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本报讯 （记者 刘继霞） 在无影
灯下与生命赛跑，在诊室中聆听病痛低
语，在病房内守护长夜微光……他们，有
一个共同的名字，叫做“医师”。2025年8
月 19 日，属于他们的节日即将到来。为
致敬这群总是带给我们感动与力量的生
命守护者，即日起，达州晚报·医疗健康周
刊正式启动“医师节我想说”征稿活动，面
向全市医务工作者及市民群众征集温暖
故事与心声告白，用文字搭建医患沟通的
桥梁。

本次征稿面向社会各界，稿件内容需
要和医务工作者相关。如果您是患者或
患者家属，可以讲述您亲历的暖心救治故
事，分享令您眼眶湿润的医生嘱托；如果
您是医师同仁，可以分享从医路上的心路
历程，诉说这份职业背后鲜为人知的艰辛
与沉甸甸的责任；如果您是普通市民，可
以写下您眼中医生最真实的样子，或者直
接表达对所有医师的感谢与祝福。

来稿形式不限，字数不限，要求情感
真挚、内容真实。无论是饱含温度的一
封书信、一个真实故事片段、一首凝练小
诗，或是一张记录医患温情的照片并配
以文字说明，都是珍贵的心意。征稿截
止时间为8月18日，稿件请发送至电子邮
箱 1079368691@qq.com，或拨打联系电
话17521772030，来稿请附真实姓名和联
系电话。所有作品将择优刊登于 8 月 20
日达州晚报·医疗健康周刊“医师节我想
说”专版，让我们一起用文字为达州全体
医务工作者赠送一份特别的礼物吧！

米酵菌酸是椰毒假单胞菌酵
米面亚种产生的一种毒素。这种
细菌喜欢高温潮湿的环境，夏季更
易滋生污染食物，进而产生能引起
中毒甚至死亡的毒素米酵菌酸。
该毒素具有耐高温（120℃无法灭
活）、无色无味、难溶于水的特性，
能造成肝、脑、肾、心脏等实质脏器
的损伤。

容易产生米酵菌酸毒素的常
见食物有三类：一是发酵的谷类制
品，如我国北方的臭碴子、酸汤子
等，南方的糯米汤圆（放置过久
后）、吊浆粑、凉皮、米粉等。这些
食物在制作过程中，需要经过长时
间的发酵，如果制作环境不卫生，

或者发酵时间过长、储存不当，就
很容易被椰毒假单胞菌污染，从而
产生米酵菌酸。

二是木耳、银耳等菌类食物，
尤其是变质或长时间泡发的，也是
米酵菌酸的高发区。当木耳、银耳
泡发时间过长，或者泡发的水不干
净，就会为细菌滋生提供温床，从
而产生米酵菌酸。

三是薯类制品，如马铃薯粉
条、甘薯面、红薯粉等。这类食物
在加工过程中，如果原料受到污
染，或者在储存时受潮、温度过高，
都可能引发米酵菌酸的产生。

米酵菌酸中毒的潜伏期一般
为30分钟至12小时左右，极少数

患者长达1至2天。主要症状表现
为恶心呕吐、腹痛腹胀等，重者出
现黄疸、腹水、皮下出血、惊厥、抽
搐、血尿、血便等肝、脑、肾实质性
器官损害症状。由于暂无特效药，
中毒后的死亡率极高，可达到40%
至100%。

由于米酵菌酸的耐热性极强，
通常采用的高温烹饪消毒方法无
法去除毒素，即使认真清洗、煮熟，
毒素也没办法完全去掉，依旧会引
起中毒，因此，只有通过良好的卫
生操作规范和饮食习惯才能杜绝
此类中毒事件的发生。

例如，要注意食材选购。在选
购河粉、米粉（线）尤其是散装称重
的湿河粉、米粉（线）时，要确认产
品生产日期、保质期；在选购木耳、
银耳或其他谷类发酵制品、薯类制
品时，建议选择具有正规资质的食
品经营者进行购买。

食物要“保鲜”储存。对于谷
类发酵制品和薯类制品，要放在干
燥、通风、阴凉的地方，避免阳光直

射和高温潮湿的环境。对于木耳、
银耳等菌类食物，干品要放在干燥
的容器中密封保存；处理银耳、木
耳的时候浸泡时间不宜隔夜，若浸
泡后银耳、木耳摸起来黏黏的，弹
性差，是变质的表现；泡发后的木
耳、银耳，如果一次吃不完，要放在
冰箱冷藏，不要存放太长时间。

要讲究烹饪安全。确保不用
霉变的玉米等谷物原料，谷类浸泡
时要勤换水，保持卫生、无异味；磨
浆后要及时晾晒或烘干成粉，放在
通风干燥处短期储存。制作过程
中，要保持厨房环境的清洁卫生，
使用干净的餐具和容器，避免交叉
污染。另外，做好的食物要尽快食
用，不要放置太长时间，如果吃不
完，要及时冷藏保存，但再次食用
时，一定要彻底加热。

□本报综合

医师节将至，我有话想对您说……
达州晚报·医疗健康周刊启动医师节征稿活动

高温天气，警惕米酵菌酸食源性中毒

本报讯 （通 讯 员 李
静 摄影报道） 为深入贯彻
川渝卫生健康一体化发展战
略部署，切实提升区域食品安
全风险防控水平，近日，达州
市疾控中心牵头组织召开了

“万达开云”地区监狱、学校、
地方（以下简称狱、校、地）
2025 年食品安全风险分析研
判会。本次会议汇聚了区域
专业力量，邀请了重庆市万州
区、开州区、云阳县疾控中心
食品安全风险监测专家和技
术骨干，达州市卫健委、市教
育局、市属中职院校和达州监
狱相关负责人以及达州市各
县（市、区）疾控中心的分管领
导及相关负责人，共计60余人
参会。

会上，“万达开云”各地就
辖区 2025 年食品安全主要风
险因素、食源性疾病进行了监
测分析，就片区学校、监狱等
重点场所食源性疾病事件进

行了风险研判，就金黄色葡萄
球菌等致病菌污染食品引起
的食源性疾病暴发事件处置
进行了案例分享。

本次会议的举办，有力推
动了“万达开云”狱、校、地在
食品安全风险监测与食源性

疾病应急处置领域的深度合
作，全面提升了区域食品安全
风险防控能力和突发食源性
疾病应对水平，为“万达开云”
食品安全风险监测一体化发
展再上台阶和舌尖安全再增
保障提供了助力。

健 康 教 育健 康 教 育

深化区域协作 共筑食安防线
我市举办“万达开云”狱、校、地食品安全风险分析研判会

夏天到了，高温潮湿的天气里，一些美味佳肴在不当的储存
条件下，可能悄然变身成为隐藏的“美味杀手”。其中，就有毒性
较强，1 毫克就能致命，中毒后病死率较高的夏季“舌尖刺
客”——米酵菌酸。

研判会现场研判会现场。。


