
Infezione da Campylobacter jejuni e C coli (Cj o Cc) o 
campilobatteriosi

patologia umana (ma anche animale) frequente (prima causa batterica delle MTA in Europa 
nel 2022) che determina una enterite acuta non sempre autolimitante e benigna, 
possibilità di sviluppare postumi*
*sindromi post-infettive, principalmente neurologiche e/o artrititiche e sindrome di Guillain-Barrè (SGB)

sorgente/serbatoi primari (intestino -> materiale fecale)

1. volatili domestici e selvatici
2. bovini, suini da reddito, selvatici
3. animali domestici, da compagnia

serbatoi secondari
suolo e acqua (sopravvivono ma non si moltiplicano)

vie di trasmissione
indiretta: alimenti e acqua contaminati
diretta: alcune attività lavorative a contatto con gli animali vivi

zoonosi
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Infezione da Campylobacter jejuni o coli (Cj o Cc) o 
campilobatteriosi

principali caratteristiche microbiologiche

batterio Gram -, non sporigeno, crescita favorita in atm a ridotto contenuto di O2 e 
arricchito di CO2 (microaerofilo), il genere è mesofilo ma le specie patogene sono 
termotolleranti (41,5°C)
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Infezione da Campylobacter jejuni o coli (Cj o Cc) o 
campilobatteriosi
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Infezione da Campylobacter jejuni o coli (Cj o Cc) o 
campilobatteriosi

alimenti da considerare

• sia per l’esistenza di serbatoi primari (sorgenti) animali sia per le numerose 
opportunità di trasferimento della contaminazione, sono molte le categorie di 
alimenti (acqua inclusa) che possono essere contaminate anche se la carne cruda, 
soprattutto quella di pollo (volatili), il latte crudo e suoi derivati sono quelli 
maggiormente coinvolti nelle epidemie

• durante la lavorazione, il trasporto e la distribuzione degli alimenti il n° dei mo vitali 
termololleranti tende a diminuire, i mo sopravvivono a temperature di refrigerazione 
(0-10°C) ma sono molto sensibili al calore ed un trattamento termico al di sopra di 
65°C li elimina

azioni preventive a diversi livelli 

raccomandazioni per la produzione primaria (allevamento)

• finora non esiste una strategia soddisfacente per l’eradicazione di Cj o Cc
nelle aziende di allevamento 
• dovrebbero essere applicate rigorosamente ed intensificate le buone pratiche 

igieniche per l'allevamento e la pulizia degli ambienti connessi

IA (LBIA) Fea 23 24



Infezione da Campylobacter jejuni o coli (Cj o Cc) o 
campilobacteriosi

raccomandazioni per gli operatori (OSA)

gli OSA dovrebbero prestare attenzione:

• alla qualità microbiologica delle materie prime crude, in particolare la 
carne del pollame

• alla sorveglianza per quanto riguarda  il potenziale trasferimento della 
contaminazione e l’importanza di seguire le buone prassi igieniche in 
tutte le fasi della catena di produzione alimentare poiché questi batteri 
hanno una sorgente (o serbatoio primario) animale

• a considerare che il periodo di eliminazione di Cj/Cc attraverso le feci di 
soggetti ammalati è di circa 38gg (quindi gli OSA dovrebbero non lavorare o 
prestare più attenzione del solito alle GHP durante quel periodo)

• all’efficacia del trattamento termico sui batteri (> 65°C) ed ai processi di 
stagionatura
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Infezione da Campylobacter jejuni o coli (Cj o Cc) o 
campilobacteriosi

raccomandazioni per i la popolazione (consumatori)

• le mani devono essere lavate accuratamente dopo aver manipolato carne cruda 

• dovrebbe essere raccomandato l’utilizzo di taglieri dedicati ed in ogni caso questi 
devono essere lavati accuratamente (eventualmente detersi/sanificati/disinfettati)

• assicurare un’adeguata cottura (> 65°C temperature interna/al cuore del prodotto) del 
pollame o di altra carne ed assicurare buone condizioni igieniche quando la carne viene 
manipolata durante la preparazione ed il consumo

• la cottura alla brace (barbecuing) risulta essere un fattore di rischio noto coinvolto in 
casi sporadici di campilobatteriosi; un’attenzione particolare deve essere indirizzata alla 
adeguata cottura, soprattutto della carne di pollame che non deve presentare un colore 
rosato o tracce di sangue

• in particolare devono essere lavati accuratamente piatti e utensili utilizzati durante la fase di aggiunta dei 
condimenti e di preparazione della carne cruda  prima di riutilizzarli per alimenti cotti
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Infezione da Campylobacter jejuni o coli (Cj o Cc) o 
campilobatterosi

Sorveglianza delle infezioni da Campylobacter in Italia 

Area del Triveneto ISS – IZS delle Venezie

Studio di prevalenza di infezione da Campylobacter negli animali da

reddito e di contaminazione dei prodotti carnei

64,9 % suini 12,6 % suini

animali 62,3 % polli alimenti carnei *76,3 % polli

56,3 % bovini 0 % bovini

macellazione manuale per bovini e suini

*macellazione meccanica per pollame
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