Bacillus cereus - provtagning

Har ger Livsmedelsverket vagledning om hur kraven i lagstiftningen kan uppnas. Vagledningen &r inte bindande och
utesluter inte andra satt att uppfylla kraven.

Har beskrivs anvandningsomrade for provtagning och analys av Bacillus cereus.

Allméant

Slaktet Bacillus &r sporbildande bakterier dar bland annat Bacillus cereus, och mer séllan B. subtilis, B.
licheniformis och B. pumilis, har varit involverade i matforgiftningar [1]. Da B. cereus &r vanligast i
samband matférgiftning, ligger fokus i detta avsnitt pa denna art. Matforgiftning orsakad av B. cereus ar en
folid av att vissa stammar kan bilda enterotoxin. B. cereus kan producera tva olika typer av enterotoxin, en
sort som ger krakningar (emetisk typ) och en som ger diarréer (diarrétyp).

Bacillus cereus &r en sporbildande jordbakterie, som finns naturligt bland annat i jord och pa véxtmaterial.
Darfér ar det vanligt att celler och sporer av B. cereus finns i laga eller mattliga halter i sa gott som alla
sorters ravaror och obearbetade livsmedel.

Vanligast forekommande ar den pa torra livsmedel, som kryddor, ris, pasta, gronsaker, 4gg men aven
mjolk och mj6lkprodukter. Forekomst i laga halter ar i sig inget halsoproblem, eftersom det i regel kravs
halter dver 10° CFU per gram for att orsaka matforgiftning [2].

| mejeriindustrin &r B. cereus ett utbrett kvalitetsproblem. Bakterien sprids via gras till juver pa betande kor
och sedan vidare till mjélken. P& mejeriet kan sporer av vissa bacillus-stammar fasta hart till utrustningens
ytor och pa sa satt atersmitta mj6lken efter pastorisering.

| pastoriserad mjolk férsédmrar B. cereus framst den mikrobiologiska kvaliteten, men bakterien kan &ven
utgéra en risk fér matférgiftning om mjélken ingar som ingrediens i processade livsmedel som till exempel
saser, puddingar, soppor [3].

Aktuella livsmedel att analysera

Livsmedel som missténks ha férvarats under en lang tid i en temperatur som &r gynnsam fér bakterien att
foroka sig. Det galler fardiga ratter som innehaller ris, mjolk, pasta, nudlar, spannmal, mjél, kryddor, orter
och till exempel saser, puddingar, soppor, och grytor.

Mindre lampliga livsmedel att analysera

Ravaror som spannmal, okokt ris och orter &r mindre lampliga att rutinmassigt analysera, eftersom B.
cereus kan forekomma naturligt i dessa livsmedel.

Halterna varierar, men ar oftast laga. Naturlig férekomst i ovanstaende livsmedel ar inte ovasentligt for
livsmedelssakerheten eftersom det &r dessa livsmedel som introducerar bakterien till nya miljider dar den
sedan vaxer till ohdlsosamma nivaer om temperatur och tid tillater.

Bed6mning

Bacillus cereus finns som processhygienkriterium fér modersmjolkersattning och speciella dietlivsmedel fér
spadbarn under sex manader i férordning (EG) nr 2073/2005.

Mikrobiologiska kriterier

Férdiglagade livsmedel med héga halter B. cereus kan innebéra hélsorisk, men observera att halten inte
sager nagot om en stams férmaga att producera toxin [4].

Vanligtvis kravs minst cirka 10°-10° celler per gram av toxinbildande B. cereus fér att ge upphov till
matférgiftning.
Vid bedémningen bér hdnsyn tas till att infektionsdosen kan variera beroende pa stammens férmaga att

producera toxin, livsmedelstyp och vem som drabbas. Halter runt 10° CFU per gram och darutver bor
darfér bedémas som otillfredsstéllande.
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| samband med utbrottsutredningar och i de fall sjukdomssymtom Gverensstammer med kréksyndromet bor
man &ven ta hansyn till Iagre halter vid bedémningen [5].

Téank pa att:
Provta och analysera fér Bacillus cereus vid:

¢ Utredning av livsmedelsburen smitta dar epidemiologisk utredning, symtombild och utpekat livsmedel
med mera tyder pa Bacillus-forgiftning
¢ Vid planerade kartlaggningar

Egenskaper

Sporer av B. cereus introduceras i processade livsmedel via ravaror. De flesta sorters varmebehandlingar,
inklusive angkokning, grillning, stekning, &r tillrackliga foér att doda aktivt delande celler, men daremot inte
alla sporer.

Under gynnsamma tillvaxtbetingelser kan sporer som 6verlevt och aktiverats av en varmebehandling, gro ut
till aktivt delande celler. Utan konkurrens fran andra mikroorganismer kan halterna av B. cereus da 6ka fill
halsoskadliga nivaer [6].

Optimala tillvaxttemperaturer varierar mycket mellan olika stammar. Vissa ar psykrotrofa (kéldtaliga) och
kan vaxa vid 4-5°C, men inte vid 30-35°C. Det &r dessa stammar som skapar problem inom
mejeriindustrin. Andra stammar ar mesofila (vaxer bast i 20-40°C) och kan foértka sig mellan cirka 15°C
och 55°C [7]. Tillvaxten sker snabbast mellan 30°C och 40°C.

De flesta matférgiftningar orsakade av B. cereus har involverat varmebehandlade livsmedel, som blivit
nedkylda for langsamt eller varmhallits for lang tid vid for l1ag temperatur. Pa sa satt har bakterien kunnat
uppna halsofarliga nivaer [8].

Det emetiska toxinet (kraktoxinet) &r vanligast och produceras nér B. cereus férdkar sig i livsmedel
(preformerat). Toxinet kallas cereluide och ar taligt mot bade varme, sura miliéer och magséackens protein-
nedbrytande enzymer.

Aven livsmedel med enbart toxin och utan levande B. cereus kan orsaka matférgiftning. Stérkelserika
livsmedel som ris-, pasta-, potatis- och nudelrétter av olika slag forekommer ofta i samband med
sjukdomsutbrott orsakade av B. cereus emetiska toxin.

Bacillus cereus diarrétoxin (enterotoxin) produceras nar bakterien férékar sig i tunntarmen. Det finns tre
sorter av diarrétoxin och alla ar kansliga fér varme- behandling och sura miljder. Diarrétypen har kopplats
til manga olika sorters varmebehandlade, men vanligast &r olika sorters kott och gronsaksratter, soppor,
puddingar, saser och mejeriprodukter. | sallsynta fall har det dven férekommit att enbart sporer av B.
cereus givit upphov till infektion [9].

Sjukdomssymtom

De tva typerna av B. cereus matforgiftning har olika inkubationstid, symtom och varaktighet.
Kraksyndromet ar en ren férgiftning med en inkubationstid mellan 0,5-6 timmar och karaktériseras av
plotsligt ilamaende, krakningar och magkramper.

Normalt & symtom borta inom ett dygn. Ibland férekommer nagot senare dven krakningar och diarré. Det
forklaras av att emetiska stammar ocksa kan producera diarrétoxin. | mycket ovanliga fall och vid stora
mangder emetiskt toxin, har férgiftningen orsakat leversvikt med dédlig utgang.

Diarrésyndromet ar en toxikoinfektion som uppstar efter en inkubationstid pa cirka 8-16 timmar, ibland
langre. Sjukdomen startar med magsmartor foljt av vattniga diarréer och ibland med illamaende. Sjukdomen
ar oftast 6ver inom ett dygn. | undantagsfall kan sjukdomen vara i flera dygn och orsaka dédsfall [10].

Foérebyggande atgarder
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Forebyggande atgarder ar att undvika att bacillus-sporer gror ut till aktivt delande celler samt férhindra att
dessa bdrjar dela sig i varmebehandlade, fardiga ratter. Fardiga varmebehandlade livsmedel bér darfor
konsumeras sa fort som méjligt efter beredning, varmhallas vi tillracklig hdg temperatur eller kylas ned till 7-
8°C inom 6 timmar.

Forokning av de flesta typer av B. cereus i varmhallna livsmedel férhindras genom en forvaringstemperatur
Over 50°C, men fér att behalla god sékerhetsmarginal &ar det lampligt att varmhalla vid 60°C.

Sporer 6verlever kokning vid 100°C, men de gror inte ut till aktivt delande celler i lag temperatur, lagt pH
och vid liten tillgang till vatten. Observera att for sushiris, som vanligtvis serveras ljummet, férhindras tillvaxt
av B. cereus genom ett lagt pH [11].

Ytterligare information

Bacillus cereus
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