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Sanitarni tehničar 


Kampilobakterioza
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This organism has been associated

outbreaks of foodborne illness related to the consumption of
raw milk over the past twenty-five years, including outbreaks
in Kansas, Minnesota, California, Colorado, Washington,
lowa, Oregon, Arizona, Georgia and Maine.




[image: image3.png]-

AccV  Spot Magn  Det WD Exp p————— 2pm
300KV 40 11734x SE 105 1

R T




Infektivna doza Campylobactera jejuni iznosi 500 stanica, a može je sadržavati samo jedna kap soka inficiranog mesa
Dok se o salmonelozi puno piše i zna, kampilobakterioza je manje poznata, ali podjednako važna toksoinfekcija, koja je posljednjih godina u porastu.

Kampilobakterioza je zoonoza, tj. bolest koja se na čovjeka prenosi sa životinja i proizvoda životinjskog porijekla, a uzrokuje je gram negativna bakterija iz roda Campylobacter , koja se uobičajeno nalazi u životinjskom izmetu, s obzirom na to da je "stanovnik" probavnog sustava gotovo svih životinjskih vrsta. 
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· Campylobacter jejuni 

· Campylobacter coli. 
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Bakterija prianja uz stjenku crijeva, razara je i izlučuje toksin koji izaziva bolest.
· Campylobacter je osjetljiv na povišene temperature i uobičajene dezinficijense, tako da ga uništavaju pasterizacija mlijeka, odgovarajuća termička obrada mesa i klorinacija vode, a smrzavanje može smanjiti njegovu koncentraciju u određenoj namirnici. Istraživanja su pokazala da infektivna doza Campylobactera jejuni iznosi 500 stanica, a može je sadržavati samo jedna kap soka inficiranog mesa. Općenito, za zarazu je dovoljan i mali broj bakterija, za razliku od salmoneloza kod kojih je potreban velik broj bakterija da bi izazvao trovanje. 

· Campylobacter je vodeći uzrok bakterijskog trovanja hranom u SAD-u, a salmonele su na drugom. U Hrvatskoj je situacija obrnuta, pa su kod nas na prvome mjestu salmonele. 
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Najčešći bakterijski primoizolati tijekom 2005. godine
Iako svatko može biti zaražen Campylobacterom, podaci o oboljelima upućuju na to da su više prijemčiva za ovu bolest djeca mlađa od pet godina te mladi u dobi od 15 do 29 godina. Češće obolijevaju muškarci nego žene. 
Kampilobakterioza se obično javlja u pojedinačnim slučajevima ili manjim obiteljskim epidemijama.

 Izvor zaraze i putevi prenošenja
· Primarno onečišćene namirnice,meso  peradi, a zatim svinje, ovce i goveda.
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· nekuhano i nepasterizirano mlijeko
· jaja mogu biti primarno kontaminirana. 
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Hrana i namirnice mogu biti i sekundarno onečišćene. Takvo onečišćenje može nastati u klaonicama, mesnicama i kuhinjama ako meso zdrave životinje dođe u dodir s crijevnim sadržajem ili mesom zaražene životinje.
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· panjevi za obradu mesa, 
· stolovi za obradu namirnica i 
· muhe, miševi i štakori svojim izmetom i mokraćom.
 Hranu može kontaminirati svojim onečišćenim rukama i bolesnik ili kliconoša Campylobactera.

Zaraza je moguća i putem vode, kao i kontaktnim putem, s čovjeka na čovjeka (npr. kod male djece ili kad oboljela osoba ima velik broj proljevastih stolica), ili u kontaktu s kućnim ljubimcima. S obzirom na to da i životinje mogu biti inficirane Campylobacterom, čovjek se može zaraziti kontaktom sa stolicom pasa, mačaka, ptica i dr.

Inkubacija
· najčešće dva do pet dana, 
[image: image11.png]



Simptomi

nakon čega se javljaju povišena tjelesna temperatura, bolovi u trbuhu, grčevi i proljev. Stolice mogu biti i krvave, praćene mučninom i povraćanjem. Simptomi bolesti obično traju od tri do šest dana.

Prevencija
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· dobro oprati posuđe i kuhinjske površine sapunom i vrućom vodom nakon manipulacije sirovom hranom životinjskog podrijekla
· pažljivo rukovati sirovom hranom kako bismo izbjegli kontaminaciju, kao i križnu kontaminaciju 

· spriječiti miješanje sirove i gotove pripremljene hrane u kuhinji 

· hranu dobro termički obraditi (bilo kuhanjem ili pečenjem) dovoljno dugo i na zadovoljavajućim temperaturama (80˚C) da se uništi moguće prisutni Campylobacter u sirovu mesu 

· pripremljenu hranu konzumirati neposredno nakon pripreme 

· sirove namirnice i kuhanu hranu obvezno čuvati u hladnjaku (na temperaturi 4˚C) 

· koristiti kuhano ili pasterizirano mlijeko 

· ne piti higijenski sumnjivu površinsku vodu iz rijeka, jezera i potoka 

· na farmama provoditi redovite preglede životinja prije klanja 

· u objektima za klanje i preradu mesa održavati odgovarajuće higijensko-sanitarne uvjete 

· veterinarske inspekcije trebaju provoditi kontinuiranu kontrolu zdravstvene ispravnosti mesa.

· Pranje ruku !

Za smanjenje kampilobakterioze, kao i drugih trovanja hranom kod ljudi, važno je provoditi kontinuiranu kontrolu namirnica životinjskog podrijetla na svim kritičnim točkama "od polja do stola"! 
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