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Botulismo alimentario.
Ante el alerta y retiro Clase | dispuesto por ANMAT.

En el marco de una investigacion por botulismo el 17 de mayo de 2019la
Administracion Nacional de Medicamentos, Alimentos y Tecnologia Meédica,
ANMAT, emitié una “alerta por casos de botulismo”.La alerta refiere a la aparicion
de dos casos de botulismo alimentario en la Ciudad Autonoma de Buenos Aires,
presuntamente generado por el consumo del producto “Hummus, pasta de
garbanzo organico”.

Ante esta grave enfermedad de origen alimentario DAMyC, la Division de
Alimentos, Medicamentos y Cosméticos de la Asociacién Argentina de Microbiologia,
AAM, reitera lo expresado en el Comunicado de noviembre de 2018 asi como en la Nota
Técnica publicada en el Boletin de la AAM N°222, “Casos de botulismo alimentario
vinculados al consumo de matambres arrollados”.

La historia de casos de botulismo en Argentina es extensa y variada. Nuestro pais
es uno de los que registra mayor numero de casos en el mundo. Entre 1922 y 1997 se
identificaron en Argentina 70 brotes con 242 casos, de los cuales 111 fallecieron (45,9%),
letalidad que fue disminuyendo progresivamente en las ultimas décadas. El Laboratorio de
Botulismo de la FCM, UNCuyo informa que, segun sus archivos, entre 1977 y junio 2016
se produjeron 84 brotes con 224 casos y 42 fallecidos (18,8%), con marcada disminucién
de la letalidad, principalmente por la rapidez de la confirmacién del diagndstico que
permitié el precoz tratamiento antitoxico. Reiteradamente, por otro lado, se producen en
nuestro pais episodios de botulismo alimentario asociados en general a productos
artesanales o caseros.

El botulismo es una enfermedad neurotdxica grave debida a la accion de toxinas -
la mas potente conocida-, producidas por la bacteria Clostridiumbotulinum, organismo
anaerobio obligado y formador de endosporas que habita en suelos virgenes y cultivados
de todos los continentes, asi como en sedimentos marinos y lacustres. Este
microorganismo produce distintos serotipos de toxina botulinica, una poderosa
neurotoxina termolabil causante del botulismo, que afecta al hombre y diversas especies
animales. La neurotoxina de tipo A es la mas comunmente implicada en brotes en
Argentina y esta asociada principalmente al consumo de conservas vegetales. La toxina
botulinica se inactiva por ebullicion (100°C) durante 10 minutos.No obstante para
asegurar que esa temperatura llegue al centro del envase del alimento en conserva, estos
deben ser calentados a 100°C por 30 minutos a fin de destruir la toxina que pudiera estar
presente.

El principal reservorio de esporas de C. botulinumes el suelo. El alimento se
contamina con las esporas generalmente por fallas en la higiene y manipulacion en la
elaboracion, a lo que puede sumarse en las conservas caseras temperaturas insuficientes
para destruir las esporas (experimentalmente algunas esporas han resistido tratamientos
de varias horas a 100°C), y condiciones favorables para la germinacién de la espora y la
produccion de la toxina, como una temperatura de almacenamiento y conservacion
deficientes, asi como también un medio con pH, awy concentracion de sal inadecuados.
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Por lo tanto el procesamiento hogarefio es muy poco probable que sea totalmente efectivo
para destruir las esporas y debe combinarse con otras formas de preservacion seguras
que eviten la produccion de toxina -pH, refrigeracion-.Es importante resaltar que aunque
la gran mayoria de los casos son causados por consumo de alimentos envasados,
principalmente en el hogar, también pueden estar implicados alimentos no envasados. El
bacilo botulinico desarrolla y produce su toxina en alimentos con fase acuosa, bajo
condiciones de anaerobiosis, con un pH mayor de 4,5 y una temperatura superior a los
10°C para los tipos Ay B.

Los alimentos responsables son generalmente conservas caseras de origen
vegetal, mantenidas a temperatura ambiente, tales como como chauchas, pimientos
morrones, espinacas, palmitos, berenjenas, tomates, zapallitos, esparragos, alcauciles y
champifiones entre otros. En menor frecuencia de origen animal, tales como embutidos,
quesos, pescados, mariscos y carnes de animales de caza en general. También hay que
considerar los productos mixtos, con mezcla de origen vegetal y animal, generalmente
preparados como escabeches, con un pH final no adecuado, igual o mayor a 4,5, que
permite el desarrollo y toxinogénesis de C. botulinum. Los componentes tipicos de los
escabeches tales como las carnes (de conejo, pavita, vizcacha, jabali, chivito y otras) y
verduras (como zanahoria, berenjena, choclo, cebolla, aji, chaucha, arveja, champifidn,
entre otras) son alimentos que pertenecen al grupo “de baja acidez”, que son los que
poseen un pH mayor que 4,5. El Cddigo Alimentario Argentino especifica que la fase
liquida de los escabechados después de estabilizados debe presentar, a 20°C, un pH no
superior a 4,3. El botulismo alimentario es la unica forma de botulismo que puede
aparecer en forma de brote siendo fundamental identificar la fuente lo antes posible, para
su control y deteccion precoz de casos secundarios a fin de iniciar cuanto antes el
tratamiento con antitoxina y minimizar la duracion del cuadro, la gravedad y la mortalidad.
La vigilancia es imprescindible para la planificacion de las intervenciones y su prevencion.

La mejor manera de reducir al minimo los riesgos de intoxicacion botulinica por
alimentos es optimizando la accién preventiva mediante, (1) aplicacion de protocolos de
proceso y procedimientos tecnolégicos seguros en la elaboracion industrial; (2) mejores y
estrictas medidas en los controles y aseguramiento de la calidad internos (establecimiento
elaborador) y externos (organismos regulatorios de control); y (3) utilizacion de normas
adecuadas de manipulacién y procesamiento seguro en la elaboracién artesanal y
hogarefa para evitar -o por lo menos disminuir- los riesgos de contaminacién y desarrollo
de C. botulinum,principalmente en cuanto a higiene, pH, aw, y tratamiento térmico
adecuados. Es especialmente necesario remarcar, por otro lado, que en la elaboracion
casera / artesanal de un producto en escabeche se debe tener muy en cuenta y bajo
control aspectos tales como la forma y el proceso de acidificacion, la medicion del pH, el
envasado, el tratamiento térmico y la posterior manipulacién de los envases procesados,
asi como también insistir en la alerta y la precaucién del consumidor al momento de
adquirir el producto.



