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  寶林茶室中毒事件中的邦克列酸(於 113 年 4 月 3 日正式

更名，原稱為米酵菌酸)究竟是什麼呢? 

 

  邦克列酸(Bongkrekic Acid)原稱為米酵菌酸，但因名稱中

的『米』引發部分民眾對米製品的疑慮，因此衛生福利部召

開專家會議，邀請食品、毒物、臨床醫療、食品檢驗等領域

的專家學者進行討論，共同決議將米酵菌酸改用音譯名稱

「邦克列酸」。 

 

  邦克列酸(Bongkrekic Acid)是一種罕見毒素，是由唐菖蒲

伯克氏菌(學名：Burkholderia gladioli pathovar cocovenenans)

產生，該菌易在富含脂肪酸的食物中繁殖，特別是玉米和

椰子且溫度介於攝氏 22～33 度 C 和中性 pH 值的環境中，

均利於這種細菌繁殖，進而快速產生邦克列酸。 

 

  唐菖蒲伯克氏菌本身很容易殺死，但它產生的邦克列酸

是一種毒素，此毒素耐熱，因此無法透過食物烹調加熱、

開水煮沸將它破壞，更無法透過清洗、浸泡進行去除。 

 

  且食品遭受邦克列酸污染後仍能具有正常的外觀、氣味和

味道，因此被邦克列酸汙染的食物我們是吃不出來的。 

https://udn.com/search/tagging/2/%E7%B1%B3%E9%85%B5%E8%8F%8C%E9%85%B8


 

邦克列酸可能存在哪些食物中 ▼ 

1.變質的椰子或玉米發酵食物。 

2.保存不當的澱粉類製品 (糯米、小米、高粱米、馬鈴薯粉等) 。 

3.室溫下浸泡過久的黑木耳、銀耳(如為需浸泡的乾燥黑木耳或 

  銀耳，記得不要浸泡太久，假如要放過夜，務必放置在冰箱，用  

  低溫來抑制邦克列酸產生)。 

 

  最後根據衛福部食藥署說明，邦克列酸並不會因為洗滌或

烹飪而被破壞，因此「預防」是關鍵！建議不要食用長期存

放於不當環境的澱粉發酵食品外，亦可多方留意生活中的小

細節，例如：民眾到餐廳用餐或外食時多留意店家環境衛生

狀況、注意食品儲存溫度...等，進而努力將風險降到最低。 
 
 

 

 


