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O botulismo infantil & uma doenca que acomete lactente e é causada pela ingestdo de
alimentos contaminados com a bactéria Clostridium botulinum. Embora tenha sido
comprovada a contaminagdo de bebés que consumiram alimentos industrializados e
formulagles proprias, pesquisas indicam que um tergo dos casos de botulismo infantil
ocorridos no mundo tem histérico de ingestdo de mel, fazendo com que esse aiimento
seja contra-indicado para criangas com menos de 1 ano de idade (Aron, 1979;
Europen Commission, 2002).

Apesar de mais de mil casos de botulismo infantil ja ter sido relatado em todo mundo,
menos na Africa, devido & semelhanca com outras sindromes, acredita-se que os
diagnésticos errdneos encobrem grande parte da ocorréncia dessa doenca. Cerca de
4,5 a 15% doa vitimas da “Sindrome da Morte Subita do Bebe” ou “Morte do Bergo”
foram posteriormente confirmados como botulismo infantil (Mugnol, 1997; Europen
Commission, 2002). Devido a crenca de que o mel tem propriedades terapéuticas,
esse alimento é forneddo para criangas em substituicdo ao agucar e mesmo como
remédio. Por isso, acredita-se que os casos de botulismo de iactentes decorrentes da
contaminagdo de mel é maior do que o revelado.

As analises de amostras de méis indicam que entre 2% e 15% do mel em todo o
mundo estda contaminado com esporo de Clostridium botulinum, havendo uma
incidéncia maior de contaminacdo em amostras coletadas nos préprios apiarios (até
23%,; Midura et al.,, 1979, Nevas et al., 2006). Segundo pesquisas realizadas pela
Universidade Estadual Paulista (UNESP), cerca de 7% do mel brasileiro de Apis
meliifera esta contaminado com Clostridium botulinum (Schocken-Iturrino et al.
1999; Rail et al., 2003). Na Finldndia, estudos demonstraram que essa bactéria ndo
estd presente somente no mel, mas também nas abelhas, na cera e no pélen (Nevas
et al. 2006).

Como o Clostridium botulinum esta amplamente distribuido no meio-ambiente, a
contaminagdo do mel pode ocorrer a partir do néctar e pélen, pela prépria abelha, ar,
etc. Nesses casos ndo existe forma de evitar a contaminagdo. Por outro lado, por ser
resistente ao calor, a pasteurizagdo do mel ndo elimina o Clostridium botulinum.
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Somente temperaturas superiores a 1000C podem afetar o agente causador do
botulismo e aquecer o mel a essa temperatura destréi suas propriedades fisico-
quimicas.

Algumas préticas de manejo podem aumentar ou diminuir a presenga do Clostridium
botulinum nas colénias. A utilizagdo das Boas Praticas de Fabricacdao (BPF) durante
todas as etapas da colheita, extragdo e beneficiamento podem evitar a contaminagao

posteriormente.

Chamo atenc¢do para essa observacdo: a contaminacdo pode ser reduzida, mas néo
evitada. Além disso, como um mel que sai da colméia sem conter os esporos, pode
ser contaminado durante a extragdo, ou mesmo posteriormente, no processo de
envase, incluir a analise de detecgdo do Clostridium botulinum.

Por outro lado, ndo existem dados sobre a presenga desse esporo em mel de abelhas
sem ferrdo (Melipona). Como essas espécies utilizam barro na construgdo dos ninhos,
é possivel que a quantidade de Clostridium botulinum nesses méis seja maior do que
a existente no mel de Apis mellifera. Sendo assim, é necessdrio que sejam realizadas
pesquisas neste aspecto para nortear as agdes dos Orgdos competentes sobre o

assunto.
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