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  時序進入秋冬，許多人常苦於手腳冰

冷，於是口服銀杏葉藥品，希望改善末稍血

液循環不良的問題，但食品藥物管理署（下

稱食藥署）提醒，銀杏葉藥品若與抗凝血劑、

非類固醇抗發炎藥品等一起服用，可能會出

現交互作用，民眾在使用口服銀杏葉藥品之

前，應向醫師或藥師諮詢，並詳實告知正在

服用的藥品，以免身體出現不良反應。 

    銀杏葉和俗稱「白果」的銀杏果不同，銀杏果只

是一般的食品，並沒有治療疾病的效果；而銀杏葉的

萃取物則屬於藥物，有改善末梢血液循環不良的功

效。 我國核准含銀杏葉口服處方藥品適應症為「末梢

血行障礙」，指示藥品適應症為「末梢血行障礙之輔

助治療」。 

  為維護民眾用藥安全，食藥署提醒口服銀杏葉藥

品 3要點： 

注意藥品交互作用：銀杏葉藥品會抑制血液凝集，與抗凝血劑（如 warfarin）、抗

血小板藥品（如 aspirin、clopidogrel）和非類固醇抗發炎藥品（如 diclofenac、

ibuprofen）併用，可能會出現交互作用。 

手術前七天應停止使用：由於該類藥品會抑制血液凝集，容易增加手術期間的出
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血風險，如果近期必須進行手術（包含牙科手術），請務必告訴醫師正在服用該藥

品，由醫師進行評估是否停藥；重大手術則務必於手術前 7天停止使用。 

注意藥品不良反應：該藥品可能會造成出血的不良反應，用藥期間如有眼睛出血、

流鼻血、劇烈頭痛、噁心、嘔吐、意識變差或胃腸道出血（如黑便、血便、吐血）

等症狀，應即刻停藥並及早就醫處置。 

醃漬酸菜是家常料理的重要配角，無論是搭配湯品、肉品、豬肚、麵輪，或

者吃牛肉麵，都會加入酸菜以增添風味。若是想吃得美味又健康，從挑選商品到

開始料理前，都有小撇步可參考，讓食藥署告訴您。 

  酸菜製作過程大致可分為以下幾個步

驟：原料選別、水洗晾乾、添加食鹽醃漬，

然後醱酵熟成。近年，食藥署已公布「醃漬

蔬果食品業者良好衛生作業指引」，提供業

者加強醃漬蔬果製品的安全衛生。食藥署也

呼籲業者，應確實遵守食品安全衛生管理

法、食品良好衛生規範準則相關法規，製作

出讓民眾安心、安全的好產品。而製造過程

如使用食品添加物，也應符合「食品添加物使用範圍及限量暨規格標準」，且做到

專人、專冊及專櫃的「三專」管理，包括詳細記錄食品添加物許可字號、進貨量、

使用量及存量等，使用相關紀錄應確實保存至少 5年等。 

  民眾選購酸菜產品時，最好挑選有完整包裝標示的產品，比較有保障。一旦

發現產品來路不明、顏色過度鮮豔，或有異味等狀況，切勿購買。若擔心酸菜製

品有漂白劑二氧化硫殘留的問題，烹煮前可先用清水或溫水浸泡 30分鐘以上，取

出沖洗後再食用，如此一來，不僅可去除大部分的二氧化硫，還可以降低酸菜鹽

份，避免吃下過多的鈉，以維護身體健康。 

  生蚵、生蠔、扇貝、鮑魚、蛤蜊及淡菜等貝類水產品，因口感鮮甜，廣受饕

客喜愛，然而，貝類如處理、烹調不慎，仍有可能引發食品中毒。 
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 貝類水產品依中毒機制，可分為 2大類： 

微生物汙染：貝類若遭生長環境中的諾羅病毒、腸炎弧菌污染，且民眾食用前未

充分加熱，即有可能導致食用後中毒，近年來我國貝類食品中毒案，皆是由此類

細菌或病毒引起。 

為防範微生物污染問題，貝類水產品應澈底加熱後再食用，而且調理食品前後需

洗淨雙手，料理過程使用的生熟食刀具、砧板應分開，以避免交叉污染。 

貝類毒素中毒：由於貝類為濾食性生物，以攝

食藻類（如渦鞭毛藻、矽藻等）為食，但受全

球暖化影響，藻類大量繁殖，而藻類產生的次

級代謝產物「藻類毒素」也可能大量累積在貝

類組織中，後再經由食物鏈轉移至消費者體

內，便可能造成消費者中毒。 

    貝類毒素依照其化學特性可分為以下兩

種：水溶性毒素，如麻痺性貝毒、失憶性貝毒；

還有脂溶性毒素，如下痢性貝毒、神經性貝

毒、氨代螺旋酸貝毒。 

 貝類毒素在貝肉組織中相當穩定，即使經過高溫加熱，也不易被破壞。但    

貝類毒素中毒因較為少見，一般人可能不清楚會有哪些症狀。若食用貝類後出現

噁心、嘔吐、腹痛腹瀉、肌肉刺痛、口部及四肢麻痺，有可能是貝類毒素引起；

若中毒症狀嚴重，甚至可能出現吞嚥困難、呼吸系統中止或致命。其中，失憶性

貝毒則會造成短暫性記憶力喪失。 

    臺灣近年來雖無貝類毒素中毒案例，但民眾在購買、食用貝類時，仍應慎選

供應商，避免購買或食用來路不明的貝類水產品，才能在享用美食之際，也遠離

毒害。 
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