Nacionalni indtitut
N Il Z za jawnoe zdravie

LISTERUA (Listeria monocytogenes) V ZIVILIH

Slika: Listeria moncytogenes
Vir: http://www.foodpoisonjournal.com/

Povzrocitelj

Listerija (Listeria monocytogenes) je palicasta bakterija, ki je zelo razsirjena v naravnem okolju.
Najdemo jo v zemlji, vodi, odplakah, iztrebkih ljudi, domacih in divjih Zivalih (tudi ptic, rib, klopov,
muh), pa tudi v Stevilnih Zivilih.

Bolezen, ki jo povzroca listerija, imenujemo listerioza. Listerioza je zoonoza (bolezen Zivali, ki se
prenasa na ljudi). Med domacimi Zivalmi se okuzba najpogosteje pojavlja pri drobnici, zbolijo pa tudi
prasi¢i in govedo. Okuzba pri Zivalih poteka praviloma kot tezko sistemsko obolenje z vnetjem
mozganov in mozganskih ovojnic, s septikemijo (prisotnost bakterij v krvi) in splavom pri brejih
zivalih.

Za listeriozo pri ¢loveku je znacilno, da se obicajno ne pojavlja v epidemicni obliki, ampak posamicno.
Najpogostejsi vir okuzbe so Zivila. Ceprav je $tevilo ljudi, ki zboli za listeriozo zaradi okuzbe z Zivili
majhno, pa je listerioza eden od vodilnih vzrokov smrti v primerjavi z drugimi okuzbami in
zastrupitvami z Zivili.

Listerija pogosto Zivi in raste v vlaznem, hladnem okolju (v hladilniku na onesnazenih povrsinah in
Zivilih). To ni obicajno za druge zdravju Skodljive mikroorganizme v Zivilih, ki se praviloma pri
temperaturi pod 5 °C ne razmnoZujejo vec. Listerija se namre¢ razmnoZuje pri temperaturah od 4,4
°C do 44 °C, niti temperatura 0 °C razmnoZevanja bakterij ne ustavi ampak le upocasni. Listerija se
zelo lahko $iri z neposrednim stikom Zivila z onesnazeno povrsino. Ceprav v hladilnik damo Zivilo, ki ni
onesnazeno z listerijo, vendar ga shranimo na neprimeren nacin, lahko listerija, ki je v hladilniku,
onesnazi Zivilo.

Ker je odporna na visoke temperature in susenje, spada med najodpornejSe nesporogene bakterije.
Unicita jo kuhanje in pasterizacija.
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Tvegana zZivila

» Mleko: surovo oziroma toplotno nezadostno obdelano mleko in mlecni izdelki, ter nekateri
mlecni izdelki, tudi ¢e so iz pasteriziranega mleka, predvsem mehki siri, kot so feta, camembert,
brie, siri s plemenito plesnijo, mozzarella, skuta.

» Meso: surovo meso (npr. carpaccio, tatarski biftek), toplotno neustrezno obdelano meso
(perutnina, govedina, svinjina, mleto meso ...) in poltrajni suhi mesni izdelki (npr. vratovina,
rebra, Sunka ...), delikatesne fermentirane salame in klobase (npr. ¢ajna klobasa ...), tudi obarjene
klobase (npr. hot dog hrenovke, Sunkarica ...), predpakirani (tudi vakuumsko) mesni izdelki.

» Gotova Zivila: delikatesne solate, mesni namazi, pastete, bakalar ... Hitro pripravljena hrana,
predvsem pis¢anci v samopostreznih trgovinah, presne sladice in druga gotova (predpakirana)
Zivila za neposredno uzivanje.

» Zelenjava in sadje: surova (tudi zamrznjena), slabo oprana zelenjava, predpakirana zelenjava
(npr. kalcki), sadje (npr. melone).

» Ribe in morski sadeZi: surove in dimljene ribe (losos, postrv, slanik ...), susi, surovi oziroma
toplotno nezadostno obdelani morski sadezi.

Dolocena Zivila predstavljajo vecje tveganje za okuzbo z listerijo. Beljakovinska Zivila (meso, siri) so
najboljse gojis¢e (hrana) za rast listerije. Poleg surovega mleka in mlecnih izdelkov iz
nepasteriziranega mleka ter toplotno nezadostno obdelanega mesa so problemati¢na predvsem
gotova Zivila z daljsSim rokom uporabe (npr. gotova delikatesna Zivila). Ta Zivila se lahko onesnaZijo z
listerijo med pripravo pri stiku z onesnazenimi delovnimi povrdinami. Ce niso pripravljena na nacin, ki
unici listerijo ali zadrzi njeno rast, njihovo dolgo shranjevanje v hladilniku omogoca nadaljnje
povecanje Stevila listerij, ker rastejo tudi pri nizkih temperaturah hladilnika.

Prenos okuzbe

Clovek se z listerijo lahko okuZi na ve¢ nacinov:

» 1z zauZitjem onesnaZenih Zivil (to je najpogostejsi nacin okuzbe, vstopno mesto so prebavila),
z neposrednim stikom (vstopno mesto je koza),

aerogeno (po zraku - vstopno mesto je ofesna sluznica),

YV V VY

pri okuzenih nosecnicah se plod okuzi preko posteljice.

Potek okuZbe
Infektivna doza pri zauZitju (koli¢ina bakterij, ki jih je potrebno zauZiti, da bi povzrocile bolezen), ni
znana, verjetno je odvisna od seva bakterij in dovzetnosti posameznika. Pri obCutljivih osebah lahko
Ye manj kot 1000 bakterij povzro¢i bolezen. Cas od okuibe do pojava bolezenskih znakov in
simptomov je lahko od nekaj dni, pa vse do 70 dni, zato zbolela oseba teZav ve¢inoma ne poveze z
zauzitimi Zivili.

Listerija najpogosteje povzroci prehodno bacilonostvo brez znakov okuzbe. S kliniénimi znaki zbolimo
redko. Vecina odraslih, predhodno zdravih oseb, bolezen preboli v nekaj dneh, blaga okuzba poteka s
simptomi gripi podobnega obolenja, kot so slabo pocutje, bole¢ine v misicah, glavobol, zvisana
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telesna temperatura ali pa s simptomi prizadetosti prebavnega trakta, kot so driska, slabost in
bruhanje.

Pri ranljivih skupinah ljudi je okuZba lahko dolgotrajna, huda in lahko ogroza Zivljenje. Poteka kot
tezko sistemsko obolenje, z vnetjem moZzganov in mozganskih ovojnic ter septikemijo. Smrtnost je v
teh primerih visoka, tudi do 50 odstotna.

Primer izbruha

Leta 1985 je v Los Angelesu v Kaliforniji v izbruhu listerioze zbolelo 142 ljudi, med njimi 93 nosecnic.
Okuzili so se z mehkim sirom. OkuZba z listerijo je povzrocila 48 smrti, vklju¢no 20 plodov (fetusov),
10 novorojenckov in 18 drugih okuZenih odraslih.

Ranljive skupine

» nosecnice in novorojencki,
starostniki,

kronicni bolniki,

imunsko oslabljene osebe,

YV V V VY

osebe dolocenih poklicev (v veterini, laboratorijih, na kmetijah in v klavnicah).

Nosecnice

Dovzetnost nosecnic, da zbolijo za listeriozo, je v primerjavi z zdravimi odraslimi kar 13—-20 krat vecja.
Nosecnice sicer praviloma zbolijo le z blagimi simptomi, okuzba pa predstavlja veliko tveganje za
plod. MoZne posledice okuzbe so splav, mrtvorojenost ali zgodnja smrt novorojencka. Pri preZivelih
novorojenckih se lahko pojavljajo resne zdravstvene tezave, kot so dusevne motnje, paraliza, slepota,
motnje v razvoju mozganov, srca in ledvic.

Preprecevanje okuzb z Zivili

Splosna priporocila — za vse skupine ljudi, vklju¢no nosecnice
> Dosledno izvajajmo osebno higieno, zlasti temeljito in pravilno umivajmo roke.!

» Vzdrzujmo cistoCo v kuhinji. Temeljito in sprotno Cistimo delovne povrsine, posodo, pribor,
kuhinjske pripomocke itd., Se zlasti po ravnanju s toplotno neobdelanimi oziroma surovimi Zivili.
Pri tem pazimo, da povrsine po ¢iS¢enju ne ostajajo vlazne in se temeljito posusijo.

» Odsvetujemo uZivanje surovega mleka in mlecnih izdelkov. Mleko in mlecni izdelki so varni, ¢e so
zadostno toplotno obdelani (npr. pasterizirani).

» Odsvetujemo uzivanje surovih mesnih izdelkov in morskih sadeZev (npr. carpaccio, tatarski biftek,
ostrige ...). Meso, perutnino, ribe in morske sadeze, pred zauZitjem zadostno toplotno obdelamo.

> SveZe sadje in zelenjavo pred uporabo (zauZitjem, rezanjem, kuhanjem ...) temeljito ocistimo in
operemo, tudi ¢e jo pred uporabo olupimo. Cvrste sadeze, zelenjavo (npr. melone, kumarice ...)
ocistimo s Cisto namensko krtaco in jih nato posusimo s Cisto krpo ali papirnato brisa¢o. Narezano
sadje (npr. melone) &im prej pojemo ali do uporabe takoj shranimo v hladilnik. #

> Pri pripravi in shranjevanju Zivil pazimo, da ne pride do navzkriznega onesnaZenja Zivil z
mikroorganizmi. Surovo meso in perutnino shranjujemo lo¢eno od zelenjave, kuhanih jedi in
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gotovih Zivil. Kuhinjske deske, nozZe, ostale pripomocke uporabljamo lofeno za surova in Ze
kuhana, gotova Zivila....

Temperatura shranjevanja zivil v hladilniku naj bo pod 5 °C.
Preprecujemo onesnaZenje Zivil z mréesom (zamreZimo okna).
Upostevamo in preverjamo rok uporabe Zivil.

YV VVY

Redno &istimo hladilnik in preverjamo temperaturo hladilnika.®

Dodatna priporocila za nosecnice in ostale ranljive skupine poleg splosnih priporocil

Nosecnice in osebe ostalih ranljivih skupin naj poleg navedenih splosnih priporocil:

» ne uZivajo tveganih Zivil za okuzbo z listerijo oziroma naj jih pred zauZitjem ustrezno obdelajo,

» ne uzZivajo mehkih sirov, kot so feta, camembert, brie, siri s plemenito plesnijo tudi iz
pasteriziranega mleka, saj lahko do onesnazenja mehkih sirov z listerijo pride v procesu
proizvodnije sira, zato naj raje uZivajo trde sire,

» pred zauZitjem zadostno toplotno obdelajo tudi dimljene ribe (losos, postryv, slanik ...),

> ne uZivajo ostalih tveganih Zivil, ki jih pred zauZitiem ni mozno toplotno zadostno obdelati, saj
niso varna.

Med tvegana zZivila za okuzbo z listerijo sodijo tudi mesni izdelki, ki so sicer Ze predhodno kuhani
(razvidno iz deklaracije), kot so npr. poltrajni suhi mesni izdelki (npr. vratovina, rebra, Sunka ...), hot
dog klobasa in tudi delikatesne fermentirane salame in klobase (npr. ¢ajna klobasa). Ceprav bi z
dodatno toplotno obdelavo pred zauZitjem listerijo v teh izdelkih lahko unicili, uzivanje teh zZivil za
nosecnice ni priporocljivo (predvsem zaradi soli).

...Vec v Brosuri Higienska priporocila za varnost Zivil za potrosnike. Pomen umivanja rok:
http://www.nijz.si/brosura-higienska-priporocila-za-varnost-zivil-za-potrosnike

...BrosSura Higienska priporocila za varnost Zivil za potrosnike. Toplotna obdelava in pogrevanje Zivil:
http://www.nijz.si/brosura-higienska-priporocila-za-varnost-zivil-za-potrosnike

.. BroSura Varnost Zivil v prehrani nosecnic:
http://www.nijz.si/sl/brosura-varnost-zivil-v-prehrani-nosecnic

...Vec v Higiensko ravnanje s svezim sadjem in zelenjavo:
http://www.nijz.si/sl/higiensko-ravnanje-s-svezim-sadjem-in-zelenjavo

...Vec¢ v Navzkrizno onesnazenje Zivil z mikroorganizmi:
http://www.nijz.si/sl/navzkrizno-onesnazenje-zivil-z-mikroorganizmi

...Vec v Higiena v domaci kuhinji:
http://www.nijz.si/sl/higiena-v-domaci-kuhinji
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