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ABSTRAKT

Campylobacter spp. e vode~ki bakteriski pri~initel na dijarea vo humanata populacija vo site delovi
od svetot.  Vo najgolem del infekcijata so Campylobacter spp. kaj lu|eto poteknuva od kontaminiranoto
pile{ko meso, i proizvodite od pile{ko meso. Ovaa studija be{e dizajnirana da se proceni preva-
lencata na Campylobacter spp. vo mesoto i proizvodite od meso uvezeni vo Republika Makedonija.  Vo
period od 8 meseci (januari 2008-avgust 2008) bea testirani 56 primeroci meso i proizvodi od meso
(pile{ko, MOM, svinsko, govedsko i ~adeno govedsko). Primerocite bea podlo`eni na analiza za
detekcija na termotoleranten Campylobacter spp. spored ISO 10272:1995. Pome|u analiziranite prime-
roci, najgolema prevalenca na Campylobacter spp. be{e utvrdena vo MOM-ot so 84% pozitivni mostri,
potoa sleduvaat pile{koto meso so 81,8%, svinsko meso so 10%, a vo govedskoto i ~adenoto govedsko
meso ne e utvrdeno prisustvo na Campylobacter spp. Vkupnata prevalenca na Campylobacter spp. vo site
ispituvani primeroci meso iznesuva 55,36%. Od studijata mo`e da se zaklu~i deka poradi visokata
prevalenca vo ispituvanite primeroci i serioznosta na bolesta kaj lu|eto, industrijata za proizvod-
stvo i prerabotka na `ivinsko meso i proizvodi od `ivinsko meso kako i operatorite so hrana, treba
vo procenkata na rizicite pri izrabotka na HACCP planot zadol`itelno da go imaat vo predvid i
Campylobacter spp. 

Klu~ni zborovi: termotoleranten Campylobacter spp., `ivinsko meso, proizvodi od `ivinsko meso.

VOVED

Campylobacter spp. e vtoriot po va`nost pre-
dizvikuva~ na akuten gastroenteritis kaj lu-
|eto vo Evropa. Sistemite za brzo izvestuva-
we i predupreduvawe potvrduvaat postoewe
na 55.745 humani kampilobakteriozni slu~ai
so incidenca od 67,5 slu~ai na 100,000 `ite-
li za 2004 godina vo Germanija (1). Vo Holan-
dija se procenuva deka godi{no se javuvaat
80.000 slu~ai na humana kampilobakterioza

(2). Brojot na zaboleni e vo postojan porast, a
C. jejuni, zaedno so C. coli se smetaat za pre-
dizvikuva~i na pove}e od 98% od infekcii-
te so Campylobacter (3). Vo SAD Campylobacter
predizvikuva okolu 2,5 milioni slu~ai go-
di{no (ili 12,4% od site definirani zabo-
luvawa  od patogeni so  poteklo od hranata) i
e odgovoren za 124 smrtni slu~ai. Vo razvie-
nite zemji, infekcijata e hiperendemi~na kaj
malite deca pod 5 godini (4). Vo poslednive
dekadi, potro{uva~ite baraat posve`a i mi-
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nimalno obrabotena hrana. Minimalnata ob-
rabotka pretstavuva primena na metodi na
konzervirawe so minimalna termi~ka obra-
botka i bez dodavawe konzervansi (5,6). Toa e
pri~inata {to ovoj patogen se {iri vo huma-
nata populacija preku konzumirawe na nedo-
volno termi~ki obraboteno `ivinsko, svin-
sko, govedsko meso, nepasterizirano mleko,
kontaminirana voda za piewe i feces od in-
ficirani `ivotni (13). Hranata od `ivotin-
sko poteklo, kako surovoto mleko, svinskoto
i jagne{koto meso, morskata hrana, a osobeno
`ivinskoto meso i negovite proizvodi go
prenesuvaat ovoj zoonozen patogen. Infek-
tivnata doza so Campylobacter spp. kaj lu|eto
e niska i iznesuva pribli`no 500 bakteriski
kletki (7). Termotolerantnite vidovi Cam-
pylobacter spp. kako C. jejuni i C. coli i C. lari, ne
rastat i ne se razmno`uvaat vo hranata ili
vo okolinata na temperaturi poniski od
25OS. Campylobacter e osetliv na toplina i se
inaktivira so pasterizacija (8). C. jejuni ras-
te pome|u 30 i 45OS, pri pH 5,5 - 8,0 i vo pri-
sustvo na nad  1,75 % NaCl. Najoptimalna tem-
peratura e 40OS, {to e blisku do telesnata
temperatura na `ivinata (okolu 41OS), eden
od najva`nite doma}ini (4). Toj e mikroaero-
filen taka {to rastot mo`e da bide preki-
nat vo prisustvo na 21% kislorod. Kleto~-
nata energija ja konzervira preku aerobna
respiracija i proizveduva oksidaza i kata-
laza za da gi neutralizira toksi~nite kis-
lorodni komponenti. Dokolku Campylobacter
jejuni se inokulira vo vakuumirano pakuvawe
na termi~ki obraboteno misirkino meso,
brojot bakterii se namaluva no, nekoi od niv
ostanuvaat sposobni za rast u{te 28 dena na
temperatura od 4OS (9). Infekcijata so Cam-
pylobacter kaj doma{nite `ivotni e {iroko
rasprostraneta. Utvrden e vo gastrointesti-
nalniot trakt i fekalniot materijal kaj go-
lem broj `ivotinski vidovi kako `ivina, go-
veda, sviwi i ovci (7). Infekcijata kaj lu|eto
e primarno predizvikana od termofilnite
vidovi kako Campylobacter jejuni i Campylo-
bacter coli. Doka`ani se nekolku slu~ai na za-
boluvawa koi se povrzani so konzumacija na
pile{ko meso, a koe ne bilo potpolno i pra-
vilno termi~ki obraboteno (10). Vo drugi
slu~ai se pretpostavuva deka se raboti za

vkrstena kontaminacija so Campylobacter spp.
od pile{ko meso (1). Vkrstenata kontamina-
cija na drugi vidovi hrana od surovoto pi-
le{ko meso isto taka se zema vo predvid i vo
drugi slu~ai. Vo Korea 81,5% od pile{koto
meso bilo kontaminirano so C. jejuni ili C.
coli (10). Manipulacijata so surovoto `ivin-
sko meso i konsumacijata na nedovolno ter-
mi~ki obrabotenoto `ivinsko meso se iden-
tifikuvani kako faktori na rizik za kampi-
lobakterioza (11, 12). Visokata prevalenca
na Campylobacter spp. vo sve`oto `ivinsko
meso i proizvodite od meso pretstavuva va-
`en faktor za pojava na infekcii so Campy-
lobacter (10). Od osobena va`nost e da se pro-
ceni prevalencata i brojot na Campylobacter
vo `ivinskoto meso so cel da se ima uvid vo
rizikot od infekcija so ovoj patogen i da se
prevenira trueweto so hrana od kontamini-
ranite proizvodi (1). 

MATERIJAL I METODI

Materijal: Istra`uvaweto za detekcija i
utvrduvawe na prevalencata na Campylobac-
ter spp. be{e sprovedeno na 56 primeroci i
toa 11 primeroci sve`o `ivinsko meso, 25
primeroci MOM (ma{inski obeskoskeno me-
so) od `ivinsko meso, 10 primeroci sve`o
svinsko meso, 5 primeroci sve`o govedsko
meso i 5 primeroci ~adeni proizvodi od go-
vedsko meso. Site primeroci bea uvezeni vo
Republika Makedonija od razni zemji i bea
vklu~eni vo istra`uvaweto po slu~aen izbor
nezavisno od zemjata na poteklo. 

Metodi: Za izolacija i identifikacija na
Campylobacter pri ova istra`uvawe gi koris-
tevme standardnite referentni metodi ISO
6778-2 i ISO 10272. Dobienite primeroci za
testirawe do po~etokot na analizata bea ~u-
vani vo ladilnik na +4OS. Na asepti~en na-
~in bea zemeni 25 gr. od primerokot i prefr-
leni vo sterilna stomaher kesa. Primerokot
so selektivniot te~en medium za zbogatuva-
we (Preston bujon) be{e obrabotuvan vo sto-
maher vo vreme od 60 sekundi na sredna brz-
ina so cel da se postigne {to pogolema ho-
mogenizacija. Dobienata suspenzija vo stoma-
her kesata be{e zape~atena so plasti~en pa-
tent zatvora~, so prethodno istisnuvawe na



Mak. Vet. Preg.  Vol 31, Br.1; 19 - 24, 2008  /  Mak. Vet. Rew. Vol.31, No.1; 19 - 24, 2008

21

skoro celiot vozduh od kesata.  Inkubacijata
be{e vr{ena na 42OS vo mikroaerofilna at-
mosfera za 18 ~asa. Po istekot na inkubaci-
jata, mediumot za zbogatuvawe be{e inokuli-
ran so eza so volumen od 10 mikrolitri na
povr{inata na prviot selektiven medium za
izolacija, Karmali agar. Na ist na~in be{e
postapuvano i so vtoriot izbran selektiven

medium za izolacija Charcoal cephoperazon
desoxycholate agar (CCDA). Vo na{eto istra-
`uvawe upotrebuvavme i tret selektiven
cvrst medium za kultivacija CampyFood ID
Agar (BioMerieux). Plo~ite bea inkubirani na
temperatura od 42OS vo mikroaerofilna at-
mosfera vo plasti~ni hermeti~ki zatvoreni
sadovi i be{e dodavan generator za mikro-
aerofilna atmosfera (pribli`no 5%O2,
10% CO2, 85% N2) CampyGen (Oxoid). Po 24 i
48 ~asa inkubacija, plo~ite bea pregleduvani
za prisustvo na karakteristi~ni kolonii
termotoleranten Campylobacter. ^istite ko-
lonii za koi se pretpostavuva{e deka se
Campylobacter pozitivni bea boeni po Gram i
nabquduvawe pod fazen mikroskop za da se
vidi karakteristi~noto spiralno dvi`ewe.
Potoa be{e vr{eno biohemisko testirawe na
proizvodstvo na katalaza i oksidaza, hidro-
liza na hipurat, osetlivost na nalidiksi~na
kiselina i cefalotini i zasejuvawe na TSI
agar. Kako kontrolen soj be{e koristen Cam-
pylobacter coli od SRM. 

REZULTATI

Vo na{eto istra`uvawe e utvrdena vkupna
prevalencija na Campylobacter spp. od 55,3%
vo site ispitani primeroci meso i proizvodi
od meso. Poedine~no zabele`anata preva-

lenca iznesuva{e 83,3% (30 od 36) vo prime-
rocite sve`o `ivinsko meso i MOM i 10% (1
od 10) vo primerocite svinsko meso, 0% (0 od
5) vo primerocite sve`o govedsko meso i 0%
(0 od 5) vo proizvodite od govedsko meso.

Vo sve`oto `ivinsko meso C. jejuni be{e
po~esto izoliran 66,6% (6 od 9) vo sporedba
so C. coli 33,3 % (3 od 9). Identi~en e i slu-

~ajot so prevalencata vo MOM-ot kade C. je-
juni be{e izoliran 71,4% (15 od 21) vo spo-
redba so C. coli 28,5 % (6 od 21). Vo svinskoto
meso od samo eden primerok e izoliran C. je-
juni. Vo govedskoto meso i ~adenoto govedsko
meso ne be{e detektiran Campylobacter spp.

Grafikon 1. Zastapenost na Campylobacter
spp. vo poedini vidovi meso

Pile{ko meso MOM Svinsko meso Govedsko meso ^adeno
govedsko meso

C. jejuni 6 (66,6%) 15 (71,4%) 1 (10%) 0 (0%) 0 (0%)

C. coli 3 (33,3%) 6 (28,5%) 0 (0%) 0 (0%) 0 (0%)

Vkupno

Campylobacter spp. 9 (81,8%) 21 (84%) 1 (10%) 0 (0%) 0 (0%)

Testirani primeroci 11 25 10 5 5

Tabela 1. Zastapenost na Campylobacter spp. vo poedini vidovi meso
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Grafikon 2. Procentualna zastapenost na
poedini Campylobacter spp. kaj razli~ni
vidovi testirani proizvodi

DISKUSIJA

Spored dobienite rezultati mo`e da se
zaklu~i deka glaven izvor za vnesuvawe i
{irewe na kontaminacijata so Campylobacter
spp. vo sinxirot na hranata pretstavuva `i-
vinskoto meso i surovinite od sve`o `ivin-
sko meso. Dokaz za toe e prevalencata na

Campylobacter spp. vo primerocite sve`o `i-
vinsko meso i MOM-ot koja iznesuva 81.8%
odnosno 84%. Vo govedskoto meso i proizvo-
dite od govedsko ~adeno meso, koi bea izbra-
ni po slu~aen metod za ispituvawe, ne e ut-
vrdeno prisustvo na Campylobacter spp. {to
uka`uva na faktot deka vakvite vidovi hra-
na ne pretstavuvaat zna~aen izvor na infek-
cija odnosno kontaminacija. Spored toa, ne-
dovolno termi~ki obrabotenoto `ivinskoto
meso pretstavuva najgolem rizik za vkrstena
kontaminacija na hranata i za infekcija na
lu|eto. Osobeno e visok i procentot na MOM-
ot vo koj be{e detektiran Campylobacter spp.
Bidej}i rizikot pri konsumacija sve`a hrana
od animalno poteklo vo korelacija so poja-
vata na humana kampilobakterioza e eviden-
ten, potrebno e da se poznavaat i na~inite
kako da se namali i eliminira rizikot. Ri-
zikot od pojavata na zaboluvawe mo`e da bi-
de izbegnat so konzumacija na temelno ter-
mi~ki obraboteno crveno meso, pile{ko meso
i morska hrana, voda od sigurni izvori, kon-
sumacija na pasterizirano mleko. Pritoa e
va`no pravilno prakti~no rakuvawe so hra-
nata kako vo doma{ni uslovi taka i vo ob-
jektite vo koi se podgotvuva hranata.
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Abstract

Campylobacter spp. is leading bacterial cause of diarrhea in human population in all parts of the world. In most of
the cases infection with Campylobacter spp. in humans originate from contaminated poultry meat and poultry meat
products. This study was designed to estimate prevalence of Campylobacter spp. in meat and meat products
imported in Republic of Macedonia. During the period of 8 months (January-August 2008) we tested 56 samples
of meat and meat products (poultry meat, MDM, pork meat, beef meat and smoked beef). Samples were submit-
ted to analysis for detection of thermo-tolerant Campylobacter spp. according to ISO 10272:1995. We determined
among the analyzed samples highest prevalence of Campylobacter spp. in MDM with 84% positive samples, poul-
try meat with 81,8%, pork meat with 10%. We didn�t detect any positive samples in beef meat and smoked beef.
Overall prevalence of Campylobacter spp. in all tested samples was 55,36%. This study shows that the high
prevalence of Campylobacter spp. in tested samples and in correlation with severe symptoms in humans are rea-
sons good enough for the producing and processing poultry meat industry and food business operators so they
should take in consideration Campylobacter spp. in their risk assessment and preparation of HACCP plan.  

Keywords: Thermo-tolerant Campylobacter spp., poultry meat, poultry meat products. 
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