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泉州市妇幼保健院消化
内科主治医师 林捷

指导医生

冰箱里的冰箱里的烧烧仙草仙草“放倒”姐弟俩

■融媒体记者 许奕梅

盛夏时节，高温湿热的天气不仅让各种美食成为孩

子们的心头好，也让食源性疾病悄然滋生。近日，泉州10

岁的小雅和8岁的小斌姐弟俩就因食用了冰箱里的烧仙

草，双双突发高热，一天腹泻超10次，还出现脱水症状，

紧急送医后被确诊为沙门氏菌肠炎。这一案例再次给大

家敲响警钟：夏季是儿童沙门氏菌肠炎的高发期，“舌尖

上的危险”不容小觑。

夏季食源性致病菌容易导致“吃出来的病”，除了沙门
氏菌，副溶血弧菌、金黄色葡萄球菌、单核细胞增生性李斯
特菌，都堪称夏季食物周围的“四大反派”。

副溶血弧菌主要污染的食品是海产品，包括多种海洋
鱼类、虾、蟹、贝类等。如果食用了没彻底蒸熟煮透的海
鲜，可能出现恶心、呕吐、腹痛，主要特点是在脐周部呈阵
发性绞痛，腹泻常呈水样便，有些人会出现低热的症状，严
重者可导致脱水、血压下降，甚至感染性休克。

金黄色葡萄球菌主要污染肉及肉制品、蛋及蛋制品、
乳及乳制品、糕点、剩饭剩菜等。

单核细胞增生性李斯特菌常潜伏在冰箱中，高危食品
包括未经巴氏消毒的牛奶和奶酪、熟肉制品、生食水产品、
熏制海产品、生食瓜果蔬菜、烧烤食品、寿司、生鱼片、冰激
凌以及冰箱冷藏的食品。

日前，10岁的小雅与8岁的
弟弟小斌突然接连出现高热症
状。家长自行给孩子用药后，高
烧仍反复不退，更令人揪心的是，
两个孩子一天内腹泻达10余次，
排出的黄绿色稀糊便混着果冻样
黏液与鲜红血水，精神萎靡。

焦急的父母立即将孩子送往
泉州市妇幼保健院（泉州市儿童
医院）治疗。医生初步诊断为细
菌感染性肠炎，且已出现明显脱

水症状。医护团队随即展开抗感
染、补液、退热及针对腹泻的基础
治疗，姐弟俩的病情很快得到控
制。后续经大便培养等检查，最
终确诊两人均感染了鼠伤寒沙门
氏菌。

家长回忆，发病前姐弟俩都
食用了从冰箱取出的烧仙草，推
测此次发病可能与这一食物有
关。经过一周的住院治疗，姐弟
俩已痊愈出院。

高烧腹泻致脱水
姐弟俩感染沙门氏菌

泉州市妇幼保健院消化内科
主治医师林捷介绍，沙门氏菌肠炎
是由沙门氏菌属细菌引发的消化
道疾病，夏季尤为高发。

据相关数据显示，沙门氏菌每
年在全球范围内可导致约1亿人出
现腹泻症状，约20万人因此死亡。
这种细菌在自然界中分布极为广泛，
调查表明，它在粪便、土壤和水中能
存活5个月至2年，即便在冰箱冷藏
环境下，也可潜伏3到4个月；当环
境温度达到20℃以上，细菌会迅速
繁殖，35℃～37℃的体温环境最适
宜它生长，而夏季的高温潮湿天气，
更是大大助长了它的传播势头。

“‘病从口入’是沙门氏菌的主
要传播途径。”林捷医生进一步解
释，沙门氏菌可通过食物、水源或
排泄物接触进行传播，尤其对蛋
类、鲜奶、生肉及冷链食品“情有独
钟”。冰箱里的生鸡蛋、冰饮、切开

的西瓜等，都有可能成为暗藏的
“细菌炸弹”。

由于婴幼儿胃肠道屏障功能
较弱、免疫系统尚未发育成熟，5
岁以下儿童，特别是1岁以内的婴
儿，是沙门氏菌肠炎的高危人群。
暑期以来，泉州市儿童医院已收治
70余例感染沙门氏菌的患儿。沙
门氏菌感染后的潜伏期通常为12
到48小时，发病较急，典型症状有
高热、频繁腹泻、黏液脓血便、呕
吐、腹痛、脱水等。

林捷医生特别提醒，沙门氏菌
并非仅停留在肠道，它还能穿透肠
黏膜进入血液，进而引发败血症、
脑膜炎等全身性感染。免疫力较
弱的人群感染后症状往往更严重，
而且年龄越小，出现严重并发症的
风险就越高。新生儿一旦感染，病
程甚至可能持续数周至数月，需要
进行强有力的抗感染治疗。

高温天“病从口入”
暑期以来接诊70余例

林捷医生强调，当患儿出现
以下危重征兆时，需立即送医：大
便带血或呈黏液血样，频繁呕
吐，尿量减少、皮肤干燥（提示脱
水），精神萎靡或嗜睡，高热持续
不退等。

在沙门氏菌感染的家庭护理
中，补液是首要原则，每次腹泻后
需补充适量液体，其中口服补液
盐为最佳选择。婴儿可正常母乳
喂养，幼儿则宜食用稀饭、面条等
易消化食物。此外，处理患儿粪
便后需彻底洗手，所用餐具需煮
沸消毒。

沙门氏菌感染的预防远重于
治疗。高温天气下烹饪食材，务
必彻底加热，鸡蛋需煮至蛋黄完
全凝固，肉类要确保无血丝。热

杀菌是应对沙门氏菌的最有效手
段，其杀灭条件为：100℃瞬时灭
活，70℃需5分钟，65℃则需15至
20分钟。孕妇、儿童及免疫功能
低下者，建议尽量食用全熟食物。

冰箱冷藏温度应设置在4℃
以下。由于婴幼儿肠胃娇嫩，冷
藏后的水果不宜直接食用，需取
出放至常温后再给孩子吃。需谨
记，冰箱并非“保险箱”，不要给孩
子吃隔顿食物，以及冰箱中存放过
的熟食和剩菜。

林捷医生还特别提醒，家长
需格外留意“鲜嫩”的溏心蛋、未
严格消毒的生牛奶及菌乳制品、
三分熟牛排，以及冰箱中的生鸡
蛋、冰饮、切开的西瓜等食物，谨
防孩子因此感染沙门氏菌。

预防护理有讲究
高热腹泻带血急送医

常见的食源性致病菌
这些食物藏“危险”
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夏季警惕沙门氏夏季警惕沙门氏菌菌““偷袭偷袭””


