Streszczenie

Zdolno$¢ bakterii do percepcji zmian §rodowiskowych i adaptacji do nich jest kluczowa dla ich
przetrwania. W odpowiedzi na tagodne i subletalne poziomy stresu, u Listeria monocytogenes
aktywowane s3 systemy regulacyjne wplywajace na ich potencjal wirulencji i profil
antybiotykoopornosci. Badania nad wptywem stresu skupiajg si¢ na stresie zwigzanym z
przemystowym przetwoérstwem zywnos$ci, natomiast nieliczni badacze analizuja odpowiedz
komoérkowa na procesy gastronomiczne, co jest istotne z uwagi na fakt, ze gotowanie zyskuje
na popularnos$ci jako kreatywna i satysfakcjonujgca forma spedzania czasu. W poszukiwaniu
nowych smakow i doswiadczen kulinarnych, wiele oso6b eksperymentuje z zaawansowanymi
technikami obrobki surowcow, takimi jak sous vide, ktéra polega na dlugotrwatym gotowaniu
potraw w precyzyjnie kontrolowanej temperaturze wody. Rownie duzo uwagi poswieca si¢
tradycyjnym, ale wcze$niej mniej znanym w niektorych regionach przepisom, jak na przyktad
ceviche - danie z surowej ryby marynowanej w soku cytrusowym, popularne w kuchniach
Ameryki Lacinskiej. Ten rosnacy entuzjazm do odkrywania nowych metod gotowania
odzwierciedla globalny trend w docenianiu réznorodnosci kulinarnych oraz ch¢é rozszerzania
osobistych umiejetnosci gastronomicznych.

Metody przygotowania pokarmow takie jak sous vide i ceviche moga nie zapewniaé
wystarczajacej ochrony przed pateczkami L. monocytogenes, ktora jest przyczyna listeriozy. W
przypadku ceviche, stosowanie stabych kwasow 1 niewielka ilos¢ sktadnikéw o dziataniu
antybakteryjnym moze by¢ niewystarczajace, szczegOlnie przy bardzo krétkim czasie
marynowania. Z kolei w metodzie sous vide, w przypadku surowcoéw o niskiej zawartosci
tkanki facznej jak ryby stosuje si¢ nizsze temperatury i krotki czas obrobki. Takie warunki,
stanowigce subletalny stres dla patogendow moga powodowaé odpowiedz komodrkowa
zmieniajacg potencjal wirulencji 1 opornos¢ na antybiotyki.

Zaplanowane w niniejszej rozprawie doktorskiej badania opieraja si¢ na wiedzy nt.
wystepowania Listeria sp. oraz L. monocytogenes w surowcu, gotowych do spozycia
produktach z ryb i srodowisku przetworstwa rybnego co opisano w pracy przegladowej. W
czesci eksperymentalnej zastosowano unikalng kombinacj¢ metod, po raz pierwszy zbadano
mozliwo$¢ przetrwania proceséw gastronomicznych przy pomocy cytometrii przeptywowe;j,
charakteryzujacej si¢ znacznie wigksza dokladno$cia niz metody tradycyjne. Dodatkowo
analizowano caly genom nowoczesnymi technikami sekwencjonowania, potencjat
chorobotworczy oraz wptyw obrobki sous vide i przygotowania ceviche na pateczki L.

monocytogenes nie tylko in vitro, ale rdwniez w modelu zywym.



Badania prowadzone w ramach rozprawy doktorskiej potwierdzity, ze zarbwno Listeria sp. oraz
L. monocytogenes czesciej wystepuja w gotowych do spozycia produktach z ryb niz w
surowcach. W badaniach wykazano, ze szczepy pochodzace z ryb wykazuja duzy potencjat
chorobotworczy, co potwierdzono badaniami wirulomu. Analizujac rezystom stwierdzono, ze
izolaty charakteryzowaty si¢ gtownie opornoscig na tetracykliny. Dowiedziono ponadto, ze
stres wywolany obrobka gastronomiczng obniza potencjat chorobotworczy ale moze

powodowac wzrost opornosci pateczek z rodzaju Listeria sp. na tetracykliny.






