S

SLU

Atgarder for att minska andelen
kycklingar med Campylobacter | Sverige

Lantbruksforskningsdagen
Skara 2024-11-06

Ingrid Hansson

Institutionen for Husdjurens Biovetenskaper
Sveriges Lantbruksuniversitet

Stiftelsen

Lantbruksforskning




SLU

Campylobacter skapar rubriker 2016-2017

Fler blir sjuka av Campylobacter — har ar
landstingets uppmaning om farsk kyckling

Var noga nar du tillagar farsk kyckling. Den uppmaningen
kommer nu fran Landstinget Dalarna efter en 6kning av antalet
som blivit smittade av Campylobakter.

Tusentals stockholmare sjuka av kyckling

Allt fler blir sjuka av bakterien Campylobacter som finns i farsk
kyckling. Det ar ocksa fler an tidigare som far smittan i Sverige,
inte utomlands.

— Av dem som blir smittade brukar 35 procent fa smittan i
Sverige men i Stockholm har det dkat till knappt 60 procent
under 2016, sager Per Follin, smittskyddslakare.

Farsk kyckling bakom magsjuka

Sa undviker du spyhinken

Att farsk kyckling ats mer pekas ut som skal till att fler drabbas
av magsjuka.

Kyckling ar alltid ett risklivsmedel. Las hur du gér om du vill
undvika spyhinken.

Svenskar ater allt mer farsk kyckling —
trots smittorisk

Vi svenskar ater allt mer farsk kyckling — trots att vi blir sjuka av
den. Rekordmanga smittades av Campylobacter under 2016.

VARNING: At inte farsk kyckling — du blir sjuk

Farsk kyckling innebar en dkad risk fér magsjuka orsakad
av Campylobacter, varnar nu smittskyddslakare i
Jonkdpings lan.

Sedan i augusti i fjol har antalet sjukdomsfall av den
allmanfarliga sjukdomen Campylobacter 6kat dramatiskt i hela
Sverige och aven i Jonkodpings lan. Campylobacter ar en bakterie
som ar den vanligaste orsaken till bakterierelaterad magsjuka i
Sverige.

Kraftig 6kning av bakterier i svensk
kyckling

Provtagningar pa svensk kyckling visar att forekomsten av
campylobacter har 6kat markant jamfort med tidigare ar.
Samtidigt 6kar antalet sjukdomsfall.
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Undersokning av spridningsvagar genom att

|| Chicken at slaughter (cecum) [117]
|| Chicken on farm [54]

) Transport crates [17]

] water (pond) [12]

|:| Cattle [9]

I water (pipes) [8]

I:l Parent flocks [7]

. Chicken at slaugther (neck skin) [5]
. Farmyard [4]

| |Dog [2]
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Campylobacter and on-Farm Measures to Reduce
Campylobacter in Chicken

Sara Frosth *#, Oskar Karlsson-Lindsj6 2, Adnan Niazj 7, Lise-Lotte Fernstrém and Ingrid
Hansson




e Spridningsvagar for Campylobacter

ST-572
Otillrackligt rengjorda transportlador ~ @

| samband med delad slakt
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Sin Spridningsvagar fér Campylobacter
Vattendrag | narheten av

kycklingstallarna |
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e Spridningsvagar for Campylobacter

KOT en risk faktor
Flugor troliga barare

. 1167
Campylobacter kan bilda
biofilm i vattenledningarna
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J  Produktion av biofilm med Cam oylobacter jejuni, samt
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hur olika desinfektionsmedel paverkar biofilmen




Eii Odling av biofilm pa vattenledningsror (765 bitar)
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& Bakterier som ingick 1 biofilmen

* Campylobacter jejuni — dricksvatten, transportlada, stall

* Aeromonas hydrophilia - vattenledning

* Citrobacter freundii - styckningslokal

* Enterococcus faecalis - styckningslokal
* Esherichia coli - hjartsack

* Pseudomonas aeruginosa - Vvattenledning

* Stenotrophomonas maltophilia - vattenledning
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Tvatt av vattenledningsror

*  Peroxymonosulfat

*  Vateperoxid
* 70 % etanol
*  Perattiksyra
*  Hypoklorsyra

*  Buffrade organiska syror
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ATP matning av biofilm
pa vattenledningsror

ATP-matning visar hur
mycket organiskt material
som finns pa en yta.
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RLU (log)

ATP-matning fran vattenledningsréor med biofilm
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g{% Overlevnad av Campylobacter jejuni i biofilm pa vattenledningsror
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= Kan cam pylobacter 6verleva pa utsida av agget?

Agg kontaminerades pa lab med
olika sekvenstyper och
koncentrationer av C. jejuni med och
utan blindtarmsinnehall




- Aggen forvarades | &ggkartonger
« Dag O | rumstemperatur
- Dag 1-14 kylskap

« Analys av aggskal enligt ISO 10272 part 1A



2 Overlevnad av C. jejuni pa aggskal

Ar det mojligt? Och i sa fall hander det ofta?
Medium Control

gPCR Day 1 1/10 10/10 10/10

0/30 | /30 16/30 0/9
0/20 0/20 0/20 0/6
0/30 0/30 0/30 0/9
| 1/20%] 0/20 0/20 0/6
0/10 0/10 0/10 0/3

*ST 918
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Campylobacter | kOket —
En risk for konsumenten ?




J=  Campylobacter i kéket — En risk fér konsumenten ?
Syfte
Q Overlevnad i frysen
- Tva olika sekvenstyper av C. jejuni, ST-257 och ST-918
- Tva olika koncentrationer, hog och lag

a Simulera riskfaktorer for dverforingen av C. jejuni till manniska i1 koksmiljo

- Handske (simulera hander)

- Skoljd handske (simulera tvattade hander) : ‘
- En forsta och andra provtagning av en skarbrada (simulera avtorkning) &% =
- Koksredskap (sax och pincett) |



N Overlevnad i frysen (ST-257 och ST-918)

SLU

Artificiell kontaminerad
kycklingfilé

Forvaring i frys upp till
49 dagar

w'g Ll ‘

Berakning av antalet
Campylobacter minst en gang
| veckan under 7 veckor

Campylobacter i tva olika
koncentrationer




& Campylobacter kan val inte overleva i frysen, Eller?
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L Simulerade riskfaktorer i koket

| ﬁ’m\?f" =3 | Skarbrada fore och
. | efter avtorkning

Hander fore och
efter tvatt



z’fa Riskfaktorer | kbket ? Hander fore och efter tvatt ‘
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Log CFU/mI

Riskfaktorer | koket ? Skarbrada fore och efter avtorkning
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z’fﬁ Campylobacter hos kyckling | Sverige

Kycklingflockar uppfédda av Svensk Fagels medlemmar

Antal flockar

5000
4500
4000
3500
3000
2500
2000
1500
1000
500
0

‘H|HHH‘HHHHHHHHHHHHHHHHHH0./.

2002 2004 2006 2008 2010 2012 2014 2016 2018 2020 2022

25%

20%

15%

10%

5%

mm Antal flockar
—Pos Flockar

—Andel pos



#=  Antal rapporterade fall i Sverige

Human fall m Campylobacterios
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e Tack for uppmarksamheten

Nagra

fragor ?

Tack
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