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澎湖縣白沙鄉鳥嶼村外燴食品中毒事件之流行病學研究 

 
摘  要 

民國九十年五月七日中午澎湖縣白沙鄉鳥嶼村吳姓居民於該村民眾活

動中心辦理結婚外燴宴客，數十位賓客在事發當日傍晚起陸續出現噁心、嘔

吐、腹瀉、腹痛等食品中毒症狀。素食者無人生病，故問卷調查 280 位葷

食食用者。其中符合中毒病例定義者有 85 人，侵襲率為 30.4%。中毒者症

狀分佈依序為水樣腹瀉 100%、腹痛 83.5%、嘔吐 32.9%、噁心 29.4%、頭

暈 29.4%、發冷 16.5%及發燒 10.6%。發病潛伏期為 3~33 小時，中位數為

16 小時，發病後三日內痊癒。由這些病例特徵與 22 件人體肛門拭子檢體中

檢出腸炎弧菌的結果，推測腸炎弧菌是本次食品中毒事件的致病菌。 

因中毒病例與未中毒者之年齡中位數有統計上的顯著差異(p 值< 
0.05)，調整年齡後，分析多項菜色的結果顯示，冷盤與此次食品中毒有統

計的顯著關聯，其年齡調整危險比及 95%信賴區間分別為 2.37 和 1.19 ~ 
4.71。冷盤內之鮑魚片、草蝦球、北極貝皆為海產食品，雖然 12 件食餘物

檢體都未檢出腸炎弧菌，冷盤仍有可能是本次食品中毒事件的原因食品。 

前  言 

腸炎弧菌（Vibrio parahaemolyticus）是一種引起食因性腸胃炎常見的

致病菌。依據行政院衛生署台灣地區食品中毒事件發生的狀況資料[1-10]顯
示，我國自民國八十年起，食品中毒之病因物質分類中，細菌性食品中毒佔

絕大多數。而由八十三年開始，腸炎弧菌就取代金黃色葡萄球菌成為細菌性

食品中毒最主要的肇因病原菌。若以發生的月別來看，台灣地區腸炎弧菌引

起之食品中毒事件，多發生在氣溫較高的五至十一月[1-10]。在美國，腸炎

弧菌引起之食品中毒也多發生在五至十一月。日本則多發於六至十月，而在

八到九月發生次數特別多。 
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因為經濟實惠及場面熱鬧的緣故，民眾喜慶宴會常聘請廚師到場外燴。

但因其大多沒有營業登記、沒有固定場所、不易管理、工作場所又多在戶外、

且設備簡陋很難改善，故經常引發食品中毒事件[11-12]。約有一到二成食

品中毒事件的攝食場所是在外燴[1-10]。民國九十年五月七日中午 12 時澎

湖縣白沙鄉鳥嶼村吳姓居民長子結婚宴客，聘請西嶼鄉廚師到該村民眾活動

中心辦理外燴。酒席共開 37 桌，內有 2 桌素食，賓客約有二、三百人。吃

素食者 20 餘人都沒有發病，而吃葷食者中有幾十人在午宴後之傍晚起，陸

續出現噁心、嘔吐、腹瀉、下腹痛、寒顫等疑似食品中毒之症狀。事發當日

前，該村未曾出現這類病例，事發後也沒有類似病例發生，所以推測該事件

可能與外燴有關。為瞭解整個事件發生的經過，乃進行相關之流行病學研

究，以探討與食品中毒有關的疫情規模、原因食品及病因物質。 

材料及方法 

研究地點 

鳥嶼村位於澎湖縣白沙鄉東方約 25 分鐘的船程，為一玄武岩島嶼。

島的東端是柱狀玄武岩發達的海岸，北側海邊可以看到外觀良好的玄武岩

洋蔥狀風化景觀。島上有 1 所小學及附設幼稚園、1 所國中分部、3 間雜

貨店、1 間民宿及提供該島電力的小型火力發電廠。鳥嶼村雖為旅遊景點

之一，但觀光客稀少且多在澎湖本島飲食，故該村僅有一間提供遊客飲食

的小吃店。全村落籍戶口約有 6 百人，因就業機會有限，民眾多在澎湖縣

馬公市或台灣生活，實際居住人口僅 4 百餘人，居民生活必需品均仰賴馬

公市之補給。島上村民以捕魚為主，過著典型的漁村生活，撈捕之高經濟

魚貨多經澎湖空運至台灣銷售，以獲取較高的收入。該村居民往返馬公使

用自家漁船或搭早上 6 時 30 分往馬公，11 時 30 分返鳥嶼村之交通船，

緊急時則租用民間遊艇。 
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研究對象 

曾參加吳姓人家五月七日在澎湖縣白沙鄉鳥嶼村活動中心舉辦之喜

宴外燴或吃到參加宴席家屬帶回之食品者。 
病例定義 

本研究食品中毒的病例定義為：「民國九十年五月七日曾進食澎湖縣白

沙鄉鳥嶼村活動中心之吳家喜宴外燴葷食者，每日腹瀉至少二次，且合併有

腹痛、噁心、嘔吐、發燒、寒顫等症狀至少一項者」。 
研究方法 

因無法訪查到參與喜宴外燴的全部賓客，故研究方法採用病例－對照研

究法。病例組包括符合食品中毒病例定義者，對照組則為未符合食品中毒病

例者。 

問卷調查 
問卷調查以半結構式問卷針對鳥嶼村住家逐戶訪視，收集食品中毒病

例與未中毒者之個人基本資料、進食之菜色項目、有無身體不適、發病日

期、發病時間、發病症狀、就醫情形、就醫日期、就醫時間、康復日期及

康復時間等資料。調查時，該村於正逢颱風來襲前，島嶼外圍海象很差，

民眾多留在家裡修補漁具。為求得到較高的訪視率，乃商請該村分駐所管

區警員陪同逐戶訪視，對於有吃喜宴食品的民眾進行問卷訪視。另外，為

避免漏失就學個案，也到托兒所、國小、國中請學童填答問卷。 
檢體採集 
一、人體檢體 

澎湖縣衛生局人員於五月八日採集外燴廚工手部檢體 3 件、中毒者肛門

拭子檢體 46 件及嘔吐物檢體 1 件，送衛生署疾病管制局第四分局檢驗。檢

驗項目包括有：金黃色葡萄球菌、金黃色葡萄球菌腸毒素、霍亂弧菌、傷寒

菌、副傷寒菌、痢疾桿菌、腸炎弧菌、沙門氏菌、病原性大腸桿菌和仙人掌

桿菌。 
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二、食餘物檢體 

同日另從參與外燴喜宴之村民家中，採集到事發當日之食餘菜餚檢體，

內容有冷盤、魚翅羹、清蒸石斑、白醋龍蝦、紅燒草蝦、鹹（甜）米糕、豬

心湯、豬肚湯、炸花枝丸、炸雞翅雞腿、豬蹄膀和炒三鮮等 12 件，均送衛

生署葯物食品檢驗局南部檢驗站檢驗。檢驗項目有：金黃色葡萄球菌、金黃

色葡萄球菌腸毒素、腸炎弧菌、沙門氏菌、病原性大腸桿菌及仙人掌桿菌。 

三、環境檢體 
五月十日再採集澎湖縣活動中心水樣等環境檢體 7 件，也送藥檢局南

部檢驗站檢驗，檢驗項目有：金黃色葡萄球菌、金黃色葡萄球菌腸毒素、

腸炎弧菌、沙門氏菌、病原性大腸桿菌及仙人掌桿菌。 
資料處理與分析 

蒐集到的問卷資料都以Epi- Info軟體輸入、除錯、確認及建檔。另以

SAS®軟體進行各變項之統計描述與檢定。單項原因食品分析採用皮爾遜卡

方檢定(Pearson 　2 test)，其與食品中毒的關聯則以粗危險比（Crude Odds 
Ratio）及其 95%信賴區間（Confidence Limit）表達。因參與外燴喜宴者之

年齡大小不一，故需修正他們間之年齡差異後再採用邏輯斯特迴歸分析

（logistic regression analysis）進行單項原因食品及多項原因食品之分析。

原因食品與食品中毒的對應關聯最終以年齡調整危險比（Age-Adjusted 
Odds Ratio）及其 95%信賴區間表達。 

結  果 

問卷調查共訪視到參加喜宴或食用由喜宴帶回之食品者 280 人，其中

男性 129 人（46.1%），女性 151 人（53.9%）。年齡分佈範圍 2~81 歲，中

位數 28 歲。在所有 280 位吃葷食的受訪者中，符合中毒病例定義者 85 人，

侵襲率為 30.4%。男性 129 人中有 45 人發病，發病率 34.9%；女性 151
人有 40 人發病，發病率 26.5%。中毒病例之年齡分佈為 3~75 歲，中位數
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33 歲。未中毒者年齡分佈為 2~81 歲，中位數 20 歲，兩者間有統計上之顯

著差異（p 值< 0.05）。 
85 位中毒者之症狀分佈依序為水樣腹瀉 100%、腹痛 83.5%、嘔吐

32.9%、噁心 29.4%、頭暈 29.4%、發冷 16.5%及發燒 10.6%。流行病學

曲線圖（如圖一）顯示中毒者發病潛伏期為 3~33 小時，中位數為 16 小時。

大部分中毒者集中在用餐後 13 到 18 小時出現症狀，且於發病後三日內痊

癒。 
五月七日中午外燴喜宴供應的食品有冷盤（內含醉雞、豬舌切片、鮑魚

片、草蝦球、北極貝）、魚翅羹、清蒸石斑、白醋龍蝦、紅燒草蝦、鹹（甜）

米糕、豬心湯、豬肚湯、炸花枝丸及蝦卷、炸雞翅雞腿、豬蹄膀、炒三鮮、

布丁及果凍等十三樣菜餚。分析各個菜色的結果顯示（表一），冷盤、魚翅

羹、清蒸石斑、白醋龍蝦和炒三鮮都與食品中毒有統計上的顯著關聯（個別

菜色之 95%信賴區間都未包含 1.0）。調整年齡差異後，這些菜色仍個別與

食品中毒有統計上的相關，其個別年齡調查危險比和 95%信賴區間為：冷

盤 3.42 （1.94 ~ 6.05）、魚翅羹 2.58 （1.50 ~ 4.44）、清蒸石斑 2.27 （1.32 
~ 3.90）、白醋龍蝦 2.70 （1.57 ~ 4.63）和炒三鮮 2.03 （1.15 ~ 3.58）。
這些食品都與海產有關。無論調整年齡與否，紅燒草蝦、鹹（甜）米糕、豬

心湯、豬肚湯、炸花枝丸及蝦卷、炸雞翅雞腿、豬蹄膀、布丁及果凍等都與

食品中毒無統計上的顯著關聯（個別菜色之 95%信賴區間都包含 1.0）。調

整中毒病例與未中毒病例間的年齡差異後，將具有統計顯著意義的食品進行

多變項邏輯斯特迴歸分析，其結果（表二）顯示僅有冷盤仍與此次食品中毒

有統計之顯著關聯，其年齡調整危險比及 95%信賴區間分別為 2.37 和 1.19 
~ 4.71。 

實驗室檢驗結果顯示在 46 件人體肛門拭子檢體中檢出 22 件腸炎弧

菌。12 件食餘物檢體中，都未檢出腸炎弧菌。7 件環境檢體及 3 件外燴

廚工手部檢體也都未檢出腸炎弧菌。 
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結論與討論 

腸炎弧菌為引起細菌性腸胃炎的主要致病菌之一，常發生於天氣和暖的

月份 [13-14]。其在沿海國家如台灣、日本、東南亞、英國、荷蘭及美國均

為常見的食品中毒致病菌 [13,15-19]。腸炎弧菌為一革蘭氏陰性菌，最適合

生長在 35 oC到 37 
o
C的環境下，也可在 10 

o
C到 44 

o
C的環境下生長；在pH

值 5.0 以下和 11.0 以上，生長受到抑制。常存在各地海洋，寄居於貝殼及

魚纇中[20]。若生長環境適宜，它的病原體數可在 12 到 18 分鐘內繁殖一倍

[21]。以剛捕獲的海產為例，若其表面菌落數為 102 CFU/克，運達市場時則

可達 103到 104 CFU/克，3到 4小時內菌落數即可達中毒劑量 105到 107 CFU 
/克。腸炎弧菌的潛伏期因食入菌量多寡而長短不一，通常在 12 到 24 小時

之間[22]，但也可短至 4 小時，長達 96 小時。發病期間平均期為 2 天（1
到 5 天皆有可能）。腹瀉、腹痛是最早出現的症狀[13,23]，幾乎大多數患者

皆有這兩種症狀。腹瀉常是突發的且伴隨大量的水液，偶有血便產生，其它

如嘔吐、嘔心、發燒、畏寒和頭暈也有一定的比例，死亡率極低。本次食品

中毒的流行病學曲線圖（圖一）顯示大部份中毒者出現在食用外燴菜色後 3
至 33 小時，中位數為 16 小時，且中毒者症狀以腹瀉、腹痛為主，並合併

有嘔吐、噁心、頭暈、發冷及發燒等現象。另恢復期約 2 到 3 天。這些都與

前述腸炎弧菌引起之食品中毒特徵相符合[22]。再加上 46 件人體肛門拭子

檢體有 22 件皆分離出腸炎弧菌，故推測此次食品中毒事件的致病菌極可能

為腸炎弧菌。 
 盛裝食品的容器若遭受腸炎弧菌污染會引起食品中毒，其他如食用

冷凍不夠，受到污染、或未充份煮熟的海產、生食海產及食用煮熟後未適切

保存的食品、亦是造成此類細菌中毒的原因[24]。腸炎弧菌也可經由手、抹

布、廚房器具如砧板、菜刀、容器等媒介物間接地污染食品而導致食品中毒

[19, 25]。外燴菜色分析的結果顯示冷盤與此次食品中毒有統計上的顯著相
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關（年齡調整危險比 2.37，95%信賴區間 1.19 ~ 4.71）。冷盤內含有醉雞、

豬舌切片、鮑魚片、草蝦球和北極貝。鮑魚片係購買廠商已加工製成的成品，

解凍後或切片即可上桌。草蝦球也係購買半成品，予以油炸再適時上桌。北

極貝則為現場處理，有可能在製作過程中未充份煮熟，或與鮑魚片、龍蝦及

花枝等海產食品在料理台上因處理而致交叉感染到腸炎弧菌。但因廚師避不

出面而無法確知其各樣食材供應來源、處理情形及菜色製做過程。此外，12
件食餘物檢體也都未檢出腸炎弧菌。因此只能懷疑冷盤有可能是本次食品中

毒之原因食品。 
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表一、澎湖縣白沙鄉鳥嶼村吳姓外燴喜宴各項食品與食品中毒關聯性之分析結果 
 

有     病 沒     病 菜色種類 
有 
吃 

沒 
吃 

暴露
比 

有
吃

沒
吃

暴露
比

粗危險比 
95%信賴區間

年齡調整危險
比 

95%信賴區間 

冷盤* 62 23 2.70 84 111 0.76 3.56  
(1.96 ~ 6.50)

3.42  
(1.94 ~ 6.05) 

魚翅羹* 56 29 1.93 81 114 0.71 2.72  
(1.54 ~ 4.82)

2.58  
(1.50 ~ 4.44) 

清蒸石斑* 51 34 1.50 75 120 0.63 2.40 
(1.37 ~ 4.20)

2.27  
(1.32 ~ 3.90) 

白醋龍蝦* 56 29 1.93 80 115 0.70 2.78  
(1.57 ~ 4.92)

2.70  
(1.57 ~ 4.63) 

紅燒草蝦 43 42 1.02 84 111 0.76 1.35  
(0.78 ~ 2.34)

1.35 
 (0.81 ~ 2.25) 

鹹(甜)米糕 37 48 0.77 88 107 0.82 0.94  
(0.94 ~ 1.62)

0.89 
 (0.53 ~ 1.50) 

豬心湯 30 55 0.55 59 136 0.43 1.26  
(0.70 ~ 2.24)

1.13  
(0.64 ~ 1.98) 

豬肚湯 31 54 0.57 47 148 0.32 1.81  
(1.00 ~ 3.27)

1.65  
(0.93 ~ 2.93) 

炸花枝丸 42 43 0.98 76 119 0.64 1.53  
(0.88 ~ 2.65)

1.52  
(0.91 ~ 2.55) 

炸雞翅雞腿 29 56 0.52 79 116 0.68 0.76  
(0.43 ~ 1.34)

0.79  
(0.46 ~ 1.36) 

豬蹄膀 18 67 0.27 27 168 0.16 1.67  
(0.81 ~ 3.42)

1.58  
(0.81 ~ 3.07) 

炒三鮮* 33 52 0.63 44 151 0.29 2.18  
(1.20 ~ 3.94)

2.03 
 (1.15 ~ 3.58) 

布丁及果凍 24 61 0.39 67 128 0.52 0.75  
(0.41 ~ 1.37)

0.84 
 (0.47 ~ 1.52) 

*無論有無調整年齡，因其 95%信賴區間不包含 1.0，具備統計學之顯著意義。 
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表二、澎湖縣白沙鄉鳥嶼村吳姓外燴喜宴多項食品與食品中毒關聯性之分析結果 

 

菜 色 種 類 
年 齡 調 整 危 險 比 

(95% 信 賴 區 間) 

冷盤* 2.37 (1.19 ~ 4.71) 

魚翅羹 1.28 (0.63 ~ 2.60) 

清蒸石斑 1.01 (0.50 ~ 2.05) 

白醋龍蝦 1.54 (0.78 ~ 3.06) 

炒三鮮 1.30 (0.67 ~ 2.52) 
* 95%信賴區間不包含 1.0，具備統計學之顯著意義。 
 
 

圖一、澎湖縣白沙灣鳥嶼村外燴食品中毒者潛伏期分佈情形
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