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Apresentacão 

<=. 
O botulismo infantil é uma doença que acomete lactentes e é causada 
pela ingestão de alimentos conta@nados com a bactéria Clostridiurn 
botulinurn, produtora da toxina botulínica que afeta o sistema neurológico 
das crianças. Os registros relacionados aos casos dessa doença indicam 
o consumo demel como responsável por aproximadamente um terço dos 
casos registrados em bebês. ' 

Essa bactéria está amplamente distribuída no meio ambiente, vindo a 
contaminar o mel por meio do néctar, pólen, cera, da própria abelha e das 
práticas de manejo adotadas pelo apicultor. Estimativas indicam que até 
15% do mel em todo o mundo esteja contaminado com esporos dessa 
bactéria. 

Ciente da importância dessa doença e, principalmente, pelo difundido usa 
dos produtos apícolas com fins terapêuticos, a Embrapa Meio-Norte reuniu 
nesta publicação informações gerais relacionadas à presença desse 
microrganismo nos produtos das abelhas, sua detecção e práticas de 
manejo que podem ser adotadas pelos apicultores com o objetivo de evitar 
ou reduzir a contaminação nò mel. 

Valdernicio Ferreira de Sousa 
Chefe-Geral da Embrapa Meio-Norte 
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O botulismo é uma doença toxicológica que afeta sistema neurológico, 
tendo como principais implicações ineficiência respiratória, infecção 
pulmonar e constipação, podendo levar A morte. A contaminação ocorre pela 
ingestão de alimentos contendo as toxinas produzidas pela bact6ria 
anaeróbica Clostridium borulinum (EUROPEAN COMMISSION, 2002; 
MUGNOL, 1997). Embora o botulismo seja uma doença de baixa 
incidência, a letalidade é alta se não for tratada de forma adequada 
(SILLOS; FAGUNDES NETO, 2004). 

Existem sete tipos de C. botulinum classificados de acordo com a 
neurofoxina que produzem (A, B, C, D, E, F, e G). 0 s  seres humanos são 
afetados pelas neurotoxinas A, B, E e F e a contaminação ocorre pela 
ingestão de alimentos contaminados, destacando-se legumes (57 %), 
pescados (1 5 %), frutas em conservas, condimentos e mel 8 % (ALMEIDA 
FILHO et al., 2006; SILLOS; FAGUNDES NETO, 2004). . 
Esse bacilo está presente no solo, sedimentos lacustres e fluviais e 
ambiente marinho. No Brasil já foi confirmada a presença de C. botulinum 
no Ceará, Piaui, Santa Catarina, São Paulo, Rio Grande do Sul e Minas 
Gerais (MUGNOL, 1997). 



Contaminaqio do Mel por Presença de Clostridium botulinum 

Nos humanos a doença causada pela toxina botulínica pode ocorrer de 
três formas: botulismo alimentar, botulismo por lesões e botulismo como 
toxi-infecção, que caracteriza-se pela ingestão do microorganismo, que 
passa a produzir in vivo suas toxinas. afetando, em geral, lactentes 
(botulismo infantil) e crianças e adultos que estejam com a flora intestinal 
prejudicada, decorrente de inflamação no cólon, cirurgias recentes ou uso 
de antibióticos (MUGNOL, 1997). 

O botulismo infantil foi reconhecido inicialmente em 1976 e sua incidência 
vém crescendo desde então. Caracteriza-se por haver não somente a 
ingestão das toxinas. mas tamb6m do Clostridium botulinum, que consegue 
sobreviver ao pH do trato digestivo dos bebês; no intestino, ainda imaturo, 
com pouco movimento peristáltico e flora bacteriana ainda em formacáo. 
Essas duas características permitem que o Clostridium botulinum instale- 

se nas paredes intestinais e se desenvolva rapidamente, sem concorrência 
(EUROPEAN COMMISSION, 2002; MUGNOL, 1997). 

Apesar de mais de mil casos de botulismo infantil já ter sido relatado em todo o 

mundo, menos na Africa, devido à semelhança com outras síndromes, acredita- 

se que os diagnósticos errôneos encobrem grande parte da ocorrência dessa 
doença. Cerca de 4,5 % a 15 % das vítimas da "Síndrome da Morte Súbita 

do Bebê" ou "Morte do Berço" foram posteriormente confirmados como 
botulismo infantil (EUROPEAN COMMISSION, 2002; MUGNOL, 1997). 

A contaminação dos lactentes ocorre com a ingestáo de alimento 
contaminado com o organismo in vivo. Embora tenha sido comprovado a 

contaminação de bebês que consumiram alimentos industrializados e 
formulações próprias, um terço dos casos de botulismo infantil ocorridos no 

mundo tem histórico de ingestão 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; MONETO et al., 1999; SCHOCKEN-ITURRINO et al., 1999). 

Devido à crença de que o mel tem propriedades terapêuticas, esse alimento é 
fornecido para crianças em substituição ao açúcar e mesmo como rem6dio. 
Por isso, acredita-se que os casos de botulismo de lactentes decorrentes da 

contaminação de mel é maior do que o revelado (MUGNOL, 1997). 
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Presenca de Clostridium botulinum 
nos produtos apícolas 

Pesquisas realizadas em amostras de abelhas, cera, mel dos favos, mel 

centrifugado, grãos de pólen e pólen estocado nos favos (pão das abelhas) 
revelaram a presença de Clostridium botulinum em toda a colônia, sendo 
que a cera de abelha e o mel dos favos são os produtos mais contaminados 
(NEVAS et al., 2006). 

Como o Clostridium botulinum está amplamente distribuído no meio 
ambiente, a contaminação do mel pode ocorrer a partir do néctar e pólen 
contaminados, pela própria abelha, ar, etc. Nesses casos, não existe forma 

de evitar a contaminação (NAKANO et al. 1992). 

A presença e a quantidade de esporos encontrados nos favos indicam que 

esses podem contribuir para a contaminação dos outros produtos. Por outro 

lado, frequentemente a contaminação dos produtos apicolas coincide com o 

tipo de bacilo existente no solo, indicando que as próprias abelhas devem 

realizar a contaminação da colônia (NEVAS et al., 2006). Colônias 

localizadas em áreas de solo degradado possuem uma contaminação 
maior, pois a cobertura vegetal auxilia a evitar a proliferação dos esporos. 

Assim, recomenda-se que os apicultores evitem áreas degradadas (NEVAS 

et al., 2006) ou trabalhem para ampliar a cobertura vegetal das áreas 

próximas ao apiário. 

A análise de amostras de m6is indica que entre 2 % e 15 % do mel em todo 

o mundo está contaminado com esporo de Clostridium botulinum, havendo 

uma incidência maior de contaminação em amostras coletadas nos próprios - apiários (até 23 %) (MIDURA et al., 1979; NAKANO et al., 1990; NEVAS et 
al. 2002, 2006). 

Poucas pesquisas sob're o assunto foram realizadas no Brasil, mas as 

análises de amostras de méis provenientes de diversos estados do país 

indicam uma contaminação de até 7 %, havendo a produção de toxinas do 

tipo A, B e D, sendo a toxina A considerada a mais letal para o homem 

(RALL et al., 2003; SCHOCKEN-ITURRINO et al., 1999). 



ConraminaçBo do Mel por Presença de Closrridium borulinum 

Segundo Nevas et al. (2006). não há correlação estatística entre a 
contaminação do mel extraído e a contaminação na colônia. Isso ocorre 
porque o mel também é contaminado no processo de extração. 

Técnicas de manejo e a 
contaminacão das colônias com C. 
botulinum 

Estudos comprovam que algumas práticas de manejo podem aumentar ou 
diminuir a quantidade de Clostridiom botuinum nas colônias. O 
fornecimento de alimento para as colônias é uma necessidade em algumas 
épocas do ano, contudo, muitas vezes o alimento energético fornecido às 
colônias está contaminado com Clostridium botulinum, podendo colaborar 
para a contaminação do mel (NAKANO et al., 1992; NEVAS et al., 2006). 

Como o Clostridium botulinum pode germinar em abelhas adultas e pupas 
monas na colmeia, a taxa de contaminação de algumas amostras pode 
estar relacionada à essa proliferação do bacilo (NAKANO; KIZAKI; 
SAKAGUCWI, 1994). Por outro lado, os favos possuem alta concentração 
dos esporos e a prática de trocar periodicamente os favos velhos diminui a 
contaminação do mel (NEVAS et al., 2006). 

Durante a extracão, processamento e beneficiamento do mel, a não- 
utilização de técnicas de manejo adequadas, a faIta.de higiene dos 
manipuladores e dos equipamentos e a contaminação cruzada também 
podem contaminar o mel (EUROPEAN COMMISSION, 2002). Nesse caso, 
o uso das Boas Práticas de Fabricação (BPF) durante todas as etapas da 
colheita, extração e beneficiamento podem evitar a contaminação. 

Nevas et al. (2006) verificaram que a luminosidade adequada facilita a 
limpeza do local de extração e dos equipamentos, diminuindo a 
contaminação do mel com qua~buer tipo de sujidade. Por outro lado, 
segundo os autores, existe influência negativa da contaminação do produto 
com Clostridium botulinum nas infra-estruturas físicas que facilitam a 
prática de lavar as mãos durante o processo de extração. 
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Como o Clostridiurn botulinurn é resistente ao calor, a pasteurização do 
mel não 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 nível de hidroximetilfurfural (HMF) 
e destrói a enzima diastase. Pela legislaqão brasileira, os níveis desses 
dois componentes não podem exceder 6 0  mglkg para HMF e para diastase 
o mínimo de 8 mglkg na escala Gothe ou 3 mglkg se o HMF for inferior a 15 

mglk (BRASIL, 2000; EUROPEAN COMMISSION, 2002). 

Para que se desenvolva no alimento, o C. botulinurn necessita encontrar 
condições adequadas como potencial redox, pH, temperatura e umidade 

(ALMEIDA FILHO et al., 2006). Comparando-se as análises físico-químcas e 

microbiológicas de méis contaminados com méis não contaminados. não foi 

observada nenhuma diferença no teor de HMF, pH, atividade diastásica e 

presença de leveduras e bactérias anaeróbias (NAKANO; SAKAGUCHI, 

1991). 

Pesquisas indicam que a presenca de Bacillus alvaiestimula a germinação 

e a produção da toxina pelo C. botulinurn tipo F e é provável que a presenca 

do Clostridiurn também estimule o crescimento de outros microorganismos 

(NAKANO; SAKAGUCHI, 1991; NAKANO; KIZAKI; SAKAGUCHI, 1994). 

Dessa forma, pode-se concluir que o mel de colônias acometidas de cria 
pútrida européia, quando causada pelo Bacillus alva;, possui uma 

concentração maior de Clostridiurn botulinurn. Entretanto, Nevas et al. 

(2006) não encontraram correlação significativa entre a presença do bacilo e 

a existência de doenças nas colônias ou raça das abelhas. 

As pesquisas sobre o tempo de sobrevivência do esporo no mel não são 

conclusivas, mas é certo que dependendo da temperatura de 

armazenamento, o mesmo pode sobreviver por mais de dois anos 

(EUROPEAN COMMISSION, 2002). 
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Análises para deteccão do 
Clostridiurn botulinurn no mel 

Quando a concentração de esporos nos produtos apícolas é pequena, é difícil 
detectá-lo por análise (NEVAS et al., 2006). Para detectar a neurotoxina botulínica, 
o único método recomendado é o bioensaio Com ratos (NORDIC.. ., 1991 ). Como 
algumas pesquisas utilizaram outros métodos de análises, que acabam por 
destniir parte dos esporos antes do laudo final, é possível que a contaminação do 
mel seja maior do que às divulgadas em pesquisas (NEVAS et al., 2002). 

O método de Reação em Cadeia da Polimerase (Polymerase Chain 
Reaction, PCR) é eficiente para detectar a contaminação de mel com 102 
esporoslkg de mel, contudo, é necessário que o mel seja processado para 
a remoção do açúcar do mel, pois esses açúcares inibem a reação de 

PCR. Várias metodologias já foram testadas para esse processamento, 
mas somente a filtragem do supernadante mostrou-se eficaz (NEVAS et al., 
2002). Apesar de ser necessário o consumo de mel contendo 103 a 104 
esporos1Kg de mel para que um lactente desenvolva o botulismo infantil 
(MIDURA et al., 1979) e o método PCR detectar uma quantidade inferior de 
esporos, esse não é eficiente para análise de mel contendo menos de 1 O2 
esporoslKg de mel. Segundo Dodds (1 993), citado em European 

Commission (2002). o mel pode estar contaminado com níveis bem 
inferiores aos causadores do botulismo infantil (1 a 1 0  esporos1Kg de mel). 

Vale ressaltar ainda que, na Europa, não é recomendado a análise rotineira 
do mel para detecção da presença do Clostridium botulinum IEUROPEAN 
COMMISSION, 2002). 

Conclusões 

A contaminação do mel com Clostridium botulinum pode ser reduzida, mas 
não evitada. Além disso, como um mel que sai da colmeia sem conter os 
esporos pode ser contaminado durante a extração, ou mesmo 
posteriormente, no processo de envase do produto, incluir a analise de 
detecção do Clostridium botulinum como corriqueira e obrigatória para a 
comercialização do produto parece ser desnecessária. 
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Como foi visto, das análises realizadas, somente os bioensaios com ratos 
são recomendados. Esses bioensaios, além de demorados, são eticamente 
discutiveis. 

Pesa, ainda, o fator custo. Essas análises aumentariam o custo de 
produção, que certamente seria repassado ao consumidor, sem lhe 

garantir que o mel consumido estaria livre do Clostridium botulinum: 

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

No relatório da Comissão Européia sobre os microorganismos existentes no 

mel, o Diretório Geral de Proteção ao Consumidor chegou a mesma 

conclusão (EUROPEAN COMMISSION, 2002). 

Por outro lado, não existem dados sobre a presença desse esporo em mel 

de abelhas sem ferrão (Melipona). Como essas espécies utilizam barro na 

construção dos ninhos, é possível que a quantidade de Clostridium 

botulinum nesses méis seja maior do que a existente no mel de Apis 

mellifera. Como popularmente são atribuídas ao mel de Melipona maiores 

propriedades medicinas do que ao mel de A. mellifera, fator esse que ' 

estimula o fornecimento desse produto a lactentes, é necessário que sejam 
1 

realizadas pesquisas neste aspecto para nortear as ações dos órgãos 

competentes sobre o assunto. 
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