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| e intossicazioni alimentari da
Bacillus cereus



Bacillus cereus

Genere Bacillus

Famiglia Bacillaceae

Gram-positivo

Dimensioni tra 1.0-1.2 pm e 3.0-5.0 um

Forma bastoncellare

Sporigeno
Catalasi + =
Ossidasi + T
Immagine di Bacillus cereus.
Mobile con flagelli peritrichi = Caratteristiche sfruttate per (http://www.personaltrainer.it/)

h i I’1dentificazione
Non fermenta il mannitolo

Produce lecitinasi

—

Temperatura ottimale di crescita 35-40°C (MESOFILO)
Crescita inibita a:

pH <a5-6

Aw <a0.95



Bacillus cereus sensu lato

~ Bacillus cereus
(Logan et al., 2011) (Logan et al., 2011) (http://textbookofbacteriology.net/)

Baclllus mycoldes Bacillus weihenstephanensis
(http://bib.convdocs.org/) (http://bacmap.wishartlab.com/)



b ‘
(riso, latticini, spezie, alimenti essiccati, verdure)
'\

consumatore

Bacillus cereus al microscopio
(https://scoiattolorampante.files.wordpress.com) M TA

(Malattie a Trasmissione Alimentare)

.




e malattie di origine alimentare
provocate da Bacillus cereus

Tabella 1.Caratteristiche dei due tipi di malzttie di origine alimentare provocate da Bacillus cerens

Caratteristiche

hialattia diarmroica

Mhialattia emetica

Tipo di tossina

Localizzazione
della produzione
di tossina

Dwose infettiva

proteine; enterotossine: Hbl, Nhe, CytE

Nell' mtestino tenue dell'ospite

10°-10% cfu (totali).

I numero totale nchiesto & minore per le
gpore nspettoa quello delle cellule
wvegetative

Peptide ciclico; tossina emetica (cereulide)

Preformata nei cibi

10°—10* cellule per grammeo di alimento
SO0 spesso nscontrate nei cibl contaminat,
ma non sono dchieste cellule wive per
provocare l'intossicazione.

Cereulide: 8-10mg kg peso corporeo
(rodelli anirnali)

Tempo di 2—16 h{occasionabmente 4-24 h) 0.3—6h

incubazione

Durata della 1224 h{occasionalmente pareccl giorm) 624 h

malattia

Sintomi Dolore addominale, diamrea acquosae Mausea, voruto e maleszere. Pochi caz
occasionalmente nansea. letali (possibile danmo epatico’)
Casiletalh sono nscontrati

Cibi Cibi proteici; prodotti a base di came, Cibi a base di amido; niso, pasta, impastie

maggiormente zuppe, verdure pudding, salse | latte e noodles

implicati latticini

Stenfors Arnesen, L.P., Fagerlund, A., & Granum, P.E. (2008) From soil to gut:
Bacillus cereus and its food poisoning toxins. FEMS Microbiol Rev 32, 579-606.



Le tossine prodotte da Bacillus cereus

Le enterotossine diarroiche: |a tossina emetica: Cereulide
I’emolisina BL (Hbl)
I’enterotossina non emolitica (Nhe)
la citotossina (CytK)

* Piccolo peptide ciclico
« Sitrova preformata negli alimenti
« Stimola il vagale afferente (legame al

»  Prodotte dalle cellule vegetative di Bacillus recettore 5-HTs)
cereus nell’ intestino dell” ospite * Provoca emesi

» Sono tossine di natura proteica

* Formano pori sulle membrane cellulari con |
danni a carico dell’epitelio intestinale ¢ N 0
. . N 0
«  Provocano enterite e diarrea /Hi v fc

iD-O-Leu D-Ala L-O-Val D-Val],

Struttura chimica della tossina cereulide
(http://www.wako-chem.co.jp/)

Immagine di Bacillus cereus al microscopio
elettronico (http://www.usu.edu/)



Epidemiologia delle malattie da
Bacillus cereus P75

® prevalenza
disturbi emetici

Antarctica

80 120

¥ prevalenza

Distribuzione dei disturbi in relazione alle abitudini alimentari die i .



ldentificazione di Bacillus cereus

METODI COLTURALI SU TERRENI SELETTIVI

Terreno MYP: colonie rosa, con alone di Terreno PEMBA: colonie turchese, con
precipitazione del tuorlo d’uovo, di alone di precipitazione del tuorlo d’uovo,
Bacillus cereus: mannitolo -, lecitinasi + di Bacillus cereus

(http://www.biolifeitaliana.it/). (http://www.biolifeitaliana.it/)



ldentificazione delle tossine di Bacillus
cereus negli alimenti

METODI IMMUNOLOGICI:

« Oxoid BCET-RPLA (BCET— Reversed Passive Latex Agglutination) - Abs
contro la tossina emolitica (Hbl)

« TECRA-BDE (TECRA Bacillus Diarrhoeal Enterotoxin) » Abs contro la tossina
non-emolitica (Nhe)

« Lametodica LC-MS (Liquid Chromatography—Mass Spectrometry) » saggio
chimico, sensibile e quantitativo unito alla spettrometria di massa per 1’ identificazione
della tossina emetica (cereulide) negli alimenti

METODI BIOMOLECOLARI:

* Real-time PCR, RAPD-PCR (Random Amplification of Polymorphic DNA—PCR)»
amplificazione di geni codificanti le tossine di Bacillus cereus (hbl, nhe, ces) sia
cromosomiali che plasmidici



CONCLUSIONI

La potenziale tossicita di Bacillus cereus varia da ceppi atossici,
utilizzati come probiotici per gli esseri umani, a ceppi altamente
tossici responsabili di decessi legati al consumo di alimenti
contaminati.

B.c. e responsabile di un numero maggiore di intossicazioni e
tossinfezioni, rispetto a quelle che in realta vengono attribuite a
questo batterio, anche perché spesso i casi di malattia sono
sporadici, lievi e di breve durata e non vengono notificati.

B.c. si moltiplica rapidamente, anche a basse temperature, nell’
alimento che non e stato adeguatamente preparato e conservato.

Il numero di casi di infezioni da Bacillus cereus e in incremento
nei Paesi industrializzati, per cui e estremamente importante 1’
osservazione di semplici regole di preparazione e di
conservazione degli alimenti in modo da non favorire la crescita
e la diffusione del batterio, e da prevenire le temute malattie
diarroiche ed emetiche.



GRAZIE PER IL’ATTENZIONE!



