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INTRODUCAO: O botulismo alimentar é uma doenca antiga, com o primeiro registro de
ocorréncia datando de 1793, na Alemanha. E relativamente raro, mas pode matar de
forma rapida, e contaminar muitos ao mesmo tempo através de uma fonte comum
alimentar. A doenga se reveste de grande importancia no contexto das Doencas de
Transmissao Alimentar devido a severidade do quadro ocasionado pela mesma e também
pelo risco que esta representa para a Saude Publica. OBJETIVO: Explanar acerca do
botulismo alimentar caracterizando seu agente etioldgico, transmisséo, sintomatologia,
diagnostico e principais medidas de controle e profilaxia. METODOS: Para a construcéo
desta pesquisa qualitativa foram realizadas buscas em bases de dados como Portal de
Arquivos no Ministério da Saude, Biblioteca Virtual em Saude e Google Académico,
através da pesquisa de termos como: intoxicacdo alimentar, Clostridium botulinum e
botulismo alimentar. A partir dos resultados obtidos 10 publicagdes foram selecionadas
para dar embasamento a este trabalho. RESULTADOS: O botulismo de origem alimentar
tem sua transmissado realizada através da ingestdo de alimentos contaminados com as
toxinas pré-formadas produzidas pelo Clostridium botulinum, bacilo Gram positivo,
esporageno e anaerébio, encontrado frequentemente no solo, alimentos, fezes humanas
e de animais. A germinagao dos esporos no alimento ocorre em condigdes anaerdbicas
em que o pH é superior a 4,5 e com uma elevada atividade de agua, dessa maneira o
esporo se transforma na forma vegetativa produzindo a toxina dentro do recipiente
durante o armazenamento. Esta neurotoxina causa um bloqueio neuromuscular em
homens e animais, ocasionando uma paralisia flacida, aguda, descendente e simétrica,
mas que ocasionalmente pode nao ser simétrica, levando a quadros de gravidade
variaveis. Nos casos mais graves pode levar a faléncia respiratéria seguido de 6bito. O
diagnostico laboratorial é baseado na andlise de amostras clinicas e bromatoldgicas e os
exames podem ser realizados por varias técnicas, sendo mais comum a deteccdo da
toxina botulinica por meio de bioensaio em camundongos. A educagao sobre praticas
seguras na preparagdo de alimentos e métodos de conservagao de enlatados caseiros
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devem ser promovidas. Assim como os produtores de alimentos industriais devem
assegurar que a formulagdo dos alimentos, em combinagdo com as condi¢cdes de
armazenamento, previna a multiplicagdo do C. botulinum durante o seu tempo de
prateleira. Para eliminar os esporos do C. Botulinum os alimentos devem ser mantidos a
temperatura de 120°C durante cinco minutos. A toxina botulinica é termoestavel, e a sua
desnaturacao ocorre a temperatura interna de 85°C durante 10 minutos. Alimentos que
aparentam estar estragados ou com embalagens “estufadas” devem ser descartados.
CONCLUSAO: O botulismo é considerado uma doenca rara, entretanto, grave. A qualquer
momento podem emergir casos isolados ou surtos, em razdo do descuido de precaugdes
que evitem o desenvolvimento da toxina nos alimentos. Por ndo ser frequente, pode
passar despercebido por profissionais da saude, gerando diagndstico e tratamento
erréneo, culminando em obito de pacientes.
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