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The aim of the review was to determine the distribution of the potential foodborne pathogen L. innocua and 
methods for its differentiation in accordance with European Union requirements. The article considers the problem 
of foodborne infections, and establishes that listeriosis is a serious challenge to public health. The frequency and 
speed of its spread are increasing due to the globalization of commercial food chains. The genus Listeria currently 
includes 21 studied species and 6 subspecies. L. monocytogenes and L. innocua are the most genetically close and 
are of particular importance for food safety. And the results of recent studies have shown the possibility of 
pathogenicity for humans of L. innocua, and deaths have been reported in septicemia caused by L. innocua. 
Contamination with L. innocua is quite often detected in seafood (salted, freshly smoked and chilled fish), in meat 
products (frozen minced meat, semi-finished products, smoked products, ready-to-eat products), as well as in 
vegetables (onions, cabbage, potatoes, beets), in silage. Which is probably related to the detection of L. innocua in 
rodents, which may lead to contamination of products stored in warehouses with the pathogen. It has been 
established that the prevalence of L. innocua in seawater is higher than that of other species of Listeria, especially 
in coastal waters. The presence of atypical L. innocua in seawater can cause contamination of fish, squid, 
crustaceans and other seafood, which poses a danger to human health. Methods for the differentiation of 
L. innocua and L. monocytogenes are considered. It has been determined that L. innocua belongs to two main 
subgroups A and B and to an atypical subgroup D (hemolytic), which is what serves as a connecting link between 
L. innocua and L. monocytogenes in the evolutionary chain. For the differentiation of L. innocua, it was found that 
the NanoLuc Luciferase Test with the L. innocua strain (NLuc bioluminescent method) based on the determination 
of the quantitative indicator of bacterial cells has high sensitivity and the ability to detect L. innocua in the range 
of 1.0×104 CFU/mL – 5.0×107 CFU/mL and has a wide range of applications. 

Keywords: Listeria innocua, Listeria monocytogenes, listeriosis, biofilm, NanoLuc Luciferase Test, food 
products. 
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Метою проведеного огляду було визначення розповсюдження потенційного патогену харчових інфекцій 
L. innocua та методів його диференціації відповідно до вимог Європейського союзу. В статті розглянуто 
проблему харчових інфекцій, та встановлено, що лістеріози є серйозним викликом для здоров’я населення. 
Частота і швидкість їх розповсюдження збільшується в наслідок глобалізації комерційних мереж харчових 
продуктів. Рід Listeria на сьогоднішній день включає в себе 21 вивчений вид і 6 підвидів. L. monocytogenes 
і L. innocua найбільш генетично близькі і мають особливе значення для безпечності продуктів харчування. 
Результати останніх досліджень показали можливість патогенності для людини L. innocua, повідомляється 
про смертельні випадки при септицемії викликаної L. innocua. Контамінація L. innocua досить часто  
визначається у морських продуктах (солоній, свіжокопченій та охолодженій рибі), у м’ясних продуктах 
(замороженому фарші, напівфабрикатах, копчених продуктах, продуктах готових до вживання), а також в 
овочах (цибулі, капусті, картоплі, буряку), в силосі. Що імовірно пов’язане з виявленням L. innocua у 
гризунів, через що можлива контамінація збудником продукції, яка зберігається на складах. Встановлено 
про перевагу розповсюдження L. innocua в морській воді в порівнянні з іншими видами лістерій, особливо 
багато їх у прибережних водах. Наявність атипових L. innocua в морській воді може бути причиною  
контамінування риби, кальмарів, ракоподібних та інших морепродуктів, що представляє небезпеку  
для здоров’я людини. Для диференціації L. innocua встановлено, що Тест NanoLuc Luciferase з  
штамом L. innocua (Nluc біолюмінісцентний метод) на основі визначення кількісного показнику  
бактеріальних клітин володіє високою чутливістю та здатність виявити L. innocua у діапазоні 1,0×104 
CFU/mL – 5,0×107 CFU/mL і має широкий спектр застосування. 

Ключові слова: Listeria innocua, Listeria monocytogenes, лістеріоз, біофільм, Тест NanoLuc Luciferase, 
харчові продукти. 
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Харчові інфекції є серйозною проблемою  
здоров’я населення, частота і швидкість їх  
розповсюдження збільшується в наслідок  
глобалізації комерційних мереж харчових продуктів. 
В Україні спалахи та спорадичні випадки лістеріозу 
найчастіше спричинялися споживанням молока  
та молочних продуктів (41,8 %), м’ясних виробів з 
яловичини, свинини та курятини (32,2 %), сирих 
овочів (10 %), морепродуктів (8 %), курячих, качачих 
та гусячих яєць (2,1 %) контамінованих 
L. monocytogenes [3, 12, 13]. 

Установи які займаються контролем безпечності 
продуктів харчування в усьому світі усвідомлюють 
необхідність оновлення нормативної бази, що  
забезпечує вичерпний режим тестування харчових 
продуктів. Загально прийнятті методи виявлення 
мікроорганізмів складаються з прямого виділення  
і підрахунку колоній, полімеразноланцюгової реакції 
і інших імунологічних методів. 

Відповідно до вимог Європейського агентства  
з безпечності харчових продуктів EFSA можна  
стверджувати, що ризик зараження лістеріозом  
людини асоційований з продуктами харчування і в 
основному залежить від ефективного контролю на 
всіх ланках виробничого процесу та застосування 
безпечних технологічних підходів: 

- належної сільськогосподарської практики GAPs 
для забезпечення якості сировини; 

- належної виробничої практики GMP та  
системи аналізу небезпечних факторів та контролю у 
критичних точках HACCP, що застосовується на 
переробних виробництвах і в мережі збуту продукції; 

- мікробіологічні критерії для “ready-to-eat” RTE 
страв готових до вживання або готових до швидкого 
приготування легким підігрівом відповідно до Reg. 
(ЄC) N 2073/2005 [7, 8, 9, 25]. 

Бактерії роду Listeria широко розповсюджені  
в навколишньому середовищі, володіють подвійною 
природою і здатні в залежності від навколишнього 
середовища вести як сапрофітний так і паразитарний 
спосіб життя, мають широкий спектр адаптативних 
можливостей (існують в широкому діапазоні  
температур, вологості, рН середовища), що дозволяє 
виживати в різноманітних екологічних умовах.  
Лістерії добре переносять низькі температури у  
льоді виживають до 2,5 років, у продуктах  
харчування за температури +4 – +6 С⁰ не лише  
зберігають життєздатність але й можуть  
розмножуватися. Витримують тривалу дію 20 % 
розчину кухонної солі, тому соління овочів,  
молочних і м’ясних продуктів не заважає їх  
розмноженню [8, 18, 20, 22]. 

Рід Listeria на сьогоднішній день включає в  
себе 21 вивчених видів і 6 підвидів. L. monocytogenes 
і L. innocua найбільш генетично близькі і мають  

особливе значення для безпечності продуктів  
харчування, також періодично L. seeligeri  
зустрічається у рибних продуктах і L. welshimeri в 
м’ясі. Результати досліджень останніх років  
показали можливість патогенності для людини 
L. innocua привертаючи все більше наукового  
інтересу до себе [14, 24]. Повідомляється про  
смертельні випадки пацієнтів після септицемії  
викликаної L. innocua на фоні холангіту [10, 23]. 

Група італійських вчених використовуючи  
швидкий, чутливий і специфічний метод для  
визначення шести видів з роду Listeria (L. grayi, 
L. welshmeri, L. ivanovii, L. monocytogenes, L. innocua) 
використовуючи специфічні копії праймерів  
в PCR-multiplex. За даними дослідів з 118 штамів 
Listeria spp  
були ізольовані з м’яса і робочих поверхней  
виробництва [19]. 

Досить часто виявляють наявність L. innocua  
в морських продуктах (солоній, свіжокопченій  
та охолодженій рибі), у м’ясних продуктах  
(замороженому фарші, напівфабрикатах, копчених 
продуктах, продуктах готових до вживання),  
а також в овочах (цибулі, капусті, картоплі, буряку) 
та в силосі. Що пов’язане з виявленням L. innocua у 
гризунів, через що можлива контамінація збудником 
продукції, яка зберігається на складах [4, 15, 16]. 

Убіквітарне розповсюдження L. innocua  
показує високу здатність пристосування цих бактерій 
до постійно змінюючихся умов існевання і появою 
штамів з атимічними властивостями [6, 16, 17, 27. 29]. 
Необхідно відмітити, що велика кількість науковців 
стверджує про перевагу розповсюдження L. innocua 
в морській воді в порівнянні з іншими видами  
лістерій, особливо багато їх у прибережних водах. 
Наявність атипових L. innocua в морській воді може 
бути причиною контамінування риби, кальмарів, 
ракоподібних та інших морепродуктів, що  
представляє небезпеку для здоров’я людини [5]. 

Методи диференціації L. innocua і 
L. monocytogenes, L. innocua відноситься до двох 
основних підгруп А і В і до нетипової підгрупи D 
(гемолітичні) саме це служить об’єднуючою  
ланкою між L. innocua і L. monocytogenes в  
еволюційному ланцюгу [6, 28]. Фактори вірулентно-
сті гени інтерналіну (lin 0354, lin 0661, lin 1204, 
 lin 2539) були запропоновані як потенційні  
генетичні маркери L. innocua підгруп A – D [2, 11]. 
Гемолітичні штами L. innocua можемо визначити 
шляхом секвенування всього генному (WGS) і  
безпосереднім тестуванням вірулентності, патогенні 
штами мають LIPI-1, інтерналін inlA для інвазування 
клітин ссавців, що само по собі вже піднімає низку 
питань для дискусії (рис. 1) [2, 16].  
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Рис. 1. Взаємопов’язане дерево з типом SigB алелів (n – 10) ілюструє філогенетичне положення ізольованих 
штамів Listeria 

Джерело: зображення згенеровано авторами 
 
Біофільм сформований зі штамів 

L. monocytogenes і L. innocua детально описано в 
наукових працях [26, 21]. 

Базуючись на отриманих результатах група  
вчених з Університету Любляни запропонувала  
використання тесту NanoLuc Luciferase з штамом 
L. innocua. Nluc біолюмінісцентний метод на основі 
визначення кількісного показнику бактеріальних 
клітин він володіє високою чутливістю і має  
широкий спектр застосування (рис. 2). 

 
Рис. 2. Схематичне зображення біоінженерного  

вирішення Nluc біолюмінісцентного методу 
Джерело: зображення згенеровано авторами 

Перевагою Nluc біолюмінісцентного методу є 
здатність виявити L. innocua у діапазоні 1,0×104 
CFU/mL - 5,0×107 CFU/mL [30]. 

 
Висновки 
 
Метою проведеного огляду було визначення  

розповсюдження потенційного патогену харчових 
інфекцій L. innocua та методів його диференціації 
відповідно до вимог Європейського союзу.  
Аналіз сучасної літератури свідчить про те,  
що ефективний контроль всього технологічного 
процесу виготовлення продуктів харчування знижує 
ризик для інфікування людей збудниками L. innocua і 
L. monocytogenes шляхом попередження контамінації 
ними продуктів харчування. Поряд з тим,  
існуючі дані щодо патогенності L. innocua для  
людини потребують всебічного та ґрунтовного  
вивчення властивостей збудника для попередження 
виникнення харчових інфекцій. Наразі  
існуючі сучасні методи виявлення Listeria  
в достатній мірі дозволяють попередити  
ризики пов’язані з епідемію лістеріозів людей.  
Також, високочутливим, щодо визначення  
кількісного показнику бактеріальних клітин вважа-
ється біолюмінісцентний метод (NanoLuc Luciferase 
Test) дозволяючи виявити L. innocua у діапазоні 
1,0×104 CFU/mL – 5,0×107 CFU/mL. Окрім того NLuc 
має широкий спектр застосування. 

 
 

фурамізін

•біолюмінісцентна Listeria innocua 

NanoLuc 
кодуюча 
плазміда

Listeria innocua 
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Конфлікт інтересів 
 
Автори стверджують про відсутність конфлікту 

інтересів щодо їхнього викладу та результатів  
досліджень. 
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