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108年度食品中沙門氏桿菌檢驗方法之檢驗業務推廣訓練班



議程
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時間：108年09月25日(三)

地點：衛生福利部食品藥物管理署藥粧大樓二樓B201會議室

(臺北市南港區昆陽街161-2號)
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議程
時間：108年09月25日(三)

地點：衛生福利部食品藥物管理署研究檢驗組6樓(食品生物實驗室)

(臺北市南港區昆陽街161-2號)



內容大綱

發現沙門氏桿菌
重要食品中毒原因菌
檢驗相關法源
沙門氏桿菌檢驗方法評估
微生物檢驗品管要求
食品中毒發生狀況
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發現沙門氏桿菌
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沙門氏桿菌



命名及分類
(Scientific classification )
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Salmonella enterica subspecies (subsp.) 
enterica serovar (ser.) Typhimurium

Salmonella Typhimurium

S. Typhimurium

S. enterica subsp. enterica (I) 
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沙門氏桿菌致病原理
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沙門氏桿菌感染類型

傷寒熱（typhoid fever、enteric fever）

敗血症（septicemia）

腸炎（gastroenteritis）

慢性帶原者（carrier）
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重要食品中毒原因菌
2. 防治食品中毒專區 > 各類食品中毒原因介紹
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沙門氏桿菌特性
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圖片來源：
http://www.salmonellablog.com/2005/05/articl
es/salmonella-watch/about-salmonella/



沙門氏桿菌發生原因

1.主要中毒原因食品為受污染的畜肉、禽肉
、鮮蛋、乳品、魚肉煉製品等動物性食品。

2.豆餡、豆製品等蛋白質含量較高的植物性
食品。

3.可由環境媒介或由人、貓、狗、蟑螂、老
鼠等接觸食品而產生二次污染。
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潛伏期及中毒症狀

潛伏期為6～72小時，平均為18～36小時。

1.人體誤食沙門氏桿菌後，在4～48小時（
平均約24小時）內就會發病，發病時間愈
短，症狀愈嚴重。

2.主要症狀為下痢、腹痛、寒顫、發燒（
高燒維持在38～40℃）、噁心、嘔吐，症
狀持續 2～3天後會痊癒，但有5%的人會成
為帶菌者。死亡率為1%以下。
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如何預防-1

1. 加熱：本菌不耐熱，於60℃加熱20分鐘
即被殺滅，故食品應充分加熱，並立即食
用。

2. 加熱後的食品應防止二次污染，生食及
熟食所使用之容器、刀具、砧板應分開，
勿混合使用。
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如何預防-2

3.注意手部衛生：處理食品之前，手部要
清洗並保持潔淨。

4.防止病媒侵入：應撲滅或防止鼠、蠅、
蟑螂等病媒侵入調理場所，也不得將狗、
貓、鳥等動物帶進調理場所，垃圾應加蓋
並定時清除。

5.被蒼蠅沾染、過期或腐敗等不潔食物，
均應丟棄，切勿食用。
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檢驗相關法源

食品衛生安全管理法
食品安全衛生管理法(另開視窗)
食品微生物衛生標準
發布修正「㇐般食品衛生標準」等
7項衛生標準
公告檢驗方法-
食品微生物之檢驗方法－
沙門氏桿菌之檢驗(MOHWM0025.01)
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食品安全衛生管理法 中華民國六十四年㇐月二十八日總統令公布
中華民國七十二年十㇐月十㇐日總統令修正公布

中華民國八十六年五月七日總統令修正公布
中華民國八十七年八月㇐日施行

中華民國八十九年二月九日總統令修正公布
中華民國九十㇐年㇐月三十日總統令修正公布
中華民國九十七年六月十㇐日總統令修正公布

中華民國九十九年㇐月二十七日總統令修正公布
中華民國㇐百年六月二十二日總統令修正公布
中華民國㇐百零㇐年八月八日總統令修正公布

中華民國㇐百零二年六月十九日總統令修正公布
中華民國㇐百零三年二月五日總統令修正公布

中華民國㇐百零三年十二月十日總統令修正公布
中華民國㇐百零四年二月四日總統令修正公布

中華民國㇐百零四年十二月十六日總統令修正公布
中華民國㇐百零六年十㇐月十五日總統令修正公布
中華民國㇐百零七年㇐月二十四日總統令修正公布

中華民國㇐百零八年四月三日總統令修正公布
中華民國㇐百零八年四月十七日總統令修正公布
中華民國㇐百零八年六月十二日總統令修正公布

第㇐章 總 則
第㇐條 為管理食品衛生安全及品質，維護國民健康，特制定本法。
第二條 本法所稱主管機關：在中央為衛生福利主管機關；在直轄

市為直轄市政府；在縣（市）為縣（市）政府。 19



第四章 食品衛生管理(15-21)

第十五條 食品或食品添加物有下列情形之㇐者，不得製造、
加工、調配、包裝、運送、貯存、販賣、輸入、輸
出、作為贈品或公開陳列：

㇐、變質或腐敗。
二、未成熟而有害人體健康。
三、有毒或含有害人體健康之物質或異物。
四、染有病原性生物，或經流行病學調查認定屬造成食品中毒

之病因。
五、殘留農藥或動物用藥含量超過安全容許量。
六、受原子塵或放射能污染，其含量超過安全容許量。
七、攙偽或假冒。
八、逾有效日期。
九、從未於國內供作飲食且未經證明為無害人體健康。
十、添加未經中央主管機關許可之添加物。
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食品中毒原因微生物名稱表
首頁 > 業務專區 > 食品 > 餐飲衛生 > 2. 防治食品中毒專區 > 食品中毒原因微生物名稱表
污染食品或食品添加物食品中毒原因菌或食品中毒原因微生物名稱表
中華民國79年6月29日衛署食字第883294號函公告
中華民國80年9月17日衛署食字第971990號函公告修正 【網頁更新日期：2013-07-26】
中華民國93年7月23日衛署食字第0930407492號函公告修正 日期：2009-12-29】：食品組

中文名稱 英文名稱

腸炎弧菌 Vibrio parahaemolyticus
病原性葡萄球菌 Pathogenic Staphylococcus
Ａ群鏈球菌 Streptococcus Group A
布魯氏桿菌 Brucella
產氣莢膜桿菌 Clostridium perfringens
肉毒桿菌 Clostridium botulinum
病原性沙門氏菌 Pathogenic Salmonella
志賀氏桿菌 Shigella
病原性大腸桿菌 Pathogenic Escherichia coli
曲狀桿菌 Campylobacter jejuni/coli
仙人掌桿菌 Bacillus cereus
耶辛尼氏腸炎桿菌 Yersinia enterocolitica
李斯特菌 Listeria monocytogenes
霍亂弧菌 Vibrio cholerae
其他病原性微生物 Other pathogenic microorganisms 
※備註：產孢性細菌包括產氣莢膜桿菌及仙人掌桿菌之最大容許量每公克應在100個以下。21



衛生安全及品質之標準

第十六條 食品器具、食品容器或包裝、食品用洗潔劑有下列情
形之㇐，不得製造、販賣、輸入、輸出或使用：
㇐、有毒者。
二、易生不良化學作用者。
三、足以危害健康者。
四、其他經風險評估有危害健康之虞者。

第十七條 販賣之食品、食品用洗潔劑及其器具、容器或包裝，
應符合衛生安全及品質之標準；其標準由中央主管機關定之。

第十八條 食品添加物之品名、規格及其使用範圍、限量標準，
由中央主管機關定之。
前項標準之訂定，必須以可以達到預期效果之最小量為限制，且
依據國人膳食習慣為風險評估，同時必須遵守規格標準之規定。

22



食品衛生標準現況

23



目前食品衛生標準含微生物限量之類別
N
O

標準

1 ㇐般食品衛生標準
2 罐頭食品類微生物 衛生標準
3 冰類微生物衛生標準
4 嬰兒食品 類微生物衛生標準
5 冷凍食品類微生物衛生標準
6 包裝飲用水及盛裝飲用水微生物衛生標準
7 飲料類微生物衛生標準

8 生食用食品類衛生標準
9 生熟食混合即食食品類衛生標準
10 乳品類衛生標準

24

註1：NO1-7 中華民國108年08月15日衛授食字第1071303671號令。
註2：NO8-10 中華民國102年08月20日部授食字第1021350146號令修正。



嬰兒食品類微生物衛生標準

25

採樣計畫



飲料類微生物衛生標準
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乳品類衛生標準(102.08.20部授食字第1021350146號)
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食品中微生物衛生標準草案
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擬調整草案內容
 刪除4類食品中[採樣計畫]之規定
 生鮮即食食品及生熟食混和即食食品類
 包裝 /盛裝飲用水及飲料類
 冷凍食品及冰類
 其他即食食品類
 加強GHP及HACCP，以查核為主檢驗為輔。

 保留2類食品中 [採樣計畫]之規定(微生物污染高風險類別)
 乳及製品類
 嬰兒食品類
 備註敘明「以工廠製造端之採樣為原則。檢舉案、食品

中毒案及食安疑慮案不受採樣計畫之限制。」

 實施日期：配合衛生局建立檢驗技術及後續法制作業期程。

沙門氏桿菌
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沙門氏桿菌檢驗方法評估

30

知名文獻
期刊資料

建議
檢驗方法
(方法經審議
小組審查，簽
核後公開)

國際間認
可之方法

公告方法

(方法經諮議
會通過並完成
公告程序)



研究檢驗 > 公布資訊 > 檢驗方法相關公布資訊
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BAM Council

Member Affiliation Term

Karen Jinneman, Chair ORA 2016-2019

William Burkhardt CFSAN 2016-2019

Maureen Davidson CVM 2016-2019

Peter Feng CFSAN 2016-2019

Beilei Ge CVM 2016-2019

Greg Gharst ORA 2016-2019

Thomas Hammack CFSAN 2016-2019

Sunee Himathongkham OFVM 2016-2019

Julie Kase CFSAN 2016-2019

Pat Regan ORA 2016-2019

Updated October 2016 

https://www.fda.gov/food/laboratory-methods-food/bacteriological-analytical-manual-bam#council
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食品微生物之檢驗方法優先次序食品微生物之檢驗方法優先次序

依據食安法：「中央主管機關定之」衛福部公告
國際認可方法：BAM、AOAC、ISO、日本衛生試驗法…

快速篩檢：市售商品套組(通過AOAC 、AFNOR等認證)

依據食安法：「中央主管機關定之」衛福部公告
國際認可方法：BAM、AOAC、ISO、日本衛生試驗法…

快速篩檢：市售商品套組(通過AOAC 、AFNOR等認證)
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食品衛生管理法 (1020619)

食品安全衛生管理法 (1030205)  

食品衛生管理法 (1020619)

食品安全衛生管理法 (1030205)  



研究檢驗>公告檢驗方法
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沙門氏桿菌之檢驗

 預增殖 (Pre-Enrichment) : LB; BPW等
 選擇性增殖 (Selective Enrichment) : 

SC; RV; TT
 選擇性 (Selective) : XLD; HE; BS
 鑑別性 (Differential) : TSI; LIA
 其他生化反應鑑定: 傳統方法或快速套組
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試驗或基質 正反應(+) 負反應 (-) 沙門氏桿菌
的反應 a

 1.葡萄糖（TSI）
 2.離胺酸脫羧試驗 (LIA）

 3.硫化氫（TSI 和 LIA）

 4.尿素 試驗

 5.離胺酸脫羧培養液

 6.酚紅甜醇培養液

 7.氰化鉀培養液

 8.丙二酸鹽培養液

 9. 口引口朵試驗

10.多價本體及鞭毛試驗

11.酚紅乳醣及蔗醣培養液

14.歐普氏試驗

13.甲基紅試驗

14 辛蒙斯檸檬酸鹽培養基

黃色底部

紫色底部

變黑

紫紅色

紫色

黃色，產氣

混濁（生長）

藍色

表面呈紅色

凝集

黃色，產氣

粉紅或紅色

紅色

生長，藍色

紅色底部

黃色底部

無變黑

顏色不變

黃色

不產氣，顏色不變

澄清（不生長）

顏色不變

表面呈黃色

無凝集

不產氣，顏色不變

 顏色不變

黃色

不生長，顏色不變

+
+
+
-
+
+b

-
-c

-
+
+
-
+
V

沙門氏桿菌的生化及血清反應

+
+
+
-
+
+
-
-
-
+
+
-
+
v



沙門氏桿菌O抗原及Vi抗原測試套組
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◎多價O群血清：多價O血清、多價O1血清

◎單價O群血清

O2/O4/O7/O8/O9/O9,46/O3,10/O1,3,9(多價O血清)

O11/O13/O6,14/O16/O18/O21/O35 (多價O1血清)

◎Vi血清



沙門氏桿菌H抗原測試套組

◎H-血清：a/b/c/d/e,h/G/I/k/L/r/y/e,n/z/z4/z10/z29/1
◎H-G因子血清：f/m/p/q/s/t/u

◎H-L因子血清：v/w/z13/z28

◎H-e,n因子血清：x/z15

◎H-z4因子血清：z23/z24/z32

◎H-1因子血清：2/5/6/7/Z6

38

沙門氏桿菌H抗原相誘導法
-Craigie’s tube method
• 相誘導用免疫血清a/b/c/d/e,h/G/I/k/L/r/y/e,n/z/z4/z10/z29/1



研究檢驗 > 食品篩檢資訊專區

http://www.fda.gov.tw/TC/site.aspx?sid=9549
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微生物檢驗品管要求
(㇐) 人員
(二) 實驗系統設施
(三) 儀器設備
(四) 材料、試劑及培養基
(五) 實驗室用品之清洗及滅菌
(六) 樣品採集與保存
(七) 品管措施
(八) 紀錄與報告
(九) 安全、衛生及環境保護之責任

40
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「檢驗機構微生物領域檢驗結果之品質管制」
【108.07.01生效】



食品中毒發生狀況

42

- 國內外食品中毒
- 食品中毒判定標準



食品中毒分類
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(細菌感染型食品中毒)
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Foodborne Illness: Ten Least Wanted 
Foodborne Pathogens (USA)

http://www.fightbac.org/10least.cfm

http://vm.cfsan.fda.gov/~mow/intro.html

Campylobacter      C. botulinum         E. coli O157:H7    L. monocytogenes Norovirus

Salmonella  S. aureus                Shigella                oxoplasma gondii     V. vulnificus



歐盟食品安全快速警示系統

45
RASFF annual report 2004 (updated April 2005)

Salmonella
47%



Foodborne Disease Outbreak 
Surveillance System
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Number* and rate† of foodborne disease 
outbreaks, by year — Foodborne Disease 
Outbreak Surveillance System, United States,
1998–2008
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Percentage of confirmed and suspected foodborne disease outbreaks, by 
etiology group and year — Foodborne Disease Outbreak Surveillance 
System, United States, 1998–2008* 
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Number of foodborne disease outbreaks, by 
year — Foodborne Disease Outbreak 
Surveillance System, United States and Puerto 
Rico, 2009–2015
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Number*and rate† of reported foodborne disease 
outbreaks — Foodborne Disease Outbreak 
Surveillance System, United States and Puerto Rico 
2009–2015
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Number and percentage of foodborne disease outbreaks, outbreak-associated 
illnesses, and hospitalizations, by etiology (confirmed or suspected) —
Foodborne Disease Outbreak Surveillance System, United States, 2009–2015
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TOP5
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Top 5



美國引起食品中毒-前5名食因性病原(2011)

53

台灣地區食品中毒病因物質排名：腸炎弧菌、金黃色葡萄球菌、仙人掌桿菌、沙門氏桿菌、
病原性大腸桿菌 (諾羅病毒99年始列入)，肉毒桿菌引起的

中毒致死率最高



美國引起食品中毒-前5名食因性病原
 引起食品中毒：

 諾羅病毒、沙門氏桿菌、STEC、曲狀桿菌、產氣莢膜桿菌 (2018)。

 諾羅病毒、沙門氏桿菌、產氣莢膜桿菌、曲狀桿菌、金黃色葡萄球菌
(2011)。

 引起食品中毒而致住院：

 諾羅病毒、沙門氏桿菌、產氣莢膜桿菌、STEC、曲狀桿菌(2018)。

 沙門氏桿菌、諾羅病毒、曲狀桿菌、弓漿蟲、STEC (2011)。

 引起食品中毒而致死亡：

 李斯特菌、沙門氏桿菌、STEC、諾羅病毒、產氣莢膜桿菌 (肉毒桿
菌)(2018)。

 沙門氏桿菌、弓漿蟲、李斯特菌產、諾羅病毒、曲狀桿菌 (2011)。
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食因性病原菌
(Foodborne pathogens)

virusesPathogenic bacteria
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沙門氏桿菌中毒之判明標準



70 年至105 年食品中毒案件病因物質案件數統計

57

1

4

5

2

3



70 年至105 年食品中毒案件原因食品案件數統計
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2. 防治食品中毒專區 > 提升防治食品中毒知能專區 > 
歷年食品中毒發生與防治年報
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沙門氏桿菌中毒案例
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Thanks for Your Attention

食品與化妝品檢驗實務研習會
107年9月26日

藥求安全，食在安心
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