禽流感與食品安全

	禽流感是禽鳥的流行性感冒，是一種禽鳥呼吸道的疾病，可分為高病原性（如 H5N1 ）與低病原性（如 H5N2 ），不論是禽鳥之間或是有可能的禽與人之間的傳染方式，都是經由接觸或空氣傳染，而不是透過食物的中毒（感染）。
台灣曾發現的禽流感 H5N2 病毒是低病原性病毒，並不會傳染給人類。到目前為止，所有的人感染都與他們工作或居住的環境靠近家禽有關，例如農場和家禽交易市場。 因此，高危險群不是禽肉的消費者，而是養禽場人員、撲殺人員、禽隻屠宰人員及市場交易人員等，對這些高危險群人員，衛生單位都必須加強施打流感疫苗以預防因接觸禽隻而被傳染。 

禽肉的消費者對禽流感尚無需顧慮，日常生活中攝取雞、鴨之熟食產品是絕對安全的，因禽流感病毒不耐熱， 56 ℃ 加熱 3 小時、 60 ℃ 加熱 30 分鐘或 100 ℃ 加熱 1 分鐘，均可殺滅禽流感病毒。所以禽肉及蛋類產品只要適度加熱，就可殺滅病毒，更何況加熱尚可殺滅其他病原菌。禽流感病毒也不耐酸，無法在胃酸中存活。 

下面是如何『確保食品安全』的簡單方法，它們不但可確保你飯桌上的禽肉和蛋類遠離禽流感病毒，亦可防範其他致病微生物如沙門氏菌之污染。 

1. 活家禽或其糞便中可能帶有禽流感病毒，應避免接觸。

2. 購買家禽和蛋類時，儘量購買由良好衛生操作之廠商生產、有合格屠宰證明 或經過品質認證（如 CAS ）之產品。 
3. 在接觸任何食品前後都應該用肥皂和熱水徹底清洗雙手，確保雙手遠離病毒。 

4. 處理熟食和生食的刀具及砧板應分開使用。生肉應該和熟肉及其他的生食品分開放置，以避免引起交叉污染。

5. 處理蛋類時應先清洗蛋殼，清洗完畢後洗手，因為蛋殼可能受到禽類糞便的污染。 

6. 家禽和蛋應徹底煮熟方可食用，且應避免食用生的和半熟的蛋類，例如蛋黃醬、煮半熟的蛋或唐心蛋等。 
本文參考自行政院衛生署「食品藥物消費者知識服務網」
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