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• 預防食媒性疾病
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烏魚
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烏魚
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烏魚
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牡蠣（蚵仔、生蠔）
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牡蠣（蚵仔、生蠔）
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食媒性疾病簡介

• 食媒性疾病foodborne disease，又稱作食物中毒。

• 是指經由吃進被污染的食物或飲水等所致的疾病。

• 常見症狀：噁心、嘔吐、腹痛、腹瀉

• 避免食媒性疾病的方法－注重食品安全衛生
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傳染病傳染模式

宿主 病原病原
傳染病

環境
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細菌性食媒病原

• 腸炎弧菌

• 霍亂弧菌

• 沙門氏桿菌

• 病原性大腸桿菌

• 李斯特菌
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腸炎弧菌

• 主要存在海鮮、魚貝類及微鹹的水中，除了生食或食用
未煮熟的海鮮可感染，亦會透過菜刀、砧板、抹布或其未煮熟的海鮮可感染 亦會透過菜刀 砧板 抹布或其
它處理海鮮類的器具等媒介間接污染食物而引起。

• 為革蘭氏陰性兼性厭氧弧菌，無法產生芽胞。為革蘭氏陰性兼性厭氧弧菌，無法產生芽胞

• 菌體一端具鞭毛，活動性強。

• 對酸敏感 最適合生長的酸鹼值為5 9• 對酸敏感，最適合生長的酸鹼值為5‐9。
• 具嗜鹽性，於2‐5% 氯化鈉溶液中生長情形良好。

適合的生長溫度為 ℃ 而以 ℃生長佳• 適合的生長溫度為10‐42℃，而以30‐37℃生長佳。

• 在環境適宜的食品中，每10‐12分鐘即可增殖一倍。
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腸炎弧菌腸炎弧菌
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霍亂弧菌

• 受霍亂弧菌污染的食物，尤其是水產品（ 生蠔、甲魚
、未熟的魚及蝦蟹等），以及受污染的水是疾病初期的未熟的魚及蝦蟹等） 以及受污染的水是疾病初期的
感染源，若是在疾病流行期，霍亂病患的家屬因日常的
接觸約有 4‐22% 的機會受到感染。

• 為革蘭氏陰性兼性厭氧弧菌，無法產生芽胞。

• 菌體具鞭毛，有運動性。菌體具鞭毛，有運動性。

• 對環境抗性不強，耐鹼不耐酸，易被化學消毒劑殺死。

產生腸毒素 是造成霍亂主要的毒素因子• 產生腸毒素，是造成霍亂主要的毒素因子。
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霍亂弧菌霍亂弧菌

資料來源 衛福部疾管署
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沙門氏桿菌

• 沙門氏桿菌廣泛存於動物界，可經由人、貓、狗、蟑
螂 老鼠等途徑污染食品 所引起的食品中毒事件螂、老鼠等途徑污染食品。所引起的食品中毒事件，
在世界各地常居首位或第二位，102‐103年度在台灣
排名第三，主要是因為飲食型態不同所致。排名第三，主要是因為飲食型態不同所致。

• 革蘭氏陰性桿菌，好氣性或兼性厭氧菌。

具有鞭毛 有運動性 不會形成芽胞• 具有鞭毛，有運動性，不會形成芽胞。

• 適合生長的酸鹼值為6.5‐7.5之間，在酸性環境下
( ) 生長會被抑制(pH<4.5)，生長會被抑制。

• 生存的溫度在4‐48℃之間，以35‐37℃生長最佳。

• 耐熱性低，煮沸5分鐘可將其殺死。
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沙門氏桿菌沙門氏桿菌
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病原性大腸桿菌病原性大腸桿菌

• 大腸桿菌是人類和其他溫血動物腸道中的正常菌種，
所以食品一旦出現大腸桿菌，即意味著食品直接或間
接的被糞便污染。

• 革蘭氏陰性兼性厭氧桿菌，具鞭毛，有運動性，不會
形成芽胞。

• 最適合生長的pH值為6‐7 ，最適合生長的溫度為37℃
。耐熱性差，一般烹調溫度即可殺死本菌。
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病原性大腸桿菌病原性大腸桿菌

資料來源：衛福部疾管署
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李斯特菌李斯特菌

• 李斯特菌對環境適應性強，廣泛存於自然界中，常
發現於土壤、腐生植物和許多哺乳動物的糞便中，
約 % 健康成人糞便中可分離出這種菌 為人畜共通約5% 健康成人糞便中可分離出這種菌，為人畜共通
傳染病源之一。李斯特菌中毒雖不多見，但死亡率
高達30 35%高達30‐35%。

• 革蘭氏陽性兼性厭氧桿菌。具有鞭毛，不會形成芽
胞胞。

• 可生長的溫度範圍在3‐45℃之間，最適合溫度為30‐
37℃ 特別是在冷藏溫度4 10℃仍可繁殖37℃，特別是在冷藏溫度4‐10℃仍可繁殖。
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李斯特菌李斯特菌
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李斯特菌李斯特菌
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無乳鏈球菌無乳鏈球菌

資料來源：資料來源：
Yahoo新聞
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病毒性食媒病原

• 諾羅病毒

型肝炎病毒• A/E型肝炎病毒
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諾羅病毒

• 在1968年美國俄亥俄州的諾沃克 (Norwalk) 發生的
流行性腸胃炎事件中發現 是最常引起病毒性腸胃炎流行性腸胃炎事件中發現，是最常引起病毒性腸胃炎
的病毒之一。它的傳染力及散播力非常快速廣泛，而
且病毒顆粒非常少量即可致病，諾羅病毒的感染經常且病毒顆粒非常少量即可致病，諾羅病毒的感染經常
在11月至3月間達到高峰。

• 諾羅病毒是一種沒有外殼的，直徑約為27 32 nm大小• 諾羅病毒是一種沒有外殼的，直徑約為27‐32 nm大小
的單鏈核醣核酸 (RNA) 病毒，屬於杯狀病毒
(Calicivirdae) 家族中的一員。(Calicivirdae) 家族中的一員

• 人是唯一的帶病毒者，主要透過糞口途徑傳染。
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諾羅病毒

資料來源：
ETtoday新聞
7/16/20157/16/2015

34



A/E型肝炎病毒

• 由A型肝炎病毒引起的，列屬第二類法定傳染病。在
開發中國家 成年人多半具有免疫力 因此很少爆發開發中國家，成年人多半具有免疫力，因此很少爆發
流行；然而，因世界上許多地區環境衛生狀況逐漸改
進，因此很多年輕人並未感染過A型肝炎病毒，爆發進，因此很多年輕人並未感染過A型肝炎病毒，爆發
流行機會增加。

• 一種沒有外殼的，直徑約為27 nm大小的單鏈核醣核• 一種沒有外殼的，直徑約為27 nm大小的單鏈核醣核
酸病毒，屬於微小核醣核酸病毒 (Picornaviridae)。

• 經由糞口途徑傳染 急性A型肝炎病患的糞便含有大• 經由糞口途徑傳染，急性A型肝炎病患的糞便含有大
量病毒，被糞便污染的水源及食物就可能感染給沒有
抵抗力的人。抵抗力的人。
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A型肝炎病毒

36資料來源：衛福部疾管署



E型肝炎病毒

資料來源：自由時報 9/28/2018
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天然毒素類食媒病原

• 河豚毒素

• 毒蕈

• 發芽馬鈴薯

• 棉籽
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河豚毒素Tetrodotoxin
• 河豚係暖水性之魚類，分布於溫帶、亞熱帶和熱帶海

域，在台灣近海有30多種。體型有長有短有圓有方，
共同特點是遇到危險時會將肚子漲大以嚇走敵人。河
豚肉味道鮮美，其毒素為河豚毒素。河豚因種類、地
域及季節不同而有毒性強弱之分，其中卵巢、肝臟含
有劇毒，腸、皮膚含有強毒，也有肉中含毒者。

• 河豚毒素屬於神經毒素，強度與痲痺性貝毒相當，約
為氰化鈉之1000倍以上。

• 具耐熱性，加熱並無法將毒素破壞。

• 加工業者缺乏對魚種的辨識能力，誤把台灣產河豚製
成香魚片，屢次造成食物中毒事件。
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河豚毒素T t d t i河豚毒素Tetrodotoxin

資料來源：資料來源：
衛福部食藥署
台灣常見有毒
河豚圖鑑手冊
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發芽馬鈴薯
• 新鮮馬鈴薯塊莖配糖體glycoside(龍葵鹼)含量約為20‐

100 ppm，對人體無危害，但當馬鈴薯發芽或因儲存不pp
當造成馬鈴薯白澱粉轉為葉綠體，將造成配糖體生物
累積，含量高於200 ppm時，可能引起中毒之症狀。

• 馬鈴薯需低溫且乾燥儲藏，並儘早食用，發現發芽之
馬鈴薯應丟棄，不得食用。

• 遇到綠色之薯條或馬鈴薯類之產品應丟棄。

• 出現嘔吐、腹痛、腹瀉、言語困難及發癢等症狀出現嘔吐 腹痛 腹瀉 言語困難及發癢等症狀
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寄生蟲性食媒病原

• 蛔蟲

• 蟯蟲

• 肝吸蟲

• 肺吸蟲

• 弓形蟲

• 絛蟲

• 海獸胃線蟲症海獸胃線蟲症
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肺吸蟲
Paragonimus westermani the oriental lung flukeParagonimus westermani, the oriental lung fluke

資料來源資料來源：
美國疾病管制署
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海獸胃線蟲症(Anisakiasis)
• 海獸胃線蟲症是一種寄生蟲感染之疾病，水產魚類可

能於養殖過程中受到寄生蟲污染。北歐、日本及拉丁
美洲等喜愛食用生食水產品之地區 常見有患者感染美洲等喜愛食用生食水產品之地區，常見有患者感染
此症。

當食用未煮熟被寄生蟲感染之海鮮產品時 其蟲體會• 當食用未煮熟被寄生蟲感染之海鮮產品時，其蟲體會
侵犯人類的胃壁或小腸壁，而引起急性腹痛、噁心、
嘔吐 腹瀉 過敏反應等症狀嘔吐、腹瀉、過敏反應等症狀。

• 冷凍處理可以殺死蟲體，提供生食之魚、烏賊等水產
品 應先以 35°C以下低溫冷凍15小時以上 或 20°C品，應先以‐35 C以下低溫冷凍15小時以上，或-20 C
冷凍7天以上，降低寄生蟲感染的風險。日式餐飲店
等經常提供生魚料理業者，必須落實食材前處理措施等經常提供生魚料理業者，必須落實食材前處理措施
，以維護消費者健康安全。 45



預防食媒性疾病

• 養成良好的個人衛生習慣

• 遵守食品安全衛生原則

• 落實環境清潔衛生工作
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良好個人衛生習慣

• 洗手
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良好個人衛生習慣
• 洗手：濕、搓、沖、捧、擦
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資料來源：
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遵守食品安全衛生原則

• 保持清潔，避免病原污染

• 生食與熟食分開處理：砧板、刀具、 容器

• 食物要煮熟：確保核心溫度達到 70℃
• 食物保持在安全溫度：保存食物/食材需冷藏或冷凍

• 使用安全水源及食材：注意食材效期與處理方法
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落實環境清潔衛生工作

• 廚具清潔與衛生：清洗與消毒

• 廚師衛生習慣：手部傷口

• 廚房環境衛生：門窗紗窗、門禁與人員管制

50



報告完畢報告完畢
感謝聆聽感謝聆聽

圖片來源圖片來源：
Pinterest
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