
 آشنايي با مسموميتهاي غذايي و نحوه پيشگيري از آنها
 

 مسموميت غذايي چيست؟
ايـن ميكـروب هـا بـا        . آلوده شوند ) ميكروب ها (گاهي اوقات ممكن است غذاهاي معمولي توسط باآتري ها          

غـذاهاي  . چشم غير مسلح ديده نمي شوند و تحت شرايط ويژه مي توانند سبب مسموميت غذايي شـوند   

با وجوديكه اآثر مسموميت هـاي غـذايي        . ه ممكن است بو يا مزه ناخوشايندي نداشته باشند        مسموم آنند 

مـسموميت غـذايي    .  ساعت برطرف مي شوند، اما بعضي از آنها مي توانند آشنده باشـند             ٢۴معمولاً ظرف   

، )دميومسـرب، آرسـنيك، جيـوه و آـا        ( مي تواند همچنين در اثر آلودگي غذا با مواد افزودني، فلزات سـنگين              

باقيمانده سموم دفع آفات نباتي و ساير مواد سمي آه در مراحل توليد، نگهـداري و فـرآوري غـذا توليـد مـي       

  .ايجاد شود) مانند نيتروزامين و آفلاتوآسين(شوند 

  علايم و نشانه هاي مسموميت غذايي چيست؟
ي ايجاد شده در اثر مسموميت باآتريهاي مختلفي مي توانند مسموميت غذايي ايجاد آنند و اآثر نشانه ها

بنـابراين شناسـايي ويروسـهاي ايجـاد آننـده          . غذايي مشابه عفونتهاي ويروسي دسـتگاه گـوارش هـستند         

  .مسموميتهاي غذايي، بدون آشت مدفوع غير ممكن است

 سـالمونلا، آلـستريديوم بوتولينـوم،     : متداولترين باآتريهايي آه مسموميت غذايي ايجاد مي آنند عبارتنـد از          

  . ، شيگلا، يرسينيا و باسيلوس سرئوس)E.Coli(آلستريديوم پرفرنژنس، استافيلوآوك طلائي و ايي آولاي

  :مسموميتهاي غذايي ناشي از سالمونلا
  . عفونتي است آه بوسيله باآتري سالمونلا ايجاد مي شودسالمنولوزيس

گوشـت، مـرغ،   : اسـت عبارتنـد از   برخي از مواد غذايي آه اين نوع مسموميت در اثر مصرف آنها ديـده شـده                 

ماننـد شـير، صـدف      (احتمال آلودگي غذاهاي با محتواي پروتئيني بالا        . تخم مرغ، ماهي دودي و شير خشك      

همچنـين پـس از   . وجود دارد) عامل تب تيفوئيد (با گونه خاصي از اين باآتري به نام سالمونلا تيفي         ) خوراآي

وب گرم نشده اند يا سرد مصرف شده اند، ممكـن اسـت             مصرف غذاهاي پخته اي آه قبل از مصرف مجدد خ         

يعنـي ممكـن    . علايم و نشانه هاي اين مسموميت با تاخير ظـاهر مـي شـود             . اين نوع مسموميت بروز نمايد    

  . ساعت بعد از مصرف غذاي آلوده، علايم در فرد مسموم بروز نمايد٢۴ تا ١٢است 

، خستگي، تهوع، استفراغ، اسهال آبكي شديد،       علايم و نشانه هاي اين مسموميت ها شامل سردرد، تب         

  . آم شدن آب بدن، ضعف و درد شكم مي باشند

  :مسموميت هاي غذايي ناشي از آلستريديوم بوتولينوم
 توليد شده توسط آلستريديوم بوتولينـوم       (toxin) نوعي مسموميت غذايي است آه توسط سم         بوتوليسم

  .  از نوع مسموميتهاي غذايي شديد و آشنده مي باشدآه يك باآتري بي هوازي است ايجاد مي شود و

اين ميكروب ممكن است در فراورده هاي غذايي و غذاهاي خانگي آه بصورت ناصحيح تهيه شده اند و يـا در      

برخــي از مــواد غــذايي آــه ايــن نــوع . شــرايط غيــر بهداشــتي و نامناســب نگهــداري شــده انــد، ايجــاد شــود

سوسيس، آالباس، آنسرو مـاهي، آنـسرو ذرت،        :  شده است عبارتند از    مسموميت در اثر مصرف آنها ديده     

به همين علت به نوزادان زيـر يـك سـال           ). بوتوليسم نوزادان (آنسرو لوبيا ،آشك خانگي و عسل خام خالص         

  .نبايد عسل داده شود

ا علايم و نشانه هـاي ايـن مـسموميت ب ـ   . گرچه اين نوع مسموميت نادر است ولي اغلب آشنده مي باشد        

 ساعت بعد از مصرف غذاي آلوده، علايم در فرد مـسموم            ٢۴ تا   ١٢يعني ممكن است    . تاخير ظاهر مي شود   

علايم و نشانه هاي بوتوليسم شامل تـاري ديـد، دوبينـي، افتـادگي پلـك فوقـاني، عـدم توانـايي                      . بروز نمايد 

ير علايم         مي تواند        سا. حرآتي، اختلال تكلم، لكنت زبان، سختي بلع، و خشكي و درد گلو مي باشند             

بيمار معمولاً  هوشـيار و بـدون   . بروز نمايد) احتباس ادراري(به صورت خشكي دهان، يبوست، بند آمدن ادرار         

 در مرآـز   (Anti toxin)مهمترين اقدام درماني در اين مسموميت تجويز سريع ضـد سـم          . تب مي باشد

  . ن است فرد مسموم در اثر فلج تنفسي فوت نمايددر صورت عدم درمان ممك . درماني مي باشد



  

  :مسموميت هاي غذايي ناشي از آلستريديوم پرفرنژنس
بخش بزرگي از همه گيري هاي ناشي از اين مسموميت در اثر خـوردن گوشـت و غـذاهاي گوشـتي و مـرغ          

ريق تماس منابع غذايي با     آلودگي غذاها با مدفوع انسانها يا حيوانات آلوده به اين باآتري، يا از ط             . مي باشد 

غذاهاي پخته شـده و خـام، مـي تواننـد بـا ايـن بـاآتري آلـوده                . خاك، گرد و غبار و زباله آلوده ايجاد مي شود         

  . اين غذا ها شامل گوشت و مرغ خام و پخته شده و آبگوشت يا عصاره گوشت مي باشد. شوند

انـدازه آـافي سـرد نـشود، ايـن هـاگ بـه ميكـروب                گرده ميكروب با گرماي پختن غذا زنده مانده و اگر غذا به             

بايد توجه داشت آه براي پيـشگيري       . تبديل مي شود و سپس ميكروب در گرما تكثير و توليد سم مي نمايد             

از توليد سم، مصرف غذا بايد بلافاصله پس از پختن باشد و يا در صورت عدم مصرف غذا، حتما غذا در يخچال           

  .  ساعت مي باشد٢۴ تا ۶م پس از مصرف غذاي آلوده زمان شروع علاي. نگهداري شود

علايم اين مسموميت شامل دردهاي شكمي آه ممكن است بـا تـب همـراه باشـد، تهـوع و اسـتفراغ نـادر                        

  . مي باشد)  ساعت۶تا ١(در اين مورد دوره نهفتگي آوتاه . است

  :مسموميت هاي غذايي ناشي از اي آولاي
لاي آه مولد توليد سموم روده اي مي باشـند بـه عنـوان يكـي از عوامـل      گونه هاي خاصي از باآتري ايي آو    

  .اين باآتري عامل اصلي ايجاد اسهال مسافرتي است. مسموميت هاي غذايي شناخته شده اند

پنير، ماهي آزاد و    : برخي از مواد غذايي آه اين نوع مسموميت در اثر مصرف آنها ديده شده است عبارتند از                

ر غذايي آه به نحوي با ايـن بـاآتري آلـوده شـده باشـد ميتوانـد در مـصرف آننـده ايجـاد             البته ه . شير خشك 

  . مسموميت آند

علايم و نشانه هاي مسموميت غذايي ناشـي از ايـي آـولاي شـامل تـب، لـرز، سـردرد، درد شـكمي، درد                         

در ) بـا   مـشابه بيمـاري و    (استفراغ ، آم شدن آب بـدن و شـوك           . عضلاني، اسهال شديد و آبكي  مي باشد       

  .برخي موارد مشاهده مي شود

  :مسموميت هاي غذايي ناشي از استافيلوآوك طلائي
علت مسموميت ، سم روده اي توليد شده       . اين نوع مسموميت غذايي به اندازه سالمونلوزيس شايع است        

ت مصرف شير و ساير خوراآيهاي آلـوده مهمتـرين عل ـ         . توسط انواع خاصي از استافيلوآوك طلائي مي باشد       

.  ،گلو و دست افراد آلوده بـه ميكـروب باشـد           علت آلودگي غذا مي تواند تماس ترشحات بيني       . بيماري است 

به همين علت افرادي آه در تهيه و توليد مواد غذايي فعاليت ميكنند بايـد آـارت بهداشـتي سـلامت داشـته            

  . چراآه غذا بعد از پختن، در حين برش يا خرد آردن مي تواند آلوده شود. باشند

ي خامه اي يا آـرم دار، سـالاد مـاهي، شـير،            فراورده هاي گوشت و مرغ، سس ها، آبگوشت ، شيريني ها          

از جمله مثالهاي مربوط به مـسموميت غـذايي بـا اسـتافيلوآوك مـي               ) غذاهاي با محتواي پروتئيني بالا    (پنير  

  .باشد

در موارد حاد ممكن . علايم و نشانه هاي مسموميت عبارتند از استفراغ ناگهاني، دردهاي شكمي و اسهال

در اين نوع مسموميت بر خـلاف نـوع سـالمونلايي تـب نـادر بـوده و                  .  ظاهر شود  است خون و بلغم در مدفوع     

  .مرگ آمتر روي مي دهد

  :مسموميت هاي غذايي ناشي از شيگلا
اين نوع مـسموميتها در اثـر آلـودگي غـذاهايي ماننـد سـيب زمينـي، مـاهي تـون، ميگـو، بوقلمـون ، سـالاد                            

مهمترين علامـت ايـن نـوع مـسموميت غـذايي اسـهال             . ماآاروني، شير، لوبيا، سرآه سيب ايجاد مي شود       

  .شديد مي باشد

  :مسموميت هاي غذايي ناشي از يرسينيا
اين نوع مسموميتها در اثر آلودگي غذاهايي مانند انواع گوشت ، شـير و شـير آاآـائو غيـر پاسـتوريزه ايجـاد                        

  . مي شود

  :مسموميت هاي غذايي ناشي از باسيلوس سرئوس



روب باسيلوس سرئوس عامل ايجاد مسموميتهاي غذايي با علايـم اسـهال و تهـوع و                سم توليد شده از ميك    

. تماس غذا با خاك و غبار آلوده به ميكروب مي توان سبب بروز اين نوع مسموميت گردد        . استفراغ مي باشد  

 اين نوع مسموميتها در اثر آلودگي غذاهايي ماننـد انـواع بـرنج، خـردل، خـوراك گوشـتي، خـوراك سـبزيجات،                      

  . سوپ و سس ايجاد مي شود

  

  :اقدامات لازم در هنگام بروز مسموميت غذايي
  :مسموميتهاي غذايي در صورت مصرف غذاي آلوده داراي سه مشخصه مي باشد

  سابقه خوردن غذاي مشترك      -١

  ابتلاي همزمان تعداد زيادي از افراد      -٢

 تشابه نشانه هاي باليني در اغلب بيماران      -٣

 چنين مواردي بايد با مرآز آنترل مسموميت و يا پزشك تماس گرفته شود تا اطلاعات بيـشتري در ارتبـاط                     در

نكتـه اي آـه بـسيار مهـم مـي باشـد از       . با مسموميت و زمان مراجعه به پزشك در اختيـار شـما قـرار دهنـد             

لي آسان آب بدنـشان     بچه ها خي  . دست دادن آب بدن و آاهش مايعات بدن در اثر تهوع واستفراغ مي باشد             

اگر به مورد مسموميت غذايي مظنون بوديد، نوشيدن مقدار فـراوان مايعـات بـويژه آب                . را از دست مي دهند    

براي توقف استفراغ يا اسهال اآيداً دارويي خودسرانه خورده نشود مگر آنكـه توصـيه               . بسيار مهم مي باشد   

 . را طولاني تر آندچون درمان اين علائم مي تواند زمان آنها. پزشك باشد

  : زمان مراجعه به پزشك
، از دست دادن مايعات بدن و يا ) درجه سانتي گراد ۵/٣٨(در صورت وجود خون در مدفوع يا استفراغ، تب بالا           

والدين آودآان بـا علايـم تـب    . در موارديكه علايم بيش از يك روز طول بكشد، بايد حتماً به پزشك مراجعه آرد 

  . با پزشك معالجشان تماس بگيرندبالا واستفراغ بايد

اين علايـم در سـالمندان و نـوزادان    . شدت نشانه با توجه به سن و وضعيت سلامتي بدن متفاوت مي باشد 

  .مي تواند خطرناآتر باشد

  :نحوه پيشگيري از مسموميت هاي غذايي
  .رعايت ايمني غذايي مي تواند در جلوگيري از مسموميت غذايي آمك آند

  خريد غذا 
تخم مرغ هـا را  . گوشت هايي را خريداري آنيد آه سرد باشند و بسته بندي مناسبي داشته باشند           -

 . آنترل نماييد و از خريد انواع شكسته و يا داراي بسته بندي نامناسب خودداري آنيد

 آه از خريد قوطي هاي آنسرو داراي برآمدگي، فرورفتگي و يا نشتي خودداري آنيد و مطمئن شويد             -

اگر فرآورده اي ظاهر و يا بـوي ناخوشـايندي داشـت، بـه هـيچ                . درپوش آن ها شكسته نشده باشد     

  .عنوان آن را نچشيد

 .غذاهاي منجمد را در انتهاي خريد به سبد خريد خود اضافه آنيد تا در حين خريد گرم نشوند         -

جدا نگهداريد و همچنين اين غـذاها را بـه          گوشت و مرغ را از ساير غذاهاي موجود در سبد خريد خود                  -

 .منظور جلوگيري از نشت عصاره هاي آنها در آيسه هاي پلاستيكي جداگانه نگهداري آنيد

اگر فاصله محل خريد تا منزل شما بيش از يك ساعت مي باشد، براي غذاهاي فاسد شـدني از يـك                          -

 .خنك آننده مناسب استفاده آنيد

 نگهداري غذا        §
 درجـه سـانتي گـراد و يـا آمتـر      -٢٠ درجه سانتي گراد و يـا آمتـر و فريـزر را در    ٨دماي يخچال را در             -

  .تنظيم نماييد
 .گوشت، مرغ و فرآورده هاي لبني را بلافاصله پس از خريد و رسيدن به منزل در يخچال قرار دهيد        -

 آنيد، آنهـا را در آيـسه نـايلوني جداگانـه و در فريـزر قـرار         اگر تا چند روز از گوشت ها استفاده نمي                -

 .دهيد



 .را در اسرع وقت مصرف آنيد) ذوب شده(گوشت تازه و يا از حالت انجماد خارج شده         -

 آماده سازي غذا         §
داده و داخل   يخ غذا را در يخچال ذوب آنيد و اگر عجله داريد آنها را در آيسه پلاستيكي محكمي قرار                      -

هرگز غذاهاي بدون پوشش را روي پيشخوان آشپزخانه و در دماي اتاق قرار          . ظرف آب خنك بگذاريد   

 .ندهيد و بلافاصله بعد از آب شدن يخ، آنها را بپزيد
زيـرا بـاآتري هـا براحتـي        . ظروف، تخته هاي برش و ظرف شويي آشپزخانه را همواره تميز نگهداريـد                 -

 .منتشر مي شوندتوسط سطوح آلوده 
تخته هاي بـرش را بـا يـك محلـول سـفيدآننده رقيـق شـده تميـز آنيـد و سـپس آنهـا را بـا آب خنـك                         -

بهترين نوع تخته ها براي برش گوشت ها، تخته هاي پلاستيكي مي باشند و هرگز بـراي        .بشوئيد

 .برش گوشت و نان از تخته مشترك استفاده نكنيد
  .ن و بعد از تهيه غذا، دست هاي خود را با آب و صابون به خوبي بشوييدهميشه قبل، در حي         -

غذاهاي آماده را روي همـان سـطحي آـه گوشـت و مـرغ خـام را قـرار داده ايـد، نگذاريـد و سـطوح و                      -

ظروفي را آه در تماس با گوشت و مرغ هستند، قبل از استفاده براي تهيه ساير غذاها، بـه خـوبي        

  .بشوئيد
 .گوشت، مرغ و ماهي را آاملاً بپزيد         -

  مصرف غذا        §

) اگر هواي اتاق گرم مي باشد، بيش از يـك سـاعت  ( ساعت ٢هرگز غذاهاي پخته شده را بيش از              -

 .در دماي اتاق رها نكنيد

  .باقيمانده غذاها را بلافاصله در يخچال قرار دهيد و منتظر خنك شدن غذاها نشويد         -

 درجـه سـانتي گـراد گرمـا دهيـد و همچنـين              ٧۴براي دوباره گرم آـردن غـذاهاي باقيمانـده آنهـا را تـا                    -

 . روز باقيمانده اند را مصرف نكنيد٣-۴غذاهايي آه بيش از 

 
  :دستور طلائي پيشگيري از مسموميت غذايي

 "در همان روز پختن غذا و خوردن آن "                                               


