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Bacillus cereus v pozivatinach

ELENA PIECKOVA - ELENA TOMANOVA

Stuhrn. Vysetrili sme 22 vzoriek pozivatin: $krobovych vyrobkov, susenych vaje¢nych
zmesi, mletych a celych korenin, lipanej ryze a susenych mliek na obsah Bacillus cereus.
Zistili sme, Ze pri $krobovych vyrobkoch, 2 vzorkach susenych vaje¢nych zmesi, mletych
koreninach a 2 vzorkdch susenych mliek neprekrocil obsah B. cereus 10° KTJ.g™!. Vo vzor-
kach celych korenin sme stanovili obsah B. cereus 90 — 4400 KTJ.g!, v 4 zo 6 vzoriek su-
$enych vajeénych zmesi sme stanovili max. 480 KTJ.g™! a vo 2 z 5 vzoriek suseného mlieka
max. 1100 KTJ.g™! B. cereus. Na zdklade nasich vySetreni a dovodov uvedenych v diskusii
navrhujeme, aby obsah B. cereus v potravinach neprekro¢il hodnotu 10> KTJ.g! a v ko-
reninach 10° KTJ.g™.

Alimentéarne ochorenia, ktorych pévodcovia sa prenasaji pozivatinami, su
stdle predmetom pozornosti nielen humannej a veterindrnej mediciny, ale aj
potravindrskych technoldgov.

Nepriaznivy potravinarsko-technologicky a zdravotnicky. vyznam maji
1 sporulujice baktérie. Napr. Nikodemusz (cit. podla [1]) uvadza, Ze Bacil-
lus cereus zodpovedal v rokoch 1960 - 1968 za 15,2 % vSetkych znamych pri-
padov potravinovych otrdv v Madarsku. Vysvetlil to rozsiahlym korenenim
masovych jedal, kde pouZzivané korenie obsahovalo vela aerébnych sporulan-
tov a tepelné osetrenie pocas kulindrnej Gpravy nepostacovalo na inaktivaciu
spor. Goepfert a kol. [17] uvadzaji ochorenie sposobené B. cereus po poziti
masovych knedlikov u 300 obyvatelov istého anglického penziénu a gastroen-
teritidu u 600 Nérov po konzumdcii vanilkovej omacky a krému. U nés publi-
kovala pripad hromadnej otravy sposobenej B. cereus prena$anym opéitovne
ohrievanym a chladenym pasterizovanym mliekom Kusnierova [2]. V CSSR

Ing. Elena Pieckova, Katedra technickej mikrobiolégie a biochémie — Chemickotechnolo-
zicka fakulta SVST, Radlinského 9. 812 37 Bratislava
RNDr. Elena Tomanova, Krajska hygienicka stanica, Trnavska cesta 52. 826 45 Bratislava.

359



st viak podla Tichej [3] alimentarne ochorenia spdsobené B. cereus vzacne.
V predlozZenej prici sme sa zaoberali skimanim vyskytu B. cereus v niek-
torych suchych a suSenych poZivatinach.

Material a metodika

Podla idajov [4-6] o naj¢astej$ich porenasacoch B. cereus, sme vySetrovali
jeho vyskyt v susenych skrobovych vyrobkoch, susenych vajeénych zmesiach,
celych i mletych korenindch, lipanej ryZi a suSenych mliekach. Celkom sme
vysetrili 22 vzoriek poZivatin z maloobchodnej siete Sestndsobnym paralel-
nym stanovenim obsahu B. cereus.

Na jeho izol4ciu a identifikdciu sme pouzivali mikrobiologicku analytickd
metédu podla Harmona [7]. Pri tejto metéde sa pouzivaji zivné média: zitko-
vy agar s manitolom, polymyxinom (mycelinom) a fenolovou ¢ervenou
(ZMA), krvny agar (KA) a misovopepténovy agar (MPA), na ktorych sa
baktérie inkubuju 24 — 48 h pri 30 °C.

Ako B. cereus boli identifikované kolénie, ktoré na ZMA vytvirali po in-
kubdcii 24 h pri 30 °C drsné, suché, oddelené povrchové koldnie s jasnym fia-
lovo¢ervenym pozadim, obkolesené hustym bielozltym precipititom v celej
hribke média, s priemerom dvorca 5 — 10 mm. Na KA tvorili po inkubécii
24 h pri 30 °C drsné, ploché koldnie voskového vzhladu, obklopené ¢irym
dvorcom s priemerom 5 — 10 mm. Na MPA boli koldénie B. cereus bez kore-
novitych vybezkov; bakteridlne bunky boli pohyblivé, v mikroskopickom pre-
pardte sme pozorovali hrubSie ty¢inky so zaoblenymi koncami jednotlivo i v
retiazkach. Karbolfuchsinovym farbenim sa potvrdila nepritomnost krystalov
bielkovinového toxinu v bunkach B. cereus (na rozdiel od B. thuringiensis).

Baktérie z koldnii posidenych makroskopicky i mikroskopicky ako B. ce-
reus skvasovali glukozu, sachar6zu a maltézu za tvorby kyseliny, netvorili ky-
selinu z laktdzy, nefermentovali manitol, arabindzu a ramnoézu a neproduko-
vali uredzu.

Vysledky a diskusia

Tabulky 1 — 6 zhffiaji vysledky vySetreni jednotlivych pribuznych skupin
pozivatin.
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Z rozpéati uvedenych v tabulkéch, ako aj z geometrickych priemerov obsa-
nov B. cereus vo vySetrovanych pozivatinach vidiet zna¢ny rozptyl, ktory je
-harakteristicky nielen pre jednotlivé komodity, ale aj v ich vnutri, najma pre
coreniny a suSené mlieka.

Obsah B. cereus v skrobovych vyrobkoch (tab. 1) bol velmi nizky, ¢o vidiet
z hodnot geometrickych priemerov, ako aj z rozpédtia stanovenych hodnét.

Podobne aj 5 vzoriek lipanej ryZe Sestndsobne vySetrenych malo velmi niz-
<v obsah B. cereus (tab. 2).

VysSetrenim 6 vzoriek susenych vaje¢nych zmesi sme v dvoch stanovili niz-
<¢ obsahy B. cereus a v Styroch vyznamne vysSie (tab. 3).

Napriek o¢akavaniu bol obsh B. cereus vo dvoch vzorkach mletych korenin
ez velmi nizky (tab. 4).

K nizkym hodnotam sa radili aj vysledky opakovanych vySetreni troch vzo-
rick suseného mlieka (tab. 5).

Iné vzorky vySetrenych pozivatin (celé koreniny, susené vajecné zmesi

Yz

= suSené mlieka) mali vys$si obsah B. cereus a aj vysoky rozptyl medzi jednot-

»

Tabul'ka 1. Obsah Bacillus cereus v $krobovych vyrobkoch
Table 1. Contents of Bacillus cereus in starch products

Potet Pocet [KTJ.g'] x,[KTJ.g]
vzoriek! vysetreni = -
1 vzorky? ZMA KA ZMA KA
2 6 20-120 40-130 515 66,9

ZMA - zltkovy agar s mycelinom, manitolom a fenolovou ¢ervenou;

Yolk agar with myceline, manitol and Phenol Red.

ﬁ\f—\ — krvny agar; Blood agar.

- geometricky (logaritmicky) priemer; Geometric (logarithmic) mean.
\umbcr of samples; “Number of analyses of 1 sample.

Tabulka 2. Obsah Bacillus cereus v lupanej ryzi
Table 2. Contents of Bacillus cereus in husked rice

Pocet Pocet [KTJ.g'] %, [KTl.g"]
vzoriek! vySetreni
1 vzorky? ZMA KA ZMA KA
5] 6 10-60 10-80 13,8 19,4

For explanations see Table 1.
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Tabulka 3. Obsah Bacillus cereus v susenyeh vaje¢nych zmesiach
Table 3. Contents of Bacillus cereus in dried egg mixtures

i} Pocet [KTJ.e!] £ [KTIg]
‘pnf_“‘LI vysetreni = -
YZ0uIC 1 vzorky? ZMA KA ZMA KA
2 6 0--60 0-50 299 218
4 6 70480 70460 149.8 160.0

For explanations see Table 1.

Tabulka 4. Obsah Bacillus cereus v mletych korenindch
Table 4. Contents of Bacillus cereus in ground spices

Poc Pocet l [KTJ.¢"] £, [KTI.g!]
VZ(;)I’(;S(] vyéctrcni ‘
I vzorky? ZMA KA ZMA KA
2 6 10-70 10-80 17.4 17.4

For explanations see Table 1.

Tabulka 5. Obsah Bacillus cercus v susenych mliekach
Table 5. Contents of Bacillus cereus in dried milk

. Pocet [KTJ.g ] £, [KTl.g']
o, | e ~
1 vzorky- ZMA KA ZMA KA
2 6 170-1100 160-1100 430,2 427.0
3 6 10-50 10-50 15,6 172

For explanations see Table 1.

livymi vzorkami. Pozornost treba venovat najmi suSenym mliekam, z ktorych
dve vzorky vykazovali o jeden az dva logaritmické poriadky vyssie obsahy B.
cereus (tab. 5) ako iné vzorky suseného mlieka (tab. 5). Podla nasho nazoru
je to z hygienického hladiska zavazna skuto¢nost. Predpokladdame, Ze vysoké

362




osahy B. cereus vo dvoch vzorkéch suSeného mlieka, ktoré sa pohybovali na
~ouzitych zivnych podach medzi 160 az 1100 KTJ.g™!, v geometrickych prie-
=zroch 431,2 (ZMA) a 479,2 (KA) KTJ.g!, sposobila sekundarna kontami-
“zcia. Pod tymto pojmom rozumieme mnozenie B. cereus v mlieku uréenom
=z sudenie, ktoré stalo dlhsi ¢as pri zvySenej teplote, podporujicej rozmnozo-

znie baktérii. Pravdepodobne v zavode, z ktorého tieto vzorky pochadzali,
-vedent chybu sposobili technické priciny (napr. nechladenie pre prerusenie
“odavky elektrickej energie a iné).

Koreniny sa vo vseobecnosti pokladaji za vyznamny zdroj sporulujicich
-zKtérii, teda aj B. cereus. Ako z vysledkov nasich vySetreni vidiet, celé ko-
zniny (tab. 6) obsahovali o jeden aZ dva logaritmické poriadky viac spér B.
~ereus ako mleté koreniny (tab. 3). Je pravdepodobné, Ze mleté koreniny boli
~odrobené chemickej dekontamindcii, napr. etylénoxidom, celé korenie nie.

Tabulka 6. Obsah Bacillus cercus v celych koreninédch
Table 6. Contents of Bacillus cereus in whole spices

3 Pocet [KTJ.g'] x [KTJ.g']
\'joorciz;d vysetreni = =
1 vzorky? ZMA KA ZMA KA
2 6 904400 220-1800 687.6 705.0

-or explanations see Table 1.

Vsetky vzorky suchych a suSenych pozivatin sme vySetrili na obsah B. ce-
cus na zdklade jeho tvorby lecitinazy na zitkovom agare a na ziklade tiplne;j
remolyzy a charakteristickych vlastnosti na krvnom agare. Ak porovname ge-
»metrické priemery vysledkov ziskanych cboma metédami, a to pri vSetkych
~vsetrovanych komoditdch, mézeme povedat aj bez podrobnej Statistickej
:nalyzy, ze st podobné. Na zdklade tychto skiisenosti moézeme teda odpori-
at vySetrovanie pritomnosti B. cereus v pozivatinich aj na krvnom agare
- prislu$nou identifikaciou charakteristickych koldnii.

Podla interného pokynu hlavného hygienika CSR z r. 1971 [8] nem4 obsah
3. cereus v pozivatinach prekro¢it hodnotu 10° KTJ.g!. V porovnani s vy-
ledkami, ktoré sme ziskali my, sa ndm tato hodnota zda privysoka. Skor zod-
»ovedd hodnotam, ktoré uz moézu spdsobit alimentarnu otrayu. Tieto uvadza
wapr. Johnson [4] a inf autori vo vy$ke 10 — 107 KTJ.g"!'. Na zaklade vysled-
cov na$ich vySetreni by numericky limit pre B. cereus v pozivatinach mal byt
~vznamne niz§i. Hodnotu 10° KTJ.g™! povazujeme pri neosetrenych koreni-
vich za primarnu kontamindciu. Pri su§enom mlieku je v hodnote 10° KTJ.g™!
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aj sekundarna kontamindcia, ktord by sa nemala vyskytovat. Preto najma pri
su$enom mlieku by podla nasho nazoru obsah B. cereus (primarna kontami-
nacia) nemal prekrocit 10> KTJ.g™'. Toto plati aj pre susené vaje¢né zmesi.

Pri oboch uvedenych susenych produktoch je priich vyuzivani v kulindrnej
technoldgii velké riziko rozmnozenia B. cereus (napr. tekutd zmes na vyrobu
palaciniek vo velkokuchyniach, roztoky dojcenskej mliecnej vyZivy v det-
skych nemocniciach a iné).
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Do redakcie doslo 7. 4. 1989

Bagnaayc qepeyc B NPOXYKTaX MHTAHHSA

Pe3mowme

B 22 npobax NpoAyKTOB MMTAaHNUA — B KPaXMaJbHBIX IIPOJAYKTaX, CyIIeHbIX ANYHBIX CMe-
cax, MOJOTBIX M LIEJIBIX IPSHOCTAX, OUMIIIEHHOM PYCe ¥ CYIIEHbIX MOJIOKaX OMPeAeMIoCh
comepzkanue Bacillus cereus. Y KpaxMaJbHBIX MTPOAYKTOB, 2 TPOO CYIIEHbIX ANYHBIX CMe-
ce¥l, MOJIOTBIX IPAHOCTEN U 2 MPod CyILeHBIX MOJIOK cofepxkaHue B. cereus He IPEBBICUIIO
103 KOE.r . IIpo6sI 1esbIx npsAHOCTeit conepkamy B. cereus ¢ 90 no 4400 KOE.r!, y 4 u3
6 IpO6 CyIIeHBIX ANYHBIX CMeCelt ObLI0 MaKCuMalbHoe cogepxanye B. cereus 480 KOE.r!
ny 2 u3 5 mpob cyureHoro mosoka 1100 KOE.r!. Ha ocuose obcreoBanmit 1 noxasa-
TeJbCTB MPUBEIEHHBIX B JUCKYCCHM PEKOMEHIyeTCA MpelesuTb cojpepxkanue B. cereus
B IIMILEBBIX NMpoAayKrax Ha Gosee yem 102 KOE.r! n B mpsisoctax 10° KOE.r .
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Bacillus cereus in foods
Summary

Twenty-two food samples (starch products. dried egg mixtures. ground and whole spices, hus-

-2 rice, powder milk) were analysed for the content of Bacillus cereus. In the starch products,
- szmples of powder milk, 2 samples of dried egg mixtures and in ground spices the contents of
= cereus did not exceed 10° CFU g!. In the whole spices. the determined contents of B. cereus
#2290 -4400 CFU g'in S out of the 6 dried egg mixture samples the maximum determined con-
==1s were 480 CFU g and in 2 out of the 5 powder milk samples max. 1100 CFU ¢! B. cereus we-
= Zetermined. On the basis of the results and the reasons given in the discussion, it is recommen-
“=Z that the content of B. cereus in foods should not exceed 10> CFU g! and that in spices 103

FU gl
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