
 

 

 

 

 

 

 

 یی هاي غذا  تی مسموم
در    اما    ف،یو  خف  عی شا  ماريیب  کی  ییغذا  تیمسموم

  ي غذاهاگاهی ممکن است  کشنده است.  برخی موارد  

باکتر  یمعمول )م  يتوسط  شوند.    کروبیها  آلوده  ها( 

شوند و    ی نم  ده ی مسلح د  ریها با چشم غ   کروبیم  نیا

  ییغذا  تیتوانند سبب مسموم  یم  ژهیو  طیتحت شرا

غذاها بو    يشوند.  است  ممکن  کننده  مزه   ایمسموم 

 نداشته باشند.  يندیناخوشا

 ت یعلائم مسموم
  ی عبارتند از: تهوع و استفراغ، دردهاي شکم  عیشا  م یعلا

ساعت اول پس از مصرف   48  یو اسهال که معمولاً ط

ا  یم   جادیا  آلوده  فراورده منبع  به  بسته   جاد یشوند. 

خون  ت،یمسموم  کننده  مدفوع  لرز،  و    ، ی تب 

بدن(  ونیدراتاسیده آب  دادن  دست  آس(  از   ب یو 

ب  ممکن  زین  یعصب  ستمیس اتفاق    علائم   .فتدیاست 

شخص   در  است  ماده  اشخاصی  ایممکن    ییغذا  که 

 را مصرف کرده اند بروز کند. یمشابه

 

 یی غذا تیکننده مسموم جادیعوامل ا
عوامل   ییغذا  تیمسموم  جادیا  عوامل دسته  دو  به 

 : شوند یم میعفونت زا و سموم تقس

ها، باکتري ها و انگل    روسیعوامل عفونت زا شامل و -

گاهاً   دی شد  تا  فیهاي خف   تیها هستند که مسمو   و 

ا  کشنده ا  ی م  جاد یاي  اثر    نیکنند.  در  عمدتاً  عوامل 

سبز و  آب  ح  جاتی مصرف  مدفوع  به    ای  واناتیآلوده 

با پخت ناقص مثل تخم مرغ، گوشت   ییمواد غذا  انسان،

غ   اتیلبن  دخام،یسف و    غذاهاي   زه،یپاستور  ریخام 

در صورت ) هاي خامه دار و سالادها    ی نیریش  ، ییایدر

 . شوند  یم  جادیا ( نگهداري نامناسب

سم - هاي  قارچ  شامل  هاي  و    ی سموم  کش  آفت 

  زیگروه ن  نی. اهستند  جاتیها وسبز  وه یدر م  مانده یباق

مسموم آلودگ  تیعامل  منبع  به  بسته  متنوع    ی هاي 

هاي  هستند قارچ  مصرف  اثر  در  غذاهاي    ، یسم  و 

ما    ، ییایدر م  یه کنسرو  سبز  وهیو  ،  نشسته    جاتیو 

 شوند.  یم  جادیآغشته به آفت کش ها ا

طر از  زا  عفونت  دستان    قیعوامل  توسط  شدن  آلوده 

و نامناسب  پخت  نامناسب،  نگهداري  طرز    ...آلوده، 

افزودن  یم  تیمسموم  موجب مواد  مانند    یشوند. 

،  اسانس   خوراکی،   ها، رنگ هاي    تراتیها و ن  تیترین

ورده  آفر داريیو... براي پا  ی کروبیهاي ضد م  نگهدارنده 

فراورده    شتریب  تیمقبول  ایو   به  کننده  توسط مصرف 

ها در    تراتیها و ن  تی تریشوند. ن  یاضافه م   ییغذا  هاي

  جاد یسبب ا  ی با ماندگاري طولانیگوشتفرآورده هاي  

طانزا بوده و در  شوند که سر  یم  نی آم  تروزین  باتیترک

با   زین  تیمسموم  جادیا دارند.    میکن  یسع  دیدخالت 

اح ا  لامکانتی  غذا  نگونهیاز  و    سیسوس)  یی مواد 

و حتماً از منابع    میمحدود استفاده کن  زانیبه م  (کالباس

   . میباش مطمئن آنها هیته

هاي    یغذاهاي کنسرو شده در قوط   ایآ

  بکنند؟   تیمسموم  جادیتوانند ا  یفلزي م

نگهداري    منظور  هاي فلزي که به  ی قوطدیواره داخلی  

ورق قلع   کی  لهیروند، اغلب به وس  یبکار م   مواد غذایی

روي این ورق قلع  . در صنایع غذایی  شده اند  دهیپوش

ی  حفاظت م  (لنیات  یپل   باتیترک)  یلعاب   پوشش  بوسیله

  ن یاز ب  هیلا  نیا  جیمدت به تدرطولانی    اما در    د،دگرد

  م یبدان  دیبا   می دهد.   رخ  غذا و فلز واکنش  نیو برفته  

شرا در  غذاها  بس  طیاگر  شوند،  نگهداري    ارینامناسب 

گرماي    مسموم و  رطوبت  وجود  خطرناکند.  و  کننده 

فراهم می  قارچ ها    عیسر  ریتکث  شرایط را برايمناسب،  

از قارچ ها    ترشح  و سموم  کند در ممکن است    شده 

  ( سرطان کبد  ا یو    روزیس)مزمن    تیمسموم  جاد یانسان ا

 . دینما

  
 معاونت دانشجویی 

 اداره بهداشت و درمان 

 وزارت علوم، تحقیقات و فناوری 

 دفتر مشاوره، سلامت و سبک زندگی



 

 

  یبه مراقب هاي پزشک  ی چه زمان

 است؟  ازی ن
به پزشک مراجعه   دیرا داشت  ریاز علائم ز  کیهر    هرگاه 

 : دیکن

 روز  2از    شی اسهال ب ای تهوع، استفراغ   •

در بیماران با سن کمتر تهوع، استفراغ و اسهال   •

  ردهیش  ا یباردار    زنانو    ل سا  3از  

 با تب   همراه   یعلائم گوارش •

   روز    2پس از گذشت  عدم بهبودی   •

 مراقبت در منزل 

غذاهاي    د،یاستفراغ دار  ایکه حالت تهوع    یدر مدت -

 .دیمصرف کن عاتیما  ی اما به مقدار کاف دیجامد نخور

و شکر    نیهاي حاوي الکل، کافئ  یدنیاز نوش  استفاده   -

 توصیه نمی شود.

بویژه در اطفال بسیار مفید   ORS  محلولاستفاده از  -

 است.

  هیو قطع تهوع و استفراغ، تغذ  عات یپس از تحمل ما -

تدر  د یبا غذاها  ج یبه  شود.  هضم    ساده  يشروع  که 

س  دارند  یراحت نان،  گندم،  برنج،  و    ی نیزم  بیمثل 

کم شکر،گوشت کم چرب و جوجه سرخ  قیغذاهاي رق

با  افرادي   ری، مصرف شروغن  کم  ریمقاد   شده  بجز در 

عد است.م  که  بلامانع  دارند  لاکتوز  از   پس  تحمل 

ها عمل    هیتوص  یاورژانس، به تمام  ایمراجعه به پزشک  

  و تا قطع  د یمصرف کن  حی. داروها را به طور صحدیکن

  .دیبنوش عاتیما یکامل اسهال به مقدار کاف 

 نگهداري غذا
کمتر و    ای گراد و    یدرجه سانت   4را در    خچالیدماي   -

در    زریفر سانت  -18را   میتنظ  اکمتریو    گرادیدرجه 

 .دیینما

را بلافاصله پس از   یگوشت، مرغ و فرآورده هاي لبن -

 د یقرار ده خچالیبه منزل در  دنیو رس دیخر

آنها    د،یکن  یاگر تا چند روز از گوشت ها استفاده نم -

 .دیقرار ده زریجداگانه و در فر یلونینا سهیرا در ک

و    - تازه  انجماد خارج شده   ا ی گوشت  در    از حالت  را 

 . دیاسرع وقت مصرف کن

 آماده سازي غذا 
آنها    دیو اگر عجله دار  دیذوب کن  خچالیغذا را در    خی -

 قرارداده و داخل ظرف  یمحکم یکیپلاست سهیرا در ک

هرگز غذاهاي بدون پوشش را روي  .  دیبگذار  سرد  آب

دماي    شخوانیپ  در  و  نده  محیطآشپزخانه    و   دیقرار 

 .دیآنها را بپز خ،یبعد از آب شدن  بلافاصله

آشپزخانه را    ییظروف، تخته هاي برش و ظرف شو -

 توسط  یراحته  باکتر ي ها ب  رای. زدینگهدار  زیهمواره تم

 .شوند یآلوده منتشر م سطوح

 قیرق  دکنندهیمحلول سف  کیتخته هاي برش را با   -

تم آب  د یکن  زیشده  با  را  آنها  .  دییبشو  سرد  و سپس 

تخت  نوع  نیبهتر گوشت،  برش  براي  ها  هاي    هتخته 

هرگز براي   چوبی و فایبرگلاس با گرید غذایی می باشد

  مشترك   از تختهسبزیجات خام و پخته  برش گوشت و  

 .دیاستفاده نکن

غذا، دست هاي    هیو بعد از ته  نیقبل، در ح  شهیهم -

 .دییبشو یخود را با آب و صابون به خوب

که گوشت و مرغ    یغذاهاي آماده را روي همان سطح -

را که    ی و سطوح و ظروف  دینگذار  د، ی خام را قرار داده ا

با گوشت و مرغ هستند، قبل از استفاده براي   تماس  در

 .د ییبشو یغذاها، به خوب ریسا هیته

 . دیرا کاملاً بپز یگوشت، مرغ و ماه  -

 مصرف غذا 
و   ساعت  2از    شیهرگز غذاهای پخته شده را ب  -

دمای   بودن  گرم  صورت  یک محیطدر  از  بیش   ،

 .دینکن   رها  محیطدر دمای    تساع

آنها را   ماندهیغذاهای باقبرای دوباره گرم کردن   -

سانت  70حدود  تا   ده  یدرجه  گرما    دیگراد 

 ماندهیباق  روز  4- 3بیش از    که   یی غذاها  ن یوهمچن

 . دیاند را مصرف نکن


