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Mleko i produkty mleczne sg statym elementem codziennej diety wielu konsumentdéw, zaréwno mtodszych,
jakistarszych. Jogurt na $niadanie, twardg do kanapek, kefir po treningu czy regionalny ser kupiony na targu
— produkty mleczne kojarzg sie z czym$ naturalnym, wartosciowym i bezpiecznym. W wiekszosci
przypadkow tak witasnie jest. Wedtug danych GUS w 2024 roku spozycie mleka krowiego w Polsce wyniosto
281 litréw na mieszkanca, czyli o blisko 100 litréw wiecej niz w 2010 roku [6]. Oznacza to, ze mleko i jego
przetwory nie sg produktami okazjonalnymi, ale statym elementem codziennych zakupdw i positkow.

Siegamy po przetwory mleczne ze wzgledu na smak, tatwg dostepnosé oraz obecnos¢ cennych sktadnikéw
odzywczych. Warto jednak pamieta¢, ze to, co dla cztowieka jest zrédtem wartosci odzywczych, dla
drobnoustrojéw moze by¢ dogodnym srodowiskiem do przetrwania. Zawarte w mleku biatko, sktadniki
mineralne, witaminy i woda tworzg S$rodowisko, ktdére przy niewtasciwym przetwarzaniu lub
przechowywaniu moze sta¢ sie korzystne dla rozwoju mikroorganizméw chorobotwdrczych [8].
Bezpieczenstwo mleka zaczyna sie duzo wczesniej niz na sklepowej podfce, bo juz na etapie pozyskiwania
surowca, higieny produkcji i kontroli Srodowiska zaktadu. Wspodiczesne mleczarstwo opiera sie na
nowoczesnych technologiach przetwarzania, kontroli jakosci surowcéw i gotowych produktéow oraz
zasadach higieny, ktére majg chroni¢ konsumentdéw przed zagrozeniami mikrobiologicznymi [1]. Produkcja
mleka i jego przetworéw wymaga jednak statego nadzoru. Jednym z drobnoustrojow wymagajacych
szczegdlnej uwagi sg bakterie z rodzaju Listeria. To bakterie, o ktérych konsumenci stysza rzadziej niz o
Salmonella, Campylobacter czy Escherichia coli, ale ktére majg ogromne znaczenie dla przemystu
spozywczego [2].
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Bakterie z rodzaju Listeria sg szeroko rozpowszechnione w srodowisku naturalnym. Wystepujg w glebie,
paszach, na roslinach, a takze w surowcach pochodzenia zwierzecego [3]. Oznacza to, ze mogg
przedostawac sie do zywnosci na wszystkich etapach jej produkcji - od pozyskania surowca, przez
przetwarzanie, az po pakowanie i przechowywanie gotowego produktu. Mogg réwniez utrzymywac sie w
Srodowisku produkcyjnym, szczegdlnie w miejscach wilgotnych, chtodnych lub trudno dostepnych
podczas mycia [7]. Ich obecnos¢ w Srodowisku produkcyjnym jest dla zaktadow wazinym sygnatem
wskazujgcym na koniecznos¢ regularnej kontroli higieny produkcji oraz skutecznosci proceséw mycia i
dezynfekcji. Szczegdlne znaczenie majg te gatunki Listeria, ktdre moga stanowic bezposrednie zagrozenie
dla zdrowia cztowieka lub wskazywaé na warunki sprzyjajgce utrzymywaniu sie tych bakterii w zaktadzie
produkcyjnym.

Najgrozniejszym gatunkiem z rodzaju Listeria jest Listeria monocytogenes, ktéra moze wywotywad
listerioze - chorobe przenoszong gtéwnie przez skazong zywnos¢. Zakazenia tg bakteria wystepuja
stosunkowo rzadko, jednak nalezg do najpowazniejszych choréb przenoszonych drogg pokarmowa.
Wedtug WHO ciezka, inwazyjna postac listeriozy moze wigzac sie ze Smiertelnoscig na poziomie okoto 20-
30%. Szczegdlnie narazone na infekcje sg noworodki, osoby starsze, osoby z obnizong odpornoscig, a takze
kobiety w cigzy, u ktérych podatnosé na zakazenie jest okoto 20 razy wyzsza niz u pozostatych dorostych
[15]. Dane europejskie réowniez pokazujg powage tego zagrozenia: wedtug EFSA (European Food Safety
Authority — Europejski Urzad ds. Bezpieczeristwa Zywnosci i ECDC (European Centre for Disease
Prevention and Control — Europejskie Centrum ds. Zapobiegania i Kontroli Chordb) w 2024 roku zakazenia
Listeria monocytogenes nalezaty w Unii Europejskiej do najciezszych choréb zwigzanych z zywnoscig -
hospitalizacji wymagato 97,3% chorych, a odsetek zgondw wynidst 15,6%. [5]. U oséb bez dodatkowych
czynnikéw ryzyka zakazenie moze przebiegac fagodniej i przypominaé zatrucie pokarmowe albo infekcje
grypopodobng, natomiast u oséb z grup ryzyka moze prowadzi¢ do powaznych powiktan, takich jak
poronienie, przedwczesny pordd, sepsa lub zapalenie opon mdzgowo-rdzeniowych [3,9]. Dlatego
ograniczanie ryzyka obecnosci Listeria monocytogenes w zywnosci ma tak duze znaczenie.

W zywnosci i Srodowisku produkcyjnym wykrywa sie jednak nie tylko Listeria monocytogenes, ale takze
inne gatunki z rodzaju Listeria, miedzy innymi Listeria innocua. Jest to gatunek czesto izolowany z zywnosci
i Srodowiska jej produkcji, nierzadko wykrywany czesciej niz Listeria monocytogenes [10]. Listeria innocua
zwykle nie stanowi bezposredniego zagrozenia dla zdrowia cztowieka, ale jej obecnos¢ w zywnosci lub
srodowisku produkcyjnym nie powinna by¢ lekcewazona. Moze by¢ sygnatem, ze w danym miejscu panujg
warunki sprzyjajgce utrzymywaniu sie bakterii z rodzaju Listeria, w tym Listeria monocytogenes [13]. Jej
wykrycie nie oznacza automatycznie, ze produkt jest niebezpieczny, ale dla zaktadu mleczarskiego moze
by¢ wazng wskazdowka do doktadniejszej kontroli mozliwych Zzrédet zanieczyszczenia oraz skutecznosci

mycia i dezynfekcji.
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Jedng z cech, ktdra sprawia, ze bakterie z rodzaju Listeria sg szczegdlnie problematyczne, jest ich zdolnos¢
do przetrwania w warunkach trudnych dla wielu innych drobnoustrojéw. Listeria monocytogenes moze
utrzymywac sie, a nawet namnazac w niskich temperaturach, takze w warunkach chtodniczych. Oznacza
to, ze sama lodéwka nie zawsze wystarcza, aby catkowicie wyeliminowaé ryzyko - spowalnia rozwdj
bakterii, ale nie zawsze go zatrzymuje [9]. Dlatego produkty mleczne wymagajgce chtodzenia powinny by¢
jak najszybciej umieszczane w lodéwce, przechowywane zgodnie z zaleceniami producenta i spozywane
przed uptywem terminu przydatnosci do spozycia. Ma to szczegdlne znaczenie w przypadku produktéw
gotowych do spozycia, takich jak sery podpuszczkowe, twarogi, jogurty czy kefiry, ktdre po wyjeciu z
opakowania trafiajg zwykle bezposrednio na talerz.

W sektorze mleczarskim kluczowe znaczenie ma pasteryzacja. Listeria monocytogenes nie przezywa
prawidtowo przeprowadzonego procesu pasteryzacji, dlatego mleko pasteryzowane i produkty z niego
wykonane sg znacznie bezpieczniejszym wyborem niz mleko surowe. Pasteryzacja polega na ogrzaniu
mleka do temperatury 72°C przez 15 sekund, co pozwala zniszczy¢ drobnoustroje chorobotwdrcze obecne
w surowcu [11]. Z tego powodu szczegdlnej ostroznosci mleko niepasteryzowane oraz wytwarzane z niego
produkty. Nalezy réwniez uwazaé na sery miekkie (w tym plesniowe) [4] oraz mleczne produkty regionalne
[12], jesli nie ma pewnosci, ze zostaty wyprodukowane z mleka pasteryzowanego. Ryzyko moze by¢
wieksze zwtaszcza wtedy, gdy produkt ma duzg wilgotnosé, krétko dojrzewa, dtugo jest przechowywany
w chtodzie albo jest spozywany bez dodatkowego podgrzewania.

Ryzyko zwigzane z Listeria mozna ogranicza¢ prostymi, codziennymi decyzjami. Najwazniejsze jest
wybieranie mleka i produktow mlecznych pasteryzowanych. Warto czytac¢ etykiety i sprawdza¢, czy
produkt powstat z mleka pasteryzowanego, szczegdlnie w przypadku seréw miekkich, produktéw
regionalnych oraz zywnosci kupowanej bezposrednio od producenta rzemies$lniczego. Jezeli nie ma
pewnosci, czy produkt zostat wykonany z mleka pasteryzowanego, osoby z grup ryzyka powinny z niego
zrezygnowac. Dotyczy to zwtaszcza kobiet w cigzy, ktére powinny unika¢ surowego mleka oraz produktéw
z mleka niepasteryzowanego, poniewaz zakazenie Listeria monocytogenes mozie mie¢ powazne
konsekwencje dla przebiegu cigzy i zdrowia dziecka [14]. W ich przypadku wybdr produktéw
pasteryzowanych jest najbezpieczniejszym rozwigzaniem.
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Bardzo wazne jest rowniez prawidtowe przechowywanie produktéw mlecznych. Produkty wymagajace
chtodzenia powinny by¢ trzymane w lodéwce, zgodnie z zaleceniami producenta i nie powinny dtugo
pozostawaé poza temperaturg chtodniczg, szczegdlnie latem lub podczas transportu ze sklepu do domu.
Lodoéwka ogranicza rozwdj bakterii, ale nie jest barierg bezpieczenstwa. Warto zatem zwracaé¢ uwage na
termin przydatnosci do spozycia i nie spozywaé produktéw po jego uptywie, nawet jezeli wygladajg
prawidtowo. Po otwarciu opakowania nalezy stosowac sie do informacji producenta dotyczgcej czasu
przechowywania. Znaczenie ma rowniez higiena w domu: gotowe produkty mleczne powinny by¢
przechowywane w czystych opakowaniach, z dala od surowego miesa, ryb i nieumytych warzyw, a do
naktadania jogurtu, twarogu czy sera warto uzywac czystych sztuécow. Takie codzienne dziatania sg
proste, ale pomagajg ograniczy¢ ryzyko przenoszenia drobnoustrojow miedzy produktami.

Podsumowujgc, mleko i produkty mleczne sg bezpieczne, jesli pochodzg z kontrolowanej produkcji,
zostaty wytworzone zgodnie z zasadami higieny i s prawidtowo przechowywane. Nowoczesne
mleczarstwo dysponuje skutecznymi narzedziami ograniczania zagrozen mikrobiologicznych, takimi jak
pasteryzacja, kontrola jakosci surowcéw i gotowych produktéw, monitoring srodowiska produkcyjnego
oraz odpowiednio prowadzone procedury mycia i dezynfekcji. Obecnos¢ bakterii z rodzaju Listeria
przypomina jednak, ze bezpieczestwo zywnosci nie konczy sie na jednym etapie produkcji. To wspdlna
odpowiedzialno$¢ catego taricucha - od surowca, przez przetwdérstwo mleczarskie, transport i sklep, az po
domowg lodéwke konsumenta. Dla producentéw oznacza to staty nadzér nad higieng procesu, a dla
konsumentéw $wiadome decyzje: wybieranie produktéw pasteryzowanych, przestrzeganie zalecen
dotyczacych przechowywania i zwracanie uwagi na termin przydatnosci do spozycia. Nowoczesne
mleczarstwo jest bezpieczne, jednak utrzymanie tego stanu wymaga czujnosci - zaréwno ze strony
producenta, jak i konsumenta. Obecnos¢ bakterii z rodzaju Listeria przypomina, ze w bezpieczeristwie
zywnosci najwieksze znaczenie majg czesto zagrozenia niewidoczne gotym okiem. Dlatego kontrola
mikrobiologiczna nie jest dodatkiem do produkcji zywnosci, ale jednym z jej najwazniejszych
fundamentow.
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