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Listeria monocytogenes TOIDUPATOGEENINA

HAIGUS ja NAKATUMINE

Listeria monocytogenes on saastunud valmistoiduga (RTE tooted) inimestele Ulekanduv haigustekitaja, mis vdib
nérgenenud vastupanuvdimega inimestel pdhjustada raskekujulist haigust - listerioosi. Listerioosi peiteperiood vdib olla 3
kuni 70 pédeva, keskmiselt 3 nddalat. Saastumise korral on kdrgem listerioosi risk valmistoitude puhul, millel on pikk
séilimisaeg ja milles toidu koostisest ja muudest sisemistest (nt pH, veeaktiivsus ja toidu lisaained), valistest (nt temperatuur
ja gaasikeskkond) ning kaudsetest (nt konkureeriv mikrobioota) teguritest tingituna L. monocytogenes v@ib paljuneda. Siia
kuuluvad eelkdige toidud, mille to6tlemisel puudub listeritsiidne enk L. monocytogenes't hévitav etapp.

L. monocytogenes e kGrgem esinemus on tuvastatud RTE kala ja kalatoodetes, RTE lihatoodetes ning pastoriseerimata
piimast valmistatud RTE piimatoodetes. L. monocytogenes'e korgeid kontsentratsioone on tuvastatud ka teistes
valmistoitudes, k.a. taimsetes ja liittoitudes.

L. monocytogenes’ e kasvu mdjutavad tegurid

TEGUR Kasvu optimum Kasvu vahemik
Temperatuur (°C) 37 -15-45

pH 7,0 4,4-94
Veeaktiivsus (aw) 0,98 0,92 -(-)

NaCl (%) - 0-10

Atmosfaar Mikroaeroobne Mikroaeroobne kuni anaeroobne

L. monocytogenes on vbimeline toidus aeglaselt paljunema ka madalatel temperatuuridel (-1,5°C kuni +3 °C).
Haigustekitaja talub kdrgeid soola kontsentratsioone; on voimeline kasvama nii vaakumisse kui gaasikeskkonda pakendatud
toitudes; talub hésti toidu kilmutamist ning séilitab pikalt eluvdime ka kuivades tingimustes. Valmistoidud, milles
L. monocytogenes ei kasva, on toidud, mille pH <4.4 v&i veeaktiivsus <0,92; toidud, mille pH < 5,0 ja veeaktiivsus < 0,94.
Toidu lisaainetest omavad L. monocytogenes’e kasvu péarssivat (bakteriostaatilist) toimet naatriumlaktaat, kaaliumsorbaat
janisiin. L. monocytogenes’e havitamiseks vajaliku efekti saavutamiseks on eelmainitud toidu sailitusaineid vaja kasutada
koos nitritsoola vGi poliifosfaatidega. L. monocytogenes”e bakterid on vBimelised moodustama biokirmet. Oluline on véltida
L. monocytogenes”e sattumist toidutootmise keskkonda, rakendada heal tasemel sanitatsiooni ning kontrollida regulaarselt
pesu ja desinfitseerimise tGhusust. Ristsaastumise oht on seda suurem, mida rohkem valmistooteid toddeldakse, nt
valmistoodete viilutamine, riivimine, tikeldamine.

PATOGEENI HAVITAMINE

Toidu kuumutamine sisetemperatuurini 74 °C hévitab bakteri 35 sekundi jooksul. Pesu- ja desoained, mille toime p&hineb
aldehaddidel, alkoholidel, fenoolidel, happelistel kvaternaarsetel ammooniumi Uhenditel ning perdadikhappel, on
orgaanilise aine, k.a. biokirmete puudumisel Gldjuhul listeeriate vastu t6husad. Biokirmeid hévitavad efektiivsemalt
happelised kvaternaarsed ammooniumiuhendid, perdédikhape ja kloordioksiid.

SEADUSANDLUS

Maarusega (EU) nr 178/2002 sitestatakse, et toitu ei tohi turule viia, kui see ei ole ohutu. Toiduohutuse tagamiseks peavad
ettevotted kasutama toiduohutuse ennetamisel pdhinevat HACCP p&himdtetega koosk6las olevat toiduohutussiisteemi.
Maéarusega (EU) 2073/2005 on L. monocytogenes’e suhtes valmistoitudele kehtestatud toiduohutuskriteeriumid. Arvulist
kriteeriumi 100 pmi/g saab rakendada vaid toitudele, milles L. monocytogenes ei paljune vdi kui valmistaja suudab
padevale asutusele piisavalt tdendada, et toidus patogeeni arvukus ei leta kdlblikkusaja jooksul 100 pmi/g piirméara.
Toote valmistamise eest vastutavad toidukaitlejad korraldavad vajadusel uuringuid méadruse (EU) 2073/2005 11 lisa
kohaselt.

RISKIDE VAHENDAMISEKS peab toidukaitleja:

e Tagama toidu kuumtdotlemise efektiivsuse (toidu sisetemperatuur 74 °C 35 sekundi jooksul);

e Kehtestama toidule sdilimisaja, mis valistab L. monocytogenes’e kasvamise ohtliku maérani (>100 pmi/g). Vajadusel
teostama toidule mudeldamise ja/v6i nakatamiskatse;

e Rakendama haid hiigieeni- ja tootmistavasid ning valtima toidu (rist)saastumist;

e Teostama toidukéitlemisruumides nduetekohast koristamist ja sanitatsiooni, K.a. regulaarset stivakoristust;

e Riskip6hise proovivotuplaani alusel vétma tootmiskeskkonnast, toorainetest ja valmistoodetest proove, et tGestada riskide
puudumine ning ohu tuvastamisel rakendama koheseid ohjemeetmeid.

Maaeluministeeriumi ja PRIA tellimusel koostanud Eesti Maaulikooli professor Mati Roasto 2022. a.
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Varalised 6igused kuuluvad materjali tellijale. K&ik autoridigused on kaitstud.
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