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 Taxonomia: Grupo B. cereus (8 espécies)

> Mais Importantes ) Bac:llus anthracis, Bacillus cereus e Bacillus thuringiensis
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CARACTERISTICAS GERAIS DO B. cereus:

« Amplamente distribuido na natureza;

* Presente na microbiota intestinal do homem (14% a 43%, em geral portador intermitente);

* Presente na Microbiota de Inumeros Vegetais “In natura”:

= Grande importancia: presenca em cereais; B. cereus =» cereus - “cor de cera”

Cereais: sao plantas cultivadas através dos seus frutos, estes sdo chamados de graos
(gramineas) e muitos sao comestiveis. Ex.: trigo, arroz, milho, aveia, centeio,

sorgo, quinoa, ....
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CARACTERISTICAS GERAIS DO B. cereus:

* Presente na microbiota de Produtos Derivados de Cereais (farinhas, amidos,...):
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farinha de trigo farinha de milho farinha de arroz farinha de aveia amido de milho

* Presente em Produtos Contendo Cereais ou seus Derivados (ou de Baixa Aa):
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CARACTERISTICAS GERAIS DO B. cereus:

« Temperatura Otima de Crescimento: Meséfila (contudo 4°C a 55°C);
- pH Otimo para Crescimento: préximo da neutralidade (contudo 4,5 a 9,5);
« Atividade Agua Minima para Crescimento: 0,95;

* Acao de “Conservadores”:

= Inibicao de Formas Vegetativas: acido sorbico e sorbato de potassio;
acido benzoico e benzoato de sodio, nisina;

= Inibicao da Germinag¢ao dos Endosporos: nisina;

PARTICIPACAO DO B. cereus EM DTA:

 Pode determinar: Sindrome Emética ou Sindrome Diarreica;

* Primeiros relatos da sua participacao em DTA sao relativamente recentes;



PARTICIPACAO DO B. cereus EM DTA:

 Incidéncia é considerada baixa (porém é crescente);

* Na investigacao Epidemiolégica pode ser confundida com outras DTAs;

Brasil, 2007 a 2016*
= Sindrome Emética =~ DTA estafilococica;
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= Sindrome Diarreica = DTA por Clostridium perfringens;
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« Determinada pela Toxina Emética (cereulide); e )g_/n mjo L{NH o

« Patogenia: Intoxicagcao Alimentar Tipica;
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» Natureza proteica: PM < 5 kDa (nao imunogénica);
» Estrutura ciclica com 12 residuos de aminoacidos;
> Nao é produzida em condi¢coes de anaerobiose;

> Produzida em aerobiose e microaerofilia;

» Produzida em maior quantidade em temperaturas de 12°C a 22°C;



SINDROME EMETICA POR B. cereus:

» Termoestavel;

- Caracteristicas da Cereulide: { < Acido Estavel;

* Resistente a enzimas proteoliticas;

* Mecanismo de Acao: estimula receptores 5-HT3 das terminacoes vagais aferentes;

CARACTERISTICAS DOS SURTOS DE SINDROME EMETICA POR B. cereus:
» Taxa de Ataque da DTA: Alta;

* Periodo de Incubagao: 30 min a 6 horas;

* Periodo de Estado: cerca de 24 horas;

« Sinais e Sintomas:
» Tipicos: Nauseas, Vomitos e Mal-Estar Geral;
» Ocasionais: Diarreia;
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CARACTERISTICAS DOS SURTOS DE SINDROME EMETICA POR B. cereus:
* Producao da Toxina: Populacao de 10° a 108 ufc/g;

* Maioria dos surtos envolve “pratos a base de arroz’;

Pratos a base de arroz “frito” Pratos a base de “reaproveitamento” de arroz




Relacao Arroz e DTA por B. cereus:
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CARACTERISTICAS DOS SURTOS DE SINDROME EMETICA POR B. cereus:

* Outros Alimentos Frequentemente Envolvidos:
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SINDROME DIARREICA POR B. cereus:

* Determinada pelas Enterotoxinas:

» Enterotoxina Nao-Hemolitica (Nhe) +

» Patogenia: Infeccao Diferenciada
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CARACTERISTICAS DOS SURTOS DE SINDROME DIARREICA POR B. cereus:

 Taxa de Ataque da DTA: Baixa;

* Periodo de Incubacao: 8 a 16 horas;

* Periodo de Estado: cerca de 24 - 48 horas; | Infeccao
Diferenciada

« Sinais e Sintomas:
> Tipicos: Cdélicas Intestinais e Diarreia Aquosa;
» Ocasionais: Nauseas e Vomitos;

« Alimentos Frequentemente Envolvidos:
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CARACTERISTICAS DOS SURTOS DE SINDROME DIARREICA POR B. cereus:

» Alimentos Frequentemente Envolvidos:
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“Fast-Food Delivery” “Molhos” “Vanila Sauce”

Bacillus cereus sickens dozens at Ottawa Chinese restaurant

Posted by Robert Herriman on August 27, 2014 // Leave Your Comment

At least 44 people, including 25 children were sickened with Bacillus cereus after eating fried rice at an Ottawa
Chinese restaurant, according to a Daily Courier report.

Ottawa Public Health says lab tests found the
bacteria in a fried rice dish served to the children
at Lotus Chinese Take-Cut (on Fallowfield Road.)
At least six of the kids were hospitalized for their
iliness.

Bacillus cereus is a well recognized and common
cause of food poisoning (bacterial intoxication or
toxin-mediated infection) worldwide. It is commonly
found in low levels in raw, dried and processed
foods. The bacterium causes two types of toxins: a
diarrneal type and a vomiting type.

The diarrheal type of this food poisoning is usually
associated with meats, milk and vegetables. The
onset for the disease is from 8-16 hours and it lasts
12 to 14 hours.

Prawn fried rice shrimp bowlis
Image/don Sullivan—
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DIAGNOSTICO LABORATORIAL:

« Contagem de Bacillus cereus :

> ldentificacao Presuntiva:

Meio Seletivo-Indicador:
* Polimixina (antibiético)
 Manitol(+Vermelho de Fenol)

Agar Manitol - Gema Meio Cromogénico
de Ovo - Polimixina
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> ldentificacao Confirmatéria:

. - Col6nia com Bordos —
Lecitinase + Amilase + Irregulares Hemolise +
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DIAGNOSTICO LABORATORIAL:

- Especificacao Microbiolégica de Alimentos:
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Salmonella sp/f25g
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Surtos de DTA:

Contagem Significativa > 10° ufc/g

e

Populacao Bacteriana
para Producao da Toxina

PREVENGAO DA OCORRENCIA DE SURTOS DE DTA:

 Evitar a “Coccao Seguida de Exposicao a Temperaturas Perigosas”;

« Evitar o Reaproveitamento dos Alimentos;
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