
znika∏y zaka˝one listerià partie produktów. Sanepid

rozpoczà∏ zakrojonà na szerokà skal´ kontrol´ ∏ososiowego

rynku. W Lublinie wykry∏ podwy˝szonà iloÊç niebez-

piecznej bakterii w w´dzonym ∏ososiu firmy Koral. 

Kontrole ∏ososia rozpocz´∏y si´ te˝ za granicà. W lutym

2007 r. Czesi wykryli w w´dzonych ∏ososiach sprowadza-

nych z Polski bakterie listerii. Dziennikarze gazety „Mlada

Fronta Dnes” skierowali do badania próbki w´dzonych

∏ososi zakupionych w ró˝nych czeskich sklepach. W pro-

dukcie niemieckiej firmy Ocean Queen wykryto bakterie

listerii w iloÊci kilkakrotnie przekraczajàcej dopuszczalne

normy. Redakcja natychmiast poinformowa∏a organy kon-

trolne, te zaÊ nie tylko potwierdzi∏y dziennikarskie

odkrycie, ale jeszcze znalaz∏y listeri´ w kolejnym ∏ososiu,

tym razem polskiej firmy Almar. Oba produkty natych-

miast wycofano z rynku. O zagro˝eniu poinformowano

wszystkie kraje cz∏onkowskie Unii Europejskiej. Jak wyni-

ka z informacji czeskiego dziennika, w miesiàcach

poprzedzajàcych kontrole, na listerioz´, chorob´ wywo∏y-
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¸osoÊ nale˝y do najzdrowszych gatunków ryb ze wzgl´du

na zawartoÊç kwasów t∏uszczowych omega-3, które

poprawiajà funkcjonowanie naczyƒ krwionoÊnych,

korzystnie wp∏ywajà na prac´ serca, zmniejszajà ryzyko

depresji, schizofrenii, choroby Alzheimera i raka. Ale to

tylko jedna strona medalu. Wyniki badaƒ, jakie rok temu

„Âwiat Konsumenta” zleci∏ akredytowanemu laborato-

rium, zaniepokoi∏y amatorów w´dzonego ∏ososia. Okaza-

∏o si´, ˝e ∏osoÊ zawiera∏ groênà dla zdrowia bakteri´ Liste-

ria monocytogenes. Dlatego postanowiliÊmy ponownie spra-

wdziç, czy i teraz tak ∏atwo trafiç w sklepie na ryb´ za-

ka˝onà listerià, czy mo˝e wzmo˝ona kontrola zarówno

samych producentów, jak i instytucji stojàcych na stra˝y

bezpieczeƒstwa konsumentów zapobiega takiemu za-

gro˝eniu.

Listeria-histeria

Po opublikowaniu przez „Âwiat Konsumenta” w grudniu

2006 r. wyników badaƒ ∏ososia, zawrza∏o. Ze sklepów

Na sto∏ach Polaków coraz cz´Êciej 
goszczà ryby – w tym i ∏osoÊ. 
Po niepokojàcych wynikach naszego
zesz∏orocznego badania ∏ososi, sprawdzi-
liÊmy, czy dziÊ mo˝emy ju˝ bez obaw delek-
towaç si´ tà smacznà rybà.

Co
kryje

∏osoÊ?



zaszkodzi zdrowym osobom. Ale wi´ksza iloÊç listerii 

w ˝ywnoÊci mo˝e byç niebezpieczna dla zdrowia. Jaka to

iloÊç? Prawo okreÊla górnà dopuszczalnà granic´ zawartoÊ-

ci listerii w ró˝nych produktach ˝ywnoÊciowych. W przy-

padku produktów takich jak ∏osoÊ w´dzony limit ten wy-

nosi 100 komórek (jtk) na 1 g produktu. 

Ró˝ne osoby sà w ró˝nym stopniu podatne na szkodliwe

dzia∏anie listerii. Zjedzenie zbyt du˝ej dawki tej bakterii

mo˝e spowodowaç listerioz´. To powa˝na infekcja, która

objawami przypomina nieco gryp´: goràczka, bóle mi´Êni,

niekiedy md∏oÊci, ból g∏owy i zaburzenia równowagi – to

najcz´stsze symptomy listeriozy. Listeria mo˝e te˝ oddzia-

∏ywaç na centralny uk∏ad nerwowy i serce. Najbardziej

wanà przez listeri´, zachorowa∏o w Czechach ponad 80

osób. 14 z nich zmar∏o. To liczby znacznie wy˝sze ni˝

Êrednie roczne z poprzednich lat.

Co to jest listeria?

Listeria monocytogenes nazywana bakterià lodówkowà, roz-

mna˝a si´ nawet w temperaturze 3°C. A wi´c przecho-

wywanie ˝ywnoÊci w lodówce nie uchroni nas wcale przed

tym drobnoustrojem. Listeria rozmna˝a si´ najcz´Êciej 

w takich produktach, jak: surowe mleko (ale prawdopodob-

nie równie˝ pasteryzowane), sery (w szczególnoÊci mi´kkie),

lody, surowe warzywa, w´dliny, surowy i gotowany drób,

surowe mi´so, surowe i w´dzone ryby. Szczególnie niebez-

pieczne sà produkty, które d∏ugo przechowuje si´ w lodówce

i nie poddaje dzia∏aniu wysokiej temperatury przed spo˝y-

ciem. ¸osoÊ w´dzony w∏aÊnie do takich nale˝y.

Generalnie prawid∏owo przeprowadzona obróbka cieplna

(produkt musi byç ogrzany do temperatury powy˝ej 50ºC

w ca∏ej swojej obj´toÊci) i pasteryzacja zabijajà listeri´.

Jednak w niektórych gotowych produktach bakteria mo˝e

si´ pojawiaç ju˝ po ich obróbce cieplnej, a przed zapa-

kowaniem. 

Kto jest zagro˝ony?

Czy zjedzenie ̋ ywnoÊci z listerià mo˝e byç niebezpieczne?

To zale˝y od iloÊci bakterii. Je˝eli jest jej ma∏o, to nie
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ALMAR

83-300 Kartuzy, 
ul. KoÊcierska 2

∏osoÊ norweski
w´dzony trady-
cyjnie na zimno

13,99 z∏

9,99 z∏

140 g

18.12.07

2011 DKT

<10 jtk/1g

KORAL

ul. Za Dworcem
13, 83-110 Tczew

∏osoÊ skandy-
nawski w´dzony

na zimno

7,19 z∏ 

7,19 z∏

100 g

15.12.07

05707

<10 jtk/1g

SUEMPOL

17-100 Bielsk
Podlaski, ul. Bia∏o-

stocka 69a

norweski ∏osoÊ
w´dzony plas-

terkowny

17,99 z∏

7,20 z∏

250 g

15.12.07

L47272

20 jtk/1g

Marka

Adres producenta

Nazwa

Cena opakowania

Cena za 100 g

Waga

Data przydatnoÊci  do spo˝ycia

Numer partii

Listeria monocytogenes*     

* dopuszczalna zawartoÊç Listeria monocytogenes w ∏ososiu wynosi 100 jtk/1 g

Wyniki dotyczà badanych próbek ∏ososia
Badania na zlecenie miesi´cznika „Âwiat Konsumenta” wykona∏o akredytowane laboratorium w Warszawie
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nara˝one na nià sà osoby z os∏a-

bionà odpornoÊcià: ludzie cho-

rzy, starsi i ma∏e dzieci. Ale cho-

roba jest szczególnie niebezpiecz-

na dla kobiet w cià˝y – mo˝e

bowiem prowadziç do powa-

˝nych powik∏aƒ zdrowotnych

dziecka, przedwczesnego poro-

du, a nawet poronienia – mimo

˝e objawy u kobiety mog∏y byç

bardzo s∏abe, przypominajàce

lekkie przezi´bienie. Co wi´cej,

dziecko mo˝e urodziç si´ z liste-

riozà, je˝eli matka podczas cià˝y

je zaka˝onà ˝ywnoÊç. Z drugiej

jednak strony kwasy t∏uszczowe

omega-3 majà korzystny wp∏yw

na rozwój p∏odowy dziecka. Po

ryby w cià˝y lepiej nie si´gaç,

wi´c lekarze zalecajà wtedy po-

dawanie kwasów omega-3 w po-

staci suplementów diety. 

Jak du˝e jest wi´c ryzyko

infekcji listerià? Ludzie zdrowi

sà w ma∏ym stopniu nara˝eni na zaka˝enie, a jeÊli ju˝

zachorujà, to listerioz´ przechodzà ∏agodnie. Jednak

ryzyko to u kobiet w cià˝y jest a˝ 20 razy wi´ksze. Jak

podaje amerykaƒskie Centrum ds. Kontroli i Prewencji

Chorób (CDC), w Stanach Zjednoczonych ka˝dego roku

oko∏o 2500 osób powa˝nie choruje na listerioz´. 500 

z nich umiera.

Je˝eli po zjedzeniu ∏ososia zaka˝onego listerià nie wys-

tàpi∏y ˝adne objawy choroby, nie jest konieczna pomoc

lekarza, ani leczenie, nawet gdy nale˝ymy do grupy

najbardziej zagro˝onej listeriozà. Jednak osoby z tej grupy

powinny odwiedziç lekarza, gdy zjad∏y zaka˝onà ̋ ywnoÊç,

a objawy choroby, mi´dzy innymi goràczka, wystàpi∏y 

u nich w ciàgu dwóch miesi´cy od tego momentu. Lecze-

Jak unikaç listerii?
* Odpowiednio d∏ugo gotuj surowe mi´so.
* Surowe warzywa myj dok∏adnie przed zjedzeniem.
* Przechowuj surowe mi´so tak, aby nie dotyka∏o do warzyw 

i owoców, ugotowanych potraw, ani do gotowych daƒ.
* Unikaj surowego (nie poddanego pasteryzacji) mleka i ˝ywnoÊci 

z niego wytworzonej.
* Myj r´ce, sztuçce, naczynia i desk´ do krojenia, które wczeÊniej

mia∏y stycznoÊç z surowà ˝ywnoÊcià.
* Jedzenie, które zostanie nam z poprzedniego dnia lub dania

gotowe do spo˝ycia, ugotujmy lub podgrzejmy na parze przed ich
zjedzeniem. 

Kobiety w cià˝y i osoby o obni˝onej odpornoÊci
powinny dodatkowo zwracaç uwag´ na to, by:

* Nie jeÊç parówek i innych w´dlin, jeÊli nie zosta∏y porzàdnie pod-
grzane.

* Unikaç jedzenia mi´kkich serów, takich jak feta, brie, camembert,
serów z niebieskà pleÊnià.

* Unikaç w´dzonych ryb, w tym i ∏ososia, które nale˝y przechowywaç 
w lodówce.



¸osoÊ w´dzony jest na nasz rynek

dostarczany przez trzy g∏ówne firmy:

Almar, Suempol i Koral. W∏aÊnie pro-

dukty tych marek zosta∏y poddane

przez nas badaniom. Akredytowane

laboratorium sprawdzi∏o ich czystoÊç

mikrobiologicznà, a ÊciÊlej – zawartoÊç

groênej dla zdrowia bakterii Listeria

monocytogenes. Wynik badania mo˝e

uspokoiç wszystkich konsumentów: 

w ˝adnej z testowanych próbek ∏ososia

laboratorium nie wykry∏o listerii 

w iloÊci przekraczajàcej dopuszczalnà

norm´. Najwi´cej bakterii znajdowa∏o

si´ w Norweskim ∏ososiu w´dzonym

plasterkowanym marki Suempol (20

komórek (jtk) na 1 g produktu, pod-

czas gdy dopuszczalny limit wynosi

100 komórek (jtk) na 1 g). W dwóch

pozosta∏ych rybach: ¸ososiu norwes-

kim w´dzonym tradycyjnie na zimno

marki Almar oraz ¸ososiu skandy-

nawskim w´dzonym na zimno marki

Koral listerii by∏o mniej ni˝ 10 ko-

mórek (jtk) na 1 g.
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nie polega na podawaniu antybiotyków, mimo to cz´Êç

przypadków infekcji koƒczy si´ Êmiercià. Dotyczy to

g∏ównie osób starszych oraz cierpiàcych na powa˝ne

schorzenia.

Z dymu

Dym w´dzarniczy to mieszania wielu zwiàzków

chemicznych, mi´dzy innymi w´glowodorów, fenoli, alde-

hydów, ketonów i kwasów karboksylowych. Ich dzia∏anie

ma wp∏yw bakteriobójczy, zapobiega je∏czeniu t∏uszczów 

i nadaje rybie charakterystyczny smak i aromat. Do w´-

dzenia najlepiej nadajà si´ ryby t∏uste i z ma∏à zawartoÊ-

cià drobnych oÊci, a zatem ∏osoÊ jest idealny do w´dzenia.

Dlatego te˝ ∏osoÊ pod takà postacià jest w Polsce naj-

bardziej popularny. Najcz´Êciej w´dzi si´ go tzw. metodà

zimnà, co oznacza, ˝e proces ten przebiega w tempe-

raturze nie wy˝szej ni˝ 30ºC.

PCB

Nie tylko listeria
W ostatnim czasie do opinii publicznej dochodzà
informacje o wysokiej zawartoÊci w ∏ososiach
toksycznych substancji, takich jak dioksyny czy
PCB. Skàd biorà si´ zanieczyszczenia w rybach?
Có˝, ∏osoÊ jest tym, co sam je. ¸ososia hodo-
wlanego karmi si´ g∏ównie rybim t∏uszczem i mà-
czkà oraz kilkoma gatunkami ryb pe∏nomorskich, 
w których odk∏adajà si´ du˝e iloÊci toksycznych
substancji, gdy˝ ∏owione sà zwykle w akwenach
dotkni´tych silnym oddzia∏ywaniem przemys∏u.
St´˝enia toksycznych substancji w karmie okaza∏y
si´ w kanadyjsko-amerykaƒskim badaniu niemal
tak wysokie jak w mi´sie ∏ososia hodowlanego,
a w niektórych przypadkach wi´ksze. Naukowcy
zaobserwowali te˝, ˝e karma w Europie jest 
z regu∏y silniej ska˝ona ni˝ w Ameryce Pó∏nocnej 
i Po∏udniowej. Jak to si´ dzieje, ˝e ∏osoÊ ˝yjàcy
dziko jest mniej zanieczyszczony? Ma po prostu
bardziej urozmaiconà diet´. Ze wzgl´du na zawar-
toÊç korzystnych dla naszego serca kwasów t∏usz-
czowych omega-3 nie powinniÊmy ca∏kowicie wye-
liminowaç ∏ososia z naszej diety. Najlepiej wybie-
raç ∏ososia dzikiego, a nie hodowlanego i nie prze-
sadzaç z iloÊcià zjadanej ryby. A ju˝ z pewnoÊcià
powinny to robiç kobiety w cià˝y lub te, które
mogà zajÊç w cià˝´.


