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Apresentacdo

O batulismo infantil é uma doenga que acomete lactentes € ¢ causada
pela ingestio de alimentos contaminados com a bactéria Clostridium
botulinum, produtora da toxina botulinica que afeta o sistema neuroldgico
das criancgas. Os registros relacionados aos casos dessa doenga indicam_
o consumo de mel como responsavel por aproximadamente um terco dos
casos registrados em bebés.

Essa bactéria est4 amplamente distribuida no meio ambiente, vindo a
contaminar o mel por meio do néctar, pélen, cera, da prépria abelha e das
préticas de manejo adotadas pelo apicultor. Estimativas indicam que até
15% do mel em todo 0 mundo esteja contaminado com esporos dessa
bactéria.

~

Ciente da importancia dessa doenca e, principalmente, pelo difundido uso
dos produtos apicolas com fins terapéuticos, a Embrapa Meio-Norte reuniu
nesta publicagéo informacées gerais relacionadas a presenca desse
microrganismo naos produtos das abelhas, sua deteccao e préaticas de
manejo que podem ser adotadas pelos apicultores com o objetivo de evitar
ou reduzir a contaminagao no mel. )

Y

Valdemnicio Ferreira de Sousa
Chefe-Geral da Embrapa Meio-Norte
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Introducdo

O botulismo é uma doenga toxicoldgica que afeta © sistema neuroldgico,
tendo como principais implicagdes ineficiéncia respiratéria, infecgao
pulmonar e constipagdo, podendo levar & morte. A contaminagdo ocorre pela
ingestao de alimentos contendo as toxinas produzidas pela bactéria
anaerdbica Clostridium botufinurmn (EUROPEAN COMMISSION, 2002;
MUGNOL, 1997}. Embora o botulismo seja uma doenga de baixa
incidéncia, a letalidade é alta se ndo for tratada de forma adequada
(SILLOS; FAGUNDES NETO, 2004).

Existem sete tipos de C. botulinum classificados de acordo com a
neurotaxina que produzem (A, B, C, D, E, F, e G}. Os seres humanos sado
afetados pelas neurotoxinas A, B, E e F e a contaminagéo ocorre pela
ingestdo de alimentos contaminados, destacando-se legumes (57 %),
pescados (15 %), frutas em conservas, condimentos e mel 8 % (ALMEIDA
FILHO et al., 2006; SILLOS; FAGUNDES NETO, 2004). N

Esse bacilo esta presente no solo, sedimentos lacustres e fluviais e
ambiente marinho. No Brasil ja foi confirmada a presenca de €. botulinum
no Ceard, Piaul, Santa Catarina, Sao Paulo, Rio Grande do Sul e Minas
Gerais (IMUGNOL, 1997).
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Nos humanos a doenga causada pela toxina botulinica pode ocorrer de
trés formas: botdlismo alimentar, botulismo por lesdes e botulismo como
toxi-infeccdo, que caracteriza-se pela ingestdo do microorganismo, que
passa a produzir /1 vivo suas toxinas, afetando, em geral, lactentes
(botulismo infantil) e criangas e adultos que estejam com a flora intestinal
prejudicada, decorrente de inflamacao no célon, cirurgias recentes ou uso
de antibidticos (MUGNOL, 1997).

O botulismo infantil foi reconhecido inicialmente em 1976 e sua incidéncia
vem crescendo desde entdo. Caracteriza-se por haver ndo somente a
ingestdo das toxinas, mas também do Clostridium botulinum, que consegue
sobreviver ao pH do trato digestivo dos bebés; no intestino, ainda imaturo,
com pouco movimento peristéltico e flora bacteriana ainda em formacéo.
Essas duas caracteristicas permitem que o Clostridium botulinum instale-
se nas paredes intestinais e se desenvolva rapidamente, serm concorréncia
(EUROPEAN COMMISSION, 2002; MUGNOL, 1997).

Apesar de mais de mil casos de botulismo infantil j& ter sido relatado em todo o
mundo, menos na Africa, devido 2 semelhanca com outras sindromes, acredita-
se que os diagndsticos errbneos encobrem grande parte da ocorréncia dessa
doenca. Cercade 4,5 % a 15 % das vitimas da “Sindrome da Morte Sudbita
do Bebé&” ou “Morte do Ber¢co” foram posteriormente confirmados como
botulismo infantil (EUROPEAN COMMISSION, 2002; MUGNOL, 1997),

A contaminagéo dos lactentes ocorre com a ingestdo de alimento
contaminado com o organismo in vivo. Embora tenha sido comprovado a
contaminagio de bebés que consumiram alimentos industrializados e
formulagdes préprias, um terco dos casos de botulismo infantil ocorridos no
mundo tem histérico de ingestdo de mel, fazendo com que esse alimento
seja contra-indicado para lactentes com menos de 1 ano de idade (ARNON
et al., 1979; CENTORBI et al., 1997; KUPLULU et al. 2006; MIDURA et al.,
1979; MONETTO et al., 1999; SCHOCKEN-ITURRINO et al., 1999).

Devido a crenga de que o mel temn propriedades terapéuticas, esse alimento é
fornecido para criangas em substituicao ao aglcar e mesmo como remédio.
Por isso, acredita-se que os casos de botulismo de lactentes decorrentes da
contaminag¢do de mel é maior do que o revelado (MUGNOL, 1997).
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Presenca de Clostridium botulmum
nos produtos apicolas

Pesquisas realizadas em amostras de abelhas, cera, mel dos favos, mel
centrifugado, graos de pdlen e pdlen estocado nos favos (pao das abelhas)
revelaram a presenca de Clostridium botufinum em toda a colénia, sendo
que a cera de abelha e o mel dos favos sdo os produtos mais contaminados
{NEVAS et al., 2006).

Como o Clostridium botulinum estd amplamente distribuido no meio
ambiente, a contaminagéo do mel pode ocorrer a partir do néctar e pdlen
contaminados, pela prépria abelha, ar, etc. Nesses casos, ndo existe forma
de evitar a contaminacdo (NAKANQ et al. 1992).

A presenca e a quantidade de esporos encontrados nos favos indicam que
esses podem contribuir para a contaminagao dos outros produtos. Por outro
lado, freqgiientemente a contaminac3o dos produtos apfcolas coincide com o
tipo de bacilo existente no sclo, indicando que as préprias abelhas devern
realizar a contaminacdo da colénia (NEVAS et al., 2006}. Col6nias
localizadas em 4reas de solo degradado possuem uma contaminag@o
maior, pois a cobertura vegetal auxilia a evitar a proliferagcéo dos esporos.
Assim, recomenda-se gue os apicultores evitem dreas degradadas (NEVAS
et al., 2006) ou trabalhern para ampliar a cobertura vegetal das areas
préximas ao apidrio.

A andlise de amostras de méis indica que entre 2 % e 15 % do mel emn todo
o mundo estad contaminado com esporo de Clostridium botulfinum, havendo
uma incidéncia maior de contaminacédo em amostras coletadas nos préprios
apiarios {até 23 %) (MIDURA et al., 1979; NAKANO et al., 1990; NEVAS et
al. 2002, 2006).

Poucas pesquisas sobre o assunto foram realizadas no Brasil, mas as
andlises de amostras de méis provenientes de diversos estados do pals
indicam uma contaminac&o de até 7 %, havendo a produgdo de toxinas do
tipo A, B e D, sendo a toxina A considerada a mais letal para 0 homem
{RALL et al., 2003; SCHOCKEN-ITURRINO et al., 1999).
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Segundo Nevas et al. {2006), ndo hé correlagdo estatistica entre a
contaminagdo do mel extraido e a contaminagéo na colbnia. Isso ocorre
porque o mel também & contaminado no processo de extragao,

Técnicas de manejo e a
contaminacio das colbnias com C.
botulinum

Estudos comprovam que algumas préiticas de manejo podem aumentar ou
diminuir a quantidade de Clostridium botulinum nas colénias. O
fornecimento de alimento para as colbnias é uma necessidade em algumas
épocas do ano, contudo, muitas vezes o alimento energético fornecido as
colBnias esta contaminado com Clostridium botulinum, podendo colaborar
para a contaminagdo do mel (NAKANO et al., 1992; NEVAS et al., 2006).

Como o Clostridium botulinum pode germinar em abelhas adultas e pupas
mortas na colmeia, a taxa de contaminacgio de algumas amostras pode
estar relacionada a essa proliferagdo do bacilo (NAKANO; KIZAKI;
SAKAGUCHI, 1994). Por outro lado, os favos possuem alta concentragao
dos esporos e a pratica de trocar periodicamente os favos velhos diminui a
contaminagédo do mel (NEVAS et al., 2006).

Durante a extragéo, processamento e beneficiamento do mel, a néo-.
utilizacdo de técnicas de manejo adequadas, a falta de higiene dos
manipuladores e dos equipamentos e a contaminacao cruzada também
podem contaminar o mel {EUROPEAN COMMISSION, 2002). Nesse caso,
o uso das Boas Praticas de Fabricagdo (BPF) durante todas as etapas da
- colheita, extracéo e beneficiamento podem evitar a contaminagio.

Nevas et al. (20086} verificaram que a luminosidade adequada facilita a
limpeza do local de extragéo e dos equipamentos, diminuindo a
contaminagéo do mel com qualauer tipo de sujidade. Por outro lado,
segundo os autores, existe influéncia negativa da contaminagdo do produto
com Clostridium botulinum nas infra-estruturas fisicas que facilitam a
prética de lavar as m&os durante o processo de extragio.
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Comeo o Clostridium botulinum é resistente ao calor, a pasteurizacio do
mael néo elimina essa bactéria. Somente temperaturas superiores a 100 °C
podem afetar o agente causador do botulismo e aquecer o mel a essa
temperatura, entre outros fatores, eleva o nivel de hidroximetilfurfural (HMF)
e destréi a enzima diastase. Pela legislag&o brasileira, os niveis desses
dois componentes ndo podem exceder 60 mg/kg para HMF e para diastase
o minimo de 8 mg/kg na escala G&éthe ou 3 mg/kg se o HMF for inferior a 15
mg/k (BRASIL, 2000; EUROPEAN COMMISSION, 2002).

Para que se desenvolva no alimento, o C. botufinum necessita encontrar
condigdes adequadas como potencial redox, pH, temperatura e umidade
(ALMEIDA FILHO et al., 2006). Comparando-se as andlises fisico-quimcas e
microbiolégicas de méis contaminados com méis ndo contaminados, ndo foi
observada nenhuma diferenga no teor de HMF, pH, atividade diastasica e
presenga de leveduras e bactérias anaerébias (NAKANQ; SAKAGUCH)I,
1991}

Pesquisas indicam que a presenca de Baciflus alvai estimula a germinacéo
e a producdo da toxina pelo C. botulinum tipo F e é provével que a presenca
do Clostridium também estimule © crescimento de outros microorganismos
(NAKANO; SAKAGUCH], 1981; NAKANQ; KIZAK|; SAKAGUCHI, 1994).
Dessa forma, pode-se concluir que o mel de coldnias acometidas de cria
putrida européia, quando causada pelo Baciflus alvai, possui uma
concentragdo maior de Clostridium botulinum. Entretanto, Nevas et al.
{2006) ndo encontraram correlagiio significativa entre a presenca do bacilo e
a existéncia de doencas nas col6nias ou raga das abelhas.

As pesquisas sobre o tempo de sobrevivéncia do esporo no mel ndo séo
conclusivas, mas é certo que dependendo da temperatura de
armazenamento, o mesmo pode sobreviver por mais de dois anos

(EUROPEAN COMMISSION, 2002),
" o LY
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Andlises para deteccdo do
Clostridium botulinum no mel

Quando a concentragio de esporos nos produtos apicolas é pequena, é dificil
detectilo por andlise (NEVAS et al., 2006), Para detectar a neurctoxina botulinica,
o tnico método recomendado é o bioensaio com ratos (NORDIC..., 1991). Como
alguras pesquisas utilizaram outros métodos de anélises, que acabam por
destruir parte dos esporos antes do laudo final, & possivel que a contaminacéo do
mel seja maior do que as divulgadas em pesquisas {(NEVAS et al., 2002).

0 método de Reagiio em Cadeia da Polimerase {Polymerase Chain
Reaction, PCR) & eficiente para detectar a contaminagéo de mel com 107
esporas/kg de mel, contudo, é necessario que o mel seja processado para
a remocéao do agucar do mel, pois esses agticares inibem a reagéo de
PCR. Vérias metodologias ja foram testadas para esse processamento,
‘mas somente a filtragem do supernadante mostrou-se eficaz (NEVAS et al.,
2002). Apesar de ser necessario o consumo de mel contendo 10% a 10*
esporos/Kg de mel para que um lactente desenvolva o botulismo infantil
{MIDURA et al,, 1979} e 0 método PCR detectar uma quantidade inferior de
esporos, esse néo é eficiente para andlise de mel contendo menos de 10?
esporos/Kg de mel. Segundo Dodds (1993), citado em European
Commission (2002), o mel pode estar contaminado com niveis bem
inferiores aos causadores do botulismo infantil {1 a 10 esporos/Kg de mel).

Vale ressaltar ainda que, na Europa, néo é recomendado a andlise rotineira
do mel para detecgéo da presenga do Clostridium botufinum (EUROPEAN
COMMISSION, 2002).

-

Conclusoes

+

A contaminagdo do me! com Clostridium botulinum pode ser reduzida, mas
nao evitada. Além disso, como um mel que sai da colmeia sem conter os
esporos pode ser contaminado durante a extragcdo, ou mesmo
posteriormente, no processo de envase do produto, incluir a anélise de
deteccédo do Clostridium botulinum como corrigueira e obrigatéria para a
comercializagdo do produto parece ser desnecessdria.
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Como foi visto, das andlises realizadas, somente os bioensaios com ratos
sdo recomendados. Esses bioensaios, além de demorados, sdo eticamente
discutiveis.

Pesa, ainda, o fator custo. Essas anélises aumentariam o custo de
producgio, que certamente seria repassado ao consumidor, sem lhe
garantir que o mel consumido estaria livre do Clostridium botulinum.

Diante de todas essas argumentacées, pode-se recomendar que o
consumidor seja informado do risco em se fornecer mel a lactentes, sem a
necessidade de realizar as anélises.

No relatdério da Comiséﬁo Européia sobre os microor-ganismos existentes no
mel, o Diretério Geral de Protecdo ao Consumidor chegou a mesma
conclusdo {(EUROPEAN COMMISSION, 2002).

Por outro lado, ndo existem dados sobre a presenca desse esporo em mel
de abelhas sem ferrao {Melipona). Como essas espécies utilizam barro na
construcdo dos ninhos, é passivel que a quantidade de Clostridium
botulinum nesses méis seja maior do que a existente no mel de Apis
melfifera. Como popularmente sio atribuidas ao mel de Melipona maiores
propriedades medicinas do que ac mel de A. meliifera, fator esse que’
estimula o fornecimento desse produto a lactentes, é necessario que sejam
realizadas 6esquisas neste aspecto para nortear as agdes dos érgéos
competentes sobre o assunto.
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