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Bacillus cereus v poZivatinrich

ELENA PIECKOVA - ELENA TOMANOVA

S I h r n. Vyietrili sme 22 vzoriek poZivatin: Skrobovfch vfrobkov. suienfch vajednjch
zmesi, mletyich a cellch korenin, lfpanej ryZe a su5enfch mliek na obsah Bacillus cereus.

Zistili sme. Ze pri Skrobovych vlirobkoch,2vzork{ch su5enfch vajednfch zmesf, mletych
koreniniich a2vzorklch su5enfch mliek neprekrodil obsah B. cereus 103 KTJ.g-r. Vo vzor-
kdchcelfchkoreninsmestanoviliobsahB. cereus90-4400KTJ.g-t,v4zo6vzorieksu-
Senfch vajeinych zmesi sme stanovili max. 480 KTJ.g-t avo2z5 vzoriek su5endho mlieka
max. 1100 KTJ.g' B. cereus. Na z6klade na5ich vyietreni a ddvodov uvedenfch v diskusii
navrhujeme, aby obsah B. cereus v potravindch neprekrodil hodnotu 102 KTJ.g-t a v ko-
renin6ch 10r KTJ.g-r.

Alimentdrne ochorenia, ktorfch pdvodcovia sa prendsajri poZ(vatinami, sr.i

:ldle predmetom pozornosti nielen hum6nnej a veterindrnej mediciny, ale aj
rotravindrskych technol6gov.

Nepriaznivf potravinersko-technologickf a zdravotnfcky vyznam majf
: sporulujfce baktdrie. Napr. Nikodemusz (cit. podla [1]) uvridza. 2e Bacit-
.:ts cereus zodpovedal v rokoch 1960 - 1968 za 15,2 "/" v5etkfch zn6mych pri-
3adov potravinovich otrdv v Madarsku. Vysvetlil to rozsiahlym korenenim
ndsovfch jedril, kde pouZfvand korenie obsahovalo vela aer6bnych sporulan-
:ov a tepeln6 o5etrenie podas kuliniirnej ripravy nepostadovalo na inaktiviiciu
sp6r. Goepfert a kol. [l7luvildzajf ochorenie spdsoben€ B. cereus po poZitf
ndsovych knedlikov u 300 obyvatefov istdho anglickdho penzi6nu a gastroen-
teritfdu u 600 N6rov po konzum6cii vanilkovej om6dky a kr6mu. U n6s publi-
kovala prfpad hromadnej otravy spdsobenej B. cereus pren65anim opitovne
r.rhrievanym a chladenlim pasterizovanlim mliekom Ku5nierov6[2]. V CSSR
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sri v5ak podla Tichej [3] aliment6rne ochorenia sp6soben 6, B. cereus vzdcne.
V predloZenej pr6ci sme sa zaoberali skfmanim vyskytu B. cereus v niek-

torfch suchfch a su5enlich poZ(vatiniich.

Materidl a metodika

Podla ridajov [a-6] o najdastejSich porenri5adoch B. cereus, sme vy5etrovali
jeho vfskyt v suSeriych Skrobovich vyrobkoch, su5enych vajednfch zmesiach,
celich i mletlich koreninilch, lfpanej ryZi a su5enfch mliekach. Celkom sme
vy5etrili 22 vzoriek poLivatin z maloobchodnej siete Sestniisobnfm paralel-
nym stanovenfm obsahu B. cereus.

Na jeho izol6ciu a identifikriciu sme pouZfvali mikrobiologickri analytickri
met6du podla Harmona [7]. Pri tejto met6de sa pouZiva|6Livn1 m6diii: Litko-
vy agar s manitolom, polymyxfnom (mycelfnom) a fenolovou dervenou
(Z}i/.A), krvnf agar (KA) a mbsovopept6novf agar (MPA), na ktorfch sa

bakt6rie inkubujri 24 - 48 h pri 30.C.
Ako B. cereus boli identifikovand kol6nie, ktord na Ztvty'^ vytv6rali po in-

kub6cii 24 h pri 30 oC drsn6, such6, oddelen6 povrchov6 koldnie s jasnfm fia-
lovodervenym pozadim, obkolesend hustfm bieloZltym precipitdtom v celej
hrfbke m6dia, s priemerom dvorca 5 - 10 mm. Na KA tvorili po inkubdcii
24 h pri 30 oC drsn6, ploch6 kol6nie voskovdho vzhfadu, obklopen6'dirym
dvorcom s priemerom 5 - 10 mm. Na MPA boli kol6nie B. cereus bez kore-
fiovitfch vybeZkov; bakteri6lne bunky boli pohyblivd, v mikroskopickom pre-
pardte sme pozorovali hrub3ie tydinky so zaoblenymi koncami jednotlivo i v
retiazkach. Karbolfuchsinovfm farbenfm sa potvrdila nepritomnost kry5t6lov
bielkovinov6ho toxinu v bunkdch B. cereus (na rozdiel od B. thuringiensis).

Bakt6rie z kol6nif posridenfch makroskopicky i mikroskopicky ako B. ce-
reas skvasovali gluk6zu, sachar6zu a malt6zu za tvorby kyseliny, netvorili ky-
selinu zlakt5zy, nefermentovali manitol, arabin6zu a ramn6zu a neproduko-
vali ure6zu.

Vfsledky a diskusia

Tabutky 1 - 6 zhfiajf vfsledky vySetreni jednotlivfch pribuznich skupin
poZivatin.
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Z rozpirti uvedenych v tabulkiich, ako aj z geometrickfch priemerov obsa-
-...r B. cereus vo vyietrovan;.ich poZivatini{ch vidiet' zna(ny rozptyl, ktorf ie
-:.rrakteristicky nielen pre jednotlivd komodity, ale aj v ich vn0tri, najmd pre
.. rreniny a su5en6 mlieka.

Obsah B. cereus v Skrobovych vfrobkoch (tab. 1) bol velmi nizky, do vidiet
: rodndt geometrickfch priemerov, ako aj z rozpdtia stanovenych hodn6t.

Podobne aj 5 vzoriek hipanej ryZe Sest'niisobne vySetrenfch malo velmi n(z-
:.i obsah B. cereus (tab. 2).

Vy5etrenim 6 vzoriek su5enych vajednfch zmesi sme v dvoch stanovili niz-
:.e obsahy B. cereus a v Styroch vyznamne vySSie (tab. 3).

Napriek odakiivaniu bol obsh B. cereus vo dvoch vzork6ch mletych korenin
,::2 velmi nfzky (tab. 4).

K nfzkym hodnotdm sa radili aj vfsledky opakovanfch vy5etren( troch vzo-
::ek suSendho mlieka (tab. 5).

In6 vzorky vy5etrenfch poZivatfn (cel6 koreniny, suSend vajednd zmesi
: su5en6 mlieka) mali vy55f obsah B. cereus a aj vysokf rozptyl medzijednot-

Tabul'ka l. Obsah Bacillus cereus v Skrobovfch vlrobkoch
Table l. Contents of Bacillus c'creus in starch products

Z\lA - Zltkovli agar s mycelinom, manitolom a fenolovou dervenou;
Yolk agar with myceline. manitol and Phenol Red.

\.A - krvn! agar; Blood agar.
t - - geometricky (logaritmicki) priemer; Geomctric (logarithmic) mean

\umber of samples; rNumber of analyses of I samplc.

Tabul'ka 2. Obsah Bacillus (ereus v hipanej ryZi

Table 2. Contents of Bacillus cereus in husked rice

For explanations see Table l.
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Podet
vzoriekl

Pocct
vySetreni
I vzorkyr

IKTJ.g rl ;* [KTJ.e-rl

Zt.l..e KA 2v.e KA

2 6 20-r20 4()- I 30 5l .5 66,9

Podet
vzorickl

Podet
vySetreni
I vzorky:

IKTJ.g-r] ;* [KTJ.e-rJ

Ztta KA 2ve KA

5 6 t(H0 l(l80 13.8 t9.4



Podet
vzorickl

Poict
vvictreni
I vzorkvl

IKTJ.grl .f. IKTJ.g-rl

Zrtn KA Zty.e KA

) 6 ()-{r(} (l-50 29.1) 2 l.r,l

4 6 70-180 7G--160 l.l9.r,i lff).0

Tabulka 3. Obsah Bucilltts ((,ft,Ir.$ \, suScn'ich vajcdn'i'ch zrncsiach
Table 3. Contcnts ctl f]ucillus ctt,rr.s in dricd cgg rrrixturcs

For explanations sec Tablc l.

Tabulka 4. Obsah Bocillus cercils y rnlctfch korcniniich
Table 4. Contents of Bacillus t'trerr.s in ground spiccs

For explanations see Table 1.

Tabulka 5. Obsah Bacilltts cerfls v su5enlich mliekach
Table 5. Contents ol Bacillus cereus in dried milk

For explanations see Table l.

livimi vzorkami. Pozornost treba venovat najmii su5enym mliekam, z ktorich
dve vzorky vykazovali o jeden aL dva logaritmickd poriadky vyS5ie obsahy B.
cereus (tab. 5) ako ind vzorky susen6ho mlieka (tab. 5). Podra n65ho ndzoru
je to z hygienickdho hladiska zdvaLnd skutodnost'. Predpoklad 6me, Le vysok€
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Podet
vzoriekl

Podet
vyietren(
I vzorkyr
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Zue KA 2ue KA

2 6 l0-70 l(HiO 17.1 t7.1
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IKTJ.g-r] i8 [KTJ.c-rl

2ux KA 2ue KA

2 6 170-l 100 160-1100 430.2 427.0

3 6 l0-50 l0-50 15,6 t7.2



su-nim mliekam, z ktorfch
:e p-)riadky vyS5ie obsahy B.
tab 5 L Podla nii5ho ndzoru

Pr:dpokladdme, Ze vysokd

-.,'hy.B. cereus vo dvoch vzorkiich su5en6ho mlieka, ktord sa pohybovali na
: :ziti,ch Zivnfch p6dach medzi 160 aL i100 KTJ.g-1, v geometrickfch prie-
- - :och 431 ,2 (ZldA) a 479 ,2 (KA) KTJ. g-r , sp6sobila sekundiirna kontami-
-,,-ia. Pod tymto pojmom rozumieme mnoZenie B. cereus v mlieku urdenom
-. :uienie, ktor6 st6lo dlh5f das pri zvy5enej teplote, podporujricej rozmnoZo-
,:ie bakt6rii. Pravdepodobne v zdvode, z ktordho tieto vzorky poch6dzali,
- :denri chybu sp6sobili technick6 pridiny (napr. nechladenie pre preru5enie
-. -iiivky elektrickej energie a in6).

Koreniny sa vo vSeobecnosti pokladajf za vyznamny zdroj sporulujfcich
-,st6rii, teda aj B. cereus. Ako z vfsledkov na5ich vy5etreni vidiet, cel6 ko-
-::iny (tab. 6) obsahovali o jeden aL dva logaritmickd poriadky viac sp6r B.
,':rrs ako mlet6 koreniny (tab. 3). Je pravdepodobnd, Ze mletd koreniny boli

:, lroben6 chemickej dekontaminiicii, napr. etyldnoxidom, celd korenie nie.

Tabulka 6. Obsah Bacillus (er(us v celfch koreninrich
Table 6. Contents oI Bacillus cereus in whole spices

Podet
i zoriekl

Podet
vy5etreni
I vzorkyl

[KTJ.g-'l i_ [KTJ.e-rl

2l.za KA Zt.r'e KA

2 6 90J400 220-1u00 687.6 70_s.0

: : explanations see Table l.

\'Setky vzorky suchlich a suSenych poZfvatfn sme vy5etrili na obsah B. ce-
-.:r-r na zfixlaclejeho tvorby lecitinirzy na Zitkovom agare a na z6klade riplnej
:molizy a charakteristicklich vlastnosti na krvnom agare. Ak porovn6me ge-

, netrick€ priemery vfsledkov ziskanych oboma met6dami, a to pri v5etkfch
,lsetrovanych komoditiich, m6Zeme povedat' aj bez podrobnej Statistickej
.talyzy, Ze sri podobnd. Na zrlklade tlichto skrisenostf m6Zeme teda odporf-
::t vySetrovanie pritomnosti B. cereus v poZfvatin6ch aj na krvnom agare
. prisluinou identifik6ciou charakteristickfch kol6nii.

Podfa interndho pokynu hlavn6ho hygienika CSR z r. l97l [8] nem6 obsah
3. cereus v poZivatin6ch prekrodit' hodnotu 10s KTJ.g-r. V porovnanf s vf-
=ledkami, ktor6 sme zfskali my, sa n6m t6to hodnota zdi{ privysokri. Sk6r zod-
:rrvedii hodnotiim, ktor6 uZ mdZu spdsobit' aliment6rnu otravu. Tieto uvddza
:apr. Johnson [4] a ini autorivovf5ke 106- 107 KTJ.g-t. Nazdklade visled-
r.ov na5ich vy5etrenf by numericki limit pre B. cereus v poZfvatinrlch mal byt
'.(znamne niZ5i. Hodnotu 103 KTJ.g-t povaZujeme pri neo5etrenfch koreni-
: jch za primiirnu kontamin6ciu. Pri su5enom mlieku je v hodnote 103 KTJ.gt



aj sekund6rna kontamin6cia, ktor6 by sa nemala vyskytovat. Preto najmii pri
su5enom mlieku by podla n65ho ndzoru obsah B. cereus (prim6rna kontami-
n6cia) nemal prekrodit 102 KTJ.gt. Toto plati aj pre su5en6 vajedn€ zmesi.

Pri oboch uvedenych su5enych produktoch je pri ich vyuZivani v kulin6rnej
technolSgii velk6 riziko rozmnoZenia B. cereus (napr. tekut6 zmes na vyrobu
palaciniek vo velkokuchyniach, roztoky dojdenskej mliednej vyLivy v det-

skych nemocniciach a in6).
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Do redakcie do5lo 7. .1. 1989

Ea4nnnyc 4epelc B npoAyKTax IrrraHnt

Pe g roue

B 22 npo6ax npoAyKToB rtura].^uq-B KpaxMaJrbHbrx npoAyKTax, cyruensrx arirrHbrx cMe-

cax, MoJIoTbrx il IIeJTbIX IIpSHOCTSX, Or{r4rrleHHOM pn9e W CyilreHbrx MOJIOKaX OnpeAeJrtlJrocb

coAepx<aurre Bacillus cereus. Y KpaxMaJrbHbrx ilpoAyKToB, 2 rrpo6 cyrxeHl,rx .srir.rrrrrx cwre-

cefi, uolotrrx npanocteri u 2 npo6 cyrueubrx MoJroK coAepx(arl4e B. cereus He [peBbIctIJIo
103 KOE.r-I. flpo6sr IIerIbIx npanocterl coAepx<arrt B. cereus c 90 no 4400 KOE.r-r, y 4 nz
6 npo6 cyruenbrx sli.*rrrx cr,receft 6rrao lrarcruaJrbnoe coAepx<axne B. cereus 480 KOE.rt
u y 2 vtz 5 npo6 cyureHoro MoJroKa 1100 KOE.r-r. Ha ocnoee o6c.ne4oraxrll 14 ,4oKa3a-
TeJrbcrB npr,rBeAenHbrx B ArrcKycctrr4 peKoMeHAyerca [peAeJrI4Tb coAepx(antue B. cereus

B nrnqeBbrx upoAyKrax xa 6o.nee.re*r 102 KOE.r-r ra B npaHocrsx 103 KOE.r-r.
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Bacillus cereus in ftrods

Summary

l,icnty-two food samples (starch products. dricd egg mixtures. ground and whole spices. hus-

- rice. porvder milk) rvere analysed for the content of Bucillus cereus. ln the starch products,
''nples of powder milk, 2 samples of dried egg mixtures and in ground spices the contents of

.'rerrs did not exceed l0r CFU g-r. In thc u'hole spices. the detcrminecl contents of B. cereus
, ; 9t) -;14()0 CFU *-t in 5 out of the (r dricd egg mixture samples the maximum deterntined con-
-i.\\cre .tSOCFUgandin2outofthe5pou,dcrmilksamplesmax. l1(X)CFUe-rB.cereuswe-
-:termined. On the basis of the rc'sults and the reasons givcn in the discussion, it is recornrnen-
- that the content of B. cereus in foods should not exceecl .l0r CFU g-t and that in spices iOl
-:'
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iq\6. a. 9. s. 6lt0 - 686.

1t-]-l - 1139.

.. .\lfa 1977. 2t30 s.
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