
【科普】这些饮食误区，台州人可得注意了

老话常说“病从口入”。因为食物中毒致死的事件，近年来我们或多或少都有所耳

闻。就在今年10月，黑龙江省鸡西市鸡东县发生一起集体中毒事件。12人参与家庭聚

餐，长辈9人因食物中毒而不幸离世，3个年轻人因不喜欢食物口味没有食用。而造成这

场悲剧的“罪魁祸首”，正是一种名为酸汤子（即玉米面汤）的食物。

一碗小小的玉米面汤，为何会引发如此规模的中毒事件？它的致病源到底在哪儿？

台州人的日常生活中，又有哪些食物需要我们提高警惕？

“真凶”是米酵菌酸

鸡西食物中毒事件经流行病学调查和疾控部门采样检测后，在玉米面中检出高浓度

米酵菌酸，同时在患者胃液中亦有检出，初步定性为是由椰毒假单胞菌污染“酸汤

子”而产生米酵菌酸，引起的食物中毒事件。也就是说，在该事件中发现的米酵菌酸，

正是食物腐败时产生的剧毒物质，也是致死的“元凶”。

那么，米酵菌酸到底是什么？它为何有如此强的“杀伤力”呢？台州市市立医院急

诊科主任助理刘霖敏介绍，米酵菌酸产生于椰毒假单胞菌，是一种比较常见的毒素，极

容易在26℃环境下产生，从而引起人或动物在短时间内中毒。

 
“米酵菌酸的毒性很强，一旦发生中毒，潜伏期短则30分钟至12小时，长则可达1

至2天。”刘霖敏说，因为米酵菌酸通常侵犯大脑、肾脏和肝脏等主要实质性脏器，对

细胞线粒体的破坏性极大，因此中毒的患者常常表现为头晕恶心、呕吐腹泻，严重的人

甚至会出现眼睛皮肤发黄（黄染），尿量减少甚至是昏迷等症状，最终因为多个器官功

能衰竭而死亡。

“一般来说，摄入的毒素越多，病人的症状就会越严重。由于没有特效药，因此米

酵菌酸引起中毒的死亡率 可高达40% 100% ”刘霖敏说 这种毒素非常耐热 即使在
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酵菌酸引起中毒的死亡率，可高达40%-100%。”刘霖敏说，这种毒素非常耐热，即使在

120℃的高温下加热一小时，也不能彻底将它杀灭，就算做熟了吃依然可使人中毒。而

生活中常见的淀粉类制品、变质的木耳银耳类和发酵的谷物类食品，都极容易发生米酵

菌酸中毒。

预防中毒，提高食品安全防范意识

从“酸汤子”中毒案中我们可以发现，发生这类细菌污染食物而导致的中毒，大多

是农村家庭自制发酵食品、个体食品加工者，究其原因是缺乏食品安全意识。

因此，刘霖敏建议大家不要轻易在家尝试自制发酵或腌制食物，如烟熏肉、水浸

糕、咸菜、咸蛋等。因为如果没有足够的经验和标准的食品工艺流程，极有可能使食材

在制作过程被真菌和细菌等病原微生物污染，从而对人体造成不可逆转的危害。

 
那么日常生活中，又该如何从源头上规避食物中毒的风险？刘霖敏表示，可以从食

材选择、加工器材、加工过程及储藏方法等方面控制。

“首先，大家选购的食材应保证新鲜、卫生，要现场查看产品原包装上的生产日

期、保质期，并关注储存条件是否符合包装标示要求，购买后要及时吃，一般购买当天

吃完。”刘霖敏说，在加工器材的选择上，他建议大家平常用的砧板最好熟食、生鲜分

开用。在加工过程中也应尽量保证食材煮熟，不要因为过分追求口感，而食用一些容易

产生寄生虫的生鲜产品。

此外，如果菜品需要隔夜储藏，也一定要注意防止食物变质。吃不完的剩饭剩菜在

放进冰箱冷藏前，必须包上保鲜膜，不然容易滋生细菌。尤其是一些蔬菜，极易产生亚

硝酸盐，所以最好做到“随炒随吃”，减少发生食物中毒的几率。

 
“预防食物中毒，最关键的一点是注意个人卫生，饭前便后勤洗手，不吃任何霉

变、有酸臭味或没有质量保证的食物。”刘霖敏说，自家如果不能做到良好的通风措

施，最好不要囤积粮食。平时出门在外，也尽量少去一些卫生不过关的小餐馆就餐，预

防食物中毒。“如果遇到因为误食而导致中毒的情况，建议患者及时喝水，并用手指抠

喉咙进行催吐，同时保留好食品的样本，尽快去医院进行进一步检查。”

这些饮食误区要注意

俗话说“一方水土养一方人”。台州环山靠海，有着得天独厚的地理位置，这也造

就了台州人爱吃海鲜的习惯，但其中存在着一些饮食误区。

“国庆期间，我们医院曾接诊过一个因为误食河豚而导致中毒的病例。”刘霖敏

说，这例患者，食用河豚鱼后，出现全身乏力、恶心胸闷、上肢麻木等中毒症状。家人

发现情况后，赶紧拨打了120急救电话。患者经过诊断后进行了相应的对症治疗，最终

症状得到了缓解。

“河豚虽然美味，但体内含有剧毒，仅0.5毫克河豚毒素就能致命，每年因为吃河
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河豚虽然美味，但体内含有剧毒，仅 毫克河豚毒素就能致命，每年因为吃河

豚鱼而中毒身亡的案例也不在少数。所以早在1990年，国家《水产品卫生管理办法》就

有明确规定，河豚鱼不得流入市场。”刘霖敏说，不仅仅是河豚，一些台州人爱吃的醉

蟹、醉虾等美味，也极易引起食物中毒，给人体带来无法逆转的损害。

 
“虾蟹中常含一些寄生虫和细菌，虽然腌制醉虾、醉蟹的过程使用高度数白酒，起

到了部分消毒杀菌的作用，但无法彻底杀灭细菌和寄生虫。”刘霖敏表示，如果经常性

地食用醉虾、醉蟹，会增加细菌感染的机会，增加染病中毒的风险。

 
此外，每年的夏秋季是织纹螺旺汛期，台州各地区因误食织纹螺而导致中毒的事件

也时有发生。“织纹螺毒性较强，少量食用即可致人死亡，至今没有特效药，这几年我

们对病人多数是采取催吐、导泻、洗胃等办法，加快新陈代谢，尽量少地让人体吸收，

同时给予补液、护胃等治疗。”对此，刘霖敏建议广大市民朋友，不要私自购买或食用

织纹螺类产品。“如因不小心误食织纹螺，而发生口唇麻木、恶心呕吐等类似的食物中

毒症状，必须立即到医院就诊。”




