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Forekomsten af termofile Campylobacter
1 prover af kod og fjerkre udtaget 1
detailleddet 1 Danmark.

Landsdekkende undersogelser udfort 1 1995 og 1996.

Sammendrag

Danmarks 32 levnedsmiddelkontrolenheder (LKE'er) har i samarbejde med
Levnedsmiddelstyrelsen (LST) i 1995 og 1996 analyseret ca. 2700 prover for
forekomsten af termofile Campylobacter spp.. Proverne er fordelt pd fjerkre,
fjerkreprodukter, okseked, svineked og fuglevildt udtaget i detailleddet.
Undersogelsen viser, at forekomsten af termofile Campylobacter varierer mellem
0,5 og 2 % 1 okseked og svineked. I fuglevildt er 19 % af proverne fundet
positive, mens forekomsten i proverne af fersk fjerkre varierer mellem 20 og 55
% afhangig af arstid og oprindelse.

Baggrund

Humane campylobacterinfektioner er et stigende problem sdvel i Danmark som
internationalt. Ifelge opgerelser fra Statens Seruminstitut er der i Danmark
konstateret en stigning i antallet af registrerede tilfelde fra ca. 1100 i 1992 til ca.
3000 i 1996 svarende til 58 tilfeelde pr. 100.000 indbyggere. Til sammenligning
kan navnes, at antallet af registrerede salmonellainfektioner i Danmark i 1996 var
ca. 3300 (SSI).

En af de vigtigste smitteveje for campylobacterinfektioner i Danmark ma i
gjeblikket anses for at veere levnedsmidler. Flere udenlandske undersogelser peger
pa is@r fjerkre og fjerkr@produkter som risikolevnedsmidler m.h.t.
Campylobacter, mens andre undersggelser tillige frenhaver drikkevand pé basis
af overfladevand samt upasteuriseret malk som vasentlige smittekilder.
Betydningen af andre smitteveje - f.ex. kontakt til keledyr og badevand - er endnu
ikke klar for danske forhold ligesom andre levnedsmidlers rolle heller ikke er fuldt
belyst.



Forleb

Pa baggrund af ovenn®vnte indstillede Laboratorieudvalget under Kontaktudvalget
mellem Levnedsmiddelstyrelsen og Sammenslutningen af Miljg- og
Levnedsmiddelkontrolenheder, at der i 1995 skulle udferes en
screeningsundersogelse omfattende ca. 1200 prover fordelt ligeligt mellem ikke
varmebehandlet oksekod, svinekod og fjerkrz. Med henblik pa at belyse en evt.
arstidsvariation blev det besluttet, at screeningsundersogelsen for forekomsten af
termofile Campylobacter skulle afvikles med halvdelen af preverne i april maned
og halvdelen af proverne i september maned 1995. Antallet af prover pr. LKE
blev fastlagt af LST pa baggrund af en fordelingsnegle baseret pdA LKE'ernes
befolkningsunderlag.

Resultaterne af screeningsundersegelsen i 1995 medforte, at endnu en
undersggelse for termofile Campylobacter blev planlagt til afvikling i 1996 med
focus pd forekomsten af termofile Campylobacter i fersk fjerkre - og
fjerkreeprodukter af henholdsvis dansk og udenlandsk oprindelse. Af hensyn til
sammenlignelighed med resultaterne fra 1995-screeningen blev prevetagnings - og
analyseperiode 1 1996 fastlagt til henholdsvis april/maj méned og
september/oktober méned. Det planlagte proveantal pr. LKE skulle fordeles
ligeligt mellem dansk producerede og importerede produkter. Indenfor disse to
grupper skulle proverne endvidere fordeles ligeligt mellem ikke varmebehandlede
produkter, "letforarbejdede” produkter og varmebehandlede fjerkreprodukter.

P4 baggrund af resultaterne fra screeningsundersogelserne samt data fra SSI
vedrorende human sygelighed s.flg.a. Campylobacter introducerede LST i 1996
et overvagningsprogram (LST-financieret) for forekomsten af termofile
Campylobacter 1 produkter fra detailleddet. Provetyper- og antal blev fastlagt af
LST. LKE'erne inviteredes herefter til at deltage i programmet. Det fastsatte antal
analyser blev fordelt pd de deltagende LKE'er efter befolkningsunderlag og
individuel kapacitet.

Det forste overvagningsprogram for forekomsten af termofile Campylobacter
omfattede 200 prover af henholdsvis ikke varmebehandlet okseked, svineked og
fuglevildt. Provetagnings- og analyseperiode blev planlagt til november og
december maned 1996 med deltagelse af 23 LKE'er.



Provetyper

En opgerelse over provetyper og antal prover i de tre nevnte undersogelser ses
1 tabel 1.

Tabel 1. Oversigt over provetyper - og antal udtaget i detailleddet i
forbindelse med landsdekkende undersogelser for forekomsten af
termofile Campylobacter i 1995 og 1996.
Betegnelse Beskrivelse Antal praver i alt
Dansk Importeret
produceret
Ikke varmebehandlet Hele stykker fersk fjerkre eller 624 291
fierkrae udskaeringer heraf forhandlet kelet eller
pa frost
Letforarbejdede Fjerkraprodukter der har undergéet en 121 33
fjerkreeprodukter ikke bactericid behandling (koldregning,
marinering, panering, gravede produkter,
kryddderier m.v.) udover udskering
Varmebehandlede Varmebehandlede hele stykker fjerkre 244 59
fjerkreeprodukter eller udskeringer heraf samt middags - og
palegspalser.
Ikke varmebehandlet Udskeringer af ikke varmebehandlet 593
okseked okseked samt hakket oksekad
Ikke varmebehandlet Udskeringer af ikke varmebehandlet 585
svineked svineked samt hakket svinekad
Ikke varmebehandlet Hele stykker ikke varmebehandlet 144
fuglevildt fuglevildt (fasaner, agerhens, ®nder,
skovduer) samt udskaringer heraf

Proveudtagnings - og analysemetode

Proverne til de tre navnte undersggelser er udtaget i henhold til
Levnedsmiddelstyrelsens cirkulere nr. 159 af 22. august 1994 om mikrobiologiske
undersogelser af levnedsmidler, bilag 5.

Analyserne for termofile Campylobacter er foretaget i henhold til NMKL nr. 119,
2. udg., 1990 "Campylobacter jejuni/coli. Pdvisning i livsmedel" med
modifikationer som angivet i Levnedsmiddelstyrelsens cirkulere nr. 159 af 22.
august 1994 om mikrobiologiske undersoggelser af levnedsmidler, bilag 6, pkt.
6.3.4.



Campylobacterisolater fra positive prover er fremsendt til Mikrobiologisk Sektion,
Levnedsmiddelstyrelsen m.h.p. verifikation og opbygning af stammekollektion i
Levnedsmiddelstyrelsen. Flere af de indsendte stammer er endvidere indgiet i det
nationale overvagningsprogram vedrorende antibiotikaresistens.

Resultater
Resultaterne af de tre undersegelser er vist i figurerne 1 - 10.

Dansk produceret fersk fjerkrze

Fig.1.

% Campylobacter positive prover af
dansk produceret fersk fjerkrese fra
detailleddet. Materialet om fatter 319
prrover af kylling og 294 prover af
kalkun.
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Som det ses af figur 1. er der i april 1995 og 1996 fundet henholdsvis 20 %
(n=164) og 27 % (n=129) campylobacter-positive prever i denne gruppe, mens
de tilsvarende tal for september 1995 og 1996 er henholdsvis 41 % (n=162) og
38 % (n= 169).



Fig.2.
% Campylobacter positive prover af

dansk produceret fersk kylling fra
detailleddet.
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Frekvensen af campylobacter-positive prover af dansk produceret fersk kylling er
vist 1 figur 2.. Det ses, at frekvensen af campylobacter-positive praver i april 1995
og 1996 er pa samme niveau - henholdsvis 24 % (n=63) og 29 % (n= 91) samt
at frekvensen i september 1995 og 1996 ligeledes er samme niveau men hgjere end
1 april- nemlig henholdsvis 54 % (n=70) og 48 % (n=95). Disse tal tyder pa, at
der for dansk produceret fersk kylling er tale om en s@sonvariation m.h.t.
forekomsten af termofile Campylobacter saledes, at frekvensen er hgjere i
september maned og lavere 1 april maned.

En hgjere fundprocent i fjerkre i sommerhalviret kan ifelge udenlandske
undersggelser vaere begrundet med et storre smittepres pd bes@tningerne fra
miljoreservoiret (bl.a. -vand,--vilde fugle,-insekter -eg -gnavere) samt visse
miljefaktorer som f.ex. temperatur og antal solskinstimer (1).

MLK-Fyn I/S udferte i januar - april 1994 en serskilt undersegelse for
Campylobacter i fjerkre. Ved denne undersogelse var fundprocenterne 38,1
(n=126) og 41,9 (n=74) for henholdsvis dansk produceret fjerkrae og importeret
fijerkre (2).



Fig.3.
% Campylobacter positive prgver af dansk
produceret fersk kalkun fra detailleddet.
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For prover af dansk produceret kalkun (fig.3) viste resultaterne fra 1995 en
lignende s@sonmassig variation som for kyllinger, idet der i april blev pavist
campylobacter i 18 % (n=99) af proverne, mens frekvensen af positive prover i
september var 32 % (n=92). Den s@sonmassige variation i frekvensen af
campylobacter-positive prover kunne ikke eftervises ved undersggelsen i 1996. 1
1996 var fundprocenten sdledes 24 for bade april (n=37) og september (n = 66)
méned for prover af dansk produceret kalkun-udtaget i detailleddet.



Importeret fersk fjerkrae

Fig.4.

%% Campylobacter positive prover af
importeret fersk fjerkra fra detailleddet.
Materialet omfatter 122 prover af kylling, 67
preover af kalkun og 102 prover af vagtler,
duer, z2=2nder og lign..

% : - o =t

70 —'1".-... F
80

so +
40
30
20 —
10 +

o=k : —— :
1995 1996

april N september

Fig.5.
% Campylobacter positive prover af
importeret fersk kylling fra detailleddet.
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Fig.6.
% Campylobacter positive prgver af
importeret fersk kalkun fra detailleddet.
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Proverne af importeret fersk fjerkre bestir som nzvnt af kylling (122 prever) ,
kalkun (67 prover) og “andet” (102 prever). Gruppen “andet”, der overvejende
bestdr af vagtler, duer og ®nder m.v., er sterkt representeret i de importerede
produkter, idet disse specialiteter kun produceres i begrenset omfang i Danmark.
Som det ses af figur 4. er der i april 1995 og 1996 fundet henholdsvis 55 %(n=31)
og 38 % (n=102) campylobacter-positive prover i gruppen af importeret fersk
fierkree, mens de tilsvarende tal for september 1995 og 1996 er henholdsvis 46 %
(n=41) og 35 % (n= 117). Frekvensen af campylobacter-positive prever af
importeret fersk kylling og importeret fersk kalkun fremgar af fig. 5 og 6. Det
bemarkes, at der for importeret fersk fijerkra ses stort set det samme niveau m.h.t.
frekvens af campylobacter-positive praver i april og september mdned . Dog med
et tilsynladende lavere niveau i 1996.

Den s@zsonmassige- variation-i frekvensen af inficerede dyr, der er beskrevet i
undersggelser fra bl.a. Sverige, Norge, England og Holland (1,3,4) ses siledes ikke
1 importerede produkter fra detailleddet i Danmark

Udenlandske undersggelser angiver for prover af kylling udtaget i detailleddet
fundprocenter pa mellem 16 og 100 % og for kalkun mellem 3 og 74 % (5).



“Letforarbejdede” fjerkraeprodukter

Fig.7.

%% Campylobacter positive prover af
“letforarbejdede’ fjerkraprodukter fra
detailleddet.
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Denne gruppe produkter bestdr af kyllingeprodukter (n=34) og kalkunprodukter
(n=120), der udover udskaring har varet underkastet en ikke nedvendigvis
bakteriedrebende behandling som f.ex. koldregning og marinering. Endvidere
indgar gravade produkter og produkter behandlet med krydderier. Storsteparten af
produkterne i denne gruppe er beregnet til at skulle varmebehandles hos
forbrugeren for indtagelse, men der optreder ogsad produkter beregnet til direkte
fortering uden yderligere behandling f.ex roget kalkunfilet i skiver.

Der er i denne gruppe udtaget 121 prover af dansk oprindelse og 33 prover af
importerede produkter. Resultaterne fremgar af fig. 7.

Produkter beregnet til forteering uden yderligere behandling er overvejende
repraesenteret ved kalkunprodukter. Der er sdledes pavist Campylobacter i 2 af 59
prover af roget kalkunfilet svarende til 3 % af proverne.



Varmebehandlede fjerkraeprodukter

Fig.8.

2 Campylobacter positive prover af
varmebehandlede fjerkraprodukter fra
detailleddet.
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Der er i denne gruppe undersogt 303 prover fordelt pd 244 prover af dansk
oprindelse og 59 prover af importerede produkter. Resultaterne fremgér af fig. 8.
Der er som forventet en lav frekvens af campylobacter-positive prover i denne
gruppe ligesom forskellen mellem dansk producerede og importerede produkter er
minimal.

Ikke varmebehandlet okse - og svineked

Fig.9.
2 Campylobacter positive prover af fersk
oksekod og svinekod fra detailleddet.
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Ikke varmebehandlet okseked og svineked har varet reprasenteret i
undersogelserne udfert i april og september maned 1995 samt i november maned
1996. Der er undersegt 593 preover af okseked og 585 prover af svineked.
Resultaterne er vist 1 fig. 9. Det bemarkes, at frekvensen af campylobacter-positive
prover er relativt lav i alle tre undersogelsesperioder - altsd mellem 0,5 og 2% for
begge produkttyper. Disse fund stemmer overens med andre underseggelser udfort
bade i Danmark og i udlandet. En undersogelse fra Slagteriernes Forskningsinstitut
i1 1996 angiver sdledes en prevalens for svineked pad mellem 0,5 og 3,7 % (6).
Udenlandske undersogelser udfort pd okseked angiver pr@valenser pa mellem 1,6
og 5 % (5). En dansk undersogelse af okseked udfert af Veterinaerdirektoratet
angiver en praevalens pd 0,1 % (n= 700) (7).

Fuglevildt
Fig.10.
% Campylobacter positive pregver af fuglevildt fra
detailleddet.
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Denne gruppe, der primart udgeres af fasaner, @nder, skovduer og agerhons, er
mangdemassigt en mindre betydende levnedsmiddelgruppe. Produkterne er
medtaget m.h.p. at belyse forekomsten i den vilde fauna, der i visse tilfelde antages
at kunne vere reservoir for Campylobacter spp., der kan overfores til
produktionsdyr - herunder fjerkra. Der er i denne gruppe udtaget 144 prover.
Resultaterne er vist i fig. 10. Statens Veterinzre Serumlaboratorium i Arhus har
undersogt indsendelser af vildt for forekomsten af Campylobacter og angiver her
fundprocenter pa mellem 21 og 31 % for indsendte fugle (8).
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Afslutning

Resultaterne fra de tre omtalte undersogelser viser, at det blandt de undersegte
levnedsmiddelgrupper specielt er i fersk fjerkree, der pavises en hgj prevalens af
termofile Campylobacter spp..

Dette betyder, at bdde importeret og dansk produceret fersk fjerkree ma betragtes
som risikolevnedsmidler m.h.t. overfersel af campylobacter-bakterier til
mennesker. Undersogelser over risikofaktorer, der er af betydning for udviklingen
af humane campylobacterinfektioner, udfert i bl.a. Norge og USA peger da ogsa
pé netop handtering og indtagelse af fjerkre som en af de vaesentligste drsager til
sporadiske tilfelde af human campylobacteriose (9, 5).

Pa baggrund af de fremkomne resultater kan der dog ikke siges noget sikkert om
arsagen til den stigning i antallet af humane campylobacterinfektioner, der er set
siden 1992 i Danmark. Der mangler p.t. typningsmetoder og resultater , der kan
vise en sikker sammenhang mellem forskellige populationer af campylobacter fra
dyre - og miljereservoiret og de humane infektioner.

Betydningen af andre levnedsmidler, forskellige miljofaktorer og forskellige
adferdsmenstre for udviklingen af campylobacterinfektioner hos den danske
befolkning afventer en storre undersegelse fra Dansk Zoonosecenter. Denne
undersogelse forventes afsluttet i 1997.

Levnedsmiddelstyrelsen udsendte d. 1. april 1996 en vejledning til
levnedsmiddelkontrolenhederne om behandling af fersk fjerkreked i
detailvirksomhederne. Nedvendigheden af de i vejledningen beskrevne procedurer
til forhindring krydskontamination mellem fersk fjerkre og andre levnedsmidler
understreges af de aktuelle resultater vedrerende forekomsten af termofile
Campylobacter i importeret og dansk produceret fersk fjerkra (10).

I september 1996 udsendte Levnedsmiddelstyrelsen endvidere en skrivelse til
levnedsmiddelkontrolenhederne, der beskriver hvorledes fund af campylobacter i
levnedsmiddelprover skal vurderes. Det fremgar af denne vejledning, at fund af
campylobacter i praver af spiseklare levnedsmidler, som forbrugeren s@dvanligvis
ikke varmebehandler for fortering, ma betragtes som en overtredelse af
levnedsmiddellovens § 12 og give anledning til forbud mod salg af produkterne

(11).
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Levnedsmiddelstyrelsen vil fortsat prioritere overvigningsprogrammer for
forekomsten af termofile Campylobacter i levnedsmidler med det formal dels at
belyse levnedsmidlers rolle i udviklingen af human campylobacteriose og dels at
folge udviklingen af forekomsten af Campylobacter i de enkelte
levnedsmiddelgrupper. Disse oplysninger vil sammen med resultater fra andre
undersggelser og information om human sygelighed s.flg.a. campylobacter kunne
indgéd bl.a. Dansk Zoonosecenters arbejde omkring udredning af smitteveje for
termofile Campylobacter.

Levnedsmiddelstyrelsen skal hermed benytte lejligheden til at takke
levnedsmiddelkontrolenhederne for det store arbejde, der er udfert i forbindelse
med de tre undersggelser omtalt i denne rapport.
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