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何謂毒物(TOXICINS)？中毒(Poisoning)？ 

• 世上所有物質皆可以達到危險標準， 

只要超過生物的容許量，達到不能承 

受的程度，使生物出現生病、身體失 

常現象，達到致病(生病、器官受到破 

壞而永久失去功能、死亡)的濃度即可 

被稱為毒物。 

• 中毒：接觸毒物而產生各種失調 

現象，根據器質病徵(器官位置) 

被命名為不同的病名。 

• 即使是水，喝太多亦會產生中毒現象。 

人類腸子無法忍受被 
細菌侵犯而產生中毒 
現象，是細菌中毒。 



中毒的分類 
• 中毒以發作時間分為急毒性(化學物，例如
農藥，由生物變質而強力生態毒質例如生
物鹼)與中慢毒性(通常是需要1天以上發作
的細菌或病毒)。以濃度大小分為劇毒(少
量即可致死)和中低毒性(大量才致死)。 

 
黃麴毒素是一種由花生 
變質產生的有毒化學物。 



食物中毒原理 

• 流行病學裡將疾病的傳染分割為三元素：窩藪
(各種寄宿主)、傳染途徑(合理的傳播途徑及
環境條件)、病原體(病毒、細菌、黴菌)，其
中病原體置換為毒性化學物質的時候(天然產
於動物如蛇毒或產於植物如蕈類毒素的生物毒
質)，亦同。 

• 傳染途徑及介質：空氣飛沫、水與食物、昆蟲
(如蚊子)與塵埃、體液及血液、體外接觸含有
致病原的物質、生物傳播(如老鼠)。最嚴重為
跨物種傳播，如：人畜共通現象。 



致病的進程(感染鏈) 

圖片來源：台灣醫院感染管制學會 



發病的時間軸 

攝入(接觸或
食入)病原體 

尋找寄宿器
官與組織來

增殖 

免疫細胞
防禦線的
崩潰 

宿主發
生病徵 



各種外型的病原體 



多元的生化毒素 

植物常見有姑婆芋、馬櫻丹、
發芽馬鈴薯、毒蕈，或者捕
撈有毒的海洋生物、自己煮
食野生動植物來吃，它們都
有保護自己的天然毒素。人 
類幾乎沒有抵抗的能力。 超級毒章魚-藍環章魚 

海蜇-部份水母有毒 

不可以食用來路不明的食材和野生動植物，來自
生物的，往往都含有致命的病原(毒性蛋白質) 



間接宿主(窩藪)的多樣性 
昆蟲 動物 

植物 學習其他病原的病原 



以下介紹五種常見食物中毒 

食物原料：
食材、水 

選擇食用
方式：生
／熟食 

製作的過
程衛生 

烹調標準
的達到 

運送及保
存標準的
達到 

諾羅病毒 
食物與水
源的污染
（霍亂與
Ａ型肝炎
亦同類） 

腸炎弧菌
與海洋弧
菌類：會
侵入喜好
生食者、
喜歡自行
撈海鮮者 

金黃葡萄
球菌：烹
調者手上
有傷口、
髒污的器
具，生熟
食不分開 

沙門氏桿
菌系列：
最喜歡沒
有完全煮
熟的食物 

仙人掌桿
菌：保存
的溫度不
夠或者混
入灰塵和
昆蟲 

1-2天 12-18小時 7-11小時 2-8小時 1-5小時 

致病所需潛伏時間會漸漸變短，需要從食物及糞便中化驗判斷 



常見食物中毒病原-1.諾羅病毒 
(Norovirus) 

• 病毒性食物中毒的代表 

• 冬夏皆會出現，主要是嘔吐。 

• 它喜歡不乾淨的水、食物、 

以及環境，用酒精無法殺死， 

可存在數天，約需1-2天才會 

發作，大多是嘔吐與腸胃炎。 

• 經常發生在人聚集飲食處， 

如學校、醫院等集體吃飯感染。 

• 冰塊也是不乾淨的水。 它的天敵就是洗手 







同場加映：輪狀病毒(Rotavirus) 
• 秋冬季出現的病毒性腸胃炎。 
• 1973年被發現，好發於6歲以下。 
病毒樣態長的像輪子，簡稱RV。 
兒童時期每個人都會感染2-4次。 
• 抵抗力差的成人亦會受到感染。 
但是成人不致於嚴重到出現病徵。 
• 2-3日即發病，病徵是拉肚子。 
• 自然狀態下無法終生免疫。 
• 有自費疫苗但保護力不是100% 
• 它不是腸病毒(EV)。 



2016年各病源食物中毒統計 

手髒勿摸餐具、勿東摸西摸再抓食物吃，要先洗手！ 



2014年的中毒類型統計 

細菌和病毒的中毒比例是差不多的 



長期累計下來誰是第一名？ 



常見食物中毒病原-2.腸炎弧菌 
(Vibrio parahaemolyticus) 

• 細菌性食物中毒的代表 
• 1950年代由日本開始流行。 
• 它喜歡生食海鮮的動物及人， 
12分鐘內就可以繁殖1倍的量， 
大約需要12-18小時達到發生 
症狀，弱點是怕熱。 
• 引起發燒、拉肚子等 
系統性崩潰，把食物煮熟 
就會消滅它。但是摸了生 
食再去摸熟食，就會讓食 
物帶菌。其毒素不怕熱。 



弧菌好朋友-海鮮未熟含有海洋弧菌 



常見食物中毒病原-3.金黃葡萄球菌 
(Staphylococcus aureus) 

• 細菌性食物中毒 
• 它在人類身上也有，有很強 
的環境忍耐力，通常是因為處 
理食物過程不清潔造成食物含 
有細菌，最短需5小時在人類 
腸胃道內產生腸毒素，毒素量 
足夠後，在2-4小時內發病。 
• 可耐受高溫，有腸胃炎症狀， 
無法被抗生素殺死，因此煮食 
環境必須乾淨。 

砧板不乾淨造成傳染 



金黃葡萄球菌的傷害與預防 

抗藥性金黃葡萄球菌有致死力 生熟工具要分開、傷口要包好 



常見食物中毒病原-4.沙門氏桿菌 
(Salmonella) 

• 細菌性食物中毒 
• 它有兩種： 
傷寒沙門氏桿菌(法定傳染病)： 
只住在人體。很難被殺死，需使用抗 
生素。副傷寒沙門桿菌亦為法定傳染 
病，會引起傷寒。 
普通沙門氏桿菌：大多動物身上都可 
居住，食用受感染的畜禽魚蛋奶都可 
致病。 
• 煮沸5分鐘即殺死，若食入 
則在18-36小時內發作，部份 
可造成消化道菌血症等，則有 
致死性，對一般人不致死。 

一定要煮滾喔！ 



沙門氏菌的危險性 



常見食物中毒病原-5.仙人掌桿菌 
(Bacillus cereus) 

• 細菌性食物中毒 

• 它透過灰塵及昆蟲傳播。一般 

有兩種中毒類型： 

嘔吐型-米麵食、澱粉類。 

只要1-5小時即會發出病徵。 

腸炎型-肉乳加工製品。 

需要8-16小時才發出病徵。 

• 攝氏80度加熱20分鐘即死亡， 

食物不可在常溫放太久，冰箱 

溫度需低於攝氏五度。 食物要依規定溫度
保存！ 



仙人掌桿菌的污染事件 



超市熟食、知名壽司店(賴桑) 

冷藏溫度要在5-7度以下，
否則含有仙人掌桿菌的
食物裡面會大量增殖細
菌，一經吃下即會中毒。 



運輸及保存的溫度不夠低導致變質 

進出冰箱頻繁、二次冷藏、運輸
過程的高溫皆會導致細菌增生。 



冰
箱
要
整
理
，
維
持
保

存
食
物
的
應
有
溫
度
，

並
且
不
去
購
買
存
放
環

境
不
淨
的
熟
食 
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潔
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人
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如何防範食物中毒？ 



廚房衛生安全與發病觀察 
(嚴重腸胃炎導致脫水) 

如果我是家長， 

在廚房，我應
該… 

如果我是師長， 

在學校，我應
該… 



如果我是學生，我該注意什麼？ 

家裡剩菜要分類分層擺放 變質的東西立即丟掉 



飲食要均衡，感謝聆聽 


