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Botulismo
' doenca rara que merece atencao

Clostridium botulinum. CDC.
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INTRODUCAO

v BOTULISMO: Descrito pela primeira vez em 1879, por Ermengen,
Bélgica

v Acdo de uma potente toxina DL, 1ng/Kg de peso corporal
(Horowitz, 2005)

v' C. botulinum: 8 tipos de toxina de BoNT - A, B, C,D, E, F,GeH
e C. butyricum - BoNT E
« C. baratii - BONT F

Action of Botulinum Toxin A




a institito_Nacional de Salide

Scientists find new botulinum toxin, withhold

genetic details

Filed Under: BIOTERRORISM; BOTULISM, DUAL-USE RESEARCH
Robert Hoos | News Editor | CIDRAP Mews | Oct 10, 2013

f Share W Tweet & Email ¥ Print & PDF

Scientists have discovered the first new type of
botulinum toxin in 40 vears, and in a highly unusual
move, they are keeping the toxin's genetic sequence
data secret for now so that no one can make it in a lab
before an effective antitoxin can be developed.

Until now, Clostridium botulinum was known to
produce seven types of toxins, all of which cause
paralysis by blocking neurotransmitters in humans
and animals. The last one was discovered in 1970.

The researchers discovered the new toxin, called
botulinum neurotoxin type H, or BoNT/H, as a result

CDC / Courtesy of Larry Stauffer, Oregon State Public
Health Laboratory
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Tipos de Botulismo

INGESTAO
Toxina Botulismo alimentar
Ingestéo de toxina pré-formada em alimentos
Esporos Botulismo por toxemia intestinal

Ingestdo de esporos de bactérias que germinam no tubo
digestivo, libertando toxina botulinica e causando uma infecéo
toxica.

*Botulismo infantil

Auséncia da microrganismos de protecao permite a
germinacao de esporos e a producao de toxina na limen
intestinal. Ocorre com maior frequéncia em criangas com
idade entre 3 e 26 semanas mas pode ocorrer até aos 1- 2
anos.

*Botulismo por toxemia intestinal em adultos

Alteracao da flora intestinal por cirurgias intestinais,
acloridria géastrica, doenca de Crohn e/ou uso de antibioticos
por tempo prolongado.
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Tipos de Botulismo

EXPOSICAO PARENTERICA

Esporos Botulismo em ferimentos
Lesdo cutaneo-mucosa por esmagamento, Ulcera
cronica, fissura, utilizacao de drogas injetaveis ou
iInaladas

Toxina Botulismo iatrogénico
Efeito adverso apds 0 uso terapéutico ou cosmético

INALACAO

Toxina Botulismo acidental
Inalacdo de aerossois de toxina, acidente laboratorial,
bioterrorismo
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Doenca pouco comum

« A nivel mundial, estimam-se 1000 casos/ano.
Destes, o numero de mortes é de 3 a 5%.

« UE (ECDC)
0,02 a 0,03 casos confirmados por 100.000 hab.
2006-2012 - 777 casos - 54 (6.9%) botulismo infantil

- EUA (CDC ) 2001-2011

1548 casos -15% origem alimentar, 65% botulismo
infantil e 20% botulismo de ferimentos

-

e



Botulismo Infantil

Em Portugal, o 1° caso descrito ocorreu em 2009

Foi detectada toxina botulinica tipo B nas fezes
O C. botulinum tipo B foi isolado nas fezes, no mel e nas

folhas de camomila
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? Xposicao a esporos de Clostridium botulinum

Os esporos de C. botulinum existem no|solo e no pé e, muitas vezes,
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(’ institto_Nacional de Saude Observacoes_ Boletim Epidemiolégico

_Investigacao laboratorial de toxinfeccoes
alimentares (2008-2011)

Cristina Belo Correia, Isabel Campos Cunha,

Anabela Santos Coelho, Carla Maia, Cldudia Pena,

Conceigao Costa Bonito, Isabel Sousa, M? Manuel Toscano,
Rosdlia Furtado, Susana Dias Santos, Silvia Viegas,

Teresa Teixeira Lopes, Margarida Saraiva, M? Antonia Calhau

cristina.belo@insa.min-saude.pt

Departamento de Alimentago e Nutricdo, INSA.

_A necessidade de garantir uma efetiva seguranca alimentar exige

que se identifiquem perigos e se estabelecam prioridades de intervencao.
Para o efeito, é necessario o conhecimento da presenca e
distribuicao do agente patogénico ao longo de toda a cadeia alimentar.
Os dados laboratoriais de agentes patogénicos, de ambito humano,
veterinario e alimentar, provenientes da vigilancia/controlo sao
fundamentais para identificar a ocorréncia de surtos e poder intervir na
prevencao da disseminacdo de microrganismos patogénicos ao longo
da cadeia alimentar.

_A nivel da Uniao Europeia e com o objetivo de prevenir a ocorréncia

da tnvinfarrAace alimantarac a idantifinar Aiaic ne ndnarnce alimantinine
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Tabela 2: Surtos por agente etioldgico - Dados INSA, IP 2008-2011.

Agente etiologico N2 de Surtos %o
Enterotoxinas estafilocdcicas efou estafilococos coagulase positiva 14 173
11,1
= — 74
Clostridium perfringens 4 49
Bacillus cereus e Bacillus spp. 2 25
E. coli(VTEC ) 1 12
Yersinia enterocolitica 1 12
Desconhecido 44 54,3
Total 81 100
Tabela 3: Casos humanos por agente etioldgico - Dados INSA, IP 2008-2011.
[
I
- Casos humanos
Agente etiologico Hospitalizados Mortes
47 0
14
7 0
40 0
74 0
0 0
1 1

http://www.insa.pt/sites/INSA/Portugues/PublicacoesRepositorio/Documents/observacoesN62013_artigol.pdf
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Dados de Botulismo em Portugal

2000
1999
1998
1997
1996
1995

1994

1993
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1991
1990
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SINAIS E SINTOMAS

Primeiros Sinais

Gastrointestinais inespecificos (vomitos, Sinais de Orientacao
nauseas, dor abdominal e por vezes diarreia) Apirético

Mais tarde surgem os sintomas neuroldgicos: ManifestacOes

. Fadiga neurologicas simétricas
« Viséo dupla e turva « Estado mental normal
- Dificuldade em engolir « Batimentos cardiacos

normais

 Nivel sensorial normal
com excecao da visao

« Dificuldade em articular palavras
 Boca seca

Sinais posteriores — paralisia descendente

Midriase

Fraqueza muscular simetrica descendente Pperjodo de incubag&o no
progressiva Botulismo alimentar - 12 e 36 h,
Obstipacéo mas pode ir das 6 horas até 8 dias

Retencao urinaria
Dificuldade respiratéria
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Caracteristicas Genotipicas e Fenotipicas

CARACTERISTICA GRUPO
I I [
(proteolitico) (ndo proteolitico) (sacarolitico)

TIPO DE TOXINA A B, F B,E,F Cl1,C2,D
Protedlise + - -
Lipdlise + + +
Fermentacéo da glucose + + +
Fermentacao da manose - + +
Temperatura minima (°C) 10-12 3.0 13-15
Temperatura otima (°C) 35-40 28-30 35-40
Temperatura maxima de (°C) 40-42 34-35 -
Inibicao por NaCl (%) 10 5 3
pH que impede o crescimento <4,6 <5,0 <5,0-5,6

Aw gque impede o crescimento <0,94 <0,97 <0,98
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TOXINA BOTULINICA

Producao
Fim da fase de crescimento
Estirpe pode produzir 2 tipos de toxinas
Inativacao
Aguecimento 10 min a 80°C

Espécies onde causaram doenca

tr‘pg
« Humanos- BoNTA, B, E, Fe H %g
« Aves, Ovinos, Bovinos, Equinos, Caninos — BoNT C e D

« Nao confirmado em Humanos - BONT G
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Clostridium botulinum - habitat

Sedimentos
Aquaticos

Trato
gastrointestinal de
animais
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Como evitar o botulismo alimentar?

Cuidados ater como produtor, distribuidor e consumidor

O operador (Art. 5do Reg. (CE) No 852/2004)
Deve, baseado nos principios do HACCP

sidentificar
scontrolar
~estabelecer métodos de controlo dos perigos

Seguir guias para produzir produtos seguros
EX: conservas caseiras

http://nchfp.uga.edu/publications/publications
usda.html



http://nchfp.uga.edu/publications/publications_usda.html
http://nchfp.uga.edu/publications/publications_usda.html
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Como evitar o botulismo alimentar?

Cuidados a ter como produtor, distribuidor e consumidor

*Qualidade e higiene da matéria prima

Temperatura

*Tempo

*Pressao

opH

«Concentracéo de sal e de acucar
*Aw

*Tempo de vida

http://nchfp.uga.edu/publications/usda/GUIDE%201%20Home%20Can.pdf
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Como evitar o botulismo alimentar?

Modelos preditivos :
Utilizados como guia para testes de “Challenge

Table 6 Example predictions of time to toxin formation by non-proteolvtic Clostridium botulinum
at 4°C-12°C from four predictive models

Model Predicted time to toxin formation (d) at specified temperature
4°C [ 5°C | 6°C | 7°C [ B°C | 9°C | 10°C | 11°C | 12°C
ComBase Predictor 24 16 12 8 § 9 3 3 2
PMP — 17 14 11 9 7 6 9 4
Baker/Genigeorgis 16 10 8 6 2 4 3 3 3
Skinner/Larkin 13 9 6 D 4 3 3 2 2

M.W. Peck, K.E. Goodburn, R.P. Betts, and S.C. Stringer -Clostridium botulinum in vacuum packed (VP) and modified atmosphere packed (MAP) chilled
foods FINAL PROJECT REPORT (B13006) JULY 2006
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Como evitar o botulismo alimentar?

Teste de “challenge”:

Table 7 Effect of storage conditions on toxin formation by non-proteolytic C. botulinum in

challenage test experiments

Storage conditions Number of samples (percentage) negative/positive
for toxin under specified storage conditions
Temperature time Megative for toxin FPositive for toxin
10°C <5 days 319 (93%) 24 (%)
=10 days 238 (64%) 132 (36%)
<15 days 166 (50%) 166 (50%)
g8°C <5 days 200 (98%) 12 (2%)
=10 days 414 (81%) 100 (19%)
<15 days 360 (72%) 142 (28%)
4-7°C =5 days | 369 (100%) 0 (0%)
=10 days 382 (99%) 2 (1%)
<15 days 360 (94%) 22 (6%)
TOTAL <5 days 1208 (97%) 30 (3%)
(4-10°C) =10 days 1034 (81%) 237 (19%)
=15 days 886 (73%) 330 (27%)
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Como evitar o botulismo alimentar?

Recomendacao para fixar:
maxima temperatura de armazenagem / tempo de vida

Historico
Vendas de alimentos, seguindo as (BPF, BPH e HACCP)

Modelos preditivos :
Toxina pode ocorrer em <=10 dias a 8 °C

Adverte-se:

Devem ser realizados ensaios para avaliar a seguranca do
produto quando ha modificacdes , ex.:

aumento da vida de prateleira de refrigerados,
desenvolvimento de novos produtos.
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ACMSF (1992)
ACMSF (1995)

Industry Code of Practice
(CCFRA, 1996)

FSA draft concise guidance
document (FSA, 2003)

ACMSF (2006)

FSA guidance on the safety and
shelf-life of vacuum and modified
atmosphere packed chilled foods
(FSA, 2008)

<10°C/ £10 dias

<5°C /=10 dias,
5°-10°C /s5 dias

<8°C / £10 dias

<5°C /=10 dias
5°-8°C / s5 dias

3<8°C /=10 dias

< 8°C /=10 dias
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Como evitar o botulismo alimentar?

Os paises europeus tém diferentes temperaturas legisladas

para refrigeracao

Pais

Bélgica
Dinamarca
Finlandia
Franca
Espanha
Portugal
Reino Unido
Holanda
Suécia

Maxima
Temperatura (°C)
7
)
8
<=4
Oa3
<=7
8
I
<8
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Como evitar o botulismo alimentar?

Géneros alimenticios produzidos e conservado adequadamente

Embalagem - Cuidados

Atmosfera modificada (MAP) e Vacuo (VP)

-Vantagem seletiva para o crescimento de C. botulinum

-C. botulinum pode desenvolver-se sem se percecionarem alteracoes

A presenca de ar ou atmosfera com O,,
Nao inibe o crescimento de C. botulinum, nem a producao de toxina
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Como evitar o botulismo alimentar?

SEGURANCA EM PRODUTOS REFRIGERADOS
*Desenho do produto

*Tratamento térmico

*Arrefecimento - conservacao

European Chilled Food Federation
Federation Européene des Plats Frais Refrigerés

Home The Eurapean Chilled Food Federation (ECFF) was founded In 1991,

It Is the umborella organisation for national chilled food organisations

° E m b al ag e m = and individual European chilled food manufacturers where no national
_Typical chiled fcods  association exists.
. % -
Publcation: 7

i
R > ,‘:~ iy
i R e e m b al am e n to Recommendations for the Productlonéof ;’:';‘.a\gged Chilled foods
I " vin

*Validade

. FOOD
STANDARDS Campeen 81 @
AGENCY 4

~ The manufacture of vacuum
and modified nmosphere

Foad Standards Agency
guidance on the safety and
shelf-life of v&uum and
modified atmosphere
packed chilled foods with
respect to non-proteolytic
Clostridium botulinum

July 2008




Table 6-1. Pathogens that may be considered for use|in challenge studied for various food products.

Food Type Type of Organism

Salad dressings Salmonellae. StaphyIOCOCCUS BUIBLS. oo
Modified atmosphere packaged Clostridivm botulinum (proteolic and non - proteclytic strains) and other
paoultry, fish) enterchemarrhagic Escherichia coli.

Bakery items (that is, fillings, icings,
non-fruit pies)
Sauces and salsas stored at ambient

Salmonellae, 5. aureus

Salmonellae, 5. aureus

temperature
. <dimoneliae, 5. aureus, C. Dolulinum, enterohemorrhagic £. Coili, L
Dairy products — toomnor
Confectionery products Salmonellae
B e e Salmonelae, o. aurets, C. gotuian, enteronemaorrnagic . colr, L.
monocytogenes

Source: Adapted from Vestergaard 2001,

http://www.fda.gov/Food/FoodScienceResearch/SafePracticesforFoodProcesses/ucm094154.htm
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Como evitar o botulismo alimentar?

Como Consumidor

*Manter a cadeia de frio até ao consumo (cuidado
com o transporte e a exposicao de alimentos e a
temperatura do frigorifico)

Utilizar os alimentos s6 para os procedimentos
culinarios a que se destinam.

«Cozinhar e reaguecer alimentos a temperaturas
elevadas e uniformes em todo o alimento.

CINCO CHAVES PARA UMA
ALIMENTACAO MAIS SEGURA

- B ..z,’[/” A
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Como evitar o botulismo alimentar?

Recomendacao
Tempo de conservacao de alimentos no frigorifico, em casa

Saladas Ovos, frango, flambre, atum e 3 a5dias
saladas de massas

Charcutaria ( flambre, Embalagem aberta 1 semana

mortadela) Embalagem fechada 2 semanas

Bacon Bacon 7 dias

Sopas Vegetais ou canja 3 a4 dias

Sobras de comida Carne cozinhada 3 a4dias
Rissois 3 a4 dias

Pizza 3 a4 dias

Adaptado http://www.foodsafety.gov/keep/charts/storagetimes.html
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Table 5 Examples of foodborne botulism involving commercial chilled foods

Country Product Organism and Cases Factors contributing to
(year) toxin type (deaths) outbreak
?iggg ;3 Commercial garlic-in-gil G_Pl;g;iﬁl?jﬁ B 36 temperature abuse
. : Toxin added with
UK Commercial hazelnut F’rcntec:_l'_-,rtl-: 27(1) hazelnut conserve to
(1989) yoghurt C. botulinum B correctly chilled yoghurt
{;JQSQ%} SE%ESE L;izg Egzls;lil} C. botulinum B* 3 temperature abuse
LUSA Restaurant, commercial Froteolytic 8 (1) Recontamination and
(1993) cheese sauce C. botulinum A temperature abuse
Restaurant; potato dip . .
USA (“skordalia”) and Proteolytic 30 p;gfél:?gne:g::eﬂc':w
(1994) aubergine dip C. botulinum A hilled voahurt
(‘meligianoslata”) ¢ yog9
USA Commercial clam Froteolytic 9 temperature abuse
(1994) chowder C. botulinum A
USA Commercial black bean Froteaolytic 1 temperature abuse
(1994) dip C. botulinum A
ltaly Commercial FProteolytic
(1996) mascarpone cheese C. botulinum A 8(1) temperature abuse
Commercial hot-
Germany smoked vacuum- Non-proteolytic 9 Suspected temperature
(1997) packed fish C. botulinum E abuse
(*Raucherfisch”)
France Commercial chilled fish Froteaolytic 1 temperature abuse
(1999) soup C. botulinum A
Germany Commercial vacuum- Non-proteolytic 1 Consumed after “use-by
(2004) packed smoked salmon || C. botulinum E date”
{zl‘ég 4 | G;?;?gii'ﬂfmﬂéd | Mot known 1 Time/temperature abuse

* Not clear whether proteolytic .. botulinum or non-proteolytic C. botulinum
M.W. Peck, K.E. Goodburn, R.P. Betts, and S.C. Stringer - Clostridium botulinum in vacuum packed (VP) and modified atmosphere packed (MAP) chilled foods FINAL PROJECT REPORT
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