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RESUMEN

Bacillus cereus es una bacteria en forma de bacilo que se caracteriza por ser Gram positivo, mévil, con
flagelos distribuidos en toda la superficie celular, puede crecer en presencia o ausencia de oxigeno. Habita
en el suelo, contamina alimentos tales como la carne y verduras cocidas, arroz frito o hervido, crema de
vainilla, sopas, leche. La intoxicacién alimentaria puede ocurrir cuando los alimentos son preparados y
mantenidos sin la adecuada refrigeracién durante horas antes de ser servidos. Bacillus cereus produce
el sindrome emético donde predominan los sintomas como nauseas y vomitos y el sindrome diarreico
donde los sintomas son dolor abdominal, diarrea acuosa profusa, célicos y nauseas. Es importante sefalar
que el cuadro clinico se confunde a menudo con los producidos por Staphylococcus aureus y Clostridium
perfringens, dependiendo de que toxina esté involucrada.
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;Qué es Bacillus cereus?

Bacillus cereus es un bacilo, Gram positivo, mévil, con flagelos

distribuidos entoda lasuperficie celular, puede crecer en presencia

o ausencia de oxigeno atmosférico. Forma una espora Unica

central o paracentral sin destrucciéon del esporangio. Tiene una
. | ! morfologia celular similar a la del B .anthracis pero a diferencia

S & de éste, no es susceptible a la penicilina (8, 9, 10, 11).

Figura No. 1 Bacillus cereus

El Bacillus cereus contiene un solo plasmido grande que es similar en contenido y organizacién al gen
pXO1 de B. anthracis pero carece de la patogenicidad asociada que contiene el antrax, los genes del
complejo de la toxina mortal y del edema.

Figura 2. Flagelo Figura 3. Morfologia colonial
(microscopia electrénica de barrido)

Hay enfermedades raras, generalmente no fatales asociadas a B.cereus, tal como la endoftalmitis; también
puede causar dafos a nivel cutdneo, estos pueden ser purulentos o necrotizantes; aunque solo haremos
referencia a la intoxicacién alimentaria que causa.

Mecanismos de transmision

Siendo el suelo su habitat natural contamina con frecuencia cereales, leche, budines, cremas pasteurizadasy
especias, entre otros alimentos. Los casos de intoxicaciones o enfermedades por alimentos mal preparados
o contaminados por este microorganismo suelen ser frecuentes. La primera descripcién de un brote de
gastroenteritis data de principios de 1900 (5, 8, 21).
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Figura 4. Alimentos que pueden ser reservorios de Bacillus cereus

La intoxicacion alimentaria puede ocurrir cuando los alimentos son preparados y mantenidos sin la
adecuada refrigeracion durante horas antes de ser servidos (16). Los alimentos vinculados a brotes han
sido carne y verduras cocidas, arroz frito o hervido, crema de vainilla, sopas, leche y brotes de vegetales
crudos (7, 8, 21).

Patogenia
Bacillus cereus produce dos enterotoxinas; durante su crecimiento exponencial: la toxina diarreica y la
toxina emética que dan lugar a dos distintas formas clinicas de intoxicacién alimentaria (1, 2, 3, 6, 19, 22).

El sindrome emético es causado por un péptido termoestable, tiene un periodo de incubaciéon de 1 a 6 horas
y predominan los sintomas como nauseas y vomitos. Se asocia frecuentemente con arroz frito contaminado,
y este hecho ha llevado a confundir la intoxicacién por B. cereus y atribuirla a S. aureus (1, 2,3, 22).

-

Figura 5. Vomito Figura 7. Nauseas

El sindrome diarreico se atribuye a las enterotoxinas ; un grupo de proteinas labiles; que expuestas
al calor causan dolor abdominal y diarrea después de la incubacion (entre 8 y 16 h), ademas, hay un
crecimiento vegetativo de las bacterias en el intestino. Las manifestaciones se relacionan con la afectacién
gastrointestinal similar a la intoxicacién por Clostridium perfringens. Los sintomas son dolor abdominal,
diarrea acuosa profusa, tenesmo y nauseas que generalmente duran 12-24 horas y en algunos pacientes
pueden durar mas tiempo, de 2 a 10 dias (6, 14, 19, 20, 23).
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La intoxicacion alimentaria por Bacillus cereus es autolimitada y no requiere tratamiento antimicrobiano,
el tratamiento es sintomatico y ocasionalmente es necesario la rehidratacion (20).

Los niveles reportados de B. cereus en alimentos envenenados van de 102 a 108
UFC/g. Se cree que cualquier alimento con un excedente de 104 a 105 células o
esporas por gramo no pueden ser buenas para el consumo (14). Este ndmero es
algunas veces excedido en gran cantidad de alimentos que en la actualidad son
ingeridos. Sin embargo, la enfermedad es relativamente rara (13) considerando los
altos niveles de B. cereus (>105 UFC) que son consumidos (14). Esto probablemente
se representa en una gran variedad de potencial patogénico y en conjunto con la
diversidad entre las cepas B. cereus.

Figura 8. Diarrea
Brotes seleccionados

El 22 de septiembre de 1985, la oficina de Maine de salud fue notificada de una enfermedad gastrointestinal
en un restaurante japonés. Los clientes exhibieron sintomas de la enfermedad, los resultados clinicos y del
laboratorio apoyan substancialmente al Bacillus cereus como la causa del brote (23).

El 21 de julio de 1993, se registré un brote en la ciudad de Virginia E.U.A, se recibieron informes de una
enfermedad gastrointestinal aguda que ocurrié entre nifios y el personal, los cuales comian un almuerzo
abastecido, en dos centros en comun celebrando el dia del nino. El almuerzo fue servido a 82 ninos de
entre 2y 6 afios de edad aproximadamente y a 9 trabajadores; las historias dietéticas fueron obtenidas para
80 personas. El personal y todos los nifios que tenian mas de 4 afios fueron entrevistados directamente.

De las 80 personas, 67 comieron el almuerzo abastecido. Catorce personas (del 21%) que comieron el
almuerzo enfermarony 13 no lo hicieron. Los sintomas incluyeron nauseas (el 71%), calambres abdominales
o el dolor (el 36%), y diarrea (el 14%). Doce de los 14 casos ocurrieron entre los ninos de 2.5-5 anos, y dos
ocurrieron entre el personal.

El arroz frito con pollo preparado en un restaurante local era el Gnico alimento asociado perceptiblemente
a la enfermedad; ésta ocurrié en 14 (el 29%) de 48 personas que comieron el arroz frito con pollo,
comparado con 16 que no lo hizo; tres personas que no enfermaron era incierto si habian comido el
arroz. El Bacillus cereus fue aislado del arroz frito con pollo de sobra (> 106 organismos/g) y del vomito a
partir de un nifio enfermo (> 105 organismos/g) pero no de muestras de la leche de sobra. El arroz habia
sido cocinado la noche del 20 de julio y enfriado a temperatura ambiente antes de la refrigeracion. En
la mafana del almuerzo, el arroz fue frito en aceite con los pedazos de pollo cocinado, entregados a los
centros aproximadamente a las 10:30 de la mafiana, mantenido sin refrigeracion y servido al mediodia
recalentado (23).

Medidas de prevencién

La principal medida de prevencién es el manejo adecuado de los alimentos. Si los alimentos se preparan
de modo que la temperatura se mantenga entre 30 y 50°C se permite la proliferacién vegetativa, cuando
se las deja enfriar de forma lenta, las esporas se multiplican y elaboran la toxina.

Las esporas son resistentes al calor sobreviven a la ebullicién y germinan como sucede cuando el arroz
hervido se deja fuera del refrigerador. La fritura répida o el recalentamiento breve a temperaturas bajas
antes de servir el alimento no son adecuados para destruir la toxina termoestable preformada.
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El enfriamiento répido y la refrigeracién de alimentos, preparado en grandes cantidades, contribuye en
forma decisiva para prevenir la enfermedad .En cualquier caso, la aparicién de la enfermedad implica la
ingestion del alimento contaminado con las suficientes bacterias o toxinas para vencer la resistencia del
huésped.

Glosario

Aerobio facultativo: Microorganismo que es capaz de crecer en presencia y ausencia de niveles de
oxigeno atmosférico.

Bacillus anthracis: Es un bacilo Gram. Positivo, aerobio, el cual forma esporas. Mide entre 3 a 5 micras de
largoy de 1 a2 micras de ancho. Responsable del carbunco en animales.

Cepa microbiana: Es un grupo de microorganismos cuya ascendencia es conocida.

Endoftalmitis: Es un cuadro grave y raro que puede ocurrir tras cirugia ocular, traumatismo penetrante o
en el curso de una bacteriemia. Con frecuencia evoluciona hacia la perdida permanente de la visién.

Enterotoxina: Proteina liberada por un microorganismo durante su crecimiento y que posee efectos
toxicos sobre el hospedador.

Flagelos peritricos: Son agentes del movimiento bacteriano, se originan en la membrana celular y se
extiende a través de la pared celular hacia el exterior de la célula. Se encuentra distribuido en toda la
superficie celular.

Plasmido grande: Molécula de ADN circular, se replica de manera independiente a los cromosomas,
contiene uno o dos genes que confieren ventajas selectivas a las bacterias, como la capacidad de obtener
resistencia antibidtica.

Proteinas habiles: Aquellas proteinas que pierden su estructura en tiempos relativamente cortos.

Toxiinfeccidn: Se refiere a la ingestidn del alimento con el microorganismo, el cual produce las toxinas
causantes de los diversos sindromes.

UFC/g: Se refiere al nUmero de bacterias, esporas, etc, capaces de formar una colonia por gramo de
alimento.
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