




涼夏沙拉好爽口！食藥署：衛生安全更重要！ 

炎炎夏日中，清涼爽口的蔬果沙拉特別受消費者青睞！但是，食品未經烹

煮殺菌，在處理及保存上就要更加謹慎，否則很容易孳生細菌，引起食品中毒。 

食藥署分析近五年（106-110 年）來自美國、加拿大、英國、愛爾蘭、

紐澳、日本、越南和香港等國家及區域發布的國際食品安全警訊，發現約有六

成與微生物相關，其中又以單核球增多性李斯特菌（下稱李斯特菌）占最大宗。

在涉及李斯特菌的食安警訊中，包含：蔬果類產品、含生菜類產品（三明治、

捲餅、漢堡）、水果等，不可不慎。 

食用被李斯特菌污染的食物，而感染李斯特菌症者，臨床症狀可能包括： 

噁心、嘔吐、持續發燒、肌肉酸痛、嚴重頭痛和頸部僵硬等，而免疫力不佳的 

族群則有致死風險。美國疾病管制及預防中心估計每年有 1,600 人感染李斯特

菌症。我國「傳染病防治法」已於 107 年將「李斯特菌症」列為第四類法定

傳染病，感染此症的高風險族群包括孕婦、新生兒、65歲以上老人及免疫力

較弱者。 

食藥署提醒，食品會因製程管控不良、貯存不當及販賣場所的衛生狀況不

佳等而孳生微生物，因此，食品業者必須謹慎控管產品製程與保存，並注意環 

境清潔，以維護品質與商譽。而消費者在採購蔬果沙拉時，應注意販賣環境衛 

生，購買後應儘速食用完畢或置於適當溫度保存。希望民眾在享受美味的同 

時，也要做個聰明的消費者，切勿一昧追求清涼爽口而忽略了生食的風險。 

有關李斯特菌之檢驗方法相關資訊，可查閱食藥署官網首頁>業務專區> 

研究檢驗>公告檢驗方法（網址： 

http://www.fda.gov.tw/TC/siteList.aspx- ?sid=103）。更多有關「李斯特

菌」食品中毒介紹及預防方法，請查閱食藥署 官網(網址：

http://www.fda.gov - .tw/TC/siteContent.aspx?sid=1953）。 
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