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WYSTEPOWANIE PALECZEK LISTERIA MONOCYTOGENES
W WYBRANYCH WARZYWACH LISCIASTYCH

Listeria monocytogenes zanieczyszcza¢ moze warzywa lisciaste majgce stycznos¢ z glebg, przez co
stanowi¢ mogq zrodlo zatruc¢ i zachorowan na listerioze. Ze wzgledu na zdolnos¢ do tworzenia
biofilméw na powierzchniach roslinnych drobnoustroje te mogq przetrwac etapy mycia i odkazania,
a nastepnie namnazac sie w gotowym produkcie, stwarzajgc zagrozenie zdrowotne dla konsumentow.
Celem niniejszych badan byla ocena bezpieczenstwa wybranych warzyw lisciastych ze wzgledu na
wystepowanie pateczek Listeria monocytogenes. W wyniku przeprowadzonych badan obecnosé
paleczek Listeria monocytogenes stwierdzono W dwdch probkach, co stanowito okoto 9,5% pozyty-
wnych wynikow.
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WSTEP

W ostatnich latach nastgpil wzrost zainteresowania §wiezymi warzywami oraz
owocami nie tylko wsrod konsumentéow dbajacych o zdrowie. Popyt na $wieze,
zdrowe, jak rowniez tatwe do przygotowania produkty przyczynit si¢ do rozwoju
wielu nowych, minimalnie przetworzonych dan gotowych, wykorzystujagcych m.in.:
$wiezo cigte lub minimalnie przetworzone warzywa lisciaste i1 kietki [7]. Produkty
pojawiajace si¢ na potkach sklepowych nie sa przez producentéw poddawane
utrwalaniu termicznemu. W celu wydhuzenia terminu przydatnosci do spozycia oraz
zagwarantowania bezpieczenstwa zdrowotnego satatki warzywne poddawane sa
kombinacji kilku czynnikéw utrwalajagcych — tzw. teoria ptotkow Leistnera [9].
Dzigki zastosowaniu lagodnych technologii przetwarzania surowcow, skladniki
zachowujg $wiezos$¢ 1 naturalnos¢ [10]. Satatki o niskim stopniu przetworzenia,
sktadowane w temperaturze od 0 do 5°C, muszg zosta¢ rozprowadzone w przeciagu
tygodnia. Czynnikami, ktore wptywaja na okres przydatnosci oraz stan mikrobiolo-
giczny przygotowanych surowcow warzywnych, sa: dobre praktyki rolnicze
w zakresie uprawy roslin, dobre praktyki higieniczne stosowane podczas zbioru,
jakos¢ wody wykorzystywanej do ptukania, sposob pakowania i materialy opakowa-
niowe, transport oraz przechowywanie we wlasciwej temperaturze [8].

Drobnoustroje kolonizujace powierzchnie §wiezo zebranych warzyw stanowig
glownie Gram-ujemne bakterie saprofityczne: Pseudomonas spp., Xanthomonas
spp., Enterobacter spp., mozna jednak stwierdzi¢ na ich powierzchni wystgpowanie
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bakterii patogennych, takich jak Salmonella, Yersinia enterocolitica, Escherichia
coli. Warzywa lisciaste, majace styczno$¢ z gruntem, moga by¢ rowniez siedliskiem
bakterii Gram-dodatnich, m.in. Clostridium spp., Staphylococcus aureus i Listeria
monocytogenes. Ze wzgledu na zdolno$¢ do tworzenia biofilméw na powierzchniach
roslinnych, drobnoustroje te moga przetrwac etapy mycia i odkazania [7, 8]. Proces
obierania i cigcia warzyw przyczynia si¢ do niszczenia komoérek roslinnych, przez
co zwigksza si¢ ilo§¢ plynow komorkowych bogatych w skladniki odzywcze,
umozliwiajagcych namnazanie przetrwatych mikroorganizmow [7]. W zwigzku z tym
istotne jest staranne mycie warzyw po etapie obierania i cigcia, dzigki ktoremu okres
przechowywania warzyw minimalnie przetworzonych moze by¢ przedtuzony o kilka
dni [8].

Celem niniejszych badan byla ocena bezpieczenstwa wybranych warzyw
lisciastych ze wzgledu na wystepowanie pateczek Listeria monocytogenes.

1. MATERIAL | METODY

Badaniom poddano wybrane warzywa lisciaste, m.in.: szpinak, rukole, rosz-
ponke, mieszanki salat oraz kietki, ktore zakupiono w jednym z hipermarketéw na
terenie Trojmiasta. Badania przeprowadzono ogétem na 21 probkach. Wszystkie
zakupione produkty poddawane byly analizie w dniu zakupu.

W celu oznaczenia pateczek Listeria monocytogenes zastosowano wybiorcze
podtoze chromogenne Rapid’ L.Mono firmy BIO-RAD do wykrywania i oznaczania
liczby komorek (bez potwierdzenia identyfikacji kolonii) tych drobnoustrojow
w produktach spozywczych. Zastosowane podtoze chromogenne umozliwiato iden-
tyfikacje pateczek Listeria monocytogenes na podstawie wykrywania aktywnosci
fosfolipazy i braku zdolnosci do metabolizowania ksylozy. Po 24-48 godzinach
inkubacji kolonie pateczek Listeria monocytogenes byty niebieskie bez zottego halo.
Procedura wykrywania L.monocytogenes polegata na wstepnym wzbogacaniu 25 g
probki w 225 ml podtoza ptynnego 2 FRASER i inkubacji w temperaturze 30 +1°C
przez 24 +2 godziny. Po danym czasie inkubacji wzbogacajacej pobierano jalowg
pipeta 0,1 ml hodowli i wysiewano kroplg na podtoze chromogenne Rapid’ L.Mono
przy brzegu ptytki, a nastepnie jalowa wymazoéwka rozprowadzano krople po podto-
zu w sposob izolacyjny. Po przeprowadzonym posiewie ptytki inkubowano
w temperaturze 37 £1°C przez 24 £3 godziny. Metoda wykorzystujaca podtoze
Rapid L.Mono zostata zaaprobowana przez AFNOR (The Association Francaise de
Normalisation) jako metoda alternatywna dla referencyjnego standardu NF EN 1SO
11290-1, dotyczacego wykrywania pateczek Listeria monocytogenes w produktach
spozywczych pod numerem atestu: BRD: 07/04-09/98.
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2. WYNIKI I DYSKUSJA

Zrédtem pateczek L.monocytogenes sa zazwyczaj produkty typu ready-to-eat,
surowe mleko, sery dojrzewajace produkowane z mleka niepasteryzowanego, mi¢so
ijego przetwory oraz warzywa i satatki z dodatkiem surowych warzyw [3].

Po przebadaniu wszystkich zakupionych warzyw li§ciastych obecnos$¢ pateczek
Listeria monocytogenes stwierdzono w dwoch probkach, co stanowito okoto 9,5%
pozytywnych wynikow. Jedng z prob stanowita mieszanka salat, natomiast drugg —
kietki stonecznika (tab. 1).

Tabela 1. Wystepowanie pateczek Listeria monocytogenes w warzywach lisciastych

Table 1. Occurrence of Listeria monocytogenes in leafy green vegetables

Wystepowanie w danym Wystepowanie w stosunku
Rodzaj warzyw y e?odza’u [%] y do ogoétu badanego materiatu
e [%]
Szpinak 0 0
Rukola 0 0
Roszponka 0 0
Kietki 25 4,8
Mieszanki satat (lodowa,
cykoria, endywia, botwinka) 14,3 48

W badaniach Cordano i in. [1] wystgpowanie tych pateczek wykryto w 22 2216
$wiezo przygotowanych satatkach sklepowych, satatkach z surowych lub goto-
wanych warzyw gotowych do spozycia. Stanowito to w stosunku do badan wlasnych
podobny odsetek zanieczyszczonych prob. Gurler i in. [4] odnotowali obecnosé
L.monocytogenes w 13% prob pochodzacych z salatek typu cezar oraz w 9% satatek
rosyjskich. W przeprowadzonych badaniach wtasnych czgstos¢ wykrywania Listeria
monocytogenes byta natomiast ponad dwukrotnie nizsza niz w badaniach Ponniah
i in. [6], ktorzy stwierdzili wystepowanie tych pateczek w 22,5% réznych warzyw.
Seo i in. [7] wykazali obecno$¢ L.monocytogenes tylko w jednym z 345 przeba-
danych warzyw. Produkt ten stanowity kietki. Kietki byly rowniez jedng z dwoch
préb badan wiasnych, w ktorych stwierdzono wystepowanie tych bakterii. Namna-
zaniu Listeria monocytogenes w surowych warzywach o niskim stopniu przetwo-
rzenia sprzyja m.in. temperatura chlodnicza, w ktorej zazwyczaj przechowywany
jest ten rodzaj produktow [2]. Wystepowaniu tych bakterii sprzyja¢ moze réwniez
sposOéb mycia warzyw przed etapem sortowania i pakowania. Wykorzystywane
w tym celu zwigzki chloru wplywajg na redukcj¢ drobnoustrojow tlenowych
W warzywach lisciastych, natomiast moga by¢ nieskuteczne wobec Listeria
monocytogenes kolonizujgcych kapuste oraz satate [9]. Nieefektywne moze okazac
si¢ takze stosowanie modyfikowanej atmosfery, gdyz zgodnie z literaturg przed-
miotowa W nisko przetworzonych warzywach pakowanych tym systemem wzrasta¢
moga m.in. Listeria monocytogenes [10].
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Poziom pateczek L.monocytogenes zanieczyszczajacych warzywa o niskim

stopniu przetworzenia po trzech dobach przechowywania w warunkach chtod-
niczych moze wzrosng¢ z 1 x 102 do 1,5 x 108 jtk/g, stwarzajgc zagrozenie zdrowotne
dla potencjalnych konsumentow [5].

10.

WNIOSKI

. Przeprowadzone badania wskazuja, ze warzywa i kietki 0 niskim stopniu

przetworzenia zawiera¢ moga pateczki Listeria monocytogenes.

. Istnieje konieczno$¢ ciaglego monitorowania wystepowania oraz poziomu

zanieczyszczenia Listeria monocytogenes produktoéw roslinnych o niskim stopniu
przetworzenia.
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THE PRESENCE OF LISTERIA MONOCYTOGENES
IN SELECTED LEAFY GREEN VEGETABLES

Summary

Listeria monocytogenes can contaminate leafy green vegetables that have contact with the soil, and
because of that they can be a source of poisonings and disease called listeriosis. Due to the ability to
create biofilms on the surfaces of plants these micro-organisms can survive stages of cleaning and
disinfecting, and then proliferate in a finished product creating a threat to consumers’ health. The aim
of this study was to assess safety of selected leafy green vegetables in terms of presence of Listeria
monocytogenes. The results of the study revealed presence of Listeria monocytogenes in 2 samples,
which constituted around 9.5% of positive results.

Keywords: Listeria monocytogenes, leafy green vegetables.





