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摘 要 

西元 2009 年 1 月 13 日高雄市某中學數十位學生食用學校午餐後

集體出現臉部泛紅、心悸、暈眩、嘔吐等過敏症狀後陸續就醫。針對

此過敏症狀群聚事件進行的流行病學病例─對照調查之目的在估計患

病學生的規模、病因物質及原因食品。 

從出現過敏症狀的學生班級收回 818 份半結構式問卷，其中食用

1 月 13 日學校午餐者有 777 人。這 777 人中，有 71 人符合病例定義，

男生 32 人(45.1%)，女生 39 人(54.9%)，侵襲率達 9.14%。病例的症狀

依序為頭暈 67.6%、臉潮紅 63.4%、心跳快 50.7%、噁心 45.1%、腹痛

32.4%、頭痛 43.7%、畏寒 29.6%、呼吸喘 19.1%、嘔吐 18.3%和發燒
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15.5%。發病潛伏期範圍在<1~8 小時，中位數為 1 小時。檢驗結果顯

示 1 件旗魚肚(炸旗魚排)食餘物檢體的組織胺含量為 377.4ppm。1 月

13 日學校午餐菜色單變項與多變項的邏輯斯特迴歸分析結果顯示旗

魚肚(炸旗魚排)為引起組織胺食品中毒事件的原因食品(OR：2.987，

95%CL：1.268-7.036)。 

由病例的症狀、發病潛伏期、午餐菜色分析結果和旗魚肚(炸旗魚

排)食餘物檢體檢驗結果證明學生過敏症狀群聚現象為組織胺引起的

食品中毒事件。其病因物質為組織胺，原因食品為旗魚肚(炸旗魚排)。 

關鍵字：食品中毒、過敏症狀、組織胺、群聚、病例─對照調查 

 

前  言 

依據衛生署食品資訊網統計資料[1]顯示，西元 1981 年到至 2007

年期間，台灣地區每個月份都會有食品中毒事件的發生。其中，要以

五月到十月為最常發生的月份，這是因為在這些月份的氣候溫度較高

所導致的結果。食品中毒事件發生場所的頻率高低依序為供膳的營業

場所、外燴、食品工廠、自宅、學校和販賣地點。發生的病因物質則

以細菌(仙人掌桿菌、帶腸毒素的金黃色葡萄球菌、肉毒桿菌、病原性

大腸桿菌、沙門氏桿菌和腸炎弧菌)佔絕大多數、其他如化學物質和天

然毒素也為數不少。由於台灣地區四周環海，海產食品和成品海鮮遂

成為日常生活中不可或缺的食品。海鮮，除了要注意其是否含有禁用

的抗菌藥物(如孔雀石綠)外[2]，顧名思義還要考慮它是否新鮮。特別

是食用到一些不新鮮的海魚，就會產生組織胺(Histamine)引起的過敏

症狀[3]。為此，本文描述高雄市某中學數十位學生因食用不新鮮的海

魚所引起組織胺食品中毒事件的調查過程及發現。 

2009年1月13日，位於高雄市前鎮區某高中及其附設國中約3,500

位師生食用學校委外伙食承包商製做的午餐後，數十位學生陸續出現
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臉部泛紅、心悸、暈炫、嘔吐、出疹等過敏症狀，分別送往國軍高雄

總醫院、高雄醫學院附設醫院、高雄長庚醫院、阮綜合醫院、民生醫

院、小港醫院、大同醫院和邱綜合醫院等醫療診所就醫。因發病對象、

發病時間和發病地點有流行病學的關聯，因此可以確定某高中及其附

設國中發生學生集體出現過敏症狀的群聚現象。為此，衛生署疾病管

制局應用流行病學專業人員訓練班與高雄市政府衛生局食品衛生科乃

進行相關的流行病學調查。調查目的在估計該群聚事件的規模、確定

傳染途徑、病因物質與原因食品。 

 

材料與方法 

調查對象： 

調查對象為某高中及其附設國中學生有出現臉部泛紅、心悸、暈

炫、嘔吐、出疹等症狀的班級。 

病例定義： 

某高中及其附設國中學生曾於 2009 年 1 月 13 日食用學校供應的

午餐且出現腹痛、噁心、嘔吐、臉潮紅、心跳快、頭暈、頭痛等症狀

至少二項者。 

調查方法： 

因為未將某高中及其附設國中全體學生列為調查對象，因此採用

的調查方法為病例－對照研究法。調查對象中，凡是符合病例定義者

歸於「病例組」。有食用學校 1 月 13 日提供的午餐，但不符合病例定

義者歸於「對照組」。 

問卷調查： 

針對有症狀班級學生設計一份半結構式問卷，內容包括受調查者

的基本資料(性別、出生日期、年級、班級、座號)、1 月 13 日食用午

餐的經歷(有無食用當日午餐、食用時間、食用的菜色內容)及食用午
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餐後的身體反應(有無出現不舒服的症狀、出現不舒服症狀的日期和時

間、出現那些不舒服的症狀、就醫情形、有無留觀、有無住院、何時

康復)等問題。所有調查問卷在對學生說明後交由學生自填後收回。 

檢體採集與檢驗： 

高雄市政府衛生局共採集學生直腸拭子檢體 46 件，送衛生署疾病

管制局研究檢驗中心在第五分局的南區實驗室檢驗。檢驗項目包括金

黃色葡萄球菌(含腸毒素)、仙人掌桿菌、腸炎弧菌、沙門氏桿菌和痢

疾桿菌。另採集留置素餐盒、含旗魚肚(炸旗魚排)之葷餐盒食餘物檢

體各 1 件，檢驗項目為金黃色葡萄球菌(含腸毒素)、仙人掌桿菌、腸

炎弧菌沙門氏桿菌。旗魚肚(炸旗魚排)另檢測組織胺含量。此外，又

採集 3 件廚工手部檢體，檢驗項目為金黃色葡萄球菌。所有食餘物檢

體和廚工手部檢體都送高雄市政府衛生局檢驗室檢驗。 

資料處理與分析： 

所收集到的問卷調查資料都以 Epi-Info 軟體輸入、除錯和確認後

建檔。其次再做資料的描述與分析。資料的描述為頻率和百分比的計

算，包括病例數、總侵襲率和班級侵襲率、病例症狀分佈、就醫率等。

也有中位數和全距的計算，包括潛伏期。潛伏期定義為自食用 1 月 13

日學校午餐的時間起到出現症狀的時間止。另繪製病例的發病日期分

佈圖(流行曲線圖)，以呈現群聚事件的傳染途徑。資料的分析包括午

餐菜色的單變項與多變項的邏輯斯特迴歸分析。午餐菜色與有無發病

的關聯指標以危險比(Odds Ratio，OR)表示。若某菜色 OR 值大於 1.0，

則該菜色為發病的危險因素(原因食品)。若 OR 值小於 1.0，則該菜色

為發病的保護因素。不論某菜色為危險因素或保護因素，其是否與有無

發病具有統計顯著相關，則要看它的 95%信賴區間(Confidence Limits，

CL)包不包含 1.0。若 95%信賴區間不包含 1.0，則該菜色與有無發病

就具有統計的顯著相關。否則，就與有無發病沒有統計的顯著相關。 
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結  果 

群聚事件規模： 

問卷調查共計收到有症狀班級學生的有效問卷 818 份，其中食用

1 月 13 日學校午餐者有 777 人。這 777 人中，符合病例定義者有 71

人，男生 32 人(45.1%)，女生 39 人(54.9%)，侵襲率達 9.14%。各班級

病例數分佈和侵襲率列於表一。病例的症狀與過敏性症狀類似，其分

佈依序為頭暈 67.6%、臉潮紅 63.4%、心跳快 50.7%、噁心 45.1%、腹

痛 32.4%、頭痛 43.7%、畏寒 29.6%、呼吸喘 19.1%、嘔吐 18.3%、發

燒 15.5%、四肢無力 14.1%。腹瀉 5.6%和出疹 2.8%。71 位病例中，

有 63 人在 1 月 13 日發病，2 人在 1 月 14 日發病，1 月 15 日後未再有

病例出現(流行曲線圖，圖一)。病例出現的潛伏期範圍在<1~8 小時，

中位數和眾數都是 1 小時。總計有 51 位病例就醫(7 人在私人診所就

醫)，就醫率達 71.8%。38 位(53.5%)病例在醫院急診室留觀，3 位(4.2%)

病例則住院治療。 

午餐菜色分析結果： 

有 777 人食用 1 月 13 日的學校午餐。當日午餐供應的菜色有胚芽

飯、旗魚肚(炸旗魚排)、燉花生豬腳、炒蒜香菜心、萵苣葉豆腐羹和

布丁。以邏輯斯特迴歸分析法分析單一午餐菜色的結果(表二)顯示，旗

魚肚(炸旗魚排)與有無發病具有統計的顯著相關(95%CL：1.253~6.933，

不包括 1.0)，是引起過敏症狀群聚事件的危險因素(OR：2.947)。另外，

布丁也與有無發病具有統計的顯著相關(95%CL：0.273-0.963)，但它

不是此次過敏症狀群聚事件的危險因素，而是保護因素(OR：0.513)。

其餘四個菜色都與有無發病沒有統計的顯著相關，其危險比和 95%信

賴區間分別為：胚芽飯(OR：1.061，95%CL：0.442-2.547)、燉豬腳花

生(OR：1.354，95%CL：0.767-2.390)、炒蒜香菜心(OR：0.868，95%CL：

0.533-1.414)和萵苣葉豆腐羹(OR：1.167，95%CL：0.711-1.916)。 
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表一、高雄市某高中及附設國中各班級病例數、食用午餐數、問卷

數及侵襲率

班 級 病例數/食用午餐數/問卷數 侵襲率(%)
國中部

1 年 3 班 1/28/35 2.86
1 年 5 班 5/38/38 13.16
1 年 6 班 3/32/38 7.89
1 年 12 班 2/35/38 5.26
1 年 13 班 1/39/39 2.63
1 年 19 班 2/33/36 5.56
2 年 1 班 2/31/31 6.45
2 年 3 班 1/33/35 2.86
2 年 8 班 3/34/36 8.33
2 年 14 班 6/34/36 16.67
2 年 16 班 9/35/35 25.71
2 年 17 班 1/33/35 2.86
2 年 19 班 1/33/34 2.94
3 年 2 班 1/35/36 2.78
3 年 7 班 1/29/31 3.23
3 年 9 班 1/35/35 2.86
3 年 12 班 3/34/34 8.82
3 年 13 班 5/37/37 13.51
3 年 15 班 10/32/34 29.41
3 年 20 班 1/36/37 2.70

高中部

4 年 1 班 10/43/43 23.25
4 年 6 班 2/38/39 5.13
4 年 9 班 0/20/26 0.00

總 計 71/777/818 9.10*
* 侵襲率=病例數/食用 1 月 13 日學校午餐的學生數

多項午餐菜色邏輯斯特迴歸分析的結果顯示，旗魚肚(炸旗魚排)

與布丁同時與有無發病具有統計顯著相關。前者為引起過敏症狀群聚

事件的危險因素(OR：2.987，95%CL：1.268-7.036)，後者則為保護因

素(OR：0.503，95%CL：0.267-0.948)。
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圖一、高雄市某高中及附設國中出現過敏症狀學生的發病日分佈情形

檢驗結果：

除了 1 件學校留樣餐盒內的旗魚肚(炸旗魚排)檢體檢出組織胺含

量為 377.4ppm 外，其餘食餘物檢體和 46 件學生直腸拭子檢體都未檢

出金黃色葡萄球菌(含腸毒素)、仙人掌桿菌、腸炎弧菌、沙門氏桿菌

和痢疾桿菌。

表二、高雄市某高中及附設國中學生食用 1 月 13 日學校午餐之單

一菜色分析結果

有病 沒病
菜 色

有吃 沒吃 有吃 沒吃

危險比

(95％信賴區間)

胚芽飯 65  6 643  63 1.061 (0.442-2.547)

旗魚肚(炸旗魚排)* 65  6 555 151 2.947 (1.253-6.933)

燉豬腳花生 54 17 495 211 1.354 (0.767-2.390)

炒蒜香菜心 35 36 373 333 0.868 (0.533-1.414)

萵苣葉豆腐羹 42 29 391 315 1.167 (0.711-1.916)

布丁* 57 14 627  79 0.513 (0.273-0.963)

* 具備統計顯著意義，95％信賴區間不包括 1.0
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結論與討論 

依照某高中及其附設國中學生請假紀錄來看，該校自 2009 年元月

初以來，從未有在一日(1 月 13 日)內出現 63 位(過敏症狀)病患。由於

患者人數超越平日的請假人數，我們可以確定某高中及其附設國中發

生突發性的群聚事件。發病日期呈現單一波峯的流行曲線圖(圖一)和

病例在短期間內分散各班級的分佈情形(表一)更証實此一突發群聚事

件的傳染途徑為共同感染。引起共同感染的原因通常有食品[4]、飲用

水[5]、空氣[6]、共用器皿[7]和共同的傳播者[8]。學校飲用水未做任

何處理，病例在 1 月 15 日起不再出現，學校飲用水因此可以排除與共

同感染有關。病例的症狀多為過敏反應，且侵襲率只有 9.14%(若以學

校供餐 3,500 份計，則侵襲率降低至 2.00%左右)。若空氣是肇事原因，

其引發的侵襲率應不至於這麼低，空氣應可排除與共同感染有關。由

於學生 1 月 13 日吃的是學校供應的餐盒，不是團膳，學生幾乎沒有共

用餐具的可能，我們又可將共用器皿從與共同感染有關的原因排除。

由於發病潛伏期短(＜8 小時)，且病例分散在不同樓層的 22 個班級，

故不可能在短時間內由一位共同的傳播者來散佈疾病。至此，只有剩

下食品一項與共同感染有關的原因。食品確實可以在短期間內造成多

個班級學生同時出現食因性症狀，故 1 月 13 日學校供應的午餐應可以

合理解釋為何 71 位學生在餐後快速地出現過敏症狀，且在 1 月 15 日

起就消退不再發生的現象。 

我們依據病例出現的過敏症狀、短的發病潛伏期(數分鐘到數小時)

和旗魚肚(炸旗魚排)食餘物檢體檢驗出組織胺的結果初步判斷學生過

敏症狀的群聚現象符合組織胺食品中毒事件的特徵。雖然旗魚肚(炸旗

魚排)檢出的組織胺含量只有 377.4ppm，但某高中及附設國中學生的

組織胺食品中毒事件的 71 位病例中，卻有相當比例者出現臉潮紅

63.4%、心跳快 50.7%、噁心 45.1%、頭痛 43.7%、呼吸喘 19.1%、嘔
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吐 18.3%和發燒 15.5%等的過敏症狀。判定病因物質為組織胺毒素的

標準有二項：(一)自 100g 嫌疑魚肉、乾酪及其他食品中檢出組織胺含

量大於 50mg。如以濃度 ppm 換算組織胺含量，則為自嫌疑魚肉、乾

酪及其他食品中檢出組織胺濃度大於 500ppm；或(二)曾經攝食過敏性

魚類(如鮪魚、鯖魚、竹莢魚等)而有臨床症狀者(85.7.16.衛署食字第

85036794 號)[9]。因此，可以據以判定旗魚肚(炸旗魚排)內的組織胺就

是本次某高中及附設國中學生過敏症狀群聚事件的病因物質。而過敏

症狀群聚事件就可以結論為一起組織胺食品中毒事件。美國食品藥物

管理局也建議每 100 公克魚肉含有 50mg 組織胺(500ppm)，就會引起

組織胺食品中毒[10]。但人體對組織胺的耐受力，隨著性別、年齡和

體質的差異有很大的不同[11]。Gilbert 等人報告每 100 公克魚肉組織

胺含量小於 20 mg 時，會引起組織胺食品中毒[12]。Shalaby 的研究發

現組織胺含量在 8-40mg/100g 時，引起輕微中毒；在大於 40mg/100g

時，引起中度中毒；在 100mg/100g 時，引起嚴重中毒[13]。因此，縱

使本事件中旗魚肚(炸旗魚排)檢體檢出的組織胺含量只有 377.4ppm，

也無法排除它會造成組織胺食品中毒的可能性。 

此外，午餐菜色分析結果和旗魚肚(炸旗魚排)食餘物檢體驗出組

織胺的結果可以推論旗魚肚(炸旗魚排)為組織胺食品中毒事件的原因

食品。組織胺中毒最常發生在鯖科魚類的鮪魚、鯖魚和鰹魚等魚類。

然而，食用其他如旗魚、鬼頭刀、秋刀魚、沙丁魚等非鯖科魚類，也

常會發生組織胺中毒。國內自 1987 年到 2007 年期間，共發生 48 起主

要是旗魚，其次是鯖魚，少部分為鮪魚引發的組織胺食品中毒事件，

1,922 人受害，但無人死亡[14-35]。前述魚種都是洄游性魚類，其肉質

呈深色，含有較高量的游離組織氨酸(histidine)。若魚體保存不當，就

會遭致如腸道桿菌科的細菌 (如：Morganella morganii、Klebsiella 

pneumoniae 和 Hafnia alvei)或海洋細菌類(如：Photobacterium spp., 
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Pseudomonas spp., Vibrio spp., Plesiomonas shigelloides, Aeromonas spp.

等)污染的可能[36]。游離組織氨酸因此經前述細菌之脫羧酵素作用

(decarboxylase effect)而產生組織胺。組織胺一旦生成就不容易以冷

凍、冷藏或加熱方式破壞。 

食品衛生管理法第十一條第三款暨施行細則第二條[9]指出「食品

中檢出組織胺超過 500ppm 者，有致人體健康危害之虞，屬有害人體

健康之物質(89.10.17.衛署食字第 0890016378 號)。」是針對食品衛生

管理法第十一條規定「有毒或含有害人體健康之物質或異物者」，不得

製造、加工、調配、包裝、運送、貯存、販賣、輸入、輸出、贈與或

公開陳列而言。本次組織胺食品中毒事件的旗魚肚(炸旗魚排)檢體檢

出的組織胺含量只有 377.4ppm，雖未違反食品衛生管理法第十一條第

三款不得販售的規定，但依照食品衛生管理法暨施行細則第三條與解

釋的規定，卻不能規避成為組織胺食品中毒事件病因物質的事實。 

組織胺含量可以視為魚貨是否新鮮的一個指標，其在國際水產品

貿易上愈來愈被重視，許多國家因此對魚肉所含的組織胺量都設有規

定。因此從源頭、輸送及調理等過程均應謹慎處理水產品食材[37]。

自源頭開始，廠商應注意溫度控管。如在漁船必須具有良好的冷凍設

備來保存魚貨；在拍賣時，要儘量縮短交易的時間，以減少魚貨受魚

市場環境、人員接觸和地面污染的機會。輸送過程應注意溫度保存。

調理時，應以流水的方式解凍。如無法馬上調理，則應置放於 4℃以

下低溫冷藏或冷凍貯存，避免水產品在高溫度環境下放置太久產生腐

敗。此外，魚貨在零售過程中，要儘量避免反覆冷凍與解凍的過程。

如此方能減少魚貨受到細菌污染而腐敗及產生組織胺。 
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