
米酵菌酸是怎么产生的，为什么

会有这么大的“威力”？

浙江省疾病预防控制中心营食所

主任医师朱冰介绍，米酵菌酸中毒，即

米酵菌酸毒素引起的致病效应。米酵

菌酸毒素是由椰毒假单胞菌酵米面亚

种在特定温度和生长条件下产生的一

类小分子毒性代谢产物。而椰毒假单

胞菌在自然界普遍存在，尤其喜欢气

温 25℃ ~37℃ 、偏 酸（pH5-7）的 环

境。因此，高温潮湿的夏、秋季非常适

宜这类细菌繁殖，潮湿不透气的厨房、

生产车间则是滋生此类细菌的温床。

引起米酵菌酸中毒的食品在制作

过程中有个共同点，要经过长时间发

酵或泡发。日常生活中，大家接触比

较多的食物主要有谷物发酵制品、薯

类制品、木耳和银耳。

其中，谷物发酵食品包括河粉、肠

粉、酸汤子、吊浆粑、年糕、玉米淀粉

等。薯类制品包括粉条、甘薯面、宽

粉、红薯淀粉等。米、粉类食物在制作

过程中，如果环境不卫生、原料变质、

存储不当、泡发过久、存储环境潮湿都

有可能被污染。泡发后的银耳、木耳

如果没有及时食用，长时间放置在温

湿环境中，细菌严重滋生，也可能导致

米酵菌酸食物中毒发生。

朱冰提醒，米酵菌酸对热稳定，即

使经 100℃煮沸和高压烹饪也不能破

坏，是引起食物中毒和食用者死亡的

主要原因，中毒病死率超过 50%。如

怀疑发生米酵菌酸中毒，应第一时间

催吐，并及时转至医疗机构就诊。

长时间发酵或泡发的食物中易滋生米酵菌酸
一旦中毒病死率超过50%
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杭州知名奶茶店冰块大肠杆菌超标、河南两女子吃凉皮米酵菌酸中毒

暑热当头，警惕病从口入
杭州知名奶茶店冰块大肠杆菌超标、河南两女子吃凉皮米酵菌酸中毒

暑热当头，警惕病从口入

“夏天食源性疾病还是有很多的，最常见的就是吃完自

助餐、烧烤、路边摊，或者是冷饮和冰箱里的剩饭剩菜之后，

引发肚子痛、腹泻、呕吐来就诊的。”浙江省立同德医院感染

科副主任陆增生告诉钱报记者。

前不久，陆增生就接诊了一名 80 岁的老奶奶，因为吃了

前一天放在冰箱里的梅干菜肉，结果被送进医院抢救。

据家属回忆，老人家平时节俭惯了，见不得浪费食物，又

觉得饭菜放在冰箱里没关系，结果吃完午饭后不久就开始拉

肚子。开始拉了一两次也没太在意，后来突然剧烈腹痛，一

下子就不能走路了，身上也出了很多冷汗。家属见状，赶紧

打了120。

被送到医院时，老人已经休克，陷入昏迷。所幸经过液

体复苏和及时的抗感染治疗，老人的情况逐渐好转。

“夏天细菌繁殖速度很快，很可能放进冰箱的时候食物

里已经有一些细菌了，第二天取出来的时候如果没有热透，

就很容易引发细菌感染。再加上老人自身的肠道健康状况

差一些，所以更容易快速进展引发重症。”陆增生解释道。

因为一碗梅干菜肉
杭州八旬老太休克昏迷

大肠杆菌为何会出现在冰块里？

朱冰介绍，自然界的水中本身就富有

很多微生物，其中就包括大肠杆菌。

在日常生活中，大肠杆菌是包括人在

内的动物肠道中的正常寄居菌，在加

工人员手部、外环境物体表面和空气

中、包装材料上等都可能存在，因此冰

块在使用过程中带有微量的大肠杆菌

并不罕见。

那夏天加冰的奶茶还能放心喝

吗？朱冰表示，奶茶在规范制作完毕

尽快饮用后，正常情况下并不会引起

健康危害。但是如果这一类冷食在室

温下放置时间较长，其中所含有的微

量的微生物就会以指数增长的速度增

殖，在 2~4 小时内升高到非常高的水

平，在一定条件下会引起疾病的发

生。大肠杆菌的部分血清型能够引起

人体或动物胃肠道感染，主要是由特

定的菌毛抗原、致病性毒素等感染引

起的，除胃肠道感染以外，严重的还会

引起尿路感染、关节炎、脑膜炎以及败

血型感染等。

朱冰提醒，夏季是细菌性食源性

疾病高发的季节，除了上述的米酵菌

酸、大肠杆菌，主要引发食源性疾病的

细菌还是以副溶血性弧菌、沙门氏菌

等多见。比如剩菜剩饭时间过长，吃

时又没有进行高温热透，就很容易造

成细菌性食物中毒。此外，如果冰箱

使用时间过长，又没有及时清洗消毒，

也很容易滋生细菌，储藏的食品受到

细菌污染，吃后也可能造成食物中

毒。因此，预防食物中毒，保持手卫生

和环境的清洁、生熟食品处理时分开、

食物彻底做熟热透、及时冷藏、避免在

冰箱中储存过久，以及使用安全的水

和原材料，都是必要的。

冰块中出现微量大肠杆菌并不罕见
过量可能引发胃肠道感染

“最重要的就是及时就医。”浙大邵逸夫医

院急诊科医生陈棚棚介绍，食物中毒后，最明显

的症状就是胃肠道功能紊乱，引发呕吐、腹泻。

也有些老年人症状不典型，人不舒服就躺在床

上，容易被忽略，但可能心跳已经到一百三、一

百四了，在医生看来已经属于比较危险的情况

了。

陈棚棚表示，夏天“吃坏肚子”，人不舒服，

如果症状较轻，可以先居家观察，多喝温开水，

吃点馒头等易消化的食物帮助稳定肠道，同时

做好体温监测。但如果胃肠道反应严重，比如

频繁拉肚子，出现水样腹泻，皮肤干瘪、排尿减

少，水也喝不进去，或者出现精神症状，轻点的

如精神疲软，严重的可能出现昏睡，就要引起警

惕，紧急就医，进行对症支持治疗。

发生食物中毒如何应急处置发生食物中毒如何应急处置
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本报记者 隋雪 通讯员 江歆 应晓燕 李文芳

夏季高温天气下，各种病原微生物滋生，食物中毒事件频发。连日来，多起与

食品安全相关的新闻屡登各大网络平台热搜榜。

先是河南永城两女子吃凉皮后中毒事件引发关注。据媒体报道，检测结果显

示，两人为米酵菌酸中毒，其中 1 人已不幸离世，另外 1 人仍在重症监护室接受救

治，情况不容乐观。

紧接着，有记者在杭州随机购买4家知名奶茶店的食用冰，送到专业机构进行

检测，发现一半以上存在食品安全风险。“杭州知名奶茶店冰块大肠杆菌超标”话题

随即引发热议。

新闻事件中的米酵菌酸、大肠杆菌是怎么回事，会对人体产生哪些危害？日常

生活中还有哪些细菌可能引发食物中毒？万一发生类似情况该如何处置？钱江晚

报记者走访杭州多家医院，联合感染科、急诊、疾控专家，一起给市民朋友提个醒：

夏日饮食别大意，谨防各类食源性疾病。
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