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g/%resentagdo

ﬁ Presente trabalho pretende tornar acessivel ao manipula-
dor de alimentos em pequena escala, informagdes claras sobre os
fatores relacionados a contaminagio por Clostridium botulinum,
bactéria causadora do botulismo, e oferecer condi¢des ao leitor de
avaliar riscos, interpretar procedimentos € monitorar processos,
visando uma producdo com higiene e boa qualidade.

Contudo, ressalta-se-a necessidade de maior envolvimento
dos orgdos fiscais de maneira a garantir a eficiéncia ¢ a protec;ao
da saude da populacdo.

Engenheira de Alimentos Monica Almeida Magalhdes



yntrodug:do

O primeiro caso registrado no Brasil ocorreu em 1958, em
Porto Alegre (RS), com a morte de sete pessoas contaminadas
que se alimentaram de conserva caseira de peixe.

Os ultimos levantamentos relatam a ocorréncia de dois casos
em Minas Gerais, envolvendo sete pessoas; um no estado do Rio
de Janeiro, com duas mortes; dois casos em SAo Paulo e um, em
Goias, envolvendo cinco pessoas, com quatro mortes.

Em se tratando de Botulismo, qualquer ocorréncia ¢ sempre
grave.

Qualquer manipulador de alimentos e todo consumidor deve
partir do seguinte principio:

Toda matéria-prima apresenta risco potencial de
contaminacio por bactérias.



0 QUE E BOTULISMO0?

Botulismo ¢ uma doenca perigosa, na maioria dos casos mortal,

causada por uma bactéria denominada Clostridium botulinum.

Esta bactéria, quando presente nos alimentos sob condi¢des ideais, se

desenvolve e produz uma forte toxina (veneno) que, quando ingerida, causa
sérios danos a saiude de pessoas e animais.

De cada quatro pessoas afetadas, trés morrem.
Quando a bactéria se multiplica no intestino de criangas menores de 1

ano e libera a toxina, a doenga é chamada Botulismo Infantil. Geralmente
a contaminagio destas criangas vem do mel de abelha.

CARACTERISTICAS DA BACTERIA

Clostridium botulinum

E uma bactéria anaerdbica: s6 consegue se multiplicar em condig¢des de
auséncia de oxigénio. Exemplo: Conserva de pimenta em 6leo, produtos
enlatados e outros. _

E extremamente resistente ao calor: produz esporos; uma espécie de
"prote¢do" da bactéria contra temperaturas altas.

Produz gés: pode causar estufamento de latas.

Produz toxina: existem sete tipos, dos quais quatro sdo maléficos a
espécie humana (tipos A, B, CeF).

Nio se desenvolve em alimentos muito acidos.

Nio se desenvolve em alimentos secos.

Nio se desenvolve em concentragdo de agucar maior ou igual a
cinquenta por cento (50%).

Nio se desenvolve em concentragdo de sal maior ou igual a dez por
cento (10%).



ONDE OCORRE

No meio ambiente, pode estar presente no solo, na areia, em agua de
acudes, lagos ou pogos de chuva, em ambiente marinho, no intestino de
peixes, em moluscos, no rebanho bovino, dentre outros.

Nos alimentos:

. Conservas vegetais, como picles, palmitos, azeitonas.
. Embutidos e enlatados de carne;

. Derivados de leite, especialmente queijos;

. Conservas de pescado, produtos marinhos enlatados, peixes salga-
dos, defumados, maturados;

« Aves e ovos;

. Alimentos fermentados;

« Frutas, legumes e hortali¢as enlatadas, como aspargos, espinafre,
vagem, milho, figo, e outros;

« Mel (botulismo infantil).

COMO IDENTIFICAR

Quando o alimento apresenta mau cheiro (podre), alteracdo de sabor,
cor escura ou formagdo de gas, € sinal de que uma grande concentracdo da
bactéria se encontra presente.

Mas muito cuidado: um produto aparentemente em boas con-
dicdes pode estar contaminado e provocar intoxicacio, pois nem
sempre se consegue perceber pequenas alteracoes.
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SINTOMAS DA DOENCA

Fadiga, fraqueza, dores de cabeca, diarréia, vomitos, nauseas, fome,
sede, salivagdo intensa, visdo dupla, dificuldade de engolir e de falar,
paralisa¢do do musculo do coragio.

Estes sintomas vado aparecendo até levar a pessoa a morte, que
geralmente acontece de 3 a 6 dias ap6és comer o alimento que contém a
toxina. Nos casos em que ndo ocorrer morte, o individuo pode apresentar
seqiielas, como problemas visuais.

No Botulismo Infantil, as criangas apresentam debilidade, apatia,
choro fraco, perda de dominio postural da cabega, diminui¢do da sucgdo e
dos reflexos e dificuldade de respirar.

A TRANSMISSAO

A doencga ndo ¢ transmitida de pessoa a pessoa. A pessoa fica doente,
quando come alimentos contaminados.

PERIODO DE INCUBACAO

E o tempo necessario para a bactéria se multiplicar no corpo de pes-
soas ou animais, causando a doenca. Varia de 12 a 36 horas, mas ha casos
em que ela se manifesta de 4 a 96 horas (4 dias).

Quanto menor for este tempo, maior tera sido a contaminag¢do e mais
grave serd a doenca.



QUANTIDADE LETAL

E uma quantidade suficiente para causar a morte do individuo. Em se
tratando de Botulismo, esta quantidade ¢ muito pequena: um micrograma
ou até menos, pode matar.

Um micrograma (1pg) € um milhdo de vezes menor que um grama (1g).

E quanto maior a quantidade ingerida, mais rapido pode levar & morte.

TRATAMENTO

O tratamento é muito dificil. O melhor € praticar a¢des preventivas e
ndo curativas.

Mas se a pessoa comer um alimento suspeito de contaminagido pela
bactéria do Botulismo, deve procurar imediatamente o médico, apds a
ingestdo do alimento, para que ele providencie a aplicacdo do soro
hiperimune ou antitoxinas. Uma vez fixada a toxina no sistema nervoso, a
acdo do soro ja ndo reverte o quadro clinico; pode apcnas contribuir para o
ndo-agravamento da situagdo.

COMO EVITAR

Aplicar métodos de conservagdo adequados e suficientes para eliminar
0s esporos e/ou toxinas.

Os esporos sé sdo destruidos em temperaturas bastante altas,
geralmente obtidas quando o cozimento ¢ feito em panelas de pressdo, €
dependem do tempo de cozimento.



O quadro abaixo, mostra que para uma determinada temperatura o
tempo de tratamento para destruir esporos varia.

Quadro | - Varia¢io da temperatura e do tempo de tratamento.

Temperatura Tempo
100°C 360 minutos (6 horas)
105°C 120 minutos (2 horas)
110°C 36 minutos
115°C 12 minutos
120°C 4 minutos

J4 as toxinas sdo destruidas a 100°C por, no minimo, 15 minutos.

Exemplos:

e Conserva caseira contendo ovos em 6leo vegetal precisa ter seu pH
menor que 4,5. Para isto, deve ser acidificada, utilizando, por exemplo,
acido citrico. Ja as conservas enlatadas, produzidas pelas grandes industrias
devem ser corretamente esterilizadas.

e Conserva caseira de carne de porco armazenada na propria banha so6
deve ser consumida apo6s ter sido fervida por no minimo 15 minutos.

No caso de Botulismo Infantil, ndo fornecer mel a criancas que tém

como fonte principal de alimentacdo o leite materno, pois este pode conter
esporos da bactéria.
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E 0 QUE E pH?

O pH do alimento pode ser entendido como um tipo de "medida da
acidez" e varia numa escala de 0 a 14, conforme o esquema a seguir.

Neutro

Acido Basico

Faixa Perigosa (4,5a 14)

T

Valores de pH em que a bactéria
(Clostridium botulinum) pode se multiplicar.
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A medida do pH pode ser feita através de um aparelho denominado
Peagdmetro, que fornece uma leitura direta. Pode-se usar também fitas
indicadoras de pH, feitas de papel que, quando submersas numa solugio
por um tempo que varia de 1 a 10 minutos (dependendo da solugio),
apresentam mudanga de cor. Cada cor corresponde a um namero; este
numero ¢ o valor do pH daquela solu¢do onde o alimento esta.

O quadro abaixo mostra alguns alimentos e seus valores de pH:

Quadro 2 - Valores de pH de alguns alimentos e sua relagdo com o botulismo.

Alimento pH B
Leite entre 6,3 € 6,5 Sim
Queijo (mole) entre 49¢ 5.9 Sim
Milho 7.3 Sim
Carne de boi (moida) entre 5,1 € 6,2 Sim
Pescado entre 4,8 ¢ 7.0 Sim
Couve-flor 5,6 Sim
Alface 6.0 Sim
Tomate entre 5,2 ¢ 5,5 Sim
Batata entre 5,4 ¢ 5.6 Sim
Beterraba entre 4,2 ¢ 4,4 Nio
Uva entre 3.4 ¢ 4,5 Nio
Maca entre 2,9 ¢ 3,3 Nio
Limao entre 1,8 ¢ 2,0 Nao
Suco de laranja entre 3,6 € 4.3 Nio
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0 QUE E AGUA LIVRE?

E a dgua disponivel presente nos alimentos. Tecnicamente é conhecida
como Aw. Todo alimento possui uma certa quantidade de adgua livre, mesmo

aqueles aparentemente mais secos.
Pode ser medida através de analise de laboratorio numa escala que

variade 0 a 1,0.
A faixa perigosa varia de 0,93 a 1,0; nesta faixa a bactéria pode se

multiplicar.

Esta medida é importante porque as bactérias preferem ambientes
umidos para se multiplicar. Por isso, é necessario conhecer a quantidade de
agua livre (Aw) para cada tipo de produto e tentar reduzi-la. Esta redugdo
geralmente é conseguida quando se utiliza agtcar, ou sal.

Veja alguns exemplos a seguir:

Quadro 3 - Valores de dgua livre (Aw) de alguns alimentos e sua relagdo com o botulismo.

Alimento Aw o el o
e [ cite (liquido) aproximadamente 0,99 Sim
e | cite condensado entre 0,83 € 0,90 Nio
e | eite (po) 0,60 Nio
® (Casca de pao 0,60 Nio
® Caldo de carne 0,99 Sim
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COMO PREPARAR
ALIMENTOS SEGUROS

1. A matéria-prima e demais ingredientes devem ter boa qualidade e
estar livres de contaminagio;

2. Para os produtos que contém salmoura, manter sempre a mesma
propor¢ao das partes solidas e liquidas. Exemplo: picles misto: a legislacio
recomenda o minimo vinte por cento (20%) da parte solida, quando
empregadas duas espécies de vegetais, e dez por cento (10%), quando
empregadas trés espécies ou mais;

3. O peso dos produtos ndo deve sofrer grandes variagdes, pois
influencia na acidez e na temperatura de cozimento.

Exemplo:

e A salmoura na produgdo de ovos de codorna em conserva deve ser
acida. Quando envasada em vasilhame de duzentos mililitros (200ml), deve
ser preparada sempre na mesma concentragdo. Mas para preparar conserva
de ovos de codorna em vasilhames de um litro (1 litro), quando a
quantidade, o peso dos ovos e o volume de salmoura variam, a
concentragdo da salmoura também vai variar, para garantir que o pH fique
abaixo do ponto de risco;

4. Controlar a retirada de ar da embalagem;

5. Proceder um fechamento perfeito das embalagens (certlﬁcar-se do
encaixe das tampas de metal nas bordas dos vidros);

6. Controlar o espaco livre no interior das embalagens;
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COMO PREPARAR
ALIMENTOS SEGUROS

»

7. Controlar o tempo de resfriamento, utilizando agua de boa qualidade;

8. Registrar as condigdes e os resultados observados, para facilitar a
identifica¢do dos pontos de controle e garantir a padronizagdo do produto;

9. Higienizar com critério os utensilios e equipamentos, a drea fisica e

manter boas condi¢des de higiene pessoal.
10. Manter o alimento armazenado adequadamente.

Uma conserva caseira deve ser sempre mantida na geladeira.

11. Alimentos deteriorados devem ser descartados e nunca experi-
mentados. Exemplo: latas estufadas.

12. Alimentos suspeitos devem ser fervidos por, pelo menos 15
minutos antes do consumo, para eliminar as tokinas. Nunca devem ser
experimentados antes da fervura.

13. Ao descongelar alimentos crus ou semicozidos, evitar manté-los em
temperatura ambiente por muito tempo.

'14. Controlar a 4dgua livre dos alimentos. Quando utilizar ingredientes
em pod ou desidratados pela industria, estes devem ser cuidadosamente
conservados, para se evitar que a agua livre provoque sua deteriorac¢ao.

Estes procedimentos deverdo ser rigorosamente seguidos em todas as
etapas do processamento, levando-se em consideragdo que, em nenhuma
delas, deve permanecer a possibilidade de ocorrer falhas.

Afinal, a perfeita qualidade do produto e a saide do consumidor
dependem de todas as etapas de fabricagdo.
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