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Tiivistelma

Kampylobakteerit ovat viime vuosina olleet Kansanterveyslaitoksen tartuntatauti-
rekisterin tietojen mukaan Suomessa useimmin raportoituja ihmisten bakteeripe-
raisten suolistotulehdusten aiheuttajia. Raportoitujen tapausten maara on kasvanut
meilld niin kuin monissa muissakin EU-maissa viimeisen vuosikymmenen aikana.
Té&ssé raportissa annetaan yleiskuvaus suomalaiseen kampylobakteeririskiin vai-
kuttavista tekijoista. Tyd on tehty maa- ja metsatalousministeridn elintarvike- ja
terveysosaston (MMMELOQO) pyynnésta. Taman tyon pohjalta voidaan tarvittaessa
aloittaa varsinaisen tieteellisen riskinarvioinnin tekeminen, johon kuitenkin tarvitaan
runsaasti lisatietoja. Raportin toivotaan myds auttavan kampylobakteerien seuran-
tajérjestelmien kehittdmisessa elintarviketuotannossa.

Suurin osa ihmisten kampylobakteeritartunnoista on yksittaisia tapauksia tai pie-
nid perhe-epidemioita, mutta suuriakin epidemioita on kuvattu. Inmisilla raportoitu-
jen kampylobakteerildyddsten esiintyvyydessé on runsaasti vuodenaikaisvaihtelua,
Suomessa eniten tapauksia rekisteréidaan heina- ja elokuussa. Pohjoismaissa
tehtyjen tapaus-verrokkitutkimusten perusteella tyypillisimpia esille tulleita tartun-
taldhteita eli nk. riskitekijoitd ovat olleet puhdistamaton tai saastunut juomavesi
sekd riittdmattdmasti kuumennetun siipikarjanlihan nauttiminen. My6s useita muita
riskikayttaytymisen muotoja, kuten uiminen luonnonvesissa, matkustus, kontaktit
koirien tai kissojen kanssa, grillatun ruoan nauttiminen, pastéroimattoman maidon
juominen ja kontaktit lintujen ulosteisiin tai siipikarjaan, on noussut esiin. Joidenkin
yksittaisten epidemioiden kohdalla tartunnan Iahde on pystytty selvittdmaén. Suuret
epidemiat ovat yleensa olleet talousvesivélitteisida. Tasséa raportissa keskitytaan
yleisimmin esille tulleisiin mahdollisiin kotimaisiin tartuntalahteisiin eli siipikarjanli-
haan ja talousveteen.

Eldinten suolisto on tarkein kampylobakteerien esiintymisymparistd. Myds
pintavesistd kampylobakteereita 16ytyy yleisesti ulostesaastutuksen takia. Kam-
pylobakteerien esiintyminen vesissa riippuu paljolti ulostesaastutuksen maarasta
ja bakteerin sailymista rajoittavista ympéaristdtekijoistd. Kampylobakteerien esiinty-
miseen elintarvikkeessa vaikuttaa niiden esiintyminen tuotantotiloilla ja eldimissa.
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My®os késittely teurastuksen ja tuotantoketjun eri vaiheissa vaikuttaa lopputuotteen
mahdolliseen saastumiseen kampylobakteereilla.

Ihminen voi saada tartunnan raa’asta tai riittdmattémasti kypsennetysté elin-
tarvikkeesta. Kotitaloudessa ja suurkeittiossd kampylobakteereita sisaltavan
elintarvikkeen késittely voi myds aiheuttaa ristisaastumista mm. suoraan raa’asta
tuotteesta ruokaan, jota ei enda kypsenneta tai epdsuorasti kasittelypinnoilta,
késistd tai tydvélineistd. Kuluttajariskin kannalta ristisaastuminen saattaakin olla
tarkedmpi kuin elintarvikkeen riittdmattdmasta kuumentamisesta aiheutuva riski.
Vesividlitteisissd ihmisten kampylobakteeritartunnoissa tartunta saadaan nautittaes-
sa puhdistamatonta tai puutteellisesti kasiteltyd, kampylobakteereilla saastunutta
vettd. Pintavalunnoilla on todennékdisesti suuri merkitys vesivélitteisten epidemi-
oiden esiintymisessa.

Suomessa broileriteurastamot tutkivat kampylobakteerien esiintyvyytta osana
omavalvontaa. Esiintyvyyttd seurataan broilerparvissa erityisesti kesalla ja alku-
syksylla eli kampylobakteerien esiintymisen huippuaikana. Vuosina 1999-2002
kampylobakteerien esiintyvyys teurastukseen tulevilla parvilla on kesa-syyskuussa
ollut keskimaérin 7,9 %, muina aikoina kampylobakteereita on todettu vahemman.
Suomessa todettu kampylobakteerien esiintyvyys siipikarjanlihassa on alhainen
verrattuna moniin muihin maihin. Syksylla 2003 hyvaksytty zoonoosidirektiivi vel-
voittaa jasenmaat seuraamaan kampylobakteerien esiintyvyyttéa kansallisella tasol-
la. Komissio on parhailaan aloittamassa broilereiden kampylobakteerien seurannan
harmonointia koskevan sdaddsvalmistelun.

Alueet, joilla tarvitaan lisaa tutkimusta varsinaisen riskinarvioinnin tekemi-
seksi ovat:
1. Kampylobakteerien eri luontaisten Iahteiden (kuten liha, vesi, tuotanto- ja
lemmikkieldimet, raakamaito, luonnonvaraiset eldimet ja kasvikset) ja
niiden suhteellisten merkityksien selvittdminen.
2. Eri toimenpiteiden vaikutus kampylobakteerien esiintyvyyteen
tuotantoketjun eri vaiheissa.
3. Eri kampylobakteerikantojen taudinaiheutuskyky.
Lisaksi laboratoriomenetelmien harmonisointi tekisi tulokset keskenaan vertailu-
kelpoisiksi.
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Verkets titel Riskprofil av kampylobakterier
Beskrivning Enligt uppgifter i Folkhalsoinstitutets register éver smittosamma sjukdomar har

kampylobakterier under de senaste aren i Finland varit en av de oftast rapporterade
férorsakarna av bakterieinfektioner i tarmkanalen. Antalet rapporterade fall har
under det senaste decenniet 6kat saval hos oss som i ménga andra EU-lander.
| foreliggande rapport ges en allméan bild av faktorer som inverkar pé risken for
kampylobakterier i vart land. Arbetet har utférts p& begéran av Avdelningen for
livsmedel och hélsa vid Jord- och skogbruksministeriet. Utgédende fran detta
arbete ar det mojligt att vid behov pabdrija en regelratt vetenskaplig riskvardering.
For en sddan behovs det dock en hel del tillaggsfakta. Férhoppningsvis bidrar
rapporten ocksa till utvecklingen av system for uppféljning av forekomsten av
kampylobakterier inom livsmedelsproduktionen.

Stoérsta delen av de kampylobakterieinfektioner som férekommit hos ménniskor
har varit enskilda fall eller mindre familjeepidemier, men &ven stdrre epidemier har
rapporterats. Forekomsten av kampylobakteriefynd hos manniskor uppvisar en
stor arstidsvariation. | Finland registreras de flesta fallen i juli och augusti. Typiska
infektionskallor, dvs s.k. riskfaktorer, som pavisats vid nordiska fall-kontrollstudier
av kampylobakteriefall, hér obehandlat eller avféringskontaminerat dricksvatten
samt inmundigande av otillrackligt upphettat kott av fjaderfa. | undersékningarna
har &ven andra former av riskbeteende pavisats, som t.ex. bad i vattendrag, resor,
kontakter med hundar och katter, inmundigande av grillad mat eller opastériserad
mjolk och kontakter med fagelavforing och fjaderfa. Kallan till infektionen har
kunnat utredas for en del enskilda epidemiers del. Vid mera omfattande epidemier
ar det i regel hushallsvattnet som tjanat som smittspridare. Foreliggande rapport
koncentrerar sig pa de oftast forekommande potentiella inhemska smittokallorna,
dvs kott av fjaderfa och hushallsvatten.

Djurs tarmkanal &r den viktigaste miljon dar kampylobakterier férekommer.
Kampylobakterier patraffas ocksa allmant i ytvatten som kontaminerats med
avforing. Férekomsten av kampylobakterier i vatten &r i hog grad beroende pa
omfattningen av avféringskontaminationen och pa de miljéfaktorer som begransar
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bakteriernas dverlevnad. Férekomsten av kampylobakterier hos djur och i djurs
produktionsmilj® paverkar fdrekomsten av bakterien i livsmedel. Aven hanteringen
av livsmedlen under slakten och i olika skeden av produktionskedjan inverkar p&
den eventuella kontaminationen av slutprodukten.

Smitta kan o6verforas till manniskan via rda eller otillrackligt upphettade
livsmedel. Hanteringen av livsmedel som innehaller kampylobakterier i hushall
och storkok kan ocksé ge upphov till korskontamination, t.ex. direkt fran den
raa produkten till matratter som ej mera upphettas eller indirekt via kontaktytor,
hander eller arbetsredskap. Med tanke pa konsumentrisken &r det mojligt att
korskontaminationen har stdrre betydelse &n den risk otillrdcklig upphettning
av livsmedel utgér. Via vatten dverfors kampylobakteriesmitta till m&nniskan
via inmundigande av obehandlat eller bristfalligt behandlat dricksvatten som
kontaminerats av kampylobakterier. Sannolikt har ytvattenfléden stor betydelse
da vattenburna epidemier féorekommer.

| Finland foljer broilerslakterierna upp férekomsten av kampylobakterier som
en del av deras egenkontroll. Férekomsten av kampylobakterier i broilerflockar
foljs sarskilt upp under sommaren och i bérjan av hésten, dvs under den tid
da kampylobakterier forekommer som mest. Under aren 1999-2002 forekom
kampylobakterier hos i genomsnitt 7,9 % av de flockar som slaktades, under
Ovriga tider av aret var férekomsten lagre. Férekomsten av kampylobakterier i
kott av fjaderfa i Finland konstaterades vara lag i jamforelse med férekomsten i
manga andra lander. EU:s Zoonosdirektiv, som godkandes hosten 2003, alagger
medlemslénderna att folja upp forekomsten av kampylobakterier pa nationell niva.
For narvarande bereder EU en harmonisering av uppféljningen av férekomsten av
kampylobakterier i medlemslanderna.

Omraden inom vilka det behovs ytterligare forskning fér att

kunna utféra en regelratt riskvardering ar:

1. Utredning av kampylobakteriernas naturliga smittokallor (som t.ex. kétt, vatten,
produktions- och séllskapsdjur, opastériserad mjolk, vegetabilier och vilda djur)
samt dessas relativa betydelse.

2. Effekterna av olika atgérder pa férekomsten av kampylobakterier i olika
skeden av produktionskedjan.

3. Olika kampylobakteriestammars forméga att framkalla sjukdomar.

Ytterligare skulle en harmonisering av anvandningen av laboratoriemetoder

framja mdjligheterna att jamfdra olika resultat med varandra.

Sokord

Risk, kampylobakteri, kott av fjaderfa, hushallsvatten
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Abstract According to the Register of Infectious Diseases, supplied by the National Public

Health Institute, Campylobacter sp. has been the leading cause of human bacterial
enteritis in Finland during the last few years. The number of reported cases has risen
both in Finland and in several other EU countries over the last decade. The present
report offers a risk profile on campylobacter infection in Finland. The report was
commissioned by the Veterinary and Food Department of the Ministry of Agriculture
and Forestry (MMMELO). If necessary, a comprehensive risk assessment could
be undertaken which would build on the report. However, the present data would
need to be augmented for such an assessment. It is also hoped that the present
report will assist the development of campylobacter monitoring systems used in
food production.

Most cases of human campylobacter infections are sporadic cases or small
outbreaks in families, although large outbreaks have also been described. The oc-
currence of human campylobacter infections shows a distinct seasonal pattern. In
Finland, most cases are registered during July and August. Based on case-control
studies carried out in the Nordic countries, the most common risk factors have been
the consumption of untreated or contaminated drinking water and undercooked
poultry meat. Several other forms of risk behaviour have also been identified.
These include swimming in lakes and rivers, travelling, contact with dogs or cats,
consumption of barbequed food or unpasteurised milk and contact with bird drop-
pings or poultry. In some of the reported epidemics, the source of infection has
been identified. The larger epidemics are usually spread via the drinking water. The
present report concentrates on the most common potential sources of infection in
Finland, i.e. poultry meat and the drinking water.

The normal habitat of Campylobacter sp. is the intestines of animals. Due to the
faecal contamination, Campylobacter can also often be isolated from the surface
water. The prevalence of the bacteria in the surface water is greatly dependent
on the amount of the faecal matter and the environmental factors governing the
survival of the bacteria. The prevalence of Campylobacter sp. in food is affected
by its prevalence in the production farms and in the animals. The contamination

Yleiskuvaus kampylobakteerien aiheuttamasta riskista 9
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of the final product is also dependent on procedures carried out in abattoirs and
during the various stages of the food production chain.

Humans can be infected through raw or undercooked food. The handling of food
contaminated with Campylobacter sp. in domestic or industrial kitchens may also
lead to cross-contamination, either directly from raw meat to products that will not
undergo further cooking or indirectly via work surfaces, hands or utensils. Cross-
contamination might even pose a more significant risk to the consumer than the
risk caused by consuming undercooked food. Waterborne human campylobacter
infection can be contracted by consuming untreated or inadequately treated water
which has been contaminated by Campylobacter. Surface water run-offs are likely
to be the cause of many waterborne epidemics.

In Finland, testing for Campylobacter forms a part of the own-checking systems
carried out by broiler abattoirs. The testing is carried out on broiler flocks, in particular
during the summer and early autumn when the prevalence of Campylobacter is at
its peak. In 1999-2002, the prevalence of Campylobacter in broiler flocks sent to
abattoirs has averaged 7.9 %, during the time period between June and September.
During the other times of the year the prevalence has been lower. The prevalence
of Campylobacter in poultry meat is low in Finland, compared with the figures from
many other countries. The new EU Zoonoses Directive, approved in autumn 2003,
obliges the Member States to monitor the prevalence of Campylobacter nationally.
There are plans to begin a harmonised EU monitoring system for the prevalence
of Campylobacter in the Member States in the future.

Areas needing more research in order to allow

a full risk assessment take place include:

1. Further investigation into natural sources of Campylobacter (i.e. meat, water,
production animals, pets, raw milk, wild animals and vegetables) and their
relative significance.

2. The effect of various procedures during the production chain
on the prevalence of Campylobacter.

3. The pathogenicity of the different campylobacter strains.

Moreover, a harmonisation of laboratory methods would assist

in the comparison of test results.

Key words Risk, campylobacter, poultry meat, drinking water
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Sanastoa

Vaara
Elintarvikkeessa oleva kemiallinen aine, fysikaalinen tai biologinen tekija tai elin-
tarvikkeen tila, joka saattaa vaikuttaa haitallisesti terveyteen.

Riski
Elintarvikkeeseen liittyvan vaaran aiheuttaman terveydellisen vaikutuksen toden-
nakoisyys ja voimakkuus.

Riskianalyysi
Kolmiosainen prosessi, joka kasittda riskinarvioinnin, riskinhallinnan ja riskiviestinnan.

Riskinarviointi

Tieteellinen prosessi, joka koostuu seuraavista vaiheista: (I) vaaran tunnistaminen,
(Il) vaaran kuvaaminen, (lll) altistuksen arviointi ja (V) riskin kuvaaminen. Riskinarvi-
ointi voi olla maéréllinen (kvantitatiivinen) tai laadullinen (kvalitatiivinen) arviointi.

Vaaran tunnistaminen

Sellaisten elintarvikkeessa tai elintarvikeryhméssé mahdollisesti esiintyvien biolo-
gisten, kemiallisten tai fysikaalisten vaikuttavien aineiden tai tekijéiden yksildiminen,
joilla saattaa olla terveydellisia haittavaikutuksia.

Vaaran kuvaaminen

Elintarvikkeessa mahdollisesti esiintyvien biologisiin, kemiallisiin tai fysikaalisiin vaikut-
taviin aineisiin tai tekijdihin liittyvien terveydellisten haittavaikutusten ominaisuuksien
laadullinen ja/tai maarallinen selvittdminen, mukaanlukien annosvasteen arviointi.

Annosvasteen arviointi

Biologisten, kemiallisten tai fysikaalisten aineiden tai tekijoiden altistumisannoksen
ja altistukseen liittyvien terveyshaittojen voimakkuuden ja/tai esiintymistiheyden
vélisen suhteen maarittaminen.

Altistuksen arviointi

Elintarvikkeen tai muun merkittédvéan altistusldhteen kautta saatavien biologisten, ke-
miallisten tai fysikaalisten vaikuttavien aineiden tai tekijdiden todennakdisen saannin
laadullinen ja/tai maarallinen arviointi.

Riskin kuvaaminen

Tunnettujen tai mahdollisten tietyssé vaestdnosassa esiintyvien haittavaikutusten
esiintymistodennakaoisyyden ja voimakkuuden laadullinen ja/tai maéréllinen arviointi,

Yleiskuvaus kampylobakteerien aiheuttamasta riskista 13
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: PCR

: joka perustuu vaaran tunnistamiseen, vaaran kuvaamiseen seka altistuksen arviointiin,
. ja jossa on otettu huomioon epavarmuustekijat.

: Riskinhallinta

. Toimenpidevaihtoehtojen vertaaminen ja valinta ottaen huomioon riskinarvioinnin tulok-
set seké valvonnan suorittaminen siséltden myos méaraysten mukaiset valvontatoimen-
. piteet. Riskinhallinnnassa valitaan ja sovelletaan keinoja, joilla riskié vahennetaan.

AFLP
Apmlified fragment length polymorphism, molekyylibiologinen tyypitysmenetelma, joka
: perustuu PCR-menetelmaén

. CAC
: Codex Alimentarius-komissio

© FAO
: YK:n elintarvike ja maatalousjérjesto

: Mikroaerofiilinen

Bakteerien vaatimus kasvuympaéristélle, vaativat alentuneen happiosapaineen kasvaakseen

© NMKL

Pohjoismainen elintarvikkeiden metodiikkakomitea

. OIE

Kansainvélinen elaintautitoimisto

. Patogeenisuus

Bakteerien ominaisuus, kyky aiheuttaa sairautta

Polymeraasiketjureaktio, geeniteknologinen menetelmd, joka nopeasti, herkasti ja tarkas-

ti pystyy osoittamaan pienen maaran halutun bakteerin tai viruksen DNA:ta tai RNA:ta

. PFGE

Pulssikenttaelektroforeesi, tutkimusmenetelma, jolla voidaan maarittdd bakteerin genotyyppi

. Ristisaastuminen eli ristikontaminaatio

Mikrobien siirtyminen pinnasta toiseen. Esimerkiksi elintarvikkeen saastuminen mikro-

beilla, jotka ovat peréisin toisista elintarvikkeista, niiden kasittelyvalineista, -pinnoista
: tai kasittelijoista.

Serotyyppi

Mikrobin tarkempi tyyppi, joka on tunnistettu kayttdmalla hyvéksi kyseisen mikrobin

. pintarakenteita vastaan muodostettuja vasta-aineita.

: Zoonoosi
: elaimistd ihmiseen tai painvastoin tarttuva sairaus

: WHO

Maailman terveysjarjestd

Yleiskuvaus kampylobakteerien aiheuttamasta riskista
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Kampylobakteerit ovat viime vuosina olleet Kansanterveyslaitoksen tartuntatautire-
kisterin tietojen mukaan Suomessa useimmin raportoituja ihmisten bakteeriperaisten
suolistotulehdusten aiheuttajia. Raportoitujen tapausten maaré on kasvanut meilla

niin kuin monissa muissakin EU-maissa viimeisen vuosikymmenen aikana. Tassa :

raportissa annetaan yleiskuvaus suomalaiseen kampylobakteeririskiin vaikuttavista
tekijoista. Tyo on tehty Maa- ja metsatalousministerion Elintarvike- ja terveysosaston
(MMMELO) pyynndsta. Taman tyon pohjalta voidaan tarvittaessa aloittaa varsinaisen
tieteellisen riskinarvioinnin tekeminen, johon kuitenkin tarvitaan runsaasti lisatietoja.
Raportin toivotaan my6s auttavan kampylobakteerien seurantajérjestelmien kehit-
tdmisessa elintarviketuotannossa.

Suurin osa ihmisten kampylobakteeritartunnoista on yksittéisia tapauksia tai pienia
perhe-epidemioita, mutta suuriakin epidemioita on kuvattu. lhmisilla raportoitujan
kampylobakteerildyddsten esiintyvyydessa on runsaasti vuodenaikaisvaihtelua,
Suomessa eniten tapauksia rekister6iddan heina- ja elokuussa. Pohjoismaissa
tehtyjen tapaus-verrokkitutkimusten perusteella tyypillisimpia esille tulleita tartun-
taldhteita eli nk. riskitekijoitd ovat olleet puhdistamaton tai saastunut juomavesi
seka riittAmattdmasti kuumennetun siipikarjanlihan nauttiminen. Myés useita muita
riskikayttdytymisen muotoja, kuten uiminen luonnonvesissa, matkustus, kontaktit
koirien tai kissojen kanssa, grillatun ruoan nauttiminen, pastéroimattoman maidon
juominen ja kontaktit lintujen ulosteisiin tai siipikarjaan, on noussut esiin. Joidenkin
yksittéisten epidemioiden kohdalla tartunnan lahde on pystytty selvittdméén. Suuret
epidemiat ovat yleensa olleet talousvesivélitteisid. Tassa raportissa keskitytédan ylei-
simmin esille tulleisiin mahdollisiin kotimaisiin tartuntalédhteisiin eli siipikarjanlihaan
ja talousveteen.

Eléinten suolisto on térkein kampylobakteerien esiintymisympéristd. Myds pintave-
sistd kampylobakteereita I16ytyy yleisesti ulostesaastutuksen takia. Kampylobaktee-
rien esiintyminen vesissa riippuu paljolti ulostesaastutuksen maarasta ja bakteerin
séailymista rajoittavista ymparistotekijoistd. Kampylobakteerien esiintymiseen elintar-
vikkeessa vaikuttaa niiden esiintyminen tuotantotiloilla ja eldimisséd. Myds kasittely
teurastuksen ja tuotantoketjun eri vaiheissa vaikuttaa lopputuotteen mahdolliseen
saastumiseen kampylobakteereilla.

Ihminen voi saada tartunnan raa’asta tai riittdmattomasti kypsennetysta elintarvik-
keesta. Kotitaloudessa ja suurkeittiossd kampylobakteereita siséltdvan elintarvik-
keen kasittely voi myds aiheuttaa ristisaastumista mm. suoraan raa’asta tuotteesta
ruokaan, jota ei enda kypsenneta tai epasuorasti kasittelypinnoilta, kasista tai tyo-
valineista. Kuluttajariskin kannalta ristisaastuminen saattaakin olla tarkedmpi kuin
elintarvikkeen riittmattémasta kuumentamisesta aiheutuva riski.

Vesivélitteisissa ihmisten kampylobakteeritartunnoissa tartunta saadaan nautitta-
essa puhdistamatonta tai puutteellisesti k&siteltyd, kampylobakteereilla saastunutta

Yleiskuvaus kampylobakteerien aiheuttamasta riskista
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: vetta. Pintavalunnoilla on todennékdisesti suuri merkitys vesivélitteisten epidemioiden
: esiintymisessa.

Suomessa broileriteurastamot tutkivat kampylobakteerien esiintyvyyttd osana oma-

valvontaa. Esiintyvyytta seurataan broileriparvissa erityisesti kesélla ja alkusyksylla eli
. kampylobakteerien esiintymisen huippuaikana. Vuosina 1999-2002 kampylobaktee-
rien esiintyvyys teurastukseen tulevilla parvilla on kesé-syyskuussa ollut keskim&arin
7,9 %, muina aikoina kampylobakteereita on todettu vdhemman. Suomessa todettu
kampylobakteerien esiintyvyys siipikarjanlihassa on alhainen verrattuna moniin mui-
¢ hin maihin. Syksylla 2003 hyvéksytty zoonoosidirektiivi velvoittaa jassenmaat seuraa-
. maan kampylobakteerien esiintyvyytta kansallisella tasolla. Komissio on parhaillaan
aloittamassa broilereiden kampylobakteerien seurannan harmonointia koskevan
¢ s3adosvalmistelun.

. Alueet, joilla tarvitaan lisaa tutkimusta varsinaisen riskinarvioinnin tekemiseksi,
. ovat:

1. Kampylobakteerien eri luontaisten lahteiden (kuten liha, vesi, tuotanto- ja
lemmikkieldimet, raakamaito, luonnonvaraiset eldimet ja kasvikset) ja
niiden suhteellisten merkityksien selvittdminen.

2. Eri toimenpiteiden vaikutus kampylobakteerien esiintyvyyteen

tuotantoketjun eri vaiheissa.

3. Eri kampylobakteerikantojen taudinaiheutuskyky.

Lisaksi laboratoriomenetelmien harmonisointi tekisi tutkimustulokset keskenaan

vertailukelpoisiksi.

Yleiskuvaus kampylobakteerien aiheuttamasta riskista
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Riskianalyysilld tarkoitetaan elintarviketurvallisuuskysymyksissa prosessia, jossa
arvioidaan ensin riskit ja tehdaan paatdkset sen jalkeen (kuva 1). Perinteinenkin
paatdksenteko riskien hallitsemiseksi on pohjautunut jonkinlaiseen riskien arvioin-
tiin, mutta nykyisin erityisesti kansallisen ja kansainvalisen p&atdksenteon tasolla
vaatimukset tieteellisen riskinarvioinnin kayttdmisesta paatdksenteon pohjana ovat
lisdantyneet voimakkaasti. Tavoitteena on, ettd ennen riskinhallintap&atotksia tau-
dinaiheuttajan aiheuttamat riskit tuotantoketjussa ja kuluttajille arvioidaan. Taman
jalkeen arvioidaan erilaisten kaytdssé olevien riskinhallintatoimenpiteiden vaikutus-
ta, taloudellisia seurauksia, poliittista merkitysta jne. Riskinhallintap&atos perustuu
siten nédiden kaikkien tekijéiden yhteisarviointiin. Kaytannon riskianalyysissa, esim.
tuotantolaitoksessa, useimmiten samat henkildt seké arvioivat riskit ettd paattavat
niiden hallinnasta.

Riskianalyysi - CAC Riskianalyysi - OIE
| Vaaran tunnistaminen |@

RISKINARVIOINTI: RISKINARVIOINTI: = Kuva 1. Riskianalyysin

NI AT . _ 7 osatekijat elintarviketur-
i< Vaaran kuvaaminen Levidmisen kuvaaminen =) = R L
= Altistuksen arviointi Altistuksen arviointi 2 vallisuuskysymyksissa
E Vaikutusten arviointi —_ Codex Alimentarius
; Riskin kuvaaminen Riskin kuvaaminen % — .
A @ & — komission (CAC) ja
= = . YT Pres
> 5 Kansainvélisen eléintau-
M RISKINHATLLINTA: w ) S titoimiston (OIE) mukaan
2] Riskin kokonaisarviointi Riskin kokonaisarviointi (CIE) .
4 Vaihtoehtojen arviointi Vaihtoehtojen arviointi =

Vaihtoehtojen soveltaminen Vaihtochtojen soveltaminen

Seuranta ja uudelleenarviointi Seuranta ja uudelleenarviointi

Tama kampylobakteerien aiheuttaman riskin yleiskuvaus on tehty Maa- ja metsa-
talousministerion Elintarvike- ja terveysosaston (MMMELO) pyynndsta. Projektin
kaynnistyessd vuonna 2001 ministeridssd oli keskusteltu tarpeesta kaynnistéa

l&hinna broilerituotantoa koskeva kampylobakteerien seurantaohjelma kansallisella :

tasolla. Sellaiset on vuonna 2001 kaynnistetty Norjassa ja Ruotsissa. Syksylla 2003
hyvéksytty zoonoosidirektiivi velvoittaa jAsenmaat seuraamaan kampylobakteerien
esiintyvyytté ja komissio on aloittamassa broilereiden kampylobakteerien seurannan
harmonointia koskevan sdaddsvalmistelun (Makela 2003).
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EELA on perustanut tatd ty6ta varten tydryhmaén, johon kuuluu edustajia sekéd EELAN

riskinarvioinnin tutkimusyksikosta (erikoistutkija Liisa Vahteristo, tutkija Laura London
. ja prof. Riitta Maijala), EELAN bakteriologian tutkimusyksikdsta (tutkija Marjaana Hak-
kinen), EELAN Seindjoen alueyksikdsta (eldainlaakari Paivikki Perko-Makeld) seké Hel-
. singin yliopiston eléinlasketieteellisests tiedekunnasta (prof. Marja-Liisa Hanninen).

Marja-Liisa Hanninen on osallistunut myés WHO:n parhaillaan kdynnissa olevaan

broilerien aiheuttaman kampylobakteeririskin arviointitydhon.

Kampylobakteereista ei ole riittavasti kotimaista tietoa riskinarvioinnin toteuttami-

seksi. Tartuntareiteistd tai eri tartuntaldhteisiin liittyvista sero- tai genotyypeista ei
© myoskaan ole varmaa késitysta, joten tissa raportissa annetaan yleiskuvaus suo-
¢ malaiseen kampylobakteeririskiin vaikuttavista tekijoista.

Tassa raportissa kuvataan yleisella tasolla mahdollisia Campylobacter jejunin ja C. colin
: tartuntaldhteit4 tai -reitteja kuluttajan kampylobakterioosin aiheuttajana. Ty6 rajataan
broilerituotannon osalta teurasparvista eteenpain, silld emoilta saatua tartuntaa ei
. pidetd merkittavana tartuntareittind. L&htokohtaisesti oletetaan, ettd kuumennetuissa
lihavalmisteissa ei esiinny kampylobakteereja.

¢ Tama riskin yleiskuvaus on jaettu neljaén osaan:

1) Vaaran tunnistaminen

2) Vaaran kuvaaminen
: 3) Altistuksen arviointi
i 4) Riskin kuvaaminen

Taman tydn pohjalta voidaan tarvittaessa aloittaa varsinaisen tieteellisen riskinarvi-
¢ oinnin tekeminen. Raportin toivotaan myds auttavan kampylobakteerien seuranta-
: jarjestelmien kehittdmisessé elintarviketuotannossa.
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Kampylobakteerit ovat yleisimpi& raportoituja ihmisten bakteeriperaisten suolis-
totulehdusten aiheuttajia. Kampylobakteeri-infektiot ovat lisdantyneet kaikkialla

Euroopassa ja niitd on vuodesta 1998 todettu enemmén kuin salmonellainfektiota
my6s Suomessa. Syytd kampylobakterioositapausten maaran kasvuun Suomessa :
ei tunneta ja ongelmaan puuttuminen on sen vuoksi ollut hankalaa. Koska kyseessa :

on luonnossa ja eldimissé hyvin yleisesti esiintyva bakteeri, ei yksittdisen tartunta-
I&hteen 16ytyminen olekaan kovin todennakdista.

Pohjoismaissa tehtyjen tapaus-verrokkitutkimusten perusteella tyypillisimpia esille
tulleita tartuntaléhteita eli nk. riskitekijoité olivat mm. puhdistamaton tai saastunut :

juomavesi seka riittamattdmasti kuumennetun siipikarjanlihan nauttiminen. Myo6s
useita muita riskikayttaytymisen muotoja, kuten uiminen luonnonvesissa, matkus-
tus, kontaktit koirien tai kissojen kanssa, grillatun ruoan nauttiminen, raa’an lihan
maistaminen, pastéroimattoman maidon juominen ja kontaktit lintujen ulosteisiin tai
siipikarjaan, on noussut esiin (Nordic Council of Ministers 2001, Kapperud ym. 2003,
Schénberg ym. 2003). Joidenkin yksittaisten epidemioiden kohdalla tartunnan Iahde
on pystytty selvittdméaan. Suuret epidemiat ovat yleensé olleet talousvesivélitteisia.
Téssé raportissa keskitytdan yleisimmin esille tulleisiin mahdollisiin kotimaisiin tar-
tuntaldhteisiin eli siipikarjanlihaan ja veteen.

Kartoitustutkimuksia kampylobakteerien esiintyvyydesta eri tuotanto- ja muilla

elaimilla on tehty jonkin verran, mutta jarjestelmallistd kansallisen tason seuran-
taohjelmaa ei Suomessa ole. Meilla broileriteurastamot seuraavat kampylobak-
teerien esiintyvyyttd teurastukseen tulevista linnuista osana omavalvontaa. Seka
Ruotsissa ettd Norjassa on vuonna 2001 kaynnistetty kansalliset broilerituotannon
kampylobakteerivalvontaohjelmat. Tanskassa kaikki teurasparvet on tutkittu vuosina
1998-2001.

WHO/FAO aloitti vuonna 2000 broilerinlihan kampylobakteereja koskevan riskinar-
vioinnin toteutuksen. Raportti (Hazard identification, hazard characterization and
exposure assessment of Campylobacter spp. in broiler chickens) tdsta asiantuntija-
konsultaatiosta I6ytyy internetissé (http://www.fao.org/ES/ESN/pagerisk/campy.pdf)

(Hartnett ym. 2001). Raportti koostuu vaaran tunnistamisesta, vaaran kuvaamisesta

ja altistuksen arvioinnista. Tammikuussa 2003 FAO/WHO:n tyéryhma julkaisi raport-
tiluonnoksen A draft risk assessment of Campylobacter spp. in broiler chickens”
(Anderson ym. 2003), joka on jatkoa vuonna 2001 ilmestyneelle raportille siséltaen
my®s riskin kuvaamisen.

Yleiskuvaus kampylobakteerien aiheuttamasta riskista
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:

FAO/WHO:n tydryhman raporteissa arvioidaan broilerituotteiden ihmisille aiheutta-

. maa riski& sairastua kampylobakterioosiin. Raporteissa kaydaan lapi tuotannon eri
vaiheita tiloilla ja teurastamoissa seké kotitalouksissa tapahtuvaa broilerituotteiden
. kasittelya. Raportteihin on kehitetty altistuksen arvioimiseksi ja riskin kuvaamiseksi
i useita matemaattisia malleja kuvaamaan eri tuotannon vaiheissa tapahtuvia muu-
toksia kampylobakteerien méaarissé ja esiintyvyydessé. Matemaattisissa malleissa
. on useita muuttujia, joiden arvot ovat maa- ja jopa laitoskohtaisia vaatien runsaasti
tutkimustietoa bakteerien esiintymisesta ja maérista tuotannon eri vaiheissa, jotta
: malleja voi hyddyntaa.

FAO/WHQ:n riskinarviointitydn tdménhetkisessé vaiheessa pohditaan erilaisia ris-

kinhallintatoimia seké niiden vaikutuksia ihmisten terveyteen ja kampylobakteerien
. esiintyvyyteen tuotantoelaimilld. Tyd on kesken ja siihen kerataan parhaillaan maa-
¢ kohtaisia tietoja.

Tanskassa paétettiin vuonna 1997 ihmisten suolistoinfektioiden lisdédntymisen takia
i laatia riskiprofiilit kampylobakteereista, E. coli O157:sta ja salmonelloista. Kampylo-
. bakteerien riskiprofiili valmistui vuonna 1998 ja sen perusteella Tanskan elainlaakin-
ta- ja elintarvikeviranomaiset paatyivat siihen, etté riskinarviointitydta on jatkettava
: Codex Alimentarius -komission periaatteiden mukaisesti. The Danish Veterinary and

Food Administration, The Division of Microbiological Safety at the Institute of Food

Safety and Toxicology:n tekemé riskinarviointi C. jejunista broilerituotteissa valmistui
vuonna 2001 (Christensen ym. 2001).

Riskinarviointi koostui vaaran tunnistamisesta, vaaran kuvaamisesta, altistuksen

arvioinnista ja riskin kuvaamisesta. Ty6hdn kéytettiin kahta matemaattista mallia,
: joista ensimmainen kuvaa kampylobakteerien siirtymista ja leviamisté teurastamossa
. ja toinen kuvaa kampylobakteerien siirtymista ja leviamista kotikeittidissa.

Riskinarviointity® osoitti, ettd ainakin osa kampylobakteereista, joille ihmiset al-

tistuvat, on peréisin broilereista. lhmisten altistukseen broilereista lahtdisin oleville
¢ kampylobakteereille vaikuttaa kampylobakteerien esiintyminen broileriparvissa ja po-
sitiivisten parvien kautta esiintyminen myytavissa broilerituotteissa, bakteerien maara
¢ positiivisissa tuotteissa seka ristisaastuminen ruuanvalmistuksen yhteydessa koti-
: keittidssa. Tydn perusteella arvioidaan, etta positiivisten broilerien maara ei juurikaan
muutu teurastusprosessien aikana ja etta teurastamolla tapahtuvan ristisaastumisen
¢ vaikutus olisi melko pieni. Positiivisten ruhojen bakteerisolumaéara on tarkeé ihmisten
altistumiseen vaikuttava tekija.

Riskinhallintatapoja hahmoteltaessa arvioitiin kolmen eri toimenpiteen vaikutusta

. vahent&a ihmisten altistumista ja sairastumista broilereista saatuun kampylobakteri-
oosiin: 1: Positiivisten parvien maaran vahentaminen, 2: positiivisten broilerien bak-
. teerisolumaéaran vahentaminen, 3: hygieniatason parantaminen kotikeittidssa. Kaikki
kolme toimenpidetta todettiin tehokkaiksi, mutta ensimmainen ja kolmas toimenpide
¢ vaikuttavat sairastumisen riskiin enemman kuin toinen toimenpide.

Tydn lopuksi tanskalaiset korostivat tiedonkeruun jatkuvuuden tarvetta. He koros-

tivat tiedonkeruuta kampylobakteerien esiintyvyydesta ja maérista pellolta poytaén
¢ -ketjun eri vaiheissa seké erilaisten toimintatapojen ja teurastusmenetelmien vaiku-
© tuksesta kampylobakteerien esiintymiseen. Kampylobakteerien esiintyvyyttd myds
muilla kotielaimill4 ja talousvedessa sekd muissa elintarvikkeissa tulisi tutkia ja 18y-
tyneet kannat tulisi tyypittad, jotta saadaan liséa tietoa epidemiologiasta.
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4. Kampylobakteerien (Campylobacter jejuni ja
Campylobacter coli) riskin yleiskuvaus
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4.1.1 Kampylobakteeri

Kampylobakteerit ovat viime vuosina olleet yleisimmin raportoituja suolistosairauk-
sien aiheuttajia inmisilla. Kampylobakteeri (Campylobacter sp.) on itiéton, Gram- :

negatiivinen sauva, joka vaatii kasvaakseen mikroaerobiset olosuhteet. Lajeista C.

jejuni ja vahadisemmassa maarin myds C. coli ovat tédrkeimméat ihmisille infektioita

aiheuttavat lajit. Lisaksi C. upsaliensis voi olla ihmiselle taudinaiheuttamiskykyinen,
samoin C. lari, jonka taudinaiheutuskyky on kuitenkin hyvin alhainen.

Schénberg ym. (2003) tutkivat 1.7.-30.9.2002 todettuja suomalaisia yksittaisia kam-

pylobakteeri-infektioita. Niistd 95 % oli C. jejunin ja 5 % C. colin aiheuttamia.

Useimmat kampylobakteerilajit vaativat kasvaakseen lampimat olosuhteet (opti-

milampdtila 42 °C). Elainten suolisto (useat luonnonvaraiset eldimet kuten jyrsijat,

janiseldimet, peurat ja linnut seka kotieldimet) on térkein kampylobakteerien esiin-

tymisympaéristd. My6s pintavesistd kampylobakteereita 16ytyy yleisesti. Bakteerien
alkuperana ovat talldin jatevesipadstot tai suora ulostesaastutus esim. sateen jalkeen

laitumilta. Kylméassé vedessa (4 °C) kampylobakteerien on osoitettu sailyvan parem-
min kuin lampim&ssé (25 °C) vedessi. Tarkat kasvuvaatimukset rajoittavatkin bak- :
teerin elinkykya sen normaalin kasvuymparistén, suoliston, ulkopuolella. Kampylo-
bakteerit eivat lisdanny suoliston ulkopuolella eivatka siis myoskaan elintarvikkeissa :
tai juomavedessa. Nama voivat kuitenkin toimia tartunnan valittajind. Epasuotuisissa
kasvuolosuhteissa kampylobakteerit voivat menettaa kasvukykynsa, mutta sailyttég :
elinkykynsa (viable but non-culturable). Varmuutta tallaisen muodon taudinaiheutus-

kyvysta tai kyvysta palautua kasvukykyiseksi ei kuitenkaan ole.

Kampylobakteerien tarkempaa tyypitysta (serotyyppi, genotyyppi ja faagityyppi)
voidaan kayttda avuksi epidemiologisissa selvityksissd. Kampylobakteerien geno-

tyypitys PFGE-menetelmalld (pulssikenttageelielektroforeesi) on erottelukykyisempi
menetelma kuin serotyypitys (Hanninen ym. 1998).
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:

: 4.1.2 Esiintyminen

. C. jejuni on tyypillinen siipikarjalta eristetty kampylobakteerilaji, mutta se on eristetty
myo6s naudoilta, lampailta, kissoilta ja koirilta. C. coli esiintyy sen sijaan erityisesti
¢ sioilla, mutta on sita eristetty myos siipikarjalta, naudoilta ja lampailta. Elaimilla C.
: jejunitai C. colitartunnat eivit yleensa aiheuta oireita. Suomessa kampylobakteerien
esiintymisesté on jonkin verran tietoa lahinna siipikarjan osalta seka ihmisen suolis-
. tosairauksien aiheuttajana. Suomessa kampylobakteerien esiintyvyys siipikarjanlihas-
sa on alhainen verrattuna moniin muihin maihin (taulukko 1) (Christensen ym. 2001,

EU 2002, ym.). Vuodenaika vaikuttaa selvasti kampylobakteerien esiintymiseen seka

. broilereilla ettd ihmisilla. My®s Stanleyn ym. (1998) mukaan liha- ja lypsykarjan, vasi-
koiden ja lampaiden ulosteissa ja suolistonaytteissd on havaittu kampylobakteerien
¢ esiintymisen vuodenaikaisvaihtelua. Kampylobakteerien esiintyminen vesissa riippuu
paljolti ulostekontaminaation mééarasta ja sailymista rajoittavista ymparistétekijoista,
¢ vuodenaikaisvaihtelu saattaakin pitkélti selittyd ympéaristotekijoilla (Haveri 1999). Ke-
: vaalld tulvat ja sulamisvedet, syksylla runsaat sateet lisdévat bakteerien kulkeutumista
maa-aineksen ja valumavesien mukana vesistéihin.

Taulukko 1. Kampylobakteerien esiintyvyys broilerin lihassa vahittaismyyntindytteissa (EU 2002).
: Naytemaarat ovat vaihdelleet maittain ja vuosittain. Naytteiden ottoajankohdista ei ole tietoa.

: 1999 2000 2001

maa tutkittuja kampylo- tutkittuja kampylo- tutkittuja kampylo-
ndytteitd baktereeja (%) naytteitd bakteereja (%) naytteitd bakteereja (%)
: ltavalta 200 20 172 32,6
Belgia 139 57,6 83 7,2 82 2,4
: Tanska 994 34 708 41,1 1896 29,5
Suomi 147 4.1 161 10,6 101 22,8
Saksa 659 23,9 958 19,5 1058 14,5
¢ Irlanti 391 38,9 151 12,6
Ruotsi 94 24,5 858 9,3 79 11,4
Hollanti 859 23,5 1454 30,5 1578 32,5

Kampylobakteerien esiintymiseen elintarvikkeessa vaikuttaa niiden esiintyminen

. tuotantotiloilla ja niiden elaimilla. Teurastuksen ja tuotantoketjun vaiheet vaikuttavat
tuotteen tai eri erien saastumiseen kampylobakteereilla ja saastumisasteeseen. Esi-
: merkiksi sian- ja naudanlihassa kampylobakteerien méara laskee nopeasti jaahdytys-
. prosessin ja ruhon pinnan samanaikaisen kuivumisen aikana. Sen sijaan siipikarjan-
lihassa kampylobakteerit séilyvét elossa, koska teurastuksessa ne p&asevéat nahan
. sisaéan ja alle, kun hdyhentupet jaavat auki sulkia poistettaessa ja nahka rikkoontuu
ruhoja kasiteltdessa (EVI-EELA 2003). Maito voi saastua huonon lypsyhygienian seu-
: rauksena. Kampylobakteerien kasvuvaatimuksista johtuen bakteerit eivat lisdanny
. elintarvikkeessa sailytyksen aikana. Kuivassa ympéristéssa ne kuolevat nopeasti,
samoin pastérointia vastaavassa kuumennuskasittelyssad. Suola ja happamuutta
¢ lisdavat saildntiaineet tuhoavat kampylobakteerit, mutta ne kestavat marinointiké-
sittelya broilerin nahan suojassa (Perko-Makela ym. 2000).

Raportoiduissa kampylobakteeri-infektioissa ihmisilla on suuri osa havaituista

. serotyypeista samoja kuin broilereilla, mika viittaa niiden yhteyteen. N4it4 yleisia se-
rotyyppeja on havaittu muillakin elaimilla. Joitain siipikarjalla tyypillisia serotyyppeja
. ei kuitenkaan koskaan tai juuri koskaan ole havaittu inmisesta eristetyista kannoista,
mik& taas viittaa niiden isantéspesifisyyteen (Rautelin ja Hdnninen 2000). Hannisen
: ym. (2000) ja Karenlampi ym. (2003) tutkimuksissa kotimaista alkuperaé olevissa
. ihmistartunnoissa esiintyi paljon samoja PFGE- genotyyppeja kuin broilereilla. Tulos
ei suoraan osoita broileria ihmisen tartuntal&hteeksi, vaikka suurin osa ihmisista eris-
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tetyista genotyypeista |16ytyi myds broilereista tehdyistd kampylobakteerieristyksista,
tulokset kertovat vain sen, ettd kampylobakteereita esiintyy yleisesti kesdkuukausina
ja etté tietyt genotyypit kulkeutuvat ja voivat kolonisoida useita eri isdntaelainlajeja.
Joillakin kannoilla on voitu osoittaa genomin uudelleenjérjestéytymistd kanan suoles-
sa tapahtuvan kolonisaation seurauksena, mika voi osaltaan tehda tartuntalahteiden
selvittdmisen hankalaksi (Hanninen ym. 1999).

4.1.2.1 Epidemiat

Ruokamyrkytysepidemialla tarkoitetaan tapausta, jossa vahintdéan kaksi henkil6a
on saanut samanlaatuisen sairauden sy6tydan samaa ruokaa tai juoctuaan samaa
alkuperaa olevaa vettd, ja missé epidemiologisesti kyseinen ruoka tai vesi voidaan
todeta sairauden lahteeksi (Hatakka ym. 2003). Suomessa kampylobakterioosiin
sairastuneista henkildisté kerataén tietoa sekd ruokamyrkytysrekisteriin etté tartun-
tatautirekisteriin. Tartuntatautirekisterin luvut ovat huomattavasti suuremmat kuin
ruokamyrkytysrekisterin, silla jalkimmaiseen keratdan vain lukumaard Suomessa

sattuneissa ruokamyrkytysepidemioissa sairastuneista henkildistd, joista on tehty

ilmoitus Elintarvikevirastoon (EVI). Terveydensuojelulain (763/1994) perusteella kun-
tien terveydensuojeluviranomaisilla on velvollisuus selvittda alueellaan ilmenneet
ruokamyrkytysepaéilyt ja iimoittaa epaillyistd ruokamyrkytysepidemioista Kansanter-
veyslaitokseen, joka toimittaa tiedon eteenpéin Elintarvikevirastolle ja EELAlle. Kun-
nat [Ahettévat alueellaan selvitetyistd ruokamyrkytysepidemioista selvitysilmoituksen
Elintarvikevirastoon, joka yll&pita4 ilmoituksista koottavaa ruokamyrkytysrekisteria.
Kansanterveyslaitos (KTL) kerda tartuntatautirekisteriin tietoja laboratoriovarmiste-
tuista ihmisten tapauksista. Néisté osa on yksittéisid sairastumisia ja osa epidemi-
oihin liittyvid. Epidemian yhteydessé ei usein oteta kaikista sairastuneista ndytteita.
(Hatakka ym. 2003).

Suurin osa ihmisten kampylobakteeri-tartunnoista on yksittaisia tapauksia tai
pienid perhe-epidemioita, mutta suuriakin epidemioita on kuvattu. Vesivalitteisissa
epidemioissa on usein useita sairastuneita, erityisesti saastuneen pohjaveden valit-
tdmat epidemiat voivat olla hyvin laajoja (Christensen 2001, Kuusi ym. 2003).

4.1.2.1.1 Elintarvikevilitteiset epidemiat Suomessa vuosina 1999-2002
Vuonna 1999 Campylobacter jejuni -epidemioita tuli tietoon kaksi. Viisitoista henkil6&
sairastui tyopaikkaruuan valitykselld. Lounaalla tarjottua ranskalaista kalkkunaleiket-
ta epailtiin kyselytutkimuksen perusteella tartunnan Iahteeksi. Toinen epidemia levisi
pastoroimattoman tinkimaidon valitykselld. C. jejuni eristettiin potilasnaytteesté ja
karjan ulostendytteesta (Hatakka & Halonen 2000).

Vuosina 2000 ja 2001 ei Elintarvikevirastolle raportoitu kampylobakteerien aiheut-
tamia elintarvikevalitteisia epidemioita. (Hatakka ym. 2001 ja Hatakka ym. 2002).

Vuonna 2002 kampylobakteerien raportoitiin aiheuttaneen kaksi pienta epidemiaa.
Molemmat epidemiat sattuivat kesélla. Viisi henkilda sairastui sydtyaan kanasalaat-
tia ravintolassa. Nayttd elintarvikevalitteisyydesta perustui potilasnaytetuloksiin ja
epidemiologiseen yhteyteen. Toisessa kampylobakteeriepidemiassa kuusi henkiléa
sai rajuja oireita. Kyselytutkimuksen perusteella todettiin, ettd ainoa sairastuneita
yhdistava tekija oli puutarhamansikoiden sydnti suoraan pellolta sairastumista edel-
tavind paivind. Mansikkamailla tiedetdén esiintyneen runsaasti haittalintuja, jotka
voivat olla tartunnan levittgjia. (Hatakka ym. 2003).

4.1.2.1.2 Vesivilitteiset epidemiat Suomessa vuosina 1999-2002

Vuonna 1999 Campylobacter jejuni aiheutti epidemian leirikoulun kayttdman kaivo-
veden vélityksella (Hatakka & Halonen 2000).
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Vuonna 2000 kampylobakteerit aiheuttivat kaksi suurehkoa vesivélitteista epidemi-

. aa. Elokuussa sairastui Asikkalassa n. 550 henkilda. C. jejuni eristettiin seké potilas-
naytteistd ettd kahdesta vesinaytteestd, joista toinen oli kunnallisen pohjavedenot-
¢ tamon ylavesisailiosta otettu nayte ja toinen verkostovesinayte. Joulukuussa Pelko-
. senniemella sairastui n. 300 henkilda. Kéayttdon oli otettu kunnan lisdvedenottamo,
jonka ylapuolella sijaitsevasta kunnan jatevesiputkesta oli vuotanut rikkoontuneen
. tiivisteen takia jatevettd maaperaén ja aiheuttanut lisdvedenottamon saastumisen.
Sairastuneilta eristettiin ulosteesta kalikiviruksia, Salmonella Ohio ja Campylobacter
. upsaliensis (Hatakka ym. 2001).

Vuonna 2001 Campylobacter jejuni aiheutti kaksi talousveden valittdmaa epidemi-

aa, elokuussa Kangaslammilla (noin 50 sairastunutta) ja myéhemmin syksylla Vihdissa
. (noin 1000 sairastunutta). Kangaslammin epidemiassa osoitettiin kyselytutkimuksen
tuloksena, etta sairastumisen ja veden juonnin vélilla oli selvé yhteys. C. jejuni eris-
¢ tettiin potilasnaytteista, mutta ei vesindytteesté. Vihdisséd kunnan yhden kolmesta
. pohjavedenottamosta vesi todettiin C. jejunin saastuttamaksi. Vedesta eristetyt
kannat eivat olleet PFGE-tyypiltdan identtisid potilaskantojen kanssa. Selvitystyon
. tulokset viittasivat kuitenkin vahvasti talousveden vélityksell4 levinneeseen epidemi-
© aan (Hatakka ym. 2002).

Vuonna 2002 ei Suomessa rekisterdity yhtdan talousveden valityksella levinnytté

kampylobakteerien aiheuttamaa epidemiaa (Hatakka ym. 2003).

. 4.1.2.1.3 Epidemiatietoja muista maista

. Norja

: Vuonna 1999 Norjassa raportoitiin kaksi kampylobakteerien aiheuttamaa epidemiaa.
. Toisen lahteena oli pastéroimaton maito ja toisen kuraldtakésta suuhun polkupyéra-
kilpailun aikana lentaneet roiskeet (Hofshagen & Kruse 2000).

Vuonna 2000 Norjassa raportoitiin keskikokoinen (21 ulosteviljelylla varmistettua

tapausta) ravintolassa levinnyt epidemia. Broileria ja salaattia epailtiin epidemian
: lahteeksi, mutta asiaa ei kyetty varmistamaan. Samana vuonna sattui myds iso (n.
: 200 sairastunutta, joista yhdeksén sairaus varmennettiin ulosteviljelyssé kampylo-
bakteerien aiheuttamaksi) vesivalitteinen epidemia juomaveden kontaminoiduttua
. jatevedelld seka useita pienia epidemioita, joiden lahteina olivat kontaminoituneet
kaivot. (Norwegian zoonosis centre 2001).

Vuonna 2001 Norjassa raportoitiin 14 henkil6a sairastuttanut kampylobakteeriepi-

. demia, jonka |ahteeksi epailtiin siipikarjanlihaa seka pieni (4 henkil®4) epidemia, jossa
sairastuneet tydskentelivat siipikarjateurastamossa. Kuten edellisendkin vuonna, il-
© meni vuonna 2001 useita pienia epidemioita, joiden lahtein4 olivat kontaminoituneet
© kaivot. (Hofshagen ym. 2002).

Vuonna 2002 raportoitiin Norjassa kahdeksan norjalaista alkuperédé olevaa kam-

pylobakteeriepidemiaa, joissa kussakin varmennettiin 4-15 henkilén sairastuneen.
: Yhdessa kahdeksasta epidemiassa siipikarjanliha varmennettiin epidemian lahteeksi
. ja kahdessa sitd epailtiin. Kolmessa epidemiassa vetta epailtin epidemian lahteeksi.

Kaksi epidemioista sai alkunsa ravintoloissa, mutta niissa ei kyetty tunnistamaan

infektion lahdettd. (Hofshagen ym. 2003).

Ruotsi

Kuten muissakin Pohjoismaissa, suurin osa rekisterdidyistd kampylobakteriooseista
Ruotsissa on yksittéistapauksia. Vuonna 1998 rekisterditiin 2586 ruotsalaista alkuperad

olevaa kampylobakterioosia. Vuonna 1998 rekisterditiin viisi ruotsalaista alkuperéé ole-
. vaa epidemiaa. Ensimmaisen l&hteeksi epiltin pastéroimatonta maitoa ja toisen paellaa.

Kolmen muun lahdetta ei kyetty selvittdmaan. (National Veterinary Institute 1999).
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Vuonna 1999 Ruotsissa rekisterditiin nelja pienehk6a (sairastuneita yhteensa n. 15
henkil6a) ruotsalaista alkuperéda olevaa epidemiaa. Epidemioiden l&hteiksi epailtiin
pastéroimatonta maitoa, grillattua sianlihaa, grillaamista ja broilerin maksaa. (Na-
tional Veterinary Institute 2000).

Vuonna 2000 Ruotsissa rekisterditiin viisi epidemiaa. Epidemioista kolme oli vesi-
valitteisid, ensimmaisessa likakaivo oli vuotanut yli liaten juomaveden, toisessa ve-
sivélitteisesséd epidemiassa sairastui viisi henkil6d juotuaan kovien sateiden jalkeen
avolahteesta. Kolmannessa vesivélitteisessé epidemiassa sairastui 42 varusmiesta
juotuaan metsésta kerattya pintavetta. Molempien elintarvikevalitteisten epidemioi-
den lahteend oli pastdroimaton maito. (National Veterinary Institute 2001).

Vuonna 2001 Ruotsissa pyrittiin selvittamaan kaikilta 1aékarissa kayneiltéd hen-
kil6iltd kampylobakteeritartunnan |ahde myds yksittdistapauksissa. Ruotsalaista
alkuperda olevia tapauksia oli 2832 kappaletta. Niistd suurimman osan lahteeksi
epadiltiin siipikarjanlihaa. Muita tartunnanlahteité olivat jarvi- ja puroveden juonti (36
tapausta), kontakti lintujen kanssa (34 tapausta) ja pastéroimattoman maidon kaytt6
(16 tapausta). (Ekdahl ym. 2002).

My®&s vuonna 2002 Ruotsissa pyrittiin selvittdmaan yksittéistapauksissakin kampy-
lobakteeritartunnan lahde. Ruotsalaista alkuperaé olevia tapauksia rekisterditiin 2453
kappaletta. Niistéd n. 70 oli tulvineen jateveden saastuttaman juomaveden aiheutta-
mia. Muut tapaukset olivat yksittaistapauksia, joiden I&htein oli mm. siipikarjanliha
(351 tapausta), kontakti elavan siipikarjan kanssa (46 tapausta), jarvi- tai puroveden
juonti (31 tapausta), oman kaivoveden kayttd (27 tapausta) ja pastdéroimattoman
maidon kayttd (9 tapausta). (Ekdahl ym. 2003).

Englanti ja Wales

Kampylobakteerit ovat olleet vuodesta 1981 alkaen yleisimpi&d bakteeriperaisten
vatsatautien aiheuttajia Englannissa ja Walesissa. Raportoitujen infektioiden maara
on kasvanut koko 1980- ja 1990-lukujen ajan. Vuonna 1999 raportoituja tapauksia
0li 54987 kappaletta. Kampylobakterioosien yleisyydestd huolimatta Englannissa ja
Walesissakin rekisteréiddan vain muutamia epidemioita vuosittain suurimman osan
tapauksista ollessa yksittéistapauksia. Arvellaan, ettd kampylobakteerien aiheutta-
mia epidemioita myds aliraportoidaan. Epidemioiden aliraportointiin on syyna mm.
pitkd itdmisaika verrattuna moniin muihin suolistopatogeeneihin, jolloin epailyttavia
elintarvikkeita on harvoin ena4 jéljelld. Epidemiaselvityksia vaikeuttaa myos se, ettd
monet mahdollisista tartunnan valittdjistd saattavat olla kontaminoituneita useilla
kampylobakteerikannoilla ja epéiltdesséd vesivélitteistd epidemiaa saattaa vedesta
I6ytyd myods muita patogeeneja. (Frost ym. 2002).

4.1.2.2. limaantuvuus ihmisilla

Kansanterveyslaitos on tilastoinut Suomessa todetut mikrobiologisilla menetelmillé var-
mennetut kampylobakterioositapaukset tartuntatautirekisteriin vuodesta 1995 l&htien
(taulukko 1). Kampylobakterioositapausten mé&ara Suomessa on kasvanut vuodesta
1995 alkaen. Samanlainen kehitys on havaittu viime vuosina monessa muussakin teol-
lisuusmaassa. Muutos ei todennékoisesti johdu pelkdstaén parantuneesta diagnostii-
kasta ja seurannan tehostumisesta, vaan on todellinen. Lisdé&ntyneiden tapausten syyt
ovat epéselvat. Vuonna 1998 laboratoriovarmennettujen kampylobakterioositapausten
kokonaismaara maassamme ylitti ensimmaisen kerran salmonellatapausten maéaran
ja vuonna 1999 kampylobakteriooseja todettiin jo selvasti enemméan kuin salmonella-
tapauksia (KTL 2000). Vuonna 2002 rekisterdityjen kampylobakteeritartuntojen maéré
oli alhaisempi kuin vuonna 2001 (KTL 2003). Rekisterdityjen tapauksen méarat laskivat
vuonna 2002 myds mm. muissa Pohjoismaissa (kuva 3).
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Kampylobakterioositapauksia todetaan Suomessa huomattavasti enemman kesé-
kuukausina kuin talvella. Helsingin yliopiston tekemissa selvityksissé on arvioitu, etta
padkaupunkiseudun alueella tartunnoista noin 80 % on peraisin ulkomailta (KTL 2000,
Rautelin ja Hanninen 2000). Systemaattinen tiedonkeruu KTL:n Tartuntatautirekisteriin
tartuntojen alkuperdmaasta on kdynnistynyt ja tulevaisuudessa pystytddn saamaan
tietoja myds tartunnan alkuperémaasta.

Joissakin maissa, kuten myds Suomessa, ilmaantuvuudella ndyttaa olevan selvia
alueellisia eroja. Vuonna 2002 ilmaantuvuus oli suurinta Helsingin ja Uudenmaan seka
Pirkanmaan sairaanhoitopiireissa ja pienintd Lansi-Pohjan ja Lapin sairaanhoitopii-
reissé (KTL 2003). Hollannissa kampylobakterioosin ilmaantuvuus maaseutualueella
oli noin puolet kaupunkialueilla havaitusta (van Pelt & Valkenburgh 2001). Ruotsalai-
sessa tutkimuksessa on taas saatu pédinvastainen tulos, heilld kampylobakterioosiin
sairastumisen riski on suurempi henkil&illa, jotka asuvat maatilalla (Studahl ja An-
dersson 2000).

Kampylobakterioositapauksia esiintyy eniten nuorilla aikuisilla, mik&d todennakai-
sesti heijastelee tdman ryhman runsasta matkustelua. Toinen, pienempi esiintymis-
huippu on alle viisivuotiailla lapsilla (KTL 2000).

Useimpien seurattavien sairauksien tartuntatautirekisterin luvut eivat sellaisenaan
mittaa kyseisen infektion aiheuttamaa tautitaakkaa. Vain pieni osa tavallisempia
sairauksia, kuten hengitystieinfektioita ja &killisid vatsatauteja potevista hakeutuu
|1&akariin ja heista tehddan mikrobiologisia tutkimuksia. Terveydenhoito- ja seuranta-
jarjestelmén sailyessa vakaana nama luvut kuvaavat kuitenkin hyvin kehityssuuntia
(KTL 2002).

Taulukko 2. Kampylobakterioosin ilmaantuvuus Suomessa vuosina 1995-2002
( KTL 2000, KTL 2001, KTL 2002, KTL 2003)

Vuosi rekisterdidyt tapaukset ilmaantuvuus / 100000 as.
1995 2197 45
1996 2629 52
1997 2404 47
1998 2851 56
1999 3303 64
2000 3527 68
2001 3969 77
2002 3738 72
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m 2001 KTL 2002).

llmaantuvuus on selkeasti vuodenajasta riippuvainen, heind-elokuun aikana sairas-
tumisriski on huipussaan. L&hes samaan aikaan havaitaan esiintymishuippu myo6s
broilerituotteissa (kuvat 6 ja 7).
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Tanskassa toteutetussa seurannassa havaittu kampylobakteerien esiintyvyyden
5-8 % alentuma broileriparvissa vuonna 2000 ei nakynyt vdhentyneené sairastu-
vuutena ihmisilla (Pedersen 2001) (kuva 3). Osin vastaavia tuloksia on raportoitu
Alankomaissa vuosien 1998-2000 seurannoista (van Pelt & Valkenburg, 2001), mika
viittaa siihen, ettd muillakin tekijoilla kuin broilereilla on vaikutusta ihmisilla havait-
tavaan sairastuvuuteen. Toisaalta Islannissa toteutetut, tehokkaaksi havaitut toimet
kampylobakteerien esiintyvyyden alentamiseksi broilerituotannossa ja -tuotteissa
alensivat selvasti myds kotimaisten kampylobakterioositapausten maaraa niiden
runsaan lisddntymisen jéalkeen (Reiersen ym. 2001).

Belgiassa vuonna 1999 siipikarjan rehuihin joutui dioksiinipitoisia rasvoja rehuval-
mistuksessa tapahtuneen virheen takia. Broilerit ja kananmunat poistettiin mark-
kinoilta neljén viikon ajaksi. Tutkijat vertasivat tartuntatautirekisteriin ilmoitettujen
kampylobakteeritartuntojen méaraa kyseisen neljén viikon ajalta edellisten vuosien
(1994-1998) vastaavaan ajankohtaan ja totesivat, ettd rekisterdityja tapauksia ol
l[&hes 40 % vahemman kuin edellisten vuosien vastaavaan aikaan verrattuna olisi
ollut odotettavissa. Taman tuloksen perusteella broilereilla olisi merkittéava rooli
kampylobakterioosin tartuntaldhteena Belgiassa. (Velliga ja Van Loock 2002).
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4.1.3 Laboratoriomenetelmat
Ihmiselle sairautta aiheuttaville termofiilisille kampylobakteereille on olemassa
eristys- ja tunnistusmenetelmét. Ulostenaytteistd kampylobakteerit voidaan eristéda
suoralla viljelylla valikoiville agarmaljoille, jotka inkuboidaan mikroaerobisesti 42
°C:ssa 48 h. Kampylobakteerien osittamiseksi elintarvikkeista on olemassa seka
ISO/CEN-standardimenetelma ettda NMKL:n menetelma. Molemmat perustuvat
valikoiviin rikastusliemiin ja kiinteisiin alustoihin sek& mikroaerobiseen inkubointiin
42 °C:ssa. Tyypillisistad pesakkeistd tehddan Gram-varjays, tutkitaan liikkkuvuus seka
katalaasin ja oksidaasin tuotto. Lajimaaritys tehd&an biokemiallisten ominaisuuksi-
en perusteella (hippuraasin tuotto, nalidiksiinihappoherkkyys). Kampylobakteerien
lukum&aran madritykseen kaytetdan yleensd MPN-menetelmad. PCR-menetelmia
kaytetdén enenevassa maérin mm. elintarvikkeiden kampylobakteerimaarityksiin ja
siitd on olemassa useita sovelluksia mm. PCR ELISA (Bolton ym. 2002).

Veden yleensa alhainen kampylobakteeripitoisuus edellyttda suurien vesimaarien tut-
kimista. Kalvosuodatuksella, rikastamisella, valikoivilla elatusaineilla ja inkubaatio-olo-
suhteilla voidaan kampylobakteerien eristysta vesindytteistd parantaa (Haveri 1999).

Spesifisyys ja sensitiivisyys

Ruotsin elintarvikevirasto jérjesti vuonna 1999 kollaboratiivisen tutkimuksen liittyen
NMKL 119:90 (Campylobacter jejuni / coli. Osoittaminen elintarvikkeista) -menetel-
man uudistamiseen. Tutkimuksessa kaytetyssa menetelméssa rikastuslampétila oli
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:

: 37 °C ja ndytemaéra 25g. Menetelmén spesifisyys oli 100 % ja sensitiivisyys 75 %.

. Naytteet sisalsivat kampylobakteereja 25-100 pmy/25g. Saman tutkimuksen yhtey-
dessa verrattiin EELAssa kaytdssa olevaa NMKL 119:90 menetelman muunnosta, jos-
. sarikastukseen kaytetdén Preston-liemen sijasta Bolton-lient4 ja inkubointilampétila
i on 41,5 °C. EELAn menetelman sensitiivisyys ja spesifisyys olivat 100 %. (Hakkinen
2003b, henkildkohtainen tiedonanto).

© Tyypitys

: Campylobacter jejunin tyypitys eri menetelmillé on osoittanut, ettd organismilla on hyvin
. paljon ns. alatyyppeja (sero-, faagi- ja genotyypit). Tyypitysta voidaan kayttaa jaljitet-
tdessa bakteerien alkuperad tai lahdetta. Eri geneettisten tyypitysmenetelmien, kuten
. PFGE ja AFLP, standardisoimiseksi on tehty eurooppalaista yhteistyétd mm. CAM-
PYNET-verkoston avulla (www.svs.dk/campynet). Riittdvan erottelukyvyn omaavan
¢ tyypityksen avulla voidaan saada luotettavaa aineistoa epidemiologisiin selvityksiin.

4.2.1 Sairaus

. Kampylobakteerit ovat suolistotulehduksen aiheuttajia. Oireet iimaantuvat tyypillisesti
1-3 paivan, kuitenkin viimeistdan 11 paivan kuluessa saastuneen ruoan tai juoman
. nauttimisesta. Sairastuneiden oireina ovat pahoinvointi, vatsakivut, ripuli ja kuume.
Oksentaminen ei ole sairaudelle tyypillista. Ripuliulosteet voivat olla vetisia, verisia
¢ ja limaisia. Yleensa ripuli loppuu itsestdan viikon kuluessa, mutta noin viidesosalla
. sairastuneista oireet voivat jatkua yhdesta kolmeen viikkoon. Bakteerin erittyminen
ulosteessa voi jatkua 2-3 viikkoon (Allos ja Blaser 1995). Englannissa on arvioitu,
. etté raportoimattomia tartuntoja on 7,6 tapausta jokaista raportoitua, varmistettua
tartuntatapausta kohti (Anon. 2000).

: 4.2.2 Jalkitaudit

Kampylobakteeri-infektio voi aiheuttaa osalle sairastuneita jélkioireita. Vakavimpia
: naistd ovat reaktiivinen artriitti ja Guillain-Barré -syndrooma. Kampylobakterioosin
seurauksena on arvioitu yhden potilaan tuhannesta sairastuvan Guillain-Barré oireyh-
: tymaan, joka on &&reishermoston asteittain etenevé neuromuskulaarinen halvaus.
. Niveltulehduksia esiintyy 1-2 %:lla sairastuneista. Kampylobakteeritartuntaan liittyy
hyvin pieni tautikuolleisuus, |&hinn& vauvoilla, vanhuksilla tai immuniteetiltdan hei-
. kentyneilla yksiloilla. Englannissa ja Walesissa kuolleisuuden on arvioitu olevan noin
: 0,0036 % (Anon. 2000). Tanskalaissa tutkimuksessa kampylobakteerien aiheuttaman
suolistoinfektion sairastaneiden henkildiden kuolleisuus vuoden tutkimusjaksolla oli
1,18 % verrattuna kontrolliryhman 0,52 % kuolleisuuteen (Helms ym. 2003).

. 4.2.3 Herkkyys mikrobilazkkeille

Bakteerien resistenssistd mikrobildékkeille, erityisesti fluorokinoloneille, on tullut
: ongelma erityisesti ulkomaista alkuperaé olevissa tartunnoissa. Fluorokinolonien
: kaytdsta ollaankin siirtymassé herkkyystilanteessa 5-10 vuoden aikana tapahtuneen
muutoksen vuoksi enenevasti makrolidiryhmén 1dakkeisiin (Huovinen ym. 2002).

Rautelin ym. (2003) vertasivat kotimaista ja ulkomaista alkuperaé olevien ihmisten

kampylobakteerikantojen mikrobilagkeherkkyyksid. Kotimaista kannoista n. 2-3 %
¢ herkkyys fluorokinoloneille oli alentunut ja kaikki kotimaiset kampylobakteerikannat
. olivat herkkia erytromysiinille. Ulkomaista alkuperaé olevista kampylobakteerikannois-
: ta useiden herkkyys fluorokinoloneille, erityisesti siprofloksasiinille, oli alentunut.
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Ruotsissa vuonna 2002 tutkituista siipikarjalta eritetyista C. jejuni kannoista yksi-

k&an ei ollut vastustuskykyinen useammalle kuin yhdelle mikrobila&kkeelle. Yleisinta

oli resistenssi ampisilliinille (10 %), fluorokinoloniresistenssia ei todettu lainkaan. (Na-
tional Veterinary Institute 2003). Suomessa vastaavaa tutkimusta ei ole ilmestynyt.

4.2.4 Taudinaiheutuskyky

Kampylobakteerin taudinaiheutuskykyyn liittyvid tekijoita ei tunneta taysin, mutta
kolonisoitumiskykyd, soluinvaasiota ja toksiinintuotantoa pidetdan tarkeina taudin-
aiheutuskykyyn vaikuttavina tekijoina.

4.2.5 Sairastumisalttius
Alttiimpia useimpiin tarttuviin tauteihin sairastumiselle ovat vanhukset, lapset ja hen-

kilot, joiden vastustuskyky on alentunut. Tilastojen perusteella kampylobakterioosia

esiintyy kuitenkin eniten 1-4 -vuotiailla lapsilla seké nuorilla aikuisilla, Kansanterveys-
laitoksen mukaan Suomessa kampylobakteeri-infektioita raportoidaan eniten 20-39
-vuatiailla, eli noin 45 % tapauksista (KTL 2000, MMM 2000). Joillain henkiléilla voi
olla hankittua immuniteettia toistuvasta altistuksesta johtuen (Blaser ym. 1987).

4.2.6 Annosvaste
Nykyinen tieto kampylobakteerien taudinaiheutuskyvysta viittaa alhaiseen infektii-
viseen annokseen eli pienetkin bakteerimaarat voivat aiheuttaa tartunnan. Alttiuden

liséksi annosvaste on riippuvainen nautitusta elintarvikkeesta ja kannan tartunnan-ja :

taudinaiheutuskyvysta. Sairastumisen todennékdisyyteen vaikuttaa siis ymparistd
mukaan lukien suolistoflooran tasapaino, itse bakteeri ja sen ominaisuudet, seka
henkildn tai iséntédeldimen vastustuskyky, ika ja vatsansisaltd (Hartnett ym. 2001a).
Sairastumiseen johtavan annosvastesuhteen arvioinnissa onkin huomioitava mm.
onko kyseessa terveilld, aikuisilla koehenkililla tehty koe vai todelliseen ruoka-
myrkytykseen johtaneesta, ehkd myods vaestdrakenteeltaan edustavammasta ai-
neistosta tai toisaalta onko aineisto edustava muiden kampylobakteerikantojen tai
erityisesti niiden virulenssin suhteen.

Infektiivistd annosta maaritettdessa yhdessa kokeessa 500 bakteeria maidossa
riitti aiheuttamaan taudin (Robinson 1981). Toisessa 111 henked kasittaneessa
kokeessa, jossa mukana oli vapaaehtoisia aikuisia, ilmenivat vatsaoireet ja/tai ri-
puli 800-20000000 bakteerin annoksilla (Black ym. 1988). Infektoituminen lisdéntyi
annoksen kasvaessa, mutta taudin ilmeneminen ei kuitenkaan osoittanut selkeda
annosvaste -suhdetta. Sen sijaan vesivalitteisen kampylobakteeriepidemian yh-
teydessé Haukiputaalla juodun veden méaéran ja sairastuvuuden valilld oli selke&
annosvaste -suhde (Nuorti & Holopainen 2000). Alhaiseen infektiiviseen annokseen
viittaavat myods havainnot Norjassa, jossa kahdessa tapauksessa ainoaksi tartunta-
reitiksi todettiin pydrékilpailussa sattunut pyéran renkaasta aiheutunut vedenpérs-
k&hdys sateisella maaseutualueella (Hofshagen & Kruse 2000).

Tarkeimmat mikrobiologisessa riskinarvioinnissa kaytettavat annosvastemallit
ovat eksponentiaalinen ja beta-poisson -mallit, joita suositellaan erityisesti alhai-
sella annostasolla lineaarisesti sairastuvuutta aiheuttaville patogeeneille, joiden
taudinaiheutuskyvylla ei ole todettu mitdan kynnysarvoa solulukumééran suhteen.
Kampylobakteereille on tehty erilaisia beta-poisson -annosvastemalleja (Hartnett
ym. 2001a).

Yleiskuvaus kampylobakteerien aiheuttamasta riskista

EELAN JULKAISUJA

29



EELAN JULKAISUJA

30

Huonosti kypsennetyn siipikarjanlihan, raakamaidon ja puhdistamattoman tai saas-

tuneen veden nauttiminen ovat tarkeimpia tunnistettuja altistumisen riskitekijoita.

Muita tunnistettuja tekijoita ovat ikd ja sukupuoli, mahdolliset sairaudet ja |a&kitys.
Matkustus, kontaktit lemmikkeihin ja muihin eldimiin, ammatti, asuinalue, kontaktit

luontoon, huolimaton elintarvikkeiden kasittely, ristisaastuminen, riittdmatén kuu-
i mennuskasittely ja grillaus seké pullotetun veden juominen ovat kaikki mahdollisia
¢ riskikdyttaytymisen muotoja (Anon. 2000, Christensen ym. 2001, Evans ym. 2003).

Norjassa tutkittiin (Kapperud ym. 2003) norjalaista alkuperaé oleviin kampylobak-

teriooseihin liittyvia riskitekijoita. Tarkein riskitekija heidén tutkimuksessaan oli puh-
. distamattoman veden juominen. Heidén tutkimuksessaan ristisaastuminen raa’asta
¢ siipikarjanlihasta oli tarkedmpi riskitekija kuin siipikarjanlihan syonti.

Vaikka useita riskitekij6itd onkin kuvattu tai tunnistettu, ei nykyinen tietamys riitéd

: taysin selittdmaan kampylobakterioosin epidemiologiaa. Alla olevassa tekstissa on
tarkasteltu kappaleessa 4.3.1 altistusta siipikarjanlihaan liittyen alkutuotannon, pro-
. sessoinnin ja vahittdismyynnin tasolla, seké erikseen kuluttajatasolla. Siipikarjanlihan
alkutuotannon tarkastelu on aloitettu broilerikasvattamoista, silla kampylobakteerien
¢ kulkeutumista emoista broileriparviin ei pideta todennakoisena (Hakkinen 2003c).

Muiden altistusta aiheuttavien tekijdiden tarkastelu on siséllytetty lyhyesti mukaan

kappaleissa 4.3.2 (vesi) ja 4.3.3 (muut eldimet ja elintarvikkeet) 1&hinna viitteellisesti
. puutteellisten tietojen vuoksi.

© 4.3.1 Siipikarjanliha

Kuvassa 4 on esitetty vuokaaviona vaihtoehtoja mahdollisista kampylobakteerien

tartuntareiteista broilerinlihan tuotantoon ja kulutukseen liittyen.
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4.3.1.1 Alkutuotanto/tila

Kirjallisuuden perusteella tiedetddn, ettd tartunta levidd nopeasti koko parveen
bakteerisaastutuksen tultua ensin yksittdisend tartuntana (Corry ja Atabay 2001).
On esitetty, ettd seitseman paivaa siitd kun tartunta havaitaan parvessa, on koko

parvi saanut tartunnan (Hartnett ym 2001b, Shanker ym. 1990). Tartuntadynamiikka

parven sisalld tunnetaan kuitenkin huonosti. Ruotsalaisten uusissa tutkimuksissa
on kuitenkin todettu, ettd joka viidennessa parvessa laheskaéan kaikki linnut eivét
ole tartunnan kantajia teurastushetkella (National veterinary Institute 2003). Kam-

pylobakteerin esiintymisestd ennen teurasikaa tai levidmisesta broileritiloilla ei ole :

kotimaista julkaistua tietoa. Vaikka Suomen oloissa tilalta I6ydettéisiin kampylobak-
teereja, ei kontaminaatiota usein tavata kuin yhdesté kasvatushallista Perko-Makelan
ym. (2002) mukaan. Heidan 220 tilaa kasittdneen tutkimuksensa perusteella noin
10 % tiloista 16ytyi kampylobakteereja, mutta vain 3 % teurastetuista linnuista oli

positiivisia. Viiden kuukauden tutkimusjakson aikana vain kolmella tilalla 22 tilasta

seuraavakin parvi todettiin positiiviseksi.
Keskimaardinen broileriparven koko Suomessa on 33 000 lintua, parvikoko
vaihtelee noin 7 500 linnusta 60 000 lintuun. Broilerit teurastetaan yleensa 35-42

vuorokauden ikaisind ja koko parvi samana tai perédkkaisind paivina. Kalkkunoita

kasvatetaan keskimaarin 12-16 viikkoa, kanoja vahemman aikaa kuin kukkoja.
Keskimaarin kalkkunankasvatustiloilla on Suomessa 5 400 lintua (Siipikarjaliitto
2002, Liha-alan tiedotus 2002). Kasvatusmuotona kalkkunankasvatus on alttiimpi

saastumaan kampylobakteereilla mm. pidemmasta kasvatusajasta ja useammista

kasvatustiloihin tehtavista kayntikerroista johtuen.

Broilerien kasvatustilat ovat tarkein kohta ketjussa torjuttaessa broilerinlihan kautta

ihmisiin leviavaa kampylobakterioosia, silla tiloilla infektoituneissa broilereissa bak-

teerim&arat ovat suurempia kuin kuljetuksessa tai teurastuksessa ristisaastuneissa :

broilereissa (Christensen ym. 2001).
Suomessa broileriteurastamot tutkivat kampylobakteerien esiintyvyyttd osana
omavalvontaa. Kaikkia teurastettavia parvia ei tutkita kampylobakteerien varalta.

Kampylobakteerien esiintyvyyttéd seurataan omavalvonnassa l&pi vuoden, mutta se :

painottuu voimakkaasti kesaan ja alkusyksyyn eli kampylobakteerien esiintymisen
huippuaikaan. Eri teurastamot ovat painottaneet naytteenottoa eri lailla, myos tut-
kimusmenetelmat ovat vaihdelleet, joten tulokset eivét ole vertailukelpoisia.
Vuonna 1999 teurastukseen saapuvista broileriparvista on kampylobakteerien
esiintymisestd koottu tietoa touko-syyskuun ajalta, jolloin kampylobakteerien
esiintyminen yleensé on ollut korkeimmillaan. Tulokset ovat kerdanneet EELA ja Hel-
singin yliopisto yhteistydssa kolmen Suomen suurimman broileriteurastamon kanssa
(taulukot 3 ja 4). Tuona aikana tutkittiin yhteensa 1 132 parvea, joista kampylobak-
teereja todettiin 33 parvessa. Menetelmana kaytettiin modifioitua Boltonin (1984)
menetelmaa ja ndytteiksi otettiin 5 linnun umpisuolindyte jokaisesta parvesta. Yksi-

kin positiivinen tulos aiheutti koko parven luokittelemisen positiiviseksi. Eristetyista
kampylobakteereista noin 94 % oli C. jejunia ja loput C. colia. Bakteeripitoisuuksista :

tai bakteerimaarien jakautumasta naissa umpisuolindytteissé ei ole olemassa, vaan
tieto kertoo, kuinka suuri osa parvista on ollut kontaminoituja.

Vuonna 2000 tutkittiin elinkeinon omavalvontana 1 094 broileriparvea, joista
63:lla havaittiin kampylobakteereja. Kaikkiaan omavalvontatutkimukset kattoivat
41 % kaupallisesti teurastetuista parvista (MMM 2001) (taulukot 3 ja 4). Vuonna 2001
tutkittiin vastaavasti 1 069 parvea (36 % teurastetuista parvista), joista 43 todettiin

kampylobakteereja (taulukot 3 ja 4). Vuonna 2002 tutkittiin elinkeinon omavalvontana

kampylobakteereita 1 084 broileriparvelta (34,2 % teurastetuista parvista), jolloin
kampylobakteereja todettiin 83 parvella (taulukot 3 ja 4).
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Vuonna 2000 esiintyvyys oli korkeinta heind-syyskuussa, jolloin 7,6-34 % tutkituista
parvista oli positiivisia. Vuonna 2001 esiintyvyys oli korkeinta heindkuusta lokakuuhun
(6-10 % parvista todettiin kampylobakteereja). Tarkasteltaessa v. 2000-2002 oma-
valvontatuloksia vain touko-syyskuun ajalta saadaan keskim&aréiseksi positiivisten
parvien osuudeksi 9,3 % vuonna 2000, 6,3 % vuonna 2001 ja 11,3 % vuonna 2002,
kun vuoden 1999 aineistossa vastaava luku oli 2,9%. Tutkittavien naytteiden maa-
rat ja laboratoriomenetelmét ovat jonkin verran vaihdelleet eri vuosina. Vaikka nain
erilaisen aineistojen vertailu keskendan voi olla harhaanjohtavaa, vaikuttaa tulosten
perusteella siltd, ettd kampylobakteerien esiintyvyys teurastukseen tulevilla parvilla
on pysynyt melko alhaisena vuosina 1999-2002.

Taulukko 3. Kampylobakteerien esiintyminen broileriteollisuuden omavalvontanaytteissa
tammi-kesékuussa 2000-2002.

kuukausi tammikuu helmikuu maaliskuu huhtikuu toukokuu kesékuu
vuosi N pos wpos N pos %pos N pos %pos N pos %pos N pos %pos N pos %pos
1999 227 1 04 224 2 09

2000 72 1 1,4 8 0 0 86
2001 76 0 0 65 0 0o 71
2002 78 1 1,3 61 1 16 77
Keski- 75 0,7 09 70 03 05 78
arvot

66 1 15 84 0 0 65 3 46
62 0 0 76 O 0 62 0 0
80 1 13 8 1 1383 76 6 79
69 07 09 117 05 04 107 28 3,4

o |o|o o
o |o|o o

Taulukko 4. Kampylobakteerien esiintyminen broileriteollisuuden omavalvontanaytteissa
heina-joulukuussa 1999-2002

kuukausi heindkuu elokuu syyskuu lokakuu marraskuu joulukuu
Vuosi N pos wpos N pos %pos N pos %pos N pos %pos N pos %pos N pos %pos
1999 230 16 7 220 10 4,5 231 4 17
2000 59 20 34 198 18 9,1 172 13 7,6 94
2001 68 7 10 205 17 83 178 13 7,3 79
2002 88 12 14 243 48 20 204 11 54 94
Keski- 111 14 16 217 23 10 196 10 5,5 89
arvot

2,1 69 3 43 45 2 44
63 8 1 12 45 0 0
21 3 0 0

35 51 13 18 45 1 2,2

W N |oT N

4.3.1.2 Tilatason tietoa muista maista

Tanskassa keskimaérin 38 % broileriparvista todettiin kampylobakteereja vuosina
1998-2000, esiintyvyyden vaihdellessa vuodenajan mukaan 18-60 % (Dansk Zoo-
nosecenter 2001).

Tanskassa on tutkittu myds kampylobakteerien esiintyvyyttd luomubroilereilla ja
todettu 100 % tutkituista parvista olevan infektoituneita (Heur ym. 2001). Tanskassa
naudoissa todettiin kampylobakteereja vuonna 2000 61 %:ssa tutkituista 90 nau-
dasta ja sioissa 64 %:sta 310 tutkitusta siasta. Sioilla valtaosa (>90 %) kampylobak-
teerieristyksisté oli C. colia. Tutkituista kalkkunaparvista (364 kpl) 47 % osoittautui
kampylobakteeripositiiviseksi, vastaavasti kanaparvista 64 % (78 tutkittua parvea) ja
ankoista 88 % (94 tutkittua parvea) (Dansk Zoonosecenter 2001).
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Ruotsissa vuosina 1991-2001 teurastamot tutkituttivat kaikista teurasparvista
kampylobakteerit ja tehostivat hygienianeuvontaa. Tan& aikana kampylobakteerien
esiintyminen laski <10 % parvista. Heindkuussa 2001 Ruotsissa aloitettiin elinkeinon
ja valtion yhteinen kampylobakteerien vastustusohjelma. Uudessa ohjelmassa nayt-
teitd otetaan enemman kuin vanhassa ja ne tutkitaan tuoreempina ja useammassa
erdssé, joten uuden ja vanhan ohjelman tulokset eivat ole taysin vertailukelpoisia.
Vuonna 2002 Ruotsissa tutkittiin 3 842 broileriteurasparvea, joista 760 eli 20 % oli
positiivisia (National Veterinary Institute 2003).

Norjan nykymuodossaan toimiva kampylobakteerien valvontaohjelma on aloi-
tettu toukokuussa 2001. Broileriparvet tutkitaan 4-8 paivaa ennen teurastusta ja
uudelleen teurastuslinjassa. Vuonna 2001 Norjassa 7,7 % tutkituista broileriparvista
todettiin termofiilisia kampylobakteereja. Vuonna 2002 tutkittiin 3627 broileriparvea
ja niista 6,3 % (228 parvea) oli positiivisia. Positiivisista parvista 101 (44 %) todettiin
positiivisiksi ennen teurastusta otetuista naytteisté. (Hofshagen ym. 2002).

Muista kuin Pohjoismaista kampylobakteerien esiintyvyydesta on tietoa saatavil-
la Hollannista ja Pohjois-Irlannista. Hollannissa on tutkittu viranomaisseurannassa
kampylobakteereita broilereilta vuodesta 1998 alkaen (vuosittain 120-200 parvea).
Kampylobakteereja on todettu 20-30 % tutkituista parvista. Teurastamoiden hie-
man erilaisessa seurantatutkimuksessa kampylobakteereja on todettu jonkin verran
vdhemman (Giessen 2003). Pohjois-Irlannissa tutkittiin kampylobakteerien esiinty-
vyyttd vuonna 1999 194 broileriparvesta, joista 21,6 % oli positiivisia (EU 2002).

4.3.1.3 Teurastus ja prosessointi

Bakteerisaastutuksen kannalta kriittisia kohtia teurastuksessa ovat erityisesti kaltta-
us, kyninta, suolistus ja ruhojen huuhtelu. Kalttauksessa kuuma vesi véhentaa bak-
teerien maaraa, mutta voi myds toimia ristisaastutuksen lahteené negatiivisille erille
(Anderson ym. 2003). Kynintdkoneen on osoitettu olevan térkea ristikontaminaation
valittija teurastusprosessin aikana. Kumisormien paine on niin suuri, etta broilerien
kloakasta puristuu jonkin verran ulostetta kyninnén aikana ja kumisormet voivat siten
toimia kontaminaation levittdjina negatiivisiin broilereihin (Miwa ym. 2003).

Suolistuksen yhteydessa suolisto voi vaurioitua, jolloin bakteereita pdasee levia-
maan ruhon pintaan ja laitteisiin, joista ne voivat levita toisiin ruhoihin. Huuhtelu
poistaa bakteereita ruhon pinnasta, mutta roiskeet voivat levittda bakteereita toisiin
ruhoihin.

Jaahdytyksessé ilmajaahdytys kuivattaa ruhojen pintaa, jolloin bakteerim&érat
laskevat (Anderson ym. 20083).

Prosessoinnin, kuten jadhdytyksen, pakastuksen ja kuumennuksen vaikutukset
kampylobakteereihin tunnetaan melko hyvin. Kampylobakteerit eivét yleensa liséan-
ny elintarvikkeessa, mutta ne saattavat séilya elintarvikkeessa ja sen ymparistéssa.
Marinointiliemen ei havaittu heikentavan broilerinkoipiin tai suikaloituun rintalihaan
lisattyjen kampylobakteerien (C.jejuni) sdilymista jadkaappildmpétilassa. Bakteerit

sailyivat yhté pitk&dan sek& marinoidussa ettd marinoimattomassa broilerinlihassa

(marinointiliemessé NaCl 5,9 % ja pH 4,5) (Perko-Méakeld ym. 2000). Kantakohtaiset
erot herkkyydessd ymparist6tekijdille voivat olla merkittavia. Pitoisuus- tai esiinty-
mistietoa teurastusprosessin eri vaiheista ei viime vuosilta Suomessa ole saatavilla,
ei mydskaan pitoisuus- tai esiintymistietoa lopputuotteen kampylobakteerien maa-
rista jakeluun I1ahddn hetkella.

Yleiskuvaus kampylobakteerien aiheuttamasta riskista
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: 4.3.1.4 Vahittaiskauppa

Kampylobakteerien esiintymista ja lukumaaraa vahittdismyynnissé olevista broileri-

tuotteista tutkittiin vuonna 1999, jolloin néytteita keréttiin neljan kuukauden aikana.
: Yhteensa tutkittiin 145 broilerinaytetté 6 eri paikallisessa elintarvikevalvontalabora-
. toriossa. Néista seitseméan (4,8 %) oli positiivista. Kotimaisista naytteista (138 kpl)
positiivisia oli neljd, ja ulkomaisista naytteista (7 kpl) kolme (taulukko 5).

Vastaava tutkimus toteutettiin vuonna 2000 (taulukko 6). Positiivisten naytteiden

maara vaihteli vuodenajan mukaan, jolloin keskimé&araisen esiintyvyyden esittdminen
. voi olla harhaanjohtavaa. Tutkituista 150 broilerindytteestd kampylobakteereita ha-
: vaittiin 16 néytteessa (10,7 %).

Positiivisten |10yddsten bakteerimaarat maaritettiin MPN- (most probable number)

menetelmalla (Kuva 5). Valtaosa positiivisista 10ydoksista sisélsi vain pienid kampy-
i lobakteeriméaaria.

Taulukko 5. kotimaiset ulkomaiset
. Kampylobakteerien esiin- kuukausi naytteita positiivisia lukumaara positiivisia
¢ tyminen vuonna 1999 tutki- maalis 27 0 1 0
: tuissa vahittédismyynti- touko 39 0 2 0
: broilerinaytteissa (Hatakka syys 32 2 1 1
:ym., 2000, Anon. 2000b). marras 40 2 3 2
: yhteensé 138 4 7 3
i Taulukko 6. kotimaiset ulkomaiset
- Kampylobakteerien kuukausi naytteita positiivisia lukumaara positiivisia
: esiintyminen vahittais- huhti 28 1 0 0
: myynnista otetuissa kesa 34 1 0 0
. broilerindytteissé elo 85) 8 0 0
¢ vuonna 2000 (Hatakka loka 25 7 0 0
: ym. 2001b). joulu 26 0 2 0
: yhteensa 148 16 2 0
L 10
§ o
17
2 64
5 5
= 4 4
3 -
2 o
'l -
o Kuva 5. Kampylobakteeripositiivisten vahittais-
s0;2 020 04 A8 22 4.8 myyntisiipikarjanlihandytteiden bakteerimaarien
MPN /g jakautuminen (Hakkinen 2001, julkaisematon).

EELAssa vuonna 2001 toteutetussa hankkeessa selvitettiin kampylobakteerien esiin-

tymistéa vahittaismyynnista hankitusta tuoreena myytévistd marinoiduista ja marinoi-
. mattomista broilerituotteista. Naytteet, 101 kpl, hankittiin vahittaismyyntiosuuksien
mukaan paakaupunkiseudun elintarvikeliikkeista elo-syyskuun aikana. Tutkituista
: naytteistd 22,7 % loytyi kampylobakteereja, joskin havaitut maarat olivat paasaan-
toisesti pienid. Yksittéisia tuloksia lukuunottamatta maarat olivat <10 MPN tai pmy/g.
: Yhden ndytteen kampylobakteeripitoisuus oli korkea, 2800 pmy/g. (Hakkinen 2001,
. julkaisematon) (kuva 5). My®ds Hannisen (2002, julkaisematon) tutkimusten mukaan
kampylobakteeripitoisuudet vahittaismyynnissa olleissa broilerituotteissa olivat pienia
¢ elokuussa 2001.

Yleiskuvaus kampylobakteerien aiheuttamasta riskista



Vuosina 2000 ja 2001 kampylobakteereja todettiin vahittdismyyntindytteissa
(elokuussa v. 2000 22,9 % ja elo-syyskuussa v. 2001 22,7 %) enemmaén Kkuin
omavalvontanaytteissa broileriparvissa vastaavana ajankohtana (9,1 % elokuussa
2000 ja 7,8 % elo-syyskuussa 2001). On kuitenkin otettava huomioon, etta vahit-
taismyyntindytteiden otanta on ollut hyvin suppea eiké luotettavaa vertailua voida
aineistojen ja osin menetelmienkin erilaisuudesta johtuen tehda. Vaikka tutkituista
vahittaismyyntinaytteista noin joka viidennestéa todettiin kampylobakteereita, ovat
I6ydettyjen bakteerien maérat olleet alhaisia ja selvasti pienempié kuin raportoidut
pitoisuudet muista maista. Esimerkiksi tanskalaisessa 183 vahittdismyyntibroileri-
naytetta kasittdneessé tutkimuksessa yli puolet naytteista sisélsi 210 pmy/g kam-
pylobakteereja (Christensen ym. 2001).

Kampylobakteerien esiintymista broileriparvilla, broilerinlihassa seka rekisterdityja
kampylobakteriooseja ihmisilla voidaan verrata keskenaén (kuvat 6 ja 7).

Kuva 6. Kampylobakteeripositiivisten
broileriparvien osuus prosentteina tutkituista
parvista kuukausittain, positiivisten
véahittédismyyntibroilerindytteiden osuus
viiden eri tutkimuskuukauden (huhti-, kesa-,

:z::::z: ';‘:’;// elo-, syys-, loka- ja joulukuu) aikana vuonna

— — rekistersityja tapauksia 2000, seka rekisterdidyt kampylobakteri-
oositapaukset ihmisilla kuukausittain
vuonna 2000 (KTL 2001). Tutkittujen parvien
ja lihandytteiden maarat ilmenevat tarkemmin
taulukoista 3 ja 4 seka 6.

2000

positiivisia parvia/lihoja%
rekisterdityja tapauksia

B
@

huhti
touko
heina
elo
syys
loka
joulu

3
=

E E 2
T
iig

marras

kuukaudet

2001

35 700
% 600 Kuva 7. Kampylobakteeripositiivisten
= broileriparvien osuus prosentteina tutkituista
225 500 3 . . .
£ H parvista kuukausittain, positiivisten
] / \ 400 § | wmmpositivisia hoja % vahittaismyyntibroilerindytteiden osuus
8 ® @ positiivisia pania %
s 15 _ 300 £ —rekisterdtyja tapauksia kahden tutkimuskuukauden (elo- ja syyskuu)
% 0| N e N | 200 § aikana vuonna 2001, seka rekisteroidyt
a < . ) kampylobakterioositapaukset ihmisilla kuu-
I kausittain vuonna 2001 (KTL 2002). Tutkittu-
0 0
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4.3.1.5 Kulutus

4.3.1.5.1 Broilerinliha

Valtaosa Suomessa kulutetusta broilerinlihasta on kotimaista alkuperaé (taulukko
7). Siipikarjanlihan kulutus vuonna 1990 oli 6,8 kg henkea kohti, josta se on yli kak-
sinkertaistunut vuoteen 2002 (15,4 kg) (Finfood 2003). Vuoden 2001 siipikarjanlihan
kulutuksesta (14,5 kg/henkil®) noin 85 % (12,3 kg) oli broilerinlihaa ja 13 % (1,9 kg)
kalkkunanlihaa (Finfood Lihatiedotus 2002). Suurin osa broilerinlihasta myydaan
tuoreena, yleensa marinoituna suojakaasu/muunnetun ilmakehan- tai vakuumipak-
kauksissa. Tuoretta marinoitua lihaa alettiin suosia 1980-luvun loppupuolella. Nyt
sen osuus broilerinlihan myynnisté on noin 80 %. Vuonna 1990 siipikarjapakasteiden
osuus kulutuksesta oli vield huomattava, noin kolmannes. Elintarviketeollisuuden
myyntilukujen perusteella 1990-luvun alussa siipikarjapakasteiden myynti romahti.
Nykyisin pakasteena myytavan siipikarjanlihan osuus on enda muutamia prosentteja
(taulukko 8). My®¢s siipikarjanlihan kulutuksen suhteet ovat muuttuneet, vuoden 1990
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. siipikarjanlihan kulutuksesta (33,4 milj. kg) kanaa oli viel& noin 11,7 %, broilerinlihaa
. noin 87 % ja kalkkunaa noin 1,3 %. Siipikarjanlihan kulutuksemme on EU-maiden
¢ alhaisimpia (Finfood Lihatiedotus 2002).

Kansanterveyslaitoksen vuonna 1997 tekeméan FINRAV-tutkimuksen (KTL 1998)

. perusteella suomalaisten syémien siipikarjanliha-annosten annoskoko miehilla
arvioidaan noin 170 g:ksi ja naisilla 126 g:ksi (keskiarvona 148 g). Mikali kayte-
: taan keskimaaraisia tarjoiluannoksia annoskoon arviointiin, vaihtelee annoskoko
80-250 g ruokalajista riippuen (Lallukka & Ovaskainen 2001).

Suomalaisia aikuisia koskeneen Terveyskayttaytyminen 2000-tutkimuksen mukaan

: suurin osa (lahes 60 %) tutkituista ilmoitti syéneensé kanaruokia 1-2 paivéna viikkossa
tiedusteltaessa edellisen viikon ruokailuista (Helakorpi ym. 2000). Asuinalueen mu-
. kaan asiaa tarkasteltaessa kanaa yhtena paivana tai useammin syéneiden osuus oli
korkein, 74 %, Uudellamaalla ja pienin Itd-Suomessa (miehet 53 % ja naiset 57 %).

Miehista 35 % ja naisista 33 % ilmoitti, ettei ollut syényt kanaa kertaakaan edellisen

. viikon aikana. Koulutukseen kaytetyt vuodet korreloivat positiivisesti kanaruokien
kaytdn kanssa. Samoin mitd kaupungistuneempi vastaajien asuinalue oli, niin sita
: useampi ilmoitti kayttdneensa kanaruokia edellisen viikon aikana. Kaytettavissa ei
ole arviota tai tietoa siitd, kuinka usein broileriaterian yhteydesséa valmistetaan tai
¢ nautitaan kuumentamatonta ruokaa, esimerkiksi salaattia, joka voisi toimia ristikon-
© taminaatiolahteena.

Taulukko 7. tuotanto tuonti kulutus kulutus

¢ Broilerinlihan tuotanto, vuosi milj.kg milj.kg milj.kg kg/henkild

: tuonti ja kulutus Suomessa 1995 38,2 1,2 38,9 7,6

: vuosina 1995-2000 1996 44,9 0,6 44,4 8,7

: (Elintarviketalous 2001). 1997 48,4 0,9 48,7 9,5

: 1998 56,0 1,1 55,6 10,8
1999 60,8 1,4 58,5 11,3
2000 57,4 1,9 60,1 11,6

: Taulukko 8. vuosi kulutus/siipikarjapakasteet pakasteiden osuus

: Siipikarjanlihapakasteiden ku- (sis.tuonnin) 1000kg (%) kulutuksesta

: lutus elintarviketeollisuuden 1985 12652 60

myyntilukujen mukaan vuosi-  199q 11666 35

© na1985,1990, 1995ja 2000 1995 2141 5

: (Elintarviketalous 2001). 2000 2156 3

. 4.3.1.5.2 Kalkkuna

Kalkkunaa syé6tiin vuonna 1999 4,8 miljoonaa kiloa, joista 30 % oli tuontikalkkunaa.
Kotimaisen tuotannon osuus on kuitenkin kasvanut nopeasti kysynnan lisdantymisen

my®6td, vuonna 2001 tuonnin osuus oli 15 % kulutuksesta (Liha-alan tiedotus 2002).

Kalkkunanlihan tuotanto vuonna 2000 oli noin 5,6 milj. kg ja tuonti noin 1,7 milj. kg, eli ku-

lutus yhteensa oli 7,5 milj. kg. Vuonna 2001 kalkkunan kulutus oli jo 10,2 miljoonaa kiloa.

Henkea kohden laskettuna nousua vuodesta 2000 oli 34 % (Elintarviketalous 2001).

4.3.1.6 Broilerinlihan kuumennus ja kasittely kotitaloudessa

Mitattaessa broilerinlihan 1ampétilaa ruoanvalmistuksen aikana 23 kotitaloudessa,

: havaittiin tyypilliseksi lihan loppulampétilaksi 83,9-98,9 °C uunissa kypsennettses-
sa (Virtanen 2001). Huolellisen kypsennyksen jalkeen tartuntariskid kuumennetuista
. tuotteista voidaankin pitéé hyvin pienend, silld kampylobakteerit tuhoutuvat varsin
helposti normaalissa kuumennuksessa ruoanvalmistuksen yhteydessa. Jo yksi mi-
: nuutti 55 °C:ssa riittdd tuhoamaan ne. Jadkaappilampétilassa kampylobakteerien
© maara vahenee séilytyksen aikana (Virtanen 2001).
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4.3.1.7 Ristisaastuminen

Kotitaloudessa ja suurkeittidssa kampylobakteereita sisaltédvén elintarvikkeen kasit-
tely voi aiheuttaa ristisaastumista mm. suoraan raa’asta tuotteesta ruokaan, jota ei
enda kypsenneta tai epasuorasti kasittelypinnoilta, kasista tai tyévalineista. Kulut-

tajariskin kannalta ristisaastuminen saattaakin olla tirkeampi kuin riittdmattémasta

kuumentamisesta aiheutuva riski.
Valmistettaessa ruokaa raa’asta broilerista, jossa on kampylobakteereita, bak-
teerit levidvat herkasti keittion pinnoille. Kasiteltdessé siipikarjanlihaa, jossa on

kampylobakteereita kotitaloudessa jaa ruoanvalmistuksen yhteydessa bakteereita

tydskentelypinnoille ja k&siin noin 17 % tapauksista (Cogan ym. 1999). Kampylo-
bakteerit voivat séilya kasittelypinnoilla jopa vuorokauden, samoin bakteeria on eris-
tetty vahittaismyymalapakkausten ulkopinnoilta (Humprey ym. 2000). Humprey ym.

(2000) kayttivat herkkia viljelymenetelmia ja 16ysivat kampylobakteereita 24 tuntia

kontaminaation jélkeen pinnoilta ja kuivista esineista. He tutkivat my&s bakteerien
séailymista koehenkildiden k&sissa ja keittidissa kuumalla vedelld ja saippualla tehdyn
puhdistuksen jalkeen. Heti ruuanvalmistuksen jalkeen otetuista naytteista 38 % leik-

kuulaudoista ja 23 % ké&sissé oli kampylobakteereja. Kuumalla vedella ja saippualla

tehdyn puhdistuksen jélkeen vastaavat luvut olivat 5 ja 10 %.

Ruotsissa on selvinnyt sairastuneita haastattelemalla, etté heista useat olivat pi-
taneet raakaa siipikarjanlihaa ennen grillaamista tai fonduepannussa kypsentamista
samalla lautasella, josta olivat sydneet kypsan lihan (Ekdahl ym. 2002). Christensen
ym. (2001) totesivat tanskalaisessa kampylobakteereja kasittelevassa riskinarvioin-
nissaan, ettd kotikeittidssa ristisaastuminen kampylobakteereilla saastuneesta
broilerista vaikuttaa térkealtd tartuntaldhteelta.

Suomessa suurin osa broilerin lihasta myydaan valmiiksi paloiteltuna ja marinoi-
tuna (4.3.1.5.1), mik& véhentaa kotikeittidssa tapahtuvaa késittelya ja pienentda
ristisaastumisen riskia.

4.3.1.8 Karkea arvio kampylobakteerien esiintyvyydesta syontihetkella
Arvioitaessa broilerinlihan ihmisille aiheuttamaa riskid sairastua kampylobakteri-
oosiin voidaan riskia laskea teoreettisesti yhdistamalla tiedot broilerin kulutuksesta,
kampylobakteerien esiintyvyydesta ja ruuanvalmistuksesta.

Kampylobakteerien esiintyvyydessé broilerin lihassa Suomessa on suurta vuo-
denaikaisvaihtelua, esiintyvyys on vaihdellut 0-23 % (ks. luku 4.3.1.4). Tehdyssa
laskelmassa kampylobakteerien keskimaardinen vuotuisen esiintyvyyden on arvi-

oitu olevan enintdan 8,8 %. Suurimmassa osassa vuosina 2000-2001 tutkituista

positiivisista ndytteista todettiin vain vahan kampylobakteereita (alle 2 pmy/g MPN-
menetelmalld). Vain yhdessé tutkituista ndytteistd kampylobakteerien maara oli yli
30 pmy/g MPN-menetelmalla. Jotta kypsassa annoksessa olisi infektoimiseen riitta-

va maadra kampylobakteereita eli yli 500 bakteerisolua (ks. luku 4.2.6), pitda raa’assa

broilerin lihassa olla kampylobakteerisoluja vahintaan yli 30 pmy/g MPN-menetel-
mall& arvioituna. Voidaan olettaa, ettd 10-20% kampylobakteerisoluista sailyy, mikali

ruokaa ei kypsenneta riittavasti. Mikali kotitalouksissa tapahtuvaa ristisaastumista

ei huomioida ja arvioidaan 5 % annoksista kypsennetyn riittdmattémasti, voidaan
laskea vuosittain Suomessa keskimaarin kulutetuista 152 000 000 annoksesta
214 000 annoksen sisaltavan ihmisille infektiivisen méaarén kampylobakteereja (kuva
8). Nain 0,014 % syddyista broilerinliha-annoksista sisaltéisi infektiivisen annoksen
kampylobakteereja (Vahteristo ym. 2002).

Edelld esitetty on hyvin karkea laskelma. Laskelmassa ei ole huomioitu lainkaan
ristisaastumista, joka todennakoisesti on Suomessa tarkedmpi riskitekija kuin siipi-

karjanlihan riittamatén kypsentadminen. Suomessa tosin suurin osa siipikarjanlihasta
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: Kuva 8. Karkea laskelma kampylo-

! 4.3.2 Vesi

: 4.3.2.1 Talousvesi
Vuonna 2000 90 % Suomen vaestostéd oli vesilaitosten piirissa. Kotitalouksilla ja
: vapaa-ajan asunnoilla on kaytéssa yhteensa noin 600 000 kaivoa, joista kalliopora-
: kaivoja noin 150 000 kpl (Yhdyskuntien vesi- ja viemérilaitosrekisteri, 2002). Suomen
vesilaitokset valmistavat talousvetta sek& pohjavedesta etta pintavedesta. Viime
: vuosikymmenien aikana pohjaveden osuus talousveden tuotannosta on kasvanut
voimakkaasti. Vuonna 2000 pohja- ja tekopohjavesien osuus talousveden tuotannos-
¢ taoli jo 58 %. Pohjavesien kemiallinen ja mikrobiologinen puhtaus on antanut mah-
. dollisuuden tuottaa juomavetté yksinkertaisella vedenkasittelyll ja usein jopa iiman
mitdan vedenkasittelyssa tarvittavia kemikaaleja. Pohjavedet aiheuttavat Suomessa
¢ vesiepidemioita pintavesid useammin. Pohjavesien saastumisriskié lisd&vat monet eri
tekijat. Pohjavesilaitokset ovat usein pienid vedentuotantoyksikéita, joissa veden laa-
: dunvalvonta on vdhaisemp&a kuin suurissa vesilaitoksissa. Lisaksi pohjaveden hyvan
. mikrobiologisen laadun vuoksi pohjavesilaitosten tuottamaa juomavetté ei useinkaan
puhdisteta. Pintavesilaitoksilla juomaveden késittely koostuu aina véhintdén veden
: kemiallisesta saostuksesta ja puhdistuksesta. (Miettinen ym. 2001).

: myydaan valmiiksi paloiteltuna ja marinoituna, jolloin kotitalouksissa sitéa ké&sitellaan
. melko vahan, miké vahentaa ristisaastumisen riskid. Laskelmassa on myds keskitytty
ainoastaan broilerin lihaan eika ole huomioitu muita ihmisille tarkeita infektiolahteita,
¢ kuten vettd, pastéroimatonta maitoa ja kotielaimia.

Jotta riskia voidaan arvioida tarkasti, tarvitaan lisaa tietoa mm.

: — kuinka suuri osa ihmisten kampylobakterioositapauksista on kotimaista alkuperaa
— mika osuus eri tekijdilla on kotimaisissa tapauksissa

: — miké on ristisaastumisen merkitys keittiossa

— kansallisen tason tietoa kampylobakteerien esiintyvyydesta

broileriparvilla ja esiintyvyydesta parvien sisalla

! — annosvasteesta
¢ — ristisaastumisesta teurastamossa ja leikkaamossa

152 000 000
broileriannosta
8.8% kontaminoitunut
kampylobakteereilla
13 380 000

kontaminoitunutta
annosta

3.2% kontaminoitunut >30 pmy/g
MPN-menetelmélla

: ) . - ; u 428 000
: bakteerien vuositason esiintymisesta o
1 syOntihetkella. >30 MPN/g
N 5% riittamattomasti
@ kypsennetty
21 400

annosta, jotka voivat
sairastuttaa

Vesivalitteisissd ihmisten kampylobakteeritartunnoissa tartunta saadaan nautitta-

essa puhdistamatonta tai puutteellisesti kasiteltyd, kampylobakteereilla saastunutta
: vetta. Kasittelematénta pintavettd voi joutua talousveteen, pintaveden puhdistukses-
sa voi olla hairi6ita (esimerkiksi liilan alhainen klooripitoisuus) tai jatevetté voi vuotaa
. talousveteen (Haveri 1999). Myds pohjaveden likaantuminen voi tulla kyseeseen.

Keskitalvea lukuun ottamatta vesivélitteisid epidemioita esiintyy yleensa kaikkina

muina vuodenaikoina. Pintavaluntojen mé&aralla on todennékdisesti suuri merkitys
. epidemioiden esiintymiseen. Kampylobakteerien aiheuttamien vesiepidemioiden
: esiintyminen ajoittuu suurimmalta osalta loppukesaan ja alkusyksyyn. Vuosina
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1998-2000 vesivilitteisistéd epidemioista aiheutui 23 % kampylobakteerista. Saman

ajanjakson aikana kaikista pinta- ja pohjavesilaitoksilla havaituista vesiepidemioista

(21 kpl) suurin osa (20 kpl) esiintyi pohjavesilaitoksilla. (Miettinen ym. 2001).

4.3.2.2 Luonnonvedet

Kuopion ja sitd ymparoivdn maaseudun pienten jarvien ja jokien sek& Kallaveden
lahtien vetta tutkittiin kevaésta 1987 kevaaseen 1988. Tutkimuksessa todettiin kam-
pylobakteereja vedesséd maaseudulla useammin kuin kaupungissa. Maaseudulla 18
% naytteista todettiin kampylobakteereja, kaupungissa 7 % naytteista oli positiivi-
sia. Kevaalla ja syksylla otetuista naytteistd kampylobakteereja todettiin useammin

kuin kesélla ja talvella otetuista naytteistd. Vastaavissa tutkimuksissa Englannissa

ja Yhdysvalloissa on todettu useammin ja suurempia pitoisuuksia kampylobaktee-
reja. Suomessa vesipinta-ala on suuri suhteessa peltoalaan ja eldinten maaraan.
(Martikainen ym. 1990).

Hormanin ym. (2003) uudessa tutkimuksessa todettiin 17,3 % tutkituista lounais-
suomalaisista joki- ja jérvivesistd kampylobakteereja. Haverin (1999) tutkimusten
mukaan syyskuussa Eteld-Suomesta keratyista pintavesindytteisté (meri-, joki- ja jar-
vivesi) 16ytyi usein C. jejunia. Haverin tutkimuksessa naytteet oli valittu nimenomaan

tavoitteena 16ytaa kampylobakteereita, joten positiivisilla 16yddksilla on merkitysta
juuri Iahinna lajitietona. Naista myds muilla ulosteperaisilla bakteereilla saastuneista :

vesindytteistd (14 kpl) 16ytyi kampylobakteereja MPN-menetelmalla keskimééarin 4
pmy 100 ml:ssa, vaihtelua oli 1-16 pmy/100 ml. Savil ym. (2001) raportoivat kor-

keimpia kampylobakteerimaéaria ja esiintyvyytta jokivesissa, kun muita tutkittuja vesia

olivat vesijohtovesi- ja pohjavesindytteet seka valumavesia katolta. Heidédn Uudes-
sa Seelannissa tekemissa tutkimuksissaan myds juomavedesté (vesijohtoverkosto)
I6ytyi hyvin pienid kampylobakteerimaarié (<0,3 pmy /100 ml, MPN-menetelmallg),
yleisimmin niisté 16ydettiin C. lari, mutta my&s C. colia ja C. jejunia esiintyi.
Ruotsin elintarvikevirasto tutki kartoitustutkimuksessaan vuonna 2000 kam-
pylobakteerin esiintyvyytta vesilaitosten ja yksityisten kdyttamissé raakavesissa.
Pintavedessa kampylobakteereja todettiin 7,3 % naytteistd, vesilaitosten kaytta-
massa pohjavedessa 1,4 % naytteisté ja yksityisten kayttdmassa pohjavedessa
3,8% naytteistd. Suurin osa pintavesinaytteista otettiin maaliskuun ja toukokuun
seké syyskuun ja marraskuun vélisina aikoina. Tutkituista vesindytteistd suurimmat
positiivisten viljelytulosten osuudet saatiin kesé- ja marraskuussa. Vesilaitosten
osallistumisinto tutkimukseen vaihteli, mita tiheammin naytteitd lahetettiin, sita

todennakdisemmin raakavesildhteesta todettiin kampylobakteereja. Suurimmassa

osassa tutkituista ndytteista, joissa todettiin kampylobakteereja, todettiin myds mui-
ta ulosteperaisia bakteereja, kampylobakteereja saattoi kuitenkin I6ytya ilman indi-

kaattoribakteerien 16ytymista. Kampylobakteerien esiintymiseen vedessa vaikuttaa

bakteerisaastutuksen lisdksi monet tekijat, kuten 1&mpétila, sademaara, uv-sateily,
hiilidioksidipitoisuus, biofilmien muodostuminen, veden ravinnepitoisuus ja muiden
mikrobien kilpailu. (West66 ym. 2002).

4.3.3 Muut eldimet ja elintarvikkeet

4.3.3.1 Muut eldimet

Suomessa muista eldimistéd tutkimuksia on tehty l1&ahinné diagnostisessa tarkoitukses-
sa, jolloin naytteenottoa ei mitenk&én voida pitda edustavana. Vuonna 2000 tutkittiin
lypsylehmid, kissoja ja turkiseldimid. Kaikilla tutkituista eldinlajeista 16ydettiin joitakin
yksittéisia eldimia, joiden ulosteessa todettiin kampylobakteereja (MMM 2001).

Hénninen ym. tutkivat lypsykarjaa, joka joi laidunkaudella pienen jarven vetté ja

sisdruokintakaudella vesilaitoksen toimittamaa vetta. He totesivat, etta laidunkau-
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della kampylobakteereja kasvoi huomattavasti useamman lehméan ulosteessa kuin
. siséruokintakaudella. Positiivisten ulostenaytteiden osuus vaihteli 0 ja 21 % valilla. C.
: jejuni todettiin my6s juomavetend kaytetyn jarven vedesta. (Hanninen ym. 1998).

EELAssa on parhaillaan k&ynnissé tutkimus, jossa selvitetddn kampylobakteerien

esiintyvyyttd nautojen ulosteessa ja ruhoissa. Tutkimuksessa on tammi-syyskuun
: aikana tutkittu 715 naudan ulostenaytettd, joista 213:sta (29,7 %) on l6ytynyt kam-
. pylobakteereja (Hakkinen 2003a, henkilékohtainen tiedonanto).

Muissa maissa (Belgia, Ranska, Kanada) tehtyjen selvitysten mukaan kampy-

lobakteerien esiintyminen sioilla ja sikatiloilla on hyvin yleistd (34-93 % eldimista)
. (Botteldoorn ym 2001, Gaull ym. 2001, Guevremont ym. 2001). YIi 90 % l6yddksista
oli C. colia, yhtaan C. jejunia ei ollut mukana naissa eldimissa. Vastaavaa tietoa ei
: Suomesta ole saatavilla.

© 4.3.3.2 Muut elintarvikkeet

: Vuosina 1999 (171 kpl) ja 2000 (167 kpl) tutkittin Suomessa elintarvikkeeksi tarkoi-
tetuista vahittdismyynnissé otetusta sianlihanaytteistd kampylobakteereja. Yhdessa-
: kaan naytteessi ei havaittu termofiilisia kampylobakteereja (MMM 2000 ja 2001).

Kampylobakteereita on todettu vain harvoin punaisesta lihasta (naudan- ja sianli-

ha), mutta sisdelimissd kampylobakteereita todetaan useammin (Bolton ym. 2002).
. Tanskalaisten vuosien 1995-1997 aikana keradman laajahkon aineiston perusteella
kampylobakteerien esiintyvyys raa’assa naudanlihassa (1 %, N=1 166) tai sianlihassa
: (1,2 %, N=1 080) oli hyvin alhaista, eik& vihannes- ja hedelmanaytteista (N=154 ja
: N=138) I6ytynyt kampylobakteereja vastaavana aikana ollenkaan (Christensen ym.
2001). Samantyyppisia tuloksia on esitetty hollantilaisessa seurannassa vuosilta
: 1996-2000, jossa vahittaismyyntinaudanlihassa kampylobakteereita 16ydettiin 0,4
% naytteista ja sianlihasta ei ollenkaan (van Pelt & Valkenburgh 2001). Broilerituot-
. teissa esiintyvyys vaihteli 24-36 %:iin, kalkkunanaytteista positiivisia oli 1 %. Lahes
tuhannesta naytteestd 0,3 % raaoista vihanneksista antoi positiivisen tuloksen etsit-
: téessa kampylobakteereita.

Raakamaidon tiedetdan aiheuttaneen joitakin epidemioita mm. Suomessa, Norjas-

sa, ltdvallassa ja Unkarissa. Hudsonin ym. (1999) toteuttamassa kartoituksessa uu-
. siseelantilaisessa raakamaidossa kampylobakteerien esiintyvyys oli alhainen (1/111
© naytteestd). Yhdysvalloissa Eteld-Dakotassa ja Minnesotan linsiosassa tehdyssa
tutkimuksessa C. jejuni eristettiin 9,2 % tutkituista 131 tankkimaitonaytteesta. Tank-
. kimaidosta I6ytyneet kampylobakteerit olivat peréisin ulostesaastutuksesta (Jayarao
ja Henning 2001). Yhdysvalloissa maitotilat ovat suurempia kuin Suomessa ja siella
: automaattilypsy on yleistad. Automaattilypsysté tehtyjen havaintojen mukaan hyvin
© likaisten ja pinttyneiden vedinten pesutulos on puutteellinen (Hovinen 2003). Kam-
pylobakteerien esiintyvyydestd suomalaisessa raakamaidossa ei ole tietoa. Maito
: voi saastua huonon lypsyhygienian seurauksena ulosteperéisilla kampylobakteereilla
(Hanninen & Rautelin 1997).

Pastéroimattoman maidon kaytté maassamme on véhaista. Tavallisesti kaytetyn

maidon laaduksi ilmoitti tilamaidon 1,7 % miehista ja 1,4 % naisista Kansanterveys-
¢ laitoksen tutkimuksessa (Helakorpi ym. 2000).

4.4 Riskin kuvaaminen

¢ Kirjallisuuden perusteella tarkeimmét kampylobakteeritartuntojen lahteet ovat kam-
. pylobakteereilla saastunut ruoka, erityisesti raaka tai riittamattémésti kypsennetty
siipikarjanliha, sekd raakamaito ja vesi. Sitd, mik& néiden eri lahteiden suhteellinen
. merkitys Suomessa on, ei tiedeta talla hetkell.
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Syéntitilanteessa saatujen kampylobakteerisolujen maara riippuu kampylobak-
teerien esiintymistiheydesté ja mééréasta elintarvikkeessa tai talousvedessa. Kulu-
tustottumukset, elintarvikkeen kypsennysaste seka ristisaastumisen mahdollisuus
keittidssa vaikuttavat myds.

Riskin kuvaamiseen tarvitaan lisédé tietoa kampylobakteerien esiintyvyydestéa
pellolta pdytdén -ketjun eri vaiheissa seka tietoa ketjun eri vaiheissa todettujen ja
ihmisilta eristettyjen kampylobakteerien kantojen yhtenevaisyydesta.

Nykyisin kaytettavissd olevien esiintyvyystietojen perusteella ei voida esittaa
luotettavaa laskennallista arviota kuluttajille aiheutuvasta kampylobakteeririskista.
Kampylobakteeritartuntaan broilerinlihan tuotannon eri vaiheissa vaikuttavat tekijat
sekd kampylobakteerien esiintyminen talousvedessa sekd raakamaidossa olisi
tunnettava, jotta voidaan maarittda missa ja millaisilla toimilla kampylobakterioosia
voidaan parhaiten vahentaa.
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¢ 5.1.1 Islanti

Islannissa ihmisten kampylobakterioosit lisdantyivat huomattavasti vuoden 1998 ke-
. sakuun ja vuoden 2000 tammikuun vélisen4 aikana. Infektioiden maarin kasvu johtui
l&hes kokonaan islantilaista alkuperda olevien tartuntojen mééran lisdantymisesta.
: Useimmat tartunnoista liittyivat tuoreen broilerin kulutukseen. Ennen vuotta 1996
Islannissa broileria myytiin vain pakastettuna. Lainsdadanndén muututtua muuttuivat
: myos kulutustottumukset: vuonna 1996 broilereista <5 % myytiin tuoreina, vuonna
2000 tuoreiden broilereiden osuus oli jo 60 %.

Elokuussa 1999 Islannissa aloitettiin tuottajille tarkoitettu koulutusohjelma, jonka

. tarkoituksena oli opettaa, miten tuotetaan kampylobakteerivapaita broilereita. Ohjel-
maan kuului seminaareja sekd kursseja, lisaksi siipikarjaelainladkarit vierailivat jokai-
. sella tilalla neuvomassa. Tiloilla kiinnitettiin erityistd huomiota tuhoel&intorjuntaan ja
: broilerien juomaveden laatuun. Tuottajia kehotettiin valttam&&n parvien osittaista teu-
rastusta ja kuljetushdkkien ja muun valineistdn desinfioinnin tarkeytta painotettiin.

Vuoden 1999 aikana kampylobakteerien esiintyvyytta tutkittiin kartoitustutkimuksis-

sa. N. 62 %:lla vesijadhdytetyista broilereista todettiin kampylobakteereita. Vuoden
: 2000 tammikuun lopussa alkoi virallinen ndytteenotto-ohjelma, jossa joka parvesta
. otetaan seka kasvattamossa neljén viikon i&ssa etté teurastamossa kymmenen nay-
tettd, liséksi ruhoista otetaan suolistuksen jélkeen viisikymmenta niskanahkanaytetta.
: Vuonna 2000 Islannissa todettiin kampylobakteereja 15 % tutkituista parvista. Tam-
mikuusta 2000 alkaen kaikki kampylobakteeripositiiviset broileriparvet on pakastettu
¢ ennen myyntid. Toukokuusta 2000 alkaen positiivisen erén tuottaneen tilan kaksi
. seuraavaakin erdi on pakastettu. Pakastetuista eristéd on tuottajille maksettu va-
hemman kuin tuoreena myytéavista, mika on motivoinut tuottajia parantamaan tilojen
. hygieniaa.

Tuottajille suunnatun koulutuksen liséksi Islannissa toteutettiin mittava kuluttajille

suunnattu kampanja sanomalehdissa, televisiossa ja radiossa. Kuluttajat saivat tie-
. toa mm. keittidhygienian ja késien pesun tirkeydesté seki riittdvan kypsennyksen
: merkityksesta.

Kaikki em. toimenpiteet yhdessé saivat aikaan huomattavan laskun islantilaista al-

kuperai olevien kampylobakterioositapausten maarassa vuonna 2000 (vuonna 1999
. rekisterdityjé islantilaista alkuperda olevia humaanitapauksia oli 116 kpl / 100000 asu-
: kasta, vuonna 2000 vain 33/2000). Tapausten maarat ovat myds pysyneet matalalla
tasolla. (Reiersen ym. 2001, Stern ym. 2002).
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5.1.2 Norja
Ihmisten kampylobakterioositapausten maara lisdantyi Norjassa vuosina 1997-2000

noin 100 %. Lahes puolet tartunnoista oli norjalaista alkuperaa. 1990-luvun aikana

Norjassa tehdyissa tutkimuksissa todettiin termofiilisia kampylobakteereja 5-10 %
tuoreesta siipikarjanlihasta. Vaikka kampylobakteerien esiintyvyys norjalaisissa broi-

leriparvissa ja siipikarjanlihassa on melko matala, pidetdan siipikarjanlihaa téarkeéna
bakteerilahteen4 kuluttajille. Siipikarjanlinan tuotantoketjussa on mahdollista tehda :

toimenpiteitd, joilla vahennetaan kuluttajien riskia sairastua kampylobakterioosiin.

Norjassa kéynnistyi kevaalla 2001 useiden viranomaisten, tutkimuslaitosten ja
elinkeinon yhdessé suunnittelema valvontaohjelma. Norjan zoonoosikeskus koor-
dinoi ohjelmaa ja vastaa tietojen kerdyksesta. Ohjelma on kolmiosainen koostuen
kaikkien alle 50 vrk ikdisena teurastettavien broileriparvien tutkimisesta, neuvonnasta
positiivisia parvia tuottaneille tiloille seka siipikarjanlihan ja lihatuotteiden kampylo-
bakteeriprevalenssin kartoitustutkimuksista.

Kaikilta teuraiksi tulevilta broileriparvilta omistajat kerdavat kymmenen tuoretta

ulostenaytetta neljasta kahdeksaan vuorokautta ennen teurastusta. Positiiviset erat
teurastetaan ty6pdivén lopussa. Positiivisista parvista perdisin olevat ruhot joko
kuumennetaan tai pakastetaan vahintdan viiden viikon ajan ennen myyntia. Kaikki
parvet testataan uudestaan teurastamossa ottamalla teuraslinjassa naytteet kym-
menen linnun kloakasta.

Elinkeinon tuotantoneuvoja tai virkaeldinldakari tekee neuvontakaynnin positiivisia

erid toimittaneille tiloille. Neuvontakayntien olisi tarkoitus johtaa tiloilla toimenpitei-
siin, joiden avulla tulevien parvien riski infektoitua pienenee.

Kampylobakteereiden esiintyvyytta vahittaismyymaldissa myytavassa siipikarjan-
lihassa tutkitaan kartoitustutkimuksissa. Vuonna 2002 tutkittiin 1 069 lihandytetta,
joista 87 (8,1 %) oli positiivisia. Kampylobakteerien esiintyvyydessa oli runsaasti
vuodenaikaisvaihtelua; positiivisten tulosten maara vaihteli 0-36 % valilla, eniten
positiivisia oli elokuussa.

Norjassa suositellaan, ettd ne kampylobakteroosia sairastavat henkilt, jotka

voisivat tydssaan (esimerkiksi ruuan tuotanto ja terveydenhuolto) helposti levittda :

infektiota, pysyisivat tydsté poissa oireilun ajan. Liséksi suositellaan, ettd heilta olisi
tehty kolme ulosteviljelya negatiivisella tuloksella ennen tydhon paluuta. (Anon. 2002,
Hofshagen ym. 2003).

5.1.3 Ruotsi

Ruotsissa kampylobakteerien esiintymista broilereilla on valvottu joka kasvatuseras-
ta vuodesta 1991 alkaen. Valvonnan jarjesti tuottajajarjestd Svensk Fagel. Ohjelmaan
ei sisaltynyt sanktioita (vapaaehtoinen valvonta- ja vastustusohjelma), mutta jotkut
teurastamot maksoivat tuottajille paremmin kampylobakteerivapaista broilereista.
Toimialan oman ohjelman ja tilojen hygieniavaatimusten my6ta kampylobakteerien
esiintyvyys broileriparvissa putosi 80-luvun 50 % viime vuosien alle 10 %:iin. Noin
puolet kasvattajista tuotti jatkuvasti kampylobakteerivapaita lintuja, kun muilla kas-
vattajilla positiivisten erien maara vaihteli suurestikin.

Tuottajajarjestdon valvontaohjelma saavutti hyvia tuloksia, mutta ohjelman tilalle
paatettiin perustaa vuodesta 2001 alkaen tuottajajarjestdn ja yhteiskunnan yhteinen
valvontaohjelma. Uuteen ohjelmaan paadyttiin, koska Ruotsissa laskettiin pelkas-
taan ruotsalaista alkuperéa olevien kampylobakteerioosien maksavan vuosittain
noin 300 Mkr (Anon. 2001).
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Uudistettu broilerituotannon valvontaohjelma on kampylobakteerien valvonta- ja

. vastustusohjelma, jonka tarkoituksena on tehokkain ja ennakoivin keinoin alentaa
kampylobakteerien esiintymisriskia koko tuotantoketjussa. Samanaikaisesti on tar-
¢ koitus kehittaa eldintenpitoa, joka suojaisi eldimia kampylobakteereilta ja muilta elin-
: tarvikkeiden vélityksell4 levidviltd zoonoottisilta bakteereilta. Tavoitteena on vuoteen
2004 mennessa puolittaa kampylobakteerien esiintyvyys broilereiden alkutuotannos-
. sa korkeintaan 5 %:iin. Lisaksi tavoitteena on, ettéd vuositasolla vahittdismyynnissa
olevissa ruotsalaisissa broilerituotteissa kampylobakteerien esiintyvyys on alle 10 %,
. ja ettd sairastuvuus ruotsalaista alkuperdé olevaan kampylobakterioosiin vahenee.
: Tavoitteena on pitkalld tahtaimella (vuoteen 2006 mennessd) alentaa kampylobaktee-
rien esiintyminen alkutuotannossa ja véhittaismyynnissé enintaén 2 %:iin.

Uudessa ohjelmassa néytteita otetaan enemman kuin vanhassa. Nykyisessé ohjel-

massa jokaisesta teuraserésta otetaan nayte 40 broilerilta aikaisemman kymmenen
¢ ndytteen sijaan. Positiivisen tuloksen yhteydessa omistajalle Iahetetéan kirjallinen
. tulosraportti seké ehdotus toimenpiteistd, joiden avulla voi parantaa seuraavien kas-
vatuserien suojausta kampylobakteeritartunnalta. Jos tuottajalla on vuoden aikana
. useita positiivisia eria, menee eldinlaakari tilalle tekemaan kirjallisen suunnitelman
© uusien tartuntojen ehkaisemiseksi.

Uuteen valvonta- ja vastustusohjelmaan kuuluu myds teurastamojen HACCP-oh-

. jelmien uusiminen. Pyrkimyksena on selvitt44, onko mahdollista teurastushygieniaa
: parantamalla vahentaé ristisaastumista. Bakteerikontaminaatiota véhentavien tai
¢ poistavien toimenpiteiden, kuten kuumennuksen mahdollisuutta on myés tarkoitus
© selvittaa.

Valvontaohjelman seuraavassa vaiheessa vuosina 2005-2006 on tarkoituksena, etta

kaikki tilat tayttéisivat hygieniavaatimukset ja positiivisia parvia tuottaneiden tilojen
¢ hygieniavaatimuksia kiristettéisiin. Positiiviset erat voidaan kasitella ennen myyntia
: esimerkiksi grillaamalla. (Anon. 2001).

5.1.4 Tanska

: Tanskassa ei téll4 hetkell ole viranomaisten organisoimaa kampylobakteerivalvon-
taohjelmaa. Tanskassa teurastamot testaavat broilerit ja kampylobakteerivapautta
¢ kaytetdan markkinoinnissa. Vuodesta 2000 alkaen Tanskassa on myyty pakastettuja
: kampylobakteerivapaita broilereita. Vuoden 2003 helmikuusta alkaen broilereilta on
tutkittu kampylobakteereita PCR-menetelmalla, jolloin markkinoille saadaan my6s
. kampylobakteerivapaita tuoreita broilereita. TAhan paésemien on edellyttényt syste-
maattisia toimia koko elinkeinolta tiloilta teurastamoihin.

Tanskassa arvioidaan, ettéd vuosittain noin 50 000 ihmista sairastuu kampylobak-

terioosiin. Eniten sairastuneita on 20-30 -vuotiaissa. Sairastumisien syyksi on usein
: todettu huono keittidhygienia. Tanskan maa- ja metsatalousministerié on kdynnistanyt
. erityisesti nuorille suunnatun kampanjan keittidhygienian merkityksests. Kampanjas-
sa kerrotaan erillisten leikkuulautojen ja késienpesun merkityksestd, sekd kypséksi
¢ kypsennyksen ja tdhteiden nopean jaédhdytyksen merkityksesta. Kampanjavalineina
: kaytetdan mm. lehti- ja radiomainoksia seka julisteita julkisissa tiloissa, kuten oppi-
laitoksissa, kahviloissa ja elokuvateattereissa. (Danpo 2003, Foedevaredirektoratet
¢ 2003).
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Epidemiologisissa tutkimuksissa ja tapaus-verrokkitutkimuksissa siipikarjan ja erityi-
sesti broilerien on osoitettu olevan ihmisten kampylobakteeritartuntojen merkittava
yksittédinen tartuntaldhde. Kuitenkaan muita mahdollisia tartunnanlahteitd ei tule
vahatelld. Kampylobakteerien esiintyminen useilla luonnonvaraisilla-, tuotanto- ja
lemmikkielaimilla sekd ymparistdssa tekee niiden taydellisen poistamisen elintar-
vikkeista erittain vaikeaksi. Kampylobakteerien maaran kontrolloimiseksi elintarvik-
keissa tulee pyrkia estdmaan niiden kontaminoituminen kambylobakteereilla kaikissa
tuotannon vaiheissa. (Christensen ym. 2001).

Elintarvikkeiden ja talousveden tuotannossa seka jatevesien kasittelyssa voidaan
vahentaa kampylobakteerien paasya elintarvikkeisiin ja talousveteen noudattamalla
omavalvonta- ja HACPP-ohjelmia seka tarvittaessa paivittamalla niita.

Nykykasityksen mukaan kampylobakteeritartuntariskia voidaan
pienentaa seuraavilla toimenpiteilla:

5.2.1 Siipikarja

Tilataso

Munituskanalat: Emoilta saatua tartuntaa ei pidetd merkittavéna tartuntareittina.

Hautomot:

— nykyinen hygieniataso riittda (k&ytettévissa olevan tiedon mukaan
broileriuntuvikkojen ei ole todettu infektoituvan hautomoissa).

Broilerikasvattamot:

— Eldintautien torjuntayhdistyksen ohjeiden noudattaminen tautiriskien
hallinnasta siipikarjatiloilla (ks. Liite 1).

Kuljetus

— puhdas kerdyslaite ja puhtaat hakit

— vain yhden parven lintuja yhteen autoon
— kuljetuksen aikaisen stressin valttdminen

Teurastamo

— parvien tutkiminen ennen teurastamoon tuloa

— teurastusjarjestys

— kampylobakteerien levidmisen kannalta kriittisten kohtien (kalttaus, kyninta,
suolistus ja ruhojen huuhtelu) huolellinen suunnittelu ja valvonta

Kasittely

— positiivisten ja negatiivisten erien erillaan pito paloittelun ja
muun leikkaamossa tapahtuvan késittelyn aikana

— pakkausten ulkopintojen pitdminen puhtaina

— kuumentaminen

— pakastus
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: Vahittdiskauppa

broilerituotteiden myyminen valmiissa kuluttajapakkauksissa
huolellisen valmistushygienian noudattaminen ristisaastumisen valttamiseksi,
mikali broilereita grillataan tai muuten valmistetaan myymalassa.

: Ruuanvalmistus

broilerituotteiden riittdva kypsentaminen
huolellinen keittiohygienian noudattaminen
kuluttajille suunnattu valistus hygienian merkityksesta

Muut elintarvikkeet

hyva lypsyhygienia

maidon pastorointi

naudan ja sian siséelinten késittelyssé huolellinen hygienia
kuluttajille suunnattu valistus hygienian merkityksesta
(siipikarjan)lihan ja sisédelimien kuumentaminen ennen
lemmikkieldimille antamista

: 5.2.3 Vesi

kaivojen sijoittaminen siten, ettei niihin paase pintavesivaluntoja eika jatevesia
kaivojen kunnosta huolehtiminen
pohjavedenottamoiden tarkkailu ja huolehtiminen, ettei runsaidenkaan sateiden
aikana vedenottamoiden alueelle paase likaantuneita pintavesia
jatevesilinjojen ja -kaivojen sijoittamisen ja kunnon
huolellinen suunnittelu ja seuranta
yhdyskuntien jatevesien ja haja-asutusalueiden asukkaiden
sakokaivojen jatevesien huolellinen k&sittely
kotielainten ulosteen vesistdihin pddsyn estaminen, kuten
- valttdmalla laidunnusta rannassa asti
- valttamalla kompostoitumattoman lannan levitysta
rantojen laheisyydessa sijaitsevilla pelloilla
- jattamalla rantaviivan ja pellon valiin viljelematén suojakaistale
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6. Keskeiset tutkimustarpeet

Alueet, joilla tarvitaan lisaa tutkimusta varsinaisen riskinarvioinnin tekemiseksi,
ovat:
1. Kampylobakteerien eri luontaisten lahteiden (kuten liha, vesi, tuotanto- ja
lemmikkieldimet, raakamaito, luonnonvaraiset eldimet ja kasvikset) ja
niiden suhteellisten merkityksien selvittdminen.
2. Eri toimenpiteiden vaikutus kampylobakteerien esiintyvyyteen
tuotantoketjun eri vaiheissa.
3. Eri kampylobakteerikantojen taudinaiheutuskyky.

Lisaksi laboratoriomenetelmien harmonisointi tekisi tutkimustulokset keskendan
vertailukelpoisiksi.
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Eldintautien torjuntayhdistys ETT ry
TAUTIRISKIEN HALLINTA SIIPIKARJATILOILLA

1. ELAINAINEKSEN OSTO
: Ostajana sinulla on oikeus esittédd myyijalle eldinten terveyteen liittyvia vaatimuksia.

a) Jos hankit eldinainesta (untuvikkoja, siitosmunia) ULKOMAILTA tai ostat tuonti-
: elaimia, varmista, ettd ne on tuotu ETT:n ohjeiden mukaisesti. Tallin on varmistettu,
: etta tarttuvien tautien varalta tarpeelliset tutkimukset ja muut toimenpiteet on tehty,
jolloin mahdolliset piilevatkaén taudit eivat levid tilallesi tai naapuriin ja I8hialueelle.

b) KOTIMAASTA eldimia ostettaessa on syyta selvittédd [ahtdparven terveydentila ja
¢ varmistaa, ettd salmonellavalvontaohjelmaa on noudatettu. Nuorikot kannatta hank-
. kia Siipikarjaliiton hyvéaksymist4 jalostus-, siitos- ja kasvatuskanaloista. Tuotaessa
untuvikkoja kasvattamoon on huolehdittava, etta kulkureitti autosta halliin on puhdas,
. ettei jalkineiden, rullakoiden tms. kuljetusvalineiden mukana kulkeudu taudinaiheut-
tajia tuotantotiloihin.

: 2. UNTUVIKKOJEN, TEURASLINTUJEN JA MUNIEN NOUTO

Huolehdi lintuja noudettaessa, etta lastaajilla on asianmukaiset suojavaatteet ja
. -jalkineet seka kisien ja saappaiden pesu- ja desinfiointimahdollisuus. Varmista, ettéa
lintujen ja munien kuljetuslaatikot ovat ehjid ja puhtaita. Haudontamunia noudettaessa
: on munien kuljetusreitin oltava helposti puhtaana pidettava.

: 3. REHUT

Huolehdi rehuja ostaessasi, etta rehut on valmistettu tai maahantuotu ETT:n POSITII-
VILISTALLA olevien yritysten toimesta. Listaa julkaistaan Maaseudun Tulevaisuudessa
: jaLandsbygdens Folkissa, ja sille paédsevat vain ne yrittéjat, jotka ovat toiminnassaan
. sitoutuneet tautiriskien hallintaan (hyvéksytty omavalvonta, tuontitutkimukset). Huom!
jalleenmyyijilta seka kivennais- ja vitamiinivalmistajilta ei edellyteta liittymisté positii-
¢ vilistalle. Jos itse tuot maahan rehua, varmista, ettd tuontiera tutkitaan Suomessa
salmonellan varalta ennen kayttdonottoa (siilyta tutkimustodistus).

Yleiskuvaus kampylobakteerien aiheuttamasta riskista



4. VIERAILIJAT

Ketdén ulkopuolisia ei tule paastaa tuotantotiloihin. Valttamattémien vierailijoiden
(elainlaakari, neuvoja, huoltomies) seka tuottajan itsensa tulee kayttaa tautisulkua:
talon puolesta puhdas ja kuiva suojavaatetus ja saappaat (lyhyelle kaynnille riittavat
my&s muoviset jalkinesuojat). Penkki sisddnkaynnin yhteydessa helpottaa vaattei-
den vaihtoa ja silla erotetaan ns. likainen (sisddnkaynti ulkovaatteineen) ja puhdas

puoli (tuotantotilat). Mikali tautisulun yhteydessa kaytetdan jalka-altaita, tulee niissa

kaytettava liuos vaihtaa paivittdin. Muiden saénndllisesti tilalla vierailevien (muillakin
kotieldintiloilla kayvien), kuten rehuauton, 6ljyauton, jateauton tms. kulkureitit on
pyrittédva jarjestdmaan siten, etteivat ne kulje huoltotilojen sisd&nkaynnin editse.
Jateastia tulee sijoittaa niin, ettei jateauto tule sisdankaynnin laheisyyteen.

5. ULKOMAAN MATKAT JA ULKOMAISET VIERAILIJAT

Pukeudu kertakayttoisiin suojavaatteisiin, jos vierailet ulkomaan matkoilla elintiloil-
la. Pysy matkan jalkeen poissa eldintiloista vahintaan 48 tuntia virustautien leviami-
sen estamiseksi. Huolehdi matkalla henkilékohtaisesta hygieniasta (kasien pesul).
Saunominen, vaatteiden huolellinen pesu ja kenkien desinfektio kuuluvat asiaan heti
matkalta palattua (my&s matkavarusteet voi kuumentaa saunassa muutaman tunnin
ajan). Ulkomaisia vierailijoita koskee sama 48 h -sdantd seka suojavaatesuositus.
Vierailuja maihin, joissa on todettu helposti levidvia eldintauteja, ei suositella. Tal-
laisista maista tulevia vierailijoita ei paastetd tuotantoeldintiloihin. Jos olet saanut
matkallasi ripulin, varmistu, ettet ole salmonellan kantaja. Tauti voi tarttua valityk-
sellasi tilasi eldaimiin!

6. MUUT KOTIELAIMET JA HAITTAELAIMET

Muiden kotieldinten paikka ei ole tuotantoelaintiloissa. Haittaeldimet voivat toimia
tautien levittdjina, joten jyrsijat kannattaa havittda saannollisesti ja rehut suojata :

linnuilta (katetut rehusiilot ja -astiat, tuuletus- yms. aukkoihin verkkoa jne.). Pida tuo-
tantorakennusten seinustat myds vapaana kasvillisuudesta. Eri siipikarjalajien pito
samalla tuotantotilalla on aina riski! Jos tilalla on muita tuotantoeldimia, on siipikarjan
tuotantotiloissa aina kaytettava erillisid jalkineita ja suojavaatetusta. Mikali tilalla on
koiria, ei niille tule antaa ulkomaisia puruluita tai siankorvia niiden salmonella-riskin

takia. Villilintuja ei saa tuotantotilojen laheisyydessa ruokkia. Jos tuottaja harrastaa

vesilinnustusta, on riistaa kasiteltdessa huolehdittava kunnollisesta kasienpesusta.

Vesilintujen sisédlmykset ja muut teurasjatteet on havitettava siten, etteivat ne aiheuta

tartuntavaaraa.

7. TARTUNTAKETJUN KATKAISU JA TARTUNTAPAINEEN LASKU

Huom! Kéayté tautisulkua: vaihda kanalaan tullessa ty6vaatteet ja jalkineet ja kayta

osastokohtaisia saappaita. Tuotantotilojen yleisestd HYGIENIASTA huolehtiminen

(kulkureittien sdannéllinen puhdistus, huolellinen lannanpoisto, karpésten torjunta

yms.) véhent&a tautiriskid. Eldintiheyden nousu lisda tartuntapainetta, silla taudit
leviavat yleisimmin eritteiden tai toisen eldaimen kosketuksen valityksella. Siipikarja-

yksikéssd on pyrittava KERTATAYTTOON. Ikirakenteeltaan yhtenginen eldinaines

on vastustuskyvyltdénkin yhtendisempi ja tautien vastustamisen kannalta suota-
vampi. Lisaksi tilat voidaan erien valilla puhdistaa tehokkaasti tartuntojen havitta-
miseksi. RAADOT/JATEMUNAT on havitettdva mahdollisimman pian: polttamalla,

toimittamalla korkeariskisen elainjatteen kasittelylaitokseen, hautaamalla tai muulla

maaraysten sallimalla tavalla. Jos raatoja varastoidaan ennen héavitystd, on varas-
toinnin tapahduttava siten, ettei se aiheuta tartuntavaaraa, esim. pakastamalla
paperisakeissa.
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: 8. ELAINTEN VASTUSTUSKYVYN LISAAMINEN

. Elginten vastustuskykyyn voi vaikuttaa monin tavoin. Parantamalla elainten OLOSUH-
TEITA ja kehittamalla TUOTANTOMENETELMIA seké tarjoamalla mahdollisuuksia
¢ lajille ominaiseen kayttaytymiseen véhennetéén eldinten kokemaa stressia ja vaikute-
: taan positiivisesti vastustuskykyyn. Emojen ja tat4 kautta my&s poikasten vastustus-
kykya parannetaan saanndéllisen rokotusohjelman avulla. Suunnitelmallinen ruokinta
. jariittava veden saanti edesauttavat eldinten mahdollisuuksia tuottaa tehokkaasti ja
pysya terveind. Tarkasta juomalinjat ja -nipat sdanndllisesti.

: 9. TERVEYDENHUOLTO JA TAUTISEURANTA

Liity teurastamoiden ja munanpakkamoiden tarjoamiin laatuohjelmiin. Huolehdi,
i ettd salmonellavalvontaohjelmaa noudatetaan. Suositeltavaa on, ettd tila tekee
terveydenhuoltosopimuksen eldinladkarin kanssa. Talldin eldinladkarin viralliset
¢ salmonellavalvontaohjelman mukaiset kdynnit ovat samalla myds ennaltaehkéisevia
. seurantakaynteja. Huolehdi, etts eldintesi sairauksista ja hoidoista pidetdan tarkkaa
kirjanpitoa. Mikali siipikarjassa esiintyy epailyttavia oireita, kuten &killistd muninnan
. laskua, kuolleisuutta, vedenkulutuksen laskua tai nousua, rehunkulutuksen laskua
tms., ota yhteytta eldinldakariin ja 1&dheté eldimia EELAan tutkittaviksi.

. 10. ASENNE, MOTIVAATIO JA YHTEISTYO

Tautien torjunta ei valttdmatta vaadi suuria investointeja. Oikea asennoituminen
¢ paivittaisiin rutiineihin ja jatkuva valppaus parantavat tilasi tautisuojaa nopeasti ja
© pysyvésti.
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