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Frågor & svar angående Campylobacter

Campylobacter finns naturligt i vår miljö och bakterien kan förekomma i till exempel kycklingflockar. I Sverige är dock förekomsten bland kycklingar lägre än i många andra länder. Bakterien kan orsaka maginfektioner hos människor men med rätt hantering av djur och mat kan riskerna minskas.

I nedanstående "Frågor och svar" finns mer information.

 

Vad är campylobacter? 
Campylobacter är en bakterie som vanligen förekommer i tarmkanalen i de flesta varmblodiga däggdjur och fåglar och därmed också i jord och vatten. Men campylobacter framkallar sällan sjukdom hos djur. Hos människa framkallar campylobacter en mag- och tarminfektion med diarré. Campylobacter är den vanligaste bakteriella orsaken till mag- och tarmsjukdomar hos människor i Sverige. 

 

Hur kan människor smittas? 
Den största risken att smittas är vid utlandsvistelser. Två tredjedelar av campylobacterfallen som rapporteras i Sverige är smittade utomlands. 

Smittvägarna kan vara följande:

· Vatten, som till exempel var orsak till de två största campylobacterutbrotten i Sverige (Grums och Marks kommun). 

· Opastöriserad mjölk. 

· Livsmedel, till exempel färsk kyckling eller kött som har grillats dåligt. 

· Man kan också smittas av knivar och skärbräden som inte rengjorts ordentligt efter det att man har skurit kyckling eller annat kött. 

· Direktkontakt med hund och katt. En genomförd studie i Danmark av friska hundvalpar visade att 30 procent hade campylobacter i avföringen. 

Eftersom infektionsdosen kan vara låg, även för personer med gott allmäntillstånd, behöver bakterien inte tillväxa i livsmedlet för att åstadkomma infektion, och kylda och även frysta livsmedel kontaminerade med Campylobacter utgör därför en smittofara. 

 

Vad kan jag som konsument göra för att undvika att smittas av campylobacter när jag äter kyckling? 
Det viktigaste vid hantering av kyckling, precis som allt kött, är att ha god hygien i köket. Det innebär till exempel att man ska diska knivar och skärbrädor efter att man har skurit i kycklingen/köttet. Man ska också se till att kycklingköttet blir helt genomstekt, vilket sker vid cirka 70º C (kokt/grillat). Det innebär att köttet ska vara helt vitt — inte skärt, rött eller blodigt invid benen. Om man följer dessa regler så smittas man inte av campylobacter.

 

Hur stor del av de svenska kycklingarna bär på campylobacter? 
År 2009 var 12,1 procent av de svenska kycklingarna smittade med campylobacter, vilket är något lägre än tidigare år och mycket lågt vid en internationell jämförelse. Antalet flockar som bär på campylobacter varierar dock med årstiderna. Av ännu okänd anledning är förekomsten av campylobacter som högst under sensommar och höst. Dessutom varierar förekomsten mellan olika uppfödare och slakterier. Under de senaste åren har hälften av de 130 svenska slaktkycklingproducenterna inte haft en enda flock smittad med campylobacter. 

 

Hur är campylobacternivån i andra länder? 
Det finns i dag ingen tillförlitlig statistik från de flesta andra länder eftersom det endast är Sverige och övriga nordiska länder som provtar kyckling och aktivt arbetar med att minska andelen campylobacter. 

I många länder är campylobacternivån i kyckling betydligt högre än vad den är i Sverige. Sverige har således få smittade kycklingflockar sett i ett internationellt perspektiv. Dessutom har studier från Sahlgrenska Universitetssjukhuset i Göteborg visat att 80–95 procent av campylobacterna i importerad kyckling från Spanien och Thailand är multiresistenta. Muliresistens (innebärande att antibiotikabehandling inte alls fungerar) är ett problem som vi inte har i Sverige. Samma studie visade att endast 8 procent av de campylobacterna på svensk kyckling var resistenta mot enstaka antibiotika. 

 

Hur smittas kycklingen med campylobacter? 
Forskarna vet inte i dag exakt hur kycklingarna smittas. Men några troliga orsaker kan vara:

· Via kycklingarnas dricksvatten 

· Brister i hygien i uppfödningsstallarna 

· Insekter, främst flugor 

Vad görs för att minska förekomsten av campylobacter hos kycklingar? 
Branschorganisationen Svensk Fågel har länge arbetat med att minska förekomsten av campylobacter hos svensk kyckling. Redan år 1988 startade Svensk Fågel tillsammans med myndigheterna ett övervakningsprogram i syfte att minska förekomsten av campylobacter hos svensk kyckling. Ambitionen för branschen är att nå samma låga nivå som gäller för salmonella. I Sverige analyseras samtliga slaktkycklingflockar avseende förekomst av campylobacter vid slakten. 

 

Ett gemensamt EU‐projekt (DK, SE, NO, UK, DE) har påbörjats inom ramen för 7:e ramprogrammet (FP7‐SME‐2008‐2) under titeln; ”AirPath – A novel barrier against airborne pathogens in broiler houses”. Projektet syftar till att utveckla en ny typ av barriär baserad på statisk elektricitet. Det är en känd teknik som används i storskalig industri där kostnaden är mindre kännbar, till exempel i skorstenar vid kraftverk. Tekniken måste anpassas till de speciella behov som finns i kycklingstallar och om medel ges, är målet att projektet ska kunna reducera introduktionen av campylobacter sommartid med cirka 40 procent.

 

Det är viktigt att komma ihåg att campylobacter finns naturligt hos alla fåglar och på andra ställen i vår miljö. De svenska kycklinguppfödarna jobbar därför också dagligen med den så kallade biosäkerheten. Det betyder att man är noggrann med hygienen i uppfödningen. Inga vilda fåglar eller smågnagare kommer in i stallen och forskning sker också för att ta fram teknik för flugsäkring.

Varför säljs kycklingar som är smittade med campylobacter? Går det inte att göra motsvarande kontroll och åtgärdsprogram som man i Sverige gör med salmonella?
Kycklingarna tycks ofta bli smittade av campylobacter under de sista dagarna före slakt och eftersom det ännu så länge inte finns tillräckligt snabba och säkra analysmetoder går det inte säkerställa leverans av helt campylobacterfria kycklingar.

Vi vet att kyckling är en potentiell smittkälla men också att det finns många andra smittkällor (se ovan). De senaste studierna visar att 2/3 av de positiva humanfallen inte kan härledas till kyckling. Därför är viktigt med hanteringsanvisningar så att en god kökshygien tillämpas (se ovan).
Observera att campylobacterkontroll inte förekommer på importerad kyckling.

Är det inte misslyckande från branschens sida att så många som 12 procent av kycklingflockarna fortfarande är smittade?
Nej, det är det inte. Förbättringar sker successivt. När problemet uppdagades i samband med den så kallade campylobacterkrisen i slutet av 1980-talet var hela 60 procent av kycklingarna smittade. Tack vare den svenska kycklingbranschens övervakningsprogram, punktinsatser och riktade projekt samt flera studier har man nu (som nämnts ovan) kommit ned till avsevärt lägre nivåer av campylobacter i svensk kyckling. 

