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Campylobacter spp. u mesu peradi

Levak, S.!

________________________________________________________________________

SAZETAK

UVOD
Pojedini mikroorganizmi koje mozemo pronadi u hrani (si-
revi, fermentirani mlije¢ni proizvodi, kobasice) su povoljni
za njenu proizvodnju, neki dovode do njezina kvarenja, a
patogene vrste ili njihovi toksini mogu uzrokovati bole-
sti ljudi ako ih unesu u organizam. Hrani treba posvetiti
posebnu pozornost u sustavima proizvodnje, priprave
i kontrole kako nakon njezine konzumacije potro3aci ne
bi oboljeli, ili da uslijed komplikacija bolesti ne dode do
smrtnog ishoda zbog ,trovanja hranom”. Hrana ne smije
sadrzavati patogene i potencijalno patogene mikroorga-
nizme i njihove toksine u koli¢inama Stetnima za zdravlje
ljudi.,,Trovanje hranom” mozemo definirati na dva nacina,
ovisno o uzroku bolesti. Prema tome, alimentarna infekci-
ja (engl. foodborne infection) podrazumijeva stetno dje-
lovanje samog mikroorganizma u organizmu covjeka, bez
prethodnog umnazanja u hrani koja ima ulogu vektora, a
alimentarna intoksikacija (engl. foodborne intoxication) je
Stetno djelovanje toksina kojeg proizvodi bakterija u hra-
ni. Infekcije probavnog trakta su masovno prosirene u ze-
mljama niZeg higijenskog standarda, dok su u boljim higi-
jenskim sredinama mnogo rjede, ali i dalje ucestale medu
djecom, siromasnijim skupinama stanovnistva i osobama
oslabljena imuniteta (Marinculi¢ i sur., 2009).
Campylobacter spp. je bakterija koja uzrokuje bo-
lest kampilobakteriozu (kampilobakterijski enteritis ili
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Termorolerantne vrste bakterijskog roda Campylobacter (C. jejuni, C. coli, C. lari, C. upsaliensis) su najces¢i uzrocnici bolesti kampilobakte-
rioze koja se prenosi hranom u razvijenim zemljama. Meso peradi, osobito svjeze pilece meso, smatra se najznacajnijim izvorom infekcije
za ljude. Krizna kontaminacija je najznacajniji put prijenosa ovog uzrocnika pa stoga prevencija predstavlja kljucan nacin zastite zdravlja
ljudi. Sirenje ove zoonoze se mozZe sprijeciti postivanjem higijensko-sanitarnih mjera u uzgoju, transportu, klaonickoj obradi, preradi proi-
zvoda animalnog porijekla, plasmanu hrane na trZiste i pripremi hrane u kuc¢anstvima. :

Kljuéne rijeci: Campylobacter spp., pile¢e meso, kampilobakterioza, krizna kontaminacija

gastroenteritis) u ljudi. Kampilobakterioza predstavlja
najcesce prijavljivanu bolest uzrokovanu hranom u Eu-
ropskoj Uniji (EU), a broj slucajeva svake godine iznosi
200 000. Vjeruje se da realan broj slucajeva iznosi oko
devet milijuna svake godine (EFSA, 2014). Svjeze meso
peradi je ¢esto kontaminirano ovom bakterijom (Sasaki
i sur,, 2013) koja obitava i u probavnom traktu zdrave
peradi, a moZe je se pronadi i u svinja te goveda (Haya-
ma i sur., 2011). Kampilobakterioza je zoonoza, bolest
koja se direktno ili indirektno prenosi izmedu Zivotinja i
ljudi (EFSA, 2014).

Istrazivanja su pokazala da je Campylobacter jejuni vo-
deci uzroc¢nik bakterijskih crijevnih infekcija u SAD-u te
da uzrokuje vise oboljenja ljudi, nego bakterije pripadnici
rodova Shigella i Salmonella zajedno (Granic i sur., 2009).
lako u Europi i SAD-u nije dokazano da su zdravi ljudi kli-
conose ove bakterije, ona se izdvaja iz 10% naizgled zdra-
vih pasa i 5% macaka, 2%-100% naizgled zdravih goveda
i 50% sadrzaja slijepih crijeva kokosi (Nagli¢ i sur., 2005).
Nadalje, uzro¢nik se moze izdvojiti iz ptica i muha, a po-
nekad se ova bakterija moze naci i u nekloriranoj vodi za
pic¢e (Marinculi¢ i sur.,, 2009). Mylius i sur. (2007) navode
kako izvor zaraze mogu biti svjeze mlijeko, kontakt sa Zi-
votinjama, ali i putovanja u inozemstvo.

Ipak, Cini se da je vedina izolata iz pili¢a patogena
pa meso peradi, onecis¢eno prilikom klaonicke obrade,
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predstavlja najrelevantniji izvor zaraze ljudi (Rajaguna-
lanisur., 2014). Prevalencija kolonizacije brojlerskih jata
prije klaoni¢ke obrade moze iznositi i do 100% jer, za
vrijeme procesa klaoni¢ke obrade, kampilobakteri koji
se nalaze u crijevu oneciste pilece meso, a prezivljava-
ju tijekom lanca proizvodnje te postaju rizik za ljudsko
zdravlje (Mikuli¢, 2013). U cekalnom sadrzaju domace
peradi se moze izbrojati i 108 cfu/g ovog mikroorganiz-
ma (Rosenquist i sur., 2006).

Prehrana nedovoljno termicki obradenog mesa pe-
radi ili gotovom (engl. ready to eat) hranom koja je bila
u kontaktu sa sirovim mesom peradi (krizna kontamina-
cija) je najcesci izvor infekcije. Tipi¢ni simptomi bolesti
su vrucica, proljev i gréevi u trbuhu. Prevencija i smanji-
vanje rizika pojave bolesti pociva na pazljivom barata-
nju sirovim mesom i ostalim sirovim sastojcima obroka,
dobroj termickoj obradi i higijeni prostora u kojem se
hrana priprema (EFSA, 2014).

Uzrocnici kampilobakterioze

Rod Campylobacter je dobio ime od grckih rijeci
kampylos, $to znadi zakrivljen/savijen te bakteria zna-
Cenja Stapi¢ (Nagli¢ i sur., 2005.). Termotolerantne vrste
roda Campylobacter - Campylobacter jejuni (C. jejuni),
Campylobacter coli (C. coli), Campylobacter lari (C. lari) i
Campylobacter upsaliensis (C. upsaliensis) — uzrocnici su
kampilobakterioze, zoonoze, koja se u najve¢em broju
slu¢ajeva prenosi hranom i naj¢esce se javlja u razvije-
nim zemljama (Mikuli¢, 2013). Levin je 2007. predloZio
naziv ,termotolerantne vrste” jer ova skupina kampilo-
baktera ne pokazuje odlike pravih termofilnih bakterija
koje rastu pri temperaturama od 55 °Cii vie.

Medu vrstama uzrocnicima kampilobakterioze co-
vjeka, C. jejuni je najcesce zabiljezena (80%-90% slu-
Cajeva), potom slijedi C. coli (5%-10% slucajeva), a u
najmanjem obimu infekciju uzrokuju C. lari i C. upsali-
ensis (Mikuli¢, 2013). C. jejuni moZzemo podijeliti u dvije
podvrste — C. jejuni subsp. jejuni, uzro¢nik infekcija ljudi
i zivotinja, te C. jejuni subsp. doylei, koja nije patogena
(Marinculi¢ i sur., 2009).

U Republici Hrvatskoj se bolest u ljudi obavezno pri-
javljuje od 2007. godine, a s obzirom na rastudi broj slu-
Cajeva, konkurira salmonelozi (Mikuli¢, 2013).

Kampilobakteri su ubikvitarno prosireni u prirodi i
izolirani iz velikog broja razlicitih izvora, koji uklju¢uju
vodu, zemlju, insekte, domace i divlje sisavce, domacu
perad i divlje ptice, a u biotope dospijevaju prvenstve-
no fecesom (Levin, 2007). Vaznim vektorima u prijenosu
kampilobaktera smatraju se insekti (Hald i sur., 2008) i
glodavci (Meerburg i Kijlstra, 2007). Pripadaju skupini
gram-negativnih bakterija koje imaju zakrivljene Sta-
picaste stanice. Osim zakrivljenih Stapicastih stanica u
bakterijskim kulturama, mogu se ustanoviti i oblici na-
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lik slovu S, galebovim krilima ili spiralama, i to kada se
dvije ili vise stanica nalaze zajedno. Tipi¢na znacajka je
pokretljivost, zahvaljujudi bicu koji se moZe nalaziti na
jednom ili oba stani¢na kraja te im omogucuje zivahno,
rotacijsko kretanje (Nagli¢ i sur., 2005). Termotolerantni
kampilobakteri su izbirljive, spororastuce bakterije koje
za rast zahtjevaju mikroaerofilne uvjete - atmosferu sa
smanjenom koli¢inom kisika. Stoga za optimalan rast
treba atmosferske uvjete s priblizno 5% kisika, 10%
ugljicnog dioksida i 85% dusika. Za izolaciju u labora-
toriju je potrebna primjena visokoselektivnih tekucih
i/ili krutih hranjivih podloga (Mikuli¢, 2013). Pogodna
temperatura za rast iznosi od 32 °C do 45 °C (Marinculi¢
i sur,, 2009), a optimalna je 41,5 °C (Silva i sur.,, 2011).
Bakterije roda Campylobacter prilagodene su probav-
nom traktu toplokrvnih Zivotinja u kojih iznimno rijetko
uzrokuju bolesti, ali zato oteZzano preZzivljavaju u hrani te
se U njoj ne mogu umnazati (Joshua i sur., 2006). Hilbert
i sur. (2010) prezivljavanje C. jejuni u aerobnim uvjetima
pripisuju metabolickom komenzalizmu s bakterijama
roda Pseudomonas i stvaranju zastitnog biofilma. Re-
lativno je neotporna na utjecaje okolisa pa pokazuje
osjetljivost na temperature kuhanja, pasterizacije, suse-
nja (npr. temperatura od 58,3°C unistava ove bakterije
za 12 do 21 sekundi), snizen pH (pH < 5,0) i koncentraci-
je soli (NaCl) vece od 0,5% (Marinculi¢ i sur., 2009).

Kampilobakterioza (kampilobakterijski enteritis
ili gastroenteritis) ljudi

Kampilobakterioza je najcesée prijavljivana zoonoza u
Europskoj Uniji jos od 2005. godine (EFSA, 2015). Kako
je vec istaknuto, meso peradi, a narocito svjeze pilece
meso, sadrzi velik broj termotolerantnih bakterija roda
Campylobacter i smatra se najvaznijim izvorom infekcije
za ljude. Bolest obi¢no nastaje od dva do sedam dana
nakon konzumacije kontaminirane hrane ili vode (Ma-
rinculi¢ i sur.,, 2009), a pretpostavlja se da je infekcijska
doza mala - 500 cfu/g (Grani¢ i sur., 2009). Istrazivanja
pokusnih infekcija pokazuju da konzumacija kontamini-
rane hrane koja sadrzi i manji broj bakterija od navede-
nog moze kod nekih osjetljivijih pojedinaca uzrokovati
bolest, dok u nekih ta doza mora biti visestruko veca
(Marinculi¢ i sur., 2009), $to znaci da imunosni odgovor
ovisi o osjetljivosti domacina, karakteristikama konzu-
mirane onecis¢ene hrane, kolonizacijskom potencijalu
i virulentnosti bakterijskog soja te imunosnom statusu
bolesnika (Mikuli¢, 2013). Od kampilobakterioze najce-
$¢e obolijevaju imunokomprimitirani pacijenti, djeca
i starije osobe (Marinuli¢ i sur., 2009). Ce3ce je oboli-
jevanje mladih muskaraca u odnosu na istu starosnu
skupinu Zena, $to se dovodi u vezu s navikama u postu-
panju hranom (Altekruse i sur, 1999). Epidemioloska
istrazivanja pokazuju da se kao rezultat infekcije moze

godina XVII (2015.) = studeni - prosinac = broj 6 s MESO = 559 -



Znanstveno strucni dio

razviti imunitet, koji moze sprijeciti nastanak simptoma
bolesti, ali ne¢e nuzno djelovati zastitno u sprije¢avanju
kolonizacije. Razvitak otpornosti se pojavljuje u osoba
koje su profesionalno izlozene kampilobakterima, po-
put doktora veterinarske medicine, radnika na farmiili u
klaonicama (Wassenaar i Blaser, 1999).

Kampilobakterioza je bolest koja se sezonski po-
javljuje u podrucjima umjerene klime tijekom kasnog
proljeca ili ranog ljeta (Mikuli¢, 2013), Sto se objasnjava
migracijom divljih ptica rezervoara uzro¢nika, pojavom
veceg broja ku¢nih muha i ostalih insekata (Humphrey
i sur., 2007), ali i promjenama u ljudskim aktivnostima
tijekom toplijeg doba poput pripreme hrane na rostilju
(Nylen i sur., 2002).

C. jejuni subsp. jejuni u osoba zdravog imunoloskog
sustava uzrokuje vodenasti proljev s primjesama krvi,
koji nastaje posredstvom termolabilnog toksina bakte-
rije. Ostali simptomi su vrudica, gréevi u trbuhu, mu¢-
dana, a Cesto se vraca kao posljedica nepridrzavanja
dijete nakon bolovanja (Marinculi¢ i sur., 2009).

Prijavljene su i komplikacije bolesti poput reaktiv-
nog artritisa (Reiter-ov sindrom) koji moze dovesti do
Gullian-Barré sindroma - akutne neuromuskularne pa-
ralize (Grani¢, 2009; Mikuli¢, 2013; Rajagunalan, 2014).
U nekim sluc¢ajevima bakterije mogu pro¢i gastrointe-
stinalni sustav te uzrokovati septikemiju (Mikuli¢, 2013).

LijeCenje kampilobakterioze je simptomatsko, a uk-
ljucuje rehidraciju i nadoknadu elektrolita, a uvodenje
antibiotika u terapiju se provodi u tezim slucajevima,
kako ne bi nastupila rezistencija uzro¢nika (Vukeli¢ i
sur., 2000.).

Precizna dijagnoza se postavlja izolacijom i identifi-
kacijom uzrocnika iz fecesa oboljelih (Marinculi¢ i sur.,
2009.), a modernim molekularnim tehnikama, naj¢es¢e
lan¢anom reakcijom polimerazom (PCR; engl. polyme-
rase chain reaction), moze se identificirati vrsta uzro¢ni-
ka (Rajagunalan, 2014).

Prema istraZivanju na razini Europske Unije i Europ-
skog gospodarskog prostora 2013. godine, u svjezim
trupovima brojlera, Campylobacter spp. utvrden je u
31,4%, u svjezem purecem mesu u 14,56%, a u svjezem
mesu druge peradi (patke, guske) u 15,94% uzoraka. Od
218.047 prijavljenih i potvrdenih slucajeva kapilobakte-
rioze 2013. godine, C. jejuni je dokazan u 38,8%, C. coli
u 3,4%, C. lariu 0,1%, a C. upsaliensis u 0,04% slucajeva
(EFSA, 2015).

Krizna kontaminacija (engl. Cross contamination)
Moderan i ubrzan nacin zZivota je doveo do pojave mno-
gih bolesti pa se u posljednje vrijeme putem medija,
obrazovnih i zdravstvenih institucija sve vise promovira
zdraviji nacin zivota i kvalitetna prehrana. Meso peradi
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zauzima visoko mjesto na dijetalnim jelovnicima i po-
pisu zdravih namirnica. Ipak, zbog nedostatka vremena
se mnogi ljudi okre¢u gotovim smrznutim proizvodima,
a neki i dalje postuju tradiciju i uzivaju u kupnji svjezeg
mesa na trznici i pripravi obroka u vlastitom kucanstvu.
Stoga je ocito da proizvodnja mesa peradi biljezi trend ra-
sta, Sto zahtjeva pomniju kontrolu i inspekciju od samog
uzgoja peradi, obrade mesa u klaoni¢kim objektima i pro-
dajnim mjestima pa do priprave hrane u domacinstvima.

Posebnu pozornost u proizvodnji mesa peradi treba
posvetiti ¢injenici da su Zive Zivotinje domacini velikog
broja razli¢itih mikroorganizama koji se nalaze na njiho-
voj kozi, perju i u probavnom sustavu. Tijekom klaoni¢-
ke obrade vecina ovih mikroorganizama biva unistena,
ali je moguca kontaminacija u kasnijim fazama procesa
proizvodnje (od ¢upanja perja, evisceracije, pranja, po-
hranjivanja, rashladivanja do zamrzavanja) putem ruku
radnika, opreme ili iz same okoline (Zivkovi¢, 2001).

Glavni cilj Europske komisije za sigurnost hrane
je osigurati visoku razinu sigurnosti ljudskog zdravlja
provodenjem kontrola ,od polja/farme do stola” Stoga
je za sprijecavanje Sirenja bolesti povezanih s hranom
vazno kontrolirati mikrobiolosku kakvoc¢u mesa peradi i
njegovih proizvoda tijekom proizvodnje, pohrane i dis-
tribucije na trziste (Kozacinski i sur., 2006).

Kampilobakter u brojlerskim jatima

Intenzivan uzgoj peradi, narocito brojlera, glavni je izvor
kampilobakterioze u ljudi. Naj¢es¢i uzroci kontaminacije
brojlerskih jata su okolina peradnjaka (Ellerbroek i sur.,
2010) te neadekvatno cis¢enje i dezinfekcija transpor-
tnih kaveza i prijevoznih sredstava (Hayama i sur., 2011).
Bakterije se u okolisu uzgojnih farmi peradi nalaze kao
posljedica zagadenja fecesom divljih i domadih ptica,
ali i ostalih divljih i domacih Zivotinja. Perad predstavlja
idealnog domacina jer imaju probavni sustav koji pruza
mikroaerofilne uvjete i tjelesnu temperaturu oko 42 °C
(Mikuli¢, 2013).

Postotak prevalencije kampilobakter-pozitivnih jata
ovisi o proizvodacu i uzgoju, a uzro¢nici su prisutni i u
slobodno drzanim (engl. free-range) (Vandeplas i sur.,
2010) i organski uzgojenim jatima. Kolonizacija je po-
tvrdena i u drugih vrsta domace peradi poput purana,
gusaka i pataka (Aydin i sur.,, 2001; Alter i sur., 2005;
Colles i sur., 2011a).

Netom izvaljeni pilici su slobodni od kampilobaktera
jer fizioloska crijevna mikroflora ima prirodno antagoni-
sticko djelovanje (Humphrey i Lanning, 1989; Schoeni i
sur., 1992), a vaznu ulogu u zaétiti pilica od kolonizacije
nekoliko prvih tjedana imaju i kampilobakter-specific-
na majcinska protutijela (Sahin i sur.,, 2003). Ulaskom u
uzgojne objekte, vecina pilica podlijeze kolonizaciji, ali
obi¢no ne pokazuju klinicke simptome (Newel i Fearnley,



2003). Malo je podataka o prevalenciji kampilobaktera u
intenzivnom uzgoju brojlera starijih od 5-6 tjedana, jer je
to uobicajeno vrijeme za klaoni¢ku obradu. U ekstenziv-
no drzanih jata tijekom razdoblja od godinu dana, preva-
lencija pojave uzroc¢nika se smanjuje rastom dobi, a ge-
netska raznolikost izolata unutar istog jata se povecava
rastu¢om dobi (Colles i sur., 2011b). Prema istraZivanju iz
2013. godine na razini Europske Unije, 19,9% brojlera je
bilo kampilobakter-pozitivno (EFSA, 2015).

Moguca uloga vertikalnog prijenosa uzro¢nika nije
u potpunosti razjasnjena jer netom izvaljeni pili¢i po-
rijekla od sigurno pozitivnih roditeljskih jata nisu bili
kampilobakter-pozitivni (Berndtson i sur., 1996). Bakte-
rijski izolati potomaka, koji su tijekom uzgoja naknadno
postali kolonizirani, su genotipski razli¢iti i nije potvrde-
na njihova povezanost (Petersen i sur., 2001).

Temelj peradarske proizvodnje podrazumijeva pri-
drzavanje svih nacela dobre higijenske prakse i biosi-
gurnosnih mjera. Preporucljivo je intenzivno uzgajati
perad u zatvorenim prostorima koji se pravilno i redovi-
to Ciste i dezinficiraju. Pridrzavanje preporucenih mjera
za uklanjanje i sprije¢avanje salmoneloze u jatima tako-
der doprinosi zastiti jata od kolonizacije kampilobakte-
rom (Mikuli¢, 2013).

Dodavanje bakteriofaga u hranu brojlera prije klao-
nicke obrade omogucuje eliminaciju uzro¢nika, ali do-
vodi do razvitka rezistencije odredenih sojeva kampilo-
baktera (Carvahlo i sur., 2010; Connerton i sur.,, 2011).
Gladovanje jata prije klaonic¢ke obrade ne smije trajati
predugo, kako bi se smanijila koli¢ina fekalnog sadrzaja
u crijevima, a da se ne javi negativan ucinak stresa kada
dolazi do povecanja broja enterobakterija i kampilobak-
tera zbog promjena u fizioloskoj mikroflori probavnog
sustava (Byrd i sur., 1998). Stelja se moze obraditi pri-
pravcima Al-sulfata ili Na-bisulfata kako bi se smanijila
vlaznost stelje i stvorili nepovoljni uvjeti za odrzavanje
bakterija (Line, 2002).

Prilikom ispitivanja kolonizacije s vise razli¢itih soje-
va C. jejuni, utvrdilo se da odredeni sojevi mogu onemo-
guciti dominantnost sojeva koji su dokazano patogeni
za ljude pa se i tim postupkom moze prevenirati Sirenje
kampilobakterioze (Barrow i Page, 2000.; Chen i Stern,
2001).

Kampilobakter u klaoni¢kim objektima

Klaonicka obrada peradi se znacajno razlikuje od obrade
ostalih domacih Zivotinja Cije su meso i organi namije-
njeni za prehrambenu industriju (Zivkovi¢, 2001). Pile¢i
trupovi se u vise¢em polozaju obraduju toplom vodom
ili parom, a probavni sustav ostaje netaknut. Toplina
vode ili pare omogucuje dilataciju folikula perja, kako bi
se trup lakse ocistio, ¢cime se otvara mjesto ulaska kam-
pilobaktera iz kloake u kozu i meso. Cekum i kolon pera-
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di predstavlja dio probavnog sustava koji sadrzi najveci
broj uzrocnika, a kako prilikom klaonicke obrade nerijet-
ko dolazi do rupture crijeva, fekalni sadrzaj lako onecisti
pilece meso i kozu (Berrang i Dickens, 2000).

Ellerbroek i sur. (2010) kontaminaciju prilikom klao-
ni¢ke obrade smatraju higijenskim problemom, a glav-
na mjesta krizne kontaminacije predstavljaju radne po-
vrsine u klaoni¢kim objektima, voda za Surenje peradi,
oprema za skidanje perja te zrak (Berndtson i sur., 1996).
Stoga, kako bi se minimalizirao rizik prijenosa uzro¢ni-
ka, potrebno je odrzavati iznimne higijensko-sanitarne
uvjete u objektima za klaoni¢ku obradu peradi $to znaci
kontrolirati i odrzavati higijensku ¢isto¢u osoblja, opre-
me i prijevoznih sredstava.

TRANSPORT (veterinarski pregled Zivotinja) |
VADENUJE I1Z KAVEZA (pranje i dezinfekcija
kaveza i prijevoznih sredstava)
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Slika 1. Klaonicka obrada peradi sa oznacenim kriticnim mjestima moguce
kontaminacije bakterijama roda Campylobacter spp.

Istrazivanja su pokazala da su uklanjanje kloake
brojlera prije Surenja (Musgrove i sur., 1997) te odvaja-
nje i uklanjanje koZe od mesa trupova (Berrang i sur.,
2002) pozitivne mjere u smanjenju broja kontaminira-
nih pilecih trupova.

Zakonodavstvo Europske unije u proizvodnji mesa
peradi dopusta iskljucivo tretmane vodom za pice, iako
pojedina istrazivanja ukazuju na smanjenje broja uzroc-
nika pri sprejanju trupova kloriranom vodom (Mead i
sur., 1995), vodenim sprejevima s 1% mlijecne kiseline
(Cudjoeisur., 1991) i uranjanjem trupova u 10%-tnu tri-
natrij-fosfatnu otopinu vode (Whyte i sur., 2001).
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Takoder, skladiStenje trupova na temperaturama od
-20 °C tijekom 72 sata smanjuje broj kampilobaktera za
1,3 log10 cfu/g, a na -30 °C za 1,8 log10 cfu/g (Stern i
sur., 2003; Bolton i sur., 2014).

Osim toga, Sasaki i sur. (2013) su svojim istraziva-
njem dokazali kako planiranje klanja (engl. logistic
slaughtering, logisti¢ko klanje) moze umanijiti rizik pri-
jenosa Campylobacter spp. putem sirovog mesa peradi
za 44%. Naime, utvrdili su da u mesu peradi porijekla iz
kampilobakter-negativnih jata klanih prije kampilobak-
ter-pozitivnih jata, nije pronaden uzroc¢nik.

Kampilobakter u proizvodima od mesa peradi i
krizna kontaminacija u kué¢anstvu

Prema znanstvenom izvje$¢u Europske agencije za si-
gurnost hrane (EFSA) i Europskog centra za prevenciju
i kontrolu bolesti (European Centre for Disease Preven-
tion and Control - ECDC) 2013. godine je 31,4% uzora-
ka svjeZeg pile¢eg mesa bilo pozitivho na nalaz kam-
pilobaktera. U vrlo malim koli¢inama su bakterije roda
Campylobacter nadene u uzorcima puretine i drugim
namirnicama animalnog porijekla (EFSA, 2015).
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Slika 2. Udio kampilobakter-pozitivnih uzoraka mesa brojlera u zemljama
¢lanicamai koje nisu ¢lanice u periodu od 2008. do 2013. godine (EFSA, 2015.).

Bolesti uzrokovane hranom potjecu iz namirnica
kontaminiranih u proizvodnji, prilikom pohrane u ku-
¢anstvima, kontaktom sa onecis¢enim kuhinjskim pri-
borom i opremom ili nedovoljnom termi¢kom obra-
dom namirnica (Mylius i sur., 2007). Ovisno o drzavi,
10 - 50 % prijavljenih bolesti povezanih sa hranom je u
izravnoj vezi s pripravom ili konzumacijom hrane u ku-
¢anstvu (van Asselt i sur., 2008). Treba uzeti u obzir da se
sporadi¢ni slu¢ajevi u domacinstvima, za koje se vjeru-
je da su povezani s hranom, najces¢e ne prijavljuju (de
Jong i sur., 2008). Meso peradi predstavlja vazan izvor
humanih patogena, a znacajan udio bolesti povezanih s
mesom peradi pripisuje se losim higijenskim navikama
u kuhinjama kucanstava (Bolton i sur., 2014). Prijenos
kampilobaktera od uzgojnih objekata do domacinstava
prikazan je u slici 3.

Najvaznija mjera sprije¢avanja Sirenja uzro¢nika u
kucanstvu je redovito i temeljito pranje ruku toplom
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vodom i sapunom nakon boravka u toaletu (narocito
ako osoba boluje od proljeva), prije pripreme i konzu-
macije hrane (osobito sirove), nakon mijenjanja djec-
jih pelena, kontakta s ku¢nim ljubimcima i drugim zi-
votinjama, osobito na farmama (Ban i Gross-Boskovic,
2005).

Razina kampilobaktera u kuhinji moze se ucinkovito
smanijiti nizom higijenskih mjera poput temeljitog ¢i-
$¢enja radnih povrsina, suda i pomagala, uz koristenje
deterdzenta, vruce vode i dezinficijensa (de Jong i sur.,
2008). Tang i sur. (2011) su u svom istrazivanju potvrdi-
li da daske za rezanje predstavljaju znacajan vektor u
kriznoj kontaminaciji pa posebnu paznju treba usmje-
riti na njihovo odrzavanje. Vazno je pazljivo rukovati
sirovom hranom kako bi se izbjegla kontaminacija te
sprijeciti mijeSanje sirove i gotove pripremljene hra-
ne u kuhinji. Hranu treba dobro toplinski obraditi na
zadovoljavaju¢im temperaturama (80°C), a priredenu
hranu konzumirati neposredno nakon pripreme (Ban i
Gross-Boskovi¢, 2005). Razlicita istrazivanja su pokaza-
la da prisutnost ¢esnjaka u hrani djeluje inaktivirajuce
na stanice kampilobaktera (Lu i sur., 2011), a dodatak
ruzmarina pomaze smanjivanje broja C. jejuni u pile-
¢em mesu (Piskernikisur., 2011; Abramovicisur., 2012).

PERAD
CHICILINA
[(Tretal]) ]
OBJEKTI
TRANSPORT
KLADHICK ; TRUPOW
OEJEKT MESO
OBJEKT ZA COFREMA I
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FPROSTOR
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Slika 3. Prijenos kampilobaktera od uzgojnih objekata do domacinstava
(Shema: Stefani Levak).



UMJESTO ZAKLJUCKA
U literaturi se navodi veci broj nacela primjenjivih u pe-
radarskoj industriji, a za koje se smatra da omogucuju
smanjenje kontaminacije pilec¢ih trupova. Koja nacela
¢e se primijeniti ovisi o vaze¢im zakonskim propisima,
financijskom statusu i angazmanu proizvodaca.
Smanjenje broja mikroorganizama u mesu, u ovom
slucaju bakterija roda Campylobacter u mesu peradi
moze se posti¢i pomocu logistickog klanja koje u klao-
ni¢kim objektima dovodi do minimalne krizne kontami-
nacije izmedu jata, postivanjem higijensko-sanitarnih
pravila, postupcima dekontaminacije gotovih proizvo-
da peradarske industrije i edukacijom konzumenata
koje treba potaknuti na promjene vlastitih higijenskih
navika i obrazaca ponasanja u kuhinji.
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SUMMARY

Thermotolerant species of the bacterial genus Campylobacter (C. jejuni, C. coli, C. lari, C. upsaliensis) are the most common cause of food-
borne disease campylobacteriosis in developed countries. Poultry meat, especially fresh chicken meat, is considered the most important
source of infection in humans. Cross-contamination is the most significant route of transmission of pathogens and therefore, prevention
presents the key of protecting human health. The spread of this zoonotic disease can be prevented by compliance with health and sanitary
measures in the breeding, transport, slaughtering process, processing of products of animal origin, placing food on the market and the
preparation of food in households.

Key words: Campylobacter spp., poultry meat, campylobacteriosis, cross-contamination

______________________________________________________________________________________________________________________________________________

ZUSAMMENFASSUNG

Thermotolerante Arten der Bakteriengattung Campylobacter (C. jejuni, C. coli, C. lari, C. upsaliensis) sind die hdufigsten Verursacher der
Krankheit Campylobakteriose, die in den entwickelten Lédndern durch die Nahrung tibertragen wird. Gefliigelfleisch, insbesondere frisches
Hiihnerfleisch, betrachtet man als die Hauptinfektionsquelle fiir den Menschen. Die Kreuzkontamination ist der wichtigste Ubertragun-
gsweg dieses Verursachers, weshalb die Vorbeugung den wichtigsten Schutz der menschlichen Gesundheit darstellt. Die Verbreitung die-
ser Zoonose kann durch Einhaltung der Hygiene- und GesundheitsmaBnahmen bei der Aufzucht, dem Transport, der Bearbeitung in der
Schlachterei, der Verarbeitung von Produkten tierischen Ursprungs, dem Absatz auf dem Markt und der Zubereitung der Nahrung in den
Haushalten verhindert werden.

Schliisselwérter: Campylobacter spp., Hiihnerfleisch, Campylobakteriose, Kreuzkontamination
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Campylobacter spp. en la carne de aves de coral

RESUMEN

|

i Las cepas termotolerantes del género Campylobacter (C. jejuni, C. coli, C. lari, C. upsaliensis) son los mds comunes causantes de la enfermedade cam-
i pilobacteriosis que se transmite mediante la comida en los paises desarrollados. La carne de aves de coral, especialmente la carne fresca de pollo, se
! considera como la fuente mds importante de la infeccion de los humanos. La contaminacion cruzada es la manera mds significante de la transmi-
sién de este causante y por lo tanto la prevencion es la clave de la proteccion de la salud de los humanos. La propagacion de este zoonosis puede
i inhibirse con atenerse a las medidas de higiene y sanitarias durante la crianza, el transporte, durante el procesamiento en el matadero, durante
i el procesamiento del producto de origen animal, en la puesta de la comida en el mercado y durante la preparacion de la comida en las viviendas.

;

|

Palabras claves: Campylobacter spp., carne de pollo, campilobacteriosis, contaminacién cruzada

i I tipi di batteri termotolleranti appartenenti al genere Campylobacter (C. jejuni, C. coli, C. lari, C. upsaliensis) sono le cause piti frequenti della
i campylobatteriosi, una malattia che si trasmette mediante lingestione di cibo nei paesi sviluppati. La carne del pollame, in particolare la carne
i di pollo cruda, é considerata la principale fonte d'infezione per I'uomo. La contaminazione crociata & il modo piti significativo di trasmissione
L di questo batterio; la prevenzione, quindi, rappresenta un momento cruciale nella tutela della salute umana. La propagazione di questa zoo-
nosi puo essere evitata attenendosi a specifiche misure igienico - sanitarie nell'allevamento, nel trasporto, nel processo di macellazione, nella
i lavorazione di prodotti d'origine animale, nella distribuzione degli alimenti sul mercato e nella preparazione del cibo in ambiente domestico.

Parole chiave: Campylobacter spp., carne di pollo, campylobatteriosi, contaminazione crociata
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Cavtat, 10.-13. listopada 2000. Zbornik radova, Cavtat, 165-174.

c) zbornik sazetaka:

HadZiosmanovic, M., B. Miokovic, L. Kozacinski, D. Pranjic,
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prenose namirnicama. Zoonoses. Croatian and Slovenian
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Zivkovié, J. (2001): Higijena i tehnologija mesa.
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Prilozi (tablice, dijagrami i slike) se prilazu zasebno,

na kraju rada. Original rada (do 15 strojem pisanih stranica)
treba imati sve slike, crteZe i dijagrame. Obavezan je font Arial,
velicina 10 pt.

Preporuca se pisanje rada u Word (Microsoft) programu, za
tablice koristiti Word (Microsoft) ili Excel (Microsoft). Svi radovi
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