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生腌季来临，吃生腌可能风险很大

1.可能携带创伤弧菌、霍乱弧菌。创伤弧菌是一种存在于海水中的细菌，常寄生在
虾、蟹、牡蛎等海洋生物内，人一旦感染，会引起四肢急性坏死性筋膜炎，以及急性肠胃
炎，如果得不到有效的治疗，会有生命危险。水产品（比如鱼、虾、蟹）可以被霍乱弧菌污
染。霍乱，是由霍乱弧菌引起的一种烈性肠道传染病，是我国法定甲类传染病，以发病
急、传播快、波及范围广、能引起国际大流行为特征，也是国际检疫传染病之一。大多数
病例起病急，典型的症状表现为剧烈的腹泻水样便（黄水样、清水样、米泔水或血水样），
伴有呕吐，严重的一天腹泻十几次，继而出现脱水及电解质紊乱，严重者危及生命。

2.可能携带病毒。除了创伤弧菌、霍乱弧菌外，生海鲜还可能带有病毒，如甲肝病毒。

3.携带寄生虫。生腌海鲜中可能还存在寄生虫，如异尖线虫、贝类寄生虫、血卵涡
鞭虫等。其中异尖线虫会造成胃肠不适，严重的可致上腹部突发剧痛，伴恶心、呕吐，
或数天后下腹部疼痛、腹胀和腹泻等症状。

生腌海鲜消费提示：近年来，一到夏季生腌海鲜就生意火爆，不少餐厅推出了生腌
海鲜等菜式，满足食客的好奇心和新鲜感。对于海鲜等产品，消费者尽量选择高温烹
煮后再食用，生、熟食物尽量分开存放切割，避免交叉污染。吃生腌海鲜，需注意餐厅
是否正规、环境是否卫生、食材是否新鲜等，同时，适度适量食用。一旦食用后身体出
现不适症状，应尽快前往医院诊治。生食作为近年来流行的一种饮食方式，在越来越

多的家庭中享有节日大菜的地位，在社交平台上，被
人们称为“美味毒药”。

其实，无论是海鲜还是淡水鱼虾蟹螺，寄生虫都
不少，包括华支睾吸虫（肝吸虫）、姜片虫、肺吸虫、异
尖线虫、棘颚口线虫等。

专家特别提醒，为了健康，在日常生活中大家还
是要遵循吃熟食的饮食习惯，尽量避免吃生食。

接触生食的时候一定要注意：1.到正规场所购买
有检验检疫保证的食材，不要随便吃野味。2.酱油、
山葵酱、白酒根本不足以杀死寄生虫，加热熟透才是
最有效杀死寄生虫的办法，且烹调一定要烧熟、煮
透。3.生熟食物，无论是存放，还是切割，都要注意分
开，避免生熟食交叉污染。比如刀具、砧板、碗盘等器
皿生熟要分开使用，不得混用。放生食的器皿必须清
洗消毒后方可再使用。

N浙大一院、云南疾控

“鱼生撒上柠檬叶丝、酸姜丝，一口下去YYDS！”“生腌青蟹伴着酒香，炫到停不下
来！”“血蚶只烫10秒，带血水吃才够鲜。”……

天气渐热，很多人吃“生腌”菜肴的频率又高了起来，大家在吃得很爽的时候，也要小
心寄生虫风险，如果不小心，美味还未消化，可能自己已被放倒。相关专家提醒广大市民，
“生腌”不能完全杀灭寄生虫，只能杀灭较弱的寄生虫，且寄生虫引起的伤害不可逆。

“我断断续续发烧大半
个月了，肚子也隐隐作痛，
不知道怎么回事！”最近一
段时间，52岁的杭州人周先
生（化姓）时常发热，体温甚
至飙升到 39℃，因为伴有偶
发咳嗽，他总觉得是得了流
感。

奇怪的是，普通人发烧
会浑身无力，但周先生除了
全身发烫、肚子不舒服之外
却并不乏力，吃了退烧药和
抗生素，效果不明显。如此
持续了大半个月，周先生终
于不淡定了，来到医院就
诊。初步检查，他有两个指
标明显异常：嗜酸性粒细胞
异常升高，是正常人的数十
倍，肝功能明显异常。影像
检查结果显示，他的肝脏有
很多密密麻麻的小脓肿，看
起来像感染化脓。

接诊的医生结合异常
指标，心中有了初步判断
——寄生虫感染！因为嗜
酸性粒细胞具有杀伤细菌、
寄生虫的功能，如果我们体
内这个细胞急剧增加，说明
它在疯狂工作，与细菌或寄
生虫作斗争。

医生追问情况后得知：
周先生是一名律师，常年在
全国各地出差，喜欢品尝美
食。尤其喜欢吃“生腌”，爽
口弹牙的生鱼片、醉虾醉
蟹、血蚶泥螺……基本上每
周要吃上三四次，什么牛蛙
火锅、蛇胆酒也是来者不
拒。

经过进一步检查，结果
不出所料，检验报告显示：
周先生的包虫 IgG抗体、猪
囊尾蚴 IgG抗体、曼氏裂头
蚴 IgG抗体均呈阳性。也就
是说，他可能同时感染了包
虫、猪带绦虫和曼氏裂头蚴
3种寄生虫。

在经过感染病科专家
团队一个疗程杀虫以及抗
感染治疗后，周先生的病情
得到控制。他表示以后再
也不碰生肉、生腌食品了。

医生提醒：上述3种寄生虫均可以寄生于人体多
种组织器官中，如脑、脊髓、胃肠道、腹腔和皮下组织
等，产生相应的症状，严重时会造成不可逆的后遗症
和永久损伤。

“酒腌、醋泡、盐腌等步骤最多只能杀灭比较弱
的寄生虫和细菌，而不是完全杀灭。”医生表示，如果
出现嗜酸性粒细胞指标显著超标，且吃过鱼生等生
食，要警惕寄生虫感染的可能。建议尽快前往医院
就诊，确定感染的虫类，对症用药，尽早治疗，以免延
误病情。

感染寄生虫的患者都存在一个现象：嗜酸性粒细
胞数值超标。嗜酸性粒细胞是个什么指标，它超标又
意味着什么？医生表示，嗜酸性粒细胞是白细胞的组
成部分，与其他粒细胞一样来源于骨髓的造血干细
胞。嗜酸性粒细胞数值重度升高有几种可能，第一种
是血液系统的疾病，如白血病；第二种是变态反应性
疾病，如支气管哮喘、荨麻疹等；第三种是寄生虫感
染；第四种是恶性肿瘤；第五种是艾迪森病及结缔组
织病。

52岁律师发烧15天
3种寄生虫抗体阳性

包虫IgG抗体呈阳性

猪囊尾蚴IgG抗体呈阳性
寄生虫引起伤害不可逆
“生腌”要注意防细菌

为了日常身体健康
饮食法则要牢记

生腌海鲜可能存在以下几种风险

吃生腌海鲜时，从加工到食用，做好这3件事才能安全放心。
1.戴手套处理海鲜。在捕捉或处理海鲜的过程中，要养成戴手套的习惯，不仅可以

避免受伤，还可以避免细菌感染。

2.吃生腌海鲜要适量。海鲜中含有较高的嘌呤，不宜大量食用。根据2022年《中
国居民膳食指南》推荐，每日鱼、虾、蟹类食物摄入量为40至75g。

3.过敏人群：吃生腌海鲜前先吃过敏药并不能防过敏。如果因为过敏正在口服或
外用抗组胺类药物，吃海鲜可能影响药效，甚至加重过敏症状。痛风人群：某些鱼类、
贝类以及虾蟹含有较高嘌呤，如果再大量饮酒会使得嘌呤分解加速，生成尿酸，可能诱
发痛风。

□重要提醒

哪些人群不宜过多食用生腌海鲜？

□相关链接
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