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RESUMO
O botulismo por contaminação alimentar, ocorre pela ingestão de toxinas pré-formadas pelo Clostridium botulinum. Caracteriza-se como uma doença de extrema gravidade, de evolução aguda, provoca distúrbios neurológicos e digestivos, em conseqüência à ingestão de diversos tipos de alimentos. As conservas caseiras estão entre os alimentos que oferecem maiores riscos a população consumidora, em razão dos procedimentos inadequados para a preparação e conservação dos alimentos. Os derivados do leite e enlatados, assim como produtos fermentados, são possíveis fontes de intoxicação. Sendo habitat natural do Clostridium botulinum o solo e os sedimentos aquáticos, podem-se contaminar os mais diferentes tipos de alimentos, tanto de origem vegetal como os de origem animal. Os produtos de origem animal são frequentemente associados ao surto da doença, tendo maior destaque os embutidos, tais como salames, salsichas, presuntos, mortadelas e patês. Como a toxina não altera o sabor dos alimentos, torna-se difícil identificar sua presença, é uma contaminação alimentar pouco comum, mas de evolução dramática e de elevada letalidade. O estudo se faz relevante, por obter uma introdução ao estudo do botulismo, demonstrar a importância dos cuidados que se deve ter com os produtos alimentares, apresentar características do botulismo por contaminação alimentar e identificar os diagnósticos.
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ABSTRACT
The botulism for alimentary contamination, occurs by ingestion of preformed toxins by Clostridium botulinum. It is characterized as an illness extreme gravity, acute evolution, causes neurological and digestive process, in consequence to the ingestion of various types of food. The home-canning foods are between the foods that offer to greaters risks the population consumer, in reason of the inadequate procedures for the preparation and conservation of foods. The derivatives of milk and canned, as well as fermented products, are possible sources of intoxication. Being natural habitat of Clostridium botulinum soil and aquatic sediments, can be contaminated the most different types of food, as much of vegetal origin as of animal origin. The products of animal origin are often associated with the outbreak of the disease, having bigger prominence the built-in, such as salamis, sausages, hams, mortadella and pates. As the toxin does not alter the taste of food, becomes difficult  identify its presence, is little common an alimentary contamination, but of dramatical evolution and high lethality. The study is relevant, for getting an introduction to the study of botulism, to demonstrate the importance of care that if must have with the alimentary products, present characteristics of the botulismo for alimentary contamination and identify the disgnostic.                                                                                 
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