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La enfermedad

El botulismo es una enfermedad que paraliza los músculos y que es causada por una toxina formada por una bacteria, llamada Clostridium botulinum. Las bacterias son gérmenes que pueden enfermar a las personas. Una gran cantidad bacterias pueden provocar la enfermedad.
Existen tres clases de botulismo: 
· El botulismo por alimentos contaminados se desarrolla cuando una persona come, bebe o traga una toxina preformada (que algunas veces puede enfermar a la persona) y que lleva al ser humano a la enfermedad en el plazo de pocas horas o días. El botulismo por alimentos contaminados es una emergencia de salud pública debido a que la comida contaminada puede aún estar disponible para otras personas además del paciente.

· El botulismo infantil ocurre cada año en una pequeña cantidad de niños en riesgo que sufren de C. botulinum en el tracto digestivo.
· El botulismo por herida sucede cuando una herida está infectada con 
C. botulinum que libera la toxina.
Todas las formas de botulismo pueden ser fatales y son consideradas como emergencias médicas. El botulismo por alimentos contaminados puede ser especialmente peligroso porque muchas de las personas pueden envenenarse por comer alimentos contaminados.
Transmisión

El botulismo por contaminación de alimentos es causado por la ingesta de alimentos que contienen la toxina del botulismo. Una toxina es una sustancia dañina que puede enfermarlo. El botulismo por herida es causado por la toxina que se produce en una herida infectada con Clostridium botulinum. El botulismo infantil es causado por el consumo de las esporas de la bacteria del botulismo, que luego crecen en el intestino y liberan la toxina.
Síntomas

Los síntomas del botulismo incluyen visión doble, visión borrosa, párpados caídos, dificultad en el habla, dificultad para tragar, boca seca y debilidad muscular. Los niños con botulismo lucen aletargados, se alimentan poco, se estriñen, lloran con debilidad y tienen bajo tono muscular. Estos son todos los síntomas de la parálisis muscular causada por la toxina bacteriológica. Si no se trata, estos síntomas pueden causar la parálisis de los brazos, piernas, tronco y músculos del sistema respiratorio. En el botulismo por contaminación de alimentos, los síntomas comienzan generalmente entre las 18 y las 36 horas luego de ingerir los alimentos contaminados, o bien pueden manifestarse antes de las 6 horas o después de los 10 días.
Tratamiento

La insuficiencia respiratoria y la parálisis que ocurren bajo una situación grave de botulismo pueden significar que el paciente necesitará asistencia con un respirador artificial durante semanas, además de tener que recibir asistencia médica y de enfermería en forma intensa. Luego de varias semanas, la parálisis mejora lentamente. Si se descubre prematuramente, el botulismo por contaminación de alimentos y por herida pueden tratarse con una antitoxina que bloquea la acción de la toxina que circula por la sangre. Las antitoxinas pueden evitar que los pacientes empeoren, aunque aún tomará varias semanas para que logren mejorarse.

Los médicos pueden intentar retirar los alimentos contaminados si aún se encuentran en el intestino, induciendo a la persona al vómito o bien a través de enemas. Las heridas deben ser tratadas, por lo general a través de cirugías, para eliminar la fuente de la toxina que produce la bacteria. Los cuidados vitales en el hospital son la base de la terapia para todas las clases de botulismo. Actualmente, la antitoxina no se administra en forma rutinaria como tratamiento del botulismo infantil. 
Prevención

El botulismo por alimentos contaminados a menudo tiene su origen en los alimentos enlatados con bajo contenido de ácido, como los espárragos, los frijoles verdes, las remolachas y el maíz. Sin embargo, ha habido brotes de botulismo de fuentes más inusuales, tales como el ajo picado en aceite, los pimientos picantes, los tomates, las papas mal manipuladas horneadas en láminas de papel de aluminio y los pescados enlatados en casa o fermentados.

Las personas que enlatan alimentos en su casa deben seguir procedimientos sanitarios estrictos para reducir la contaminación de los alimentos. Los aceites con ajo o hierbas deben estar refrigerados. Las papas que fueron horneadas en láminas de papel de aluminio deben mantenerse calientes hasta que se sirvan o refrigerarlas. Debido a que la toxina del botulismo se destruye a altas temperaturas, las personas que comen alimentos enlatados en casa deben considerar hervirlos durante 10 minutos antes de comerlos para asegurarse de no contaminarse. Puede obtener instrucciones sobre la forma segura de enlatar alimentos en casa en la página Web del Departamento de Agricultura de Estados Unidos http://www.uga.edu/nchfp/publications/publications_usda.html.

Debido a que la miel contiene esporas de Clostridium botulinum y ha sido una fuente de infecciones para los niños, los menores de 12 meses no deben tomar miel. La miel es segura para las personas a partir de 1 año de edad. El botulismo por herida puede prevenirse buscando asistencia médica inmediata para las heridas infectadas y evitando el uso de drogas inyectables en la calle.
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