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APRESENTAÇÃO

Temos o prazer de apresentar o segundo volume da obra “Pesquisa científica 
e tecnológica em microbiologia”, contendo trabalhos e pesquisas desenvolvidas em 
diversos locais do país que apresentam análises de processos biológicos embasados 
em células microbianas ou estudos científicos na fundamentação de atividades 
microbianas com capacidade de interferir nos processos de saúde/doença.

Conforme destacamos no primeiro volume, a microbiologia é um vasto campo 
que inclui o estudo dos seres vivos microscópicos nos seus mais vaiados aspectos 
como morfologia, estrutura, fisiologia, reprodução, genética, taxonomia, interação com 
outros organismos e com o ambiente além de aplicações biotecnológicas. Como uma 
ciência básica a microbiologia utiliza células microbianas para analisar os processos 
fundamentais da vida, e como ciência aplicada ela é praticamente a linha de frente 
de avanços importantes na medicina, agricultura e na indústria. Os microrganismos 
são encontrados em praticamente todos os lugares, e hoje possuímos ferramentas 
cada vez mais eficientes e acuradas que nos permitem investigar e inferir as possíveis 
enfermidades relacionadas aos agentes como bactérias, vírus, fungos e protozoários.

O potencial desta obra é enorme para futuras novas discussões, haja vista que 
enfrentamos a questão da resistência dos microrganismos à drogas, identificação de 
viroses emergentes, ou reemergentes, desenvolvimento de vacinas e principalmente 
a potencialização do desenvolvimento tecnológico no estudo e aplicações de 
microrganismos de interesse.

Portanto apresentamos aqui temas ligados à pesquisa e tecnologia microbiana 
são com a proposta de fundamentar o conhecimento de acadêmicos, mestres e 
todos aqueles que de alguma forma se interessam pela saúde em seus aspectos 
microbiológicos. Parabenizamos à todos os envolvidos que de alguma forma 
contribuíram em cada capítulo e cada discussão, com destaque principal à Atena 
Editora que tem valorizado a disseminação do conhecimento obtido nas pesquisas 
microbiológicas.

Assim desejo a todos uma ótima leitura!

Benedito Rodrigues da Silva Neto
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RESUMO: Com o passar dos anos os surtos 
alimentares cresceram, porém, atualmente 
existe um maior conhecimento sobre os 
mesmos, o que possibilita um rápido tratamento 
impedindo a evolução de danos maiores a saúde. 
Os números de casos registrados de Botulismo 
continuam crescendo, o que se faz questionar 
se realmente as pessoas estão levando a sério 
os cuidados que elas devem tomar ao alimentar-
se de qualquer alimento e em qualquer lugar. 
O objetivo dessa pesquisa é expor o número 
de casos registrados e o número de óbitos 
causados pela bactéria Clostridium botulinum, 
bem como seus respectivos alimentos, alertando 
sobre a importância da prevenção ao consumir 

alimentos de procedências não confiáveis, pois 
acredita-se que o leitor possa ter cuidados 
especiais ao ter acesso aos números de casos 
e assim, confirmar que, eles acontecem com 
frequência. A pesquisa realizada teve caráter 
quantitativo. Foram analisadas tabelas com 
informações pertinentes ao assunto e através 
dessas informações foram criados gráficos 
e respectivamente analisados gerando 
resultados. Verificou-se que os números de 
óbitos por botulismo não são muito grandes 
em comparação com a população residente do 
Estado, porém, os números de casos registrados 
continuam aumentando gradativamente.
PALAVRAS-CHAVE: Botulismo. Óbitos. 
Clostridium botulinum.

BOTULISM IN BRAZIL: PREVENTION AND 
CAUSE

ABSTRACT: Over the years, food outbreaks 
have grown, but now there is a greater 
knowledge about them, which allows a quick 
treatment preventing the evolution of major 
health damage. The number of reported cases 
of Botulism continues to rise, which raises the 
question of whether people are really taking 
the precautions they should take when feeding 
on any food anywhere. The objective of this 
research is to expose the number of cases 
registered and the number of deaths caused by 
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the bacterium Clostridium botulinum, as well as their respective foods, alerting about 
the importance of prevention when consuming food from unreliable sources, as it is 
believed that the reader can take special care when accessing case numbers and 
thus confirm that they happen frequently. The research was quantitative. Tables were 
analyzed with information relevant to the subject and through this information were 
created graphs and respectively analyzed generating results. The number of deaths 
from botulism was not found to be very large compared to the resident population of the 
state, however, the number of registered cases continues to increase gradually.
KEYWORDS: Botulism. Deaths. Clostridium botulinum

1 |  INTRODUÇÃO

Em dias atuais o número DTAS (Doenças transmitidas por alimentos) cresceu, 
e segundo a ONU (Organização Mundial de Saúde) as DTAS contaminam 600 
milhões de pessoas por ano, levando a óbito pelo menos 420 mil pessoas. Uma DTA 
conhecida, porém, não muito divulgada é o Botulismo, sendo assim, o tema desse 
artigo. O Botulismo é uma doença adquirida através de alimentos contaminados pelo 
esporo da bactéria Clostridium botulinum trazendo muito desconforto para o afetado, 
podendo ser tratada sem deixar sequelas se for identificada no início. 

Sabe- se sobre o risco do consumo de maionese armazenada fora da geladeira, 
salpicão e outras preparações que levam ovo em sua receita. Existem casos de surtos 
de pessoas que comeram em um estabelecimento e depois todas elas ou a maioria 
tiveram que visitar o hospital, o diagnóstico quase sempre é intoxicação alimentar. Mas 
foi avisado sobre os riscos de comer alimentos enlatados por exemplo? Ou embutidos? 
Ou conservados? Diante desses questionamentos os consumidores podem imaginar 
o que realmente está por trás de alimentos industrializados, podendo se confundir, 
pois a salmoura se faz presente em alimentos enlatados para conservar os alimentos. 
É de grande importância lembrar que os enlatados, conservas, embutidos, como 
é o caso da sardinha em lata, atum em lata, pêssego em calda, tofu em conserva, 
linguiça, salsicha, picles, mortadela, ovo em conserva, presunto, também podem estar 
contaminados. Alimentos in natura também podem oferecer riscos à saúde se não 
manipulados e higienizados corretamente, como é o caso de carnes no geral, legumes, 
verduras entre outros. Esses alimentos são alguns dos que podem estar contaminados 
com o esporo da bactéria Clostridium Botulinum. Pode – se pensar que o consumo 
de alguns dos alimentos em si mencionado acima pode trazer riscos, surgindo a ideia 
de que para evitar a contaminação não devemos ingerir o alimento puro. Nesse artigo 
podemos observar que muitos alimentos mencionados pelo Ministério da Saúde 
estavam misturados em preparações. Sendo assim, o grande questionamento desse 
artigo é baseado na importância da segurança alimentar, alertando a população sobre 
os riscos, cuidados e prevenção na ingestão de alimentos dentro e fora de casa.

Esse estudo pode ajudar futuros pesquisadores, para levantamento de dados 
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mais recentes, levando em consideração que o estudo aborda desde o ano de 1999 
até agosto de 2019. Pode ser também um forte material de estudo e conscientização 
para a população, tendo em vista o fato de que o Botulismo não é muito divulgado.

O objetivo desse estudo é mostrar o número de casos registrados e confirmados, 
o número de óbitos, e os alimentos que foram registrados como contaminados a 
nível Nacional, separando os resultados por Regiões e Estados. Os dados foram 
demonstrados através de tabelas e gráficos. Faz-se importante também a reflexão 
sobre o desmatamento ilegal no Brasil, alertando os perigos e os meios de prevenção 
para não contribuição deste ato.

O artigo será composto do resumo, abstract, revisão de literatura onde é 
dividido em 12 tópicos que tratam sobre os tipos de palmitos mais comercializados 
e consumidos no Brasil, definição do Botulismo, como escolher os produtos na hora 
da compra, como é feita a salmoura, casos recentes registrados e óbitos no Brasil 
onde são apresentadas tabelas e gráficos com dados do estudo, tabela de alimentos 
detectados como contaminados no Brasil. O artigo também será composto pelos 
métodos, resultados, discussão e referências.

2 |  REVISÃO DE LITERATURA

2.1 Palmitos

No Brasil existem alguns tipos de palmitos, onde o palmito Açaí da família Euterpe 
olerácea, o palmito Juçara da família Euterpe edulis, e o palmito Pupunha da família 
BactrigascipaeKunth, são os mais conhecidos e comercializados.

Segundo (Chaimsohn FP et al., 2013) A palmeira Juçara pode fornecer diversos 
produtos além do palmito: o estipe maduro para caibros e ripas para construção; as 
folhas são usadas para coberturas temporárias e forrageio; frutos fornecem um “vinho” 
semelhante ao do açaí Euterpe oleracea Martius. Pode – se ver que essa espécie é bem 
visada, porém, existe uma preservação em questão ao desmatamento ilegal, pois o 
seu fruto tem sido uma ótima fonte de renda para moradores ribeirinhos e quilombolas. 
Afinal seu gosto é semelhante ao fruto açaí, podendo então, ser consumido seus frutos 
sem a necessidade de desmatar a palmeira.

O palmito Pupunha não escurece após o corte, o juçara e açaí escurecem. 
E devido ao fato de não escurecer ele também é vendido in natura, contudo, pode 
acontecer o desenvolvimento da bactéria Clostridium botulinum, liberando assim, 
toxinas prejudiciais ao consumidor. Segundo a resolução RDC n° 17, de 19 de 
novembro de 1999 da ANVISA, a concentração de ácido cítrico deve ser em torno de 
0,6 % m/v. 

Esse alimento mostra -se muito visado por ser vendido clandestinamente, em 
fábricas improvisadas nas florestas, onde são higienizados de forma incorreta e 
embalados sem nenhum tipo de preparo pelos “fabricantes”. Deixando os consumidores 
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finais em risco de saúde. Esses “fabricantes” também podem falsificar rótulos, o que 
pode enganar até mesmo estabelecimentos comerciais que não exigem os documentos 
necessários do fabricante. 

O palmito pode carregar o esporo da bactéria Clostridium botulinum, que é 
causadora de uma doença conhecida como botulismo. Sabe-se que esse alimento é 
muito consumido pelos brasileiros e que ele é usado tanto in natura como em conserva 
em preparações como tortas, salgados, pastéis. 

2.2 Botulismo

Segundo o Ministério da Saúde (2006) o botulismo é uma doença não contagiosa. 
Apresenta-se sob três formas: botulismo alimentar, botulismo por ferimentos e 
botulismo intestinal. 

O botulismo alimentar pode se manifestar através de uma toxina produzida 
pelo Clostridium botulinum, um bacilo Gram positivo, anaeróbio, esporulado. São 
conhecidos oito tipos de toxinas botulínicas: A, B, C1, C2, D, E, F e G, das quais as do 
tipo A, B, E e F são patogênicas para o homem. Os esporos do C. botulinum resistem a 
temperaturas de 120°C por 15 minutos. Estão distribuídos na natureza, no solo, lagos 
e mares. São encontrados também em legumes, vegetais, mel, vísceras de crustáceos 
e no intestino de mamíferos e peixes. AnaeroAs condições ideais para que a bactéria 
assuma a forma vegetativa, produtora de toxina são a anaerobiose, pH alcalino ou 
próximo do neutro (4,8 a 8,5), atividade de água de 0,95 a 0,97 e temperatura ótima de 
37ºC. A toxina botulínica é termolábil, sendo inativada pelo calor em uma temperatura 
de 80ºC por, no mínimo, 10 minutos.

A intoxicação pode acontecer pela ingestão de toxinas presentes em alimentos 
contaminados e que foram produzidos ou conservados de maneira inadequada. Os 
alimentos mais envolvidos são as conservas vegetais, principalmente as artesanais 
(palmito, picles, pequi); produtos cárneos cozidos, curados e defumados de forma 
artesanal (salsicha, presunto, carne frita conservada em gordura – “carne de lata”); 
pescados defumados, salgados e fermentados; queijos e pasta de queijos e, 
raramente, em alimentos enlatados industrializados, já que teoricamente todos os 
procedimentos são feitos adequadamente, desde o corte até a estocagem. Nesse 
contexto podemos destacar o desmatamento ilegal de palmeiras nas matas, palmitos 
são colhidos ilegalmente, sem qualquer tipo de higiene, armazenados em lugares 
sujos e contaminados, sendo vendidos em vidros não esterilizados corretamente, ou 
em beiras de estradas na forma de assados.

Se o alimento for consumido junto com a toxina, a mesma será protegida do 
efeito deletério dos ácidos durante a passagem pelo estômago. O intestino delgado é 
o local onde acontece a máxima absorção da toxina, depois ela segue para o sistema 
linfático e posteriormente alcança a corrente sanguínea causando danos. Existem 
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dois grupos diferentes de Clostridium botulinum que são os proteolíticos e os não 
proteolíticos. As cepas proteolíticas produzem uma pró-toxina que sofrerá ação de 
proteases do próprio microorganismo ainda no alimento e, nesses casos, a toxina é 
ingerida na forma ativa. 

A incubação acontece quando o mecanismo de transmissão envolvido é a 
ingestão direta de toxina ou pré-toxina já presente no alimento, isso faz com que o 
período de incubação seja menor e a doença se manifeste mais rápido. No botulismo 
alimentar especificamente pode variar de duas horas a dez dias, com média de 12 a 
36 horas. Quanto maior a concentração de toxina no alimento ingerido, menor será o 
período de incubação. Por esse motivo, em alguns casos várias pessoas podem ingerir 
um mesmo alimento contaminado e o tempo de incubação delas serem diferentes, 
devido a quantidade de alimento contaminado ingerido.

As manifestações gastrintestinais mais comuns são náuseas, vômitos, diarreia 
e dor abdominal e podem anteceder ou coincidir com os sintomas neurológicos. Os 
primeiros sinais e sintomas neurológicos podem ser inespecíficos tais como cefaleia, 
vertigem e tontura. O quadro neurológico é caracterizado por uma paralisia flácida 
motora descendente associado ao comprometimento autonômico disseminado, 
que iniciará na face e irá descendo até os dedos dos pés. A disfunção dos nervos 
cranianos poderá levar à visão turva, ptose palpebral uni ou bilateral, dificuldade de 
convergência dos olhos e diplopia decorrente da paralisia da musculatura extrínseca 
do globo ocular. Os movimentos dos globos oculares podem ficar limitados, podendo 
haver oftalmoplegia, porém, não há perda da acuidade visual. O sistema nervoso 
autônomo será comprometido e as pupilas ficarão dilatadas e não foto reagentes. Os 
sinais e sintomas oculares são seguidos por fraqueza dos músculos responsáveis 
pela mastigação, deglutição e fala, o que pode levar à disfagia e à disartria. É possível 
observar também a redução dos movimentos da língua, do palato e da musculatura 
cervical sendo difícil a sustentação do pescoço.

A evolução da doença causará fraqueza muscular que poderá se propagar de 
forma descendente para os músculos do tronco e membros, ocasionando dispneia, 
insuficiência respiratória e tetraplegia flácida. A fraqueza muscular acometerá com 
mais intensidade os membros superiores do que os membros inferiores. Como a 
toxina produz bloqueio neuromuscular, os reflexos profundos ou ficarão diminuídos ou 
acabarão desaparecendo nos membros acometidos.

Devido a disfunção autonômica alguns outros sintomas também podem ser 
observados, como boca seca, íleo paralítico, hipotensão sem taquicardia e retenção 
urinária. O quadro clinico do botulismo pode impressionar em um aspecto, pois a 
consciência e sensibilidade são preservados. O botulismo pode evoluir por uma a 
duas semanas e estabilizar por mais duas a três semanas, antes de iniciar a fase de 
recuperação. Esta fase pode ter duração variável pois depende da formação de novas 
sinapses e restauração da função das mesmas. Nas formas mais graves, o período 
de recuperação pode durar de seis meses a um ano, embora os maiores progressos 
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ocorram nos primeiros três meses após o início dos sinais e sintomas.
Um tratamento precoce e eficaz pode resultar em completa recuperação. O risco 

de óbito diminui de forma considerável quando a assistência médica dos pacientes é 
prestada em unidades de terapia intensiva. Mortes precoces podem ocorrer quando 
não reconhecem a gravidade da doença existindo um retardo em iniciar a terapia. 

2.3 Analisando o produto no ato da compra

Segundo a (ANVISA, 1999) alguns cuidados devem ser observados na hora de 
comprar o seu palmito, como:

• O palmito deverá estar em uma embalagem hermética e esteja totalmente 
fechada. A embalagem poderá ser de vidro ou alumínio e não poderá estar 
com a tampa estufada.

• As embalagens devem estar com lacre nas tampas (nos casos das emba-
lagens de vidro), com a identificação do fabricante do produto litografada 
na tampa das embalagens de vidro ou na tampa ou fundo das embalagens 
metálicas de forma visível.

• O palmito não deve estar rosáceo, pois ele pode estar estragado ou até 
mesmo contaminado por algum microorganismo. Se estiver escuro (exceto 
o palmito tipo Pupunha) pode ser uma indicação que esse palmito pode ter 
ficado por um tempo fora da salmoura, o que nos alerta que o processo de 
produção pode não ter sido feito corretamente. 

• O consumidor tem o direito de solicitar ao estabelecimento o documento que 
permite a licença ao estabelecimento de comercializar o palmito.  

• O consumidor deve observar na embalagem se existe um rótulo por cima de 
outro, se as datas de validade conferem, se ele tem um número de lote, pois 
se o palmito que for consumido estiver contaminado, a ANVISA solicitará a 
retirada de todos os palmitos do mesmo lote das prateleiras dos estabeleci-
mentos. O número de lote é o código atribuído para identificar o lote e que 
permite a rastreabilidade das seguintes informações: data de fabricação; 
procedência e características da matéria-prima; características dos ingre-
dientes e aditivos utilizados; condições específicas de produção; qualidade 
do produto e volume de produção.

• No rótulo deve estar comprovado que o palmito tem registro na Agência Na-
cional de Vigilância Sanitária do Ministério da Saúde, conforme legislação 
específica.

• Nos dados do fabricante no rótulo devem conter no mínimo: nome do fabri-
cante, endereço e o Cadastro Nacional de Pessoa Jurídica - CNPJ;

• SOBRE AS CONSERVAS EM GERAL: As fábricas e distribuidoras de con-
servas, são obrigadas a apresentar registro no IBAMA e, demais exigências 
legais à produção os estabelecimentos comerciais, supermercados, res-
taurantes e similares, que utilizam palmito em conserva ou in natura, são 
obrigadas a apresentar a comprovação legal de procedência do produto, e 
demais exigências legais à comercialização do produto.
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2.4 Salmoura

Segundo (ANDRADE, 2012; CAVALCANTE, 2011).  O motivo para a acidificação 
do palmito em conserva tem o intuito a manutenção do pH (máximo 4,5). A água, 
sal e ácido cítrico são os ingredientes que devem constituir a conserva do palmito 
garantindo sua acidez eficaz, devem ser adicionadas nas quantidades corretas, caso 
contrário, o pH da conserva aumenta, contribuindo com que o meio fique propicio para 
o crescimento de micro-organismos, em especial a bactéria Clostridium Botulinum. 
O que determina a quantidade de ácido utilizado na salmoura é a acidez inicial do 
palmito, o tempo e a temperatura do processo de pasteurização.

Segundo (RAUPP et al, 2007 somente o tratamento térmico no palmito em 
conserva danificaria, devido ao tempo exigido para esterilização, as suas propriedades 
sensoriais, principalmente a textura, e como consequência, haveria perda de qualidade 
do ponto de vista do consumidor. Portanto, para a conserva de palmito, a segurança 
do processamento tecnológico leva em conta a aplicação de tratamento térmico 
mais brando chamado de esterilização comercial associado a uma acidificação do 
produto que garanta pH abaixo ou igual a 4,5 enquanto permanecer na embalagem de 
comercialização. 

A aparência do produto também contribui para o desejo de compra. Estudos 
apontam que as toxinas botulínicas não costumam danificar os produtos visivelmente. 
Sendo assim, as toxinas podem estar presentes em qualquer tipo de embalagem, de 
vidro ou de metal. 

O desmatamento ilegal de palmeiras para a comercialização é cada vez maior, o 
que facilita também a venda ilegal. 

A (ANVISA, 1999) determina que restaurantes, supermercados e lanchonetes 
que fazem o uso de palmitos em conserva obrigatoriamente precisam ter uma licença e 
a documentação que prove a procedência do mesmo. Sabe – se que o comércio ilegal 
é fácil, gera mais lucro e existe a concepção de que “ninguém vai ver, ninguém vai 
saber”. Constantemente observa – se em noticiários o fechamento de fábricas ilegais 
em meio as florestas. Vale salientar que o comércio ilegal existe porque infelizmente 
existem compradores, que tem a concepção de que ele comprará o produto e que 
ninguém saberá. Não existe uma preocupação com as pessoas que vão consumir o 
produto. Por esses e outros fatores pode -se notar a importância da presença de uma 
pessoa capacitada para ser responsável pelo local, sendo assim, a ANVISA também 
determina que fabricantes de palmitos em conserva precisam ser capacitados para 
tais fins.

Em 2018 a ANVISA publicou na própria página a proibição da fabricação de 
uma indústria de palmitos em conserva pelo fato de a empresa fabricante não estar 
licenciada pela autoridade sanitária local competente. Todos os lotes do produto foram 
proibidos em todo Brasil. O endereço da empresa além de não ter sido localizado no 
cadastro na Receita Federal do Brasil ele também não foi declarado na rotulagem 
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do produto, e a empresa ainda, não estava licenciada pela autoridade sanitária local 
competente. 

Segundo a (Anvisa, 1999) a salmoura pode ser adicionada fria ou quente dentro 
das embalagens até a cobertura total dos palmitos, deixando um espaço livre entre 
a salmoura e a tampa do vidro. As embalagens são tampadas sem apertar e levadas 
ao processo de exaustão. A exaustão pode ser feita através de banho maria, túnel de 
exaustão ou recravadeira a vácuo. Após esse procedimento as embalagens devem 
ser muito bem fechadas e levadas imediatamente para a esterilização, onde os vidros 
serão imersos em água fervente, o tempo depende do tamanho do palmito, podendo 
variar de 25 a 60 minutos. Após a esterilização os vidros devem sofrer imediatamente 
o resfriamento evitando assim a condensação de vapores ácidos internamente nas 
tampas. Em seguida no período de estocagem os vidros passam por um período de 
observação de 15 dias em temperatura ambiente, com o intuito de analisar defeitos 
da embalagem e eficiência no tratamento térmico, neste período é coletada uma 
amostra para analise microbiológica da bactéria Clostridium botulinum, que pode se 
desenvolver em temperatura ambiente. 

O produto é rotulado e armazenado em caixas de papelão, com a necessidade 
de permanecer em local escuro, seco, limpo e com boa ventilação. 

Como pode- se ver a fabricação da salmoura não é algo tão simples, e requer 
vários processos, além de cuidados com tempo, quantidade e temperatura. A salmoura 
feita clandestinamente provavelmente apresenta níveis inferiores de produção, o que 
possibilita aos esporos da bactéria a contaminação.

2.5 Casos recentes no Brasil

Segundo o banco de dados do Ministério da Saúde e o e-SIC (Sistema eletrônico 
do serviço de informação ao cidadão) foram registrados alguns casos confirmados de 
botulismo a nível nacional, do ano de 1999 até 2019, no ano de 1999 foi apontado o 
primeiro caso de botulismo no Brasil. E os dados presentes na tabela do ano de 2019 
correspondem até a data atual.

Abaixo segue a tabela fornecida pelos órgãos mencionados a cima:
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Tabela 1 – Casos confi rmados de Botulismo. Brasil, Grandes Regiões e Unidades Federadas, 
1999 a 2019

FONTE: Ministério da Saúde, 2019.

Ao analisar essa tabela, observa-se que no geral em todas as Regiões do Brasil 
do ano de 2015 até 08/2019 os casos de botulismo diminuíram, talvez por uma maior 
conscientização. Porém nos anos anteriores observa-se um número alto de casos, 
talvez pela falta de divulgação sobre a doença e seus meios de prevenção.

2.6 Gráfi co do total de casos registrados por Região
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Analisando o número de casos por Regiões em todo o Brasil nota-se que a 
Região Sudeste destaca - se pelo número de afetados pelo Botulismo. O que nos 
mostra que essa Região se destaca pelo grande número de afetados no Estado de São 
Paulo sugerindo que pessoas desse estado estariam mais propensas a contaminação 
pelo esporo da bactéria Clostridium botulinum. Esse dado sugere que possivelmente 
pessoas deste Estado estão em maior contato com alimentos enlatados, alimentos 
não higienizados corretamente, ou até mesmo alimentos adquiridos ilegalmente.

Segundo o Ministério de Saúde, o botulismo não é uma doença tão comum, 
sendo assim, apenas 1 caso confi rmado depois de ser investigado, é o sufi ciente para 
ser considerado um surto.

Os cuidados com o tipo de alimento e com a forma de alimentar-se é fundamental. 
Pois muitas pessoas pensam que a doença nunca poderá acomete-las. Analisando os 
dados percebemos que essa doença afeta todas as regiões do Brasil, sendo assim, 
qualquer pessoa em qualquer parte do Brasil pode ser contaminada.

2.7 Casos de óbito por Botulismo no Brasil 

Segundo o banco de dados do Ministério da Saúde e o e-SIC (Sistema eletrônico 
do serviço de informação ao cidadão) foram registrados os casos de óbitos por 
Botulismo a nível nacional do ano de 1999 até 08/2019.

Abaixo segue a tabela fornecida pelos órgãos mencionados a cima:

Tabela 2- Óbitos por Botulismo. Brasil, Grandes Regiões e Unidades Federadas, 1999 a 2019
FONTE: Ministério da Saúde, 2019.



Pesquisa Científi ca e Tecnológica em Microbiologia 2 Capítulo 6 58

2.8 Gráfi co do número de óbitos por Região do Brasil

Gráfi co do número de óbitos por Região do Brasil
FONTE: Autor

Nesse gráfi co observa- se que a região que não obteve nenhum óbito decorrente 
do Botulismo foi a Região Norte do Brasil. Já a região que mais obteve óbitos decorrente 
do Botulismo foi a Região Sudeste.

Gráfi co de comparação de casos registrados por Região e óbitos por Região
FONTE: Autor
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Nesse gráfi co observa-se que a Região Norte é a que menos apresenta número 
de casos registrados e também o menor número de óbitos, a Região Sudeste é a 
que mais apresenta casos registrados e também a que apresenta o maior número de 
óbitos.

Gráfi co de porcentagem de óbitos por Regiões associados aos casos registrados
FONTE: Autor

Ao se analisar os gráfi cos observa-se que em 1° lugar está a Região Nordeste 
com 37,5% de óbitos em relação ao número de casos. Em 2° lugar está a Região Sul 
com 31,25% de óbitos em relação ao número de casos. Em 3° lugar está a Região 
Sudeste com 30,4% de óbitos em relação ao número de casos. Em 4° lugar está a 
Região Centro-Oeste com 15,3% de óbitos em relação ao número de casos. E 5° lugar 
está a Região Norte com 0% de óbitos em relação ao número de casos.

Portanto, apesar da Região Sudeste mostrar-se mais presente no número de 
casos e de óbitos a Região do Nordeste mostra-se mais defi ciente para a cura e 
salvação da vida dos contaminados pelo Botulismo.

2.9 Alimentos contaminados e relacionados aos casos confi rmados de Botulismo 

no Brasil
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Tabela 3- Alimentos contaminados pelo Clostridium botulinum do ano de 2016 até 2018.

Segundo a Agência Nacional de Vigilância Sanitária (ANVISA), esses alimentos 
foram registrados como contaminados pelo Clostridium botulinum em casos registrados 
nos anos de 2016, 2017 e 2018.

Alguns alimentos não puderam ser identifi cados, porém, houve a confi rmação da 
contaminação do paciente.

Os alimentos mais frequentes contaminados são os enlatados, embutidos 
e conservas. Esses são alimentos de fácil acesso, que em dias atuais estão muito 
presentes no cardápio dos brasileiros, pois, seu preparo é mais rápido e fácil. O fato 
de fazer as refeições fora de casa, em bares, restaurantes, lanchonetes entre outros, 
colocam o consumidor em risco por não saber qual a procedência dos alimentos 
servidos. Infelizmente, sabe-se que os dias dos brasileiros são bem agitados, em 
muitos casos não podendo evitar o consumo de alimentos nas ruas, sendo assim, o 
melhor meio para evitar o contagio por bactérias é prevenir, observando os alimentos, 
o estabelecimento e sua forma de cocção. Prefi ra alimentos cozidos. Exija explicações 
e documentos. 

Também é visível que muitos alimentos são encontrados em recheios de 
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preparações que são produzidas em estabelecimentos ou até mesmo em casa, sendo 
assim, é de extrema importância a preparação correta de todos os alimentos utilizados 
na hora de cozinhar. 

3 |  MÉTODOS

O método utilizado foi o de pesquisa quantitativa com a finalidade de analisar 
os números de casos e óbitos pela contaminação da bactéria Clostridium botulinum 
causadora do botulismo, partindo de uma revisão bibliográfica composta por 
monografias, publicações em revistas e trabalhos de conclusão de cursos, e órgão 
da saúde. Também foi composta por analise de tabelas fornecidas por órgãos da 
saúde. Com intuito de mostrar e alertar a população dos riscos decorrentes de uma 
alimentação não consciente. 

Para isso, a pesquisa será baseada em estudos de autores, analise de tabelas e 
consequentemente de gráficos.

Foram selecionados e utilizados para as pesquisas 9 artigos científicos de 
diferentes Estados do Brasil e diferentes autores, sendo que as publicações utilizadas 
foram de monografias, revistas, jornais e artigos periódicos. Os artigos utilizados 
começam a partir do ano de 1999 e seguem até o ano de 2016, dois artigos foram 
atualizados no ano de 2016.

Todos os artigos foram escolhidos por estarem relacionados ao assunto do trabalho 
que aborda alimentação, botulismo, palmitos, enlatados, conservas e salmoura.

Partindo dos conceitos apresentados pelos autores e dados obtidos através de 
gráficos, o trabalho analisará as Regiões a nível nacional que apresentam maiores 
e menores casos registrados de Botulismo e a Região que apresenta o maior e 
menor número de óbitos, relacionando o tipo de alimento que tem maior registro de 
contaminação, alertando a população da importância de pensar em uma alimentação 
melhor e despertar a curiosidade dos mesmos para conhecer a procedência do 
alimento que irá ingerir.

Sendo assim, os gráficos serão feitos baseados em tabelas e informações 
concedidas pelo Ministério da Saúde e artigos científicos.  

Como parte do processo de construção será necessário o levantamento e análise 
dos respectivos gráficos para obtenção dos resultados finais.

4 |  RESULTADOS

Foram analisados o número de casos registrados e óbitos por Região, por Estado 
a nível Nacional.

Os resultados encontrados no presente estudo sugerem que o número de casos 
confirmados de botulismo do ano de 1999 até 2019 a nível nacional está em um nível 
mediano, ou seja, ele não diminuiu e nem aumentou, nos anos de 2016 até 2019 
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particularmente pode -se observar que o número de casos confirmados são 5 em 
cada ano, exceto no ano de 2018 que temos 7 casos confirmados. Através desses 
dados pode-se notar que não houve uma diminuição de casos o que sugere que talvez 
precise ser aplicado ações de conscientização pelos órgãos públicos. 

Os números de óbitos por botulismo a nível nacional oscilam, no primeiro período 
(1999 até 2002) com nenhuma morte registrada, depois (2003 até 2015) as mortes 
aumentam gradativamente, tem uma queda e finalmente desaparecem.

Os alimentos enlatados, embutidos e conservas demonstram ser os mais 
contaminados nos anos de 2016 até 2018.

Pode-se notar que os números de casos confirmados continuam aumentando ou 
estão estacados, o que sugere que nos dias atuais as pessoas costumam consumir 
mais alimentos de procedência não conhecida ou não preparados corretamente. 
Porém o número de óbitos diminuiu o que sugere uma preocupação das pessoas em 
procurar assistência em postos de saúde e hospitais com o surgimento dos sintomas 
do botulismo. 

Sendo assim, prevenir ainda é o melhor meio de evitar o contagio e ajudar na 
diminuição do número de casos de botulismo.

5 |  DISCUSSÃO

Os resultados foram obtidos por análise de dados fornecidos por órgãos 
competentes e autorizados, com o intuito de mostrar como a contaminação por 
alimentos através da bactéria Clostridium botulinum é constante. 

Através de gráficos e tabelas foram feitas possíveis analises sobre as regiões e 
Estados com maior e menor incidência de casos confirmados e seus respectivos óbitos, 
onde também foram associados alguns alimentos confirmados como contaminados. 
Percebe-se que o botulismo está presente em todas as Regiões do Brasil (Norte, 
Nordeste, Sudeste, Sul, Centro-Oeste). Na região Norte não houve nenhuma morte, 
ainda que em Rondônia foram confirmados 5 casos. A Região Sudeste foi a que 
apresentou o maior número de mortes, 14, sendo em São Paulo a maior concentração 
de casos registrados (33) e mortes (10). Porém, percentualmente analisando, em 
relação ao número de casos e mortes, a Região Nordeste apresenta um número 
relevante, pois, o Estado da Bahia apresentou 5 casos registrados e 4 mortes. 

E a Região Norte continua sendo a que se apresenta em melhor condição, 
ela confirma casos de botulismo e não apresenta nenhuma morte, mesmo que em 
Rondônia sejam registrados 8 casos.

Esses dados podem contribuir com a literatura como um fim informativo para a 
população, pesquisadores e também a órgão de saúde pública. Alertando a importância 
do consumo de alimentos de procedência conhecida e também a importância do 
preparo dos seus próprios alimentos, onde a pessoa pode ter o controle do que está 
ingerindo, da qualidade, da aparência, desde o momento da escolha dos ingredientes 
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até o preparo final. 

6 |  CONCLUSÃO

Mesmo em dias atuais onde a mídia toma conta da população e as pessoas estão 
suscetíveis a informações diversas nos deparamos com informações incompletas sobre 
assuntos pertinentes, como é o caso de assuntos relacionados a contaminação por 
alimentos. Ouve-se falar que inúmeras complicações acontecem, como disenterias, 
cólicas, vômito, náuseas entre outros, mas não falam sobre bactérias que afetam o 
sistema nervoso causando danos permanente e até a morte.

O número de casos registrados e óbitos oscilam, mostrando que o número de 
óbitos registrados desde a primeira vez no Brasil até o ano de 2019 oscilou e finalmente 
diminuiu, já os números de casos registrados nas mesmas condições permanecem 
médios, não diminuiu e nem aumentou, o que sugere que as pessoas estão sendo 
contaminadas sempre e que possivelmente faltam ações de conscientização para 
alertar a prevenção do botulismo. 
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