214

Artykutl przeglgdowy

DOI: dx.doi.org/10.21521/mw.6141

Med. Weter. 2019, 75 (4), 214-220

Review

Bakterie z rodzaju Listeria
zagrozeniem dla zdrowia ludzi i zwierzat

MARTA M. SOLTYSIUK, JOANNA SZTEYN, AGNIESZKA WISZNIEWSKA-LASZCZYCH

Katedra Weterynaryjnej Ochrony Zdrowia Publicznego, Wydziat Medycyny Weterynaryjnej,
Uniwersytet Warminsko-Mazurski w Olsztynie, ul. Oczapowskiego 14, 10-718 Olsztyn

Otrzymano 05.03.2018

Zaakceptowano 21.05.2018

Sottysiuk M. M., Szteyn J., Wiszniewska-taszczych A.
Listeria spp. as a threat to human and animal health

Summary

The study has described the history of the research of Listeria, starting from 1924 when it was identified
for the first time. Phenotypic and genetic characteristics of Listeria have been described. Furthermore, the
occurrence of Listeria in the environment of humans and animals has been presented. Moreover, mechanisms
and effectors that influence pathogenesis have been presented as well as the latest information about the extent

of presence of listeriosis in European Union countries.
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Bakterie z rodzaju Listeria sa przedmiotem coraz
wickszego zainteresowania naukowego ze wzgledu
na rozprzestrzenienie w srodowisku naturalnym i ro-
snaca liczbg rejestrowanych na $§wiecie przypadkow
listeriozy. Z raportu Europejskiego Urzedu do spraw
Bezpieczenstwa Zywnosci (EFSA) opublikowanego
w 2017 r. wynika, ze choroba ta zajmuje pigte miejsce
wsrod najczesciej odnotowywanych przypadkoéw zoo-
noz w Europie (11). Cechy $§wiadczace o opornosci
Listeria sp. na ekstremalne warunki srodowiskowe,
takie jak: niskie temperatury, niskie 1 wysokie pH,
siegajace 10% NaCl zasolenie §rodowiska bytowania
sg znane, zbadane i opisane (3, 19, 38). Drobnoustroje
te izolowane byty z réznych srodowisk, takich jak:
gleba, Scieki, kiszonki, woda oraz zywnosci pochodze-
nia zaro6wno roslinnego, jak i zwierzgcego. Posiadane
przez Listeria sp. mechanizmy przystosowawcze do
niekorzystnych warunkéw, w tym warunkoéw produkei,
takich jak: chtodzenie, mrozenie, kiszenie, wedzenie,
solenie sprzyjaja przezyciu i namnazaniu si¢ drobno-
ustroju w zywnosci i paszach (17, 37, 65). Producenci
zywnosci borykajg si¢ z narastajgcym problemem ko-
lonizacji srodowiska produkcyjnego przez Listeria sp.
(61). Udowodniono, ze gtéwnym wektorem zakazenia
ludzi sa zanieczyszczone tym patogenem produkty
spozywcze. Wysoka $miertelnos¢ osob chorych spo-
wodowata, ze listerioza zostala uznana za najbardziej
$miertelng chorobg odzywno$ciowa wywotywang przez
patogeny jelitowe (37, 65).

Charakterystyka rodzaju Listeria

L. monocytogenes zostala pierwszy raz wyizolowana
w 1924 r. z probek pobranych od chorujacych na po-
socznice krolikéw 1 swinek morskich, i opisana jako
Bacterium monocytogenes przez Murraya w 1926 r.
(46). Harvey Pirie w 1940 r. zaproponowal zmiane
nazwy rodzajowej na Listeria na cze$¢ Josepha Listera
(20). Do 1961 r. L. monocytogenes byta jedynym
przedstawicielem rodzaju Listeria. Wraz z rozwo-
jem badan nad wyst¢gpowaniem tego rodzaju bakterii
w pozniejszych latach dofaczono inne gatunki, co
przedstawia rycina 1. Rozwdj fenotypowych i genoty-
powych technik badawczych umozliwit zr6znicowanie
gatunkowe drobnoustrojow w obrebie rodzaju Listeria.
Pierwszym z wyodregbnionych w 1961 r. gatunkiem byta
L. denitryficans, ktora po przeprowadzonych w latach
80. dwudziestego wieku szczegdlowych badaniach,
na podstawie znaczgcych roznic genetycznych, zo-
stata umiejscowiona w systematyce, tworzac rodzaj
Jonesia (55). Kolejnymi gatunkami wyodrgbnionymi
w obrebie rodzaju Listeria byty L. grayi w 1966 r.
1 L. murrayi w 1971 r., jednakze wysokie poziomy po-
dobienstwa pomiedzy szczepami tych dwoch gatunkow
zaobserwowane w pozniejszych latach w badaniach
z wykorzystaniem hybrydyzacji DNA-DNA, MEE
(Multilocus Enzyme Electrophoresis) oraz wykryty
polimorfizm dtugosci fragmentow restrykcyjnych rRNA
spowodowaty wlaczenie L. murrayi do gatunku L. grayi
(52). W kolejnych latach do rodzaju dotaczyty Listeria
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seeligeri, L. innocua, L. welshimeri (1983) 1 L. ivanovii
(1984) (53, 59). Wykorzystujac metode MEE, analizuja-
ca ruchliwos¢ elektroforetyczng 18 roznych enzymow,
Boerlin i wsp. w 1992 r. podzielili gatunek L. ivanovii
na dwa odrgbne: L. ivanovii subsp. ivanovii i L. ivanovii
subsp. londoniensis (8). Kolejne gatunki w liczbie 11
dotaczono do rodzaju Listeria po 2010 r. Z naturalnego
srodowiska grupy jezior Finger w zachodniej czesci
stanu Nowy Jork wyizolowano gatunek L. marthii (16),
natomiast z rzgsy trojrowkowej rosnacej w bawarskim
stawie L. weihenstephanensis (18). Dwa gatunki wyizo-
lowano z probek zywnosci, w tym L. rocourtiae z sataty
(35), a L. fleischmannii z sera szwajcarskiego pod-
puszczkowego, dojrzewajacego (6). W tym samym roku
naukowcy z Cornell University w USA wyodrgbnili na
podstawie sekwencjonowania catego genomu gatunek
L. fleischmannii subsp. coloradonensis. Szczep byt izo-
latem z prébek srodowiskowych pobranych na ranczu
bydta w potnocnym Kolorado (4). Trzy lata pdzniej ta
sama grupa naukowcow wykorzystujac rutynowo stoso-
wane metody, wyizolowata ze sSrodowiska naturalnego
pie¢ kolejnych gatunkow, ktorych nie dato si¢ przypisac
do wczesniej opisanych. Na podstawie tradycyjnych
metod fenotypowania oraz stosujac sekwencjonowanie
catego genomu wyizolowanych szczepow wyrdzniono:
L. floridensis, L. aquatica, L. cornellensis, L. riparia
i L. grandensis (5). Ci sami naukowcy rok p6zniej do-
taczyli do rodzaju Listeria kolejne dwa gatunki: L. bo-

oriae i L. newyorkensis, ktore wyizolowano z probek
pobranych w zaktadach przetworstwa mlecznego oraz
zaktadach obrobki owocéw morza (76). W wyniku
opisanych zmian obecnie do rodzaju Listeria sp. zalicza-
nych jest 19 gatunkoéw: L. monocytogenes, L. innocua,
L. ivanovii subsp. ivanovii, L. ivanovii subsp. londo-
niensis, L. seeligeri, L. welshimeri, L. grayi, L. marthii,
L. rocourtiae, L. weihenstephanensis, L. fleischmannii
subsp. fleischmannii, L. fleischmannii subsp. colora-
donensis, L. floridensis, L. aquatica, L. cornellensis,
L. riparia, L. grandensis, L. booriae i L. newyorkensis
(4-6, 8, 16, 18, 35, 76).

Mikroorganizmy zaklasyfikowane do rodzaju Listeria
to Gram-dodatnie pateczki o $rednicy 0,5 x 0,5-2 pm.
Wystepuja pojedynczo lub tworzg tancuszki, nie wy-
twarzajg spor ani otoczek. Sg to katalazo-dodatnie
oraz oksydazo-ujemne wzgledne beztlenowce (7, 18).
Bakterie te sg dobrze przystosowane do zmiennych
warunkow srodowiska, moga namnazac si¢ w szerokim
zakresie temperatury od —2 do +45°C 1 pH od 4,5 do
9,6 oraz przy duzym zasoleniu. Calkowita inaktywacja
patogenu nast¢puje dopiero w temperaturze powyzej
75°C. Cechg charakterystyczng gatunkow nalezacych
do Listeria sp. jest obserwowana w temp. 25°C zdol-
no$¢ ruchu (3, 19, 38). Poszczegdlne szczepy bakterii
w obrebie gatunku roznig si¢ obecnymi na powierzchni
komorki determinantami antygenowymi, ktorymi sa
kwasy lipotejchojowe i biatka tworzace strukturg bto-
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nowa (21). Podziat Listeria spp. na serotypy determino-
wany jest kombinacjg obecnych w komorce antygenow:
cieptostabilnego antygenu somatycznego O (I-XV)
i cieplolabilnego antygenu rzgskowego H (A-D) (29).
Wsrdod szczepow L. monocytogenes wyrdzniono 13
serotypow, tj. 1/2a, 1/2b, 1/2¢, 3a, 3b, 3c, 4a, 4ab, 4b,
4c, 4d, 4e, 7 (21, 38), a 7 serotypéw wyodrgbniono
u L. seeligeri, tj. 1/2a, 1/2b, 3b, 4a, 4b, 4c, 6b, jeden
za$ u L. ivanovii, po kilka u L. innocua, L. welshimeri,
L. grayi, tj. 1/2b, 6a, 6b (9, 29). Serotypy moga by¢
zaklasyfikowane do trzech genotypoéw ActA, charak-
teryzujacych trzy linie filogenetyczne (50). Genotyp I
obejmuje serotypy 1/2b, 3b, 4b, 4d oraz 4e. W sktad
IT genotypu wchodzg serotypy 1/2a, 1/2¢, 3a, 3c, za$
IIT genotyp zawiera serotypy 4a i 4c (79). Z punktu
widzenia zagrozenia dla zdrowia cztowieka najwaz-
niejszym gatunkiem nalezagcym do rodzaju Listeria
jest patogenna L. monocytogenes. Z. 13 wymienionych
powyzej serotypow chorobotworcze dla czlowieka sa
1/2a, 1/2b, najczesciej izolowane z zywnosci 1 4b izo-
lowane z przypadkow klinicznych. Przypisuje si¢ im az
95% przypadkow ludzkiej listeriozy (35, 67). Przyczyna
50% zachorowan w skali §wiatowej jest serotyp 4b
(14). U zwierzat, szczegdlnie na nig wrazliwych matych
1 duzych przezuwaczy, listerioz¢ wywotuje gtownie
L. monocytogenes, rzadziej L. ivanovii (15).

Wystepowanie L. monocytogenes

L. monocytogenes jest drobnoustrojem szeroko
rozpowszechnionym w $rodowisku naturalnym. Jej
obecnos¢ wykazano w probkach gleby, w wodach
powierzchniowych, osadach morskich, $ciekach i na
powierzchni roslin, dlatego tez moze przenikna¢ do
otoczenia produkcyjnego 1 przetworczego zywnosci
oraz paszy. Charakter psychrotrofowy drobnoustroju
sprawia, ze jest jednym z gtéwnych zagrozen mikrobio-
logicznych w procesie chlodniczego przechowywania
zywnosci i1 kiszonek paszowych. Dodatkowo diugie
przechowywanie w warunkach chtodniczych zwigksza
ryzyko zanieczyszczenia tg bakterig (19, 34, 41, 45,
58). Potencjalne zagrozenie, jakie stwarza obecnos¢
L. monocytogenes w zywnosci, stato si¢ powodem
opracowania przez Komisj¢ Europejska wymagan
prawnych okreslajacych mikrobiologiczne kryteria
bezpieczenstwa zywnosci gotowej do spozycia (RTE
— Ready To Eat). Dla produktow wprowadzanych do
obrotu, w okresie przydatnosci do spozycia liczba bak-
terii L. monocytogenes nie moze przekraczac 100 jtk/g.
Ostrzejsze kryteria, brak w 25 g produktu, wprowadzo-
no dla zywnosci przeznaczonej dla niemowlat i specjal-
nego przeznaczenia medycznego. To samo kryterium
mikrobiologicznego bezpieczenstwa produktu dotyczy
zywnos$ci RTE, w ktorej mozliwy jest wzrost tego drob-
noustroju. Kryterium to powinno by¢ spetnione przed
wyjsciem produktu spod bezposredniej kontroli zaktadu
(57). Rozprzestrzenienie w srodowisku produkcyjnym,
kolonizacja i adaptacja do zmiennych warunkéw $rodo-
wiska L. monocytogenes mozliwa jest nie tylko dzieki
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tolerancji na szeroki zakres temperatur i pH, ale rowniez
dzieki zdolno$ci do tworzenia biofilmu (40). Z tego po-
wodu L. monocytogenes moze wystepowac w szerokiej
gamie produktow spozywczych. Badania z ostatnich lat
dokumentuja obecnos¢ tej bakterii w: surowym migsie,
rybach surowych i wedzonych, owocach morza, niepa-
steryzowanym mleku, serach migkkich dojrzewajacych,
Smietanie, warzywach i owocach, a nawet w wielu pro-
duktach mrozonych zaré6wno pochodzenia zwierzecego,
jak 1 roslinnego (12, 28).

Szczegblne znaczenie w odniesieniu do bezpie-
czenstwa konsumentéw ma zdolno$¢ namnazania si¢
L. monocytogenes w przechowywanym w warunkach
chtodniczych migsie zarowno surowym, jak i poddanym
obrobce termicznej (75). Wyniki badan prowadzone
w roznych rejonach $§wiata potwierdzaja obecnosc
patogenu w réznych gatunkach migsa. Inoue i wsp. wy-
kazali obecno$¢ L. monocytogenes w 12,2% do nawet
37% probek mielonej wotowiny, wieprzowiny 1 migsa
drobiowego. Zanieczyszczenie t3 bakterig stwierdzono
tez w 25% probek mielonki wotowo-wieprzowej (26).
Grupa badaczy z Turcji wyizolowata ten patogen z mig-
sa kurczat na poziomie 29,3% przebadanych probek,
gdzie 22% probek stanowity tuszki, a 34,8% kawatki
migsa drobiowego (63). L. monocytogenes w suro-
wym migsie sprzedawanym w Bangkoku okreslono na
poziomie 15,4% (25). Ishola i wsp. udokumentowali
zanieczyszczenie bakteriami L. monocytogenes 95,8%
przebadanych probek surowego migsa drobiowego
w Nigerii. Najwigksza czestotliwo$¢ wystepowania
stwierdzono wsrdd brojlerow — 98,8%, a najmniejsza
u kur niosek — 89,8% (27). Przeprowadzone badania
wykazuja znacznie wyzszy poziom zanieczyszczenia
L. monocytogenes surowych porcji migsa w pordwna-
niu z produktami gotowanymi, odpowiednio, 13,71%
14,90% (69). Ocena czestosci wystepowania L. mono-
cytogenes oraz poziomu zanieczyszczenia w gotowych
produktach migsnych jest szczegodlnie wazna, gdyz
produkty te czgsto sg spozywane bez kolejnej obrobki
termicznej lub po krotkim podgrzaniu, niewystarcza-
jacym do inaktywacji wszystkich zywych komoérek
patogenu (75). L. monocytogenes bytuje w zbiornikach
wodnych i wodach przybrzeznych, co powoduje, ze wy-
stepuje w zywych rybach i owocach morza pochodza-
cych z tych obszarow (24). Stwierdzano wystgpowanie
patogenu w rybach wedzonych na zimno (34-60%),
rzadziej w owocach morza poddanych obrébce termicz-
nej (4-12%) (31). Jak wykazano, dtugotrwate wedze-
nie na zimno w temperaturze 17,1-21,18°C eliminuje
L. monocytogenes, za$ krotsze wedzenie w przedziale
temperatur 22,2-30,0°C umozliwia jej przezycie (56).
L. monocytogenes w trakcie magazynowania produk-
tu gotowego wykazuje umiarkowany wzrost w rybie
wedzonej na zimno, podczas gdy szybszy w rybie
wedzonej na ciepto (31).

Wystepowanie bakterii z rodzaju Listeria odnoto-
wano rowniez w surowym mleku oraz przetworach
mlecznych z mleka niepasteryzowanego, gtéwnie
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w serach miekkich dojrzewajacych, jogurtach, lodach,
jak tez w masle produkowanym metodg tradycyjna.
Zanieczyszczenie surowego mleka bakteriami L. mo-
nocytogenes wg badan okresla si¢ w granicach 5,1-13%
probek (32, 71). Jezeli patogen znajdowat si¢ w mleku
uzywanym do produkcji przetworow mlecznych, moze
by¢ obecny w produkcie koncowym. Publikowane
dane wskazujg na obecnos¢ Listerii w 2,35-9,2% sera
wyprodukowanego z mleka surowego (1, 2). Sery te,
wytwarzane tradycyjnymi metodami, czgsto bez dodat-
ku kultur starterowych, moga w trakcie przetwarzania
ulec dodatkowemu zanieczyszczeniu tym patogenem.
Wykazano, ze Listeria spp. moga przetrwa¢ podczas
produkcji i dojrzewania wigkszosci odmian sera i na-
mnazacé si¢, nawet jesli pH w trakcie obrobki osiggnie
niskie wartosci. Produkcja sera z mleka surowego
w sposob tradycyjny, w matych mleczarniach i gospo-
darstwach agroturystycznych jest w wielu krajach czgsta
praktyka, stad odnotowywana duza liczba przypadkow
wystepowania L. monocytogenes w produktach mle-
czarskich, ktorych konsumpcja zwigksza zagrozenie
dla zdrowia konsumentow (1, 2, 51).

Warzywa i owoce, ze wzgledu na sposob pozyskiwa-
nia i kontakt ze sSrodowiskiem naturalnym, w tym z gle-
ba, sg rowniez zrodlem L. monocytogenes. Ze wzglgdu
na zdolno$¢ do tworzenia biofilmu na powierzchniach
roslinnych drobnoustroje te moga nie zosta¢ usunigte
poprzez prawidtowo przeprowadzone etapy mycia
1 oczyszczania. Obieranie i cigcie warzyw dodatkowo
przyczynia si¢ do uwolnienia sporej ilosci ptynéw ko-
morkowych bogatych w sktadniki odzywcze, co umoz-
liwia namnazanie si¢ przetrwatych mikroorganizmow
(60, 62). Wystepowanie L. monocytogenes stwierdzono
w kapuscie, kukurydzy, satacie, ziemniakach, ogorkach
oraz w pietruszce i rzepaku (47, 48). Udokumentowano
obecno$¢ Listeria spp. 1 L. monocytogenes, odpowied-
nio, w 33,3%122,5% zbadanych prob swiezych warzyw
(48). Badania Vitasa i wsp. wykazaly obecnos¢ tego
drobnoustroju rowniez w 10,4% przebadanych probek
warzyw mrozonych. Dodatkowo zanieczyszczenie to
spowodowane byto nie jednym, lecz kilkoma gatunkami
bakterii z rodzaju Listeria (73).

W produktach RTE w okresie przydatnosci do spo-
zycia odnotowuje si¢ czgsto niski poziom L. monocyto-
genes, ponizej limitoéw okreslonych w Rozporzadzeniu
(57). Niskie poziomy obecnos$ci patogenu, jak wykazaly
badania, nie stanowig zagrozenia dla konsumentow
nawet u 0sob z grupy ryzyka, chociaz nie jest znana do-
ktadna dawka wywotujaca chorobe. Zwigkszona liczba
komorek L. monocytogenes (> 10° jtk/g) w zywnoS$ci
moze natomiast spowodowaé przenoszong drogg po-
karmowa listerioze, co potwierdzaja badania dotyczace
epidemiologii tej choroby (31).

Mechanizm i determinanty genetyczne patogenezy

Gléwnym Zrodlem zakazenia czlowieka jest zanie-
czyszczona L. monocytogenes zywno$¢, natomiast
zwierzat — gleba 1 kiszonki. Miejscem przenikania
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L. monocytogenes do organizmu jest przewdd pokar-
mowy. U zwierzat moze to by¢ takze jama nosowa,
spojowki oraz drogi rodne. Infekcja komorek jelita
cienkiego — enterocytow zaczyna si¢ od indukowane;j
fagocytozy. Nastepuje interakcja bakteryjnych biatek
powierzchniowych, takich jak InlA i InIB oraz biatka
Ami ze specyficznymi receptorami powierzchniowymi
komorek —receptorami kadheryny E, co zapoczatkowu-
Je whnikniecie patogenu do wngtrza komorek gospodarza
1 zamknigcie w fagosomie. Produkujac listeriolizyne
O, fosfolipaze B oraz hemolizyne, bakteria degraduje
btone¢ fagosomu i przenika do cytoplazmy komoérkowej,
gdzie zaczyna si¢ namnaza¢ w procesie replikacji cy-
tozolowej. W tym samym czasie dochodzi do poboru
aktyny z cytoszkieletu komorki gospodarza, w czym
uczestniczy bakteryjne biatko ActA. Przylaczanie
kolejnych podjednostek aktyny w jednym z biegunow
bakterii powoduje powstanie , komety listeryjnej”,
ktéra umozliwia przemieszczenie si¢ patogenu ku
btonie komorkowej zainfekowanej komorki. W btonie
komorkowej tworza si¢ pseudopody, czyli wypustki
btony komoérkowej z umiejscowionym wewnatrz pa-
togenem, ktore ulegaja fagocytozie przez sgsiednie
komorki. W wyniku tego procesu powstaje fagosom
z podwojng membrang z L. monocytogenes w $srodku.
Patogen dzigki listeriolizynie O oraz fosfolipazie A1 B
degraduje btony wtornego fagosomu i uwalnia si¢ do
cytoplazmy, gdzie nastepuje reinicjacja cyklu. Procesy
te umozliwiajg bakterii namnazanie si¢ oraz rozprze-
strzenianie migdzykomorkowe. Pokonujgc bariere
jelitowa, patogen wraz z krwiobiegiem 1 limfa dociera
do $ledziony i1 watroby. Infekcja tych narzadow ma
kluczowe znaczenie w rozwoju choroby. Jezeli bakterii
uda si¢ przetrwac i namnozy¢ w zainfekowanych narza-
dach, po okresie 20-30 dni patogen jest ,wyrzucany” do
krwiobiegu i rozsiany po catym orgamzrme Kliniczne
przypadki listeriozy dowodza, ze bakteria wykazuje
tropizm w kierunku komoérek centralnego uktadu ner-
wowego, zas u kobiet cigzarnych w kierunku komorek
lozyska i ptodu (42, 54, 70).

Patogennos$¢ L. monocytogenes jest uwarunkowana
przez czynniki wirulencji, tj.: listeriolizyne O (LLO),
biatko ActA, fosfolipaze C specyficzng dla fosfaty-
dyloinozytolu (PI-PLC, PlcA), fosfolipaze C, specy-
ficzna dla fosfatydylocholiny (PlcB, lecytynaza) oraz
metaloproteazg. Geny kodujace czynniki wirulencji
zlokalizowane sg na chromosomie bakteryjnym, w kto-
rym umiejscowione sg obok siebie, a ich ekspresja jest
regulowana przez aktywator transkrypcji PrfA (70).
Ponadto w patogenezie choroby odgrywaja role rowniez
takie determinanty, jak: internaliny (InlA i InIB), biatko
CwhA (cell wall hydrolase A), katalaza, dysmutaza
nadtlenkéw oraz biatko LmaA (49).

Chorobotworczos$é L. monocytogenes
i wrazliwo$¢ na antybiotyki

Zawywotanie listeriozy, do ktorej dochodzi wskutek
spozywania zanieczyszczonej bakteriami zywnosci (33,
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64), odpowiada gtéwnie L. monocytogenes o serotypie
1/2a, 1/2b i 4b, chociaz stwierdzano nieliczne przypad-
ki choroby wywotanej przez L. seeligeri, L. ivanovii
i L. innocua (13). Miejscem bytowania bakterii sg
watroba 1 trzustka, obecna jest ona rowniez w ptynie
moézgowo-rdzeniowym oraz we krwi. Listerioza u ludzi
moze mie¢ rozny przebieg, od niespecyficznego gry-
popodobnego, do ciezkiej posocznicy i zapalenia opon
mozgowo-rdzeniowych (70). Sporadycznie obserwuje
si¢ postac¢ jelitowa z bolem brzucha i biegunka (43).
Szczegolnie narazone na zakazenie sa osoby z grupy
wysokiego ryzyka, tzw. YOPI (Young, Old, Pregnat,
Immunocompromised), wsrdd ktérych wyrdznia sie:
dzieci, kobiety w cigzy oraz osoby starsze i z osta-
bionym uktadem odpornosciowym (44), alergikow,
diabetykow, osoby po przeszczepach (74), noworodki
iniemowleta w wieku okotoporodowym (29). L. mono-
cytogenes moze wywota¢ objawy chorobowe réwniez
u ludzi bez deficytow immunologicznych (68). Ostre
przypadki hsterlozy charakteryzuja si¢ posocznlca,
zapaleniem mézgu i opon mozgowych. Najgrozniejsze
sa natomiast wewnatrzmaciczne infekcje u kobiet cig-
zarnych, ktore prowadza do spontanicznych poronien
przewaznie w drugim lub trzecim trymestrze cigzy lub
martwych urodzen. Czynnikiem sprzyjajacym infekcji
jest inhibicja komorek NK w tozysku. U kobiet cigzar-
nych z wczesnie wdrozonym leczeniem antybiotyko-
wym zdarzajg si¢ zywe urodzenia, ale u noworodkow
od tych matek czesto stwierdza si¢ przypadki zapa-
lenia mozgu 1 opon mézgowych, a takze posocznicg.
Nastepstwem tych objawdéw moze by¢ opdznienie
w rozwoju dziecka (43). L. monocytogenes jest mikro-
organizmem groznym nie tylko dla populacji ludzkiej,
wywoluje bowiem zachorowania réwniez u zwierzat
(68). Przyczyna zwierzecej listeriozy jest tak jak u ludzi
L. monocytogenes, a stosunkowo rzadko L. ivanovii
(15). U zwierzat gospodarskich karmionych kiszonka-
mi zlej jakosci stwierdza si¢ okresowe wystepowanie
bakterii w kale oraz w srodowisku ich bytowania (77).
Opisano przypadki przewleklego, srédmigzszowego,
podklinicznego zapalenia gruczotu mlekowego, kiedy
do zakazenia dochodzito na drodze galaktogenne;j 1 he-
matogennej. U zwierzat gospodarskich, a w szczegol-
no$ci u matych przezuwaczy L. monocytogenes moze
powodowac sporadyczne ronienia i zapalenie opon
moézgowych (39, 72, 78). Wsrod szczepow L. mono-
cytogenes rzadko spotyka si¢ oporne na antybiotyki.
Patogen uznany jest za bakteri¢ wrazliwg na wazne gru-
py antybiotykdéw, m.in.: penicyliny, aminopenicyliny,
karboksypenicyliny, karbapeny, ryfamycyny, tetracykli-
ny i aminoglikozydy. Wykazuje wrazliwo$¢ na niskie
stezenia wymienionych grup terapeutykéw. Natomiast
w przypadku chinolondéw, takich jak fosfomycyny,
monobaktaméw (I generacja) 1 czesci cefalosporyn
o szerokim spektrum dziatania (cefotaksym, ceftazy-
dym) L. monocytogenes wykazuje naturalng opornosc,
co wigze si¢ trudnos$ciami w leczeniu listeriozy ta grupa
lekow (23, 65).
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Przypadki listeriozy w krajach UE
na przetomie ostatnich lat

W krajach Unii Europejskiej listerioza jest chorobg
podlegajaca rejestracji, a dane dotyczace zardwno
przypadkow choroby, jak rowniez zanieczyszczenia
1 czgstosci wystgpowania bakterii w produktach spo-
zywczych sg przekazywane do Europejskiego Urzedu
ds. Bezpieczenstwa Zywnosci — EFSA. Zbiorcze ba-
dania wykazuja, ze w 2016 r. L. monocytogenes byta
najczesciej izolowana z produktow rybnych (5,6%)
1z ryb $wiezych (4,7% przebadanych prébek) W pro-
duktach migsnych wieprzowych innych niz kietbasy
fermentowane wykryto ja na pozwmle 3,1% prob prze-
badanych. Stwierdzono rowniez jej obecnosc w 2,5%
serow miekkich i potmigkkich, wytwarzanych z mleka
surowego (11).

Na podstawie raportow EFSA za lata 2008-2016
zanotowano statystycznie istotny wzrost przypadkow
listeriozy w catej Unii Europejskiej, z 1425 przypadkow
w 2008 r. do 2536 w 2016 r. Wskaznik zgloszen wy-
nio6st 0,47 przypadkow na 100 000 ludnosci, co stanowi
wzrost 0 9,3% w porownaniu z 2015 r. W ciggu ostatnich
5 lat (2012-2016) dwanascie panstw cztonkowskich,
w tym Polska, odnotowalo znaczacg tendencje wzrosto-
wa potwierdzonych przypadkow listeriozy (p < 0,01).
0d 2008 r. zadne z panstw cztonkowskich nie zaobser-
wowato tendencji spadkowych (10, 11).

W 2016 1. najwiecej zgloszen odnotowano w Finlandii,
Belgii, Niemczech, Stowenii i Danii, odpowiednio:
1,22, 0,92, 0,85, 0,73 i 0,70 przypadkéw na 100 000
mieszkancow. Najnizsze wskazniki zarejestrowano
w Butgarii, Chorwacji 1 w Rumunii (< 0,1 na 100 000).
Na Cyprze nie stwierdzono przypadkow zatrucia L. mo-
nocytogenes. Najwiecej potwierdzonych przypadkow
listeriozy w 2016 r. odnotowano w Niemczech — 770,
we Francji — 375 1 Hiszpanii — 363, za$§ najmniej
w Chorwacji — 4, Luksemburgu — 2 i na Malcie — 1.
Rozktad zachorowan w latach 2012-2016 w wybra-
nych krajach UE przedstawia rycina 2. Sukcesywnie
obserwuje si¢ staly wzrost przypadkéw $miertelnych
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Ryec. 2. Przypadki listeriozy u ludzi w wybranych krajach
Unii Europejskiej



Med. Weter. 2019, 75 (4), 214-220

listeriozy. Odsetek umieralnosci stanowi 16,2%, i naj-
czesciej dotyczy ludzi starszych, w wieku powyzej
64. roku zycia. Odsetek przypadkow listeriozy w tej
grupie wiekowej stale wzrastat z 52,9% w 2008 r. do
61,9% w 2016 r. Dziewigtnascie panstw cztonkowskich
zgtosito w 2016 1. 247 zgonow z powodu tej choroby.
W 2015 r. liczba zgonéw wyniosta 270, co stanowi-
to najwyzsza roczng liczbe zgonow zgloszonych od
2008 r. Najwigcej przypadkow $miertelnych zglosita
Francja — 53, a nast¢pnie Niemcy — 48. Polska jest
jednym z krajow cztonkowskich Unii Europejskiej,
w ktorym réwniez obserwuje si¢ wzrost potwierdzo-
nych przypadkow listeriozy i w chwili obecnej zajmuje
7. miejsce w ilosci przypadkoéw. W 2013 r. odnotowano
58 przypadkoéw, w 2014 r. 1 2015 r., odpowiednio, 87
170. Najwieksza liczbe chorych stwierdzono w 2016 1.,
tj. 101 przypadkoéw (10, 11). Badania monitoringowe
wystepowania czynnika etiologicznego wykonywane
sg tez u zwierzat hodowlanych, dzikich, domowych
1z ogrodow zoologicznych, w tym u ptakow. W 2015 .
obecnos¢ Listeria spp. zbadano w 31 490, a 2016 .
w 31 849 préb pochodzacych od zwierzat. Wykrywalnos¢
Listeria spp. w 2015 r. wynosita 3%, za$ w 2016 .
ulegta obnizeniu do 0,9%. Wigkszo$¢ pozytywnych
wynikow odnotowano u przezuwaczy (bydta, owiec
1 koz), a nastgpnie u §win, zwierzat jednokopytnych,
zwierzat z ogrodow zoologicznych 1 dzikich gryzoni.
Przeprowadzona identyfikacja gatunkowa wyizolo-
wanych w 2016 r. od zwierzat szczepow wykazala
przynaleznos¢ 71,3% do L. monocytogenes, 11,6% do
L. innocua, a tylko 2,4% do L. ivanovii (11).

Podsumowanie

Badania przetomu XX 1 XXI w. dokumentujg znaczne
powiekszenie rodzaju Listeria o nowe gatunki, jednak
dotychczas wigkszo$¢ przypadkow listeriozy u ludzi
wywotala L. monocytogenes. Poniewaz gtownym czyn-
nikiem zakazenia cztowieka jest zywnos¢, istotne jest
stale monitorowanie i kontrola produktow spozywczych
pod katem wystepowania tego patogenu. Ze wzgledu
na latwo$¢ wytwarzania biofilmu przez L. monocyto-
genes w $rodowisku przetwarzania, przechowywania
1 sktadowania produktow spozywczych wazne jest
przestrzeganie zasad Dobrej Praktyki Higienicznej
(GHP) na wszystkich etapach wytwarzania zywnosci,
poczawszy od pozyskiwania surowcoOw az do ma-
gazynowania produktéw gotowych. Systematyczne,
efektywne kontrolowanie skutecznosci programow
mycia i dezynfekcji w catym fancuchu produkeji zyw-
nosci oraz kontrola warunkéw przechowywania moga
zapewni¢ ograniczenie wtdrnego zanieczyszczenia
1 namnozenia si¢ liczby L. monocytogenes do poziomu
nie zagrazajacego zdrowiu konsumentow.
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