
 

食品安全情况说明书 
食源性疾病: 李氏杆菌病 

  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

李氏杆菌病是什么? 

李氏杆菌病是由单核细菌李氏杆菌引起的食源性疾

病。它在健康人群中没有或几乎没有任何症状，但它

可能会导致免疫系统问题、老年人和孕妇的严重疾

病。人们通常通过食用被细菌污染的食物而感染李氏

杆菌。对大多数报告的病例来说，一些种类的软奶

酪，未煮熟的家禽，没有彻底加热的热狗，熟食柜台

的食物，以及其他即食食品都是有影响的。 

其症状是什么？ 

对于健康的人来说，可能没有明显的症状。对其他人

来说，症状包括发烧、疲劳、恶心、呕吐和腹泻。如

果不及时治疗，李氏杆菌病会导致脑膜炎(大脑感染)

并在血液中产生细菌。孕妇可能会出现类似流感的症

状，并发症会导致流产、死产或新生儿患上脑膜炎。

在年龄较大的儿童和成人中，李氏杆菌病可能会侵入

中枢神经系统和血液，引起心脏和瓣膜的炎症。脓肿

或皮肤病变也可能出现。尽管在食用受污染的食物后

12 个小时可能出现类似流感的症状，但通常需要 1 到

6 周的时间才能发展成为严重的李氏杆菌病。症状出

现的时间取决于人的年龄和总体健康状况，单增李氏

杆菌的规模，以及接触了多少细菌。 

如何预防李氏杆菌病？ 

尽管大多数人患李氏杆菌病的风险很低，但以下的建

议能够减少患这种和其他食源性疾病的风险。 

• 避免使用或饮用未经高温消毒的牛奶。 

• 在购物、准备、烹饪和储存食物时，把生食和熟

食分开存放。生肉、家禽和鱼的汁液中的细菌会

污染熟食。 

• 在处理未煮熟的食物后要洗手、清洗刀具和菜

板。 

• 食用生的蔬菜之前请将其清洗干净。 

• 请将肉类、家禽、蛋和鱼彻底煮熟。 

• 阅读并根据食物的说明来合理冷藏食物。不要在

食物过期后使用。 

• 热的食物要保温，冷的食物要冷藏。请勿将其常

温放置超过 2 小时 

• 请将剩菜放在浅的、有盖的容器中，并立即冷

藏。 

• 请保持冰箱的清洁,温度控制在 34°F 和 40°F 之

间。 

 

孕妇、老年人和免疫系统能力低下的人可以通过以下

方式降低风险: 

 

• 避免食用软奶酪，如墨西哥风格的 (松软的、白色

的民族奶酪)、羊乳酪、布里干酪、卡门贝干酪和

蓝奶酪。硬奶酪、加工切片、松软干酪或酸奶是

无需避免的。 

• 重新加热剩菜和即食食品，如热狗，直到热气腾

腾。 

• 尽管熟食柜台食物的风险相对较低，但仍要避免

这些食物，并在吃之前彻底地重新加热冷切。 

 

患李氏杆菌病的风险有多大？ 

• 在美国，估计每年有 2500 人患上李氏杆菌病。其

中,有 500 人死亡。高风险人群为: 

• 怀孕的女性患病的几率是其他健康成年人的 20

倍。大约三分之一的李氏杆菌病是在怀孕期间发

生的。 

• 新生儿-新生儿，而不是孕妇本身，在怀孕期间容

易受到感染的影响。 

• 免疫系统较弱的人。 

• 患有癌症、糖尿病或肾病的人。 

• 与正常免疫系统的人相比，患有艾滋病的人患李氏

杆菌病的可能性要高出近 300倍。 

• 服用糖皮质激素药物的人。 

• 老人。 
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