
14/05/2024

1

Bacillus cereus

Universidade de São Paulo

Escola Superior de Agricultura “Luiz de Queiroz”

Departamento de Ciência e Tecnologia de Alimentos

Dra. Juliana Galvão

Características

• Família Bacillaceae

• Bastonete Gram-positivo

• Anaeróbio facultativo

• Formador de esporos

• Móvel (flagelos peritríquios)

Habitat

• Origem ubíqua

• Solo e vegetação: esporos amplamente distribuidos na natureza

Parâmetros de multiplicação

Temperatura

Mesófilo: ótimo 28-35 °C (mín 4 e máx 48 °C)

Algumas cepas psicrotróficas

pH

4,9 a 9,3

Atividade de água

0,91 – 0,99

Ótima: >0,95

Parâmetros de multiplicação

Competidor fraco

Multiplica-se melhor em alimentos cozidos

Resistência térmica

• Célula vegetativa – termossensível 

• Esporo - termoresistente

B. cereus pode causar duas formas distintas de gastroenterite:

• Síndrome diarreica

• Síndrome emética

Algumas cepas de B. cereus podem produzir os dois tipos de síndrome.

Enfermidade
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Síndrome diarreica

• Gastroenterite leve;

• Período de incubação: 6-15 h (média 12 h) – casos extremos (>24 h);

• Sintomas: dores abdominais, diarreia aquosa/intensa, tenesmos 

retais, náuseas e vômito ocasionais;

• Duração dos sintomas: 6-24 h (média 12 h) – ocasionalmente alguns 

dias.

Síndrome diarreica

• Ocorre quando um grande número de células vegetativas de B. 

cereus são ingeridas (105 – 107 cel) e produzem enterotoxina no 

intestino delgado; 

• Esta enterotoxina altera a permeabilidade do epitélio = diarreia;

• Alimentos envolvidos: produtos cárneos, pescado, vegetais crus e 

cozidos, sobremesas, sopas, amiláceos, laticínios.

• Forma mais severa e aguda;

• Período de incubação: 0,5-6 h;

• Sintomas: vômitos, náuseas e mal-estar geral;

• Duração dos sintomas: 6-24 h.

Síndrome emética

• Agente causal: toxina emética pré-formada no alimento;

• Os alimentos precisam ser contaminados com cepas de B. cereus e 

ser manuseados de maneira a permitir o desenvolvimento bacteriano 

e a subsequente formação da toxina. 

• Esta atua estimulando o nervo vago = estimula centro do vômito

• Alimentos envolvidos: cereais, produtos de arroz, alimentos ricos em 

carboidratos (ex. batata, massas etc.).

Síndrome emética

Bacillus cereus

✓ B. cereus é comumente encontrado em baixos níveis nos 

alimentos (<102 UFC/g);

✓ O micro-organismo se desenvolve bem em alimentos cozidos 

devido à inativação da microbiota competidora pela cocção.

✓  A toxina produzida nos alimentos é resistente ao calor; 

portanto, não será eliminado pela maioria dos métodos de 

cozimento, mesmo quando as células vegetativas estiverem 

inativadas.

Perfil epidemiológico - Brasil
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Perfil epidemiológico - Brasil Medidas de controle

➢ Controle da germinação dos esporos;

➢ Prevenção da multiplicação das células vegetativas em alimentos 

cozidos e prontos para o consumo;

➢ Garantir que os alimentos sejam mantidos a uma temperatura acima 

de 60 ° C ou refrigerados abaixo de 4 ° C.
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