SAFE. ' - e-Bug

operated by UK Health
Security Agency

Elelmiszerbiztonsag és -
higiénia
Esettanulmany: Tanmese a spagettirol és a Bacillus

cereusrol

Mi tortént?

Az eset 2008. oktober 1-én tértént Belgiumban, Brisszelben. Egy 20 éves fiatal férfi
megbetegedett, majd elhunyt, miutan elfogyasztotta az 5 napig szobahédmérsékleten tarolt, majd
mikrohullamu sitében 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 pétolni.

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

A blnos: Bacillus cereus

A Bacillus cereus egy olyan baktérium, amely képes ellenallé sporakat képezni. Ezek a spoérak tulélik a
hdkezelést, igy a f6zés folyamatat is. A spoérak altalaban a f6zés utan lehdlt, szobahémérsékletii ételben
aktivalodnak, és leginkabb 28 és 35°C kozott szaporodnak, de a 4°C feletti hdmérséklet kedvezé
szamukra. Hosszu ideig, szobahémeérsékleten tarolt élelmiszerek esetében a baktériumoknak elegendé
id6 all rendelkezésukre, hogy mérgez6 toxint termeljenek, amelyek a hdkezelést is tulélik és
megbetegedést okoznak.

A Bacillus cereus baktérium el6fordulhat a rizsben, fliszerekben, gabonafélékben, tésztakban, de
gyakran hozzak dsszefliggésbe husokkal, zéldségekkel, tejtermékekkel, levesekkel és szGszokkal is.

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

2. Mit tehetiink a Bacillus cereus fert6zés megel6zése érdekében?

Dette project har modtaget stgtte fra EU’s Horizon 2020 forsknings- og innovationsprogram under
tilskudsaftale nr 727580.




