
用家禽和牛肉二者所引起的總數還要多

，可見建立完整的檢查糸統乃屬絕對必

要的事實。

不逼，海產品到達消費者手中，大

部份為冷凍品，其次為罐頭製品，少量

為新鮮品，燻魚、和醃魚則更少，基於實

際需求，很多連鎖餐飲業和食品工廠紫

者都言殳有檢驗部門，以做好品管0 而美

國國會最近20餘年來，也收集了許多建

議，正在為魚類的檢驗制訂有關法令

夏臼爻爻，食品中毒事件不斷發生

，為了安全起見，選購及處理海魚靼寺，

請注意下列事項

△避免生食，海鮮一律以充分奏熟

為宜，以達殺菌目的

△密切注意消費資訊和有關學術報

導，了解海鮮食品污染情形，ν乂憑恥舍

△除冷凍外，所有魚類食品，均需

以 0七∼4七間的溫度儲存，高於4度

的環境，會使魚類所令的細菌高速繁殖

，產生有害物質

△未曾冷凍的海鮮，宜當曰食用

△冷凍海鮮，即使儲存良好，亦應

在 3個月內食用，而含脂肪量高的魚類

，因其有效係存期短，更應在 2個月內

食用。

△冷J束櫃的溫度以越冷越好，至少

也要倧持在一18毛，且食物不可堆積逼

滿，避免經常開門，以確係食品的魚諼

△選擇信用良好，環境清潔，有冷

藏設備的市場購買海鮮食品，切勿貪小

隨意在路邊攤上購買0

現代飲食原則，以衛生安全最重要

。魚類營養味美，必須兼顧衛生，才能

真正獲得健康0

哆

囊 選擇有冷藏設備的市場

購買海鮮食品(阿丰攝)

河鮑肌肉內毒性的有無，亦依其產地之

不同而異。

經安元氏的研究，河飩體內不僅含

有 Tetrodotoxin，亦倉、有大．量的言亥毒．奅i

生物 4 一恥ite扛odotoxin 、舢1屺ydr

Otetrodotoxin 、 tetrodonic acid等

毒性物質。而 4 -Epitetrodotoxin是

初次被分離的化合物，其毒力僅約

tetrodotoxin 的、七分乏L-

叉據最近的研究顯示，河飩毒在台

然界生物體內之功’体甚廣，故河飩的毒

化，以透逼食，勿鏈蓄積毒性物質，或以

棲息於河豚腸內之孤菌屬細菌 Vibrio

alginolyticuS所產生的毒性物質，蓄

積於河飩類體內的學說較為有力，因河

純本身無法生合成河．飩毒( Tetrodoto
Xin ) 0 ．

(資料來源

A峮eles Times)
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種食品中毒在世界各國時有所關‘以堵食新
^魚、貝類及河豚等魚類日本/‘、，其中毒事件的生

事件更為頻，而在先、，國家，也常生魚、罐

以美國為仔，有中門對構及中專用急救話
國，在的畫，以便有必要時，可急救 救0反

這面的研究及對策極脆弱，亦極缺乏有、統及完整的
糊巴闐，更免應急的對策了!

人們迄至目前、止，j於養海產貝西施砉中件

，蔭花生食品因地下工廠殺菌不完全，而由肉梭菌
(αθSτγ矼‘岉τ加τ屾τ伽咖)所引起中毒死亡的慘痛事‘
，記憶猶新，且對於施舌的交待，模稜甬可!?人有諱

冀如、之以消者於食品的邐擇，氅，、、障0言，
何時何地倉因食品中而引起中毒亡，︽好靠運氯!
一般人們皆．美夭然食品的可賣，殊才、知天然食品本

亦含有有毒成分，最近在食品全上常引起很大的問題，
而頗令人目。

所的夭然食品，就是，物一物的生體，、為

我們日常生活食物一加工食品的’‘，，、在食品理或加工
逼呈中的良;時常引食品安全上的問所以我們必須

事先了解食品的特性，而以當的調理、加工，才能食用
．全而衢生的食品。
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‘

農業周刊

在美圓發生食韶中

時，可甪中甪急

救骷呼救。

78年 7 月 10 日


