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Botulismo é uma doenca grave e potencialmente letal causada pela agdo de uma potente neurotoxina produzida pelo
Clostridium botulinum. O botulismo de origem alimentar é a forma mais frequente da doenga e ocorre pela ingestdo da
toxina pré-formada em produtos contaminados. Dentre os alimentos comumente envolvidos em surtos destacam-se as
conservas vegetais. No periodo de janeiro/2010 a julho/2024, foram encaminhadas ao Nucleo de Microbiologia, Laboratério
de Referéncia Nacional para Botulismo, 30 amostras de conservas (15 industrializadas e 15 caseiras/artesanais), envolvidas
em 21 surtos (36 casos) suspeitos de botulismo. A pesquisa da toxina botulinica foi realizada pelo método de bioensaio em
camundongos e do C. botulinum, pelo método de cultura e pela PCR para detec¢do dos genes bontA (tipo A) e bontB (tipo B).
Dentre as 30 amostras analisadas, cinco (16,7%) conservas caseiras/artesanais foram positivas: trés (queijo tipo fetta, pequi
e tomate confitado) para C. botulinum e toxina botulinica, ambos do tipo A; uma (molho pesto) para C. botulinum do tipo
A(B) e toxina botulinica tipo A; e uma (batata) para toxina botulinica do tipo A. As amostras positivas eram provenientes de
cinco surtos distintos ocorridos em Sdo Paulo (1), Minas Gerais (2), Distrito Federal (1) e Espirito Santo (1). Em virtude de
mudangas no estilo de vida da populagdo, que busca o consumo de alimentos minimamente processados, houve aumento
na oferta de conservas produzidas de forma caseira/artesanal. No entanto, esses produtos, quando manipulados de forma
inadequada, podem representar risco a saide do consumidor. Os esporos de C. botulinum, amplamente distribuidos no
ambiente, podem estar presentes nas matérias-primas utilizadas na produgdo de conservas e, em condi¢des favoraveis,
como anaerobiose e pH < 4,5, germinar, se multiplicar e produzir a toxina botulinica. O emprego de boas préticas de
fabricacio é fundamental para minimizar o risco associado ao consumo destes produtos.
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