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Osztalyunk 1958 ota foglalkozik az aerob spdrés bacillusok élelmezésegész-
seégugyi jelent6ségével. Megallapitottuk, hogy ezek kozil els6sorban a B. cereus
rendelkezik feltételes patogenitassal és jatszik szerepet ételmérgezések etioldgia-
jaban. (1,2.) A Bac. cereust 1897-ben fedezte fel Frankland, de ennek ellenére az
az6ta megjelent kézleményekben e baktérium kilénbézé neveken szerepel. (3).
igy pl. Lubenau B. peptonificans-nak (4), Brekenfeld B. subtilis-nek (55), a leg-
tobb szerz6, igy tobbek kozott Meyer (6), Plazikovszki (7), s6t Polonyi (8) Is
haeomolizal6 B. mesentericusnak nevezik a Bac. cereust. Az aerob spérasok
rendszeres beosztasat Smith, Gordon és Clark (9) végeztek el, ennek ellenere a faj
pontos biologiai miikddésein alapulé meghatarozasat mindmaig nem hajtottak
végre, ahogy ez a Bcrgey’s ﬁlO) Manuelb6l is megallapithato. Pl. Topley és
Wilson (11) nem definialja kelléen a torzset. Hallmann viszont gazképz6 ké-
pességet tulajdonit neki (12).

A fenti okok miatt célszerlinek latszott, hogy az altalunk kitenyésztett B.
cereus tdrzsek fontosabb fermentativ tevékenységet rendszeresen megvizsgaljuk.
Vizsgalatainknak kettGs célja volt. Részben a mindennapos diagnosztika megkony-
nyitésére tablazatot akartunk késziteni, részben pedig tajékozddni akartunk a
B. cereus élelmiszerekben kifejtett bontd tevékenységerdl.

Modszerek

A baktériumok fehérjebontasat Polonyi féle tej-, Frazier - Mossel-féle zse-
latinos agaron, és Loeffler. f. alvasztott vérsavon a hemolizist véragaron, a szén-
hidratbontast cukorsoron és 2%-os keményit6t tartalmaz6 agaron, a lecitin-
bontast tojassargaja taptalajon vizsgéltuk a szokasos mddszerekkel. Az ered-
ményeinkrdl az alabbiakban szamolunk be.

1 Fehérjebontas

A kazeint 688 torzs kozil 684 teljesen, 4 részlegesen bontotta, a zselatint
478 torzs kozill 473; 5 torzs csak részleges bontast adott. Az alvasztott vérsavot
124 torzs kozil egyik sem folyositotta. Tumanov irja, hogy a B. cereus térzsek
az alvasztott vérsavot nem bontjak. (13). 689 torzs kdzil 672 erds hemolizist
mutatott, 17 hemolizin negativ volt, ezek feltehet6leg megfeleltek a B. cereus
sotto variansanak. (14). Osszegezve: A B. cereus a tejfehérjét és zselatint csak-
nem 100%-ban bontja, az alvasztott szérumfehérjét nem. Atorzsek nagy tobbsége
hgn?oligékl. A B. cereus var. sotto gyengén vagy egyaltalan nem bontja a
vérfestéket.

2. Szénhidratbontas

A Cereus baktériumok cukorbontésat tabldzatban mutatjuk be. (1. tabla-
zat). Az adatokbol lathatd, hogy az e spéciéhez tartozé torzsek elsésorban a dex-
trozt, levul6ztés szalicint bontottak savképzéssel. Gaztermelés nélkiil a szaccha-
rozbol csak a torzsek 66%-a termelt savat, a lakt6zt a térzsek tobb mint 80%-a
nem erjesztette. Az alkalmazott baktériumok 3 —11%-a egyes szénhidrat tar-
talmG taptalajokban a kozeg vegyhatasat savanyu iranyban eltolta, de nem
annyira, hogy az indikéatorként alkalmazott savanyu fukszin jellegzetes piros
szint adott volna. Ennek az lehet az oka, hogy a keletkezett sav mennyiségileg
nem volt elegendd az atcsapasi zona eléréséhez, de lehet az is hogy a bakteriu-
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) ) 7. téblézat
Bacillus cereus szénhidratbotasa

Szénhidrat Tﬁrzsegbsza’ma Teljes savkép. Részleges savk.  Csak novek.

db % db % db %
Maltéz ... 316 289 915 20 63 7 22
Dextroz ...... 367 330 89,9 22 59 15 4.2
Levuloz ... 306 252 824 36 117 18 59
Szalicin  .......... 274 222 81,0 21 7,7 31 113
Szacchar6z 333 222 66,6 14 42 97 292
Laktoz ........ 342 59 173 13 37 2710 79,0
Mannit..... 347 14 40 37 106 2% 854
Ramnoz...... 7 3 39 9 117 65 844
Raffinoz...... 306 9 38 10 33 287 929
Szorbit ... 236 7 29 7 72 212 899
Xyloz ... 225 6 26 19 85 200 889
Arabindz 299 2 07 10 33 287 960
(DI V] [o] | SRRSO 228 — - - - . 100,0

mok ammonia képzése semlegesitette a keletkezett savat. Kétségtelen, hogy az
aerob sporas baktériumok cukorbontasanak tanulmanyozasara célszeriibb szin-
tetikus taptalajt hasznalni, amelyiken ligos vegyhatast termékek nem kelet-
keznek. A legtobb szénhidratot (mannit, ramndz, raffinz, szorbit, xyloz, ara-
bindz, dulcit) a B. cereus torzsek nagﬁ tobbsége nem erjesztette. Adataink tobbé-
kevésbé megegyeznek Hallmann koényvének adataival, azonban meg kell
emlitenink, hogy mi a gkézképzést a cukorbontas tobbezer esetébSl csu-
pan 11 esetben tapasztaltuk, tehat 1%-nal is kisebb aranyban, ezzel szemben
mint mar emlitettlik, Hallmann kifejezett gazképzést tulajdonit a B. cereusnak.

3. Keményit6bontas

24 torzs keményit6bontasat néztik még meg. Ezek kozil 22 adott pozitiv
eredményt.
4. Lipoidbontas

A B. cereus lipoidbontasarél mar régebben beszamoltunk, itt csak annyit
emlét,[]tnk meg, hogy 1436 torzs szilard taptalajon egyontetlien adta a lecitinaz
probat.

Megemlitjuk még, hogy az altalunk a rutinvizsgalatok soran gyakran alkal-
mazott Walz féle burgonyatéptalzlaajna B. cereus izolalasara nem alkalmas. (15.)
187 torzs kozil csak 5 mutatott mulva kdzepes névekedést.

Ez a tény a tobbi aerob sporastdl vald elkilonités szempontjabél fontos.
A s6s taptalajon a B. cereus nem fejlédik, de jol szaporodik az alkoholos taptala-
jon.

Eredmények megbeszélése

A baktériumok enzimatikus miikodésének ismerete a pontos identifikalas
szempontjabol fontos. A B. cereus elsGsorban fehérjebonto (zselatin, kazein)
fermentativ tevékenységgel rendelkezik. Ez az elkiilonitésre 6nmagaban még nem
alkalmas, mert a legtébb aerob spéras (B. subtilis, B. licheniformis, B. pumilus,
B. megatherium stb.) szintén intenziven bontja a fehérjéket. Megbizhatobb a
hemolizin és a lecitinaz proba eredménye, mert a kett6t csak a B. cereus térzsek

adjak rendszeresen. A telepek morfologidjanak vizsgélata szintén ad bizonyos
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tampontokat, de ez 6nmagaban nem elegend6, mert a B. subtilis egyes varian-
sai, tovabba a B. laterosporus a B. cereushoz hasonlé telepeket képezhetnek.
A szénhidratbontas nem specifikus és ezenkivil a cereus bacillusok nem vi-
selkednek egyontet(ien. Altalaban abban térnek el a baktériumok tébbségétél,
hogy bontjak a szalicint, de nem bontjak a mannitot, arabindzt és dulcitot. A
szenhidratbontast akkor célszer(i alkalmazni, ha egy-egy ételmérgezés esetén
meg akarunk gy6z6dni arr6l, hogy az ételmintakbdl, a nyersanyagokbol, esetleg
a betegek valadékaibol izolalt torzsek azonosak-e egymassal. A B. cereus fehérje-
bontasa ramutat arra, hogy e baktérium az €lelmiszerbe bekertilve ott olyan el-
véltozasokat idézhet el6, amelyek az élelmiszerek tap- és élvezeti értékéet ked-
vezGtlenl befolyasoljak. Emiatt a B. cereus oka lehet élelmiszerek romlasanak,
ezen kiyil olyan elvaltozasoknak is, amelyek a fogyasztok egészégét veszélyez-
tetik. Ujabb adatok alapjan enyhe lefolyasu ételmérgezéseket bizonyos fehérje-
bonté baktériumok is okozhatnak, a szénhidratbontas az ételmérgezések mecha-
nizmusaban kisebb szerepet jatszik, mert a keletkezett savak (pl. tejsav) az élel-
miszerek izét valtoztatjak meg, de mérgezé hatassal nem rendelkeznek.
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OAHHBIE ®EPMEHTHOIO AENCTBUA BAC. CEMEK3-A
WM. Hukogemyc un P. Xox

13 aepobHbIX cnopoobpasytowmnx 6akTepuini aBTopbl MCCneaoBann hepmeHT-
Hoe pdeiicTBue Bac. cereus-a. [aHHble hepMeHTHOrO [eiicTBUS Heob6XoauMble A5
AnddepeHLanbHOM ANarHoCTUKKU.  YCTaHOBUAM, 4TO Bac. cereus npomssBoguT
remMo/IM3VH W NeunTMHA3: 3TV ABa AeNCTBUA ABNAIOTCA Hambonee BaXHbIM B
AnddhepeHUManbHOM anarHocTuke. Bac. cereus pasnaraet YacTb GenkoB (KaseuH,
XenaTuH) Ho 3Tu Genku pasnaralT 1 Apyrue cnopoobpasyrowine u Ha OCHOBE
3TOro Henb3s cenektmposatb Bac. cereus. M3 yrnesofos Bac. cereus pasnaraet
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B NEPBYIO OYepe/ib MasbTo3y, IeKCTPO3Y, IeBY/I03y, CannNUUH 1 caxaposy. Mccne-
[OBaHWe caxapopas/araroLieit CnocoGHOCTM He CrocobHbIN B AuddepeHLnansHoOM
AVArHOCTMKE, TaK Kak LUTaMMbl B 3TOM OTHOLUEHWM He OfMHAKOBbIE W Apyrue
Ccnopoo6pasytollme WTaMMbl TakKKe pacrnofnaratoT (epMeHTamy pasnararoLumu
yrnesofdbl. Pasnoxenue GenkoB Bac. cereus-a MoOKasblBaeT Ha 3HaueHWe ITOi
GakTepuy Npy Nopye MULLEBLIX MPOAYKTOB U B 3TUMOOMMM OT/E/bHLIX OTpaB/e-
HWA MWLLEBBIMA NPOAYKTaMMU.

ANGABER UBER DIE FERMENTATIVE WIRKSAMKEIT VON BACILLUS-
CEREUS

I. Nikodémusz und R. Hoch

Verfasser unteruchten unter den aeroben, séporenbildenden Bakterien die
fermentative Tatigkeit von B. cereus. Die Kenntnis der fermentativen Tatigkeit
ist in der Differentialdiagnostik von Bedeutung. Sie stellten fest, dass B. cereus
Haemolysin und Lezithinase Rroduziert: diese beiden Tatigkeiten sind in der
Differentialdiagnostik die wichtigsten. B. cereus spaltet gewisse Eiweissarten
éKasein, Gelatine? aber diese werden auch bon anderen Sporenbildnern abgebaut,

eshalb kann auf dieser Grundlage B. cereus nicht separiert werden. Von den
Kohlenhydraten spaltet B. cereus vor allem Maltose, Dextrose, Laevulose
Salicin und Saccharose. Prifung der zuckerabbauenden Aktivitat ist fur die
Differentialdiagnostik nicht von Bedeutung, da die verschiedenen Stamme sich
nicht einheitlich verhalten und auch andere sporenbildende Stdamme &hnliche
kohlenhydratspaltende Fermente besitzen. Die Eiweissspaltung von B. cereus
weist auf die Bedeutung dies Bakteriums beim Verderb von Lebensmitteln und
der Aetiologie einzelner Lebensmittelvergiftungen hin.

CONTRIBUTIONS TO THE FECRMEN;'ATIVE ACTIVITY OF BAC.
EREU

I. Nikodémusz and R. Hoch

Of the spore-forming aerobic bacteria, B. cereus was investigated by the
authors in respect to its fermentative activity. The knowledge of the ferment-
ative activity is of importance from the aspect of differential diagnosis. It was
established by the authors that hemolysine and lecithinase are produced by
B. cereus: these both branches of activity are of the greatest importance in
its differential diagnosis Besides, also some proteins (such as casein, gelatin)
are decomposed by B. cereus. However, these proteins are decomposed also by
other spore-forming organisms, and therefore, this activity cannot be utilized
as a basis of separation of B. cereus. Of the carbohydrates, mainly maltose,
dextrose, levulose, salicine and sucrose are decomposed by B. cereus. The inves-
tigation of the sugar-decomposing activity is not suitable for use in differential
diagnosis as the strains do not disclose a homogeneous behaviour, and also other
spore-forming strains possess similar ferments which decompose carbohydrates.
The protein-decomposing activity of B. cereus refers to the significance of this
bacterium in the decay of foods and in the etiology of food poisonings.



DONNEES SUR L’ACTIVITE FERMENTATIVE DU BAC. CEREUS
I. Nikodémusz et R. Hoch

Les auterus ont étudieé entre les bacilles aerobies sporules I’activité
fermentative du Bac. cereus. La connaissance de cette activite est importante
Four la diagnostique differentielle. Ils ont etabli que le B. cereus produit de
’haemolysine et de la lecithinase, c’est son activité le plus important au point
de vue de la diagnostique differentielle.

Le B. cereus décompose certaines proteines (caseine, gelatine), mais ces
corps sont_decoposés aussi par d’autres bacilles sporulés. En partant de
cette propriété 'on ne peut pas isoler le B. cereus. Entre les hydrates de carbone
le B. cereus décompose en premier lieu la maltose, la dextrose, la lévulose, la
salicine et la saccharose. Le pouvoir de décomposer les sucres peut servir a la
diagnostique differentielle parce que les races ne se comportent, pas d’une
maniére adentique et arcé que d’autres races sporules ne possedent pas des
ferments similaires decomposant les hydrates de carbone. Le pouvoir du Bac.
cereus de decomposer les proteines indique I'importance de cette bactérie dans
I"alteration des denrées alimentaires et pour I’étiologie de certaines intoxications
alimentaires.



