
پیشگیری از مسمومیت 

 غذایی)بوتولیسم( 

تواند در اثر آلودگی  مسموميت با مواد غذایی می

های غذایی، آماده  غذا در جریان توليد فرآورده

 ها ایجاد شود. سازی و نگهداری آن

 

بوتوليسم در اثر مصرف مواد غذایی مانند سوسيس، كالباس، كنسرو ماهی، كنسرو 

ذرت، كنسرو لوبيا، كشك خام و عسل طبيعی كه در شرایط نامناسب و 

  شود. اند ایجاد می غيربهداشتی تهيه و نگهداری شده

 12تاا  21صورت تأخيری ) به“  بوتوليسم” های  علائم و نشانه

صورت تااری  ساعت بعد از مصرف غذای آلوده به باكتری( و به

دید، دوبينی، افتادگی پلك، عدم توانایی حركتی، سختای در 

 شود.  بلع، اختلال تكلم و یبوست ظاهر می

ها، مواد افزودنی غيرمجااز، فالازات  ها، قارچ ها، ویروس آیا می دانيد باكتری

های غاذایای  سنگين، باقيمانده سموم نباتی از عوامل مهم ایجاد مسموميت

 شوند؟ محسوب می
 

ترین  از كشنده“   بوتوليسم”  دانيد نوعی از مسموميت غذایی موسوم به  آیا می

 رود؟ ها به شمار می انواع مسموميت

برای دیدن تمام موارد 

آموزشی معاونت غذا و 

 دارو  اسكن كنيد
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