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Znacenje nalaza bakterija roda Campylobacter u hrani
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Campylobacter spp.

Najces¢i uzrocnici akutnog bakterijskog gastroenteritisa ljudi

Broj slucajeva kampilobakterioze u 2008. i 2009. u EU (EFSA)

Godina Campylobacter spp. | Salmonella spp.
2008. 190.566 131.468
20009. 198.252 108.614

Slucajevi kampilobakterioze u 2011. u SAD-u (CDC)

Broj sluCajeva Broj hospitalizacija | Broj smrtnih
oboljevanja sluCajeva

845.024 (9%) 8.463 (15%) 76 (6%)







Campylobacter spp.
pokretni, gram-negativni, mikroaerofilni, spiralni, zavijeni ili Stapi¢i u obliku slova S

18 vrsta i 6 podvrsta
— kliniCka znacgajnost - termotolantni sojevi (T rasta > 30 - 45 °C)

» C. jejuni (90% humanih izolata) i C. coli

» C. larii C. upsaliensis - rijetko

Siroko rasprostranjeni (brza prilagodba - mutacijski potencijal)
— probavni trakt divljih i domacih zivotinja
— voda
— tlo
— zrak
— hrana za zivotinje

— insekti

— ljudi



Kulturelna izolacija C. jejuni iz hrane
izrazito zahtjevna jer su:

« prisutne Cesto u malom broju

« vecinom subletalno oSte¢ene postupcima pripreme
hrane (niski pH, T< 30 °C, isuSivanje, visoke konc. O,)

« U hrani uvelike prisutni i kompetitivni m.o

« vijabilno-nekulturabilni stadij - povoljni uvjeti 5

(probavni trakt ljudi) - bolest



zahtjevni uvjeti rasta

« optimalna T -42°C
* mikroaerofilna atmosfera (10% CO, /5% O, / 85% N,)

» C. jejuni - jedinstvena skupina patogena koji se prenose hranom,
a ne mogu rasti u hrani tijekom prerade i pohrane

sposobnost prezivljavanja - duzi vremenski period u razliCitom okoliSu

prezivljavanje znatno duze na:
e T+4°C:sobnaT
« T-20°C:-5°C
* smrznuta piletina : mikrobioloSko hraniliste ( T -20°C)



Prijenos Campylobacter spp.

glavni put prijenosa — hranom

alimentarne infekcije
* nedovoljno toplinski obradeno ili naknadno onecis¢eno meso peradi
* mlijeko — neprimjereno hladenje i toplinska obrada
* oneciScena voda za pice i led

kontaktne infekcije
* perad, goveda, svinje, ovce
» kuéni ljubimci
» psi (puppy infekcije), macke, ptice, kornjaCe i gusteri

* udio pojedinog izvora nejasan




Perad kao izvor bakterije Campylobacter jejuni

konzumacija mesa zarazene peradi vazan nacin zaraze ljudi

infektivha doza za perad: 35 stanica

« jata mogu biti istovremeno zarazena sa sojevima C. jejuni razliCitog genotipa
kao i uzorci mesa peradi

« dokazana istovremena infekcija ljudi s razliCitim genotipovima C. jejuni.



Perad kao izvor bakterije Campylobacter jejuni

postotak kontaminacije mesa peradi u rasponu od 10% do 100%

 pileca krila-najveca kontaminacija (koza)

« folikuli perja Stite mikroorganizme u nepovoljnim uvjetima?

% preklapanja genotipova iz peradi i ljudi razliCit u istrazivanjima
perad -izvor bakterija ili posrednik u prijenosu

Pretpostavke: ‘ e
* perad - izvor za ljude

* U prirodi zaseban rezervoar genotipova kao zajednicki izvor i za
perad i za ljude

* pojedini genotipovi bakterije C. jejuni potencijalno patogeniji za

ljude \‘




Kontrola Campylobacter spp.

Na razini farme:

najvaznija kontrolna mjera - sprjeCavanje ulaska i
prijenosa sa prijasnjih jata

osnovne biosigurnosne mjere za farme peradi zajedniCke za sve bioloSke opasnosti

« udaljenost od drugih peradarskih farmi, klaoniCkih objekata | dr. poznatih
izvora kontaminacije; programi kontrole stetnika 1 insekata;, oprema |
hranilista; vozila

organske kiseline i bakteriocini - obecavajuci aditivi u hrani ili vodi za kontrolu
kampilobaktera

Transport :
< stres - dovoljno prostora, bez oscilacija u T, viaznosti ili tlaku zraka
transportna vozila | prateca oprema - dezinficirati prije uporabe



Kontrola Campylobacter spp.
Klaonicka obrada i prerada
GHP, GMP i HACCP - postici Sto je moguce manje onecis¢enje trupova brojlera
pozitivna jata — procesuiranje odvojeno ili nakon negativnih (krizno oneciscenje)
CCFi |
« Surenje
« Cerupanje

* evisceracija

» ruptura crijeva i Sirenje fecesa - potrebno
* smanjenjem varijacija u veliCini Sarze tako da se ptice priblizne veliCine ob aduju
zajedno A

* pranje na klju€nim procesnim koracima




Kontrola Campylobacter spp.

Klaonicka obrada i prerada
dekontaminacijske mjere

« fizikalne
 zamrzavanje, povrSinsko zamrzavanje, toplinski tretman, ultrazvuk parom,
prskanje parom ili vrucom vodom, hladenje na zraku, zraCenje (gama ili
elektronske zrake), pulsno elektri€no polje, visoki hidrostatski tlak, pulsno svjetlo
» modificirana atmosfera s visokim postotkom kisika (70%)

 kemijske

 uranjanje ili prskanje (spraying) trupova kloriranom vodom (CIlO,),
zakiseljenim natrij kloritom, octenom te mlije¢nom kiselinom



Kontrola Campylobacter spp.

» C. jejuni osjetljiv na mnoge okoliSne nepovoljne uvjete - najCesci
uzro¢nik humanog gastroenteritisa i dalje?

» za ucinkovitu kontrolu ovog patogena u prehrambenom lancu potrebna

je visSe od jedne procesne mjere
» kombinacija blagih dekontaminacijskih tretmana i pohrana u suboptimalnim

uvjetima (modificirana atmosfera) - dobri rezultati

* najvece smanjenje broja stanica - inkubacija u O, bogatoj atmosferi,
zraku, zatim u mikroaerofilnim uvjetima i tek na kraju CO, bogatoj atmosferi

» prezivljavanje C. jejuni ovisno o prethodnom dekontaminacijskom tretmanu

LA tretirane kulture prezivjele duze od tretiranih s CIO,



Kontrola Campylobacter spp.

Pohrana, distribucija, rukovanje i priprema
rukovanje hranom: dobra higijenska praksa u domacinstvima
« unakrizno oneciscenje

* nedovoljna toplinska obrada
« srediSnja T 74 °C - 7 log smanjenje




Kontrola Campylobacter spp.

redovito i temeljito oprati ruke toplom vodom i sapunom:

nakon uporabe toaleta

e prije pripremanja i konzumiranja hrane

» nakon manipulacije sirovom hranom

» nakon kontakta s ku¢nim ljubimcima i drugim zivotinjama

* nakon mijenjanja djecjih pelena

Ervadtra L SRt
pedacas u bamanem ol
I il




Kontrola Campylobacter spp.

Upute HAH:

. temeljito prati radne povrSine, posude, uredaje i ruke nakon manipulacije s
mesom peradi, ambalazom ili tekuc¢inom od otapanja smrznute peradi

. prvo pripremiti jela koji se ne€¢e naknadno zagrijavati ili koja imaju nisku
kategoriju rizika (povrce ili salate), a zatim jela od mesa

. sprijeCiti mijeSanje sirove i gotove pripremljene hrane u kuhinji

* posebni pribor za sirovo i kuhano meso

. hranu dobro toplinski obraditi, odgovarajuce ti T (80°C)
* kuhati meso peradi dok ne bude potpuno bjelkaste boje

« sirovo mlijeko prokuhati prije konzumacije

. hranu konzumirati neposredno nakon pripreme

. ne piti vodu iz nepoznatih izvora




Rasprostranjenost potvrdenih epidemija u EU, prema mjestu nastanka,
2009. (EFSA)

Nepoznato - 15%

Privremeni cattering
(sajmovi, festivali) — 2,8%

Domacdinstva - 36,4%
Bolnice — 4,8%

Kantine ili pozvani cattering na
radnom mjestu — 4,9%

Skole i vrtiéi — 5,5%

Ostala mjesta -9,9% Restorani, kafici, klubovi, hoteli — 20,6%



Rasprostranjenost potvrdenih epidemija kampilobakterioze u EU,
prema mjestu nastanka, 2009. (EFSA)

Kantine ili pozvani cattering na

radnom mjestu N=16

Bolnice, N=1

Skole i vrti¢i, N=3

Domacinstva, N=7

Restorani, kafici, klubovi,
hoteli, N=4



Kampilobakterioza u ljudi

infektivha doza nije jasno odredena (<1000)
 osjetljivosti domacina
« stupanj stresiranosti m.o.

inkubacija
- do 10, obi¢no 2-5 dana

tijek raznolik (asimptomatski do vrlo teski)
* ovisi o stanju pacijenta a ne o uzrocCniku

« smrtni slu€ajevi rijetki (YOI)
najcesci simptomi
+ abdominalni gréevi i proljev, glavobolja, groznica, mucnina i/ili povracanje

* 0,1%—-neurolosSka ostecenja (Guillain-Barré i Miller Fisher sindrom), reaktivni artritis
+ komplikacije: bakterijemija, hepatitis, pankreatitis, pobacaj

vecinom spontano prolazi nakon 7-10 dana

bakterije se fecesom izlucuju i do 30 dana nakon prestanka simptoma



Kampilobakterioza u ljudi

Stvaranje epidemioloske slike otezano:

« epidemije rijetke, uglavnom sporadicni sluCajevi zaraze
 dugi period inkubacije

« vecinom blaga klinicka slika - mali broj prijavljenih
sluCajeva

* nedostatak Siroko primjenjive metode za identifikaciju |
determinaciju
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