Infekce vyvolanéBacillus cereus

Vyskyt: Bacillus cereus je zndm pedevSim jako f{wvodce enterotoxik6z neboli alimentérnich
intoxikaci, tzv. otrav z potravin. V poslednich delt byvaji VCR hlaSeny ojedisié pipady,
s vyjimkou roku 2016, kdy bylo hla3eno 28gadi. V letodnim roce bylo ¢R k datu 22. 7. 2019
hlaSeno 35 fipadi. Lze gedpokladat, Ze @ty onemocini vyvolanéB. cereus jsou podhlaseny,
vzhledem k rychlému klinickému fis¢hu, kdy nemocni obvykle nevyhledaji lé&a

Priznaky a symptomy Enterotoxikbéza vznikd poZzitim kontaminovanych rpein, ve kterych se
B. cereus mnozi a produkuje dva enterotoxiny zodpaweé za klinické fiznaky:
* toxin A (emeticky) je termostabilni a je produkovarniepdevSim pomnoZenim mikroba
v potravinach obsahujicich Skrob, hap ryzi a gstovindch. Po poZiti potraviny s obsahem
toxinu se do 1 - 5 hodin objevi nevolnost a zvraggmibéh pripomina stafylokokovou
enterotoxikozu), trvajictasto déle nez 24 hodin,
+ toxin B je termolabilni, je produkovan po pomnoZeni baktBricereus v tenkém sew a
vyvolava onemoaini charakterizovanétredevsim vodnatymi gymy a kolikami. Riznaky
nastupuji Bhem 6 - 16 hodin od poZiti potravin a trvaji 6 -Htlin.

B. cereus miZe vzacs zpisobit onemoc#ni u lidi s poruchou imunity, n&pinfekci ran, sepsi, infekci
traviciho trakt apod. Po poram oka niize vyvolat zavaznou infekci oka.

Inkuba éni doba: obvykle trva 1 - 5 hodin, v rozmezi 6 - 16 holire produkce toxinu)

Pavodce: bakterieBacillus cereus, produkujicitadu toxiri a enzyni

Zdroj: Bakterie jeb&Zznou souasti stevni mikroflory ¢lovéka. SporyB. cereus se hoji vyskytuji

v zevnim prosedi, fevazrt v pade, v prachu, ve vofla na rostlinach &asto kontaminuji potraviny.

K otravam vSak dochazi aZipmasivnhim pomnozZenB. cereus v potravirg, ktera byla nevhodn
skladovana po dokéeni kuchyiské Upravy a ve které doSldi pokojove teplat k pomnoZeni
bakterii s produkci toxin Vehikulem byvacasto va@ena ryZze, zelenina, mléko, masové a také
cukréské vyrobky.

Prenos:onemocini neni penosné zloveéka nacloveka

Obdobi nakaZlivosti, vhimavost a imunita: Obdobi nakaZlivosti pro onemasiri vyvolané
pivodcem B. cereus neni stanoveno, protoZze nerieposné zlovéka nacloveka. Vnimavost je
vSeobecn4, po préhném onemoaini nevznikd imunita, nakazit seideme opakovan

Prevence

* Podle Naizeni ¢. 2073/2005 Evropského spdémstvi musi potraviny spbvat ugita
mikrobiologick& kritéria. Pro ifitomnostB. cereus v potravinach jsou povoleny nésledujici
nejvy3si mezni hodnoty:

potraviny utené pro kojeneckou atskou vyzivu 168/g (ml)

potraviny utené k pimé spotebs 10%g (ml)

potraviny neutené k pimé spatebs 10°/g (ml)

potraviny nesmi obsahovat enterotoRircereus

DN

e Vzhledem ktomu, Ze neni mozné zabranit kontamimetiavin sporami této bakterie, je
potreba zabranit jejimu mnoZeni v potravinach (vhodkladevani potravin, vhodna Uprava
pokrmi, vyvarovani se skladovani jiz wemé potraviny delSi dobu, nggravovat potraviny ve
velkych mnoZstvich ddapdu, g skladovani pouzivat nizsi teploty).
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v' RyZe, tstoviny a dalSi potraviny mohaiasto obsahovat spoBacillus cereus. V piipack,
Ze se z nich ffipravi pokrm a vyda se bezpriedre horky stravnikm, Zadna produkce
emetického toxinu A v pokrmu s velkou pr&pddobnosti nenastane.

v Zbyvajici uvdeny pokrm se pak musi co rie@ ve studené vodni lazni vychladit a umistit
do chladniky. V ptipads, Ze tomu tak neni a pokrnistane po uvani delSi dobuipvyssi
teplo€, sporyB. cereus pak mohou vyklit a vegetativni biiky B. cereus nasleds mohou
vyprodukovat emeticky toxin A;

» rastové optimum pro vegetativni fiky B. cereus je obvykle 30 — 35°C, maximum 48
—55°C,

» pri teplotach pod 10°C se obvykle nemnoZi;

» co se tykd kkieni spor B. cereus v odborné litetatise udava, Zefipteplo& pokrmu
60°C a vy3Si sporB. cereus neklici!

» Lécba enterotoxikdz je symptomaticka a &pé predevsim v rehydrataci (zavagn).
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