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A Campylobacter néhány sajátossága 
 

• A broiler állományok 60-80%-a kolonizálódott a vágási időszakra 

• Elsősorban a vakbélben szaporodik fel 106-8 CFU/g 

• A csirkét nem betegíti meg 

• Hőre, szárazságra érzékeny 
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A Campylobacter okozta 

megbetegedések arányának csökkentés 

• Vágóhídi csökkentési technikák 
– zsigerelés 

– az állomány egyöntetűsége 

– a zsigerelt test felszíni kezelése, hűtése, fagyasztása 

• Telepi csökkentési technikák 
– biosecurity (személyzet, gépjárművek stb.) 

– állatok (egyéb háziállat, rágcsáló, rovar stb.) 

– istálló fertőtlenítés 

– hízlalás közbeni „leválogatás” 

– tartástechnológia (zárt –szabad tartás) 

– vakcinázás 

– takarmány, ivóvíz  
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Takarmányozási, vízkezelési technikák 

• Ivóvíz savanyítás, klórozás? 

• Takarmány-kiegészítők 
– szerves savak (tejsav, citromsav, borkősav, almasav, 

propionsav, vajsav, hangyasav, közepes szénláncú zsírsavak 

(MCFA) – kapronsav) 

– növényi kivonatok, esszenciális olajok (fahéjolaj – 

cinnamaldehid; allicin – fokhagyma stb. ) 

– probiotikumok (Enterococcus, Pediococcus, Lactobacillus, 

Bifidobacterium stb.)  

– prebiotikumok (mono-, di-, oligo- és poliszacharidok; mannóz, 

laktóz, laktulóz, frukto-oligoszacharidok (FOS), galakto-

oligoszacheridok (GOS), mannán-oligoszacheridok (MOS)) 

– enzimek (proteázok, lipáz, amiláz, xilanáz, glükanáz, fitáz) 
– bakteriocinek (baktériumok által termelt speciális fehérjék, 

amelyek más baktériumok szaporodását gátolják) 

– bakteriofágok (baktériumokat fertőzni képes vírusok, 

baktérium specifikus hatás,1-2 nagyságrendi csökkenés)  
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Probiotikumok 

Patogén mikrobák kompetitív kizárása (Ewing és Cole, 1994) 
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Prebiotikumok 

Oligoszacharidok hatása patogén kórokozókra a bélben  
(Ewing és Cole, 1994) 
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Takarmányozási technikák 

• A takarmány összetétele 
– oldható NSP tartalom 

– strukturális rost 

– a táplálóanyagok emészthetősége  

• A táp fizikai formátuma 
– részecskeméret  

– egész szemű, roppantott magvak 

• Hidrotermikus eljárások 
– expandálás  

– granulálás 
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A rostok szerepe a 

baromfitakarmányozásban 

Oldható rostok Oldhatatlan rostok 

növelik a kimusz viszkozitását a bélcsatorna első részében lassítják a 

passzázst, a vékonybélben gyorsítják a 

passzázst 

csökkentik a zsírok, aminosavak 

emészthetőségét 

tojótyúkokban csökkentik a 

tollcsipkedést és a kannibalizmus 

arányát 

módosítják a bél mikroflóráját, 

prebiotikus hatásuk van 

a zúzó működését serkentik 

a képződő illó zsírsavakat a madár 

hasznosítja 

nő a duodenális antiperisztaltika, a 

gyomor sósav termelés, az 

emésztőenzim szekréció 

megváltoztatják a bélnyák oldhatóságát, 

a növelik a patogének kolonizációját 

egy szintig javul a táplálóanyagok 

emészthetősége  

növelik a bélsár víztartalmát csökken a vékonybél pH-ja és a patogén 

baktériumok aránya 

rontják az alomminőséget  javítják az alomminőséget 

http://www.google.hu/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&frm=1&source=images&cd=&cad=rja&docid=WumECBmnzCEKZM&tbnid=f_BsWS6LlpWqtM:&ved=0CAUQjRw&url=http://www.infodunaujvaros.hu/hir_olvas/permalink:az-etkezesi-rostok-novelik-a-jotekony-belbakteriumok-szamat-2012-07-03-050000/&ei=MNpHUvD-Hs2GswaxgoGwBA&bvm=bv.53217764,d.Yms&psig=AFQjCNGsrHCJsnVgcY8mlE7pIuqOi_y0jQ&ust=1380526983652574
http://www.google.hu/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&frm=1&source=images&cd=&cad=rja&docid=oOEpnpS5zszSCM&tbnid=wX4eebf6ofHIDM:&ved=0CAUQjRw&url=http://www.foodandwine.hu/2011/06/17/kacsazuza-porkolt-kacsa-zuzogyomorbol/&ei=ttpHUvXdNoLNtAb35IH4Bg&bvm=bv.53217764,d.Yms&psig=AFQjCNGwSQ9ZiRA3dmxLCFoidtZj_55GYg&ust=1380527120684577


Különböző gabonák NSP-

tartalma 
 

 

 

N
S

P
 t

a
r
ta

lo
m

 (
%

/s
z
.a

.)
 

  rizs     köles  kukorica   búza    rozs     tritikále  árpa  

(hántolt) 

egyéb 

cellulóz 

ß-glükán (oldható) 

ß-glükán (nem oldható) 

arabinoxilán (oldható) 

arabinoxilán (nem oldható) 

 

 

sa 

(Choct, 1997) 
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A bél komplex funkciói 
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Az oldható NSP-k hatása a mikrobiális 

fermentációra és a keményítő 

emészthetőségére 

Takarmány Csípőbél

SCFA  
(µmol/g) 

Vakbél 

SCFA 
(µmol/g) 

Ileális keményítő 

emészthetőség (%) 

Kontrol 8.3b 312.1b 90a 

oldható NSP 118.2a 369.0b 56b 

oldható NSP 

+ enzim 
5.1b 930.0a 92a 

(Choct és mtsai., 1996) 



Az NSP-bontó enzim hatása a C. jejuni 

kolonizációjára (Molnár és mtsai., 2014) 

• Ross 308-as broilerek  

• Kísérleti tápok  
• kukorica – szója alapú 

• kukorica – búza – szója alapú (30-30-40% búza az 

indító, nevelő és befejező tápokban) 

• kukorica – búza – szója alapú + NSP bontó enzim 

(Grindazym GP15000) 

• Campylobacter fertőzés a 14. napon 

• Vizsgált paraméterek 
• bél viszkozitás 

• vakbél pH 

• vakbél illó zsírsav koncentráció 

• Campylobacter jejuni mennyiség  
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A kezelések és mintavételek időpontja 

 

 

 

 

Életkor (napok) Csoport Beavatkozás 

1. 1-3. 
(24 madár/csoport) 

Naposcsibék (Ross-308) érkezése 

14. Fertőzés 108 CFU C. jejunival 
szájon át 

17.   (1. vágás) (6 madár/csoport)  
 

 Állatok leölése - mintavétel 
          Campylobacter tenyésztésre 
           Viszkozitás és pH-mérésre 

21.   (2. vágás) (6 madár/csoport) 

28.  (3. vágás) (6 madár/csoport) 

35.  (4. vágás) (6 madár/csoport) 
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 Az éhbéltartalom viszkozitásának 
alakulása 
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Xilanáz enzim kiegészítés hatása a 
vakbél illózsírsav koncentrációjának 

alakulása (Molnár és mtsai., 2014)  

Campylobacter fertőzés a 14. napon 

Mintavételek a 7., 14. és 21. napon PI 
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Xilanáz enzim kiegészítés hatása a 
vakbél Campylobacter kolonizációjára 

(Molnár és mtsai., 2014)  
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A vakbéltartalom rövid szénláncú zsírsav-

összetétele (µmol/g) (Molnár és mtsai., 2014)  
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A butirát Campylobacter jejuni törzsekre 

gyakorolt antibakteriális hatása (in vitro) 

(Mátis, 2013) 
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 in vitro módszer (Ussing 
chamber) 
 

 bélhám inkubáció 
 

 a bélhám fiziológiai 
változásainak mérése 
 

 elektrofiziológiai 
sajátosságok 
 Gt =  szöveti vezetőképesség 
 Isc = ionáramlás 
 PD = szöveti potenciál 

 a szöveti vezetőképesség a 
bélhám 
áteresztőképességére és 
szöveti integritására 
vonatkozó információt 
hordoz 
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Campylobacter jejuni hatása a bélhám 
transzportfolyamataira (Awad és mtsai., 2014) 
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Campylobacter jejuni hatása a bélhám 
áteresztőképességére az éhbélben 

• bélhám sérülés 
• csökkenő bélboholy 

hosszúság 
• növekvő viszkozitás 
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Campylobacter jejuni hatása a bélhám 
áteresztőképességére a vakbélben 
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Campylobacter jejuni hatása a 

bélhámsejtek ion áramlására az éhbélben  
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Campylobacter jejuni hatása a 

bélhámsejtek ion áramlására a vakbélben 
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C. jejuni hatása broilercsirkék testtömeg-

gyarapodására 

7 day post infection 

21 day post infection 

14 day post infection 
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Összefoglalás 

• A takarmány összetétele és a különféle takarmány-

kiegészítők használata befolyásolja a bél Campylobacter 

koncentrációját. 

• A takarmány összetétel terén mind a strukturális, mind 

pedig az oldható rostfrakciók befolyásolják a 

Campylobacter számot. 

• Ellentmondások, különbségek az in vitro és in vivo 

eredmények között. 

• A takarmányozás önmagában nem jelent megnyugtató 

megoldást, de a komplex védekezési eljárások hatékony 

részét jelentheti.  

• A bél Campylobacter tartalmának csökkentése 1-2 

nagyságrenddel jelentősen (48-85%-al) csökkentené a 

megbetegedések arányát (Messens és mtsai.,  2007). 
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Köszönöm a figyelmet!  
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