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近期，某省中学部分学生集体出现
呕吐、腹泻的症状，经确诊为轻度的大肠
杆菌感染。有市民看了新闻后觉得困
惑：大肠杆菌不是一种附生在人体内的
正常肠道菌群吗？为什么会导致疾病的
发生？

大肠杆菌是什么？
●大肠杆菌也称作“大肠埃希菌”，

分布在自然界，大多数是不致病的，主要
附生在人或动物的肠道里，为正常菌群。

●有少数的大肠杆菌具有毒性，可
引起疾病。

●大肠杆菌对热的抵抗力较其他肠
道杆菌强，55℃经60分钟或60℃加热15
分钟仍有部分细菌存活。在自然界的水
中可存活数周至数月，在温度较低的粪

便中存活更久。
●在环境卫生不良的情况下，大肠

杆菌常随粪便散布在周围环境中。若
在水和食品中检出此菌，可认为是被粪
便污染的指标，从而可能有肠道病原菌
的存在。因此，大肠菌群数（或大肠菌
值）常作为饮水和食物（或药物）的卫生
学标准。

●人们主要通过受污染的水、食物，
以及与动物接触感染病菌。

大肠杆菌致病吗？
●大肠杆菌在正常栖居条件下不致病。
大肠杆菌是人和动物肠道中的正常

栖居菌。婴儿出生后，大肠杆菌即随哺
乳进入肠道，与人终身相伴。

正常情况下，大肠杆菌的代谢活动
能抑制肠道内分解蛋白质的微生物生
长，减少蛋白质分解产物对人体的危
害。大肠杆菌分泌的大肠杆菌素具有
杀菌作用。此外，它还能帮助合成维生
素B和维生素K。

●特殊情况下，大部分无害的大肠
杆菌可能致病。

在机体免疫力降低、体内菌群失调、
肠道长期缺乏刺激（如禁食）等特殊情况
下，平时无害的大肠杆菌可能会移居到
肠道以外的地方，引起泌尿道感染，腹膜
炎，新生儿脑膜炎，败血症等部分或全身
散播性感染。因此，大部分大肠杆菌通
常被看作机会致病菌。

●肠致病性大肠杆菌导致腹泻
虽然大部分大肠杆菌对人体无害，

但其中一些特殊的血清型大肠杆菌具有
致病性，可引起人类感染性腹泻。

引起人类感染性腹泻的大肠杆菌可
被分为5类：肠致病性大肠杆菌、肠产毒
性大肠杆菌、肠侵袭性大肠杆菌、肠聚集
性大肠杆菌和肠出血性大肠杆菌。其中
最具代表性的就是大肠杆菌O 157：H7，
它会引起肠出血性腹泻，约2%～7%的病
人会发展成溶血性尿毒综合征。

(岳吉轩)

近年来，“诺如病毒”引起的聚集
性食物中毒事件时有发生，引发百姓
的广泛的关注。食品安全专家指出，
诺如病毒感染是可预防的，市民只要
在日常生活中注重个人卫生和饮食饮
水安全，慎防“病从口入”，面对诺如病
毒就无需恐慌。

诺如病毒是一种肠道病毒，感染后
容易导致急性肠胃炎。

诺如病毒的感染渠道
1.食用或饮用被诺如病毒污染的食

物或水。
2.触摸被诺如病毒污染的物体后未

彻底洗净双手而进食。
3.接触过诺如病毒感染患者，如照顾

患者，与患者分享食物或共用餐具。
所有年龄段的人均有机会受感染诺

如病毒，其中儿童、老年人、免疫缺陷者
及器官移植者属于易感人群。

诺如病毒传播速度快，在人群密集
的场所中（如学校、餐馆、医院等），容易
引起暴发。

症状以呕吐腹泻为主
感染诺如病毒后主要表现为急性胃

肠炎，症状包括恶心、呕吐、腹痛、腹泻和
轻微发热等，也会出现头痛、寒颤和肌肉

痛等症状，严重者会因脱水死亡。多数
病例的症状会在24~60小时后自行消失
或痊愈。

预防重在个人卫生和饮食安全
1.处理食物和进食前、如厕后需彻底

洗净双手。
2.食物（特别是贝类海产品）应彻底

煮熟才食用。
3.生吃的水果、蔬菜应彻底清洗。
患者的处理方法
1.诺如病毒患者如出现呕吐、腹泻症

状，可根据需要采用口服补盐液进行治
疗，脱水严重者应及时就医。

2.呕吐或腹泻后，及时清洗和消毒
呕吐物及被污染的地方，彻底清洗污
染衣物。

3.家庭可从药店或大型超市购买医
用酒精（75%浓度）或漂白剂（漂白粉）对
器物或其他接触物进行消毒，消毒时注
意严格按说明书的配比使用。

近日，媒体报道了有人因进食淡水
鱼生而患上肿瘤的事件。据悉，医生从
该患者肝脏中取出了上百条肝吸虫。目
前，肝吸虫病是我国最严重的食源性寄
生虫病之一，主要流行于喜食淡水鱼“鱼
生”的地区。这些肝吸虫就是通过生吃
淡水鱼生而进入人体肝脏的。

肝吸虫病
淡水鱼极易受到肝吸虫幼虫（囊蚴）

的感染。生吃淡水鱼，肝吸虫囊蚴会进
入人体，在肝胆管内寄生产卵并分泌有
毒物质，从而引发一系列并发症。

轻度无症状，重症危害大
感染肝吸虫后，轻者几乎无症状；重

者有腹痛、腹泻、消化不良、营养不良、疲
倦乏力、肝区隐痛、肝肿大等临床表现，
晚期可出现肝硬化和腹水，还可并发胆
囊炎、胆管炎、胆管阻塞等，甚至引起肝
癌。儿童感染肝吸虫，会严重影响生长
发育，甚至导致侏儒症。

吃淡水鱼生的三个误区
误区一：生吃鱼生是几千年延续下

来的饮食文化，不会有事。
真相：目前，我国感染肝吸虫的患

者超过1200万人，其中大多数分布在喜

吃淡水鱼生的地区，如广东、广西、湖南
和东北等省份。我国吃鱼生的习惯已
经有上千年，而肝吸虫病的发现也已经
有一千年。

误区二:鱼生里面有寄生虫无所谓，
偶尔吃一点不会有事。

真相：肝吸虫感染早期并无明显症
状，很多患者甚至十几年都不知道自己
被感染了。但到发现的时候，可能已经
发展为肝硬化甚至肝癌。中国疾控中心
寄生虫病预防控制所所长周晓农指出：

“肝吸虫，被认为是造成肝胆管癌的一类
致病源。”

误区三:蘸料，比如高度白酒、大
蒜、芥末和醋等可以杀死鱼生里面的
寄生虫。

真相：肝吸虫的幼虫，也就是囊蚴，
被囊壁包裹着，因此酒、酸醋、辣椒等难

以进入虫体，根本无法杀灭肝吸虫。
改变吃“鱼生”和未熟鱼虾习惯
肝吸虫病主要是进食含肝吸虫囊蚴

的“鱼生”和半生半熟鱼虾所致，若能把
住“病从口入”这一关，即可免受感染。

1.改变不良饮食习惯，不吃生鱼、生
虾和未煮熟的鱼虾。

2.洗鱼、抓鱼后要洗手；处理鱼的过
程中，不要接触熟食。

3.生熟食品所用的刀和砧板要分开，
不可混用。

4.盛过生鱼的各种用具要洗刷干净。
5.不要用生的鱼鳞、鱼内脏等喂狗、

猫，洗鱼的生水也不能用于喂猪或其他
家养动物。

6.对于进食过淡水鱼生的人来说，建
议去医院检查，一旦发现感染肝吸虫就
要进行驱虫治疗。

真菌，又称霉菌，可形成各种微小的
孢子，很容易污染食品，造成食品的腐败
变质。有些霉菌还会产生毒素，造成人中
毒。其中，黄曲霉毒素就是目前已知最强
致癌物之一，常见于霉变的干果、坚果和
谷物等食品中。广东夏季天气潮湿闷热，
食物如果储存不当，很容易发生霉变，食
物霉变后切勿食用！

什么是黄曲霉毒素？
黄曲霉毒素是由霉菌产生的真菌毒

素，目前已发现20余种，主要污染粮油食
品、动植物食品等，如花生、玉米、大米、
小麦、豆类、粮油、肉类及乳制品、水产品
等。其中以花生和玉米污染最严重。

黄曲霉毒素的毒性厉害吗？
黄曲霉毒素是一种毒性极强的剧毒

物质，其毒性是砒霜的68倍。黄曲霉毒
素的危害性在于对人及动物肝脏组织有
破坏作用。

当人体摄入量大时，可发生急性中
毒，临床表现以黄疸为主，并有呕吐、厌
食和发烧等症状。重症者在2~3周后出
现腹水、下肢水肿，甚至死亡，死亡前出
现胃肠道出血。

当人体微量持续摄入，可造成慢性
中毒，生长障碍，引起纤维性病变，致使
纤维组织增生，还可诱发肝癌、骨癌、肾

癌、直肠癌、乳腺癌、卵巢癌等。
如何预防黄曲霉毒素的危害？
1.预防黄曲霉毒素最好、最现实的办

法是尽量不要在自家里储存过多的干果
和谷类等食物。

2.如确实需要储存干果和谷类等食

物，要注意通风、干燥，防止霉变。
3.淘米时用手搓洗三四遍，可有助于

去除大部分的黄曲霉毒素。
4.购买坚果、花生等尽量选择小包装，

打开时嗅一下味道，一旦有变味情况立即
整袋扔掉，以免抖开后霉菌孢子飞散出来。

5.黄曲霉毒素耐热性非常强，在
280～300℃之间才能分解，一般烹调甚
至油炸都难以完全破坏它，所以建议将
有霉味的食物坚决丢弃。若不小心吃到
了霉变食物，要全部吐掉并漱口。

6.多吃各式青菜、水果等能有效降低
黄曲霉毒素对人体的毒性。

河豚鱼又叫“鸡泡鱼”，鱼肉肥美，但
含有剧毒，因食用引起的中毒伤亡事故
时有发生。目前对河豚鱼中毒尚无特效
解毒药物。《本草纲目》就写道：“河豚有
大毒，味虽美，修治失法，食之杀人。”

在广东，每年都有人因进食河豚鱼
而中毒死亡。根据广东省疾病预防控制
中心统计，近3年来，共接报河豚鱼毒素
中毒事件8起，合计51人中毒，其中死亡
1人。食品安全专家提醒：市民一定要注
意辨识河豚鱼，避免误食，更重要是千万
别贪图美味而“拼死吃河豚”！

如何辨识河豚鱼？
我国的河豚鱼有30余种，沿海一带

几乎全年均可捕获。渔民误捕误食河豚
中毒事件时有发生。

1.河豚鱼一般体长70~300毫米。
2.河豚鱼的身体短而肥厚，体形长、

圆，头比较方、扁，体背、侧面的斑纹随种
类不同而各异。

3.河豚鱼有很细的小刺，一旦遭受威
胁，就会吞下水或空气使身体膨胀成多
刺的圆球。

4.河豚鱼眼睛内陷半露眼球，上下齿
各有两个牙齿，形似人牙。

吃河豚鱼为什么会中毒？
1.河豚鱼中含有剧毒的河豚毒素，只

需0.5毫克即可致人死亡。
2.河豚毒素很稳定，一般的加热、烧

煮、晒干等加工方法都不能解毒。
3.河豚毒素的中毒发病很快，潜伏期一

般只有10～45分钟，最
长不过3小时。

4.河豚鱼中毒后
表现为口唇、手指、
舌 尖 麻 木 ，出 现 恶
心、呕吐、腹泻等胃
肠道症状，后发展成
四肢无力，口唇、舌
尖及肢端麻痹，甚至
全身麻痹或呈瘫痪
状，而后呼吸困难，
最后呼吸衰竭而亡。

中毒后怎么办？
1.误食河豚鱼后应及时用手指、筷

子刺激咽后壁诱导催吐，清除胃内残留
河豚鱼。

2. 中毒者应尽快到正规医院进行
诊治。

广东省卫生和计划生育委员会
主管的《人口快讯》报经批准将正式
更名为《广东卫生计生》报。

为更好地做好更名后的科普宣
传，本版将按照《广东省卫生计生委
关于进一步加强全省卫生计生宣传
工作的指导意见》的精神，进行全面
改版，重点宣传各种卫生计生科普知
识。主要包括：一、宣传晚婚晚育、避
孕节育、计划生育、优生优育、性与生
殖健康、男女平等等新型婚育观念。
二、普及科学育儿、青春健康、两性和
谐、依法生育、妇女保健、更年期和老
年保健等科普知识。三、宣传和推广
疾病预防控制、中医中药治疗和养生
保健知识。欢迎各级医院（中医院）、
妇幼保健院、疾病预防控制中心、计
划生育技术服务机构等医疗卫生计
生专家和学者踊跃来稿。

投稿邮箱：gdrkdx@vip.163.com

科普征文启事吃出来的病——食源性疾病

□广东省疾病预防控制中心 沈继红

根据广东省疾病预防控制中心监测
显示，2013年，沙门菌食物中毒位居我省
微生物性食物中毒第一位。沙门氏菌病
是由感染沙门氏菌引起的，是最常见且
分布最广泛的食源性疾病之一。据世界
卫生组织估计，每年全世界有数千万人
发生沙门氏菌感染，导致数十万人死亡。

沙门氏菌病感染途径
1.沙门氏菌可以污染肉类、蛋类、奶

类、蔬菜，甚至一些商品化的食品，如花
生酱。人食用被污染的食品后，容易感
染沙门氏菌病。

2.沙门氏菌也可以通过粪-口途径
发生人传人，例如接触、照顾沙门氏菌病
患者后未做好清洁而获得感染。

3.通过接触被感染的动物（包括宠
物）发生传染的人类病例，而被感染的动
物本身往往不会出现疾病症状。

4.小孩（尤其是5岁以下的儿童）、老年
人、孕妇等免疫功能低下的人群尤其易感。

感染沙门氏菌会有哪些症状？
人感染沙门氏菌后，潜伏期一般为

12~48小时，症状以胃肠炎多见，表现为头
痛、恶心、食欲不振，呕吐、腹泻、腹痛等。

多数病人的胃肠炎症状会在2~3天后
消失。少数患者的病情会发展得比较严重，
如小孩、孕妇、老人和免疫功能低下者。沙
门氏菌病严重时可发生败血症甚至死亡。

如何降低沙门氏菌感染的风险？
人们无法通过肉眼发现沙门氏菌，

但在日常生活中做好防护措施，能够大
大减少沙门氏菌感染的风险。

1.在处理食品前后，认真清洗双手、
砧板以及刀具。生、熟食品的处理和保
存分开，避免交叉污染。

2.用流动的洁净水彻底清洗新鲜的
蔬菜和水果。

3.食物要彻底煮熟。
4.不喝未经高温消毒的乳制品或果汁。
5.吃剩的饭菜如要留存，应该立即放

入冰箱。
6.接触动物（包括宠物）后及时洗手。
7.如已确认感染沙门菌，请不要为他

人准备食物。

副溶血性弧菌是引起广东省食物中
毒的主要致病因素之一，据广东省疾病
预防控制中心监测，我省每年都发生因
感染副溶血性弧菌而导致的食物中毒事
件。因此，市民在享受美味海鲜时，要注
意避免副溶血性弧菌中毒。

什么是副溶血性弧菌？
●副溶血性弧菌主要来自海洋内的

鱼、虾、蟹、贝类和海藻等海产品。
●副溶血性弧菌存活能力很强，在

抹布和砧板上能生存1个月以上，在海水

中可存活47天。
●副溶血性弧菌不耐热，在 90℃的

水里持续一分钟就会死亡。
副溶血性弧菌中毒的表现
●副溶血性弧菌中毒的原因主要包

括：生食海产品，烹调海产品时未烧熟煮
透，熟食制品因保存或操作不当被污染。

●副溶血性弧菌中毒潜伏期自1小
时至4天不等，多数为10小时左右，以急
性起病、腹痛、呕吐、腹泻及水样便为主
要症状。

●副溶血性弧菌中毒的重症患者
会因脱水造成休克。少数病人可出现
意识不清、痉挛、面色苍白或发绀等现
象，若抢救不及时，呈虚脱状态，可导
致死亡。

如何预防副溶血性弧菌中毒？
●用于加工海产品的器具必须严格

清洗、消毒。加工过程中，生熟用具要分
开，防止交叉污染。

●进食海产品前应煮熟煮透，尤其
注意不能生食海产品。

●副溶血性弧菌对酸敏感，因此可
在烹调海产品时加一点醋。

●食品煮熟至食用的放置时间不要
超过4个小时，隔餐的剩菜食用前应充分
加热。 (岳吉轩)

【细菌篇】

小心病从口入 预防沙门氏菌
□ 广东省疾病预防控制中心 岳吉轩

【真菌篇】

土豆又称马铃薯，是我们餐桌上
最 常 见 的 食 物 之 一 。 可 是 ，土 豆 贮
存 时 间 过 长 容 易 长 芽 ，食 用 后 会 导
致食物中毒。为什么食用发芽土豆
会中毒？

●引起中毒的物质是一种叫“龙葵
碱”的毒素。龙葵碱中毒主要引起呼吸
中枢麻痹和溶血作用，严重中毒患者可
导致死亡。

●新鲜、不发芽的土豆中“龙葵碱”

的含量极微，经过削皮、煎煮之后，不会
对人体的健康构成威胁。

●土豆发芽后，其皮肉变绿，龙葵碱
的含量剧增。如果一次吃进50g已变青
发芽的土豆就可发生龙葵碱中毒。

中毒的表现
人们一般是在食用发芽土豆 10 分

钟至 3 小时后发病，发病初期感觉口腔
及咽喉部瘙痒、烧灼感，继而出现呕吐、
腹泻等症状，严重者可致昏迷及抽搐。

如何避免?
●购买土豆时，要注意挑选薯块

均匀、无病斑、无虫咬、不发芽、不变绿
的土豆。

●土豆应保存在干燥通风、低温、无
阳光直射的地方。

●由于发芽的土豆含有大量的龙
葵碱，食用很容易发生中毒，所以不能
再食用。

●新鲜不发芽的土豆因含有少量
龙葵碱，食用时一定要彻底煮熟。龙
葵碱遇醋易分解，烹煮土豆时可放一
点醋。

●一旦发生因食用土豆而导致的身
体不适或食物中毒，应及时到医院就
医，不要自行乱服药；同时立即停止食
用土豆，并予以保存，以备检验。

食源性疾病时刻威胁着人们的健康和
生命安全。据世界卫生组织(简称WHO)
估计，全球每年约有三分之一的人患食源
性疾病。如何才能有效预防食源性疾病？
遵循五大要点，远离食源性疾病。

一、保持清洁
1.餐前便后洗手。
2.做饭前要洗手；制作食物期间也要

经常洗手，尤其在生熟食品交替处理的
过程中。

3.清洗和消毒用于制作食物的所有
工用具。

4.避免虫、鼠及其他动物进入厨房和

接近食物。
二、生熟食分开
1.生肉、生禽和海产品要与其他熟食

物分开。
2.处理生的食物要有专用的设备和

用具，例如刀具、切肉板和盛装食物的
器皿。

3.使用器皿储存食物以避免生熟食
物相互接触。

三、烧熟煮透
1.食物要彻底做熟，尤其是肉、禽、蛋

和海产品。
2.汤或炖菜（煲）等食物要煮沸，肉

类和禽类的汁水确保是清的，而不是
淡红色。

3.熟食再次加热要彻底。
四、保持食物的安全温度
1.熟食在室温下存放不得超过2小时。
2.所有熟食和易腐烂的食物应及时

冷藏（最好在5℃以下）。
3.食用前应保持食物达到足够的温

度（60℃以上）。
4.食物即使在冰箱中储存也不能过久。
5.冰箱取出的食物需经彻底加热才

能食用。
五、食用安全的水和原材料
1.使用安全的水或将水处理成安全的。
2.挑选新鲜和卫生的食品。
3.选择经过安全加工的食品，例如经

过巴氏消毒的牛奶。
4.水果和蔬菜要清洗干净，尤其是在

要生吃时。
5.不要吃超过保质期的食物。

海鲜虽美味 小心副溶血性弧菌

“亦敌亦友”的大肠杆菌

【病毒篇】

□ 广东省疾病预防控制中心 梁 宁

把住入口关预防诺如病毒感染

勿吃霉变食物，谨防黄曲霉素中毒

【植物篇】

发芽的土豆还能吃吗？
□广东省疾病预防控制中心 康欣欣

【动物篇】

□广东省疾病预防控制中心 康欣欣

珍惜生命切勿进食河豚鱼

【寄生虫篇】

□ 广东省疾病预防控制中心 岳吉轩

美味鱼生竟然是健康杀手

专家提醒

□广东省疾病预防控制中心 沈继红

遵循五大要点，远离食源性疾病

编者按：：“民以食为天，食以安为
先。”食品安全与每个人息息相关。在
食品安全问题中，有一个问题是全世界
共有的，也是食品安全的头号问题——
食源性疾病。夏秋季是食源性疾病的
高发季节，市民一定要注意饮食卫生。

世界卫生组织认为，凡是通过食品
摄入到人体内的各种致病因子引起的

中毒性或感染性疾病，都称之为食源性
疾病。通俗来讲，就是“吃出来的病”，其
典型表现是“闹肚子”。

引起食源性疾病的致病因子有许多
种，世界卫生组织将其归为几大类，包括
细菌及其毒素、真菌及其毒素、病毒、寄
生虫、有毒动植物等等。广东省疾控中
心的食品安全专家为您一一讲解。


