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Cronobacter spp.

Els cronobacteris (Cronobacter spp.)
pertanyen a la familia dels
enterobacteris, tenen forma de bacils,
s6n gramnegatius, mobils, anaerobis
facultatius, esporulats i
termotolerants. La capacitat de
formar biofilms i la resisténcia a
|’estrés osmotic i a la dessecacid, en
comparacio amb els altres
enterobacteris, n‘afavoreixen la
persisténcia, particularment en
ambients secs, com ara els de les
fabriques de productes en pols.

Aquests microorganismes es van
classificar inicialment en una espécie
Unica Enterobacter sakazakii. El 2007
es van reclassificar en un nou génere,
Cronobacter, gque comprén sis
especies: C. sakazakii (espécie tipus),
C. malonaticus, C. turicensis, C.
muytjensii, C. dublinensis (dividit en
tres subespécies) i C. genomospecies
I. Tret de la darrera espécie, les altres
s’han aillat de I'home i es considera
que soén patogenes oportunistes. C.
sakazakii, C. malonaticus i C.
turicensis estan implicades en brots
infecciosos de meningitis i enteritis
neonatal.

Taula 1. Caracteristiques de creixement

Els cronobacteris poden sobreviure
fins a dos anys amb una aw de 0,14-
0,27 (producte sec). El temps de
generacid que es necessita per doblar
la poblacié és de 300 minuts a 10 °C,
40 minuts a 23 °C i 20 minuts a 37
°C.

Els cronobacteris son micro-
organismes ubiqiitaris, presents en
I'aigua, el sol, els vegetals, la pols,
aixi com en els animals. Els
rosegadors i els insectes com les
mosques poden ser vectors de
contaminacié. S’han aillat en diferents
ambients: plantes d’elaboracio
d'aliments, llars domestiques i
aliments d’‘origen vegetal i animal,
tant deshidratats, fumats, congelats i
fermentats com crus o cuits (espécies
i condiments deshidratats, brots de
llavors, farina d'arrds, formatge i
preparats carnis).

Epidemiologia

La transmissid a I'home s’efectua
exclusivament per via alimentaria.

Els nadons de menys de dos mesos
d'edat i els nadons prematurs
constitueixen els grups de poblacid
més sensibles. A continuacié, i en

Creixement
Parametres _

Optim Rang
Temperatura (°C) 37-43 5,5-47
pH 5-9 segons la soca 3-10
NaCl - 1,2 mol-1
Valor D1 a 60°C (en minuts) | - 1-4

1.El valor D és el temps a una temperatura donada per dividir per 10 el nombre de cél-lules

viables inicialment presents.
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grau més baix, els nens de dos a
dotze mesos d’edat, la gent gran i les
persones immunodeprimides o amb
patologies subjacents greus.

Encara que la incidéncia de casos és
molt baixa, aproximadament 6 casos
a I'any en tot el mén, s’ha de tenir en
compte que té unes taxes elevades de
mortalitat i de casos amb sequeles
neurologiques greus. En els Ultims
cinquanta anys s’han documentat 130
casos a tot el mén, 20 dels quals so6n
d’adults, amb un resultat de 27 morts.

La infeccié cursa comunament amb
diarrea sanguinolenta. En alguns
casos es produeix septicemia i
meningitis, amb un elevat risc de
sequlieles neurologiques o de mort.

Aliments implicats

Els aliments en pols destinats als
nadons i als nens de curta edat, i els
aliments dietétics per a usos medics
especials destinats a nadons i a gent
gran son productes de risc.

Els cronobacteris no sobreviuen al
tractament de pasteuritzacio, aixi que
la contaminacio es produeix en etapes
posteriors al tractament térmic.
L'origen de la contaminacio sol ser un
ingredient que s’afegeix al final del
procés o particules de pols de
'ambient que arriben a l'aliment
arrossegades per corrents d’aire.

La legislacié europea estableix que les
empreses que fabriquen aliments
deshidratats i aliments dietetics
destinats a usos medics especials per
a nens de menys de 6 mesos han
d’establir  controls analitics per
detectar Cronobacter spp. El criteri de
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seguretat fixat al Reglament (CE)
nium. 2073/2005 sobre els criteris
microbiologics és  abséncia de
Cronobacter spp. en 10 g per mostra i
un pla de mostreig de 30 mostres per
lot. En general, el grau de
contaminacié és molt baix, sovint
indetectable. Es per aixd que la
transmissié als nadons es produeix a
causa de condicions favorables al
creixement durant la reconstitucid i
conservacio del biberd. L'Organitzacio
Mundial de la Salut (OMS) va publicar
el 2007 unes recomanacions per
preparar biberons de forma segura
destinades tant a hospitals com a les
families.

Recomanacions als operadors

L’Autoritat Europea de Seguretat
Alimentaria recomana una série de
mesures a les industries per reduir el
risc de contaminacié amb Cronobacter

spp.:

e Utilitzar ingredients de molt bona
qualitat microbiologica.

e Controlar estretament els nivells
d’enterobacteris en les superficies i
ambient dels llocs de produccio,

ates que una reduccio.
d’enterobacteris disminueix, encara
que no sempre, el nivell de

preséncia de cronobacteris.

e Seguir un pla d’higiene estricte per
garantir una abséncia d’humitat en
la zona seca de la produccié.

e Establir un procés de fabricacié que
elimini o eviti la condensacié de
vapor durant la deshidratacié de
I"aliment.

L’Autoritat Francesa de Seguretat
Alimentaria (ANSES) recomana a les
industries que augmentin el nombre
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acsa brief

Salut i seguretat alimentaria

de mostres del metode establert al
Reglament (CE) nam. 2073/2005 a fi
de millorar-ne l'eficacia. La qualitat
d’una linia de produccié es pot valorar
a partir del conjunt de dades de lots

successius i fent analisis de
tendencies. Per aixd, [I'ANSES
aconsella que s'eviti la practica

MES INFORMACIO
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d’agrupar mostres en les analisis
microbiologiques, amb la finalitat de
reduir-ne el cost i el temps d’obtencid
dels resultats, perque té un impacte
negatiu sobre la capacitat del méetode
analitic de deteccié de Cronobacter

spp.
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http://www.anses.fr/sites/default/files/documents/MIC2000sa0003Fi.pdf
http://www.anses.fr/sites/default/files/documents/MIC2000sa0003Fi.pdf
http://www.fsai.ie/WorkArea/DownloadAsset.aspx?id=11366
http://www.fsai.ie/WorkArea/DownloadAsset.aspx?id=11366
http://www.fsai.ie/search-results.html?searchString=Cronobacter
http://www.who.int/foodsafety/publications/micro/MRA_followup.pdf
http://www.who.int/foodsafety/publications/micro/pif_guidelines_sp.pdf
http://www.who.int/foodsafety/publications/micro/pif_guidelines_sp.pdf
http://www.who.int/foodsafety/publications/micro/PIF_Bottle_sp.pdf
http://www.who.int/foodsafety/publications/micro/mra10/en/

