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Due to high mortality, listeriosis is one of the most common causes of death from illnesses associated 
with food, taking the second place after salmonellosis. Listeriosis, as a rule, arises as a result of consump-
tion of contaminated products, including meat products, cheese, ready-to-eat foods. L. monocytogenes 
belongs to the third group of pathogenicity. Contamination by L. monocytogenes in processing of products 
is a constant problem in food plants. Food contamination Listeria leads to a withdrawal of products that 
produces economic losses. Analysis of the dynamic detection and of the differential identification of Listeria 
spp. in the meat products of poultry processing enterprises in Dnipropetrovsk region was conducted. The 
research was carried out by Dnipropetrovsk regional state laboratory of the state service of Ukraine for 
food safety and consumer protection. The results of bacteriological researches of meat samples which 
poultry plants gave for microbiological analysis during period 2008–2018 were used for monitoring. Mi-
crobiological research was carried out in accordance with valid international normative documents. The 
fluorescence analyzer Mini Vidas, France, the CAMP test were used for analysis. The biochemical proper-
ties of isolated microorganisms were established using BioMerieux API tests, France. Analyzing the number 
of researches and identification of microorganisms in the Dnipropetrovsk region for the period of 11 years, 
3001 positive results out of 8172 analyzed samples were found (36.7%). Herewith, part of positive samples 
goes up from 8.5% in 2008 to 77.9% in 2018. L. ivanovii was isolated in 1523 samples (18.6%), L. inocua – 
833 (10.2%), L. monocytogenes – 493 (6%), L. seeliger – 97 (1.2%), L. grayi – 36 (0.4%), L. welshimeri in 
19 samples of meat products (0.2%) out of the 8172 microbiological studies conducted over 11 years. Of the 
six types of identified Listeria, more than half were L. ivanovii, which is twice as high as cases with 
L. incocua and thrice compared to L. monocytogenes. 

 
Key words: quality and safety, listeriosis, food toxicoinfection, Listeria spp, identification. 

 

Моніторинг виявлення Listeria spp. в м’ясопродуктах птиці у  
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Дніпровський державний аграрно-економічний університет, м. Дніпро, Україна  

 
Через високу летальність, лістеріоз є однією з найчастіших причин смерті від хвороб, пов’язаних з харчовими продуктами, по-

сідаючи друге місце після сальмонельозу. Лістеріоз, зазвичай, виникає в результаті споживання контамінованих продуктів, у тому 
числі м’ясних і молочних. L. monocytogenes відносять до третьої групи патогенності. Переробні підприємства стикаються з 
постійною проблемою обсіменіння L. monocytogenes у виробництві. Забруднення харчових продуктів Listeria призводить до відкли-
кання продукції, що спричиняє суттєві економічні збитки. Проведений аналіз динаміки виявлення і диференціальної ідентифікації 
Listeria spp. в м’ясопродуктах птахопереробних підприємств Дніпропетровщини. Дослідження проводили у Дніпропетровській 
регіональній державній лабораторії державної служби України з питань безпечності харчових продуктів та захисту споживачів. 
Для проведення моніторингу використовували результати досліджень проб м’яса та м’ясних продуктах птиці, які надавали виро-
бники для мікробіологічного аналізу за 2008–2018 рр. Мікробіологічні дослідження виконували згідно з чинними міжнародними 
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нормативними документами. Для проведення досліджень використовували флуоресцентний аналізатор “Mini Vidas”, Франція, 
проводили CAMP-тест. Біохімічні властивості виділених мікроорганізмів встановлювали за допомогою API-тестів виробництва 
BioMerieux, Франція. Аналізуючи кількість проведених досліджень, виявлення та ідентифікації Listeria у Дніпропетровській обла-
сті за період 11 років, з 8172 аналізованих проб виявили 3001 позитивних результатів (36,7%). При цьому частка позитивних проб 
стрімко збільшується з 8,5% у 2008 р. до 77,9% – у 2018 р. З 8172 проведених мікробіологічних досліджень за 11 років виділяли 
L. ivanovii у 1523 зразках (18,6%), L. innocua – 833 (10,2%), L. monocytogenes – 493 (6%), L. seeligeri – 97 (1,2%). L. grayi – 36 (0,4%), 
L. welshimeri у 19 зразках м’ясної продукції (0,2%). З шести видів ідентифікованих Listeria більше половини складало L. ivanovii, що 
удвічі більше, ніж випадків L. Innocua, і утричі – порівняно з L. monocytogenes. 

Ключові слова: якість і безпека, лістеріоз, харчова токсикоінфекція, Listeria spp, ідентифікація. 

Вступ 

Найбільшою небезпекою для благополуччя насе-
лення є мікробне забруднення продуктів збудниками 
інфекційних захворювань, які передаються харчовим 
шляхом. Listeria monocytogenes підтверджена як одна 
з найчастіших причин смерті людини через токсикоі-
нфекції, пов’язані з вживанням різних видів харчових 
продуктів, в тому числі м’яса сирого молоко, сиру, 
салатів з капусти, хот-догів та м’яса індички (Schwartz 
et al., 1988; Soriano et al., 2001; Vázquez-Boland et al., 
2001; Buncic & Avery, 2004; Kim et al., 2006; Troncoso 
et al., 2009; Martins & Germano, 2011; Bover-Cid et al., 
2011). Важливість L. monocytogenes як харчового па-
тогена є двоякою: по-перше, його здатність рости при 
низьких температурах, і, по-друге, спроможність ви-
кликати широкий спектр симптомів у людини, вклю-
чаючи спонтанні аборти. Хвороба проявляється сеп-
тицемією, менінгітом, енцефалітом і внутрішньоутро-
бною інфекцією. Найбільш поширені симптоми лісте-
ріозу подібні до прояву гостро-респіраторних інфек-
цій, що, ймовірно, пояснює заниження виявлення 
захворювання. Хоча кількість зареєстрованих захво-
рювань лістеріозом відносно низька, частка летальних 
випадків є високою – 30% (Weinsetel, 2006; Batt, 2014; 
Marquis et al., 2015; Rizzuto & Bakardjiev, 2018).  

На підприємствах харчової промисловості виявле-
но різноманітні резервуари патогену: підлоги, водос-
токи, конденсат на трубах і засоби для чищення (губ-
ки, щітки), конвеєрні стрічки, пакувальне обладнання, 
різаки, міксери та ручні інструменти, рукавички, фар-
тухи (Norwood et al., 2000; Weinsetel, 2006). Констру-
кція приміщення, інвентарю, зношене або пошкодже-
не обладнання обумовлюють підвищення контаміна-
ції Listeria, утворення біоплівок на поверхнях, де 
традиційні процедури очищення та дезінфекції мо-
жуть бути недостатніми (Arevalos-Sánchez et al., 2012; 
Saraiva et al., 2018; Gray et al., 2018).  

У Регламенті ЄС № 2073/2005 про мікробіологічні 
критерії зазначено, що загальноприйнятий рівень 
L. monocytogenes – 100 КУО/г у харчових продуктах, 
готових до споживання, за винятком продуктів, що 
призначені для немовлят та спеціальних медичних 
потреб. Проте Регламент ЄС № 1441/2007 не встанов-
лює обмеження для L. monocytogenes у свіжому м’ясі 
(Saraiva et al., 2018). За українськими вимогами вияв-
лення L. monocytogenes не допускається у 25 г проду-
ктів (Наказ № 549/9148 від 28.04.2004), проте визна-
чення збудника кількісним методом не нормується. 

Рід Listeria включає групу грампозитивних психо-
трофних бактерій з 20 видів: L. monocytogenes, 

L. ivanovii, L. innocua, L. welshimeri, L. seeligeri, 
L. grayi, L. aquatica, L. booriae, L. cornellensis, 
L. costaricensis, L. goaensis, L. fleischmannii, 
L. floridensis, L. grandensis, L. marthii, L. newyorkensis, 
L. riparia, L. rocourtiae, L. thailandensis, 
L. weihenstephanensis. Серед них L. monocytogenes 
вважають найважливішим патогеном, який вражає 
тварин і людей.  

Вивчення властивостей Listeria за всіх ймовірних 
умов допоможе знайти стратегії боротьби з цими 
поширеними бактеріями в харчовій промисловості та 
продуктах. L. monocytogenes зростає при температурі 
від -0,4 до 50 ºC з оптимальною температурою від 30 
до 37 ºC, але може рости при -1,5 ºС у вакуумноупа-
кованій яловичині, що є найнижчою температурою 
для росту цього мікроорганізму (Hudson, 1992; Wied-
mann et al., 2007). Збудник залишається життєздатним 
в м’ясі індички під час зберігання за температури -
18 ºC (Palumbo et al., 1991; Weinsetel, 2006). Вивчали 
вплив маринування і термічної обробки на стійкість 
Listeria monocytogenes та Salmonella sрр. у курячих 
грудках (Karyotis et al., 2017). 

Ґрунт, вода, фекальні матеріали і корми для тварин 
є резервуаром L. monocytogenes з високим ризиком 
забруднення продукції тваринного і рослинного по-
ходження. Статистично доведено, що 
L. monocytogenes виживає краще у вакуумі, ніж в ае-
робних умовах, хоча без значної різниці в його здат-
ності виживати за температурою 4  ºС або 9  ºС (Sarai-
va et al., 2016). Вплив несприятливих умов на мікроо-
рганізми викликає їхню адаптацію і вони стають 
більш стійкими. Наприклад, адаптація 
L. monocytogenes до етанолу, голодування, перекису 
водню і кислоти підвищила стійкість патогена до 
нагрівання (Bedie et al., 2001; Begley et al., 2002). Така 
адаптація до факторів навколишнього середовища 
може знизити ефективність збереження харчових 
продуктів і обумовити їх небезпечність. Здатність 
L. monocytogenes вижити в таких суворих умовах 
також становить великий інтерес для харчової проми-
словості, оскільки органічні кислоти регулярно вико-
ристовуються виробниками харчових продуктів для 
запобігання росту бактерій (Weinsetel, 2006). 

Отже, пошук альтернативних підходів до уник-
нення забруднення, подальшого виживання і зростан-
ня L. monocytogenes є важливими запитами м’ясної 
промисловості. 

Вітчизняними вченими вивчається вплив різнома-
нітних речовин на патогенні мікроорганізми, в т. ч. 
L. monocytogenes (Zazharska & Ryaba, 2016; Glebenyuk 
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et al., 2018; Shcherbyna et al., 2018; Zazharskyi et al., 
2018a-d).  

Досить високий показник виявлення Listeria spp. з 
продукції, важкий перебіг і наслідки хвороби у люди-
ни вимагає розробки нових підходів і критеріїв в сис-
темі ветеринарно-санітарного контролю.  

Метою роботи було провести аналіз динаміки ви-
явлення і диференціальної ідентифікації Listeria spp. в 
м’ясопродуктах птахопереробних підприємств Дніп-
ропетровщини. 

Матеріал і методи досліджень 

Для проведення моніторингу використовували ре-
зультати досліджень проб м’яса та м’ясних продуктах 
птиці, які надавали виробники для мікробіологічного 
аналізу протягом 11 років. Для проведення дослі-
джень використовували флуоресцентний аналізатор 
“Mini Vidas”, Франція, призначений для автоматизо-
ване визначення мікроорганізмів.  

Дослідження проводили у Дніпропетровській регі-
ональній державній лабораторії державної служби 
України з питань безпечності харчових продуктів та 
захисту споживачів, яка акредитована Національним 
агентством акредитації України на компетентність 
відповідно до вимог ДСТУ ISO/ЕС 17025 за № 2Н192 
до 19 червня 2023 р. та має дозвіл на роботу зі збуд-
никами II–IV групи патогенності. 

Мікробіологічні дослідження проводили згідно з 
чинними міжнародними нормативними документами 
(з 2004 року – ДСТУ ISO 11290-1:2003, з 2017 року – 
ISO 11290-1:2017). 

Для ідентифікації Listeria також проводили 
CAMP-тест (названий за прізвищами винахідників 
Christie–Atkins–Munch-Petersen) на кров’яному агарі з 
еталонними штамами Staphilococcus aureus АТСС № 
25923, Rhodococcus ejvi АТСС № 6939, Listeria 
ivanovi, Listeria innocua АТСС № 33090, Listeria 
monocytogenes АТСС № 19112. Також біохімічні влас-
тивості виділених мікроорганізмів встановлювали за 
допомогою API-тестів (Analytical profile index – індекс 
аналітичного профілю – система для швидкої іденти-
фікації мікроорганізмів) виробництва BioMerieux, 
Франція. Тільки з 2013 року в лабораторії з’явилась 
можливість ідентифікувати L. grayi та L. welshimeri за 
допомогою API-тестів 10300. 

Результати та їх обговорення 

Складною проблемою є виявлення збудника 
Listeria spp із різних видів матеріалу у зв’язку зі знач-
ною контамінацією супутньою мікрофлорою. На зага-
льному мікробному фоні досліджуваного зразка кіль-
кість Listeria, зазвичай незначна, тому їх індикація 
ускладнена.  

Ідентифікування Listeria spp за основними видами 
можливе тільки за біохімічними властивостями – за 
допомогою API-тестів (рис. 1). Наприклад, під час 
росту L. innocua спостерігається зміна кольору на 
рожевий у ферментативному субстраті (DIM – перша 

луночка знизу) і, навпаки, колір жовтий – при наявно-
сті L. monocytogenes. 

Рис. 1. Ідентифікування L. ivanovi, L. innocua, 
L. monocytogenes 

Аналізуючи кількість проведених досліджень, ви-
явлення та ідентифікації мікроорганізмів у Дніпропе-
тровській області за період 11 років, з 8172 аналізова-
них проб виявили 3001 позитивних результатів 
(36,7%) (табл. 1). При цьому частка позитивних проб 
стрімко збільшується з 8,5% у 2008 р. до 77,9% – у 
2018 р. (рис. 2). 

З 8172 проведених мікробіологічних досліджень за 
11 років виділяли L. ivanovii у 1523 зразках (18,6%), 
L. innocua – 833 (10,2%), L. monocytogenes – 493 (6%), 
L. seeligeri – 97 (1,2%). L. grayi – 36 (0,4%), 
L. welshimeri у 19 зразках м’ясної продукції (0,2%). 

Рис. 2. Частка виявлення Listeria у м’ясі та 
м’ясних продуктах птиці в 2008–2018 рр.  

у Дніпропетровській області 

З шести видів ідентифікованих Listeria більше по-
ловини складає L. ivanovii, що удвічі більше, ніж ви-
падків L. Innocua, і утричі – порівняно з 
L. monocytogenes (рис. 3). 
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Таблиця 1  
Виявлення й ідентифікації Listeria у м’ясі та м’ясних продуктах птиці у Дніпропетровській області  
за 2008–2018 рр. 

  Проведено досліджень 
 у рік 

Listeria spp. 

2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018 

508 795 806 711 652 637 801 746 759 803 954 
Виявлено позитивних результатів 

L. monocytogenes 1 2 3 4 4 27 35 47 87 104 179 
L. ivanovii  25 39 43 58 69 78 103 191 204 301 412 
L. innocua 11 10 8 17 23 48 97 158 168 186 107 
L. seeligeri 6 5 3 4 2 3 4 5 7 27 31 
L. grayi  - - - - - 2 6 7 9 4 8 
L. welshimeri - - - - - 1 4 3 4 1 6 

Всього 43 56 57 83 98 159 249 411 479 623 743 

Рис. 3. Розподіл Listeria за видами, % 

Також у незначній кількості ідентифікували 
L. welshimeri, L. grayi, L. seeligeri – від 0,6 до 3,2%. 

L. ivanovii насамперед заражає жуйних тварин 
(Hupfeld et al., 2015). За іншими даними, до 10% ви-
падків лістеріозу в овець пов’язані з L. ivanovii 
(McLauchlin, 2011). 

Китайськими вченими L. monocytogenes та 
L. ivanovii були ідентифіковані як єдині два патоген-
них види в роду Listeria (Wang et al., 2018). 

Французькі вчені визнають, що L. monocytogenes, 
безумовно, є основною причиною лістеріозу людини, 
але зазначають, що L. ivanovii також широко забруд-
нює м’ясну продукцію і може викликати бактеріємію 
у пацієнтів зі зниженим імунітетом (Guillet et al., 
2010).  

Скандинавські вчені виявили Listeria на 11 з 13 
птахофабрик, м’ясо- і рибопереробних підприємств. 
Серед позитивних зразків морепродуктів у 91,1% 
випадках ізолювали L. monocytogenes, тимчасом як у 
м’ясному та птахівницькому секторах – інші види 
Listeria (переважно L. innocua). Додатково на наяв-
ність Listeria досліджували конвеєрні стрічки, підло-
гу, водостоки, обробні дошки. Трапи і підлоги птахо-
переробних підприємств виявилися місцями, най-
більш контамінованими збудником (Gudbjörnsdóttir et 
al., 2004). 

L. innocua і L. seeligeri ізолювали з овочевого і 
м’ясного відділень у побутових і промислових холо-
дильниках. Автори  підкреслюють важливість трьох 
факторів, пов’язаних з ризиком Listeria: контроль 
температури, харчової упаковки, процедури очищен-
ня і дезінфекції (Dieuleveux et al., 2005). 

За даними грецьких вчених, з 51% позитивних 
проб замороженого сирого м’яса ізолювали 
L. monocytogenes, з 49% – інші види Listeria. Головні 
джерела первинного забруднення були індичі шиї та 
грудки, обрізки свинини та шпиг на підприємствах з 
недотриманими гігієнічними вимогами (Samelis et al., 
1999). За результатами досліджень L. monocytogenes 
була ізольована з 12,5% проб свіжих курячих криль-
ців, тимчасом як понад 42% були позитивними для 
всіх видів Listeria (Batt, 1999).  

Великих економічних збитків завдає продукція, 
контамінована збудником Listeria. Компанія Wampler 
Foods Inc штат Пенсильвания, США відкликала понад 
27 мільйонів фунтів продукції з індички та курятини 
через спалах токсикоінфекції у споживачів, виклика-
ної L. monocytogenes (Voelker, 2002). 

Останнім часом проводиться значна робота щодо 
запобігання спалахам і зменшення захворюваності на 
лістеріоз. Доведений взаємозв’язок між профілактич-
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ними заходами та зниженням захворюваності на ліс-
теріоз у людини (Troncoso et al., 2009). 

Висновки 

Аналізуючи результати моніторингу у Дніпропет-
ровській області за період 11 років, у 36,7% проб 
м’яса та м’ясних продуктах птиці виявили Listeria spp. 
При цьому частка позитивних проб стрімко збільшу-
валась з 8,5% у 2008 р. до 77,9% – у 2018 р. З шести 
видів ідентифікованих Listeria spp більше половини 
виявили L. ivanovii, що удвічі більше, ніж випадків 
L. Innocua, і утричі – порівняно з L. monocytogenes. 
Також у незначній кількості ідентифікували 
L. seeligeri, L. grayi, L. welshimeri. 

Результати моніторингу можуть використовува-
тись у кількісних оцінках мікробного ризику 
Listeria spp. на потужностях з переробки м’яса. Виді-
лення Listeria spp. в продукції м’ясопереробних підп-
риємств показує циркуляцію патогенного агента, який 
може ускладнити епідеміологічну ситуацію з лістеріо-
зу на території Дніпропетровщини. 

Перспективи подальших досліджень: вивчити мік-
робіологічні показники та ветеринарно-санітарну 
характеристику м’яса за експериментального лістері-
озу бройлерів; розробити пропозиції щодо оцінки 
мікробіологічних ризиків Listeria spp. в м’ясі та 
м’ясних продуктах. 
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