! Folk som absolut inte kan visa någon empati för fem öre eller alla uttröttande
frågor: har du fortfarande inte fått tillbaka smak och lukt, jo precis som jag förklarat tusen
gånger, parosmi förvrider smak- och luktsinnet. Samma fråga varje dag i lunchrummet… "

Att inte längre kunna njuta av mat och dryck eller känna andra dofter var för många av
deltagarna en källa till jobbiga känslor. De uttryckte sorg och ledsamhet över att inte känna
smaker och dofter på samma sätt som tidigare. Detta gällde både för de med kvantitativa och
kvalitativa störningar. Att inte känna doften av nära och kära eller doft och smak av något de
tidigare tyckt om uttrycktes ge upphov till känslor som exempelvis saknad och ledsamhet.

"Längtar fortfarande efter att känna doften av mina barn."

Deltagarna berättade hur deras lukt- och smakstörningar påverkade deras relationer och hur
det blev svårt att vara nära andra människor som ätit något illaluktande. Flera deltagare
beskriver hur de påverkades av när personer i deras omgivning ätit något illaluktande och hur
detta gjorde att de efteråt tog fysiskt avstånd från dem.

"Min man kan inte äta vitlök ute för det luktar verkligen såååå intensivt att jag mår extremt
dåligt av lukten. Luktar i hela hemmet (han får sova i gästrummet den natten)."

4.3 Råda bot på symtomen
Temat Råda bot på symtomen baseras på det som deltagarna beskrev sig göra i syfte att
försöka lindra eller tillfriskna från långvariga lukt- och smakstörningar. I temat identifierades
att flera deltagare beskrev hur de använt mer än en metod. Flera av inläggen beskrev hur
deltagarna tillämpat luktträning. Huruvida luktträningen var strukturerad eller ej framgick
inte alltid. Att luktträna beskrevs även i flera fall vara rekommendationer utfärdade av
vården. Upplevelserna kring luktträningen varierade där en del personer med långvariga
symtom inte upplevde att det ledde till förbättring.

Andra beskrev hur de tidigare lukttränade regelbundet men sedan slutade då de inte upplevde
att det gav resultat. Andra berättade hur de gjorde nya försök med luktträning samtidigt som
de inte kände av någon förbättring. En del av personerna beskrev hur de tillämpade
smakträning. Ett angreppssätt för smakträning var att upprepade gånger provsmaka livsmedel
med förvrängd smak i små mängder. Det var vanligt att de deltagare som smaktränade gjorde
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detta genom att smakträna på sådana livsmedel som smakade illa, men inte värst, då detta
blev mer tolererbart.

"Jag lukttränade lite men orkade inte hålla på 15 minuter på morgonen och 15 minuter på
kvällen, märkte ingen förbättring."

Att använda kosttillskott i syfte att återfå lukt och smak ter sig vara utbrett bland
gruppmedlemmarna. Av de kosttillskott deltagarna testat fanns C-vitamin, D-vitamin, zink,

magnesium, Omega-3, Chlorella och Alfa-liponsyra (ALA). Berättelserna kring huruvida
kosttillskotten upplevdes ge effekt eller inte varierade hos deltagarna. Några av deltagarna
kände sig inte säkra på om kosttillskotten hade haft någon effekt men upplevde en förbättring
efter att ha använt sig av dem. Det fanns även andra, alternativa behandlingsmetoder som

deltagarna berättade att de hade tillämpat men detta var inte utbrett på samma sätt som
användningen av kosttillskott.

"Testat allt möjligt: zink, magnesium, Omega-3, Chlorella och luktträning. Tycker inget har
hjälpt."

Några av användarna på internetforumet beskrev hur de använt sig av läkemedel, både
receptbelagda och receptfria sådana. De berättade hur de använt nässpray, näsolja och
allergitabletter i syfte att återfå luktsinnets normala funktion. Huruvida läkemedlen upplevdes
ha en positiv effekt eller inte varierade. Efter kontakt med vården hade några av dem fått
nässprayen Teofyllin förskriven. Upplevelserna av att använda Teofyllin berättade hur
deltagarna inte kände av någon förbättring och att några fått biverkningar i form av lokal
irritation och hur det bildades sårskorpor i näshålan.

"Jag fick komma till ÖNH på [sjukhus] i våras och läkaren där sa att jag skulle börja med tre
månader kortisonnässpray (dymista). Efter det skulle vi “titta efter andra alternativ om det
inte hjälper”. Det framgick inte vad det var för alternativ. Men jag har ju blivit lite bättre.
Dock inte någon dramatisk förändring så jag tror snarare att det kanske är tiden som gjort

mig bättre än sprayen."

Några av deltagarna beskrev hur de använde sig av näringsdryck för att kompensera det
otillräckliga näringsintaget från maten. Genom att arbeta med en dietist kunde de hitta en
näringsdryck som smakade acceptabelt och gav tillräckligt med energi. Ett flertal deltagare
beskrev hur det fungerade bra med näringsdryck.

"Fick hjälp av en dietist och vi hittade en näringsdryck med vaniljsmak som jag kunde få i
mig och då kunde jag få i mig energi och paniken att behöva äta släppte."
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4.4 Anpassningar efter symtomen
Att anpassa sig efter symtomen var en av de strategier deltagarna använde för att hantera sina
lukt- och smakstörningar. En vanlig strategi bland användarna på internetforumet var att
undvika livsmedel, i synnerhet för de personer där särskilda livsmedel fått en förvrängd och
oangenäm smak eller doft. Bland de livsmedel som efter sjukdomsdebut smakade förvrängt
och illa fanns exempelvis mejeriprodukter, kött, paprika, gurka och lök. Att äta mer hemlagad

mat för att undvika smakmässiga överraskningar och hålla sig till sådant som upplevdes
säkert var en utbredd strategi. Hos de personer där lukt- och smakstörningarna ledde till en
begränsad kosthållning var det i varierande grad där en del höll sig till ett fåtal livsmedel eller
maträtter medan andra hade en större bredd av mat som fungerade för dem med undantag för
ett fåtal livsmedel.

"För mig är det typ endast bröd och mjölk som funkar. Lever på bröd och mjölk morgon,
middag och kväll sedan maj förra året, då min parosmi blev rejält mycket sämre. Äter

visserligen glutenfritt bröd."

Att hitta nya livsmedel för att byta ut de illasmakande med var ett sätt för deltagarna att
anpassa sig efter symtomen. Ett sätt att anpassa matlagningen var att byta ut kött mot
vegetariska alternativ på grund av att köttet smakade förvrängt och illa. Några deltagare
berättade hur de, eftersom mejeriprodukter smakade illa, hade hittat andra alternativ såsom
växtbaserade havreprodukter. Vissa deltagare hade erfarit hur laktosfria mejeriprodukter
smakade bra men att laktosinnehållande mejeriprodukter inte gjorde det. Att använda starka
tillbehör för att maskera andra smaker beskrevs även vara ett sätt att anpassa mat som smakar
förvrängt.

"Har haft smak- och luktförändringar i över två år, allt med lök i har varit det värsta och
yoghurtprodukter. Upptäckte precis att jag kan äta flera laktosfria produkter och de har ingen

konstig bismak alls! "

Att anpassa matlagningen till följd av lukt- och smakstörningarna beskrevs vara ett sätt att
hantera vardagen. Att laga egen mat efter symtomen var också en strategi som beskrevs.
Exempel på detta sågs i inlägg där personer berättade hur de lagade mat utan de ingredienser
som upplevdes smaka värst. Även att äta mindre hel- eller halvfabrikat än innan
sjukdomsdebuten och istället laga mat från grunden var ett tillvägagångssätt för att hantera
ätande. Ofta nämndes hur färdigmat innehöll sådant som deltagarna undvek, exempelvis
lökpulver eller mejeriprodukter. Att äta kall istället för tillagad mat var en annan strategi som
en del personer upplevde vara lättare att äta då det luktade mindre.

"Blev sjuk mars år -20. Sedan dess köps inte så mycket halv- eller helfabrikat. Så mitt tips är
att börja laga mat från grunden, så slipper du så många tråkiga smakupplevelser."
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4.5 Uthärda symtomen
Att leva med lukt- och smakstörningar är en utmaning, och medlemmar i gruppen uttryckte
olika strategier för att uthärda sina symtom. Flera av deltagarna uttryckte att stöd från
gruppen spelade en viktig roll för dem. De uttryckte tacksamhet och uppskattning för den
gemenskap och styrka de kunde finna hos de andra medlemmarna. Att ha en stödjande grupp
av människor som förstod deras utmaningar och kunde erbjuda stöd och förståelse var ett sätt
att uthärda de utmaningar som lukt- och smakstörningar kan medföra.

"Kämpa på alla ni som lider där ute. Vi som vet vi vet hur det är. Andra fattar inte."

För att hantera sina svårigheter med smak och lukt använde vissa deltagare näsklämma under
måltider för att minska obehaget. Detta kunde göra att det gick att härda ut sådant som
smakade eller luktade förvrängt och illa.

"Jag har haft denna skiten i 1,5 år nu, får äta med näsklämma för att allt smakar pyton."

Ett annat sätt att uthärda situationen var att trots att maten smakade illa, helt enkelt tvinga sig
själv till att äta ändå för att upprätthålla tillräcklig näringstillförsel.

"Jag måste ju tvinga i mig mat även fast det smakar illa.."

En annan viktig aspekt var deltagarnas förmåga att vänja sig vid och acceptera sin situation.
Genom att ge sig själva tid och vara tålmodiga kunde de gradvis acceptera att lukt- och
smakstörningarna var en del av deras liv. Genom att fokusera på acceptans och att lära sig att
leva med tillståndet kunde de bättre hantera sina symtom och fortsätta sina liv. Att hitta andra
glädjeämnen än mat kunde också vara ett sätt att acceptera den nya vardagen.

"Man får lära sig att acceptera sitt tillstånd så tror jag livet blir lättare att hantera."
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5 Diskussion
Resultaten av denna studie visar att lukt- och smakstörningarna efter Covid-19 infektion kan
leda till såväl fysiska och psykiska som sociala konsekvenser och utmaningar.
Konsekvenserna och utmaningarna hanteras med hjälp av olika strategier och leder till olika
beteendeförändringar genom att på olika sätt råda bot på, anpassa sig efter eller uthärda
symtomen.

5.1 Resultatdiskussion
Resultatet visar hur flera aspekter i deltagarnas liv påverkas av lukt- och smakstörningar.
Detta kan leda till fysiska, psykiska och sociala konsekvenser och utmaningar. Det finns
enligt resultatet en antydan till att personer med lukt- och smakstörningar använder både
konventionella och okonventionella metoder för att hantera störningarna. Många av
deltagarna använder ett flertal metoder för att hantera lukt- och smakstörningarna medan
andra istället försöker uthärda och acceptera sin situation. Effekten av metoderna varierar och
för deltagarna är det inte alltid säkert huruvida de upplever att det hjälpt eller inte. Deltagarna
anpassar matlagningen och måltider efter de nya förutsättningarna men på olika sätt och i
olika utsträckning, eftersom det skiljer sig i vad varje individ kan äta. För en del av
användarna på internetforumet uppstår utmaningar i att uppnå ett tillräckligt näringsintag .

5.2 Fysiska konsekvenser
Lukt- och smakstörningar kan ha olika effekter på aptiten mellan individer (Burges Watson
m.fl., 2021; Chabaan m.fl.,2021; Høier m.fl., 2021). Detta var även fallet för deltagarna i
denna studie. Resultatet visar att deltagarnas aptit ofta antingen minskar eller ökar vilket i sin
tur kan leda till fysiska konsekvenser såsom viktminskning eller viktökning. En vanlig
rapporterad effekt var viktökning.

Dessa deltagare kände sig ofta tvungna att öka sitt matintag för att uppnå samma nivå av
tillfredsställelse från maten på grund av den minskade smaken och lukten. Detta
överensstämmer med tidigare forskning (Burges Watson m.fl., 2021; Høier m.fl., 2021). Som
observerat i denna studie samt i tidigare forskning (Burges Watson m.fl., 2021; Turner &
Rogers, 2022) kan personer med helt eller delvis nedsatt luktförmåga eller nedsatt
smakförmåga öka intaget av feta, salta och sockerhaltiga livsmedel. Detta eftersom
grundsmaker som socker och salt kan upptäckas av tungan.

Många individer med smakförvrängningar undviker livsmedel som smakar obehagligt vilket
kan leda till viktnedgång (Burges Watson m.fl., 2021; Parker m.fl., 2022) som i sin tur kan
påverka individens kognitiva och känslomässiga processer. Detta i sig kan resultera i nedsatt
aptit och engagemang i matrelaterade aktiviteter såsom matlagning (Burges Watson m.fl.,
2021). Flera av deltagarna i denna studie med både kvalitativa och kvantitativa lukt- och
smakstörningar berättade hur de hade sämre aptit och mådde sämre psykiskt.
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5.3 Psykiska och sociala konsekvenser
Som tidigare forskning framhåller (Philpott m.fl., 2021; Vaira m.fl., 2022; Socialstyrelsen,
2021) och resultaten av denna studie kan lukt- och smakstörningar få betydande
konsekvenser för den mentala hälsan. Dessa konsekvenser inkluderar ångest, stress,
depression och andra psykiska tillstånd. Deltagare som drabbas av dessa störningar upplevde
utmaningar i sina sociala sammanhang och vardagsliv. Det är inte ovanligt att de upplever
känslor av ångest, stress och nedstämdhet relaterade till de utmaningar de möter på grund av
sina lukt- och smakstörningar. Tidigare forskning (Turnic m.fl., 2022; Vaira m.fl., 2022) visar
även den att långvariga lukt- och smakstörningar kan påverka de drabbades sociala liv,
arbetsförmåga och dagliga aktiviteter, vilket kan resultera i social isolering, ätstörningar och
depression.

Utöver detta står individerna i denna studie med lukt- och smakstörningar inför en stor
utmaning att inte kunna njuta av mat och dryck i sociala situationer. Detta kan vara
demoraliserande och resultera i en stark känsla av avvikelse från socialt umgänge, vilket kan
leda till undvikande av att äta med andra och ute på restauranger eller på jobbet. Enligt
tidigare forskning (Risso m.fl., 2020; Nordin & Brämersson, 2008) kan förlusten av förmågan
att äta och njuta av mat på samma sätt som tidigare leda till undvikande av flera livsmedel,
vilket kan orsaka en begränsning av individens sociala interaktioner. Dessutom har
luktstörningar en negativ inverkan på livskvaliteten och därmed humöret, vilket i sin tur
påverkar det sociala livet och individens relationer.

Flera av deltagarna rapporterade att de försökt hantera sina symtom genom att ta kontakt med
en psykolog eller genom antidepressiva läkemedel på grund av att de mådde dåligt psykiskt.
Den typen av konsekvenser sträcker sig långt bortom det rent nutritionella och tidigare
forskning har visat att förlusten av ett normalt fungerande lukt- och smaksinne kan ha en
betydande psykosocial påverkan (Neuman m.fl., 2023). Personer med parosmi kan få svårt att
delta i måltidsrelaterade aktiviteter som matlagning, restaurangbesök eller att dela
måltidsstunder tillsammans med andra då de förvrängda dofterna blir för påtagliga (Parker
m.fl., 2022) vilket vissa av deltagarna i denna studie också uttryckte.

Då det för flera människor är viktigt att äta tillsammans med andra människor och känna den
gemenskap det kan medföra är det därför inte konstigt att det kan leda till känslor av saknad,
sorg och ledsamhet när detta inte fungerade som tidigare, vilket var något deltagarna i denna
studie uttryckte. Eftersom att luktsinnet även spelar en större roll än vad det har för ätandet,
till exempel i mellanmänskliga relationer (Croy m.fl., 2014) är det inte heller överraskande att
samma känslor uttrycks av deltagarna över att inte längre kunna känna doften av sin partner
eller sina barn.

Medvetenheten om omfattningen och allvaret i dessa bredare effekter är fortfarande bristfällig
inom psykologutbildningen enligt Burges Watson m.fl. (2021). Det är viktigt att personer som
drabbas av lukt- och smakstörningar erhåller adekvat stöd och intervention för att hantera och
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behandla de mentala utmaningarna som det kan medföra. Detta för att underlätta
återhämtning och främja en bättre psykisk hälsa hos de drabbade individerna.

Resultatet av uppsatsen visar att deltagarna möter utmaningar och blandade reaktioner från
sin omgivning. Flera av deltagarna lider av att andra har bristande förståelse för deras
tillstånd. Detta bekräftas av tidigare forskning (Burges Watson m.fl., 2021; Parker m.fl.,
2021) som har visat att individer med lukt och smakstörningar kan uppleva oförståelse från
omgivningen inklusive från deras anhöriga och vården. Detta kan vara anledningen till att
flera av deltagarna i denna studie sökte stöd och råd från den aktuella gruppen på
internetforumet, där de kunde finna gemenskap och dela erfarenheter med andra i liknande
situationer.

5.4 Strategier för att råda bot på symtomen
Då det i dagsläget inte finns någon känd behandlingsmetod som garanterar återhämtning för
personer med långvariga lukt- och smakstörningar kan detta, i kombination med en
desperation att förbättra sin situation, resultera i att de söker hjälp utanför vården. Resultatet
av denna studie visar att deltagarna diskuterar egna strategier utöver det vården har att
erbjuda. De utmaningar som lukt- och smakstörningar leder till i vardagen kan för många
vara svåra att hantera. Att lägga tid och pengar på behandlingar som inte fungerar skulle
kunna bli både kostsamt och leda till besvikelse för den drabbade.

De behandlingsmetoder för lukt- och smakstörningar som beforskats mest är ALA,
luktträning, teofyllin, zinksulfat, vitamin A, vitamin B12. De positiva resultat som visats i
tidigare forskning för supplementering med olika kosttillskott baseras, enligt Doty (2019), på
studier med bristande kvalitet. Enbart då konstaterad brist föreligger i starten av
interventionen har det visat sig ge effekt på lukt- och smakstörningar. Att använda
kosttillskott, vilket var vanligt förekommande bland deltagarna i denna studie, på egen hand i
syfte att råda bot på lukt- och smakstörningar kan därför vara problematiskt (Doty, 2019).

I dagsläget är det enbart luktträning som visat sig vara ett bra behandlingsalternativ för
långvariga luktstörningar till följd av en Covid-19 infektion, även om ett flertal andra
behandlingsmetoder prövats i kliniska studier (Hummel m.fl., 2023). Luktträning ställer krav
på att deltagaren tränar strukturerat och regelbundet vilket kan bli påfrestande för individen.
Att fortsätta med luktträning då det inte resulterar i märkbara förbättringar blir för många av
deltagarna besvärligt vilket leder till att de slutar. Andra personer beskriver hur de fortsätter
luktträna utan förbättring vilket också kan bli påfrestande. Att vända sig till andra
icke-evidensbaserade metoder skulle kunna medföra kostnader i både pengar och tid för den
drabbade men även medföra eventuella hälsorisker.
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5.5 Dietistens roll
Dietister har en mångsidig roll. En viktig del av dietistens roll är att ge individanpassade
kostråd och vägledning baserat på vetenskapliga riktlinjer och evidens. Dietister analyserar
individers kostvanor och hälsotillstånd för att skapa kostplaner som möter näringsmässiga
behov och främjar optimal hälsa. Genom detta kan de hjälpa till att hantera viktproblem i
olika situationer, inklusive lukt- och smakstörningar orsakade av Covid-19. Dietister bidrar
till att förbättra människors hälsa, livskvalitet och välbefinnande genom att erbjuda kostråd,
utbildning och hantering av kostrelaterade sjukdomar (Dietisternas riksförbund (DRF), u.å.).

Det framkom i resultatet av studien att vissa deltagare hade kontakt med dietist som hjälpte
dem att hantera de fysiska konsekvenserna av deras lukt- och smakstörningar. Några av
deltagarna fick hjälp med näringsdrycker som rekommenderades av dietist på grund av
viktnedgång. Deltagarna hävdade att näringsdryckerna hjälpte dem att förbättra deras
näringsintag.

Burges Watson m.fl. (2021) menar att forskning inom medicin och nutrition inte alltid har
undersökt de hinder som kan uppstå vid lukt- och smakstörningar. Den medicinska
litteraturen tenderar att se det som att de som drabbats av dessa störningar fortfarande har ett
tillräckligt näringsintag. Enligt deras egna studie framkommer dock att personer med lukt-
och smakstörningar inte får ett adekvat näringsintag och oftast upplever viktökning eller
viktnedgång. Detta var även fallet för deltagarna i denna studie. Här betonas vikten av att
dietister bör vara medvetna om hur dessa problem påverkar matval och näringsintag samt
hjälpa individer att göra livsmedelsval som täcker deras näringsbehov.

Baserat på resultaten i studien har deltagarna själva valt kosttillskott såsom C-vitamin,
D-vitamin, zink, magnesium, Omega-3, Chlorella och Alfa-liponsyra (ALA). I denna
situation kan dietister ge rådgivning om fördelar och nackdelar med olika kostalternativ samt
granska interaktioner mellan läkemedel och kosttillskott. Som dietist är det viktigt att vara
påläst om faktorer som kan påverka energi och näringsbehov. Samtidigt är det viktigt att ta
hänsyn till psykosociala och andra faktorer som kan påverka måltidssituationen. Samarbetet
mellan dietister och andra vårdgivare är avgörande. Enligt Dietisternas riksförbund (DRF,
u.å.) är det betydande i den nya situationen att dra lärdom av varandra genom samarbete med
olika professioner.

5.6 Metoddiskussion
Bryman (2018) pekar på fyra kriterier där en studies tillförlitlighet kan diskuteras. Dessa
kriterier är trovärdighet, pålitlighet, överförbarhet och möjlighet att bekräfta och validera
resultaten. Enligt Bryman (2018) är trovärdighet i en studie kopplat till sannolikheten att
resultaten är korrekta. I denna studie vill forskaren använda en varierad metodlitteratur och
följa korrekta metodologiska principer för att säkerställa trovärdigheten. Dessutom bör
forskaren beakta etiska aspekter som anonymitet, konfidentialitet och informationsamtycke,
vilket bidrar till att öka trovärdigheten.
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För att säkerställa pålitligheten ska forskaren noggrant redovisa hela forskningsprocessen
samt följa en stegvis metod som inkluderar dataanalysen och är inriktad på den induktiva
metoden, vilket är i linje med vad Braun och Clarke (2006) beskriver i sin artikel. Detta
tillvägagångssätt gör att det blir tydligt och lätt att följa hur forskaren ska genomföra analysen
och komma till de olika teman som forskaren vill identifiera. Arbetet ska även granskats av
handledaren och klasskamrater för att säkerställa pålitligheten.

Överförbarhet innebär att resultaten från en studie kan appliceras på andra sammanhang
(2018). Enligt Bryman (2018) kan det vara svårt att tillämpa studien i andra sammanhang om
forskaren enbart har fokuserat på en begränsad grupp individer. Överförbarheten i studien är
låg eftersom forskarna enbart har fokuserat på individuella upplevelser från ett specifikt
internetforum. För att öka överförbarheten skulle det vara gynnsamt om forskaren kunde
inkludera deltagare från olika bakgrunder och erfarenheter och därmed bredda urvalet.
Dessutom bör det noteras att urvalet är baserat på bekvämlighetsurval, vilket innebär att
forskaren har inkluderat deltagare som frivilligt deltar i forumet och är tillgängliga för
studien. Detta gör det utmanande att generalisera resultaten till andra sammanhang om de
bygger på en studie där deltagarna enbart hämtas från det specifika internetforumet. Vidare,
för att öka överförbarheten, bör forskaren också beakta möjligheten att styrka och konfirmera
resultaten genom att undvika påverkan av egna värderingar och har kontroll över
forskningsprocessen (Bryman, 2018). Resultaten från denna studie går inte att generalisera i
statistisk mening, men visar ändå hur flertalet fenomen som observerats här överensstämmer
med tidigare forskning på personer med lukt- och smakstörningar efter Covid-19.

Valet att använda en diskussionsgrupp för individer med lukt- och smakstörningar efter
Covid-19 infektion motiveras av syftet med denna studie, att analysera upplevelser vad gäller
hantering av lukt- och smakstörningar samt utforska hur det påverkar deras liv. Eftersom det
aktuella internetforumet har långt fler medlemmar än vad som rimligtvis skulle kunna
intervjuas inom de uppsatta tidsramarna på tio veckor, och en enkätundersökning inte är
lämpligt att använda sig av för att förstå sig på upplevelser, landade valet i att göra en
tematisk innehållsanalys av de publicerade inläggen i diskussionsgruppen. En nackdel med
denna typ av studie är frånvaron av möjligheten att som vid en intervju ställa följdfrågor till
studiedeltagarna. Datan baseras även på självrapportering vilket medför att det inte går att
veta hur allvarliga lukt- och smakstörningar deltagarna har mer än vad de själva beskriver.

Vid denna typ av undersökning möts forskaren av osäkerheter gällande deltagarnas identitet.
Möjligheten finns att en och samma person använder flera konton eller utger sig för att vara
någon den inte är. Även fastän det inte finns några skäl att tro det kan det heller inte avfärdas
helt. Vidare kan information som exempelvis deltagarnas ålder, kön, boendeort eller
utbildning fastställas. För att skydda deltagarnas integritet har författarna till denna uppsats
inte fördjupat sig i vilka deltagarna är eller samlat in någon form av information om
deltagarna mer än de inlägg de publicerat i det aktuella diskussionsforumet.
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Att inom samhällsvetenskaplig forskning använda sig av diskussionsforum på internet kan
motiveras av att de upplevelser som är kopplade till en sjukdomsbild inte påverkas av den
som ställer frågorna, samt att materialet inte kan användas för att besvara en lika stor bredd
av frågor (Bryman, 2018). Att använda sig av virtuella dokument från sociala medier eller
diskussionsforum online som data är nytt. Inlägg från sociala medier kan utgöra objekt för
både kvantitativ och kvalitativ analys. Då virtuella dokument används för analys kan
forskaren ha en dold eller en deltagande roll. Studier där forskaren deltar i online forumet kan
liknas vid etnografiska studier och kallas netnografi. Då tematisk analys tillämpas har
forskaren en frånvarande roll och deltar inte i diskussionen online. Att som forskare vara
närvarande men dold i diskussionsforum har både för- och nackdelar. Å ena sidan kan
forskaren få en verklig bild av den onlinemiljön som studeras, däremot kan etiska frågor
väckas (Bryman, 2018). I denna studie användes virtuella dokument från ett
diskussionsforum online för tematisk innehållsanalys.
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6 Slutsats
I dagsläget råder osäkerhet kring huruvida personer med långvariga lukt- och smakstörningar
efter Covid-19-infektion kommer att återhämta sig helt eller om tillståndet är permanent.
Tidigare forskning och resultatet från föreliggande studie har visat att långvariga lukt- och
smakstörningar kan få konsekvenser ur flera aspekter för den drabbades liv och vardag, både
fysiska, psykiska och sociala. En del av deltagarna som lider av lukt- och smakstörningar
efter Covid-19 försökte med alternativa metoder hantera sitt tillstånd, vilket kan vara både

kostsamt, både hälsomässigt och ekonomiskt. Många av deltagarna försökte hitta egna
strategier för att bemöta de utmaningar som lukt- och smakstörningar kan föra med sig. Detta
genom att anpassa sig efter sina begränsningar, göra förändringar i sina mat- och
livsmedelsval samt uthärda och råda bot på symtomen. Dessa strategier applicerades på
aktiviteter relaterat till mat, ätande samt det sociala livet. Ytterligare har vården erbjudit råd
och hjälp i form av luktträning och läkemedel.

Resultaten från denna studie tyder på att långvariga lukt- och smakstörningar kan få allvarliga
och oroande konsekvenser som leder till att den drabbade antingen får en ensidig eller
otillräcklig kosthållning medan vissa istället överkonsumerar energität mat. Detta kan följas
av oönskade viktförändringar vilket i sig kan innebära fysiska konsekvenser. Därmed är det
av stor vikt att fortsätta studera detta område och uppdatera kunskapen kring hur vården och
dietister kan hjälpa och stödja dessa personer. I denna relativt nya situation är det avgörande
att både vården och samhället vidtar åtgärder för att på bästa möjliga sätt ta itu med
patienternas behov och säkerställa en effektiv hantering av situationen.
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8 Bilaga 1
Samtycke från diskussionsgruppens administratör
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9 Bilaga 2
Arbetsfördelning:
Arbetet har fördelats jämnt mellan uppsatsförfattarna som under arbetets gång varit lika
delaktiga i samtliga delar, se Tabell 3. På handledningstillfällen har båda varit närvarande.

Tabell 3. Arbetsfördelning

Arbetsfördelning mellan Jessica och Mikaela

Planering av undersökningen och uppsatsarbetet 50/50

Litteratursökning 50/50

Datainsamling 50/50

Analys 50/50

Skrivandet av uppsatsen 50/50
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