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Zeby oszczedzi¢ czas, utatwié sobie zycie,
czesto siegamy po gotowe dania,
produkowane przemystowo surowki i satatki.
Co warto o nich wiedzie¢?

Elzbieta Rosiak
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Instytut Nauk o Zywieniu Cztowieka
SGGW w Warszawie

tyszac nazwe bakterii Listeria monocytogenes,

wiekszo$¢ konsumentow reaguje wesotoscig
wynikajacg z trudnej do powtorzenia nazwy. Jednak
ta bakteria jest jednym z najpowazniejszych czynni-
kow zakazen przenoszonych przez zywnos¢. Liczba
zanotowanych przez Departament Przeciwepidemicz-
ny NIZP PZH-PIB oraz Departament Przeciwepide-

miczny i Ichrony Granic - GIS przypadkow listerio-
zy, choroby powodowanej przez patogen, w pierw-
szym potroczu 2023 roku wynosi 75. Wskaznik za-
padalnosci, czyli liczba zachorowan przypadajacych
na 100 tys. ludnosci, wynosi 0,13. W 2022 roku w tym
samym okresie stwierdzono 29 przypadkéw i zapadal-
nos¢ rowna 0,08. Cho¢ liczba przypadkow wydaje si¢
niezbyt duza, to $miertelno$¢ dochodzi do 30 proc.

przypadkow.

Charakterystyka

Bakterie L. monocytogenes majg ksztalt krétkich pa-
teczek, wzrastaja w warunkach tlenowych i wzglednie
beztlenowych, w temperaturze od 20 do 40 st. C, jed-



MONOCYTOGENES

nak sg przystosowane do zmiennych warunkdow $ro-
dowiska i mogg sie rowniez rozwija¢ w temperaturze
ponizej 20 st. C. Cecha wspolng wszystkich bakterii
z rodzaju Listeria jest zdolno$¢ do ruchu w tempera-
turze 25 st. C. Podstawe odrézniania poszczegolnych
gatunkow jest zdolnos$¢ do fermentacji cukrow oraz
wlasciwodci lityczne w stosunku do erytrocytow roz-
nych rodzajow zwierzat. Obecnie wyrdznia si¢ 19 ga-
tunkow w obrebie rodzaju Listeria, z czego tylko jeden
jest patogenem czlowieka.

L. monocytogenes ma zdolno$¢ do przekraczania
trzech najwazniejszych barier ochronnych w orga-
nizmie czlowieka: tozyskowej, jelitowej oraz barie-

ry krew-mozg. Zaréwno w Polsce, jak i w Europie
notuje sie ciggly wzrost zakazen spowodowanych
obecnoscig L. monocytogenes. Zakazenia wystepuja
jako pojedyncze zachorowania, ale notuje sie takze
ogniska epidemiologiczne nawet o zasiegu miedzy-
narodowym.

Pierwsze objawy u 0séb dorostych wystepuja
po 24-48 godzinach od wnikniecia patogenu. Na po-
czatku mozna zaobserwowac objawy niespecyficzne:
bdle stawdw, gtowy, biegunke, a takze umiarkowang
senno$¢. Przy wiekszej koncentracji bakterii obja-
wy przechodzg w ostre: krwawa biegunka czy niezyt
zoladka i jelit. Objawy moga ustepowac samoistnie,

Wyniki wykrywania L. monocytogenes z uwzglednieniem rodzaju produktu

Rodzaj Liczba préb Liczba préb Procent préb
zanieczyszczonych | analizowanych | zanieczyszczonych
Suréwka dwusktadnikowa 1 22 4,5
Suréwki i safatki wielosktadnikowe 6 38 15,7
tacznie 7 60 11,7
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Listerioza wymaga hospitalizacji w przypadku
intensywnego przebiegu, kiedy dochodzi do:

® zniszczenia narzagdow wewnetrznych, ktére moze prowadzi¢
nawet do $mierci pacjenta — w wyniku przewlektej choroby;

® zapalenia opon moézgowo-rdzeniowych i mézgu
w wyniku zakazenia osrodkowego uktadu nerwowego,
co w 50 proc. przypadkéw konczy sie Smiercia. Nalezy
zwrdci¢ uwage, ze z wszystkich znanych bakteryjnych
czynnikéw etiologicznych zapalenia opon mézgowych
to wiasnie przypadki spowodowane przez L. monocytogenes
cechuja sie najwieksza smiertelnoscia;

e zakazenia watroby jako nastepstwa posocznicy. Dotyczy
gtéwnie 0séb chorych na cukrzyce, marsko$¢ watroby
czy 0s6b z chorobg alkoholowa, $miertelnos¢ — 50 proc;

e zakazenia wsierdzia — ten rodzaj zakazenia notuje sie
stosunkowo rzadko (7,5 proc.) i gtéwnie dotyczy
pacjentéw ze sztuczna zastawka serca;

e listeriozowego zapalenia spojowek oraz zakazenia
skéry — diagnozowane gtéwnie u pracownikéw
laboratorium czy weterynarzy, ktorzy
nie przestrzegaja reziméw higienicznych.

Wzrost L. monocytogenes
na podtozu ALOA®

(Agar dla Listeria

wg Ottaviani i Agosti),
izolowanej z surowki
warzywnej. Wokét
niebiesko-zielonych,
okragtych kolonii typowe
zmetnienie pozywki jako
wynik dziatania fosfolipazy

jednak szczegolnie u osob
z grupy podwyzszonego ry-
zyka, tzw. YOPI (z ang. young,
old, pregnant, immunocompromi-
sed) dochodzi do listeriozy.

Ryzyko zachorowania objawowego oraz przebieg
zakazenia sg zalezne od rodzaju skazonej zywnosci,
a takze przynaleznosci osoby do grup ryzyka.

charakterystycznej Wystepowa nie
dla gatunkéw
patogennych Listeria Zrédlem bakterii moga by¢ ssaki (dzikie i domowe):

gryzonie, owce, kozy, bydlo, $winie. Paleczki Liste-

Test AP potwierdzajacy ria izolowano takze od ptakéw, ryb czy gadow. Row-
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cechy biochemiczne izolatéw
bakteryjnych niezbedne
do identyfikacji gatunku
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niez ludzie mogg by¢ nosicielami tej bakterii, przy
czym szacuje sie¢, ze bezobjawowi nosiciele stanowia
5-10 proc. populacji. Jednak ponad 95 proc. przypad-
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kow zachorowan na listerioze u ludzi jest spowodo-
wane spozyciem zanieczyszczonej zywnosci. Bakteria
ta posiada szczegolne wlasciwosci, ktore sprawiaja,
ze stanowi wyjatkowe zagrozenie mikrobiologiczne
zywnosci. Optymalna temperatura wzrostu wynosi
od 30 do 37 st. C, jednak badania pokazuja, ze bakteria
jest w stanie wzrasta¢ w temperaturach od 3 do nawet
30 st. C. Calkowita inaktywacja bakterii tego gatunku
nastepuje w temperaturze powyzej 75 st. C. Tak duzy
zakres temperatur wskazuje na to, ze L. monocytoge-
nes jest w stanie przezy¢ zaréwno tzw. niska paste-
ryzacje, jak i przechowywanie w warunkach chlod-
niczych, co czyni jg ,bakterig lodowkowa”. Ponadto
wytrzymuje duze wahania pH (od 4,2 do 9,5), suszenie
i solenie. Wzrasta nie tylko przy dostepie tlenu, lecz
takze bez niego, co sprzyja jej rozwojowi w Zywno-

$ci pakowanej prézniowo i atmosferze ochronnej
- MAP. Dodatkowo L. monocytogenes cha-
rakteryzuje duza zdolno$¢ przylegania
do réznego rodzaju powierzchni oraz
niska wrazliwos$¢ na dziatanie $rod-

kow dezynfekujacych.

Wisréd produktéow zywno-
$ciowych, z ktdrych najczesciej
izolowano bakterie tego gatun-
ku, wymienia sie: produkty gar-
mazeryjne, wedzone ryby i prze-

twory rybne, niepasteryzowane
mleko i produkty z mleka niepa-
steryzowanego, sery — gtéwnie miek-
kie i pétmiekkie, rzadziej dojrzewajace,
mrozonki, zestawy dan gotowych do spo-
zycia, surowe owoce i warzywa.

Zapobieganie

Ze wzgledu na duze zagrozenie i wysoka $miertelno$¢
zwiazang z infekcja bakterig L. monocytogenes listerio-
za podlega obligatoryjnej rejestrowalnosci — zgodnie
z ustawg z dnia 5 grudnia 2008 roku o zapobieganiu
oraz zwalczaniu zakazen i choréb zakaznych u ludzi.
W Unii Europejskiej jest mozliwa szybka wymia-
na informacji na temat zanieczyszczonej zywnosci
i pasz dzieki Systemowi Wczesnego Ostrzegania
o Niebezpiecznej Zywnosci i Paszach (ang. RASFF).
Dodatkowo istnieje obowigzek badania produktow
spozywczych pod wzgledem wystepowania tej bakte-
rii. Kryteria obowiazujace w Polsce i na terenie Unii
Europejskiej sa zawarte w rozporzadzeniu Komisji
Europejskiej (WE) 2073/2005 w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych srodkow spozyw-
czych. W produktach gotowych do spozycia przezna-
czonych dla niemowlat oraz w Zywnosci specjalnego
przeznaczenia medycznego L. monocytogenes nie mo-
ze by¢ obecna w 25 g badanego produktu, podobnie
jak w pozostalej zywno$ci w momencie opuszczania
zakladu producenta. W przypadku zywnosci gotowej



do spozycia, niebedgcej zywnoscig specjalnego prze-
znaczenia medycznego ani zywnoscia przeznaczong
dla niemowlat, dopuszcza si¢ do 100 jtk/g w czasie ca-
tego okresu przydatnosci produktu do spozycia.

Poniewaz L. monocytogenes wykazuje zdolnos¢
wzrostu w niskich temperaturach, nalezy pamietac,
ze temperatura panujgca na srodkowych i gérnych
polkach w naszych lodéwkach to $rednio 6-10 st. C.
Nie stanowi ona przeszkody do namnazania sie pa-
togenu. Bardziej zaawansowane technologicznie
urzadzenia chlodnicze oferujg m.in. zdalne monito-
rowanie temperatury wewnatrz urzadzenia oraz spe-
cjalne szuflady utrzymujace temperature w zakre-
sie od -3 do 3 st. C. Jest to rozwigzanie pozwalajace
na bezpieczne przechowywanie miesa, ryb, mleka,
seréw. W przypadku produktéw warzywnych nalezy
pamietac o zachowaniu wysokiego rezimu higieny, ja-
kosci kupowanych sktadnikow i zachowaniu ciagtosci
tanicucha chtodniczego zaréwno na linii producent
- dostawca - sprzedawca, jak i po stronie konsumenta.

W Zaktadzie Higieny i Zarzadzania Jako$cig Zyw-
nosci Instytutu Nauk o Zywieniu Cztowieka przepro-
wadzono analizy wykrywania bakterii L. monocytoge-
nes w dostepnych na rynku warszawskim suréwkach
i satatkach oraz warzywnych produktach garmazeryj-
nych zakupionych bezposrednio w lokalach. Badania
wykonano metodg hodowlang, stosujac tech-
nike posiewu powierzchniowego zgod-
nie z normg ISO 11290-1:2017-07. Ba-
dane produkty podzielono na dwa
rodzaje: suréwki dwusktadni-
kowe (ktére w swoim skladzie
zawieraly jeden lub dwa gtow-
ne surowce oraz sos i dodatki
do zywnosci) oraz satatki i su-
réwki wielosktadnikowe (skta-
dajace sie z trzech lub wiecej su-
rowcéw w podobnym lub réwnym
udziale w masie oraz sosu i dodat-
kow do zywnosci).

Lacznie stwierdzono obecno$¢ L. mo-
nocytogenes w siedmiu produktach, co stano-
wilo 11,7 proc. wszystkich analizowanych produktow.
Jeden z siedmiu pozytywnych produktéw to suréwka
dwusktadnikowa. Z kolei pozostate szes¢ produktow
to surowki i satatki wieloskladnikowe.

Uzyskane w wyniku identyfikacji profile nume-
ryczne L. monocytogenes wskazuja na ten sam szczep
bakterii. Moze to sugerowa¢ wykorzystanie do pro-
dukcji salatek i surowek zakazonego sktadnika/sktad-
nikow dostarczanego przez dostawce/dostawcow.
Szczegdtowa charakterystyka sktadnikow siedmiu
produktow, w ktorych wykryto L. monocytogenes, wy-
kazata obecno$¢ dodatkow takich jak: mieso, ryby, ser
lub grzanki. 71 proc. zakazonych produktow w swoim
skfadzie zawierato mieso. W czterech przypadkach byt
to kurczak, a w jednym szynka. Dwie z siedmiu za-
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Listerioza u kobiet w cigzy

Wystepuje dos¢ czesto (stanowi 27 proc. wszystkich
przypadkoéw) i jest szczegdlnie niebezpieczna.
W tej grupie zachorowan wyréznia sie trzy odmiany:

e listerioza kobiety ciezarnej. Przebiega zwykle tagodnie (objawy
grypopodobne), zdarzaja sie nawet bezobjawowe przypadki
zakazen. Ze wzgledu na wysokie zagrozenie (17 razy wieksza
podatnos¢ na infekcje kobiet ciezarnych) przebiegu cigzy oraz
powazne komplikacje dla matki i dziecka samo pojawienie
sie grypopodobnych objawéw uwaza sie za podejrzenie
listeriozy. Konsekwencja listeriozy u kobiety ciezarnej moze
by¢ zakazenie ptodu, ktére moze prowadzi¢ do poronienia;
listerioza okotoporodowa wczesna — zakazenie
wewnatrzmaciczne. Charakteryzuje sie przedwczesnym
porodem. Rozwijajaca sie bakteriemia u matki moze
doprowadzi¢ do tzw. wczesnego zakazenia ptodu
(w pierwszym i drugim trymestrze), ktérego konsekwencja
jest zwykle poronienie, urodzenie martwego dziecka lub
przedwczesny poréd;
listerioza okotoporodowa pézna. Wystepuje, jesli do zakazenia
dojdzie w pdzniejszym etapie cigzy (w trzecim trymestrze).
W tym przypadku stwierdza sie wrodzona listerioze
noworodka. Do zakazenia dziecka moze dojs¢ zaréwno
w macicy, jak i w trakcie porodu — podczas przechodzenia

dziecka przez drogi rodne. Zakazenie donoszonego dziecka

L. monocytogenes moze doprowadzi¢ do choréb
neurologicznych dziecka, a nawet zgonu. Zakazenia
zaréwno ptodéw, jak i noworodkéw charakteryzuja

sie ostrym przebiegiem i wysoka smiertelnoscia.

Noworodki zainfekowane ta bakterig chorujg
na zapalenie opon moézgowych, sepse
i zapalenie ptuc.
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kazonych suréwek nie zawiera-
ty dodatku miesa, ale dodatek sera

typu feta i innego sera, ktdrego rodza-
ju nie okreslono. Wszystkie produkty w swoim
skladzie zawieraly minimalnie przetworzone (§wieze)
warzywa. W trzech produktach znalazly si¢ mieszanki
satat, dwa produkty w skladzie zawieraly kapuste pe-
kinskg, a w przypadku jednej proby kapusta pekinska
przewazala w masie. Innymi warzywami, ktore znaj-
dowaly sie w skladzie zakazonych produktow, byty
np. ogorek i pomidory koktajlowe.
Jakie wnioski mozemy zatem wyciaggna¢ na tym
etapie badan? Temperatura przechowywania produk- Ciandiara K. Juszczyk . (red.)
, L . , Choroby zakazne i pasozytnicze,
tow gotowych do spozycia nie powinna przekracza¢ 2007,
4 st. C. Dodatek skladnikéw nieroélinnych sprzyja
wystepowaniu patogenu. Dobrym zwyczajem jest
kupowanie tego typu produktéw od sprawdzonego
producenta. m

Chcesz wiedzie¢
wiecej?

JurkiewiczA.,

Oleszczak-Momot W., Listeria
monocytogenes jako problem
zdrowia publicznego, ,Medycyna
0Og6lna i Nauki o Zdrowiu”
1/2015.

Lipowski D., Choroby wywotane
przez bakterie. Listerioza, [w:]

Muskalska K.B., Szymczak B.,
Postepy badari nad bakteriami
rodzaju Listeria, ,Postepy
Mikrobiologii’, 2015.
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