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1. Bakterioaren deskribapena Bacillus cereus

Bacillus cereu bakterio Gram-positiboa da, esporak ekoizten eta toxina ter-
moegonkorrak sortzen dituena. Ingurumenean oso zabalduta dago, eta
gizakiei kutsatutako elikagaien bidez transmititzen zaie. Hori gertatzen de-
nean, bi motatako elikadura-toxiinfexioak gertatzen dira: alde batetik, toxi-
nek eurek eragindako intoxikazioa eta, beste alde batetik, heste mehean ."

enterotoxinak ekoizten dituzten zelulak irensteak eragindako infekzioa. -L s

Gordailua

Ingurumenean nonahi aurki daitekeen patogenoa da: zoruetan, hautsean,
uretan eta landaredian aurki daiteke; beraz, nekazaritza- eta abeltzaintza-
jatorriko hainbat lehengaitan eta elikagaitan aurki daiteke, oro har: laboreak,
espeziak, belar aromatikoak, barazkiak, frutak, esnea, haragia, etab.

Elikagai horietako Bacillus cereusaren kontzentrazioak txikiak dira elika-
dura-toxiinfekzioak eragiteko; baina, esporak ekoizteko duten abileziak pro-
zesuan zehar bizirautea ahalbidetzen die. Bestalde, behar baino denbora
eta tenperatura handiagoan kontserbatuz gero, toxiinfekzioak ekoizteko
moduko mailetan ugaltzen dira.

Biziraute-baldintzak
Alde batetik, esporek nahiko erresistentzia handia dute, eta hazi eta ugaldu
egin daitezke inguru heze, azido eta gatz asko dutenetan.

Beste alde batetik, B. cereusaren toxina emetikoak termoegonkorrak dira,
eta ezinezkoa da tratamendu termiko estandarren bidez deuseztatzea. No-
lanahi ere den, B. cereusaren anduiek ezin dituzte euren toxinak ekoitzi
10°C-tik behera edo oxigenorik ez badago.
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Etiologia
Bacillus cereus da elikadura-toxiinfekzio gehien eragiten dituen espeziea.

Bestelako Bacillus, B. subtilis, B. licheniformis, B. pumilus espezieak daude,
baina ez da hain ohikoa toxiinfekzioen eragile gisa identifikatzea. Oro har,
beherakoak eta gorakoak eragiten dituzte.

Elikak Bacillus cereusari buruzko
informazio osagarria du:
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2. Transmisio-bideak

Bacillus cereusa pertsonei transmititu ahal zaie, baldin eta kuzinatzean eta kon-
tserbatzean behar ez bezalako higienearen eta jardunbideen ondorioz kutsatu-
tako elikagaiak kontsumitzen badituzte:

o Kutsadura gurutzatua elikagaiak eraldatu ondoko faseetan eta elikagaiak
etxean prestatzean eta kontserbatzean.

e Pertsonak: elikagaien manipulatzaileak Bacillusaren eramaile izan dai-
tezke; beraz, elikagaiak prestatzean higiene- eta kontserbazio-jardunbide
egokiak erabiltzen ez badira, elikagaiak kutsa ditzakete.

3. Aintzat hartu beharreko elikagaiak

Azken urteotan Europan atzeman diren Bacillus cereusaren agerraldiak hainbat
elikagairi lotuta daude: haragi-, arrain- eta barazki-prestakinak (haragi-bolak,
erregosiak, budinak, etab.), arroza, pasta eta patata, kremak, zopak, esnea eta
esnekiak (gazta, natillak, flanak, etab.).

4. Elikadura-toxiinfekzioa

Bacillus cereus elikagaien bidez pertsonei transmititzen zaizkien gaixotasunen
eragileetako bat da; izan ere, bi elikadura-toxiinfekzio mota eragiten ditu:

e Intoxikazio emetikoa, elikagaian sortutako toxina irenstean sortutakoa. Go-
ragalea eta gorakoa eragiten ditu.

e Urdail-hesteetako toxiinfekzioa, heste mehean enterotoxinak ekoizten di-
tuzten B. cereusaren zelulak eta esporak irenstean sortutakoa. Behera-
koa, goragalea eta sabelaldeko mina eragiten ditu. Gainera, garrantzitsua
da nabarmentzea espora-kopuru txikiek ere toxiinfekzioa eragin dezake-
tela.

Arrisku-taldeak

Urdail-hesteetako sintomei lotutako deshidratazioak eragiten du garrantzi bere-
Zia izatea sistema immunitario ahula duten pertsonen artean (jaioberriak eta 5
urtetik beherako umeak, 60 urtetik gorako nagusiak, minbizia duten gaixoak,
diabetikoak, GIBaren eramaileak, kortikoesteroideak hartzen dituzten gaixoak,
etab.). Izan ere, horiengan arazo larriagoak eragin ditzakete; hala nola, deshidra-
tazioa, buruko mina, muskuluetako karranpak, odolaren presioa eta presio koro-
narioa aldatzea.

5. Legeak ezarritako mugak

Elikadura-enpresek Bacillus cereusari dagozkion elikagaien segurtasuneko
irizpideak bete behar dituzte arrisku handiena duten elikagaietan (bularreko
umeentzako prestakinak). Horiek BATZORDEAREN 2073/2005 Araudiak (EE),
2005eko azaroaren 15ekoak, Elikagaiei ezar dakizkien irizpide mikrobiologikoei
buruzkoak, eta horren ondorengo aldaketek ezartzen dituzte.

Baimendutako gehie- Ez-gogobeteko emaitzak
Elikagaia nezko muga mikro- Irizpidearen aplikazio-fasea | daudenerako ekintza
biologikoa

Bularreko umeentzako prestakin deshidrata- JRelUE00AT{fe]s Ekoizpen-prozesuaren amai- Hobekuntzak egitea ekoizpe-
tuak eta deshidratatutako elikagai dietetiko era naren higienean. Berriz kutsa-
bereziak, sei hilabetetik beherako bularreko tzea ekiditea. Lehengaiak
umeentzat medikuntzan erabilitakoak hautatzea.
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¥, 6. Kontrol- eta prebentzio-neurriak

Elikakatean

Nekazaritza- eta abeltzaintza-ustiategietan garrantzitsua da Nekazaritza Jar-
dunbide Egokiak (NJE) eta Higiene Jardunbide Egokiak (HJE) erabiltzea, la-
gungarri baitira B. cereusaren kopuruak murrizteko.

Elikagaiak eraldatzean ekidin egin behar da B. cereusak kutsa ditzakeen lehen-
gaiak erabiltzea (nahiz eta bakterioa tratamendu termikoaren bidez desagerra-
razi, toxinak aldez aurretik sor zitezkeen, eta desagerraraztea 0so gaitza da,
termoegonkorrak baitira).

Beraz, garrantzitsua da lehengaien irizpide mikrobiologikoak eta Arriskuen Ana-
lisien eta Kontrol Kritikoko Puntuetan (APPCC) oinarritutako autokontrol-
sistemak betetzea.

Indargabetzeko tratamenduak

Elikagaien ekoizleek esterilizazio-tenperaturak (150° C-tik gora) ezarri behar
dizkiete euren produktuei, eta hori da B. cereusaren anduien aurkako kontrol-
metodo eraginkorrena; izan ere, termoegonkortasuna dela eta, ohiko trata-
mendu termikoak (egostea eta pasteurizatzea) ez dira nahikoak inaktibatzeko.

Dena den, termoegonkortasuna toxina motaren araberakoa da: cereulida toxi-
nak o0so erresistentzia handia du beroaren aurrean, eta 126° C-an 90 minutuz
bizi daiteke; bestalde, toxina diarreikoa ahuldu egiten da beroarekin, eta inakti-
batu 56° C-an badago 5 minutuz.

PH txikiak (<4,5), uraren jarduera txikiak (<0,92) eta hozteak (<4°C) B. cereusa-
ren hazkundea saihesten dute.

Beste alde batetik, beharrezkoa da hotz-katea mantentzea B. cereusak kutsa
ditzakeen elikagai gordinak garraiatzean, biltegiratzean eta banatzean.

Etxean

B. cereusak eragindako elikadura-toxiinfekzioaren agerraldi asko etxean sortzen
dira, elikagaiak behar ez bezala kuzinatzeagatik (<75°C) eta behar ez bezala
kontserbatzeagatik (>10°C). Kuzinatutako elikagaiak giro-tenperaturan denbora
luzez mantentzen badira, esporak hozitu eta ugaldu egiten dira, bakterioaren
maila altuak sortuz edo kontsumitzen den unean elikagaian toxinak sortuz.

Hori guztia dela eta, gomendagarria da elikagaiak prestatzean eta kontserba-
tzean higiene- eta manipulazio-jardunbide on jakin batzuei jarraitzea, bereziki
gordinik kontsumituko diren edo jada kuzinatutako plater prestatuei dagokienez:

e Edozein elikagai manipulatu aurretik, eskuak garbitu.

e Tresnak, oholak eta azalerak desinfektatu.

e Ondo kuzinatu arrautzak, haragiak, arrainak eta horiekin eginiko pro-
duktuak (75°C). Bero mantendu (>63°C) kontsumitzen diren arte. Kon-
tsumitu ondotik, albait arinen hoztu (5°C).

e Arrautza gordinarekin eginiko elikagaiak (maionesa, saltsak, izozkiak, kre-
mak, okintzako masak) tenperatura seguruetan (>63°C) edo hozkailuan hoz-
tuta (5°C) mantendu kontsumitzen diren arte.

e Ez desizoztu elikagaiak giroko tenperaturan, ezpada hozkailuaren be-
healdean.

Enterotoxina estafilokozikoen bi-
dezko intoxikazioen agerraldi asko
etxean sortzen dira, elikagaiak be-
har ez bezala kuzinatzeagatik
(<75°C) eta behar ez bezala kon-
tserbatzeagatik (>10°C); beraz,
gomendagarria da elikagaiak pres-
tatzean eta kontserbatzean zenbait
higiene-jardunbide egokiri jarraitzea,
bereziki  gordinik  kontsumitzeko
elikagaiak edo jada kuzinatutako
prestakinak badira.
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e EKidin elikagai gordinen eta kuzinatuen arteko kutsadura gurutzatua.

e Mantendu hotz-katea B. cereusak kutsa ditzakeen elikagai gordinak ga-
rraiatzean.

7. Informazio-iturriak

e EFSA- Scientific Opinion on the risk posed by pathogens in food of non-animal
origin. Part I. 2013
http://www.efsa.europa.eu/en/efsajournal/doc/3025.pdf
e EFSA- The European Union Summary Report on Trends and Sources of Zoo-
noses, Zoonotic Agents and Food-borne Outbreaks in 2010. 2012
http://www.efsa.europa.eu/en/efsajournal/doc/2597.pdf
e FSAI- Bacillus Cereus Factsheet. 2011
https://www.fsai.ie/WorkArea/DownloadAsset.aspx?id=10919
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Bacillus cereus and other Bacillus spp in foodstuffs. 2005
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Infograma Bacillus
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