
Bacillus cereus (Bc) 

Bc è responsabile di epidemie legate al consumo di alimenti che generalmente  

sono benigne e autolimitanti (con alcune eccezioni°)

appartiene ad un gruppo di specie in relazione fra loro che nella                 
letteratura scientifica vengono indicate con il termine Bacillus cereus sensu lato
tradizionalmente suddiviso in B. cereus sensu stricto, B. thuringiensis1,                          
B. cytotoxicus, B. weihenstephanensis, B. mycoides, B. pseudomycoides
e B. anthracis2

1 principalmente conosciuto come biopesticida in quanto produce tossine con effetto insetticida

2 agente causale dell’antrace (carbonchio) altamente virulento per i mammiferi

Bacillus cereus sensu stricto

produce numerose sostanze extracellulari, in particolare 2 tossine           

(esotossine, enterotossine): una che determina sintomatologia diarroica                         
e l’altra sintomatologia emetizzante°
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Caratteristiche e origine di Bacillus cereus (Bc)

batterio G+ di forma bastoncellare, sporigeno, anaerobio facoltativo

sorgente: spore ubiquitarie nell’ambiente (isolate da suolo, materiale vegetale, sedimenti, 

acqua, invertebrati e mammiferi) e diffuse passivamente -> si trovano nel suolo in [ ]      
pari a 104-105 spore/g, possono essere dormienti nel terreno/svilupparsi all’interno      
di organismi presenti nel terreno (tratto digestivo di insetti, artropodi e 

lombrichi/vermi)/presenti nel tratto digestivo di animali a sangue caldo

serbatoio o habitat naturale: terreno, suolo, polvere → contaminazione ambientale

le spore di Bc possono praticamente contaminare tutti gli alimenti (abbondanza nel 
suolo e resistenza delle spore) ma sono soprattutto alcuni tipi di preparazione sia di 

alimenti di origine animale che di origine vegetale ad essere coinvolti in MTA
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caratteristica comune degli alimenti coinvolti in entrambe le sindromi
alimenti tenuti a lungo a temperatura ambiente dopo la cottura

esempio (estremizzato) di insorgenza di MTA da Bacillus cereus

riso crudo + spore B. cereus

cottura
-> sopravvivenza di alcune spore

raffreddamento lento e mantenimento a 20°C
-> germinazione spore e moltiplicazione cellule vive (in forma vegetativa) 
-> sporulazione con produzione di tossina emetica (e)

riso cotto + cellule vive + tossina e

consumo tossina preformata nell’alimento(e - vomito entro 6 ore)
cellule vive che producono tossina diarroica nell’intestino (diarrea entro 6-15 ore)
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Raccomandazioni per gli Operatori del Settore Alimentare (OSA)
• Buone Pratiche Igieniche (GHP) e Buone Pratiche di Produzione (GMP) sono 

indispensabili per prevenire la contaminazione da parte delle spore e la loro 
germinazione

• è essenziale il lavaggio sistematico degli alimenti e la detersione delle attrezzature 
utilizzate per trasportare gli alimenti da un luogo all’altro

• fare in modo di prevenire la germinazione di Bc in modo tale che non raggiunga un 
valore pericoloso per i consumatori (effettuare monitoraggi del numero di spore e 
cellule batteriche presenti nella materia prima ed al termine della produzione o 
durante la shelf life del prodotto)

• soprattutto nella ristorazione collettiva è importante raffreddare rapidamente gli alimenti 
per prevenire la germinazione di spore e la moltiplicazione delle cellule in forma 
vegetativa; gli alimenti che non vengono consumati subito dopo la preparazione e nei quali 
Bc potrebbe essere presente dovrebbero essere tenuti a temperature al di sopra dei 65°C 
circa o congelati per impedirne la crescita o refrigerati per rallentarla
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Raccomandazioni per i consumatori

• lavare accuratamente i vegetali per rimuovere la terra, lavare le superfici, il frigorifero 
e le attrezzature utilizzate in cucina riduce ma non elimina completamente la 
contaminazione delle spore di Bc

• gli alimenti cotti e gli alimenti in polvere (essiccati) reidratati che non vengono 
consumati subito devono essere raffreddati rapidamente e posti nel frigorifero 

• gli alimenti con un alto contenuto di acqua (piatti pronti, insalate miste, etc) che sono 
stato mantenuti per parecchie ore a temperature ambiente (avanzi) dovrebbero essere 
buttati via e non consumati neppure dopo averli fatti riscaldare
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