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唐菖蒲伯克氏菌

邦克列酸

唐 菖 蒲 伯 克 氏 菌
(Burkholderia gladioli)是革蘭氏陰性、
桿狀、嗜氧不產生芽孢、具運動性之細
菌，廣泛存在於自然界中，如土壤、乾
草。具有種內多樣性，僅唐菖蒲伯克氏
菌椰毒病原型 (B. gladioli pathovar
cocovenenans)會產生高度致命毒素，
是伯克⽒菌屬中唯⼀的食源性病原體。

邦克列酸(Bongkrekic acid)由唐菖蒲伯
克氏菌椰毒病原型所產生，是⼀種⾼度
不飽和之三羧酸脂肪酸，無臭、無味且
具熱穩定性，是⼀種聚酮化合物。邦克
列酸會抑制粒線體內膜上的ADP/ATP轉
運蛋白，抑制ADP的磷酸化，造成粒線
體無法產生ATP，是⼀種強效呼吸道毒
物及粒線體毒素。 • 無色、無味

• 耐熱性佳
• 毒性致命邦克列酸中毒特徵

• 潛伏期：1-10小時
• 主要症狀：包括不適、頭暈、嗜睡、出汗過多、心悸、

腹痛、嘔吐、腹瀉、血便、噁心、全身無力等
• 嚴重症狀：血尿、黃疸、意識不清、抽搐，休克，死亡

死者呈現瀰漫性細胞功能障礙和多重器官衰竭
• 致死率：40-60%

邦克列酸
Bongkrekic acid
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唐菖蒲伯克氏菌適合⽣⻑條件
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可抑制唐菖蒲伯克⽒菌椰毒病原型⽣⻑之條件
• 溫度 < 10℃，> 45℃
• 鹽濃度 > 3%
• 酸鹼度 pH < 3.0，> 10.0
• 厭氧環境

(%)

pH

(℃)
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產生邦克列酸特殊條件

唐菖蒲伯克氏菌椰毒病原型菌株

適合菌株⽣⻑的環境與條件
• 溫暖潮濕環境
• 中性酸鹼值
• 富含澱粉之食材

合適的脂肪酸
• 甘油、油酸、月桂酸、肉荳蔻酸、棕

櫚酸、亞麻油酸、次亞麻油酸
• 油脂有利邦克列酸產生

與特定真菌共存
• 巴⻄麴黴菌Aspergillus brasiliensis
• 少孢根黴菌Rhizopus oligosporus
• 米根黴菌Rhizopus oryzae
• 黑木耳Auricularia heimuer
• 銀耳Tremella fuciformis
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預防邦克列酸七要原則

選擇安全原材料
用肥皂洗手

生熟食處理要分開

澈底煮熟食物 食物存放於安全溫度

食材復水放低溫

分裝醬料要冷藏

>70℃

20秒
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生熟食分開放

預防邦克列酸風險管控流程

採購食材

食材驗收

食材儲存

處理食材

食材烹煮

好菜上桌

安全食材最重要

確認食材新鮮否

保存食材有妙招

• 檢查食材
外觀、氣味
(看) (聞)

確認是否變質

• 包裝完整
• 有效期限內

先進先出原則

儲存正確溫度

• 採購自信任、
合格之供應商

• 避免採買易受
污染食品原料

合適冷鏈溫度
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• 復水食材管控
溫度、時間

• 使用潔淨水
• 需適當覆蓋

處理食材要謹慎

烹煮食材燒滾滾

儘快食用好新鮮

處理後食材
應儘速使用
或密封冷藏

• 室溫不宜久置
• 2小時內用畢
• 冷藏溫度< 7℃
• 復熱⼀次為限

採購食材

食材驗收

食材儲存

處理食材

食材烹煮

好菜上桌

澈底加熱
(中心溫度

>70℃)

澈底洗淨
生熟食區分

分裝醬料
•注意保存
•標註期限
•變質丟棄

肥皂洗手
常保清潔

預防邦克列酸風險管控流程(續)
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預防邦克列酸風險管控措施
• 食材來自信任的合格供應商
• 食材運輸需在正確冷鏈溫度，車廂維持清潔

• 處理風險較高之食材、原料需特別留意
• 盛行區：印尼、中國等地
• 易受污染之食品原料：銀耳、木耳、河

粉、玉米酒、發酵粿糕、涼皮

• 食材進貨時確實檢查驗收

• 食材已有變質、腐敗或過期，應退貨拒收
• 非食材正常性狀：發黴、不良氣味、表

面有黏液、產生酸味等

• 食材遵行先進行出原則
• 食材在正確保存條件下儲存

• 濕式熟化澱粉類米食製品易腐敗或變質，應
有計畫性採購，並盡速使用完畢

• 濕式熟化澱粉類米食製品：麵條、粄條、
粿條、米粉、炊粉、河粉、涼皮等

• 製備食材前、製備期間有污染手部時，應澈
底使用肥皂洗手，隨時保持手部清潔衛生

• 使用容器具 (如刀具、砧板、鍋碗) 澈底洗
淨，使用前再次確認保持清潔，並建議用
100℃之沸水再次進行容器具消毒

採購食材

食材驗收

食材儲存

處理食材
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預防邦克列酸風險管控措施(續)

食材烹煮

好菜上桌

處理食材 • 食材使用前確實檢查，若有變質、腐敗、非
屬食材正常性狀或超過保存期限，應即丟棄

• 需浸泡之食材(如銀耳、乾木耳)澈底清洗後，
建議於冷藏下使用符合飲用水水質標準之潔
淨水源浸泡並適當包覆，過程中應定時換水

• 製備食材控制在低溫(<20℃)，縮短食材曝
露在危險温度(7~60℃)累積時間少於2小時

• 食品製備時，防止生熟食交叉污染

• 自製或分裝醬料需特別注意保存
• 要標註使用期限
• 不可以重複添加使用
• 建議冷藏存放，避免變質

• 自行製備發酵產品要確保使用的菌酛衛生安
全，發酵條件與溫度需確實控管污染變質

• 食材烹煮應澈底加熱，中心温度>70℃
• 烹煮後食品，建議存放於7℃以下，室溫下

不宜久置

• 外場人員供膳食材前、應澈底使用肥皂及温
水洗淨雙手，隨時保持手部清潔衛生

• 建議於2小時內食用完畢，未食用完畢應儘
速置於冰箱儲放，復熱以⼀次為限
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邦克列酸中毒事件回顧
發生地 年 食物來源

印尼爪哇島 1895-1988 椰子發酵餅

中國⼭⻄省 1982 黴變小米粉

中國河北省 1982 發酵玉米麵

中國河北省 1983 發酵玉米麵

中國內蒙自治區 1982 發酵玉米麵

中國四川省 - 湯圓

中國山東省 1984 變質銀耳

中國河南省 1984 變質銀耳

中國河南省 1984 變質銀耳

印尼中爪哇 2007 發酵豆漿

中國雲南省 2014 發酵玉米粉零食

非洲莫三比克 2015 玉米粉釀造的酒精飲料

中國廣東省 2018 米粉（未發酵或變質）

中國廣東省 2019 米粉（過期）

中國黑龍江省 2020 發酵玉米粉

不丹達加納區 2020 釀造玉米酒精（懷疑）

台灣 2024 粿條（懷疑）



結語

唐菖蒲伯克氏菌椰毒病原型所引起之邦
克列酸食品中毒會造成嚴重飲食安全。

選用合格食材、留意保存期限、注意個
人衛生、常用肥皂洗手，泡水的食材應注意
時間及溫度，分裝醬料要留意使用期限並冷
藏存放。

為了有效抑制食品中唐菖蒲伯克氏菌椰
毒病原型生⻑，建議將濕潤的熟化澱粉類米
食製品食材、木耳類或發酵食品放在低溫環
境中保存，並適量加鹽，或調整為較酸、較
鹼或少油，或使用真空包裝，都有助於保持
食品之安全。

預防邦克列酸食品中毒

守護你我的健康

食品藥物管理署關心您~
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