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Campylobacter spp. TOIDUPATOGEENINA

HAIGUS ja NAKATUMINE

Campylobacter spp. (edaspidi kampulobaktegn kdige sagedasem toidutekkeliste bakteriaalsetgastroenteriitide
pdhjustaja Eestis ja Euroopa Liidus

Kamdulobakterenteriidi tavaparased simptomid onvilgl&dhulahtisus ning valusate krampidega kdhuvalu

Harva voivad kampulobakterid pdhjustada liigesegidta, luutidipdletikku ning vastsundinuil ajukeln@eptikku.
Kampulobaktereid leitakse sageli loomsest toidestkdige toorest voi piisavalt kuumutamata linnagih

Enamik toidutekkelisi haiguspuhanguid on tingitud linnuliha ebapiisavast kuumutamisest ning toidu
ristsaastumisest. Lisaks toidule on inimeste nakatumine vdimalik kesesel kontaktil haigustekitajaid kandvate
loomadega.

Kampulobakterite kasvu mdjutavad tegurid

TEGUR Kasvu optimum Kasvu vahemik
Temperatuur (°C) 415 30-45

pH 6,5-75 49-95
Veeaktiivsus (g,) 0,997 0,987 — 1,00
NaCl (%) 0,5 0-2

O, (%) 3-5 0-19
CO,(%) 10 -

Kampulobakter sailitab eluvdime kilmkapi temperatu(+2 kuni +6 °C) tunduvalt kauem kui toatempeunat| (+20
°C).

Kampulobakter sdilib eluvdimelisena nii vaakumis koodifitseeritud atmosfaaris, kuid kasvab paremidiksema
hapnikukontsentratsiooniga keskkonnas. Aeroobssikonnas (9> 20%) on kampulobakteri eluvdime nork.

PATOGEENI HAVITAMINE

Kampilobakter on tundlik kdrgete temperatuuridetassihTemperatuuril 55 °C havib ta 0,6 kuni 2,3 riijaoksul
ning temperatuuril 60 °C 0,3 minuti jooksul.

Kampulobakterite arvukus vaheneb oluliselt toidinkitamisel.

Kampilobakter havib madalate pH-de juures, nt naabdappesusega marinaadides.

Kampilobakter on tundlik kuivamisele, kuid jahetemgiuuridel v8ib sailitada eluvdime mitu nadalat.
Kampulobakter havib 2% NaCl sisalduse juures ligdkakiimne tunni jooksul. Kasvu inhibeerivad, ntaabknhape
ning isegi toidu koostises kasutatavad virtsid.

Kampilobakter on tundlik enamike toidutddstustes kasutavate pgau-desoainete suhtes, nt tavaparagtes
kontsentratsioonides jodofoorid, kvaternaarsed aomoumnihendid, glutaaraldehiidd ning 70% alkohol |on
vOimelised kampulobakteri havitama.

SEADUSANDLUS

Maéarusega (EU) nr 178/20Gatestatakse, et toitu ei tohi turule viia, ku seole ohutu.

Toiduohutuse tagamiseks peavad ettevotted kasutamdaohutuse ennetamisel pdhinevat HACCP pdhimgéete
kooskdlas olevat toiduohutussiisteemi.

Toiduohutuskriteeriumid kampiilobakterite suhtesélgbuuduvad, kuidnaarusega (EU) 2073/200% tapamaja tasandil
kehtestatud broileririmpadefgotsessi higieenikriteeriumid mis kohustavad kimne jarjestikuse proovivotu gaubk
vOtma parast jahutamist 50 broilerirdmbaproovi @=2 ja M = 1000 pmu/g). Alates 2020. aastast (¢rifa M = 1000
pmi/g) ning alates 2025. aastast (c=10; m ja M 601Ppmu/g). Mitterahuldavate tulemuste korral tufgdrandada
tapahligieeni ja tootmisprotsessi kontrollimist, VB@data ja vajadusel parandada ettevotte biosimaetmed.

RISKIDE VAHENDAMISEKS peab toidukaitlejate tahelepanu olema suunatud:
e tooraine, eriti linnuliha,mikrobioloogilisele kvaliteedile;
e heade hugieeni- ja tootmistavade rakendamisel@ng (rist)saastumise valtimisele
e kuumtootlemise efektiivsuselgtoidu sisetemperatuur peab saavutama > 65 °@ijtawalt 72 °C);
e toitudesveeaktiivsusening tootmiskeskkonnasiskuse vahendamisele

Rahastatud Euroopa Maaelu Arengu Pd&llumajandusfo(iehs=RD).
Varalised digused kuuluvad materjali tellijale. K@iutoridigused on kaitstud.
www.toiduteave.e



