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用药指南

迪庆州医药公司协办

细菌性食物中毒多发生在夏秋炎热季节，
主要因食物在制作、储存、出售过程中处理不
当被细菌污染所引起的。

导致发病的原因有两种：一是由于细菌在
肠道内大量繁殖引起的急性感染，常见的细菌
有沙门氏菌、大肠杆菌、变形杆菌和韦氏杆
菌。污染了这类细菌的食物经过高温蒸煮，细
菌多可被杀死，食入后可不引起中毒；另一原
因是细菌在食物中大量繁殖，释放出外毒素，
毒素被肠道吸收后引起中毒，属于这类中毒的
常见细菌有葡萄球菌、肉毒杆菌。被这类细菌
污染的食物经高温处理后虽可杀死细菌，却不
能破坏毒素，食入后仍可发生中毒。

食物中毒的共同特点是吃同一种食物的
人在短时间内同时或相继发病，症状相似。主
要表现是胃肠炎，以恶心、呕吐、腹痛、腹泻为
主，往往同时伴有发烧。感染的细菌不同，引

起食物中毒的表现也各不相同。食物中毒的
治疗主要是清除毒物、控制感染、尽快补液和
对症治疗。一些特殊细菌污染引起的中毒如
肉毒杆菌中毒还需要抗肉毒血清等特殊治疗。

细菌性食物中毒多为全家同时发病或在食
堂吃同一种食物后集体发病，临床表现基本相
同，一般诊断不难，但要确定细菌的具体类型，
还需作大便细菌培养。

这类中毒的治疗原则是清除毒物、控制感
染、尽快补液、对症治疗。轻型病人经过催吐、
导泻、禁食等处理，就可以恢复。吐泻较重的
患者，应尽快去医院补液、纠正脱水、酸中毒，
并口服或静脉应用抗生素杀菌，如果已查明导
致中毒的病原菌，应有针对性地选择对细菌敏
感的抗生素治疗。肉毒杆菌食物中毒比较特
殊，需尽早使用抗肉毒血清，出现呼吸衰竭时
还需要呼吸机辅助通气等应急措施。小儿食

物中毒比成人来势凶猛，一般情况下都需要去
医院诊治。

病从口入，预防食物中毒主要是加强食品
管理，注意饮食卫生，尤其是在夏秋季节，对
肉、鱼、蛋、菜、牛奶等的加工制作、运送、储存
过程，都要特别精心，防止食物污染变质；剩菜
剩饭应放在凉爽通风的地方，时间不能过久，
吃前必须加热；生食的蔬菜水果要彻底清洗；
腐败发酸的食物决不能再吃；注意切生熟食品
的菜板要分开，以防熟食被不洁的生食污染。
此外，对从事食品工作的人员，应定期检查身
体，若患有伤寒、痢
疾、细菌性肠炎等消
化道传染病时，应暂
时调换其它工作，以
免引发细菌性食物中
毒。 （和娇 供稿）

森林与所在空间的非生物环境
有机地结合在一起，构成完整的生
态系统。森林是地球上最大的陆地
生态系统，是全球生物圈中重要的
一环，是地球上的基因库、碳贮库、
蓄水库和能源库，对维系整个地球
的生态平衡起着至关重要的作用。

我们的生活需要树木，因为树
木能调节气候，保持生态平衡，树木
通过光合作用，吸进二氧化保护森
林，吐出氧气，使空气清洁、新鲜。
一亩树林一天放出的氧气够65人呼
吸一辈子；树木还能防风固沙，涵养
水土，还能吸收各种粉尘，一亩树林
一年可吸收各种粉尘20至60吨；另
外，树林能减少噪音污染。大约40
米宽的林带可减弱噪音 10 至 15 分
贝。噪音的污染对人类的生活、学
习、工作、休息等方面都造成了很大
的危害，可以说是人们的“敌人”。
因此我们更要重视植树造林。树林
能使噪音减小四、五倍；树木的分泌
物能杀死细菌。空地每立方米空气
中有3、4万个细菌，森林里只有300
至400个。森林是地球生态平衡的
重要组成部分，是调节全球水循环
和碳循环的重要因素，具有不可替

代的功能。
人类对自然资源的不合理开发

利用，是造成生态失衡的主要原
因。乱砍滥伐、毁林开荒、过度放牧
等会破坏森林和草场，造成水土流
失和土地荒漠化，使沙尘暴频繁出
现。不合理的开发、占用土地，使耕
地面积日益减少。树木是人类必须
拥有的资源，我们一定要呼吁更多
的人参与有意义的植树活动，不仅
有利于自己的身心健康，更为我们
的下一代创造良好的学习生活条
件。

现在，我们知道了森林对人们
的作用后，我们就更要自觉履行植
树造林的义务，为创造我们美好的
家园奠定基础。树木是人类必须拥
有的资源，我们一定要呼吁更多的
人参与植树活动。 （和娇 供稿）

宝宝各脏器都尚未发育
成熟，体质有别于成人，生病
了不能乱吃药，妈妈最好遵医
嘱给宝宝用药，同时，还要避
开6大用药误区：

误区 1：熟人推荐药物不
会错

在宝宝生病时，一些缺乏
经验的妈妈喜欢向其他妈妈
询问治疗方法，甚至使用别人
推荐的药品。但实际上，每个
宝宝的生病情况是不一样的，
病因也不一定相同，正确做法
是按医生指导用药。

误区2：进口药比国产药好
国内药品安全问题频出，

导致有的妈妈在选购药品时
专门购买进口药品，这也是错
误的，因为进口药存在两大风
险，一是监管力度没国产药品
大，质量难保证；二是进口药
物说明书多为英文，妈妈们不
一定能完全了解药品的用途
和用法。

误区3：中药无毒无副作用
俗话说，“是药三分毒”，

无论是西药还是中药，都具有
一定的毒性和副作用。一般
而言，西药会标出不良反应及
禁忌事项，但中药却不标明。
所以，妈妈千万不要以为中药
无毒，随意给宝宝吃。

误区4：中西药混吃效果好
给宝宝吃西药，发现效果

不好，有的妈妈就会带宝宝去
看中医，给宝宝服用中药，甚
至把中西药混在一起给宝宝
吃，其实，这种做法不当，宝宝
肾脏功能还不健全，多种药物
同时服用肝脏可能会受损。

误区5：给宝宝用成人药
有的妈妈由于缺乏经验，

在用药时会给宝宝服用成人
药。虽然妈妈会把药量减少，
但成人药是不适合宝宝的。
妈妈最好购买婴幼儿专用药
给宝宝吃，以免用错药。

小儿用药误区

猪肉里有钩虫，煮不烂，杀不死？
真相：所有感染畜禽的寄生虫及微生物（包括

细菌、真菌、支原体、病毒等）均可通过高温处理后
被灭活，寄生虫虫体一般在 80℃以上即可被杀
死。网上所说的“钩虫”“水煮不烂、油炸不熟、高
温杀不死”是因为它们本身并不是虫子，也没有生
命，而是肌腱等致密结缔组织，所以一般的烹饪方
法很难煮烂。

有毒！黑心商贩竟给西瓜打针？
真相：注射器扎进西瓜之后，会令西瓜表皮受

损，这样的西瓜很容易腐烂。因为西瓜含的水分
和糖分很多，如果表皮被破坏了，在炎热的夏天很
容易就变质，一般商家不会这样做。

毒豆芽竟五毒俱全？
真相：2015年5月21日，国家食品药品监管总

局、农业部、国家卫计委联合出台了《绿色食品芽
苗类蔬菜》标准，为豆芽中无根剂使用划定限量，
只要在使用限量范围之内的均是可正常食用的豆
芽。

青蟹被注射不明液体？
真相：有网传视频显示，一位大妈手持注射器

向青蟹注射不明液体，网民纷纷猜测注射物为胡
萝卜素、黄粉、蟹黄膏和尿素精等。业内多名专家
证实，如此打针，青蟹很容易死。注入异物后，蟹
的口感也会变得不一样，马上就会变味，商家不会
这么做。

低钠盐=夺命盐？
真相：摄入盐过多是导致高血压高发的重要

原因之一。因此，世界卫生组织推荐，健康成年
人每天盐的摄入量不宜超过 6 克。卫生部门有
调查显示，北京人每天食盐平均摄入量为 13.4
克，超过标准2倍多，农村地区更是高达16.5克。
为了遏制越来越多的居民由于吃盐多而引发高
血压等慢性病，本市发起过“限盐行动”，每人每
天吃盐不超过 6 克。可盐量下降后，饭菜又太淡
了，为了口感好，有的家庭忍不住还是咸回去
了。怎样健康和美味兼得呢？在政府的推广及
媒体的宣传下，民众普遍接纳了低钠盐。因此低
钠盐绝不是“夺命盐”。

你吃的紫菜和粉丝都是塑料做的？
真相：粉丝的主要成分就是淀粉和水，而淀粉

本身就是一种碳水化合物，含碳氢元素，所以易
燃，一般干粉丝都是可燃烧的。光凭能否燃烧来
判定，不靠谱。紫菜藻体呈膜状，而塑料薄膜一般
是用聚氯乙烯、聚乙烯、聚丙烯等热塑性塑料制
成。紫菜和塑料薄膜差异较大，但由于工艺不同，
可能有的紫菜好撕开，有的不好撕开，不能简单通
过不好撕断定就不是紫菜，还是需要科学检测。

橘子变红，竟然是用针注射甜蜜素？
真相：水果使用甜蜜素的谣言谣传多年，不仅

“注射”一说不靠谱，“浸泡”之法也基本不可能。
因为柑橘表皮厚实且为油性，外界物质很难附着
穿透，甜蜜素浸泡起不到增甜效果，包括金橘这种
连皮吃的柑橘也不会使用甜蜜素。而且，注射甜
味剂，虽能让橘子局部变甜，但这种橘子极易腐烂
变质，得不偿失，一般不会被商贩所采纳。

黄鳝是避孕药催大的？
真相：黄鳝变得又粗又大是因为采用了科学

的饲养方法，解决了影响黄鳝生长的水温和饵料
等问题，与避孕药无关。在饲料中添加避孕药喂
养黄鳝的科学试验显示，一个月内，黄鳝生长速度
比不用药物的黄鳝快大约10%，但在一个月后开始
大批死亡，死亡率高达50%以上。黄鳝的养殖生长
周期一般都较长，如在大田生产中真的使用避孕
药，将会造成严重损失。因此，黄鳝养殖中添加避
孕药不仅没有必要，而且得不偿失。

隔夜饭致癌？
真相：一般隔夜菜亚硝酸盐含量不足以致

癌。与新鲜蔬菜相比，隔夜菜中的亚硝酸盐含量
会增加，但这个正常饮食的情况下也不至于达到
致癌的量。以绿叶菜为例，如果烹调后不加翻动
放入冰箱，24小时之后亚硝酸盐含量约从每公斤3
毫克升到每公斤7毫克。人体摄入200毫克亚硝
酸盐才可能发生中毒，这说明要达到中毒的量，至
少一顿需要吃上几十公斤的隔夜蔬菜，就正常人
而言，这明显是不可能的。

隔夜菜对健康最大的不利实际上是营养损失
大，专家依然建议大家最好少吃。比如，维生素C
比较怕热，炒菜时损失一般能达到30%至40%，如
果二次加热，维生素C的含量就会保存得更少了。

化了又冻的雪糕有毒？
真相：有报道称，如果雪糕贮存时达不到所需

贮存温度，会引起结构变化，甚至产生有害物质，
如可溶性毒蛋白及胺类等。

专家称，有可溶性蛋白但没有“可溶性毒蛋
白”的说法。蛋白质可能对人体造成危害主要有
三种情况：一是蛋白质发生变质，分解出有害的其
他物质，如富含蛋白质的鸡蛋、牛奶等变质，分解
出硫化物；二是蛋白质会吸引细菌大量繁殖，吃了
含这些有害菌的食物，就很可能导致胃肠道疾病；
三是一些人会对蛋白质过敏。雪糕溶化再冻，最
可能影响健康的情况可能是冷藏环境不符合要
求，引发细菌过量繁殖，这和蛋白并没有关系。因
此，建议买雪糕时首先要看是否在保质期内，包装
有没有破损，通常应选择外形完好的雪糕，避免给
细菌繁殖造成可乘之机。 （新华网）

十大食品谣言 森林的重要性

如何预防细菌性食物中毒


