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7 Zusammenfassung

Die Anzahl der humanen Campylobacter-Infektionen in Deutschland nahm mit
47.876 gemeldeten Féllen im Jahr 2003 den zweiten Rang nach den Salmo-
nellosen bei den meldepflichtigen bakteriellen Enteritiden ein. Die Infektion
erfolgt Uberwiegend Uber die Nahrung, vor allem durch rohes oder nicht aus-
reichend erhitztes Geflugelfleisch.

Vor diesem Hintergrund sollten zunachst Hahnchen in der Mast auf das Vor-
kommen von thermophilen Campylobacter spp. untersucht werden. An-
schlieBend sollte der Campylobacter-Eintrag durch positive Herden in die
Schlachtung sowie Kreuzkontaminationen wahrend der Schlachtung analysiert
werden. Dariber hinaus sollten mégliche Barrieren gegen Campylobacter spp.
in der Schlachtkette aufgezeigt werden. Der Schwerpunkt der Untersuchung lag
auf der Verfolgung herdenspezifischer Klone von der Mast Uber die
Schlachtung bis hin zu den Endprodukten. Dafiir sollten ausgewahlte Isolate
aus Mast und Schlachtung unter Anwendung der Pulsfeld-Gelelektrophorese
genotypisch feindifferenziert werden.

Im Zeitraum von Dezember 2001 bis August 2002 wurden insgesamt 510 Kot-
tupferproben von 51 Herden aus drei Mastbetrieben unterschiedlicher Regionen
entnommen und auf das Vorkommen von thermophilen Campylobacter spp.
analysiert. Dartiber hinaus wurden wahrend der Schlachtung von Herden dieser
Betriebe 1101 Proben an verschiedenen Stationen entnommen und ebenfalls
auf Campylobacter spp. untersucht. Von der Beprobung waren Transportkisten
vor und nach Reinigung/Desinfektion, Schlachtkérper nach dem Briuhen und im
Anschlu® an die Luftkiihlung sowie Innereien und Endprodukte betroffen.
Zusatzlich wurden auch ausgewdahlte Prozefl3wasser (Transportkistenwasch-
wasser, Betaubungsbad, Brihwasser, Wasser aus der Leber-Magen-Wanne)
vor Schlachtbeginn und nach Durchlauf der Herden auf Kontaminationen mit
thermophilen Campylobacter spp. untersucht.

Die Isolierung und Speziesdifferenzierung erfolgte in Anlehnung an die 1SO
10272. Insgesamt wurden 237 Isolate aus Mast und Schlachtung fir Verfolgs-
untersuchungen mit der Pulsfeld-Gelelektrophorese unter Verwendung des
Restriktionsenzyms Smal genotypisch feindifferenziert. Von 103 ausgewahlten

Isolaten wurde ein zusatzliches Fingerprintmuster unter Verwendung eines
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zweiten Restriktionsenzyms Kpnl) erstellt. Damit sollten die Ergebnisse der

Typisierung abgesichert werden.

In der Mast konnte ein saisonales Auftreten thermophiler Campylobacter spp.
mit hohen Pravalenzen wahrend der Sommermonate Mai bis August festgestellt
werden.

Insgesamt waren 23 Herden (45,1%) Campylobacter-positiv. Damit zeigte sich
die weite Verbreitung von thermophilen Campylobacter spp. in den Mast-
hahnchenbestanden.

Bei den 230 gewonnenen Mast-Isolaten konnte eine Dominanz der C. jejuni-
Spezies mit 76,1% gefolgt von C. coli mit 23,9% ermittelt werden. 9,6% der
Stamme wiesen eine Nalidixinsaure-Resistenz auf. Die zunehmenden
Resistenzen gegeniber Chinolonen und damit verbundenen Gefahren bei der
antibiotischen Behandlung von Campylobacteriosen sind in der Literatur
beschrieben worden.

Generell erwiesen sich bei positiven Herden alle 10 Kottupfer, welche in den
vorderen, mittleren und hinteren Stallbereichen enthommen wurden, als mit
thermophilen Campylobacter spp. belastet. Es konnte daher von einer raschen
und nahezu alle Tiere einer Herde erfassenden Verbreitung des Keimes ausge-
gangen werden. Obwohl in den Betrieben die Hygienemal3nahmen (z.B. Kittel-
und Stiefelwechsel vor Betreten der Stalle) unterschiedlich sorgfaltig durch-
gefuhrt wurden, konnten keine signifikanten Unterschiede in Bezug auf die
Herdeninfizierung mit Campylobacter spp. erkannt werden. Die starke Be-
lastung der Herden mit Campylobacter spp. vor allem in den Monaten Juni bis
August lieRen auf unzureichende Barrieren gegenuber dem Keimeintrag
schliel3en. Dabei erfolgte der Eintrag in die Herden vermutlich von aul3en:
Weder Brunnenwasser noch Stélle nach Reinigung und Desinfektion waren
belastet, wahrend die Herden zu diesem Zeitpunkt Campylobacter-positiv
waren. Eine andere Untersuchung ergab, dal} keine persistierenden Stamme in
direkt aufeinanderfolgenden Mastperioden detektiert werden konnten, so daf3
ein Uberleben der Keime nach Reinigung und Desinfektion unwahrscheinlich
erschien.

In den meisten Herden konnten herdenspezifische Campylobacter-Stamme

detektiert werden. Pro Herde wurden ein bis drei unterschiedliche Klone
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ermittelt, wobei ein bis zwei Klone in Mast und Schlachtung dominierten. Dieses
Ergebnis zeigte, dald sich einige Campylobacter-Stamme widerstandsfahiger
gegenuber StrelR3faktoren erwiesen als andere. Wahrend der einzelnen Mast-
perioden traten eng verwandte Klone in verschiedenen Herden gleichzeitig auf,
so dall moglicherweise Kreuzkontaminationen vorausgingen bzw. der Eintrag
aus demselben Erregerreservoir erfolgte. Es konnten auch gleiche Klone in
mehreren Betrieben wahrend unterschiedlicher Mastperioden detektiert werden,
so dal3 die Vermutung einer Kreuzkontamination zwischen den Betrieben nahe
lag. Damit zeigte sich, dafl} bestimmte Klone auch tber gro3ere geographische
Distanzen hinweg sowie Uber langere Zeitraume genetisch stabil bleiben

koénnen.

Im Schlachtbetrieb konnte der starke Eintrag von thermophilen Campylobacter

spp. durch positive Herden nachgewiesen werden. Wahrend bei den negativen
Herden auch die Karkassen in der Schlachtung an den einzelnen Stationen
Campylobacter-frei blieben, waren bei den positiven Herden samtliche
Stationen sowie ProzelRwasser bis hin zu den Endprodukten mit Campylobacter
spp. kontaminiert. Die Isolierungsraten lagen dabei zwischen 91,1% und 100%.
Innerhalb der Schlachtkette konnten keine Barrieren fir thermophile
Campylobacter spp. erkannt werden. Weder Bruhtemperaturen von 50°C bis
53°C noch Abtrocknung der Schlachtkérperoberflache in der Luftkihlung
konnten die Keimverschleppung bis hin zu den Endprodukten (Schlachtkdrper
ohne Innereien) verhindern. Samtliche Innereienproben (Leber, Magen, Herz)
(100%) und 96,7% der Endprodukte waren nach Schlachtung der positiven
Herden mit thermophilen Campylobacter spp. kontaminiert und gelangten so an
den Verbraucher. Da der Keim bei Kihltemperaturen gut Gberleben kann, war
die Gefahr einer Campylobacteriose durch diese Produkte gegeben.

Transportkistenwaschwasser, Betaubungsbad, Brihwasser und Wasser aus
der Leber-Magen-Wanne waren teilweise schon vor Schlachtbeginn und
generell nach Durchlauf positiver Herden mit thermophilen Campylobacter spp.
kontaminiert. Durch diese belasteten Prozef3wéasser bestand die Gefahr von

Kreuzkontaminationen bzw. Keimverschleppungen.
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Als unzureichend erwies sich die Transportkistenreinigung und —desinfektion.
Waéhrend vor der Waschung 98,9% der Kisten kontaminiert waren, blieben nach
Reinigung und Desinfektion 91,1% belastet.

Uber die Typisierung von ausgewahlten Mast- und Schlacht-Isolaten mit der
Pulsfeld-Gelelektrophorese konnten herdenspezifische Klone aus der Mast
auch an den einzelnen Stationen in der Schlachtkette sowie in Proze3wassern
nachgewiesen werden. Damit gelang zum einen der direkte Nachweis fur den
Campylobacter-Eintrag in die Schlachtung durch positive Herden und zum
anderen die Verfolgung von herdenspezifischen Stammen von der Mast uber
die Schlachtung bis hin zu den Innereien und Endprodukten.

Bei den jeweils in direkter Folge geschlachteten Herden konnten gleiche Klone
detektiert werden. Dieses Resultat lieR Kreuzkontaminationen wahrend der
Schlachtung vermuten.

Fur die epidemiologische Fragestellung hat sich die Pulsfeld-Gelelektrophorese

als Genotypisierungsmethode bewahrt.

Die Ergebnisse der Arbeit haben gezeigt, dal3 thermophile Campylobacter spp.
saisonbedingt besonders in den Sommermonaten in hohem MalRe bei
Hahnchen in der Mast auftreten konnen. Entsprechend hoch ist der
Campylobacter-Eintrag in die Schlachtung sowie die Kontamination der
Endprodukte, welche so in den Handel bzw. an den Verbraucher gelangen und
die Gefahr einer Campylobacteriose in sich bergen. Sowohl in den Mast- als
auch in den Schlachtbetrieben missen daher Moglichkeiten verbesserter
Hygienemal3nahmen gefunden werden. Auch die Aufklarung des Verbrauchers

in Bezug auf eine korrekte Einhaltung der Kiichenhygiene erscheint ratsam.



