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MARIA WALCZYCKA  

METODY INAKTYWACJI I HAMOWANIA WZROSTU  
LISTERIA MONOCYTOGENES W PRZETWORACH MI�SNYCH 

 

S t r e s z c z e n i e 
 
Konsumenci wymagaj� od producentów �ywno�ci wygodnej, łatwej w przygotowaniu, o 

odpowiednich walorach od�ywczych. Pojawia si� wi�c coraz wi�cej da� gotowych do spo�ycia. W 
warunkach całkowitej sterylno�ci produkcji zagro�enie mo�e stanowi� poprodukcyjne, wtórne zaka�enie 
�ywno�ci spowodowane kontaktem z personelem produkcyjnym b�d� handlowym, zanieczyszczonymi 
powierzchniami składowymi i przechowalniczymi. Mo�e pojawi� si� w produkcie spo�ywczym 
mikroflora patogenna, uodporniona na niekorzystne czynniki �rodowiska. Do takich mikroorganizmów 
nale�y m.in. Listeria monocytogenes. 

Omówiono najcz��ciej stosowane naturalne (ekstrakty ziół, bakteriocyny) i chemiczne (kwasy, sole 
azotowe) substancje dodatkowe, a tak�e procesy utrwalania (w�dzenie) wykorzystywane do 
zabezpieczania mi�sa i jego przetworów, w celu inaktywacji L. monocytogenes i zachowania dobrej 
jako�ci mikrobiologicznej przechowywanej �ywno�ci. Naturalne, odpowiednio dobrane składniki 
�ywno�ci zawieraj�ce w swym składzie substancje hamuj�ce pochodzenia mikrobiologicznego s� 
skutecznym inhibitorem L. monocytogenes, tak�e wi�kszo�� dopuszczonych do u�ycia w przemy�le 
mi�snym dodatków, stosowanych z wykorzystaniem zjawiska synergizmu, mo�e chroni� �ywno�� przed 
wzrostem L. monocytogenes. 

 
Słowa kluczowe: Listeria monocytogenes, bakteriocyny, mi�so i przetwory, techniki konserwacji. 
 

Wprowadzenie 

Aktualnie, konsumenci wymagaj� od producentów �ywno�ci wygodnej, łatwej 
w przygotowaniu, o odpowiednich walorach sensorycznych i warto�ci od�ywczej. 
Pojawia si� wi�c coraz wi�cej da� typu „ready-to-eat” (gotowych do spo�ycia) [45]. 
Jednocze�nie konsumenci zmieniaj� swój styl od�ywiania si� i cz�stotliwo�� posiłków 
oraz miejsca dokonywania zakupów �ywno�ci. Najcz��ciej �ywno�� kupowana jest w 
du�ych centrach handlowych i ma okre�lone cechy produktu wytwarzanego na skal� 
masow�. W tej sytuacji mog� wyst�pi� zagro�enia mikrobiologiczne zwi�zane 
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z nieprawidłowym stanem jako�ciowym produktów, złymi warunkami obrotu lub 
przechowywania, niewła�ciw� obróbk� termiczn�. W wielu krajach głównym problemem 
nie s� jednak zagro�enia zwi�zane ze złym stanem sanitarnym zakładów przetwórczych, 
wr�cz przeciwnie, nadmierna czysto�� mo�e sta� si� przyczyn� gro�nych schorze�. W 
warunkach całkowitej sterylno�ci produkcji zagro�enie stanowi poprodukcyjne, wtórne 
zanieczyszczenie �ywno�ci spowodowane kontaktem z personelem produkcyjnym, b�d� 
handlowym, zanieczyszczonymi powierzchniami składowymi i przechowalniczymi. 
Powy�sze czynniki mog� by� przyczyn� zanieczyszczenia �ywno�ci mikroflor� 
patogenn�, uodpornion� na niekorzystne czynniki �rodowiska [1, 2]. Do wy�ej 
wymienionych mikroorganizmów nale�y m.in. Listeria monocytogenes. 

Charakterystyka bakterii 

Znanych jest kilkana�cie szczepów Gram dodatnich, nieprzetrwalnikuj�cych 
pałeczek. Najwa�niejsze z nich to: Listeria monocytogenes, Listeria ivanovii, Listeria 
innocua, Listeria welshimeri, Listeria seeligeri, Listeria grayi. Dwa pierwsze szczepy 
s� jednymi z najgro�niejszych patogenów ludzi i zwierz�t [5, 41]. Listeria 
monocytogenes została wyizolowana od zwierz�t domowych i wolno �yj�cych, z gleby 
oraz z kiszonek (pasz) [41]. Według FAO/WHO około 10% populacji ludzi jest 
nosicielami tej bakterii [27]. Listeria istnieje w postaci kilkunastu podtypów-serotypów 
[41], z których najbardziej niebezpieczne to serotypy 1/2a 1/2b i 4b. Były one 
identyfikowane u wi�kszo�ci chorych na listerioz� (tab. 1) [34]. Listeria 
monocytogenes ma szerokie spektrum działania, poniewa� prze�ywa w temp. od –2ºC 
do +45ºC (optimum 37oC), bez zmian swoich funkcji �yciowych i patogeniczno�ci. 
Mo�e przetrwa� krótkotrwał� pasteryzacj� i mro�enie, łatwo uodpornia si� na 
podprogowe dawki konserwantów i �rodków myj�cych, tworz�c swoiste biofilmy na 
powierzchni urz�dze� przetwórczych [44, 46]. Całkowit� inaktywacj� tych bakterii 
uzyskuje si� w temp. powy�ej 75oC. Mog� one dominowa� w toksycznej mikroflorze 
w temperaturze chłodniczej, zasiedla� �rodowisko o pH w przedziale od 4,4 do 9,4, 
z optimum 7,0 [27]. L. monocytogenes ma dobrze rozwini�te zdolno�ci adaptacyjne – 
zmiana hydrofobowo�ci zewn�trznej warstwy bakterii na hydrofilow� i odwrotnie [8]. 
Zdolno�ci adaptacyjne L. monocytogenes dotycz� tak�e szerokiego zakresu warto�ci aw 
do 0,92. Jest to minimalna warto�� umo�liwiaj�ca rozwój tych bakterii.  

Rozwijaj� si� one zarówno w warunkach tlenowych, jak i beztlenowych. 
Prze�ywaj� st��enie do 30% CO2. Dopiero 100% tego gazu całkowicie je inaktywuje 
[27]. 

Bakteria ta powoduje listerioz�, tj. chorob�, która po�ród innych chorób 
pochodzenia pokarmowego cechuje si� wysok� bo a� 30% �miertelno�ci�. Zaka�enie 
nast�puje poprzez niewła�ciwie przetworzon� i przechowywan� �ywno��. �ródłem 
bakterii s� najcz��ciej produkty typu ready–to–eat (niewła�ciwie odgrzewane i 
przechowywane), surowe mleko, sery dojrzewaj�ce produkowane z mleka 
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niepasteryzowanego, mi�so i jego przetwory, a zwłaszcza drób, warzywa i wszelkiego 
rodzaju sałatki z dodatkiem surowych warzyw oraz wi�kszo�� �ywno�ci pochodzenia 
morskiego (tab.1) [45]. Najbardziej nara�eni s�: ludzie o obni�onej odporno�ci, dzieci, 
osoby starsze, diabetycy, alergicy, chorzy po przeszczepach. U osób w pełni zdrowych 
zaka�enie L. monocytogenes przebiega z objawami typowego nie�ytu �oł�dka, 
natomiast dla przyszłych matek stanowi zagro�enie wczesnoporonne, a u dzieci grozi 
zapaleniem opon mózgowych i mózgowo-rdzeniowych, seps�, zaka�eniem krwi.  

Sposoby zapobiegania obecno�ci L. monocytogenes i jej inaktywacja poprzez 
wprowadzanie do mi�sa i jego przetworów chemicznych i naturalnych substancji 
dodatkowych 

Zastosowanie konserwantów do hamowania wzrostu L. monocytogenes w mi�sie 

Kwasy 

Niskie pH stanowi barier� dla L. monocytogenes, ale trzeba wzi�� pod uwag� 
rodzaj kwasu, temperatur� i inne zwi�zki antybakteryjne obecne w danym �rodowisku. 
Zgodnie z badaniami niektórych autorów mo�na uszeregowa� kwasy przeciwdziałaj�ce 
wzrostowi L. monocytogenes w nast�puj�cy ci�g: kwas octowy > mlekowy > 
cytrynowy > malonowy > solny [5, 12]. W wi�kszo�ci do�wiadcze� opisywano 
synergiczne działanie kwasów i niskiej temperatury. Z innych substancji 
bakteriostatycznych wspieraj�cych działanie kwasów obecnych w �rodowisku mo�na 
wymieni� sól kuchenn� (NaCl) [35]. Kwasy octowy i mlekowy wzmacniaj� działanie 
antybakteryjne monolaurynianu, a w �rodowisku wodnym powoduj� wi�ksz� 
wra�liwo�� L. monocytogenes na ogrzewanie. Stosowanie kwasów bywa jednak 
niekiedy nieskuteczne. Bakterie, które prze�yj� ich działanie mog� si� zregenerowa� 
podczas przechowywania chłodniczego i gwałtownie namna�a� w braku obecno�ci 
naturalnych konkurentów. Bakterie takie staj� si� oporne na działanie kwasów, etanolu 
i nadtlenku wodoru [12]. 

W badaniach dotycz�cych mi�sa surowego i przetworów wykazano, �e 
zastosowanie kwasów: mlekowego, octowego i fumarowego, w st��eniach 1-3%, jako 
elementów składowych k�pieli zanurzeniowej tusz wieprzowych i wołowych dawało 
efekt obni�enia populacji L. monocytogenes o 2-3 log przez 7 (tusze) oraz 15 (tłuszcz 
wieprzowy) dni przechowywania chłodniczego [19]. Do zanurzania tuszek drobiu 
zaproponowano dawk� 10% roztworu buforu: kwasu mlekowego z mleczanem sodu, o 
pojemno�ci buforuj�cej w zakresie 3 jednostek pH. Tuszki były nast�pnie pakowane w 
MAP (atmosferze modyfikowanej zdominowanej przez azot – do 70%, w 
opakowaniach barierowych) w celu utrzymania sterylno�ci [52]. Stwierdzono tak�e, �e 
mleczan sodu (4%) zastosowany do gotowanej wołowiny ograniczał wzrost L. 
monocytogenes, ale po przechowywaniu chłodniczym ci�gle jeszcze obserwowano 
obecno�� �ywych komórek Listeria [31]. 
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T a b e l a  1 
 
Epidemie listeriozy w latach 1990-2002 zwi�zane z �ywno�ci�. 
The outbreaks of listeriosis in 1990-2002 connected with the infected food. 
 

Rok 
Year 

Produkt �ywno�ciowy 
Food product 

Pa�stwo 
Country 

Liczba  
stwierdzonych 
przypadków 
Registered 

cases 

Poronienia 
[liczba] i [%] 

Stillbirth 
[% of registered 

cases] 

	miertelno�� 
[liczba] i [%] 
Mortality rate 

[% of registered 
cases] 

Serotyp 
Serotype 

1990 Pasztet i pasty mi�sne 
Pates and meat pastries Australia 11 11 (100,0) 6 (54,5) 1/2 a 

1991 
W�dzone mał�e 
Smoked shelfish 

Tasmania
, 

Australia 
4 0 (0) 0 (0) 1/2 a 

1992 W�dzone mał�e 
Smoked shelfish 

Nowa 
Zelandia 4 0 (0) 0 (0) 1/2 

1992 J�zory wieprzowe w galarecie 
Auspick pork tongues Francja 280 93 (33,2) 63 (22,5) 4 b 

1993 Pasta mi�sna / Rillettes Francja 38 31 (81,6) 11 (28,9) 4 b 
1994-
1995 

W�dzone owoce morza 
Smoked sea fruit Szwecja 9 3 (33,3) 2 (22,2) 4 b 

1995 

Łagodnie dojrzewaj�ce sery, 
>50% wilgotno�ci (brie, feta 
camembert, mozzarella) 
Mild-ripened cheeses, > 50% 
humidity 

Francja 33 9 (45,0) 4 (20,0) 4 b 

1997 Ser Pont l'Évêque 
Pont l'Évêque cheese Francja 14 Nieznane 

Not known 0 (0) 4 b 

1998-
1999 

Masło 
Butter Finlandia 25 0 (0) 6 (0) 3 a 

1998-
1999 

Hot dogi, mi�sa delikatesowe 
Hot dog, deli meats USA 101 Nieznane 

Not known 21 (20,8) 4 b 

1999 Pasztet 
Pate USA 11 2 (18,2) Nieznana 

Not known 1/2a 

1999-
2000 

	wi�skie j�zyki w auszpiku 
Auspick pork tongues Francja 26 Nieznane 

Not known 7 (0) NZ 

2000 Mi�so indycze 
Deli turkey meat USA 29 8 (27,6) 7 (24,1) NZ 

2000-
2001 

Wytwarzany domowymi 
sposobami ser meksyka�ski z 
surowego mleka 
Home made Mexican raw 
milk cheese 

USA 12 10 (83,3) 5 (41,7) NZ 

2000 Pasztety 
Paties  Polska 10 Nieznane 

Not known 
Nieznana 

Not known NZ 

2001 Produkty mi�sne 
Meat products Polska 9 Nieznane 

Not known 
Nieznana 

Not known NZ 

2002 Plastry z mi�sa indyczego 
Deli turkey sliced meat USA 63 3 (4,8) 7 (11,1) NZ 

Opracowanie własne na podstawie literatury: / Prepared by: [2, 7, 27, 36, 45]. 
NZ - nie zidentyfikowany/ not identified 
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Przetwory z mi�sa w�dzonego, które zawieraj� sól i inne konserwanty (azotan(III) 
sodu lub potasu) wzmacniaj�ce antylisteryjne działanie kwasów organicznych s� 
stabilne pod wzgl�dem jako�ci mikrobiologicznej [22]. 

pH i aktywno�� wody (aw)  

Jednoczesne zastosowanie dodatku ró�nych soli (NaCl, KCl) oraz regulacja pH 
�rodowiska (NaOH, kwas octowy) pozwoliło na stwierdzenie, �e L. monocytogenes 
prze�ywa w pH alklicznym, natomiast obni�enie pH i aw powoduje hamowanie 
wzrostu bakterii [6]. Jako czynnik obni�aj�cy pH produktu zastosowano tak�e delta-
glukono-lakton, który z dodatkiem mleczanu sodu hamował wzrost Listeria w 
chłodzonych gotowanych produktach mi�snych [40].  

NaCl 

L. monocytogenes jest halotolerancyjna. Dodatek soli mo�e powodowa� zmiany 
w ci�nieniu osmotycznym poprzez obni�enie aw, ale Listeria jest bardzo oporna na 
działanie soli – mo�e prze�y� przez kilka godzin w 26% roztworze solanki [24]. 
Natomiast w mielonej wieprzowinie chlorek sodu dodany w niewielkich ilo�ciach 
powodował, �e Listeria przed ogrzewaniem zyskiwała pewn� oporno�� na działanie 
temperatury [51].  

Azotany(V) i azotany(III) sodu lub potasu 

Sam azotan(V) sodu jest mało skuteczny w stosunku do L. monocytogenes i 
wymaga stosowania go w du�ych dawkach, do 800 ppm, by samodzielnie mógł 
spełnia� rol� inhibitora tych bakterii. Azotan(III) sodu w obecno�ci innych czynników 
wspomagaj�cych [35] inaktywuje te bakterie w temp. chłodniczej [4]. 

Fosforan sodu (TSP) 

Zwi�zek ten hamuje wzrost komórek L. monocytogenes dziesi�ciokrotnie 
(wołowina) lub stukrotnie (drób) [13, 42]. Obni�enie temperatury (z 10 do 4oC) w 
trakcie zanurzania tusz zwierz�t ciepłokrwistych w 10% roztworze fosforanu 
wspomaga znacz�co inaktywacj� Listeria (z 39 do 81%) [11]. 

Dym w�dzarniczy/preparat dymu w�dzarniczego 

Tradycyjne w�dzenie mi�sa i ryb oraz dodatek dymu w�dzarniczego w płynie 
maj� silny antybakteryjny wpływ na Listeria - do 99,9% inaktywacji bakterii w 
produkcie z preparatem dymu, przechowywanym w temp. 4oC [15]. Substancj� czynn� 
dymu jest w tym przypadku izoeugenol lub mieszanina innych st��onych fenoli [43]. 
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Ekstrakty ro�linne /ziołowe/ i zioła w naturalnej postaci 

Ekstrakty przypraw i ro�lin, które powoduj� zahamowanie wzrostu L. 
monocytogenes to m.in.: ekstrakty chmielu [28], eugenol [3], destylaty korzenia 
chrzanu [48], kwas cynamonowy [26] oraz rozmaryn i go�dziki [38]. Do konserwacji 
mi�s stosuje si� głównie rozmaryn – kiełbasy podrobowe [38], destylaty chrzanu – 
rostbef [48], ekstrakty chmielu – mi�sa o niewielkiej zawarto�ci tłuszczu [28]. 

Monoglicerydy (monolaurynian) 

Zestryfikowane pochodne glicerolu maj� działanie bakteriobójcze. 
Monolaurynian, monokaprin, monoglicerydy z orzecha kokosa inhibuj� L. 
monocytogenes [47] w solankach do wołowiny (o pH 5,0 i 5,5). Listeria broni si� przed 
monoglicerydami stosowanymi w składzie �rodków myj�cych tworz�c biofilmy na 
powierzchniach stalowych urz�dze� przetwórczych [37]. 

Zwi�zki chelatowe (cytryniany i EDTA) 

Zwi�zki te samodzielnie nie inhibuj� Listeria w przetworach mi�snych, ale 
współdziałaj� z innymi substancjami tj. eugenolem i monolaurynianem [3], sol� 
kuchenn�, obni�onym pH i bakteriocynami [39]. 

Lizozym 

Dodatek do farszu kilkunastu procent (w postaci białka) lizozymu białka jaja 
kurzego powstrzymuje wzrost L. monocytogenes w surowych kiełbasach wieprzowych 
przez 2 do 3 tygodni [25]. 

Sorbiniany (kwas sorbowy) 

Efekt działania antybakteryjnego sorbinianów w produktach mi�snych jest 
wspomagany przez niskie pH (5,2) i obni�on� temp. (4oC). Przy wi�kszych 
zawarto�ciach tłuszczu w produkcie wskazane jest stosowanie wy�szej temp. 
chłodzenia (10oC), aby zaszła inaktywacja L. monocytogenes [23]. 

Mleczany 

W 1999 roku USDA FSIS (United States Drugs Administration - Food Safety and 
Inspection Service) dopu�ciło stosowanie 4,8% mleczanu sodu wraz z 0,25% 
dwuacetylu sodu do mi�snych i drobiowych produktów spo�ywczych w celu 
zapobie�enia rozwojowi Listeria monocytogenes i Clostridium botulinum [17].  
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Zastosowanie naturalnych bakteriocyn produkowanych przez drobnoustroje do  
kontroli Listeria monocytogenes w mi�sie 

Bakteriocyny s� to antybakteryjne substancje białkowe produkowane przez wiele 
gatunków bakterii. W postaci czystego dodatku mo�na je stosowa� do specyficznej 
stabilizacji jako�ci mikrobiologicznej �ywno�ci bez zasadniczych i/lub negatywnych 
zmian w smaku i wygl�dzie zewn�trznym produktu. Mo�na te� wprowadza� do 
produktu mi�snego produkuj�ce je mikroorganizmy, jako kultury starterowe [12, 33]. 
Po�ród najbardziej znanych producentów bakteriocyn znajduj� si� niew�tpliwie 
bakterie kwasu mlekowego (LAB), które nie tylko produkuj� bakteriocyny w 
produktach mi�snych fermentowanych, ale tak�e wytwarzaj� kwas mlekowy, który 
poprzez obni�enie pH dodatkowo hamuje wzrost Listeria [10, 21]. Zdolnych do 
produkcji bakteriocyn szczepów LAB, wyizolowanych z naturalnych �ródeł, jest 
stosunkowo mało bo tylko 0,06% [3]. 

Kultury starterowe 

W ofercie producentów kultur starterowych znalazły si� ostatnio mieszanki lub 
czyste kultury zawieraj�ce Leuconostoc carnosum, którego modelowe badania 
potwierdziły bardzo wysok� skuteczno�� hamowania wzrostu L. monocytogenes. 
Infekowano kiełbasy plasterkowane 100 jtk/g Listeria i obserwowano hamowanie jej 
wzrostu w temp. 5oC, przy przechowywaniu przez 28 dni [2, 7]. 

Laktocyna 

Laktocyna 705, produkowana przez Lactobacillus casei CRL 705 ma wpływ na 
umiarkowan� inhibicj� L. monocytogenes w mielonej wołowinie [50]. Laktocyna 
produkowana przez Leuconostoc carnosum 4010 skutecznie hamuje wzrost L. 
monocytogenes w plasterkowanych wyrobach mi�snych [2, 7]. 

Nizyna 

Nizyna jest uznawana za substancj� GRAS (substancj� bezpieczn� dla zdrowia 
konsumenta) o udowodnionych wła�ciwo�ciach antybakteryjnych. Poniewa� optimum 
jej działania przypada na �rodowisko kwa�ne, jest ona mniej skuteczna w stosunku do 
L. monocytogenes, bowiem patogen ten mutuje i uodpornia si� na działanie kwasów i 
nizyny [49]. Natomiast nizyna zastosowana w kombinacji z dodatkowymi 
substancjami antybakteryjnymi lub odpowiednimi technologiami obróbki skutecznie 
hamuje Listeria. Zastosowano mieszanin� nizyny i pediocyny na powierzchni� 
nast�pnie opakowanego mi�sa – obie substancje hamowały wzrost Listeria, pozostaj�c 
oboj�tne w stosunku do opakowania [32]. Równie� stosowano nizyn� w postaci 
rozpuszczonej do zanurzania porcji mi�sa wieprzowego, które pakowano w atmosferze 
powietrza lub MAP. Tak przygotowane mi�so przechowywano chłodniczo (5oC). W 
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przypadku MAP obserwowano całkowite zahamowanie wzrostu L. monocytogenes, 
podczas gdy warunki tlenowe umo�liwiały mutacj� i dalszy rozwój Listeria [16, 34]. 
Przemywanie roztworem nizyny tuszek indyczych skutkowało hamowaniem wzrostu 
L. monocytogenes w trakcie przechowywania chłodniczego [30]. 

Pediocyna AcH  

Pediocyn� mo�na zastosowa� do przetworów mi�snych ogrzewanych, poniewa� 
jest ona ciepłooporna. T� cech� pediocyny wykorzystano w stabilizacji 
mikrobiologicznej gotowanych tuszek kurczaków [20]. W mi�sie surowym pediocyna 
stosunkowo łatwo ulega rozkładowi pod wpływem enzymów proteolitycznych mi�sa i 
tylko cz��ciowo hamuje wzrost L. monocytogenes – około 2 jednostki log w ci�gu 
pierwszych 24 godz. przechowywania mi�sa wieprzowego [34]. W celu zabezpieczenia 
przed enzymami tej bakteriocyny stosowano kapsułkowanie jej w liposomach, 
dodawanie emulsyfikatora oraz wspomaganie jej działania innymi czynnikami 
konserwuj�cymi tj. azotanem(III) sodu, dwuacetylem, mleczanem sodu [9]. Listeria 
mo�e uodporni� si� na pediocyn� i cecha ta jest przekazywana dziedzicznie nast�pnym 
pokoleniom mikroorganizmu patogennego; aby temu zapobiec nale�y wspomaga� 
działanie bakteriocyny dodatkiem soli (np. NaCl) i obni�eniem pH [18]. 

Reuteryna  

Substancja produkowana przez Lactobacillus reuteri o szerokim spektrum 
działania antybakteryjnego, rozpuszczalna w wodzie, działa w szerokim zakresie pH, 
jest oporna na działanie enzymów lipo- i proteolitycznych, współdziała z kwasem 
mlekowym w hamowaniu wzrostu L. monocytogenes, najcz��ciej stosowana do 
wieprzowiny [13, 14]. 

Sakacyna  

Kilka rodzajów tej bakteriocyny produkuj� mikroorganizmy z gatunku 
Lactobacillus sake. Przeciwdziałaj� one wzrostowi Listeria zwłaszcza w warunkach 
obni�onego pH i dodatku chlorku sodu, co czyni Lactobacillus sake idealnym 
składnikiem mieszanek kultur starterowych stosowanych do produkcji suchych kiełbas 
fermentowanych [7, 29]. 

Podsumowanie 

Opracowuj�c nowe produkty mi�sne nale�y odpowiednio dobra� ich skład i ilo�� 
substancji, które b�d� stabilizowa� jako�� mikrobiologiczn� wyrobu, tak aby u�y� jak 
najmniejszych dawek �rodków chemicznych, a zarazem nie spowodowa� mutacji i 
uodpornienia L. monocytogenes na zastosowane dodatki i konserwanty. Odpowiednio 
dobrane składniki �ywno�ci, zawieraj�ce w swym składzie naturalne substancje 
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hamuj�ce pochodzenia mikrobiologicznego, s� skutecznym inhibitorem Listeria pod 
warunkiem, �e nie maj� zdolno�ci działania antybiotycznego w stosunku do organizmu 
człowieka lub jego naturalnej mikroflory jelitowej.  
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METHODS TO INHIBIT AND PREVENT THE GROWTH OF LISTERIA MONOCYTOGENES 

IN MEAT PRODUCTS 
 

S u m m a r y 
 

Consumers require from food manufacturers that food products are ready-to-eat dishes, easy to 
prepare, and showing good quality and proper nutritional value. Throughout the world, more and more 
products appear in the form of ready-to-eat dishes. Under the conditions of absolutely sterile 
manufacturing processes, the key risk may be attributed to the secondary, post-production food cross-
contamination caused by the manufacturing or trading personnel, or by polluted storage areas. Pathogen 
microflora, resistant to inconvenient environmental factors, can be introduced into food. Listeria 
monocytogenes is one of such pathogens. In this paper, there were discussed some natural and chemical 
additives, as well as some treatment technologies (smoking process) that were most frequently used 
during the production of meat and its products. The purpose of these additives and treatment technologies 
was to prevent the growth of Listeria monocytogenes, as well to maintain the adequate microbial quality 
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of meat products being stored. The natural and effectively selected food components containing inhibitors 
of microbial origin are effective inhibitors of Listeria. Additionally, the majority of preservatives 
permitted for application in the meat industry, and comprising the effect of synergy, is able to protect food 
from L. monocytogenes. 

 
Key words: Listeria monocytogenes, bacteriocins, meat and meat products, preservatives � 

 
 


