
久不久便會有食物中毒的新聞，究竟怎樣才算是食物中毒？養和
醫院急症科專科醫生岑健說：「食物中毒可以分為急性或感染性，大
部分患者的病徵包括腹痛、腹瀉及嘔吐，個別病情嚴重的患者甚至會
排出血便及發燒。」

急性食物中毒：導致急性食物中毒的食物包括火鍋、海產類及貝
殼類食物，通常食物未經徹底煮熟，或本身食物已含有細菌。進食含
有細菌的食物後，通常會產生飽滯的感覺，嚴重甚至會引致腹痛、腹
瀉和嘔吐。

感染性食物中毒：即病原微生物污染食物後，並在食物內大量繁
殖，當人類進食含大量細菌的食物後，都會產生腹瀉、嘔吐及發燒。
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食物中毒後，一般都出現腹瀉及嘔吐徵狀，需要服食止屙止嘔藥
嗎？岑健醫生說，病人不用過分憂慮，大部分食物中毒的成人患者都
能透過嘔吐和腹瀉把細菌排出體外，並不需要服用藥物，但長期病患
者、長者、兒童及孕婦如出現食物中毒病徵，便應立即到診所或急症
室求醫。醫生通常使用以下方法處理嘔吐和腹瀉徵狀：

嘔吐：醫生建議患者不適，欲嘔吐時不應強忍，因為嘔吐有助把
胃內食物及細菌排出體外。但要留意，由於嘔吐會導致脫水，如嘔吐
嚴重便要注射止嘔針或服用止嘔藥，並在止嘔後補充水分和電解質。
急症室會提供俗稱「鹽分包」的沖劑，成分含葡萄糖、鹽分、鉀、鎂
和鈉，讓病人嘔吐後不會四肢無力及抽筋。如外遊時遇上嘔吐，可把
止嘔藥丸含在舌底，並在一個多小時後飲用電解質飲品。

腹瀉：如患者腹部嚴重疼痛，除把暖毛巾放在腹部稍作紓緩外，
醫生會處方止痛藥，減低病人痛楚，同時亦會處方含益生菌的藥物，
抑制體內的不良細菌，和令細菌不會在腸內生長。此外，醫生亦會處
方藥物，把腸臟滲漏過程減慢，減少身體缺水的速度。

▲ 進食未經煮熟的貝殼類及海產
類食物，有機會導致食物中毒。
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凍　　飲：�冰凍的飲品會刺激腸臟收
縮，令腹瀉增加。

生冷食物：�溫度低於體溫的食物，容易刺激腸
胃。

奶類製品：�由於腸胃虛弱，沒有足夠的酵素消
化乳糖，反而會容易引致嘔吐。

油膩食物：會增加腸胃負荷，不宜多吃。

辛辣食物：�會刺激腸胃黏膜，增加負
荷。

高纖食物：�會增加腸臟蠕動，令腹
瀉增加。

　　食物中毒的病人除了需要補充水
分和電解質外，還可以進食碳水化合物
的食物，如米飯、粥、通粉或梳打餅
等，每餐進食六至七成飽，還應至少兩日
戒食以下食物，讓腸胃能得到休息，有助身
體復元；
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　　岑醫生舉出以下預防食物中毒的五
個建議：

1

2

3

4

5

▲

 食物應徹底煮熟及翻
熱後才進食。

▲ 食物中毒病人應戒食貝
殼類、奶類及生冷食物。

精明選擇：�購買食材時，應光顧信譽良好
的店舖，並留意食材的來源地。

保持清潔：�處理食材及進食前應先洗手，保持
用具清潔，如家中成員食物中毒，應
使用公筷進食及不應分享食物，避免
細菌交叉感染。

生熟分開：�處理及儲存食材時，應把生和熟的食物分
開處理，例如用不同的刀具及砧板切割生及
熟的食物。

徹底煮熟：�由於微波爐的熱力並不均勻，應以蒸和炒
的方法煮熟食物。

安全溫度：�生和熟的食物分開放好後，立即放入
冰櫃內，若要處理剩餘的熱食，應
盡快將其急速冷卻，例如隔着器
皿浸在凍水降溫後，隨即放入雪
櫃保存，以減少細菌滋長。因
為待熱騰騰的熟食在室溫慢
慢地放涼後才放進雪櫃，容
易滋生細菌。
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