
      食源性疾病   

科普知识宣传 
 

什么是食源性疾病？  

          1984 年 WHO 将“食源性

疾病” （foodborne diseases）

一词作为正式的专业术语，以代替

历史上使用的“食物中毒”一词，

并将食源性疾病定义为“通过摄食

方式进入人体内的各种致病因子

引起的通常具有感染或中毒性质

的一类疾病。  

 食源性疾病是指通过摄食而

进入人体的有毒有害物质（包括生

物性病原体）等致病因子所造成的

疾病。一般可分为感染性和中毒性，包括常见的食物中毒、肠道传染病、人畜共

患传染病、寄生虫病以及化学性有毒有害物质所引起的疾病。食源性疾患的发病

率居各类疾病总发病率的前列，是当前世界上最突出的卫生问题。  

疾病分类：  

细菌性食物中毒  

是指人们摄入含有细菌或细菌毒素的食品而引起的食物中毒。其中最主要、最常

见的原因就是食物被细菌污染。多发生在气候炎热的季节，临床表现为头晕、发

热、恶心、腹泻等。据我国近五年食物中毒统计资料表明，细菌性食物中毒占食

物中毒总数的 50％左右，而动物性食品是引起细菌性食物中毒的主要食品，其

中肉类及熟肉制品居首位，其次有变质禽肉、病死畜肉以及鱼、奶、剩饭等。  

真菌毒素食物中毒  

真菌在谷物或其他食品中生长繁殖产生有毒的代谢产物，人和动物食入这种毒性

物质发生的中毒，称为真菌毒素食物中毒。中毒发生主要通过被真菌污染的食品，

用一般的烹调方法加热处理不能破坏食

品中的真菌毒素。真菌生长繁殖及产生

毒素需要一定的温度和湿度因此中毒往

往有比较明显的季节性和地区性。  

动物性食物中毒  

食入动物性中毒食品引起的食物中毒即

为动物性食物中毒。动物性中毒食品主

要有将天然含有有毒成分的动物或动物

的某一部分当做食品，误食引起中毒反
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应；在一定条件下产生了大量的有毒成分的可食的动物性食品，如食用鲐鱼等也

可引起中毒。近年，我国发生的动物性食物中毒主要是河豚鱼中毒，其次是鱼胆

中毒。  

植物性食物中毒  

因误食有毒植物或有毒的植物种子，或烹调加工方法不当，没有把植物中的有毒

物质去掉而引起。最常见的植物性食物中毒为梅豆中毒、毒蘑菇中毒、木薯中毒；

可引起死亡的有毒蘑菇、马铃薯、银杏、苦杏仁、桐油等。主要有 3 种。①将天

然含有有毒成分的植物或其加工制品当作食品，如桐油、大麻油等引起的食物中

毒；大麻油是大麻子加工而成，毒性成分主要是大麻树脂，其主要成分有麻醉和

较强的毒性，损伤神经系统，临床表现口麻、咽干、哭笑无常、四肢麻木、视物

不清等。②在食品的加工过程中，将未能破坏或除去有毒成分的植物当作食品食

用，如木薯、苦杏仁等；③在一定条件下，不当食用大量有毒成分的植物性食品，

食用鲜黄花菜、发芽马铃薯、未腌制好的咸菜或未烧熟的扁豆等造成中毒。  

化学性食物中毒  

食入化学性中毒食品引起的食物中毒即为化学性食物中毒。化学性食物中毒发病

特点是：发病与进食时间、食用量有关。一般进食后不久发病，常有群体性，剩

余食品、呕吐物、血和尿等样品中可测出有关化学毒物。病人有相同的临床表现，

亚硝酸盐中毒的特征性是高铁血红蛋白血症引起的紫绀，有头痛、心悸、口唇、

指甲及全身皮肤、黏膜紫绀等症状体征。  

其他急性食源性疾病  

急性食源性疾病是由易感个体通过摄入污染病源体的食物而感染的、潜伏期较短

的急性肠道传染病和寄生虫病。它不同于食物中毒的特点：有人与人之间的传染

过程，如甲肝、痢疾;潜伏期较长，如旋毛虫病;不一定出现明显的消化道症状，

如甲肝。  

 

食源性疾病爆发特点  

食物传播：所有的食物中毒都是以食物和

水源为载体使致病因子进入机体引起的疾

病。  

暴发性：一起食源性疾病暴发少则几人，

多则成百上千人。在发病形式上，微生物

性食物中毒多为集体暴发，潜伏期较长

(6～39 小时)；非微生物性食物中毒为散

发或暴发，潜伏期较短(数分钟至数小时)。  

散发性：化学性食物中毒和某些有毒动植

物食物中毒多以散发病例出现，各病例间在发病时间和地点上无明显联系，如毒

蕈中毒、河豚鱼中毒、有机磷中毒等。  

地区性：指某些食源性疾病常发生于某一地区或某一人群。例如，肉毒杆菌中毒

在中国以新疆地区多见；副溶血性弧菌食物中毒主要发生在沿海地区；霉变甘蔗

中毒多发生在北方地区；牛带绦虫病主要发生于有生食或半生食牛肉习俗的地区。  

季节性：某些疾病在一定季节内发病率升高。例如，细菌性食物中毒一年四季均

可发生，但以夏秋季发病率最高；有毒蘑菇、鲜黄花菜中毒易发生在春夏生长季

节，霉变甘蔗中毒主要发生在 2～5 月份。 
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疾病预防：  

1.避免在没有卫生保障的公共场所进餐。  

2.在有卫生保障的超市或菜市场购买有安

全系数的食品。不买散装食品。  

3.新鲜食品经充分加热后再食用。不喝生

水。  

4.避免生熟食混放、混用菜板菜刀等，防

止生熟食交叉污染。  

5.不生食、半生食海鲜[1]及肉类。生食瓜果

必须洗净。  

6.重视加工凉拌类和生冷类食品的清洁。  

7.尽量每餐不剩饭菜。  

8.吃剩的饭菜尽量放 10℃以下贮藏，食用前必须充分加热。  

9.夏季避免食用家庭自制的腌渍食品。  

10.养成饭前便后洗手的良好卫生习惯。   

培养卫生健康的饮食习惯是预防感染食源性寄生虫病的捷径，不要吃生的或未熟

透的猪、牛、羊、鸡、鸭、兔等其它肉类食品，切忌吃生的末煮的淡水鱼、虾、

螺、蟹，蛙、蛇等食物。当患者怀疑自己患有寄生虫病时，如出国得了虐疾；或

生吃了不熟的猪、牛、羊、鸡、鸭、兔、淡水鱼、虾、蟹等。高度怀疑患有食源

性寄生虫病的患者，应该尽快到正规医院进行检查。  
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