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Kampylobakteeri-infektiot
Suomessa - ajantasaista
tietoa tartunnanlahteista

ja torjuntakeinoista

Kampylobakteeri-infektio,
kampylobakterioosi, on yleisin
zoonoottinen suolistotulehdus
Suomessa ja ympdri maailmaa.
Suomessa infektiot ovat yleisempid
heind-elokuussa, jolloin myds kotimaassa
saatujen tartuntojen osuus on suurin.
Merkittdvimpid tartunnan ldhteitd ovat
tuore siipikarjanliha, pastéroimaton
maito, naudan jauheliha, kontaktit
luonnonvaraisten lintujen kanssa sekd
eldinten ulosteen ja lannan kdsittely.
Tartunnat ovat valtaosin yksittdisid, eli
niitdi ei ole yhdistetty tunnistettuihin
tautiryppdiisiin, eivétkd tyypillisesti levic
ihmisestd toiseen. Tartunnat levidvat
kuitenkin tehokkaasti myds mm.
ulosteella saastuneen veden vilitykselld.
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ampylobakteerioosi on ollutjo vuodesta

1999 alkaen yleisin tartuntatautirekis-
teriin raportoitu zoonoottinen suolistotuleh-
duksen aiheuttaja Suomessa [1]. Tapausten
lukumaara on kasvanut tasaisesti, ollen
vuonna 2018 yli kaksinkertainen vuoteen
1995 verrattuna (kuva 1). Samanaikaisesti
siipikarjanlihan tuotanto on kolminkertais-
tunut Suomessa. Salmonelloositapauksiin
verrattuna kampylobakterioosin ilmaantu-
vuus on ollut viime vuosina yli kolminker-
tainen salmonelloositapausten lukumaaran
jatkaessa laskuaan. Covid-19-pandemian
aikaan tautitapausten lukumaarissa ha-
vaittiin selva pudotus. Vuonna 2020 kam-
pylobakterioositapausten méara laski 4 500
tapauksesta runsaaseen 2 000 tapaukseen,
mutta tieto tartuntamaasta puuttui yli 60
%:ssa tapauksista [2]. Suuri osa tartunnoista
saadaan ulkomailta, mutta matkustusrajoi-
tusten aikaiset tartuntamaarat viittaavat
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Kuva 1. Tartuntatautirekisteriin raportoidut kampylobakterioosi- ja salmonelloositapaukset vuosina
1995-2023 [1] sekd suomalaisten tekemat ulkomaanmatkat vuosina 2012-2023 [3].

sithen, ettda kotimaisten tartuntojen osuus
saattaa olla aiemmin arvioitua suurempi.
Pandemian jdlkeen kokonaismaéarat ovat
pysyneet viime vuosina alemmalla tasolla
kuin ennen pandemiaa huolimatta siitéd,
ettd ulkomaanmatkojen kokonaismaara
on palautunut lahemmas normaalia tasoa
(kuva 1).

Kotimaisten tartuntojen osuus suurin
kesdakuukausina

Valtaosassa tautitapauksia tartunnan lihde
jaa tunnistamatta. My0s tartuntamaan osal-
ta tiedot ovat usein puutteellisia, silld niita
ei Suomessa keratd systemaattisesti. Tuoreen
katsauksen ja tapaus-verrokkitutkimuksen
mukaan kampylobakteeritartunnat olivat
usein vakavia: lahes puolet sairastuneista
sai suonensisdista nestehoitoa, kolmasosa
joutui sairaalahoitoon ja joka kuudennella
oireena oli veriripuli [4]. Suurin osa koti-
maassa saaduista tartunnoista ajoittui hei-
né-elokuulle, jolloin yli puolet tartunnoista
(54 %) oli kotimaisia. Ulkomaista alkuperaa

olevien tartuntojen osalta yhtd vahvaa vuo-
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denaikaisvaihtelua ei ollut havaittavissa,
vaan niita esiintyi tasaisesti ympari vuo-
den. Suurin osa matkailuun liittyvista tar-
tunnoista oli perdisin Thaimaasta (17 %),
Espanjasta (13 %) ja Turkista (9 %).

Elintarvike- ja vesivilitteiset
epidemiat selittavat vain pienen osan
tautitapauksista

Suomessa raportoidaan vuosittain noin
1-3 kampylobakterioosiin liittyvaa tauti-
rypastd [4]. Lukumadardisesti suurin osa
tautiryppaistd on vuosina 2010-2021 liitty-
nyt siipikarjan lihaan (broileri n=5, ankan
rinta n=4, kyyhkynen n=1) tai ravintoloissa
ruokailuun (n=10; tartunnan ldhde tunte-
maton) [3]. Valtaosa tautitapauksista (76 %,
210/276) liittyi kuitenkin talous- (n=5) tai
uimaveden (n=1) valitykselld levinneisiin
epidemioihin. Nelja tautirypasta liittyi
ruokailuun yksityistilaisuudessa, joissa
varsinainen tartunnan lahde jai kuitenkin
tunnistamatta. Seka tartunnan alkupera
ettd ldhde jdivat tunnistamatta kolmen
tautiryppdan osalta.
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Huonosti kypsennetty siipikarjan liha
tarkein yksittainen riskitekija

Kesallad 2022 toteutetun tapausverrokkitut-
kimuksen [4] mukaan kotimaisten kampy-
lobakterioositapausten tarkein yksittdinen
riskitekija oli huonosti kypsennetyn siipi-
karjan lihan sydominen (taulukko 1). Aikai-
sempien tutkimusten valossa on arvioitu,
ettd tuore broilerinliha voisi aiheuttaa noin
joka viidennen (18-24 %) kotimaisista tauti-
tapauksista kesdakuukausina [5,6]. Valtaosa
tapauksista on siis todennékdisesti perdisin
joko muista ldhteista tai infektio saadaan
muita tartuntareitteja pitkin, esimerkiksi
ympariston valitykselld (taulukko 1, kuva 2).

Kampylobakteerien valvonta
broilerituotannossa

Suomessa kampylobakteereja tutkitaan
broileriteurastamoilla erikseen sekd umpi-
suoli- (Maa- ja metsatalousministerion ase-
tus 316/2021) ettd niskanahkandytteista (ns.
mikrobikriteeriasetus; Euroopan komission
asetus (EY) N:o 2073/2005).
Umpisuolindytteet tutkitaan Ruokaviras-
ton vuosittain laatiman teurastamokohtai-
sen ndytteenottosuunnitelman mukaisesti
ja bakteerikannat kerdtdan Ruokavirastoon
varmistettaviksi sekd mikrobildakeherk-
kyyden (FINRES-Vet-ohjelma) maaritysta
varten. Mikali pitopaikan teurastuserissa

I

Vuonna 2022 Suomessa
ainoastaan 3,4 % tutkituista
umpisuolindytteistd oli positiivisia
kampylobakteerin suhteen, kun
koko EU:n osalta positiivisten osuus
oli23 % [7].

havaitaan toistuvasti kampylobakteeri um-
pisuolindytteistd, toimijan tulee arvioida
tuotantohygieeniset olosuhteet ja muuttaa
tyoskentely- ja hygieniakdytantdjaan. Elin-
tarvikevalvontaviranomainen tarkastaa teh-
dyt toimenpiteet ja antaa tarvittaessa neu-
voja havaittujen puutteiden poistamiseksi.
Vuonna 2022 Suomessa ainoastaan 3,4 %
tutkituista umpisuolindytteistéd oli positii-
visia kampylobakteerin suhteen, kun koko
EU:n osalta positiivisten osuus oli 23 % [7].

Mikrobikriteeriasetuksen mikrobiologiset
vaatimukset sen sijaan koskevat elintarvi-
kealan toimijoiden omavalvontaa, jossa ta-
voitteena on varmistaa markkinoille saatet-
tavien elintarvikkeiden turvallisuus teuras-
tuksen hygieniatasoa nostamalla. Suomessa
vuonna 2022 yksikddn omavalvontandyte
(N=858) ei ylittanyt mikrobikriteeriasetuk-
sen 1000 pesédketta muodostavaa yksikkoa

Taulukko 1. Tapaus-verrokkitutkimuksessa tunnistetut kohonneeseen kampylobakterioosin riskiin liittyvat

tekijat [4].

Riskitekija Ristitulosuhde p-arvo
Huonosti kypsennetyn siipikarjan lihan sydominen 20 <0,001
Mahalaukun happolaakitys (ts. narastyslaakkeiden kaytto) 2,7 <0,001
Uiminen luonnonvesissa tai kasittelemattoman veden 2,4 <0,001
juominen

Naudan jauhelihan sydminen 2,0 0,018
Kosketus luonnonvaraisiin lintuihin tai niiden ulosteisiin 2,8 0,028
Elainten ulosteiden tai lannan kasittely 1,8 0,030
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Kuva 2. Useat eri eldinlajit voivat toimia kampylobakteerien oireettomina kantajina levittaen niita ulosteen
vilityksella ymparistoon. Elintarvikkeiden, kuten lihan ja pastoroimattoman maidon, lisdksi suora uloste-
kontakti seka kasittelemattoman pintaveden juominen tai siind uiminen muodostavat ihmisille kampylo-
bakteeritartunnan riskin. Kuva luotu BioRender.comin avulla.

(pmy)/g raja-arvoa, kun koko EU:n osalta
ylitys tapahtui 9,0 %:ssa néytteista [8].

Torjuntakeinot broileritiloilla

Johtuen vaativista kasvuolosuhteistaan
kampylobakteerit eivat lisdanny isanta-
eldimen suoliston ulkopuolella. Toisaalta
monet eldinlajit voivat toimia kampylobak-
teerien kantajina ja levittaa niita ulostekon-
taminaation kautta ymparistoon, veteen ja
elintarvikkeisiin (kuva 2). Kampylobakteeri-
infektiot broilerituotannossa ovat yleisim-
min perdisin tuotantotilojen ymparistosta ja
seurausta tautisuojan pettamisestd. Uloste-
perdinen bakteeri paatyy tuotantoeldimiin
yleensa horisontaalisesti, joko ihmisten,
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muiden nisdkkdiden, tai hyonteisten vali-
tykselld feko-oraalista reittid. Vertikaalista
transmissiota pidetddn epatodennakoisena.

Suomessa kampylobakteerien esiintyvyys
broilereiden teuraserissa on ollut pitkaan
selvasti EU:n keskitasoa alhaisempaa ja sa-
malla tasolla muiden pohjoismaiden kanssa.
Osaselitys talle voivat olla suotuisat ilmas-
to-olosuhteet, mutta myos tuotantotavoilla
on suuri merkitys infektioiden torjunnassa.
Eldinten Terveys ETT ry on koostanut sel-
keit ja kattavat ohjeet kampylobakteerien
ehkaisyyn suomalaisilla siipikarjatiloilla
[9] ja tiivis yhteisty0 broileritilojen kanssa
tautisuojan yllapitdmiseksi ja erdtaukojen
merkityksen korostamiseksi on tarkeaa yl-
lapitda myos jatkossa.
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Kuva 3. Kampylobakteerit sdilyvat hyvin erityisesti siipikarjan lihassa ja sisaelimissa. Infektioiden torjumi-
seksi keskeista on elintarvikkeiden perusteellinen kypsennys ja ristikontaminaatioiden vélttaminen esi-
merkiksi kdsien, leikkuulautojen ja muiden tyovalineiden vilityksella raa’asta lihasta sellaisenaan sy6taviin
tuotteisiin. Kuva: pixabay.com.

Huonosti kypsennetty naudan maksa
potentiaalisena tartunnanlahteena

Suomessa my0s mm. nautojen on todettu
toimivan usein kampylobakteerien oireet-
tomina kantajina. Punainen liha, kuten nau-
dan, sian tai lampaan liha, on kuitenkin vain
harvoin kampylobakteereilla kontaminoitu-
nutta, johtuen lihan pinnan kuivumisesta
ilmajddhdytyksen aikana, mika heikentda
kampylobakteerien sdilymista. Broilerin ja
naudan maksaan on kuitenkin liitetty viime
vuosina useita kampylobakterioositapauk-
sia ja epidemioita eri puolilla maailmaa.
My®ds tuoreessa suomalaisessa tutki-
muksessa vahittdismyynnissd olevien
naudan maksapalojen todettiin olevan
usein (49-85 %) kampylobakteereilla
kontaminoituneita [10, 11]. Myyntipak-
kausten pohjalta kerdtyissa kudosnes-
teissd pitoisuudet olivat tyypillisesti alle
50 pesédkettd muodostavaa yksikkod (pmy)/
ml, mutta korkeimmillaan jopa 615 pmy/
ml. Koska Campylobacter jejuni -bakteeri
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voi jo alhaisilla pitoisuuksilla aiheuttaa
huomattavan tartunnan ja sairastumisen
riskin [12], erityisesti kudosnestettd tulisi
kasitelld suuren riskin omaavana.

Kudosnesteen ja maksapalojen pinnan
kontaminoitumisen lisiksi kampylobak-
teereja havaittiin myos maksapalojen sisa-
osista (2,2 %) [10]. Naudan sappinesteessa ja
sappitiehyissé tiedetddn esiintyvan korkeita
pitoisuuksia kampylobakteereja, joten vahit-
taismyyntiin ja lemmikkien raakaruokiin
ei tulisi kayttda sappijohtimia siséltavia tai
sappinesteelld kontaminoituneita maksa-
paloja kampylobakterioosin riskin mini-
moimiseksi.

Infektioiden torjunta ravintoloissa ja
kotitalouksien keittidissa

Kampylobakteerit sadilyvét elinkykyisina
erityisen hyvin lihassa, sisdelimissa ja vii-
ledssd vedessa. Maidon pastorointi ja lihan
perusteellinen kypsennys riittavat kuiten-
kin eliminoimaan elintarvikevélitteisen
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infektion riskin. Lisdaksi on tarkeaa valttaa
ristikontaminaatiota potentiaalisesti saas-
tuneista elintarvikkeista (liha, sisdelimet ja
kudosnesteet, kuva 3) kypsentamatta syota-
viin elintarvikkeisiin esim. leikkuulautojen,
muiden tyovélineiden tai kdsien kautta. Pa-
kastus pienentdd, muttei kokonaan eliminoi
elintarvikevilitteisen infektion riskia.

Vesivilitteisten infektioiden torjunta

Koska kampylobakteerin infektiivinen an-
nos on pieni ja se sdilyy hyvin kylmassa
vedessd, siihen liittyy suurentunut vesiva-
litteisen infektion riski. Suurentunut riski
liittyy erityisesti desinfioimattomiin pinta-
vesiin ja rengaskaivoihin, jotka ovat alttiita
pintavalumille. Suurin riski liittyy yleensa
ihmisperdiseen ulostekontaminaatioon
vedessa. Tastd syysta talousveden lisaksi
my6s puhdistetun jateveden desinfiointi,
erityisesti ldhelld yleisid uimarantoja, on
tarkedd infektioiden levidmisen estamiseksi.
Kampylobakteerit ovat herkkia sekd veden
UV-desinfioinnille ettd klooraukselle. My0s
veden keittdiminen on tehokas tapa kampy-
lobakteerien tuhoamiseksi. Vesihygienia on
tarkedd muistaa my0s vaelluksilla ja retkeil-
téessa (kuva 4).
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Myds tuoreessa suomalaisessa
tutkimuksessa vahittdismyynnissd
olevien naudan maksapalojen
todettiin olevan usein

(49-85 %) kampylobakteereilla
kontaminoituneita [10, 11].

Yhteenveto ja pohdinta

Kampylobakteerioosin voi saada useasta eri
lahteesta. Tehokkaimpia keinoja infektioi-
den torjumiseksi ovat veden desinfiointi,
maidon pastorointi, lihan (erityisesti broile-
rin) ja sisdelinten perusteellinen kypsennys
sekd kuumentamatta syotavien elintarvik-
keiden ristikontaminaation valttaminen.
Késien huolellinen pesu saippualla on
tarkeda ennen ruuanlaittoa ja ateriaa seka
WC-kdynnin ja eldin- ja ulostekontaktien
jalkeen.

Suomessa kampylobakterioosin ilmaan-
tuvuus laski rajusti covid-19-pandemian
seurauksena ja on pysynyt alhaisemmalla
tasolla siitd saakka. Timéan ilmion taustalla

Kuva 4. Kampylobakteeri
on yleinen 16yd6s myos
desinfioimattomissa
pintavesissa. Vaelluksilla
ja retkeiltdessa pintavesi
onkin tarkeaa keittaa tai
kasitella muutoin ennen
juomista, vaikka se vaikut-
taisikin silmamaaraisesti
puhtaalta.

Kuva: pixabay.com.
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Laajalle levinneet tai pitkdkestoiset
kampylobakterioosiepidemiat
jaavadt tdlld hetkelld Suomessa
tunnistamatta. Tartuntojen
raportointia tulisi kehittcc

ja kotimaisten tartuntojen
kampylobakteerikannat
sekvensoida sitd mukaa kun niitd
todetaan, jotta epidemioita ja
tartuntojen ldhteitd voitaisiin
tunnistaa.

voi olla todellinen lasku tapausmaéaérissa,
matkailun viheneminen tietyille riski-
alueille tai vahentyneet ulostenédytteiden
tutkimukset johtuen esimerkiksi siita, etta
tyontekija saa olla sairaana omalla ilmoi-
tuksellaan poissa toistd pidempddn kuin
ennen covid-19-pandemiaa. Lisdksi etatoi-
den yleistyminen mahdollistaa, erityisesti
lievaoireisimmissa tapauksissa, taudin sai-
rastamisen kotona ilman, ettd sairastunut
hakeutuu terveydenhoitoon eika tapaus
siten paddy tartuntatautirekisterin tilas-
totietokantaan.

Kampylobakteerikantojen kokogenomi-
sekvensoinnilla voidaan selvittdaa tarkasti
niiden sukulaisuussuhteita ja eri ldhteiden
merkitystd ihmisten infektioissa sekd tukea
epidemiologisia selvityksid. Tatd tyota on
tarkedd tehdd myos jatkossa ja kerdta ver-
tailuun mahdollisimman kattavasti kantoja
my0s muista mahdollisista tartunnan lah-
teista kuin ihmisista ja broilereista popu-
laation rakenteen selvittdmiseksi ja torjun-
takeinojen kohdentamiseksi.

Laajalle levinneet tai pitkédkestoiset kam-
pylobakterioosiepidemiat jaavat talla het-
kella Suomessa tunnistamatta. Tartuntojen
raportointia tulisi kehittda ja kotimaisten
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tartuntojen kampylobakteerikannat sekven-
soida sitd mukaa kun niitd todetaan, jotta
epidemioita ja tartuntojen lahteita voitaisiin
tunnistaa. Ilmastonmuutos lisdd saan dari-
ilmiGitd kuten rankkasateita ja pidempéan
jatkuvaa lampiman sddn kautta, ja nama
voivat lisdtd kampylobakteeritartuntoja tu-
levaisuudessa. Koska tartunnat ovat usein
vakavia, varautuminen epidemioiden hal-
lintaan ja ehkdisemiseen on tarkeda.
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