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Uwaza sig, ze listerioza u ludzi rozwija sie przede
wszystkim w rezultacie spozycia produktow zwierzecego
pochodzenia (sery, mleko surowe i pasteryzowane, lody,
mieso surowe i poddane obroébce termicznej, ryby) oraz
warzyw (marchew, salata, kapusta ) (6, 12, 38). Choroba
moze wystepowaé sporadycznie lub w formie epidemii
obejmujacej od kilkudziesieciu do kilkuset oséb. Cho-
ruja najczesciej osoby z upo$ledzonym ukladem odpor-
nosciowym; grozne sg zakazenia okoloporodowe (35, 41,
40, 51). Obecnie w Europie notuje sie od 4 do 8 zacho-
rowan na milion mieszkancéw rocznie. Najwiecej we
Francji — okolo 12 zachorowan/milion/rok (7). Nato-
miast w Stanach Zjednoczonych — okolo 7 zachorowan
na milion obywateli w skali rocznej. Jednakze w trak-
cie duzych epidemii wspolczynnik zapadalno$ci moze
wzrasta¢ nawet 3—6-krotnie (10). Schwartz i wsp. (49)
odnotowali, iz L. monocytogenes jest w USA przyczy-
na 1700 przypadkow meningitis i sepsy rocznie (7,4 za-
chorowan na milion populacji), przy $miertelnosei siega-
jacej 23%.

Wiele kontrowersji budzi dotad izolacja tych drobno-
ustrojow z krowiego mleka pasteryzowanego. Zgodnie
z danymi WHO/FAO wysoka, krotkotrwala pasteryzacja
jest procesem, ktory winien skutecznie eliminowaé lis-
terie z mleka. Jednakze obserwacje kliniczne oraz re-
zultaty badan laboratoryjnych niektérych autoréw sa
w tym zakresie zréznicowane (16, 19, 21, 31, 34, 37, 38).
Wedlug Fernandez-Garayzabala i wsp. (20) w 1986 r. w
Hiszpanii az z 21,4% prob mleka, poddanego pasteryza-
cji w temp. 78°C przez 15 s, wyizolowano rézne szczepy
listerii. Schonberg i wsp. (48) uwazaja, iz serotypy L.
monocytogenes wyosobniane z mleka réznia sie znacz-
nie cieploopornoscia; bakterie serotypu 1 wykazujg z re-
guly wiekszg termoopornosé anizeli szezepy z serogru-
py 4. Wedlug badaczy amerykanskich dodatnie izolacje
z mleka pasteryzowanego sg zwigzane z metodyka badan
bakteriologicznych (38). Wazna sprawsg jest ustalenie, w
jaki sposéb dochodzi do zakazenia mleka surowego (pro-
duktu wyjsciowego).

Listerioza bydta okre§lana jest czesto jako ,silage
disease” (26). Jest to zwigzane z tym, ze kiszonka zlej
jakosci, o zbyt wysokim pH, jest dobrze udokumento-
wanym zrodlem listeriozy u wrazliwych zwierzat (5:)
Wplyw zywienia ta karma na pojawienie sie listeriozy
jest jednak czesto przeceniany. Przezuwacze poza ki-
szonka spozywaja roznego rodzaju pasze roslinne
Wszystkie roéliny (zaréwno okopowe, jak i trawy) moga
stanowi¢ siedlisko listerii. Drobnoustroje te z fatwoscig
namnazaja sie w zepsutym materiale roslinnym i to
znacznie szybeie] anizeli w kiszonce, ktore] najezedciej
niskie pH wstrzymuje rozwoj pateczek Listeria sp. (26).
Skovgaard i wsp. (33) wykazali, ze w Danii 67% popL-
lacji byc“:'l_wyd:_llu z kalem drobnoustroje rodzaju Lis-
teria, a 53% jest nosicielami gatunku L. monocytogenes.
Odsetek prob karmy zakazonej paleczkami Listeria, spo-
zywane] przez bydio, wyniés! az 82%, a L. monocyto-
genes — 62%. W mielonej wolowinie, pochodzacej z za-
kazonych tusz, w 67% prob stwierdzono paleczki Listeria,
4w 28% — L. monocytogenes. Autorzy przedstawio-
nych danych twierdza, iz glownag przyeczyng zakazenia

miesa jest obecnosé listerii w kale. W podobny sposob
moze dochodzi¢ do zakazenia mleka.

Lovett i wsp. (cyt. 44) uwazaja, ze obecnos$é listerii
w bydlecym kale jest zasadnicza przyczyng wystepowa-
nia ich w niektérych gatunkach sera (listeriogenic types
of cheeses). Stwierdzono, iz 60-dniowe dojrzewanie sera
cheddar w temp. 1,7°C, wyprodukowanego z surowego
mleka zakazonego listeriami (5 X 10°k/ml), nie eliminuje
tych bakterii. Sg one w stanie przezyé w tych warun-
kach ponad 400 dni (38). Miekkie sery (camembert, brie),
o stosunkowo wysokim, bo przekraczajgeym 6,0 pH
(obecnosé grzybéw koniecznych w procesach dojrzewa-
nia), o ile zostaly przygotowane z mleka zakazonego lis-
teriami, moga sta¢ sie niebezpieczne dla konsumentow.
Odnotowano, ze listerie w czasie dojrzewania i przecho-
wywania tych serow (temp. 6°C) szybko namnazaja sie.
Natomiast w serach twardych o pH 5,5 podczas dojrze-
wania 1 przechowywania drobnoustroje przezywajg, ale
nie namnazajg sie (17). Twarogi ttuste i chude (cottage
cheese) przygotowane z mleka, w ktorym znajdowaly
sie listerie (10'-—10° komérek/ml), po 28-dniowym
przechowywaniu w temp. 3°C w znacznym odsetku
(53,0%0 prob) wykazywaly obecnoéé tych bakterii (10—
—T710 k/g) (38).

Wedlug Lovetta 1 wsp. (37) produkt wyjsciowy — su-
rowe mleko winno byé¢ uwazane za glowne zrédio i sie-
dlisko L. monocytogenes kalowego pochodzenia. Ich wyj-
Sciowa liczba jest jednak niezbyt wysoka; ksztaltuje sie
najczgSciej ponizej 1 k/ml mleka. Wedlug Rodlera i Kor-
blera (44) w zwigzku z tym, ze surowe mleko krowie
moze byé¢ czesto zakazone listeriami patogennymi dla
czlowieka, winno by¢ spozywane tylko po przeprowa-
dzonej rygorystycznie pasteryzacji. Z piSmiennictwa wy-
nika, ze mleko i produkty mleczne (zwlaszcza miekkie
sery i lody) sa coraz cze$ciej przyczyna listeriozy ludzi
konsumentéow (7). W USA w 1983 r. po spozyciu mleka
zakazonego L. monocytogenes zachorowalo 49 osob; 14
z nich zmarto (10). W 1985 r. w Kalifornii po spozyciu
sera (fresh cheese), przygotowanego na sposdéb meksy-
kanski, zakazeniu listeriami uleglo 86 oséb; 29 przypad-
kow zakonczylo sie zejSciem $miertelnym. W grupie
zakazonej znalazlo sie 58 matek i dzieci noworodkéw;
zanotowano 21 zej$é¢ Smiertelnych. Okazalo sie, ze mleko,
z ktorego zostal przygotowany ser nie zostalo poddane
odpowiednie] technologii cieplnej (10). W Wielkiej Bry-
tanii odnotowano u kobiety w wieku 36 lat zakazZenie
L. monocytogenes po spozyciu importowanego sera.
Choroba przebiegala w formie meningitis i skonczyla
sie zejSciem S&miertelnym. Zaréwno od pacjentki, jak
i z sera wyizolowano identyczny serotyp — 4b (44). We-
dlug Skovgaarda i wsp. (53) w celu eliminacji listerii
z mleka i z seréw nalezy realizowaé w sposdéb prawi-
dlowy procesy pasteryzacji. Waznym elementem jest
réowniez unikanie kontaminacji szeroko pojetego $rodo-
wiska technologicznego (zakazenie post-pasteryzacyjne).
Dotyeczy to zwlaszeza produkcji seréw miekkich.

Jezeli chodzi o pasteryzacje mleka, to wartosei D dla
listerii w mleku zostaly $cisle okreslone i wynosza one:
temperatura 71,1°C dzialajaca w czasie 0,9 s (43). W USA
dopuszcza sie pasteryzacje wysoka krotkotrwaty —
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temp. 71,7° w eczasie 15 s. Temperatura taka jest wystar-
czajaca do zinaktywowania 15 log,, komorek L. monocy-
togenes w 1 ml mleka surowego (38). Cieploopornost
listerii przebywajacych wewnatrz bydlecych polimorfo-
nuklearnych leukocytéw (PMNL) oraz makrofagow
mlecznych (gtowne miejsce w czasie fagocytozy towa-
rzyszacej zapaleniu gruczolu mlekowego na tle L. mo-
nocytogenes), wynosi w warunkach do§wiadczalnych
72,2°C przez 16,4 s. Jednakze mastitis bydia na tle lis-
terii nalezy do rzadko$ci. Ponadto liczba tych bakterii
w PMNL mleka surowego jest zazwyczaj hardzo niska
1w zwigzku z powyzszym zjawisko to zdaje sie nie po-
siadat wiekszego znaczenia praktycznego (33). W wy-
niku badan wlasnych stwierdzono, ze skuteczna tempz-
ratura wynosila 74°C przez 10s, o ile zakazenie bakte-
ryjne mleka nie przekraczalo 150 000 komorek/ml (25).
Sa to parametry zblizone do zalecen WHO/FAO 72,0°C/
/158, odbiegajace jednak od rezultatéw uzyskiwanych
przez Fernandeza i wsp. (20), ktorzy stwierdzili przezy-
walnose listerii w temp. 78°C/15s. W badanizch wias-
nych nie odnotowano wystepowania listerii w granulo-
cytach 1 makrofagach mleka. Byty to jednak obserwacje
dotyczgce eksperymentu laboratoryjnego i trudno w
zwigzku z tym o jednoznaczne wnioski. Ponadto Pozy-
tywnie oceniono przydatnosé odezynu immunofluorascen-
cji posredniej oraz podloza ALPAMY (przygotowanego
wg Nettena i wsp.) do izolacji listerii z prob mleka,
przy jego nieznacznym zakazeniu. Wymienione podloze
skutecznie hamowalo wzrost enterckokow i paleczek
Gram-ujemnych (25). Do izolaeji listerii z mleka sa obec-
nie stosowane metody immunoenzymatyczne (z uzyciem
przeciweial monoklonalnych) i hybrydyzacyjne oraz licz-
ne podioza i systemy izolacji (8, 9, 11, 13, 14, 18, 27, 32,
24, 56). Wedtug Skovgaarda i wsp. (53) skutecznogeé pro-
cesu pasteryzacji mleka nie zawsze jest kontrolowana
W sposob prawidlowy. Préba na fosfataze, stuzaca do
okreslania skutecznos$ci pasteryzacii, wykonywana hkez-
posrednio po niej, musi dawaé wynik ujemny. Oznacza
to, ze mniej anizeli 10 ug paranitrofenolu winno byé
uwalniane przez 1 ml proby.

W wyniku zakazenia katowego czesto dochodzi do za-
nieczyszezenia listeriami miesa  wolowego, baraniego.
wieprzowego i surowych tusz drobiowych. Jednakze ze
wzglgdu na bardzo powolny rezwaj tvch droknoustrojow,
produkty te — a ile sa spozywane bezposrednio po
uboju — poddane odpowiednim procesom termieznym,
nie stanowia wigkszego zagrozenia. Staja sie grozne,
zwlaszeza mielona wolowina lub tatar. po dlugotrwa-
tym przechowywaniu w niskich (3—3°C) temperalu-
rach. Powazne zagrozenie stanowi spozywanie hot-do-
gow przygotowywanych z surpwego miesa craz niedo-
pieczonych brojleréw kurzych lub indyczych, zwlaszeza
o ile migso lub tusze byly przez diuzszy czas przecho-
wywane w chlodni (49). Réwnie niebezpieczne moze
byt mieso wolowe w szezelnyeh, cdpowietrzonveh opa-
rowaniach foliowych (vacuum packed meats). Obnizone
cisnienie tlenu 1 obecnosgé CO, nie tylko stymulujs
wzrost listerii, ale rowniez zwieksza ich wlagciwosci
toksyczne poprzez pobudzenie syntezy g-listeriozyny O
{12).

Listerie sa w stanie namnaza¢ sie takze w jajach
chlodniczych. Kahn i wsp. (29) w czasie 2-dniowego
przechowywania jaj w temp. 4°C odnotowali wzrost
liczby tych drobnoustrojow.

W koncu trzeba pamieta¢, iz zrodlem listerii dla czlo-
wieka mogy byé produkty spozyweze pochodzenia ro-
slinnego (6). Znane sa przypadki sporadyeznyveh zachoro-
wan 1 epidemii po spozyeiu salatek przygotowanych

z surowej kapusty (10). Stwierdzono, Ze listerie namna-
zaly sie w kapusScie przechowywanej w temp. 5°C (w
ciggu 28 dni wzrost z 10'%k/g do 10%. Dopiero po 64
dniach przechowywania odnotowano powolny spadek
liczby tych bakterii (5). Wzrost listerii byl rowniez wiz-
lokrotnie obserwowany w innych jarzynach (6).

Podsumowanie

Listerioza czlowieka jest bardzo czesto choroba o cha-
rakterze zakazenia pokarmowego (food-borne listeriosis).
Gléownym rezerwuarem zarazka sa zwierzeta (28). Jcd-
nakze ze wzgledu na znaczna wytrzymaloéé na che-
miczne i fizyczne czynniki zewnetrzne, listerie moga,
przebywaé przez dtuzszy okres czasu poza organizmami
wyzszymi (rosliny, gleba), nie tracgc swojej zywotnosei
1 wirulencji. Coraz czestsze izolacje tych bakterii z pro-
duktow spozywezych nie §wiadcza o ich wiekszym obec-
nie rozprzestrzenieniu, ale o wiekszej doskonatosci
i skutecznosci metod izolacyjnych. Zakazenia zwierza:
wydajg sie¢ dosé powszechne, stad tez liczne izolacje
tych bakterii z tusz drobiowych, surowej wolowiny
oraz migkkich seréw. Ze wzgledu na niewielks liczbe
tych drobnoustrojéw w produktach spozywanych przez
czlowieka, rzadko dochodzi do pokonania bariery jeli-
towej i choroby. Z drugie] jednak strony nalezy pamie-
taé o tym, iz choruja najczesciej osoby, u ktorych uklad
odporno$ciowy nie funkcjonuje prawidtowo (ludzie sta-
rzy, kobiety cigzarne, noworodki) (31). Listerioza u tych
osobnikow przebiega z reguly w formie zapalenia opon
mozgowych lub posocznicy i kotczy sie czesto zejsciemn
$miertelnym.
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Summary

An attempt of preparing vaccine against campylo-
bacteriosis in sheep

The aim of the work was to prepare an inactivated vacci-
ne against ovine campylobacteriosis and evaluate its immu-
nogenic properties. For the vaccine production there was
used 4 strains of Campylobacter fetus subsp. fetus, sero-
type B, isolated from the fetus of an aborted sheep. The
prepared vaccine was first tested on laboratory animals
and later administered intramuscularly at a dose of 4 ml
(6.38 X 10" bacteria per 1 ml) to 61 sheep being in the
second month of pregnancy. The level of neutralizing anti-
bodies was tested 6 times.

It was found that vaccination elicited a high level of
specific antibodies whose titers were rising especially
between 4 and 6 weeks after vaccination. A high level of
antibodies persisted up to the end of pregnancy.

Kampylobakterioza owiec jest schorzeniem powoduja-
cym w hodowli tych zwierzat znaczne straty ekomno-
miczne w nastepstwie poronien, rodzenia martwych

ptodéw lub stabych, nie dajacych sie odchowaé jagniat
(6). W nastepstwie zachorowania czesto dochodzi do po-
wiklan poporonieniowych bgdZz poporodowych, przyno-
szacych straty wsrdd owiec dorostych. Objawy schorze-
nia sa na tyle nieswoiste, ze w praktyce choroba jest
nierozpoznawalna. Czynnikiem etiologicznym sg bak-
terie przynalezne glownie do podgatunku Campylobac-
ter fetus subsp. fetus (2, 6) oraz w mniejszym stopniu
do podgatunku Campylobacter jejuni (5). Notowane
przypadki kampylobakteriozy owiec, jak réwniez skut-
ki tej infekcji, wskazuja na potrzebe usprawnienia do-
tychezas stosowanych w praktyce metod w zakresie
profilaktyki i leczenia. Dane z piSmiennictwa wskazu-
ja, ze dobre efekty zapobiegawcze, szczegolnie w stadach
o duzym zageszezeniu zwierzat, uzyskuje sie w wyniku
pobudzania przeciwzakaznych sil! obronnych organizmu
na drodze szczepienia inaktywowana szezepionka (9, 13).
W warunkach krajowych pozytywne rezultaty po za-
stosowaniu szczepionki w chorobie metwikowej u by-
dta uzyskal Rostanowski i wsp. (7, 8).

Celem pracy bylo przygotowanie inaktywowanej szcze-



