Véritds

Campylobacter

Verursacher der meisten Lebensmittelinfektionen

Der urspriingliche Lebensraum von Campylobacter ist der Verdauungstrakt von warmblitigen Wild- und Nutztieren,
insbesondere von Végeln. Durch Fakalkontaminationen gelangen sie in die Umwelt (Gewdsser, Boden) oder in die
Lebensmittel. Von Campylobacter betroffen sind rohe Produkte wie Fleisch (v.a. von Gefligel), Rohmilchprodukte,
Salat, Gemise, Frichte, Eierspeisen, Ready-to-eat-Produkte und Trinkwasser.

Wie verhalten sich Campylobacter in Lebensmitteln?

Campylobacter zéhlen zu den gramnegativen Bakterien. Es handelt sich um spiralférmige Stabchen, die sich
korkenzieherartig vorwdartsbewegen. Ausserhalb ihres Wirtes und somit auch im Lebensmittel findet keine Vermehrung
statt. Aber Campylobacter iiberleben sehr gut in vakuumverpackten, feuchtigkeitshaltigen Produkten, selbst wenn
sie gekihlt gelagert werden. Optimale Lebensbedingungen bilden eine saverstoffreduzierte Atmosphare (5% O,
und 10% CO,), Temperaturen zwischen 37 bis zu 45 °C (thermophile Spezies), pH-Werte zwischen 5 und 8 sowie
relativ hohe Wasseraktivitten (a,>0.98). Campylobacter werden durch Erhitzungsschritte wie Kochen, Backen
oder Pasteurisieren abgetdtet.

Wie gefahrlich sind Campylobacter?

Wahrend Tiere vornehmlich nur Trager von Campylobacter sind, fihrt die orale Aufnahme beim Menschen meistens
zu einer Campylobacteriose. Diese Erkrankung ist in der Schweiz eine der am haufigsten vorkommenden lebensmit-
telbedingten Infektionen. In den Sommermonaten und wéhrend den Festtagen haufen sich die Meldungen. 90 %
der Erkrankungsfdlle werden von Campylobacter jejuni verursacht, gefolgt von Campylobacter coli (10%); in vereinzelten
Féllen wurde auch Campylobacter lari nachgewiesen. Einige hundert Zellen oder beispielsweise ein Spritzer eines
belasteten Fleischsaftes auf einen zum Rohverzehr bestimmten Salat reichen bereits fir die Auslésung der Infektion aus.
Die Campylobacteriose kann symptomlos verlaufen oder aber sich als Gastroenteritis (Symptome wie wdssrige bis
blutige Diarrhée mit Fieber und Bauchkrdmpfen, oft auch verbunden mit Midigkeit und Kopfschmerzen) bemerkbar
machen. In seltenen Féllen kdnnen bei YOPIs (junge und alte Personen, Schwangere und Immungeschwéchte)
chronische Darmerkrankungen eintreten und in der Folge weitere Organe infizieren. Als Spétfolge von Campylo-
bacteriosen ist die Autoimmunkrankheit Guillain Barré Syndrom (GBS) bekannt, bei welcher Schédden am peripheren
Nervensystem und Léhmungserscheinungen aufireten. Die Folgen einer Infektion mit Campylobacter sollten deshalb
nicht unterschatzt werden.

Existieren Grenzwerte fiir Campylobacter?

Die Hygieneverordnung (HyV, SR 817.024.1) stuft Campylobacter bei der Gefligelschlachtung als Prozesshygiene-
kriterium ein. Grenzwerte oder Richtwerte fir konsumfertige Produkte werden von der HyV nicht vorgegeben.
Nach der Deutschen Gesellschaft fir Hygiene und Mikrobiologie sollten bei ungewirztem und gewiirztem Hack-
fleisch vom Schwein und/oder Rind aus dem Handel Campylobacter in 25 g nicht nachweisbar sein.
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Was ist zu tun?

Entscheidend ist die Einhaltung von elementaren Hygieneregeln in der Kiche:

* konsequente Trennung von rein und unrein bei den Produkten;

* Verwendung von separaten Kichenuntensilien fir rohe und gekochte Speisen;

* vollstdndiges Durchgaren von Fleisch (insbesondere Gefligel) — mind. 70°C wahrend 2 min;
* regelméssige Reinigung der Hénde und Oberflachen.

Wie sieht eine Unterstitzung durch die Labor Veritas AG aus?

Labor Veritas AG bietet die Untersuchung von Lebensmitteln auf Campylobacter sowie beratende Unterstitzung zur
Verbesserung der Prozesshygiene bei der Verarbeitung von Campylobacter-kritischen Lebensmitteln an. Es wird das
Nachweisverfahren ISO 10272-1 angewendet, mit welchem in 25 Gramm Untersuchungsmaterial Campylobacter
spp. qualitativ nachgewiesen werden kénnen.
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