
真空包装不等于“无菌”“长久保鲜”

“中国三农”APP

投资可定期分红?

官方：警惕非法集资

据农业农村部网站消息， 近

期， 接到群众反映， 有不法分子冒

用农业农村部名义， 假借农业农村

现代化投资建设等名义， 通过所谓

的“中国三农” APP 等线上渠道

和线下拉人头等方式面向群众开展

非法集资， 其间伪造农业农村部文

件、 仿刻农业农村部公章、 冒充农

业农村部工作人员骗取群众信任，

并向群众承诺定期分红或到期返还

收益， 骗取群众钱款。

对此， 农业农村部向社会公众

作出如下风险提示： 农业农村部从

未以制发文件、 派出人员等形式参

与或推广“中国三农”APP 等投资

收益类活动， 相关文件和公章均非

我部正式印发的文件或合规使用的

印章，“中国三农”APP 及其相关网

址和相关组织人员， 均与农业农村

部无任何关联， 请广大群众提高警

惕，加强甄别，谨防上当受骗。

当前， 乡村振兴受到社会高度

关注， 一些不法分子趁机实施诈骗

等违法犯罪活动， 请广大群众知

晓， 农业农村部不会面向群众借用

或征用资金， 不会面向群众开展投

资理财活动， 不会通过发文件、 派

人员等方式诱导群众参与各类投资

理财类活动。

（来源： 新京报等）

有人食用野生菇
中毒“重症换血”？

当地回应：不实

近日， 有网民在社交平台发布

“太原一家八口食用自采野生蘑菇

中毒， 四个大人重症、 三个孩子换

血” 的聊天记录， 引发部分公众关

注。 经查， 该信息为不实言论。 实

际情况是， 近期确有因采食野生蘑

菇中毒就诊案例， 但均为轻症， 未

发生重症或死亡事件。 当前， 公安

部门已对发布不实评论的网民进行

批评教育， 该网民已认识到错误并

主动删除不实信息。

毒蘑菇种类繁多， 全世界已知

的毒蘑菇超过 1000 种。 在我国分

布较广、 对公众健康威胁较大的毒

蘑菇有四种， 主要为肠胃炎型、 肝

脏损伤型、 溶血型和神经精神型。

野生蘑菇所含毒素较复杂， 或因地

区、 季节、 品种和生长条件的不同

而各异。

毒蘑菇中毒潜伏期为 2 小时至

24 小时， 有的仅为 10 分钟左右。

误食毒蘑菇， 肝损害型中毒最为凶

险， 表现为恶心、 呕吐、 肝区疼痛

等症状， 部分患者可能会伴有精神

症状。 此外， 野生毒蘑菇毒性不易

辨别， 常见“颜色鲜艳才有毒”

“高温烹煮可去毒” 等说法均为误

区。

警方特别提醒， 互联网并非法

外之地， 维护网络空间秩序人人有

责， 要文明上网、 理性发言， 做到

不造谣、 不信谣、 不传谣。

（来源： 互联网联合辟谣平台）
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什么是肉毒中毒？

  “肉毒中毒” 是一种由革兰氏阳

性厌氧菌肉毒梭状芽孢杆菌产生的肉

毒神经毒素介导的疾病。 肉毒毒素是

目前已知最毒的生物毒素之一， 进入

生物体内后主要作用于神经末梢， 通

过抑制乙酰胆碱的释放， 导致肌肉麻

痹， 严重者可因呼吸衰竭而死亡。

肉毒中毒的途径包括食源性肉毒

中毒、 注射性肉毒中毒、 创伤性肉毒

中毒和其他少见肉毒中毒。 其中， 食

源性是肉毒中毒的主要途径。

近期， 国家食源性疾病监测系统

就接报了多例因食用网购平台销售的

即食真空包装肉制品导致的肉毒中毒

病例。 安徽医科大学公共卫生学院教

授孙莹解释， 肉毒中毒并不是感染了

细菌， 而是中了肉毒梭菌产生的毒素

的毒。

孙莹介绍， 肉毒梭菌在特殊的环

境下才能产生毒素。 真空包装或者其

他一些食品材料中本身就会有一些芽

孢， 这些芽孢就是肉毒梭菌的保护

体， 它会一直在厌氧环境下储存。 芽

孢本身并没有毒， 如果它一直处在低

温下， 就不会产毒； 而如果没有按照

要求保存， 比如运输或者购买后没有

放进冰箱等， 这时这些芽孢就会苏

醒、 产毒。

  根据国家食品安全风险评估中

心发布的相关风险提示， 原料污染

和加工过程控制不当， 如工艺不过

关、 加热温度和时间不足， 都是即

食真空包装食品存在肉毒毒素风险

的主要原因。 而另一重要风险点在

于， 当真空包装食品在运输、 配送

或消费者储存过程中， 未能始终保

持在冷藏温度下， 而是处于常温环

境， 如夏秋季的室内、 汽车后备

厢、 快递驿站等时， 产品内部残留

的或后来污染的肉毒梭菌就会迅速

生长繁殖并产生致命的肉毒毒素。

也就是说， 真空包装虽然能够有效

隔绝氧气、 减缓食品的氧化变质，

但这也为肉毒梭菌创造了最适宜生

存的环境。

实际上， 食源性肉毒中毒在一

年四季均可发生， 除真空包装食品

外， 豆瓣酱、 臭豆腐、 泡菜等自制

发酵食品， 也易引起肉毒中毒。 此

前， 国家食源性疾病监测系统也识

别过多例因食用自制发酵食品引起

的肉毒中毒病例。

郑州大学第一附属医院急诊医

学部急诊内科主任医师杨宇霞回

忆， 其科室近年来接诊的若干肉毒

中毒病例， 多为家族共同食用同一

批次的自制豆腐乳引起。

杨宇霞表示， 肉毒中毒疾病早

已有之， 只是临床上并不多见。 通

常来讲， 食源性肉毒中毒的潜伏期

在 12-72 小时， 由于起病比较隐

匿， 很多患者及家属会将其视为普

通肠胃炎， 就诊较晚； 也有一些医

护人员对肉毒中毒的认识不足， 可

能会误诊为急性脑血管意外、 脑梗

塞、 吉兰-巴雷综合征、 重症肌无

力等。

哪些真空包装食品风险高？

  肉毒中毒在临床上呈现哪些症

状？ “如果食用真空包装熟食后，

出现腹痛、 恶心、 吞咽困难、 视物

模糊、 言语不清、 双侧肢体无力，

甚至呼吸困难等症状， 要警惕是肉

毒中毒， 需立即就诊。” 福州市第

一总医院急诊科医生谢冬冰说。

在确诊肉毒中毒后， 使用肉毒

抗毒素、 补液、 抗感染和营养神经

治疗， 多数患者能在短期得到症状

改善， 并恢复正常生活。 杨宇霞接

诊的病情较重的一位患者， 治疗过

程更为复杂， 包括多次气管插管和

机械通气， 最终在住院近 70 天后

转至当地医院继续治疗， 随访显

示， 该患者体质有所下降， 但一般

情况稳定。 杨宇霞提醒， 食用可疑

食物后， 一旦出现上述肉毒中毒症

状， 应携带剩余食物立即就医治

疗。

孙莹建议， 家庭自制发酵食品

要慎重。 此外， 消费者在日常享受

真空包装食物带来的便利时， 切勿

忽视其潜在的安全隐患， 应认识到

真空包装并不等同于“无菌” 和

“长久保鲜”， 它只是一项保鲜技

术， 并非安全保证。

生活中如何选购和储存真空包

装肉制品？ 孙莹提醒， 对于消费者

来说， 第一， 要看清标签， 要认

真、 仔细阅读产品包装上注明的储

存条件、 保质期、 食用说明等， 比

如冷藏或冷冻， 买回来就必须按要

求去做； 第二， 对于一些不太知名

的小微品牌， 特别是在网络平台购

买的价格特别低廉的真空包装食

品， 还是要提高警惕； 第三， 在购

买回来之后， 即使是特别安全的一

些品牌的真空包装食品， 开封之后

也必须冷藏， 没有吃完也请尽快食

用。 （来源： 中国之声、 人民日报

健康客户端等）


