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中秋節家家戶戶瘋烤肉，儼然已成了應景的全

民運動！食品藥物管理署（以下簡稱食藥署）提

醒，烤肉時應保持良好衛生習慣，不食用未徹底

加熱的海鮮及肉類，並使用肥皂勤洗手，才能避

免食品中毒喔！ 

在節氣交替、溫暖潮濕的中秋時節，很適合各

種微生物生長，一旦食物保存及烹調不當，就容易變質腐敗。食藥署提醒您，烤

肉食材購買不過量、食材選擇要新鮮，生食、

熟食需使用不同器皿盛裝，避免交叉污染。在

烤貝類產品時，慢烤至殼張開後，務必要再多

烤一會兒再行食用，其他海鮮及肉類產品也務

必要徹底加熱，切勿因追求生鮮的口感，卻忽

略潛在的中毒風險。在中秋烤肉時，要先牢記

以下預防食品中毒「五要原則」： 

（一）要洗手：調理食品前後需徹底洗淨雙手，有傷口要包紮。 

（二）要新鮮：食材要新鮮，用水要衛生。 

（三）要生、熟食分開：處理生、熟食需使用不同器具，避免交互污染。 

（四）要徹底加熱：食品中心溫度超過 70℃，細菌才容易被消滅。 

（五）要注意保存溫度：食材保存應低於 7℃，若置於室溫環境則不宜過久。 

中秋瘋烤肉 「五要」防中毒 
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慎防娛樂用藥 RUSH 毒害！ 

 

 

 

 

三、 知 

食藥署特地製作預防食品中毒宣導海報，以及各式宣導單張，放置於食藥署網

站的「防治食品中毒專區」（http://www.fda.gov.tw/TC/site.aspx?sid=1816），歡迎民

眾及業者下載運用。 

    娛樂性用藥型態不斷推陳出新，日前媒體報導，有日本民

眾在網路購買「RUSH」（一種瓶裝液體），當包裹在通關時被

海關查獲，因違反日本藥品等相關法規遭警方移送法辦。 

    俗稱的「RUSH」中含有 Butyl nitrite、Isobutyl nitrite等亞

硝酸酯類成分的產品，是一種吸入性濫用物質。依照國內管理

規範，亞硝酸酯類成分如果使用於人體，則應以藥品管理，其製

造或販賣等行為，應符合藥事法相關規範，否則將涉及違反藥事法有關偽、禁藥

之規定。 

亞硝酸酯類成分產品，又稱為「RUSH」或「POPPERS」，為

具有刺激性氣味的液體，在室溫中即具有揮發性，產品多為小罐

裝，液體中通常含有 Butyl nitrite、Isobutyl nitrite、Amyl nitrite

或 Isoamyl nitrite等亞硝酸酯類成分，外觀常標示用途為空間芳

香劑或皮革清潔劑；其中 Amyl nitrite成分曾被核准作為治療心

絞痛的藥物成分，此類成分被人體吸入後，能產生平滑肌鬆弛之

作用，有些人則將其用來增加性享樂用途。 

食藥署統計 2016 年受理各衛生機關、司法機關及海關送驗的疑似亞硝酸酯類

產品，共計 32 件；檢驗結果為 100%均檢出亞硝酸酯類成分。亞硝酸酯類產品檢

出件數佔 2016 年不法藥品件數第二位（僅次於壯陽類藥品），顯示國內對於此類

產品濫用之趨勢，不容輕忽。 

使用亞硝酸酯類後常見不良反應包括：頭暈、頭痛、心悸、視力模糊、嘔吐等。

液體直接與皮膚接觸，可能引起過敏或灼傷。此類產品更具有可燃性、爆炸性的

危險，民眾應避免使用此類物質。 

娛樂性用藥 RUSH 

http://www.fda.gov.tw/TC/site.aspx?sid=1816
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    食安議題廣受民眾關切，您是否曾在餐廳及商店遇

過稽查人員進行抽驗呢?過程不只是用袋子把食品裝起

來帶走檢驗這麼簡單。其實在食品抽驗流程中，還埋藏

許多不為人知的「眉角」喔！ 

    食藥署及各地方政府衛生局，每年都會針對各項食

品規劃抽驗專案，以確保業者無添加非法添加物、或添

加之合法食品添加物符合法規限量，以及產品販售時符合衛生標準，因此抽驗的

注意事項會依產品屬性有所不同。 

以一般食品衛生標準為例，衛生單位會檢驗食品的微生物量（大腸桿菌及大

腸桿菌群）；因微生物普遍存在於空氣及各種物品表面，因此稽查員會非常謹慎，

避免要抽驗的食品在過程中沾染到更多的微生物。 

為了避免自身的毛髮、皮屑、飛沫等落在食品上，稽查員會穿戴網帽、口罩

及無菌手套，以免污染食品；接著將密封的無菌採樣袋打開，小心翼翼的將食品

放入後，迅速將袋口捲起打結，避免空氣中的微生物接觸食物；採樣完成的食品

則會以低溫保存，以抑制微生物生長條件的方式運送，確保食品送到實驗室進行

檢驗時，微生物的數量與抽樣時的狀況相近，不會因為運送等原因而在抽樣袋中

繁殖滋長。 

此外，抽驗人員還會填寫抽樣單，記錄食品名稱、製造／有效日期、檢驗項

目及來源商資訊等，以便檢驗資料建檔，最後由記錄人員及受抽驗商家，在抽驗

單上簽名，並各執一聯保存。抽樣完成的樣品，也會使用封條將產品封好，確保

送至實驗室的樣品不會發生調包情形。 

食品抽驗報您知 
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