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毒等(8)。食因性(Foodborne)疾病除了造成健康傷
害、消費者恐慌及經濟上的損失，更突顯食品安

全管理及飲食衛生教育的重要性。

食品中可能引起疾病之物質包括細菌、病

毒、天然毒素、化學物質及寄生蟲等，症狀由輕

微的噁心、腸胃不適、皮膚紅疹、嚴重的上吐下

瀉、腸胃炎、發燒到致命的神經性及器官性損傷

都有可能發生。台灣地區從75年開始進行有系統
的食品中毒案件資訊收集與彙整，本文彙整台灣

地區22個縣市101年1-12月間發生之食品中毒案件
資料，探討101年度食品中毒案件發生狀況，供國
人、食品界及公共衛生人員等參考。

資料來源與方法

一、資料來源

依據食品衛生管理法，醫療機構診治病人時

發現有疑似食品中毒之情形，應於24小時內向當

前　言

近年來經由食品污染所造成的疾病事件頻

傳，2011年日本發生食用遭大腸桿菌O111型污染
之生牛肉導致4人死亡(1)、德國發生食用遭腸道出

血性大腸桿菌O104型污染之芽菜(sprout)造成數
十名個案死亡(2)、美國發生哈密瓜遭單核球增多

性李斯特菌污染造成30人死亡及1位孕婦流產(3)；

2012年美國生鮮牛絞肉遭沙門氏桿菌污染，共影
響9個州沙門氏桿菌中毒(4)。台灣地區於2010年發
生消費者透過網路購買三明治食品造成跨縣市沙

門氏桿菌所引起之食品中毒事件、另發生肉毒桿

菌中毒造成1人死亡，經流行病學調查推測未經
商業滅菌真空包裝即食食品風險最大(5)；2011年
帶病毒之餐盒工廠員工造成4所學校超過500人諾
羅病毒感染(6)、無症狀傷寒桿菌帶菌者販賣餐食

造成消費者感染傷寒(7)；2012年連鎖自助餐廳供
應受病毒污染的韓國進口生蠔造成消費者食品中
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摘　要

台灣地區101年度共計發生527案食品中毒案件，患者數5,701人，無人死亡，每案平均
約涉及11名患者。案件數最多月份為10月份，計63案，患者數最多月份為11月份，計1,113
人。病因物質判明案件計有152案。依病因物質統計，以「諾羅病毒」引起的中毒案件數
最多(計37案，1,043人)，其次為「金黃色葡萄球菌」(計33案，580人)、「腸炎弧菌」(計32
案，210人)及「仙人掌桿菌」(計23案，722人)。另外，天然毒中毒案件有植物性毒素4案(1
案為誤食姑婆芋，1案為誤食大苦薯，1案為誤食歐洲黃菀，1案為誤食大花曼陀羅)、河豚
毒1案及組織胺6案，化學性食品中毒案件有2案(1案為誤食農藥，1案為香腸中添加亞硝酸
鹽混合不均)。依攝食場所分類統計，以供膳之營業場所案件數最多(56.4%)，其次是學校
(16.9%)與自宅(10.8%)。原因食品判明案件有104案，以複合調理食品48案最多(患者數1,158
人)，其次為水產品18案(患者數598人)及盒餐類17案(患者數973人)。

關鍵詞：食品中毒、諾羅病毒、金黃色葡萄球菌、腸炎弧菌、河豚毒
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結果與討論

台灣地區101年度共計發生527案食品中毒案
件，患者數5,701人，無人死亡。以下分別就各月
別、攝食場所、病因物質及原因食品分述101年度
食品中毒案件發生狀況。

一、月別發生狀況

各月份發生食品中毒案件數及患者數統計結

果如圖一，案件數最高月份為10月份(計63案)，
其次為11月份(計60案)，案件患者數最多月份為
11月份(計1,113人)，主要是因11月份發生1件攝食
場所在學校的案件，通報中毒患者數超過500人。
與過去相較，101年食品中毒案件的高峰期為

10至12月，與疾病管制署監測資料顯示急診腹瀉
就診病例百分比有逐漸升高趨勢相符，秋冬為病

毒性腸胃炎的好發季節。分析台灣地區99至101年
諾羅病毒案件，顯示諾羅病毒感染發生的高峰期

為11月至隔年3月(圖二)，此結果與美國一致(11)。

二、攝食場所分類狀況

101年所發生之食品中毒案件，依攝食場所分
類統計如表一，以供膳之營業場所發生之案件數

297案最高(佔所有案件56.4%)，其次為學校89件
(佔所有案件16.9%)。患者數最多的攝食場所為學
校(計3,053人)，佔所有食品中毒人數的53.6%，進
一步分析學校案件，其中學校午餐案件有60件(佔
學校案件67.4%)，外購飲冰品有14件(佔學校案件
15.7%)。學生上課期間皆在校飲食，一旦發生食

地主管機關報告。食品中毒案件之調查、處理、

檢驗及處置結果須即時至食品中毒管理資訊系統

進行通報。

二、定義

㈠食品中毒(Foodborne outbreak)
2人或2人以上攝取相同的食品而發生相似的
症狀，則稱為一件食品中毒案件。如因肉毒

桿菌毒素而引起中毒症狀且自人體檢體檢驗

出肉毒桿菌毒素，由可疑的食品檢體檢測到

相同類型的致病菌或毒素，或經流行病學調

查推論為攝食食品所造成，即使只有一人，

也視為一件食品中毒案件。如因攝食食品造

成急性中毒(如化學物質或天然毒素中毒)，
即使只有一人，也視為一件食品中毒案件。

㈡病因物質(Etiologic agent)
係指引起疾病發生之原因。例如發生食品中

毒時，經調查檢驗後確認引起疾病之病原菌

為腸炎弧菌，則該腸炎弧菌即為病因物質。

㈢原因(媒介)食品(Vehicle)
係指引起疾病之原因食品或稱媒介食品。如

發生食品中毒時，經檢驗或流行病學調查

後，確認係因患者攝食某類食品所引起者，

則該類食品稱為原因食品。

三、食品中毒案件調查與檢驗

㈠衛生單位接獲疑似食品中毒案件通報後，儘
速派員前往供應食品之場所採取食餘檢體並

採取患者檢體送驗(9)。

㈡細菌性微生物之檢驗以腸炎弧菌、金黃色葡
萄球菌、沙門氏桿菌、仙人掌桿菌、病原性

大腸桿菌、肉毒桿菌及霍亂弧菌為主。

㈢病毒性微生物之檢驗以諾羅病毒為主。

四、食品中毒案件判定

由中央衛生主管機關依據調查結果進行判

定，判定內容包含病因物質、原因食品及攝食場

所等。病因物質判定係參考美國疾病控制與預防

中心之判定原則(10)，原因食品經由檢驗或是流行

病學調查確認。
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圖一、101年台灣地區各月份食品中毒案件數及患者數
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品中毒事件，影響人數眾多。為有效降低學校團

膳發生食品中毒的風險，餐盒食品工廠已全面實

施食品安全管制系統，101年各縣市衛生局全面進
行符合性稽查，符合者名單公布於TFDA網站。
TFDA並加強辦理「防治食品中毒風險溝通暨宣
導活動」，針對國中、小營養午餐相關學校人

員，從校內之餐飲製備、學童飲食衛生安全進行

宣導教育，藉以降低校園飲食之食品中毒危害風

險。與100年相較，學校案件數增加11件，但案件

百分比減少1.4%，且患者數也減少282人(百分比
減少3.7%)。
其他案件百分比增加的場所依序為：供膳之

營業場所(增加2.2%)、辦公場所(增加2.1%)及攤販
(增加0.9%)。隨著經濟發展與社會結構改變，對
於飲食常以快速、方便為訴求，許多人的主要飲

食方式為在外飲食或非自行烹調，再加上飲食型

態由傳統熱食轉為生、冷、熱食混合，因交叉污

染、未澈底加熱、未適當保存等疏忽而增加食品

中毒案件發生的機率。

三、病因物質分類狀況

101年度食品中毒案件病因物質判明案件數共
計152案，其中有9案為2種病因引起之案件。病因
物質判明分類統計結果(圖三)，在判明案件中，
與細菌有關的食品中毒案件佔69.7%，其中以金
黃色葡萄球菌引起的中毒案件數最多(計33案，
580人)，其次為腸炎弧菌(計32案，210人)、仙人
掌桿菌(計23案，722人)、沙門氏桿菌(計16案，
145人)及病原性大腸桿菌(計5案，51人)，本年度
亦發生2案非產毒性霍亂弧菌(計73人)食品中毒的
案件。另外，諾羅病毒引起的中毒案件有37案(計
1,043人)，天然毒中毒案件有植物性毒素4案(計21
人)、河豚毒1案(計2人)及組織胺6案(計380人)，
化學性食品中毒案件有2案(計8人)。
台灣地區99年度首次將諾羅病毒列入食品中

毒案件統計，99及100年度案件數均排名第4(4)，

101年因腸炎弧菌中毒案件數減少，諾羅病毒案件
數首度躍居第1；該病毒引起中毒患者數99年排名
第2，100及101年連續2年排名第1。近2年國內諾
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圖二、99至101年各月份諾羅病毒食品中毒案件數

表一、101年台灣地區食品中毒案件攝食場所統計

攝食場所 案件數 (%) 患者數 (%)
自宅 57 (10.8) 186 (3.3) 

供膳之營業場所 297 (56.4) 1745 (30.6) 
學校 89 (16.9) 3053 (53.6) 
辦公場所 25 (4.7) 250 (4.4) 
醫療場所 3 (0.6) 37 (0.6) 
運輸工具 0 (0) 0 (0) 
部隊 4 (0.8) 41 (0.7) 
野外 4 (0.8) 17 (0.3) 
攤販 33 (6.3) 159 (2.8) 
外燴 7 (1.3) 55 (1.0) 
監獄 1 (0.2) 93 (1.6) 
其他 7 (1.3) 65 (1.1) 
總計 527 (100) 5,701 (100)

天然毒+細菌, 0.6%

天然毒, 6.6%

化學物質, 1.3%

諾羅病毒, 22.4%

諾羅病毒+細菌, 2.0% 非產毒性霍亂弧菌, 1.2% 

病原性大腸桿菌, 2.9%
沙門氏桿菌, 9.8%

仙人掌桿菌, 13.8%

腸炎弧菌, 19.4%

金黃色葡萄球菌, 20.0%

細菌, 
67.1%

圖三、 101年台灣地區食品中毒病因物質判明案件數百
分比
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炎弧菌食品中毒。

金黃色葡萄球菌廣泛存在於人體的鼻腔、皮

膚及毛髮等處，對環境的耐性高(可以生長的溫
度範圍及酸鹼範圍廣，具耐鹽性)，因此可以在多
種食品中生長(16)。101年引起金黃色葡萄球菌中
毒之原因食品，包括複合調理食品(12案)、盒餐
(4案)、肉類及其加工品(2案)、水產及其加工品(2
案)、穀類及其加工品(1案)及糕餅糖果(1案)等。
食品從業人員衛生習慣不佳，工作場所衛生條件

不良或管理不當，常會造成金黃色葡萄球菌污染

食品，進而引起食品中毒事件發生。

101年度發生2起化學性食品中毒案件：1案為
民眾將農藥納乃得注射在雞蛋內，企圖毒死偷吃

的老鼠，但不知情妻子卻將雞蛋撿回來煮成蛋花

湯，造成一家5人全部中毒送醫；另1案為3名個
案食用流動攤販製售之香腸後出現皮膚發紺、頭

暈等症狀就醫，醫院診斷為變性血紅素血症，經

調查應為製作香腸時添加亞硝酸鹽混合不均所造

成。亞硝酸鹽為食品添加物中之保色劑，常添加

於肉製品及魚肉製品中，用量以NO2殘留量計為

0.07 g/kg以下，食用過量時會造成血紅素氧化為
變性血紅素，使得血紅素失去正常的攜氧能力。

河豚毒素屬於神經毒素，不會隨高溫烹煮而

失去毒性，去年河豚毒素中毒共發生4案16人，經
TFDA透過各媒體呼籲民眾避免食用河豚、不要
自行處理河豚及餐飲業者勿以河豚為料理食材，

101年並未通報營業場所發生河豚中毒事件。但
有1案為民眾於市場中購買已煮熟之不知名魚種
魚卵，返家複熱食用後即出現口麻、四肢麻、頭

暈及想吐等症狀就醫，魚卵檢出河豚毒素＞300 
MU/g，經鑑定魚種為凶兔頭魨。凶兔頭魨屬四
齒魨科，在臺灣分布於四周海域，卵巢及肌肉含

有河豚毒素。80年至今，15例食品中毒死亡案例
中，有11例肇因於河豚毒，為此，TFDA彙整臺
灣常見之有毒河豚圖鑑與說明及相關案例，編印

「吃河豚、風險大–臺灣常見有毒河豚(魨)圖鑑手
冊」(17)，加強宣導教育，避免發生誤售或誤食有

毒河豚事件。另外，發生4起植物性天然毒中毒案
件，其中2起為誤售「姑婆芋」(外型類似可食大
野芋)及「大苦薯」(外型類似山藥)烹煮食用造成

羅病毒引起的腸胃道感染群聚事件有持續增多的

情形(12-13)，該病毒亦在國際蔓延，英國、美國、

日本等都相繼傳出大規模疫情(14)。諾羅病毒感染

劑量低，在人口密集的地點(如學校、養護中心及
郵輪等)常造成群聚感染，影響人數眾多。由於諾
羅病毒可經由受到污染的食品及飲水途徑感染，

因此餐飲從業人員若感染諾羅病毒，須立即停止

接觸食品的工作，於症狀解除至少48小時後才可
復工，做好手部清潔工作、加強環境消毒是控制

疫情最有效的方式(15)。諾羅病毒無法在食品中繁

殖，因此澈底地煮熟食物、避免生飲生食可以避

免感染。

台灣四面環海，海產豐富，貝類海鮮也是宴

席、小吃不可缺少的食材，然而腸炎弧菌存在於

溫暖的沿海地區，海產中常可能帶有該菌，食品

只要經少量的腸炎弧菌污染，在適當條件下，短

時間內即可達到致病菌量，增殖迅速是造成食品

中毒的一大原因。腸炎弧菌一直是台灣發生率最

高的食品中毒病原菌，101年略低於金黃色葡萄
球菌。分析近20年腸炎弧菌食品中毒發生狀況(圖
四)，可看出腸炎弧菌食品中毒案件數百分比從87
年開始逐年降低。台灣省衛生處於87年開始推動
「餐飲業食品安全管制系統先期輔導制度」，93
年12月國產水產食品業全面實施食品安全管制系
統，99年9月餐盒食品工廠全面實施食品安全管制
系統，顯示實施食品安全管制系統有助於防治腸
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中毒，另外2起為民眾自行摘採有毒植物「歐洲黃
菀」(外型類似山茼蒿)及「大花曼陀羅」(外型類
似台灣百合)烹煮食用造成中毒。植物性天然毒中
毒的原因大多是辨識錯誤所造成，有毒植物的毒

性成分很多，如生物鹼、配糖體及草酸鈣等(18)。

每年皆有誤食有毒動植物造成中毒的零星案件發

生，若食用不明動植物而有疑似中毒症狀發生

時，應先催吐將胃內容物排出後緊急送醫，並保

留食餘，以利判定中毒原因及做為診治的參考。

四、原因食品分類狀況

101年度食品中毒原因食品判明案件數為104
案，其中以複合調理食品48案最高(患者數1,158
人)，其次為水產品18案(患者數598人)及盒餐類17
案(患者數973人)，分類統計百分比結果如圖五。
複合調理食品(含盒餐)具有各種類食材，若處理
不當發生中毒的機率相對較高。水產品造成食品

中毒的主要病因物質為腸炎弧菌(佔44.4%)及組織
胺(佔33.3%)，因水產品多來自天然海域，易受
腸炎弧菌污染，而魚類因捕撈的過程可能造成損

傷，受到細菌作用產生組織胺。為避免食用水產

品造成中毒，應注意水產品的新鮮衛生與低溫保

存，食用前充分清洗並澈底煮熟。

另外，101年度發生一起連鎖餐廳供應韓國
進口生蠔，造成77名消費者食用後出現上吐下瀉

就醫的中毒案件，經調查、檢驗及國際資訊，確

認該批進口韓國生蠔受到感染型腹瀉疾病病毒污

染，依食品衛生管理法，食品受病因性微生物污

染致對人體健康有害或有害之虞者，予以全數銷

毀。

結　論

近年來消費者組織及媒體日益關切食品安全

問題，醫院及民眾通報食品中毒案件數明顯增

多，台灣地區101年度共計發生527案食品中毒案
件為歷年新高，而患者數近三年則有下降的趨

勢。面對愈來愈多元的食品及餐飲型態，TFDA
的重點工作項目除了對相關食品法規與衛生標準

修訂法令規章外，亦持續推動專業技術人員投入

相關食品產業、強化食品業者自主管理、辦理餐

飲衛生分級評核制度及設置防治食品中毒網頁專

區供消費者參考，藉由政府、業者與消費者三方

面相互配合，以避免發生食品中毒事件。
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ABSTRACT

In 2012, a total of 527 foodborne disease outbreaks were reported in Taiwan, involving 5,701 cases and 
no known death. On average, there were 11 cases per outbreak. Most occurrence happened in October (63 
outbreaks) and most cases in November (1,113 cases). 152 outbreaks were confirmed with etiologic agent, and 
the main etiology included Norovirus (37 outbreaks, 1,043 cases), Staphylococcus aureus (33 outbreaks, 580 
cases), Vibrio parahaemolyticus (32 outbreaks, 210 cases), and Bacillus cereus (23 outbreaks, 722 cases). In 
addition, natural toxins, i.e. plant toxins, caused 4 outbreaks (1 by Alocasia odora, 1 by Dioscorea hispida, 1 
by Senecio vulgaris and 1 by Datura metel), tetrodotoxin caused 1 outbreak and histamine caused 6 outbreaks. 
Chemical material caused 2 outbreaks (1 by insecticide and 1 by nitrite). The locations for the foodborne disease 
outbreaks were mainly restaurant (56.4%), school (16.9%) and home (10.8%). 104 outbreaks were confirmed 
with food vehicles, and the main vehicles included compound cooking food (48 outbreaks, 1,158 cases), seafood 
(18 outbreaks, 598 cases) and meal box (17 outbreaks, 973 cases).

Key words:	 foodborne outbreaks, norovirus, Staphylococcus aureus, Vibrio parahaemolyticus, 

tetrodotoxin


