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A doença

Botulismo é uma doença que paralisa os músculos e é causada por uma toxina produzida por uma bactéria denominada Clostridium botulinum. Bactérias são germes que podem fazer com que a pessoa adoeça. Muitas bactérias podem causar doenças. 

Existem três tipos de botulismo: 
· O botulismo alimentar ocorre quando uma pessoa come, bebe ou ingere uma toxina pré-formada (algo que pode causar doença) que leva ao aparecimento da doença dentro de poucas horas ou dias. O botulismo alimentar é uma emergência de saúde pública, pois há possibilidade de o alimento contaminado ser consumido por outras pessoas além do paciente.

· O botulismo infantil ocorre a cada ano em um pequeno número de bebês de risco que têm C. botulinum no seu trato digestivo.

· O botulismo por ferimento ocorre quando ferimentos são infectados por 
C. botulinum, que libera a toxina. 

Todas as formas de botulismo podem ser fatais e são consideradas emergências médicas. O botulismo alimentar pode ser especialmente perigoso, porque muitas pessoas podem ser intoxicadas ao consumir alimento contaminado.
Transmissão

O botulismo de origem alimentar é causado por ingestão de alimentos que contêm a toxina do botulismo. Toxinas são substâncias nocivas que podem fazer com que as pessoas fiquem doentes. O botulismo por ferimento é causado por toxinas produzidas em um ferimento infectado com Clostridium botulinum. O botulismo infantil é causado pelo consumo de esporos das bactérias botolinum que, em seguida, crescem nos intestinos e liberam toxinas.
Sintomas

Os sintomas do botulismo incluem visão dupla, visão embaçada, pálpebras caídas, fala arrastada, dificuldades para engolir, boca seca e fraqueza muscular. Bebês com botulismo apresentam letargia, alimentam-se mal, têm prisão de ventre e apresentam choro fraco e tônus muscular fraco. Todos esses são sintomas da paralisia muscular causada pela toxina bacteriana. Se não forem tratados, esses sintomas podem causar paralisia dos braços, pernas, tórax e músculos respiratórios. No botulismo de origem alimentar, os sintomas geralmente começam de 18 a 36 horas após o consumo de alimento contaminado, mas podem ocorrer tanto 6 horas quanto 10 dias depois.
Tratamento

A insuficiência respiratória e a paralisia que ocorrem com o botulismo grave podem fazer com que o paciente precise de um aparelho respiratório (ventilação mecânica) durante semanas, além de cuidados intensivos médicos e de enfermagem. Após várias semanas, a paralisia melhora lentamente. Se descobertos no início, o botulismo de origem alimentar e o botulismo por ferimentos podem ser tratados com uma antitoxina que bloqueia a ação das toxinas circulando no sangue. As antitoxinas podem evitar que os pacientes piorem, mas, ainda assim, pode levar várias semanas até que melhorem. 

Os médicos podem tentar remover o alimento contaminado que ainda está nos intestinos através da indução do vômito ou do uso de enemas. Os ferimentos devem ser tratados, em geral cirurgicamente, para remover a fonte das bactérias que produzem toxinas. A base do tratamento de todas as formas de botulismo é um bom cuidado de apoio no hospital. Atualmente, as antitoxinas não são dadas rotineiramente para o tratamento do botulismo infantil. 
Prevenção

O botulismo de origem alimentar em geral resulta de alimentos em conserva preparados em casa com teor baixo de acidez, tais como aspargos, vagens, beterraba e milho. Entretanto, ocorreram surtos de botulismo oriundos de fontes menos comuns, como alho picado conservado em óleo, pimenta malagueta (chili), tomates, batatas assadas em folhas de alumínio que não foram manuseadas de maneira correta, assim como peixe fermentado ou conserva de peixe preparada em casa. 

As pessoas que preparam conservas caseiras devem seguir normas sanitárias rigorosas para reduzir a contaminação dos alimentos. Os óleos preparados com alho e ervas devem ser mantidos na geladeira. Batatas assadas envoltas em folhas de alumínio devem ser mantidas quentes até o momento de servir, ou mantidas na geladeira. Como a toxina do botulismo é destruída com temperaturas altas, as pessoas que consomem alimentos em conservas caseiras devem considerar a possibilidade de ferver estes alimentos durante 10 minutos antes de ingeri-los, como garantia de segurança. Pode-se obter instruções sobre o preparo seguro de alimentos em conserva caseira no website do Departamento de Agricultura dos EUA: http://www.uga.edu/nchfp/publications/publications_usda.html. 

Como o mel pode conter esporos de Clostridium botulinum e ser uma fonte de infecção para bebês, não se deve dar mel a crianças com menos de 12 meses de idade. O mel é seguro para pessoas com um ano de idade ou mais. O botulismo por ferimentos pode ser evitado mediante pronto atendimento médico das feridas infectadas e abstenção do uso de drogas tóxicas injetáveis. 
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