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前　言

2022年6月7日第四屆「世界食品安全日」
(World Food Safety Day)，世界衛生組織(World 
Health Organization, WHO)以「食品更安全，
身體更健康」(Safer food, better health.)為主
軸，呼籲各方關注並採取具體行動，使食品更

加安全。由食源性造成的疾病範圍，從腹瀉至

死亡皆可能發生，且約兩百多種，據WHO統
計，每年全世界約有十分之一的人口因食用受

污染的食品而患病(1)。為了降低食源性疾病造

成的公共衛生影響及經濟負擔，需要政府、業

者及消費者之間良好的合作，預防並管理食品

中毒發生風險，以利加強食品安全，保障飲食

健康。衛生福利部食品藥物管理署(下稱食藥
署)針對109年及110年所接獲通報之食品中毒
案件，進行數據彙整並分析可能發生原因，再

透過多元管道向大眾分享及宣導防治重點，提

高全民食安意識，以達預防食品中毒發生，維

護國人飲食安全衛生之效。

一、月別發生情形

109年食品中毒案件共計506案，患者數
4,920人；110年食品中毒案件共計498案，患
者數5,823人。圖一為109年及110年各月份食
品中毒案件數及患者數，可得知109年1月及
110年2月各為當年度案件數最多之月份，分別
為81案(其中發生於供膳之營業場所為52案、
自宅為15案)及137案(其中發生於供膳之營業
場所為95案、自宅為23案)，推測係因正逢農
曆春節假期之際，這段期間是公司行號春酒舉

辦的高峰，多數民眾亦返鄉過節，於家中烹調

大量餐點，常與親朋好友外出聚餐之故。有鑒

於此，應於春節等節慶活動前，加強關於預防
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摘　要

109年度臺灣食品中毒案件計506案，患者數計4,920人，案件數最多之月份為1月
(81案)；110年度食品中毒案件為498案，患者數計5,823人，案件數最多之月份為2月
(137案)，該兩年案件數最多之月份皆涵蓋農曆春節，應為民眾為慶祝傳統節日而增
加聚餐及飲宴應酬等活動之故。在病因物質判明情形方面，109年及110年已判明之
食品中毒案件，逾半數皆由諾羅病毒引起，並曾發生因含有天然毒之樹菸草造成之
案例。而該兩年案件發生最多之攝食場所皆為供膳之營業場所，進一步觀察，供膳
之營業場所於110年之案件數及患者數占比相較於109年有下降的情形，自宅的比率
則相對增加，透過分析相關統計資料發現，其與新冠肺炎疫情期間，大眾的飲食習
慣的改變有很大的關聯性。

關鍵詞：食品中毒、諾羅病毒、樹菸草、新冠肺炎

+, −, ×, ÷,=, ≥, ≤, >, < 以上符號均為Time字型
表格上下框線0.5，中間0.25

圖檔的解析度不好，麻煩請作者提供清晰的圖檔。謝謝。



384
食品藥物研究年報　第十四期

食品中毒宣導的頻率及強度，以提高民眾及食

品業者之警覺性，減低食品中毒之發生。此

外，由於109年8月於供膳之營業場所發生3起
50人以上之大型食品中毒案件，占當年度食品
中毒總人數之12.1%；110年3月則爆發2件超過
50人之校園食品中毒案件，占當年度食品中毒
總人數之12.3%，分別成為當年度患者數最多
之月份，餐飲及團膳業者往往需製作大量且重

複之餐點，若廚房環境不佳或製作流程及人員

管理未嚴格把關，發生食品中毒的風險較高，

且受影響族群龐大，更彰顯其衛生安全管理之

重要性。

二、病因物質判明情形

食品中毒病因物質判明情形如表一，109
年共判明202件，110年共判明176件，該兩
年度判明案件數最高之病因物質皆為諾羅病

毒，各有121件及113件(判明率分別為59.9%及

64.2%)。諾羅病毒是造成全球急性胃腸炎的首
要原因，食品受污染途徑多來自源頭或食品從

業人員在調理及供應餐點過程中操作不慎所導

致(2)；其僅需少量病毒顆粒即可致病，且具高

度傳播能力，常造成大規模群聚感染，食藥署

透過多種管道，持續向業者及消費者加強保持

良好衛生習慣、澈底加熱食品及避免生食等觀

念；亦不斷宣導感染諾羅病毒的食品從業人員

應於症狀解除至少48小時後，才可從事接觸食
品之工作(3)。

109年及110年判明案件數次多之病因物質
分別為沙門氏桿菌26件(判明率12.9%)及金黃
色葡萄球菌共23件(判明率13.1%)。沙門氏桿
菌常見於生食或未澈底煮熟之雞蛋及禽肉、製

備餐點時未充分洗淨，或生熟食交叉污染；金

黃色葡萄球菌常見於化膿傷口，常因人員衛

生習慣不佳或保存條件不當而造成污染，雖然

菌體可加熱殺滅，但其腸毒素不易藉由烹調

圖一、109年及110年各月份食品中毒案件數及患者數
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破壞(4)。仙人掌桿菌則同為109年及110年第三
多之食品中毒病因物質，分別有22件(判明率
10.9%)及21件(判明率11.9%)；此菌多因食品保
存條件不當而大量繁殖並產生毒素，且食用前

未澈底加熱而導致中毒(5)。

在天然毒方面，109年及110年皆有零星個
案，係民眾誤食或業者誤用綠褶菇、姑婆芋

等有毒植物入菜而引起之食品中毒案件。其

中，109年曾有兩位民眾將友人自國外帶回之
植物種子，誤認為可食用的「以色列芥菜」，

自行種植、採摘並烹煮食用後，出現嘔吐及全

身無力等症狀；檢體經檢驗後，發現該植物

為含有毒藜鹼(Anabasine)之樹菸草(Nicotiana 
glauca)。樹菸草為一種原產於南美洲的開花植
株(6)，已有研究發現攝食樹菸草後會導致動物

流產(7)與死亡(8)，人體攝入後在臨床上觀察到

的中毒反應類似尼古丁，而毒藜鹼的毒性較

高，在血液中濃度過高會導致患者呼吸麻痺而

死亡(9-10)。天然毒造成之食品中毒案件，多半

為民眾將野外或來路不明的有毒動植物誤認為

可食用品種而導致，這類案件可能因動植物的

種類特殊，鑑別分析所需時間較長，而耽誤了

患者接受正確醫療處置的時間，因此民眾務必

外出郊遊時遵守「不飲用山泉水、不食用不明

動植物」，保護自身的安全與健康，出現身體

不適的症狀時，應保留食餘檢體並儘速就醫。

三、食品中毒案件攝食場所統計情形

109年及110年之食品中毒案件攝食場所經
統計如表二，該兩年間食品中毒案件數最多攝

食場所均為供膳之營業場所，次多者依序皆為

自宅及學校。值得注意的是，相較於109年，
110年食品中毒案件數及患者數，在供餐之營
業場所比率均下降，而自宅比率皆有上升的情

表一、109年及110年食品中毒案件病因物質判明情形

病因物質
案件數(判明率b)

109年 110年
病因物質判明a 合計 202 (100%) 176 (100%)

病毒 諾羅病毒 121 (59.9%) 133 (75.6%)
輪狀病毒 1 (0.5%) 3 (1.7%)
小計 122 (60.4%) 136 (77.3%)

細菌 仙人掌桿菌 22 (10.9%) 21 (11.9%)
沙門氏桿菌 26 (12.9%) 16 (9.1%)
金黃色葡萄球菌 17 (8.4%) 23 (13.1%)
其他 20 (9.9%) 13 (7.4%)
小計 63 (31.2%) 52 (29.5%)

天然毒 植物性 4 (2.0%) 2 (1.1%)
組織胺 4 (2.0%) 1 (0.6%)
河豚毒 2 (1.0%) 0 (0.0%)
小計 10 (5.0%) 3 (1.7%)

原因物質不明 合計 304 322
總計 506 498

a	 病因物質(原因食品)判明總案件數，為重複計算之值
b	判明率= (病因物質(或原因食品)案件數/病因物質(或原因食品)判明總案件數)*100%
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形，推測應係新冠肺炎疫情之影響。110年年
中，隨著疫情的升溫，中央流行疫情指揮中心

先後發布全國進入二、三級警戒，各地方政府

也紛紛宣布飲食相關場所禁止內用等相關防

疫規定，因而改變了民眾的飲食型態模式，

根據經濟部統計資料指出，餐飲業外送比率

受到疫情升溫的影響，110年較109年有顯著的
攀升(11)；而資策會產業情報研究所於110年的
網路調查，發現有72%消費者曾使用過外送服 
務 (12)；另外，在市調公司的一項調查報告發

現，疫情警戒第三級時期，有高達75.8%的受
訪者表示在家自煮的頻率變高，且有54.2%表
示用餐型態改成外帶(13)。社會環境之劇烈變化

不但造成民眾生活結構改變，亦連帶影響食品

中毒案件的型態，因此預防食品中毒之施政，

應參考大眾生活趨勢有所調整。

結　論

製備餐點作業過程中，每一步驟皆具潛在

危害性，倘民眾及餐飲業者，對於食品衛生安

全未養成良好習慣，於製備餐點時有任一環節

未注意到，即可能造成食品中毒發生，食藥署

期望從往年發生之案例鑑往知來，加強預防食

品中毒應注意之重點向大眾宣導。食品中毒的

防治，需由政府、業者及消費者三方共同努

力：食品業者之從業人員、作業場所、設施衛

生管理及其品保制度，皆需符合食品良好衛生

規範(Good Hygienic Practices, GHP)準則之規
定；消費者之食安知能，可從日常生活扎根，

養成良好習慣；食藥署持續透過衛生講習、教

育訓練、新聞稿及社群媒體等多元宣導方式，

向大眾呼籲「洗鮮分熱存，要落實；山泉與動

植，不採食」，即「要洗手、要新鮮、要生熟

食分開、要澈底加熱、要注意保存溫度、不飲

用山泉水與不食用不明的動植物」之預防食品

中毒五要二不原則，提升大眾飲食衛生安全意

識，將2022年世界食品安全日的主題理念「食
品更安全，身體更健康」融入日常生活，齊心

構築友善、安心的飲食環境，達成食以安為先

的共同目標。
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An Overview of 2020-2021 Foodborne Disease 
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ABSTRACT

In 2020 and 2021, there were 506 and 498 cases of foodborne disease in Taiwan, with 4,920 and 5,823 
patients, respectively. The highest number of cases occurred in January 2020(81 cases) and February 
2021(137 cases), which coincide with the Lunar New Year, when people have more festive gatherings and 
feasts than usual. Norovirus was the leading identified cause of foodborne disease in both years, and cases 
caused by natural toxins, such as Nicotiana glauca, were also reported.

There was decrease of cases and patients in food service establishments in 2021 compared to 2020, 
while the percentage of cases occurring in residences increased slightly, which possibly due to changes 
in eating habits due to COVID-19 pandemic. The statistics and analytic data of foodborne disease can be 
used as a reference for future prevention strategies to improve food quality and safety more effectively.

Key words: foodborne disease outbreak, norovirus, Nicotiana glauca, COVID-19


