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苗栗縣肉毒桿菌食品中毒事件調查報告 
 

 民國 79 年 12 月 26 日本署食品衛生處接獲苗栗縣衛生局第七課來電表示泰安鄉

山胞有疑似肉毒桿菌中毒事件，有五位患者在苗栗市某綜合醫院住院。本署於 12 月 27 
日即派員南下調查並提供抗毒素血清給予患者治療，並且在泰安鄉衛生所謝醫師協助

下，進入梅園村做，實地流行病學調查。 
 調查結果顯示，民國 79 年 12 月 18 日中午及下午，苗栗縣泰安鄉梅園村村民

食用該村村民自製之食物後，即發生集體罹患疑似肉毒悍菌食品中毒事件。  
 民國 79 年 12 月 18 日該村村民協助某家收割莊稼，該女上人設宴款待，共同進

食者，中午有 10 人，下午 5 人，其中有三位村民之家人食用村民帶回之食物，另有

一位村民於 12 月 15 日食用該女上人之食物共計有 19 位村民食用該女主人自製之食

物，12 月 19 日後，村民陸續有腹脹，噁心、口乾等症狀，卻被醫生診斷為感冒，後來

有視力模糊，吞嘆困難，複視等症狀，才疑似為肉毒桿菌中毒事件，經訪視 19 位村民，

主要症狀為口乾、吞嚥困難，噁心，視力模糊等(表一)。使用 EPI -INFO 電腦軟體分析

時，所下之病例定義為口乾加上吞嚥困難或複視或視力模糊合於病例定義者，共有 11 
人，潛伏期是以吃主人自製食物起算，中位數是 21 小時(圖一)有七位患者接受住院治

療。一位住林口長庚醫院餘六位住臺北榮總。其中五位接受抗毒素血清治療。患者女

主人並需人上呼吸器輔助治療 14 天左右，才脫離危險期。六位者的血清及糞便檢體被

送往預防醫學研究所，其中三位患者的血清檢體被檢出 B 行肉毒桿菌毒素。六位患者

的糞便檢體均未查出肉毒悍菌。幸而所有患者皆痊癒出院。四位未住院患者，症狀較

輕微，自行痊癒。 
    該女主人自製有 15 種食物，各項食物的食用情形及其侵襲率詳見(表二)。 經比較

各項食物的食用者與未食用者之發病率顯示，吃醃小鳥肉與發病有顯著的相關性，(P
值＜0. 05)。 
 雖曾採取類似醃肉製品食物檢體，因為不是當日剩餘馴食物檢體，故未培養出肉

毒桿菌。  



22 疫情報導 

七位住院患者中有六位做過不同實驗室檢查，結果如下： 
一、神經傳導速度：六位患者檢查結果皆正常。 
二、肌電圖：六位患者檢查結果也都正常。  
三、肺功能試驗：六位患者中有三位檢查結果呈輕度和中度限制性不正常。 
四、食道傳遞時問：四位患者中，三位有時間延長現象。 
五、Schimer`s test 測試淚液分泌：六位患者中，五位有異常結果出現。 

編者箸： 
    肉毒桿菌中毒有三種形式：一是由食物引起，二是傷口引起，三是嬰兒的中毒。

食物引起常是肉毒桿菌在食物中滋生產生毒素，因食用含有毒素之食物造成中毒(1)。
傷口引起常是傷口污染了肉毒桿茵，滋生而分泌產生毒素造成中毒(2)。 
 嬰兒食用被肉毒桿茵孢子污染之蜂蜜後，因嬰兒腸道內微生物尚不健全，肉毒桿

菌可在嬰兒腸道內滋生分祕產生毒素，造成嬰兒肉毒桿菌中毒(3)。 
    文獻記載在葡蔔牙由 1970 到 1984 年發生 13 例食物肉毒桿菌中毒的分析中，發

現皆由家中自製食物不慎引起的食品中毒事件。九例是燻火腿肉。1 例是香腸肉，其他

二例是海產類食品。 
 本次事件有八例被查出是肉毒桿菌 B 型毒素中毒。文獻報告海產魚類的中毒常

是 E 型肉毒桿菌毒素造成中毒，大部份食物外觀及味道皆正常，並無異常之發現，容

易被誤食中毒而不自知(4)。 
    本次中毒事件，有嫌疑之醃小鳥肉其製作過程如下：將小烏肉煮熟後加上適量食

鹽放置於密閉之塑膠罐中，二天後再加上煮熟的米飯攪拌均勻，若鹹度不夠則再加食

鹽，再置於密封的塑膠罐中，五、六天後即可取出食用。 
 若於醃小烏肉製作過程，有肉毒桿菌污染加上食物鹹度沒有達到 10 ％以上，在

密封的罐子內，肉毒桿菌極易於厭氣情況下產生毒素，食用後，引起肉毒悍菌食品中

毒事件，有鑑於山胞攝食醃肉乃其固有文化，唯有加強衛生教育，不要攝食自製的醃

肉，若要攝食，可先加熱 100℃十分鐘即可破壞毒素。  
撰稿者：郭濟芳、賴守志、車參莉(衛生署預防醫學研究所流行病學專業人員訓練班)

謝福安醫師(泰安鄉衛生所) 
報告者：苗栗縣衛生局第七課、泰安鄉衛生所、行政院衛生署預防醫學研究所，防疫

處，食食品衛生處。  
誌  謝：感謝榮總鐘碧育醫師提供實驗室檢查結果 
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圖一 
民國 79 年 12 月 18-20 日苗栗縣泰安鄉 

梅園村肉毒桿菌食物中毒病例潛伏時間圖 

 

表一 ：肉毒桿菌食物中毒患者症候及症狀 
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表二 ：各項食物的食用情形及其侵襲率之比較 

 
* Fisher exavt 1-tailed P-value 
**P 值＜0.05，醃魚，醃小鳥、醃飛鼠肉係分別自製，製作過程並無混合。 
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