Campylobacter- provtagning

Har ger Livsmedelsverket vagledning om hur kraven i lagstiftningen kan uppnas. Vagledningen &r inte bindande och
utesluter inte andra satt att uppfylla kraven.

Lar dig mer om egenskaper och anvandningsomrade for provtagning och analys av
campylobacter.

Allmant

Begreppet Campylobacter spp. betyder att flera arter innefattas, fortsattningsvis bendmns dessa
campylobacter. De ar bland de vanligaste orsakerna till livsmedelsburen sjukdom i manga industrialiserade
lander.

De arter inom slaktet som kopplas till livsmedelsburen sjukdom ar C. jejuni, C. coli, C. lari och C.
upsaliensis. De flesta humanfall orsakas av C. jejuni.

Till skillnad fran de flesta andra livsmedelsburna patogener kan inte campylobacter féroka sig i livsmedel.
Det beror pa att den bara kan vaxa i temperaturer éver rumstemperatur och att den &r mikroaerofil.

Campylobacter ar vanliga tarmbakterier hos vilda och tama daggdjur och faglar. Vanligtvis ar djuren friska
barare. Campylobacter kopplas frémst samman med farskt fiaderfakott. Farskt fiaderfakétt har hogre
férekomst och halter jamfért med fryst, eftersom campylobacter ar kénsliga fér frysning.

Campylobacter férekommer aven regelbundet i tarmen pa gris, nétkreatur och lamm. De har aven isolerats
fran kott fran dessa djur, men mycket mer sallan an i fiaderfakott. Férekomst av bakterien i obehandlad
mjolk beror oftast pa att sma mangder avforing éverfors till mjélken vid mjélkning.

Vilda faglar och djur bidrar till att campylobacter ocksa kan finnas i manga typer av vatten, exempelvis i
ytvatten i sjdar och aar. Ibland har &ven dricksvatten varit férorenat och orsakat stora utbrott.

Katter och hundar som ar friska kan vara barare av bakterien. Den néara kontakten mellan manniska och
dessa husdjur &r att betrakta som en méjlig smittvag [1].

Aktuella livsmedel att analysera

Atfardiga livsmedel av alla slag, som varit eller missténks varit i direkt eller indirekt kontakt med ratt
fiaderfakott. Eftersom slaktprocessen for fjaderfa kan medféra férorening av bakterien, kan det aven vara
intressant att provta och analysera farskt fiaderfakott. Det géller till exempel om provtagningens syfte ar att
fa en bild av en hur stor andel av fjaderfakott som ar férorenat med bakterien.

Vid utredning av matférgiftningsutbrott kan ocksa opastériserad mjélk, dricksvatten eller grénsaker vara
intressanta att analysera.

Mindre lampliga livsmedel att analysera

Det &ar normalt inte meningsfullt att provta och analysera farskt kott av nétkreatur eller gris, eftersom
forekomsten av campylobacter &r mycket lag pa dessa koéttslag. Salta livsmedel och syrade livsmedel till
exempel attiksinlagda eller fermenterade livsmedel, alla typer av ostar bade gjorda av opastériserad och
pastdriserad mjélk ar inte heller livsmedel som &r l1dmpliga, eftersom bakterien snabbt doér i dessa typer av
livsmedel.

Bed6mning

Sedan 2018 finns processhygienkriterier fér campylobacter i férordning (EG) nr 2073/2005. Kriteriet
innebar att slakterier &r skyldiga att ta prov av nackskinn fran slaktkyckling fér analys av campylobacter.
Grénsvardet ar 1000 cfu/g och om mer an 15 av de senaste 50 poolade proven &verskrider gransvardet
ska resultatet bedémas som otillfredsstéllande.

Processhygienkriterier

Foérekomst av campylobacter i tillagade livsmedel kan tyda pa ofillréckligt genomstekt kétt, framfor allt
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fiaderfakott, eller att livsmedlet utsatts for korskontaminering fran ratt kétt vid hanteringen.

Forekomsten av campylobacter i livsmedel kan utgéra en direkt halsorisk i atfardiga livsmedel och en
indirekt halsorisk for ravaror som ska upphettas, till exempel kétt av fjaderfa. Det senare framst pa grund av
risken for att bakterien éverférs till tfardiga livsmedel genom korskontamination.

Atfardiga livsmedel bér vara fria fran campylobacter. Férekomst, ven i lagt antal, bér bedémas som
otilifredsstallande.

Om campylobacter pavisas i ett livsmedel som ska upphettas fére konsumtion bér det bedémas som
godtagbart, men inte tilifredsstallande, eftersom andra livsmedel kan férorenas genom korskontamination.

| de fall molekylarbiologiska analysmetoder, till exempel PCR-metodik, pavisar campylobacter i &tfardiga
livsmedel, ar det 6nskvart att kolonier av campylobacter isoleras med odlingsmetod for att provet med
sdkerhet ska kunna bedémas som en halsorisk.

Téank pa att:
Provtagning och analys av campylobacter ldmpar sig framst for:

¢ Utredning av livsmedelsburen smitta dar symtombild och involverade livsmedel stddjer misstanke
¢ Planerade kartlaggningar

Campylobacter férokar sig inte i livsmedel och éverlever léngre i kyla &n vid rumstemperatur.

Undvik att frysa in prov som ska analyseras for campylobacter, eftersom de ar kansliga for infrysning
och uttorkning.

Egenskaper

De arter av campylobacter som ger upphov till maginfektioner hos ménniska &r specialiserade fér att leva
och féroka sig i tarmen hos daggdjur — inklusive manniskor samt faglar.

Hos livsmedelsproducerande djur finns bakterien ofta hos fjdderfa och nétkreatur. Infekterade djur visar
oftast inga tydliga tecken pa infektion och smittan sprids mellan djur dels under uppfédning, dels vid slakt
[2],[3].

Campylobacter ar vanligare pa fiaderfakott an pa gris- och nétkétt. Det beror bland annat pa att
fjaderfaslakten utférs maskinellt, vilket 6kar risken for férorening av slaktkroppen jamfért med den manuella
slakten av gris och nétkreatur. Bakterien kan &ven spridas mellan slaktkroppar i gemensamma processteg,
som till exempel plockning.

Campylobacter ar mycket kansliga for uttorkning och doér darfér under nedkylningen av slaktkroppar av nét
och gris, medan kylning av slaktkroppar av fjaderfa inte resulterar i motsvararande uttorkning [4].

Campylobacter har speciella krav fér att kunna vaxa till utanfor tarmen. Utver att de ar mikroaerofila &ar de
aven kansliga for saltkoncentrationer sa laga som 1-2 procent och pH-varden lagre an 5.

De kan bara foroka sig mellan 30°C och 45°C och bast férokar den sig vid 42°C. Temperaturer darutver
ar direkt skadliga fér bakterien. Saledes dodar pastérisering effektivt campylobacter [5].

Overlevnaden i rumstemperatur &r dalig, men bakterien klarar kylférvaring. Den &r sarskilt kanslig fér
uttorkning och frysning. Vid frysning sker till en borjan en kraftig nedgang av halten som sedan sjunker
mer langsamt. Overlevnaden i kalla vatten, lagre &n 10°C, ar daremot god [6].

Sjukdomssymtom

Infektion orsakad av campylobacter kdnnetecknas av kraftiga, ibland blodiga diarréer. Andra symtom &r
ilamaende, krakningar, feber, huvudvérk och magsmartor. | vissa fall kan magsmértorna vara sa kraftiga
att de liknar blindtarmsinflammation.

Infektionsdosen, den mangd bakterier som vanligen kravs for att orsaka sjukdom, varierar mellan olika
stammar och beror dven pa kansligheten hos den som drabbas.
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Mycket tyder dock pa att infektionsdosen &r lag, farre &n 1 000 bakterier kan ge sjukdom. Den laga
infektionsdosen innebér att bakterien inte behdver vaxa till i livsmedlet fér att ge upphov till sjukdom.

Inkubationstiden kan variera mellan 1 och 10 dagar, vanligtvis 3-5 dagar. Symtomen gar normalt 6ver av
sig sjalv efter cirka en vecka. | vissa fall uppstar allvarliga komplikationer i form av till exempel ledbesvar,
kroniska magbesvar och nervsjukdomen Guillan-Barrés syndrom [7],[8].

Forebyggande atgarder

Forebyggande av campylobacterinfektion kraver dels insatser pa en 6vergripande niva, dels pa individniva.
Pa en Overgripande niva ar det nédvandigt att begrénsa forekomsten av bakterien i fiaderfabesattningar.
Det ar aven nddvandigt att arbeta for att undvika spridning av campylobacter till dricksvatten.

Pa individniva kan smitta férhindras genom god hand- och kokshygien vid hantering av fjaderfa. Kottet ska
vara helt genomstekt, kokt eller grillat och vatskor fran ratt kétt ska inte komma i kontakt med &tfardiga
livsmedel.

Redskap och ytor, som varit i kontakt med ratt fjaderfa ska noggrant rengéras med diskmedel och vatten
innan de ska anvandas till andra livsmedel. Hander ska tvattas och torkas noga foér att minska risken for
infektion via hand till mun.

Andra atgarder pa individniva ar att inte dricka opastériserad mjolk och att halla god hygien vid kontakt med
hundar, katter och deras avforing[9].

Ytterligare information

Campylobacter
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