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Sumari

El Bacillus cereus es el causant de dos tipus de malalties transmeses pels aliments: la intoxicacié emética (amb
vomits) causada per la ingestié de toxina (cereulida) preformada a l'aliment i una infeccié diarreica causada per
la ingestid de cel-lules/espores bacterianes que produeixen enterotoxines en el budell prim. Hi ha altres Bacillus
spp., B. subtilis , B. licheniformis, B. pumilus , que han estat identificats més rarament com a agents de malalties
de transmissié alimentaria caracteritzades per diarrees i/o vomits. La intoxicaci6 emética estd causada per un
grup de soques de B. cereus molt homogeni, caracteritzades per la seva capacitat per produir cereulida. En
contrast, les soques de B. cereus que provoquen diarrea no s'identifiquen facilment, perqué els mecanismes que
produeixen la infeccié s6n complexos i diversos. Se saben poques coses sobre els mecanismes de viruléncia
d'altres  Bacillus spp. i, per tant, no és possible identificar les soques que poden causar intoxicacions
alimentaries.

En molts casos, les malalties transmeses per aliments causades per B. cereus han estat associades quantitats
de 10 ° a10 *° céllules/espores per g d'aliment implicat. No obstant aixd, en alguns brots, s'han notificat
quantitats menors en els aliments (10* a 10 * per g). Les intoxicacions alimentaries causades per altres Bacillus
spp. sempre han estat relacionades amb nombres elevats de cél-lules/espores en els aliments implicats (igual o
superior a 10° per gram).

Bacillus cereus és ubiquitari i amb nombres baixos d'espores, insuficients per provocar una intoxicacié
alimentaria pero, es poden trobar en un ample ventall de productes alimentosos. Les espores poden germinar i
multiplicar-se en aliments humits de acidesa baixa, de 4-5 °C a 55°C. No obstant aix0, hi ha soques capaces de
multiplicar-se per sota dels 7 °C, id'altres que poden multiplicar-se per sobre del 45°C, perd no son gaire
freqlients. El B. cereus emeétic és presumptament incapag de créixer i produir toxina cereulida per sota 10°C, o
en abseéncia d'oxigen. Altres Bacillus spp. implicats en casos de toxiinfeccions alimentaries han estat també
causa freglent del deteriorament dels aliments. Practicament qualsevol tipus de menjar ha estat implicat amb
toxiinfeccions per B. cereus . Nogensmenys, la majoria de brots notificats han estat relacionats amb el consum
de menjars tractats per el calor i, sovint, han tingut lloc en restaurants i establiments de catering. Amb
frequéncia se sospita que la causa son deficiencies de refrigeracié. Menjars cuinats amb pasta o arros han estat
els principals -pero no els Unics- menjars implicats en les intoxicacions emetiques.

Les principals mesures de control sén la verificacié de la temperatura i instaurar un sistema d'APPCC. Els Unics
tractaments térmics que garanteixen la total destruccio de les espores de B. cereus son aquells indicats pels
aliments en conserva d'acidesa baixa . El nombre d'espores en altres aliments processats ha de mantenir-se el
més baix possible, mitjancant la neteja i desinfeccié convenient dels equips. Es requereix un refredament rapid
per prevenir la germinacié de les espores i el creixement del B. cereus . Els pH baixos (per sota de 4,5), la
reduccié de I'a y (per sota de 0,92) poden inhibir el B. cereus. Altrament, es requereixen temperatures de
refrigeracio per sota dels 4°C per a prevenir el creixement de tot tipus de B. cereus , incloent-hi les soques
psicrotrofiques. No obstant aix0, per sota dels 10 °C, els periodes de laténcia i de generacié augmenten molt
significativament, particularment quan altres factors del menjar (per exemple el pH, la , el contingut en
nutrients) no son els optims pel B. cereus . Aixo s'ha de verificar mitjangant analisis microbiologics. Les mesures
de control per a B. cereus haurien de contribuir al control d'altres Bacillus spp.

Paraules clau: Bacillus , B. cereus , menjars tractats amb calor, productes alimentaris

Traducci6 lliure del text original



