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Elelmiszerbiztonsag és -
higiénia
Esettanulmany a spagettirol és a Bacillus cereusrol

Mi tortent?

Az eset 2008. oktober 1-én tértént Belgiumban, Brisszelben. Egy 20 éves fiatal férfi
megbetegedett, majd elhunyt, miutan elfogyasztotta az 5 napig szobahémérsékleten tarolt, majd
mikrohullamu sutében felmelegitett paradicsomos spagetti maradékat.

A férfin az étel elfogyasztasa utan, fél 6ran belll mar jelentkeztek a tiinetek: fejfajasa, hasi
fajdalmai és hanyingere volt. Orakon keresztiil hanyt és vizes hasmenése volt. Az elvesztett
folyadékot vizivassal probalta potolni.

A feérfi kés6ébb almaban halt meg, korilbelll hajnali 4 érakor. A spagetti elfogyasztasa és a férfi
halala k6zott alig 10 oOra telt el.

A binds: Bacillus cereus

A Bacillus cereus egy olyan baktérium, amely képes ellenall6 sporakat képezni. Ezek a sporak
tulélik a hékezelést, igy a f6zés folyamatat is. A spérak altaldban a f6zés utan lehilt,
szobah6mérsékletli ételben aktivalédnak, és leginkabb 28 és 35°C kozott szaporodnak, de a
4°C feletti hémeérséklet kedvezd szamukra. Hosszu ideig, szobahémérsékleten tarolt
élelmiszerek esetében a baktériumoknak elegendé idé all rendelkezéslikre mérgezé toxint
termelni, amelyek a hdkezelést is tulélik €és megbetegedést okoznak.

A Bacillus cereus baktérium el6fordulhat a rizsben, fliszerekben, gabonafélékben, tésztakban,
de gyakran hozzdk oOsszefliggésbe husokkal, zoldségekkel, tejtermékekkel, levesekkel és
sz6szokkal.

Mi okozta a probléméat?

A szobahdémeérsékleten torténd lassu lehdlés kedvezd korulmeényeket biztositott a Bacillus
cereus sporak novekedéséhez. Az 5 napig, szobahémérsékleten torténd tarolas hatasara a
baktérium szaporodni tudott és veszélyes toxinokat is termelt, amelyeket a
felmelegités/atforrésitas nem inaktivalt, mivel ezek a méreganyagok héstabilak.

Kérdések:
1. Vitassatok meg, hogy mely élelmiszerbiztonsagi tényezdék voltak felelések azért, hogy egy
fiatal férfi halalat okozta az elfogyasztott maradék készétel!

A lassu lehiités hatasara az ételben Iévd Bacillus cereus spérak aktivalodtak. A tészta tobb
napig, szobah&mérsékleten (10°C feletti hémérsékleten) torténd tarolasa elbsegitette a
baktérium tovabbi szaporodasat és a toxintermelést. Amikor az ételt Gjramelegitették, a toxin
nem pusztult el, ezért az elfogyasztott élelmiszerrel egyitt a szervezetbe kerult, ami a fiatal férfi
halalat okozta.
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2. Mit tehetiink a Bacillus cereus altal okozott fert6zés megel6zése érdekében?

o Fb6zés elbtt alaposan mossuk meg a zdldség- és gyumolcsféléket, hogy eltavolitsuk a
fellletlkrél a lathato talaj eredetli szennyez&déseket, amelyben karos baktérium spérak
lehetnek.

e Az ételmaradékokat 2 6ran belul tegylk a hitészekrénybe vagy a fagyasztdba, igy
elkerulhetjuk a baktériumok szaporodasat és a toxintermelését. Fogyasztas el6tt az
ételmaradékokat alaposan forrositsuk at, igy elpusztithatjuk a benne taldlhato
baktériumok jelentds részét.

e Arrizst vagy tésztat tartalmazo ételeket egynél tdbbszor ne melegitsuk Ujra és legfeljebb
egy napig taroljuk, mert a méreganyag hore nem inaktivalodik.
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