3. SALMONELLOSEN:

Salmonellosen sind durch Salmonellen hervorgerufenen Krankheiten, die mit Septikämie und gastro-intestinalen Störungen einhergehen.

Primäre Salmonellosen: 

hervorgerufen durch wirtsspezifische Salmonellen;

Sekundäre Salmonellosen:

hervorgerufen durch verschiedene Salmonellenarten. Auftreten nach resistenzmindernden Einflüssen bzw. genügend hoher Infektionsdosis.

Vorkommen:

Die Erkrankungen an Salmonellen sind weltweit im Steigen begriffen. 



Ursachen: 
Zunahme der Massentierhaltung, Futtermittelverkehr, Zu-
nahme der Gemeinschaftsversorgung (Großküchen, 
Betriebsküchen), Änderung der Eßgewohnheiten.




exponentieller Anstieg der gemeldeten Lebensmitteldurchfälle





(meist Salmonellenvergiftungen)


1988

2.200


1989

4.000


1990

8.000



früher 50% S. typhi murium



heute  80% S. enteritidis, Phagentyp 4 - transovarielle Übertragung!



30% der Schweineleber haben an der Oberfläche Salmonellen!!!

Ätiologie:

Zur Zeit sind über 1.200 Salmonellenstämme bekannt. Unterschieden werden Thyphus-, Parathyphus- und Enteritidisgruppe 



Gramnegativ - begeißelt; Besitzen verschiedene Antigene, Endo-, Exotoxinbildner.

Tenazität: 

Relativ hoch; in Würsten Abtöten durch Kochen erst nach 2 Stunden, im ausgetrockneten Kot zwischen 8 und 20 Monate lebensfähig.

Klinik:

In der Regel chronischer Verlauf, bei Jungtieren akuter Verlauf (Septi-kämie) drei Hauptsymptome: Granulombildung, Enteritis, Milztumor.

Diagnose:

bakeriologische Untersuchung 

Bedeutung für Menschen: 
Zwei Formen:




Thyphus: durch Salmonella thyphi


Gastroenteritische Form: Salmonella parathyphi



Infektionsquellen: 




Ungenügend erhitztes oder rohes Fleisch, (Keimträger, Kontamination 



nach der Schlachtung durch Personal, Wasser, Gerätschaften), Eipro-



dukte (Speiseeis, Mayonnaisen), infizierte Milch.




- primäre Kontamination (endogen) 




- sekundäre Kontamination (exogen)

Bekämpfung:

Lebensmittelhygiene, Schlachthygiene (Lebensmittelgesetz, Enteneiver-ordnung, Fleischuntersuchungsgesetz und Verordnungen, Bazillenaus-scheidergesetz, Geflügelhygieneverordnung, Küchen- und Haushalts-hygiene (Schneidbrettchen); diagnostische Bestandesüberwachung;

