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Die Campylobacter-Enteritis ist mit mehr  
als 70.000 gemeldeten Erkrankungen im  
Jahr 2016 und ähnlichen Zahlen in den Vor-
jahren die häufigste bakterielle meldepflich-
tige Krankheit in Deutschland. Auch auf  
europäischer Ebene liegt die Campylobacter-
Enteritis auf Rang eins. Campylobacter zählt 
zu den sogenannten Zoonosen, das heißt, die 
Erreger können zwischen Tier und Mensch 
übertragen werden. 

Das Robert Koch-Institut hat im Epidemiolo-
gischen Bulletin 44/2017 aktuelle Daten zu 
den Risikofaktoren und Infektionsquellen für 
sporadische Campylobacter-Infektionen in 
Deutschland veröffentlicht 1. Campylobacter-
Infektionen treten in 97 % der übermittelten 
Fälle sporadisch auf und nur selten als 
Krankheitsausbruch mit gleichzeitigem Auf-
treten mehrerer Erkrankungsfälle. 

Die durch Campylobacter verursachte Ente-
ritis ist mit Symptomen, wie Durchfall, star-
ken Bauchschmerzen und Fieber assoziiert, 
die einige Tage andauern können. Dennoch 
sind auch Folgeerkrankungen wie Arthritis, 
Reizdarm-Syndrom oder neurologische Er-
krankungen möglich. Das RKI berichtet, dass 
der Verzehr von Hühnerfleisch die bedeu-
tendste Quelle sporadischer Infektionen ist. 

Campylobacter-Enteritis – Unverändert auf 
Rang eins der meldepflichtigen bakteriellen 
Krankheiten in Deutschland und Europa

Auf verschiedenen Stufen der Lebensmittel-
kette sind daher Gegenmaßnahmen erfor-
derlich. In der Europäischen Union sind  
verschärfte Prozesshygienekriterien mit  
definierten Grenzwerten für Campylobacter 
auf Geflügelkarkassen geplant, die im Jahr 
2018 eingeführt werden sollen. Sichere und 
schnelle Analysemethoden für den Nachweis 
von Campylobacter in Lebensmitteln sind er-
forderlich. Die real-time PCR ist eine geeig-
nete Analysemethode, die sehr spezifisch 
und sicher Campylobacter nachweist. Außer-
halb des Darms kann sich der Erreger nicht 
auf Lebensmitteln vermehren. 

Die thermophilen Campylobacter werden  
zunächst angelehnt an ISO Standard 
10272:2015 kultiviert. Die Anreicherung  
erfolgt mit Bolton Bouillon für 4 – 6 Stunden 
bei 37 °C und anschließend für 44 +/- 4 h 
bei 41,5 °C. Nach anschließender DNA-Prä-
paration (z.B. SureFast® PREP Bacteria) wer-
den 5 µl der DNA in der real-time PCR einge-
setzt.

Eine interne Amplifikationskontrolle wie bei 
dem bei CONGEN entwickelten und be- 
währten System (SureFast® Campylobacter 
PLUS) sichert zusätzlich das PCR-Ergebnis 
ab. Da ein direkter Zusammenhang zwischen 

Cq-Wert und Menge an Campylobacter-DNA 
in der Probe besteht, ist die PCR auch  
prinzipiell für eine quantitative Bewertung 
geeignet. Der Test ist für den Nachweis  
der wichtigsten Lebensmittel-relevanten 
Campylobacter Spezies C. jejuni, C. lari und 
C. coli spezifisch und kann auf allen handels-
üblichen real-time PCR Geräten verwendet 
werden. 
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