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35岁孕妇吃冰箱剩菜后去世
警惕这个“冰箱中的隐形杀手”

最近，#�35�岁孕妇吃冰箱剩菜
后去世 #的话题上了热搜。 据
悉， 这名孕妇是在吃了冰箱剩
菜后感染李斯特菌， 经全力抢
救，坚持了 3个月仍不幸离世，
家人称她离开时才刚过完 35
岁生日两天。
悲剧令人心痛，更给人警醒。生
活中，很多人都有一个误区，觉
得冰箱是“保险箱”，食物放进
去就不会坏、不会滋生细菌。但
恰恰是这种认知， 让隐藏在冰
箱里的 “隐形杀手”———李斯
特菌，有了可乘之机。
李斯特菌到底是怎么回事？ 有
哪些注意事项？

“冰箱隐形杀手”
李斯特菌

李斯特菌，全称单核细胞增
生李斯特菌， 是一种广泛存在
于自然界中的食源性致病菌，
也是病死率最高的食源性致病
菌之一。

相较于其他的食源性致病
菌， 李斯特菌有一个独特之处是
“耐寒”，它是常见食源性致病菌
里最具风险的嗜冷菌， 可在 4℃
冷藏条件下生长繁殖， 在 -20℃
可存活一年，因此也被称为“冰箱
隐形杀手”。

李斯特菌不仅生命力极强，
藏身范围也非常广， 不光是土
壤、水、植物中都可能有它的身
影， 日常食用的真空包装熟食
（香肠、火腿）、未经消毒的生鲜
奶、沙拉、果切、机打冰激凌，甚
至未彻底清洗的生蔬菜，都可能
被它污染。

尤其需要注意的是哈密瓜，
它比其他水果更容易被李斯特菌
污染。 因为下雨时土壤中的细菌
容易溅到这些近地面生长的果蔬
上， 再加上哈密瓜的果皮纹路比
较多， 清洗的时候很难完全洗干
净，切瓜时就可能污染果肉。

高危人群务必当心

李斯特菌感染主要分两种类型：
1、肠道型感染
这类感染潜伏期很短， 一般在食用被污染食

物后的 8～48 小时发病。大多表现为发热、肌肉酸
痛、恶心、呕吐等肠胃不适，症状相对轻微，一般几
天内便可自行痊愈。

2、侵袭型感染
这类感染相当危险，而且潜伏期还特别长，可

达 2～12 周。病菌会突破肠道屏障，侵入人体血液
循环与神经系统，引发严重的败血症、脑膜炎。 这
类感染整体发病率不高， 但病死率高达 30%～
70%。

李斯特菌是一种细胞内寄生菌， 人体主要靠
细胞免疫功能对其进行清除， 所以对于免疫力正
常的健康成年人，感染后大多没有明显症状，即便
出现不适， 也多是轻微的急性肠胃症状或流感样
症状，比如发热、恶心、呕吐、腹泻、关节疼痛、肌肉
酸痛等，通常具有自限性，几天内可自行痊愈，很
难让人联想到是李斯特菌感染。

但对于孕妇、新生儿、65 岁以上老人、免疫力
缺陷者等免疫力低下人群，感染则可能非常凶险。
尤其是孕妇， 孕妇感染李斯特菌本人可能只会表
现出轻微感冒症状，但却能引起胎儿感染，造成胎
停、流产等严重后果，据统计约 1/3 的感染孕妇会
发生流产。

新生儿、老人及免疫力缺陷者，感染后易引发
脑膜炎、败血症、脑炎等严重病症，常出现高热、头
痛、意识模糊、呼吸及循环衰竭等症状，病情严重
时可危及生命。

防范李斯特菌
只需做到这几点

李斯特菌虽凶险，但并非无懈
可击———李斯特菌不耐热，在 70℃
的环境下加热 5 分钟，就能将将其其彻彻
底灭活。 生活中，只要做好下面这
几点，就能有效防范李斯特菌：

1、定期清洁冰箱，生熟分开
每 2-3 个月彻底清洁一次次冰冰

箱，避免细菌滋生。 存放食物时，要
注意生熟分开，生肉、禽肉、海产品
与即食食品 （比如剩菜、 水果、熟
食）分开放置，用密封容器或保鲜
膜隔离，防止交叉污染。

2、缩短剩菜存放时间，务必彻
底加热再食用

剩菜剩饭要在室温 2 小时内
放入冰箱冷藏，存放时间最好不超
过 24 小时，尽量当天吃完。 肉类避
免反复解冻，解冻后及时烹饪。

从冰箱取出的熟食、 剩菜，一
定要彻底加热后再食用， 肉类、海
鲜、 鸡蛋等要加热至中心温度≥
70℃，持续 2 分钟以上，不要图方
便吃冷食或半熟食物。

3、高危人群从源头避免感染
孕妇、老人、新生儿及免疫力

低下者， 要尽量避免食用以下食
物，从源头降低感染风险：未经巴
氏消毒的生鲜奶、软奶酪；真空包
装的即食熟食 （如香肠、 火腿、熏
肉）；机打冰激凌、预切水果、凉拌
菜、沙拉；未彻底清洗的生蔬菜、生
肉、生海鲜；存放时间过长的剩菜
剩饭，尤其是绿叶菜。

4、养成良好生活习惯
处理生食后，一定要用肥皂或

洗手液彻底洗手，避免手上的细菌
污染其他食物。 处理生食和熟食的
砧板、刀具要分开，使用后及时洗
净、晾干，避免交叉污染。

生食果蔬要彻底清洗，尤其是
瓜类， 切开后尽快食用或冷藏，不
要放置过久。

吃东西前后，一定要用肥皂或
洗手液彻底洗手。
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