Quantifizierung und Prévalenz thermophiler Campylobacter spp. in der
Broilerschlachtung und Fleischverarbeitung im Rahmenreiner Langzeitstudie

Herr Dr. med. vet. Felix Reich

Einleitung

Thermophile Campylobacter (C.) sind bedeutendegérrdir lebensmittelbedingte
Darminfektionen des Menschen. Neben weiteren Datidnkrankungen verur-
sachenden Bakterien wie Salmonella, E. coli undiviex nahmen die thermophilen
Campylobacter-Spezies den zweiten Rang hintermfektlonen durch Salmonella
ein. Seit der Aufnahme in das Infektionsschutzge@&G) im Jahre 2001 handelt
es sich bei der Campylobacteriose um eine meladypilie Erkrankung. Die
Sammlung und epidemiologische Auswertung erhobBaézn erfolgt im Robert-
Koch-Institut (RKI). Fur das Jahr 2005 wurden duoghr als 60.000 Falle
Campylobacter-bedingter Enteritiden gemeldet. Damid sie die bedeutendsten
Lebensmittelinfektionserreger noch vor den Salmenaleworden. Die wichtigsten
humanpathogenen Campylobacter-Spezies sind Ci,j€junoli und C. lari.

Campylobacter sind in der Umwelt weit verbreiteickitige Reservoire sind Haus-
und Wildtiere, Nutztiere, vor allem Geflligel, zmem geringeren Anteil auch
Schweine und Rinder. Die Tiere beherbergen dergErri@ hohen Zahlen im Darm-
trakt, in der Regel ohne selbst zu erkranken.

Gefligel und insbesondere Schlachthdhnchen nehimen leesonders hohen
Stellenwert bei der Ubertragung von Campylobadtgerda sie regelmaRig und hoch
belastet sind.

Im Rahmen der Schlachtung und Verarbeitung komsibeeam Geflugel zur
Kontamination der Schlachtkérper mit Ausscheidunged somit zu einer Ober-
flachenbelastung mit Campylobacter, die in folgam@rozessschritten zu Kreuz-
kontaminationen mit anderen Schlachtkorpern fukesm. So gelangt mit grol3er
Wahrscheinlichkeit ein kontaminiertes Lebensmitteden Handel. Unsachgemalier
Umgang mit kontaminiertem Geflugelfleisch stelk@kin Risiko fir den Verbraucher
dar, beispielsweise durch Kreuzkontaminationereinkliche.

Es ist von grofRer Bedeutung, besonders frih ifPdieesskette einzugreifen und
maogliche Gefahren und Risiken, die zu einer Cammdter-Kontamination fiihren kénnen,
zu bewerten und ihr quantitatives Ausmald zu bdarteSo bildet diese
Untersuchung eine Grundlage flr folgende Risikola#itingen, fur die quantitative
Daten aus der Schlachtung sehr wichtig sind. Auetidleitung von Interventions-
mal3nahmen bereits in der Produktion mit dem diel Gefahr einer Campylo-
bacteriose flir den Menschen zu senken, bedaréltiDaten. Beriicksichtigt
wurden die Einflisse der Kreuzkontamination dureh d/ergleich der Belastung
Campylobacter-positiver und -negativer Herden. thutehungen tber einen

langeren Zeitraum von 18 Monaten sollten aucheseeitliche Einflisse
einbeziehen.



