
                                                 Листериоз 
 

             Листериоз— инфекционная болезнь людей и животных, вызывается 

листериями, характеризуется множеством источников возбудителя 

инфекции, разнообразием путей и факторов его передачи, полиморфизмом 

клинических проявлений, высокой летальностью. 

              До 1960 года листериоз человека был редкостью; в 1960–1982 гг. 

сообщалось уже о более чем 10 тыс. случаев в мире, в последующем 

ежегодно регистрируются тысячи заболевших. В конце прошлого— начале 

текущего века были описаны крупные вспышки листериоза у людей в 

странах Западной Европы (Франция, Великобритания, Швейцария, 

Финляндия) и Северной Америки (США, Канада) с числом заболевших от 

нескольких десятков до 300; они связаны с употреблением продуктов 

животного (мягкие сыры, мясные полуфабрикаты, колбасные изделия в 

вакуумной упаковке, сосиски, сливочное масло и др.), растительного 

(овощные салаты, капуста) происхождения, а также морепродуктов 

(моллюски, креветки). Авторы соответствующих публикаций всегда 

обращают внимание на высокую летальность среди заболевших. В настоящее 

время листериоз рассматривается как одна из важнейших пищевых 

инфекций. В связи с этим эпидемическая ситуация во всем мире продолжает 

ухудшаться; и обусловлено это рядом причин, в том числе некоторыми 

биологическими особенностями листерий. 

             Возбудитель листериоза человека— Listeria monocytogenes. 

Высокоустойчивы во внешней среде, растут в широком интервале 

температур (от 1 до 45 °С) и рH (от 4 до 10), хорошо переносят низкие 

температуры и способны размножаться при температуре 4–6 °С в почве, 

воде, на растениях, в органах трупов. В различных пищевых продуктах 

(молоко, масло, сыр, мясо и др.) размножаются при температуре бытового 

холодильника. При 70 °С погибают через 20–30 минут, при 100 °С— через 3–

5 минут; инактивируются растворами формалина (0,5–1%), хлорамина (3–

5%) и другими обычными дезсредствами.  

              Основной путь заражения человека листериозом— пищевой, 

осуществляется при употреблении различных продуктов питания (см. выше) 

без предварительной термической обработки. Повышенную опасность 

представляют мягкие сыры, а также продукты быстрого приготовления 

(«фаст фуд»)— сосиски «хот-дог», гамбургеры и др. Возможен также 

контактный путь заражения (от инфицированных животных и грызунов), 

аэрогенный (в помещениях при обработке шкур, шерсти, а также в 

больницах), трансмиссивный (при укусах насекомыми, в частности 

клещами). Особое значение имеет возможность передачи листерий от 

беременной женщины плоду— либо во время беременности 

(трансплацентарно), либо при контакте новорожденного с родовыми путями 

родильницы. Листерии могут быть причиной внутрибольничной инфекции, в 

частности, в роддомах, возникающие при этом вспышки описаны как в 

отечественной, так и в зарубежной литературе. В человеческой популяции 



бессимптомное носительство листерий составляет 2–20%, из кала здоровых 

людей листерии выделяют в 5–6%. 

             Наибольшему риску заболевания подвергаются лица с различными 

иммунодефицитами (беременные, новорожденные, люди пожилого и 

старческого возраста, ВИЧ-инфицированные, онкологические больные, 

пациенты с сахарным диабетом, почечной или сердечной недостаточностью, 

хронической алкогольной интоксикацией, наркотической зависимостью и 

т. д.). 

              Продолжительность инкубационного периода составляет от 1–2 дней 

до 2–4 недель, изредка до 1,5–2 месяцев. 

               Клинические проявления листериоза многообразны в зависимости 

от пути проникновения микроба в организм человека, реакции иммунной 

системы и целого ряда других кофакторов (возраст, пол, сопутствующие 

заболевания и т.д.). 

               Специфической профилактики листериоза не разработано. Для того, 

чтобы избежать заражения, рекомендуется: 

– тщательно мыть свежие фрукты, зелень и овощи; 

– не употреблять воду из природных и искусственных водоемов; 

– отделять сырые продукты от продуктов, подвергшихся тепловой обработке; 

– хранить продукты при безопасной температуре (в бытовом холодильнике 

температура +2+4°C, а в морозильной камере -18 °C); 

– читать информацию о сроке годности и температурах хранения, указанную 

на упаковках продуктов, и следовать этим указаниям; 

– содержать холодильник в чистоте; 

– соблюдать правила личной гигиены; 

– обеспечить защиту зданий и построек от проникновения грызунов, 

проводить дератизацию, дезинсекцию. 

 

 

 


