
病死率高達 40%-100%！近期這樣的濕米粉、銀耳、木耳等千萬別吃！ 
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民以食為天，腸粉（卷粉）、河粉、米粉…從早餐到宵夜，廣西人都無

法抵擋“嗦粉”的誘惑。但小編提醒大家，近期吃粉要注意了，可能一不小心

就病從口入。 

廣西近日持續降雨天氣濕熱，是椰毒假單胞菌的活躍期。腸粉、河粉、

涼皮等濕米粉、泡發的銀耳、木耳等食品，在高溫潮濕天氣下，容易受椰毒

假單胞菌污染，而產生米酵菌酸毒素，米酵菌酸毒素中毒的風險極大，病死

率高達 40%-100%！ 

米酵菌酸也不是第一次進入大眾視線了，2020 年廣東省惠州市 11 位顧

客中毒的“河粉中毒事件”，同年黑龍江省雞西市 9 人死亡的“酸湯子中毒事

件”，“罪魁禍首”都是米酵菌酸。 

據統計，2010 年至 2020 年十年間，全國發生此類中毒 14 起，84 人中

毒，37人死亡。 

米酵菌酸是一種小分子脂肪酸，耐熱性極強，即使用 100℃的開水煮沸，

或用高壓鍋蒸煮也不能破壞其毒性，進食後即可引起中毒，對人體肝、腎、

心、腦等重要器官均能產生損害，目前對米酵菌酸尚無特效解毒藥物，所以

注意以下問題，避免中毒事件再發生。 

 

濕米粉保質期一般為 24小時，超過保質期請勿食用！ 

日常在選購濕米粉等食品時要選擇正規管道。要認真閱讀產品標籤，留

意產品感官性狀和保質期。 

在選購河粉、腸粉（卷粉）、涼皮等濕米粉時，尤其是散裝銷售的，要

現場查看銷售的產品是否符合包裝標示要求，明晰所購產品的生產廠家、生

產日期、保質期等關鍵要素。 

 

注意：濕米粉應低溫儲存，且要在其保質期內食用完。 

過期的濕米粉可能已被椰毒假單胞菌污染進而產生米酵菌酸毒素，食用

後引發中毒的風險將大大增加。因此，無論是食品經營者還是消費者，都應

該按照保質期銷售或食用濕米粉，對於過期食品要堅決予以廢棄處理。 
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食用泡發木耳、銀耳等也要謹防米酵菌酸毒素中毒 

椰毒假單胞菌也可能在泡發木耳、銀耳上繁殖，進而產生米酵菌酸毒素。

因此，食用泡發木耳、銀耳等菌類應注意以下幾點： 

 

1.檢查其感官性狀，發現受潮變質的不應食用； 

2.泡發木耳、銀耳等菌類時間不宜過長，泡發後應及時加工食用； 

3.不能食用隔天泡製加工的銀耳、木耳及其製品； 

4.不要採食鮮銀耳或鮮木耳，特別是已變質的鮮銀耳或鮮木耳。 

 

發現疑似中毒應儘快催吐！ 

米酵菌酸毒素引起的中毒發病急，潛伏期一般為 30分鐘至 12小時，少

數為 1至 2天。主要表現為上腹部不適、噁心、嘔吐、輕微腹瀉、頭暈、全

身無力。 

重者出現黃疸、肝腫大、皮下出血、嘔血、血尿、少尿、意識不清、煩

躁不安、驚厥、抽搐、休克甚至死亡，一般無發熱。 

如果發生疑似中毒，應立即停止食用可疑食品，儘快催吐，排出胃內容

物，以減少毒素的吸收和對機體的損傷，並及時送醫院救治，對症治療。 

 

總結：預防中毒，這些要牢記！ 

 

1.儘量避免自製發酵米麵製品 

家庭自製發酵米麵製品很難對有害微生物的量進行控制，出於食品安全

的考慮，建議大家儘量不要自製。 

如要自製的話，一定要保證原料安全，沒有霉變，穀物浸泡要勤換水，

保持衛生、無異味。 

磨漿後要及時晾曬或烘乾成粉，儲藏環境要通風防潮，不要直接接觸土

壤，以防止污染。 

 



2.正規場所購買 

選購濕米粉，要選擇正規的商家，仔細閱讀產品標籤，留意產品的感官

性狀，一定要選擇外形規則、色澤正常且沒有霉變的食品，還要關注米粉的

生產日期、保存期、儲存條件等資訊。 

市場監督管理局對於散裝濕米粉的銷售者要求其在儲存容器外或貨架、

貨櫃等顯著位置上用公示牌或標示牌標明食品名稱、生產日期或生產批號、

保質期以及食品生產經營者的名稱、位址、聯繫方式等事項，這些也是我們

採購時需要仔細查看的。 

 

3.超過保質期切勿食用 

濕米粉的保質期一般是 24小時，並且需要低溫儲存。由於椰毒假單胞菌

酵米麵亞種的最適產毒溫度是 26-28℃，因此濕米粉需要在低溫下貯放、運

輸和銷售； 

由於有些企業超量超範圍使用了脫氫乙酸鈉，因此有些超過保質期且常

溫存放的濕米粉仍無肉眼可見的霉變、也無發酸發臭等變質情況，但是食用

後中毒的風險已經大大增加，所以濕米粉建議現買現吃，同時要關注其存放

溫度。 

 

4.木耳浸泡時間不宜過久 

椰毒假單胞菌在乾燥的環境下無法生存，而長時間泡發的木耳和銀耳，

容易產生米酵菌酸，因此木耳一定要注意泡發時間不能太久，建議現吃現泡，

不要過夜浸泡，一旦觀察到表面發黏、無彈性、有異味等，不論是新鮮的還

是泡發的，都不應該再食用。 


