Infantiel botulisme : Is honing voor baby dan zo gevaarlijk ?
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Sporen van de bacterie “Clostridium botulinum” zijn algemeen verspreid in de grond en water en ze worden gevonden op groenten, vlees (wanneer de slachter niet te nauw speurt en stukken vlees die toevallig op de grond vielen toch verwerkt) en vis  (toestand in bepaalde visrokerijen)  na contaminatie met “grond”.  Wanneer deze gecontamineerde voedingsmiddelen niet voldoende worden gesteriliseerd, en uiteindelijk terecht komen en (of) bewaard worden in een afgesloten pot (= anaeroob), zoals bijvoorbeeld in blik of een steriliseerbokaal,  kunnen de sporen van deze bacterie kiemen en een toxine produceren.  Wanneer dit voedsel dan ongekookt in een zomerse salade terecht komt, vormt dit voedsel een bron van voedselvergiftiging. Het toxine interageert in de perifere zenuwconnecties (synapsen) door het vrijkomen van acetylcholine te blokkeren. Acht verschillende toxines werden reeds geïdentificeerd , drie ervan (A,B en E) zijn geassocieerd met humane ziektesymptomen, 2 (C en D) ervan in dieren (vooral bij watervogels gekend).  Deze exotoxines behoren, in zoverre gekend, tot de groep van de meest krachtige biologische (natuurlijke) giften. 1 mg zuiver botuline toxine is voldoende om meer dan één miljoen guinese biggetjes te doden. 

Wat gebeurt er nu bij “infantiel botulisme” ? Indien sporen van de Clostridium botulinum, bij voorbeeld  uit honing, in de darmtractus van een baby terecht komen, kunnen ze in deze omgeving kiemen, waar de darmflora nog niet volledig is uitgebouwd (of na een antibiotica behandeling verzwakt) en waar ook eerder een anaerobe atmosfeer heerst. Er wordt dan ook toxine geproduceerd.  Na een incubatieperiode van 2 tot 72 uur gaat de baby spierzwakte (vooral de ademhalingsbewegingen) vertonen: ter hoogte van de motorische eindplaten op de spieren gaat het botuline toxine  de zenuwprikkel blokkeren waardoor de spier niet meer samentrekt.  Hij of zij wordt een soort “floppy baby”.  Er zijn praktisch geen tekenen van pijn, buikloop of koorts. Tussenkomst van een arts is dan ook onmiddellijk noodzakelijk (behandeling met antitoxine).  Doorgaans zullen deze babies dan ook recupereren.  In uitzonderlijke gevallen volgt de dood

Preventief moet men onvolledig gesteriliseerde (blik)voeding vermijden, en vooral dan bij kinderen jonger dan 12 maanden.  Gecontamineerde blikjes staan doorgaans gezwollen vermits Clostridium ook een hoeveelheid gas produceert.  Het toxine zelf is niet stabiel bij een temperatuur van 80 °C gedurende 4 minuten.  De sporen (=duurstadia) van de bacterie kunnen een verblijf van 2 uur in kokend water (100 °C) overleven.

Op welke wijze honing besmet geraakt met de sporen is voorlopig nog niet helemaal ten gronde bestudeerd.  Vanuit de kennis van de biologie van de bijen (1) in combinatie met de gebruikte praktijken inzake het oogsten van honing door de imker, kunnen we een aantal veronderstellingen maken en van daaruit ook preventief te werk gaan.

1. Honingbijen verzamelen nectar uit bloemen.  Gedurende het vervoer naar de bijenkast start de filtermachine in de honingmaag van de haalsterbij.  Hierbij is de honingbij in staat praktisch alle partikels, en dus ook  mogelijke sporen van bacteriën en schimmels te verwijderen uit het meegebrachte voedsel, zodat we durven veronderstellen dat het niet de bijen zelf zullen zijn die verantwoordelijk zijn voor het contamineren van hun eindproduct. 

2. De eigenlijke contaminatie geschiedt  vermoedelijk eerder bij het oogsten van honing in minder hygiënische omstandigheden.  Indien de imker de gewoonte heeft om bij het uithalen en verzamelen van honing uit zijn bijenvolken, of gewoon bij het controleren van zijn volken,  de raten rechtstreeks  op de grond te plaatsen, kunnen er grondpartikels onder aan de ramen blijven kleven. Bij het slingeren zullen deze dan direct in de honing kunnen terecht komen.  Men kan zich ook voorstellen dat bij grootschalige en eerder industrieel gerichte oogstmethodes, ganse bakken,  buiten in de natuur, zij het toevallig, op blote grond worden geplaatst.  HET DIRECT CONTACT TUSSEN RATEN EN GROND MOET VOLLEDIG VERMEDEN WORDEN.

3. De imker die zonder aangepast lokaal gaat slingeren in een lokaal dat stoffig is (een oud schuurtje of iets dergelijks) en niet netjes, vraagt eigenlijk om problemen: de sporen van mogelijke contaminanten bevinden zich overal.  HONING WORDT ALLEEN GEOOGST IN EEN HYGIËNISCHE OMGEVING, en het slingeren gebeurt met gesloten deksels.

Tot besluit: Tot zolang de precieze weg van mogelijke contaminaties niet volledig en grondig werd onderzocht, moeten we op veilig spelen en de raad van de artsen opvolgen: jonge kinderen (jonger dan één jaar) eten daarom geen honing.  Betekent dit dan dat honing op zich ongezond zou zijn ? NEEN en nog eens NEEN.  De waarde van het product in de menselijke voeding is immers voldoende gekend en bewezen.  Vergelijken we even met appels : het is toch niet zo dat we het “eten van een appel” ongezond verklaren omdat een baby van 2 maanden deze nog niet kan verteren?  En wanneer we één of twee maanden later toch een appel mengen in het fruitpapje, zullen alle mama’s er voor zorgen dat deze goed gewassen en geschild wordt, laat staan dat ze “grondbacteriën” in contact brengen met de baby voeding...

