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Листериоз - инфекционная болезнь человека и животных. 
Характеризуется полиморфизмом клинической картины с поражением 
заглоточного, других лимфатических узлов, часто септицемией и 
поражением центральной нервной системы. 

 
Listeria monocytogenes — это грамположительный 

факультативный анаэроб. Бактерии рода Listeria считаются 
сапрофитными организмами, способными адаптироваться к постоянно 
меняющейся среде, поскольку они обладают множественными 
механизмами реакции на стресс, позволяющими преодолевать 
различные температуры, концентрации солей и pH [1]. 

Listeria monocytogenes может размножаться и выживать в среде 
изготовления пищевых продуктов [2]. 

Межведомственная оценка риска листерии в розничной торговле 
за 2013 год показала, что все деликатесные продукты, которые могут 
поддерживать рост Listeria monocytogenes можно было бы 
предотвратить 96% прогнозируемых заболеваний листериозом, 
вызванных готовыми к употреблению продуктами, приготовленными 
или нарезанными в розничных гастрономах. Эта оценка риска также 
предсказывает, что, если бы все продукты готовые к употреблению 
хранились при температуре 5°C или ниже, прогнозируемое снижение 
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заболеваемости листериозом, вызванным загрязненными 
деликатесными продуктами, составило бы как минимум 9%. 

Многочисленные опубликованные отчеты об анализе розничных 
образцов готового к употреблению мяса для ланча 
продемонстрировали, что мясные полуфабрикаты, нарезанные в 
магазинах розничной торговли, имеют значительно более высокую 
распространенность заражения L. monocytogenes по сравнению с 
аналогичными нарезанными готовыми к употреблению продуктами, 
расфасованными производителем и продаваемыми уже упакованными 
в розничных. Эксперты по оценке риска подсчитали, что до 83% случаев 
листериоза у людей и смертей, связанных с мясом готовым к 
употреблению, происходят из-за этих готовых продуктов, нарезанных в 
розничных магазинах. Эксперты по оценке риска определили, что 
изменение рецептуры мяса на содержание специфичных для листерий 
ингибиторов роста уменьшит количество случаев листериоза человека, 
связанных с мясными деликатесами, и, таким образом, снизит общий 
риск листериоза [3]. 

При традиционной системе переработки птицы, тушки 
подвешивают на автоматизированной линии, оглушают и 
обескровливают. Затем туши нагревают (56–65°C) и удаляют оперение. 
Аппарат для снятия оперения отмечался как потенциальный источник 
перекрестного заражения. После обработки хлором или надуксусной 
кислотой (PAA) нежелательные части тела и внутренние органы 
удаляются. Тщательное удаление желудочно-кишечного тракта (ЖКТ) 
во время потрошения важно, так как при разрыве органов в продукт 
могут попасть бактерии и потенциальные патогены. После потрошения 
птиц промывают с помощью машины для мойки тушек изнутри и 
снаружи и обычно помещают на предварительное охлаждение на 10–15 
минут с последующей отправкой в основной холодильник на 45–115 
минут при 4 ° C. В зависимости от желаемого продукта может 
потребоваться дальнейшая обработка и упаковка [4]. 

Таким образом, продукты питания, в основном, инфицируются 
листерией в процессе производства и хранения [5-12]. При этом в 
большинстве случаев причина контаминации до сих пор неизвестна. 
  

https://www.frontiersin.org/articles/10.3389/fsufs.2019.00033/full#B143
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Listeriosis is an infectious disease of humans and animals. It is 

characterized by polymorphism of the clinical picture with damage to the 
pharyngeal, other lymph nodes, often septicemia and damage to the central 
nervous system. 

 


