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BACILLUS CEREUS EM PRODUTOS LACTEOS — UMA REVISAO

Bacillus cereus in dairy products — a revision
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SUMARIO

Bacillus cereus ¢ uma bactéria termodtrica, formadora de esporos, capaz de se
multiplicar em temperatura de refrigeracdo. Pode causar dois tipos de doengas de origem
alimentar: a sindrome emética e a sindrome diarréica. Além do aspecto epidemioldgico, B.
cereus causa defeitos tecnologicos em produtos lacteos, relacionados com a produgdo de
lipases e proteases. A presenga de B. cereus em produtos lacteos vem sendo relatada por
pesquisas feitas em varios paises, bem como os defeitos tecnolégicos associados a
contaminac¢do dos produtos por essa bactéria. Destacam-se, na presente revisdo, os principais
aspectos relacionados a presenca de B. cereus em produtos lacteos. Para tanto, foram
selecionados trabalhos relevantes e inovadores sobre B. cereus em varias bases de dados,
entre elas, Science Direct, SciELO, Scirus e Google Académico.

Termos para indexag¢do: Bacillus cereus, psicrotrofico, protease, lipase.

1 INTRODUCAO

O grupo Bacillus cereus, também denomi-
nado Bacillus cereus sensu lato, compreende
Bacillus cereus sensu stricto e outras cinco
espécies estreitamente relacionadas: Bacillus
thuringiensis, Bacillus anthracis, Bacillus
mycoides, Bacillus pseudomycoides ¢ Bacillus
weithenstephanensis (LECHNER et al., 1998;
JENSEN et al., 2003; BARTOSZEWICZ et al.,
2008; GUINEBRETIERE et al., 2008, SENESI &
GHELARDI, 2010).

B. cereus ¢ uma bactéria amplamente en-
contrada na natureza, apresenta-se na forma de
bastonete, Gram-positiva, aerdbia e formadora
de esporo. Sua temperatura 6tima de multiplicagdo
varia de 25 a 37°C, mas existem espécies psicro-
troficas e termoduricas, capazes de multiplicar
entre 3 e 75°C (KRAMER & GILBERT, 1989;
DROBNIEWSKI, 1993; DUFRENNE et al., 1995).

As células de B. cereus sdo grandes, com
cerca de 1,0 a 1,2 um de largura e 3,0 a 5,0 pm de
comprimento, apresentam motilidade associada
a flagelos peritriqueos (KRAMER & GILBERT,
1989; RAJKOWSKI & BENNET, 2003). B. cereus
¢ considerado um micro-organismo termodurico,
uma vez que seus esporos podem sobreviver aos
processamentos térmicos utilizados na industria

de alimentos (BRADSHAW et al., 1975; GAILLARD
et al., 1998; CRONIN & WILKINSON, 2008).
Os endosporos de B. cereus sdo resistentes a condi-
¢Oes ambientais extremas, tais como, tratamento
térmico e desidratagdo. Quando a condigdo é favo-
ravel os esporos podem germinar e se multiplicar
nos alimentos processados (ABEE et al., 2011).

A termorresisténcia dos esporos de B.
cereus pode variar de acordo com a estirpe
(MAZAS et al., 1999; CRONIN & WILKINSON,
2008). Bradshaw et al. (1975) ao avaliarem duas
estirpes de esporos de B. cereus, constataram uma
estirpe termorresistente, com um valor D|z|,| de
2,35 minutos (z = 7,9°C). Dufrenne et al. (1995)
identificaram varias estirpes de B. cereus psicro-
troficas e formadoras de esporos com valor D
entre 2,8 a 9,2 min e, uma delas, com valor D,
superior a 100 min.

B. cereus tem sido isolado de uma grande
variedade de alimentos processados e in natura,
entre eles, arroz e massas, formulas infantis, ve-
getais, pimentas, alimentos prontos para comer,
leite e derivados lacteos (SENESI & GHELARDI,
2010; CHAVES et al., 2011).

O tratamento térmico aplicado ao leite
estimula a germinagdo dos esporos de B. cereus
que, na auséncia da microbiota competitiva, en-
contram condi¢des favoraveis para multiplicar-se
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no produto (WATANUKI & GALLO, 2008). Os
esporos de B. cereus germinam apds o tratamen-
to térmico do leite, uma vez que a temperatura
otima de ativagdo ¢ de 65 a 75°C, ou seja, faixa
de temperatura utilizada na pasteurizagdo do
leite. A maioria dos esporos (95%) dos esporos
podem ser ativados apds o processo de pasteu-
rizagdo (MEER et al., 1991).

Algumas estirpes podem se multiplicar em
temperaturas de refrigeragdo (DUFRENNE et
al., 1995; GARCIA-ARMESTO & SUTHERLAND,
1997, LARSEN & JORGENSEN, 1999;
GUINEBRETIERE et al., 2008, ZHOU et al.,
2010). A combinacdo das caracteristicas termodu-
rica e psicrotréfica em uma espécie microbiana
denota o seu grande potencial deteriorante,
considerando que este micro-organismo pode
resistir aos principais tratamentos utilizados na
industria de alimentos e produzir lipases e protea-
ses que irdo afetar a qualidade do leite e derivados,
além de questdes de patogenicidade, que
representam um problema para a satde publica
(MEER et al., 1991; MATTA & PUNJ, 1999).

2 PATOGENICIDADE DE BACILLUS CEREUS

B. cereus é responsavel por dois tipos de
doengas de origem alimentar: uma infecgdo cha-
mada de sindrome diarréica, provocada por uma
enterotoxina produzida in vivo, ou seja, produzida
no intestino do hospedeiro; ¢ a sindrome emética,
uma intoxicagdo atribuida a uma toxina pré-for-
mada no alimento (DROBNIEWSKI, 1993;
AGATA et al., 1995; WIJNANDS et al., 2002,
ARNESEN et al., 2008, SENESI & GHELARDI,
2010). A sindrome emética é caracterizada por
ocorréncia de nduseas e vomito 2 horas apds do
consumo do alimento contaminado (KRAMER
& GILBERT, 1989). Os sintomas da sindrome
diarréica sdo manifestados ap6s 12 horas do con-
sumo do alimento contaminado, os quais incluem
nauseas, mal-estar e diarreia. A dose infecciosa é
relativamente alta para dos dois tipos. No caso
da sindrome diarréica a dose ¢ de 105 a 10® células
ou esporos e no caso da sindrome emética o nu-
mero de células necessarias para produzir a toxina
emética ainda ndo estd bem estabelecido
(ARNESEN et al., 2008). Ambas as sindromes
apresentam duragdo dos sinais clinicos por cerca
de 24 horas (KRAMER & GILBERT, 1989).

A toxina emética, também denominada de
cerulida, ¢ um dodecadepipeptideo, resistente ao
calor e ao pH (GRANUM & LUND, 1997). B.
cereus produz concentragdes de toxina emética
significativamente maiores entre 12°C e 15°C,
comparado a 30°C (FINLAY et al., 2000), o que
reforga a preocupagdo com sua presenga em pro-
dutos refrigerados.

Até o presente momento, foram identifi-
cados quatro tipos de enterotoxinas: 1) Toxina
Hemolitica BL (HBL), uma enterotoxina hemolitica
complexa, formada por trés proteinas; 2) Entero-
toxina Ndo-Hemolitica (NHE), também composta
por trés proteinas; 3) Enterotoxina T, uma proteina
simples, e; 4) citotoxina K (CytK), outra proteina
simples. Ha relatos surtos de origem alimentar
associados a trés destas toxinas, sendo que a
enterotoxina T ainda ndo foi associada a surtos
(WIJNANDS et al., 2002; ARNESEN et al., 2008).

Apesar de B. cereus ser um micro-organismo
amplamente encontrado na natureza, sdo raras as
estirpes produtoras de toxina emética (ALTAYAR
& SUTHERLAND, 2006). Além disso, existe uma
grande diversidade entre as estirpes de B. cereus
quanto a presenca de genes enterotoxigénicos e
habilidade de produzir toxinas eméticas. Muitas
estirpes sdo formadoras de enterotoxinas, mas nem
todas sdo capazes de causar doengas (WIJINANDS
et al., 2006).

Em um levantamento feito no Brasil com
97 cepas isoladas de alimentos durante trés décadas
o complexo NHE foi positivo em 85,5% das es-
tirpes para os trés genes nheA, nheB e nheC. O
complexo HBL (hblA, hblC e hblD) foi encontrado
em 62,9% das estirpes e o gene cytK foi encon-
trado em 45,4% das estirpes. Os autores verifica-
ram que estirpes isoladas do mesmo grupo de
alimentos apresentam perfis toxigénicos distintos
(CHAVES et al. 2011).

3 OCORRENCIA DE BACILLUS CEREUS
EM PRODUTOS LACTEOS

A presenca de B. cereus ja foi relatada em
leite in natura, pasteurizado, UHT, leite em po,
leites fermentados, sorvetes e outros derivados
lacteos em diversos paises (WONG et al. 1988;
LARSEN & JORGENSEN, 1997; CHRISTIANSSON
et al.,1999; VIDAL-MARTINS et al., 2005;
REYES et al., 2007; REZENDE-LAGO et al.,
2007; BARTOSZEWICZ et al., 2008; ZHOU et
al., 2008). Wong et al. (1988), ao avaliarem 293
amostras de produtos lacteos adquiridos no
comércio na China, detectaram a presenca de B.
cereus em amostras de leite em po (29%), leite
fermentado (17%), picolé (52%), sorvete (2%),
leite pasteurizado (2%) e leite pasteurizado
aromatizado (2%). Zhou et al. (2010) detectaram a
presenca de B. cereus em 24 das 40 amostras de
sorvete (60%) também coletadas na China. Em
32% das amostras de leite pasteurizado comerciali-
zadas em Nova lorque-EUA foi detectada a
presenca de Bacillus spp, 9% destas identificadas
como B. cereus (FROMM & BOOR, 2004).

A contaminagdo de produtos lacteos com B.
cereus ¢é também relatada em trabalhos de pesquisa
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realizadas no Brasil. Vidal-Martins et al. (2005)
constataram a presenga dessa bactéria em 11,8%
de amostras de leite UHT comercializadas em Sao
José do Rio Preto-SP. Este resultado pode indicar
uma alta contagem de esporos no leite cru, tra-
tamento térmico (tempo/temperatura) insuficien-
te para a inativacdo dos esporos ou contaminagdo
pos-processamento. Rezende-Lago et al. (2007)
identificaram 58,3% das 120 amostras de leite
em po, cru, pasteurizado e longa vida positivas
para B. cereus em Ribeirdo Preto-SP. Os autores
identificaram uma maior taxa de positividade no
leite pasteurizado, comparada ao leite cru, e re-
lacionaram este resultado a contaminagdo do leite
apds o tratamento térmico. Algumas estirpes eram
produtoras de enterotoxinas, o que indicou o risco
potencial a satide do consumidor ao ingerir produ-
tos contaminados com esse patégeno. Maziero et
al. (2010) encontraram 16,36% de 110 amostras
de leite UHT comercializadas no estado do Parana
contaminadas por B. cereus, 100% apresentaram
atividade proteolitica e 44,4% estirpes apresen-
taram atividade lipolitica a 30°C.

Embora a incidéncia de B. cereus em leite e
derivados seja alta, as intoxicagdes causadas por
este micro-organismo associado ao consumo de
produtos lacteos sdo raras, com a ocorréncia de
casos limitados as residéncias, em geral ndo noti-
ficados (FDA, 2007). Possivelmente se houvesse
um sistema de notificagdo apropriado, o leite e
seus derivados seriam produtos relevantes consi-
derando que a exposi¢cdo do consumidor a este
patégeno por meio do consumo de leite e derivados
¢ considerada alta (NOTERMANS et al., 1997).

Nio existe uma legislagdo brasileira espe-
cifica para a presenca de B. cereus no leite e nos
derivados lacteos, com exce¢do para o leite em
pd, em que ¢ estabelecido um limite de 5,0 x103
UFC/g (BRASIL, 2001).

4 FONTES DE CONTAMINACAO

As principais fontes de contaminag¢ido do
leite por B. cereus sdo o contato direto ou indireto
com solo e poeira durante a ordenha e tetos sujos
(CHRISTIANSSON et al., 1999, VISSERS et al.,
2007). A agua residual da lavagem dos equipa-
mentos de ordenha e o tipo de material da cama
de animais confinados também sdo importantes
fontes de contaminagdo (MAGNUSSON et al.,
2007). A estocagem do leite cru em tanques de
refrigera¢do pode aumentar a incidéncia de esporos
de B. cereus no leite, considerando que o tempo e
a temperatura de estocagem favorecem a sua
multiplicagdo (SVENSSON et al., 2004).

B. cereus apresenta capacidade de adesdo e
de formacdo de biofilmes em superficies de equi-
pamentos utilizados em laticinios, sendo dificil-

mente removidos pelos procedimentos de higie-
nizagdo rotineiros (SALUSTIANO et al., 2009). A
capacidade de formac¢do de biofilmes é observa-
da mesmo em temperaturas de refrigeragdo
(BERNARDES, 2008). A adesido de esporos de B.
cereus em superficies de tanques de refrigeracido
dificulta a sua remog¢do por meio dos procedimen-
tos de higienizacdo que incluem a lavagem com
agua quente e detergente alcalino (SHAHEEN et
al., 2010). Os esporos de B. cereus podem se
aderir, germinar e multiplicar na superficie dos
trocadores de calor. Giffel et al. (1997) compro-
varam que as mesmas estirpes detectadas na
superficie dos trocadores de calor foram também
detectadas no leite, o que permitiu atribuir aos equi-
pamentos a contaminagdo pds-processamento.

A contaminag¢do do leite cru por esporos
tem sido relatada como a principal causa de presen-
¢a de B. cereus em leite processado (VAISANEN
et al., 1991; LIN et al., 1998; SVENSSON et al.,
1999). Semelhanga genética entre estirpes de B.
cereus detectadas em leite cru, comparadas aquelas
detectadas em leite pasteurizado, permitiram
comprovar a resisténcia dessa bactéria aos pro-
cessamentos térmicos (CHRISTIANSSON et al.,
1999; SVENSSON et al., 1999). A presenga de B.
cereus em leite processado também pode ser asso-
ciada a ocorréncia de contaminagdo pos-processa-
mento (REZENDE-LAGO et al., 2007), que ¢
considerada um fator critico na industria de pro-
dutos lacteos (SCHRAFT et al., 1996).

A incidéncia de B. cereus no leite é maior
no verdo e na primavera. A sazonalidade de inci-
déncia deste micro-organismo pode ser atribuida
as condi¢des de manejo do rebanho, ja que nas
estagdes mais quentes os animais ficam livres no
pasto, onde tém maior contato com o ambiente
e, consequentemente, mais expostos a contami-
na¢do (SVENSSON et al., 2004; VISSERS et al.,
2007; BARTOSZEWICZ et al., 2008).

5 ESTIRPES PSICROTROFICAS DE
BACILLUS CEREUS

A presenga de B. cereus em produtos lacteos
tem causado graves problemas para a industria de
laticinios, principalmente as estirpes psicrotro-
ficas, as quais encontram nos produtos processa-
dos condi¢des ideais para a sua multiplicagdo,
principalmente pela quase auséncia de microbiota
competidora nestes produtos. Diferentes estirpes
de Bacillus spp. podem apresentar comporta-
mentos distintos sob diferentes temperaturas.
Garcia-Armesto & Sutherland (1997) classifica-
ram essas estirpes em trés grupos fisiologicos: um
deles claramente psicrotrofico, capaz de crescer
a 6,5°C, em 10 dias, mas ndo cresce a 40°C em 2
dias; psicrotrofico intermediario, capaz de crescer
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a 40°C e a 6,5°C, e um outro grupo mesofilico,
capaz de multiplicar a 30°C ¢ a 40°C, mas ndo a
6,5°C. As estirpes de B. cereus avaliadas pelos
autores apresentaram comportamento predomi-
nantemente intermediario.

Algumas caracteristicas podem explicar a
capacidade de determinadas estirpes de B. cereus
se desenvolver em baixas temperaturas, por exem-
plo, a composi¢do dos acidos graxos da membrana
celular. Estirpes psicrotroficas de B. cereus tém
maiores concentragdes de acidos graxos insaturados
na membrana lipidica, comparadas as concentra-
¢des observadas em micro-organismos mesofilos
(COUSIN, 1982). Os acidos graxos insaturados
permitem maior a fluidez da membrana sob baixas
temperaturas. Portanto, pode-se dizer que a tem-
peratura minima de multiplicacdo do B. cereus tem
relagdo direta com a composi¢do de acidos graxos
da sua membrana celular (VAISANEN et al., 1991).
Estirpes psicrotroficas de B. cereus apresentam
maior capacidade de germinagdo ¢ multiplicacido
em produtos lacteos com alto teor de gordura,
devido a hidrofobicidade dos seus esporos (LARSEN
& JORGENSEN, 1997). Os lipideos conferem um
carater protetor aos esporos, uma vez que a gordura
apresenta baixa condutividade térmica (MEER et
al.,, 1991).

Células vegetativas de estirpes psicro-
troficas de B. cereus apresentam fase lag inferior
a 2 dias e tempo de geragdo entre 9,4 e 75,2 horas
em leite refrigerado a 7°C (DUFRENNE et al.,
1995). Quando o leite ¢ mantido a 10°C, a fase
lag passa a ser de 24 horas e o tempo de geragdo
passa a ser de 4 horas (MEER et al., 1991).

Esporos de B. cereus meso6filos sdo mais
termorresistentes que os esporos de B. cereus psi-
crotroficos. No entanto, os esporos psicrotroficos
também podem sobreviver a pasteurizagido
(GIFFEL et al., 1997; SVENSSON et al., 2004;
PLANCHON et al., 2011). A germinagdo de es-
poros de B. cereus psicrotroficos ocorre a 7°C, o
que pode ser considerado um problema para
produtos lacteos (LARSEN & JORGENSEN, 1999;
DUFRENNE et al., 1994). Giffel et al. (1997)
verificaram que 53% das cepas de B. cereus se
multiplicaram a 7°C. Meer et al. (1991) relataram
que 25% das estirpes de B. cereus isoladas em
leite pasteurizado sdo psicrotroficas e produzem
enterotoxinas. Granun et al. (1993) avaliaram
85 estirpes de B. cereus isoladas em produtos lac-
teos na Noruega, das quais 59% era entero-
toxigénica, sendo 15% destas psicrotroficas.

B. cereus pode se multiplicar durante o pe-
riodo de estocagem do leite pasteurizado e a sua
contagem no produto pode aumentar significati-
vamente. Larsen & Jorgensen (1999) observaram
baixas contagens, entre <10 a 102 UFC/mL, em
duas de 27 amostras de leite recém pasteurizado,

no entanto, apds 8 dias de estocagem a 7°C, as
contagens foram superiores a 10° UFC/mL, sendo
24 das 27 amostras positivas para B. cereus.

6 PROBLEMAS TECNOLOGICOS ASSO-
CIADOS A CONTAMINACAO DE PRODU-
TOS LACTEOS COM BACILLUS CEREUS

As alteragdes associadas as contaminagdes
de produtos lacteos com B. cereus sdo consideradas
importantes sob o ponto de vista tecnolégico, uma
vez que provocam uma reducdo do tempo de pra-
teleira e o desenvolvimento de atributos sensoriais
indesejaveis (ALMEIDA et al., 2000; CHEN et al.,
2004; FROOM & BOOR, 2004; REZENDE-LAGO
et al., 2007, DE JONGUE et al., 2010).

Meer et al. (1991) estimaram que 20 a 25%
dos problemas de vida util dos produtos lacteos
comercializados nos Estados Unidos foram rela-
cionados com a presenca de enzimas produzidas
por B. cereus e B. mycoides psicrotroficos Existe
uma caréncia na literatura de dados mais atua-
lizados referentes as perdas econdmicas causadas
por B. cereus em produtos lacteos.

Espécies do género Bacillus sintetizam varias
enzimas, como proteases e lipases, as quais podem
ser intracelulares ou extracelulares, o que reforga
que muitas estirpes apresentam maior atividade
extracelular de lipases (CHEN et al., 2004). B. cereus
também apresenta atividade proteolitica, sendo esta
mais acentuada sobre as caseinas, comparada a
atividade sobre as proteinas do soro (CHOUDHERY
& MIKOLAJCIK, 1970; JANSTOVA et al., 2006;
MURUGAN E VILLI, 2009).

6.1 Atividade Lipolitica

A atividade lipolitica de Bacillus é maior
em ésteres de cadeia curta, como o butirato, ca-
proato, caprilato e caprato. Monoacilglicerois e
diacilglicerdis sdo hidrolisados mais rapidamente
que os triacilgliceréis (CHEN et al., 2004). As
lipases produzidas por Bacillus apresentam alta
estabilidade térmica, sendo mais termorresistentes
que as proteases. Esta estabilidade esta associada
a substituicdo da glicina por um residuo de alanina
no sitio ativo do pentapeptideo Gly-X-Ser-X-Gly
(CHEN et al., 2004).

A presenga de lipases em queijos pode causar
a hidrolise da gordura, com liberagdo de acidos
graxos e formacgao principalmente de acido butirico,
o qual confere sabor saponificado ao produto. O
defeito é percebido ao longo da maturagio e ¢
comum em queijos de maturagdo prolongada, co-
mo Emmental, Gruyére, Parmesdo e também no
queijo Prato, de maturagdo mais longa. (FURTADO,
2005). Em leite UHT, a agao de lipases gera al-
teragdes sensoriais, como sabores ran¢oso, amargo,
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butirico e de sabdo durante a estocagem do produto
(ANDERSSON et al., 1981).

A presenga de lipases no leite cru pode afetar
a qualidade do leite em p6 (CHEN et al., 2003). O
teor de acidos graxos livres em leite em po
fabricado com leite cru armazenado por quatro
dias ¢é significativamente maior do que no leite
em po fabricado com leite recém ordenhado sendo
que ndo ha diminui¢do da atividade lipolitica
durante o processamento do leite em pod
(CELESTINO et al., 1997).

O teor de acidos graxos livres (AGL) au-
menta significativamente (0,08 a 0,50 mEq AGL/
kg de gordura) em leite pasteurizado contaminado
com B. cereus, armazenado sob refrigeragdo, por
14 dias. Uma anélise sensorial feita com prova-
dores treinados indicou o sabor de rango nas amos-
tras, considerado um defeito causado pela presenca
de acidos graxos livres formados durante a lipolise
(FROMM & BOOR, 2004).

B. cereus também produz lecitinase, que atua
sobre a membrana fosfolipidica do globulo de gor-
dura do leite, causando um defeito conhecido como
“bitty cream”, caracterizado pela aglomeracido dos
globulos de gordura (DE JONGHE et al., 2010)

6.2 Atividade proteolitica

As proteases liberadas pelas bactérias psi-
crotroficas no leite sdo, em sua maioria, metalo-
proteases, com a presen¢a de Ca e Zn. A maioria
apresenta baixo peso molecular, com residuos de
glicina e alanina, concentragdes minimas de me-
tionina, auséncia de cistina e presen¢a da alanina
no grupo terminal N. A auséncia de pontes dissul-
feto entre as cadeias de aminoacidos, por promover
uma maior flexibilidade na estrutura primaria da
enzima, confere grande estabilidade térmica a estas
enzimas (MITCHELL et al., 1986).

A presenga de Ca*" e de Zn*" na estrutura das
proteases também contribui na estabilidade destas
enzimas ao calor, com resisténcia a temperatura
de 149°C, por 7 seg, similar ao tratamento UHT
(BARACH et al., 1976).

A degradagdo da caseina do leite pela agdo
da protease produzida por B. cereus libera peptideos
de baixo peso molecular que podem causar a forma-
¢do de sabores indesejaveis no leite (JANSTOVA
et al., 2006). Esta protedlise provoca uma redugdo
de 4,15% no teor de nitrogénio da caseina com
relagdo a proteina total do leite (MURUGAN &
VILLI, 2009).

A protedlise do leite UHT durante a esto-
cagem em temperatura ambiente é o principal
limitante de seu prazo de validade, associada a
alteragdes na sua textura, como, aumento da
viscosidade, o que ocasiona, em alguns casos, a
formacdo de gel (VIDAL-MARTINS et al., 2005).

Proteases degradam as micelas de caseina, com
liberagdo de componentes soliveis, como poli-
peptideos e aminoacidos, os quais sdo perdidos
no soro e, assim, acarreta na redugdo do rendi-
mento de queijos (CARDOSO, 2006). Em leite
em po, a acdo das proteases, além de provocar a
formagdo de sabor amargo, pode reduzir a solubi-
lidade do produto em agua (CELESTINO et al.,
1997; CHEN et al., 2003).

7 CONSIDERACOES FINAIS

As perdas econdmicas associadas a conta-
minac¢do do leite e seus derivados com B. cereus
representam um grande prejuizo para a industria
de alimentos, além dos riscos a satde publica.
Ressalta-se a importidncia do monitoramento e
do controle deste patéogeno em todas as etapas
da cadeia produtiva do leite e seus derivados,
principalmente no leite cru, considerando a resis-
téncia do microrganismo aos tratamentos térmi-
cos aplicados na industria, além da existéncia de
estirpes psicrotroficas, capazes de se multiplicar
durante o transporte ¢ armazenamento dos pro-
dutos lacteos. A implementagdo de praticas adeq-
uadas para o manejo do rebanho e de higiene
desde a producdo sdo fatores importantes para a
preven¢do de contaminagdes microbianas do lei-
te e seus derivados.

SUMMARY

Bacillus cereus is a thermoduric bacteria,
spore former and able to multiply in freezing
temperatures. It may cause two food-borne
illnesses: emetic and diarrhoeal syndromes. Besides
of epidemiologic issues, B. cereus causes
technological defects on dairy products, due to
proteases and lipases production. The presence
of B. cereus in dairy products has been reported
by researches worldwide as those caused defects
associated to the product contamination by these
bacteria. The present review aim to explore the
main aspects related on B. cereus presence in
dairy products. To this end, we selected the classic
and innovative work about B. cereus in several
databases, including, Science Direct, SciELO,
Scirus and Google Scholar.

Index terms: Bacillus cereus, psychrotrophic,
protease, lipase.
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