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Das Endosporen bildende Bakterium Bacillus cereus wird in der Milchindustrie und
weiteren Zweigen der Lebensmittelindustrie zunehmend als ein ernstzunehmendes
Problem erkannt. Einige Stamme produzieren Toxine, die gastrointestinale
Erkrankungen hervorrufen. Das Toxizitatspotential reicht von Stdmmen, die als
Probiotika Futtermitteln zugesetzt werden, bis hin zu stark toxischen Stammen, die
bereits fur Todesfalle verantwortlich waren [1].

Erst kirzlich kam es zu einer Lebensmittelvergiftung emetischen Typs in einer
Kindertagesstatte [2] unter Einschaltung der Staatsanwaltschaft. Die emetische
(Erbrechens-) Form der von B. cereus verursachten Vergiftungen wird zwar haufig im
Zusammenhang mit Reis und Pastagerichten beobachtet, doch wurden auch
emetische B. cereus Stamme aus Milch, Milchpudding, milchproteinhaltigen
Kindernahrungsmitteln und Speiseeis isoliert. In Japan war Milch die Ursache fir
einen grofReren Ausbruch einer Lebensmittelvergiftung vom emetischen Typ. Eine
Kontamination kann sowohl in den Milch erzeugenden Betrieben tiber Rohmilch als
auch in den Milch verarbeitenden Betrieben (Rekontamination) oder durch
Zusatzstoffe zu prozessierten Lebensmitten erfolgen.

Verantwortlich fir die emetische Form der Lebensmittelvergiftungen ist das im
Lebensmittel gebildete, hitze- und saurestabile Toxin Cereulid. Auf Grund seiner
ausgepragten Hitze- und pH-Stabilitat (das Toxin wird z.B. durch Erhitzung fir 20
min auf 120°C nicht inaktiviert) wird es bei Wiedererhitzungsprozessen oder
weiteren Lebensmittelprozessierungsschritten kaum abgebaut und gelangt Gber die
Aufnahme kontaminierter Nahrungsmittel in den Gastrointestinaltrakt des Menschen.

Die genaue Funktion des Toxins und Bedingungen, die zu einer Toxinproduktion in
Lebensmitteln flhren, sind unbekannt. Daher werden im Rahmen eines IGF-Projektes
(AiF/FElI 15186 N) die Belastung von ausgewaéhlten Lebensmitteln mit Cereulid und
Cereulidproduzenten sowie Bedingungen fir die Toxinsynthese im Lebensmittel
untersucht. Der Einsatz von biolumineszenten Indikatororganismen fiihrte zu einer
vorlaufigen Einstufung der

untersuchten Lebensmittelgruppen in potentielle Gefahrdungsgruppen. Um die
Toxinbildung in Lebensmitteln zu minimieren, ist die Entwicklung geeigneter
Praventionsstrategien von Bedeutung. AulRerdem ware es wiinschenswert, das sehr
unterschiedliche Toxizitatspotential verschiedener Bacillus-cereus-Stamme
voraussagen zu kénnen. Eine Kontamination mit Bacillus cereus ist keineswegs mit
einer Gefahrdung des Verbrauchers gleichzusetzen, der kontaminierende Stamm
konnte in Wirklichkeit schwach toxinogen und damit harmlos sein. Obgleich hier
erste Ergebnisse vorliegen, ist zur Erreichung dieses Ziel noch erhebliche Forschung

notwendig.
[1] Dierick K. et al (2005). J Clin Microbiol 43: 4277-4279.
[2] Fricker M., et al (2007). Appl. Environ. Microbiol., 73, 1892-1898.
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