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  今年 6 月初，北京出現了新一輪的 2019 冠狀病毒病疫情，在一個市場
用於處理三文魚的砧板上，檢測到 2019 冠狀病毒，令很多人感到驚詫。食
物安全中心 ( 食安中心 ) 已即時採取跟進行動，了解有關事件。本文將講述
水生食用動物令人感染這病毒的風險，以及水產的安全性問題。

水生動物不大可能受到感染
  這種新型冠狀病毒屬於一個報告指稱只會感染哺乳動物的冠狀病毒亞羣，而且
沒有科學證據顯示水生食用動物可受此病毒感染。2019 冠狀病毒病是一種呼吸系
統病，病毒主要攻擊我們的呼吸道和感染肺部。人類與鰭魚的主要生理差異之一，
在於魚類沒有肺部，因此，魚類不大可能感染此病毒。

  病毒入侵細胞時，一定要與宿主細胞結合，才能進入細胞，進行複製。2019
冠狀病毒專門透過與 ACE2 受體 ( 一種普遍在動物中存在的細胞受體 ) 結合，從而
進入宿主細胞。這結合過程就像使用鑰匙開鎖，得視乎病毒的「鑰匙」與宿主細胞
的「鎖」是否吻合，而結構和結合位置上越是吻合，病毒進入細胞的機會便越大。
不同哺乳動物的 ACE2 受體在形態上頗為相似，但鰭魚的 ACE2 受體在蛋白質序列
上有很多分別。從這一點來看，2019 冠狀病毒不大可能透過 ACE2 受體感染水生
動物的細胞，更不用說在進入細胞後，能否利用細胞的系統進行複製。
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生吃水產的安全性
  水生食用動物雖然不大可能受到 2019 冠狀病毒感染，但與其他物件或表面一
樣，也可能受此病毒污染，經病毒感染者處理的水生食用動物，尤其易受污染。目
前並無證據顯示人類會透過食物 ( 包括生的水產 ) 感染 2019 冠狀病毒，但市民應時
刻保持個人、食物及環境衞生。如能採取適當的食物處理和衞生措施，水生動物或
其製品應該不大可能受此病毒污染。消費者可參閱下圖的實用提示，加強衞生。

  一般來說，進食生的或未煮熟的水產所帶來的微生物危害風險較高，因為食物
沒經過熱處理或熱處理不足，便不能消滅當中可致病的微生物。市民應徹底煮熟食
物，以減低患上食源性疾病的風險。高危人士 ( 例如孕婦、嬰幼兒、長者及免疫力
弱人士 ) 則應避免進食生的和未經煮熟的食物。



給業界的建議
‧	 採取減少社交接觸的措施，並加強食物業的環境衞生。

‧	 業界員工應時刻保持雙手清潔，並經常清潔和消毒物件表面，特別是食物業處所內的食物接觸面及
頻密接觸點，以確保環境衞生。

‧	 員工如患有或懷疑患有傳染病或出現病徵，應停止處理食物，並盡早求醫。
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1.	 水生食用動物不大可能受 2019 冠狀病毒感染，而且沒有證據顯示人
類會透過食物感染此病毒。

2.	 水生食用動物及其製品與其他物件或表面一樣，也可能受此病毒污染。

3.	 如能採取適當的食物處理和衞生措施，水生動物或其製品應該不大可
能受 2019 冠狀病毒污染。注意事項

圖1：給消費者的加強衞生貼士

食物業加強衞生
  防止環境污染對遏止 2019 冠狀病毒病傳播十分重要。業界員工除確保食物安全外，還須加強食物業的
環境衞生。舉例來說，員工如出現 2019 冠狀病毒病的徵狀，便不應上班，而頻密的接觸點 ( 如門柄、購物
車把手及水龍頭 ) 應更頻繁進行消毒。這些措施同樣適用於濕貨街市。
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讀者園地 蘋果與棒曲霉素

棒曲霉素
  棒曲霉素是多種霉菌 ( 如青霉菌屬及曲霉菌屬 ) 產生的一種霉菌毒素，主要存在於腐爛的蘋果及蘋果製品中。
預先包裝的蘋果汁通常經過加熱處理 ( 如巴士德消毒 )，以延長保質期，然而，加熱處理雖可殺滅產品中的霉菌，
卻不能除去棒曲霉素。人類攝入大量棒曲霉素，可引致噁心、胃腸道不適及嘔吐，而在實驗動物中，大量攝入棒
曲霉素，則會對肝臟、脾臟、腎臟及免疫系統造成損害。

規管情況及食安中心的行動
  現時香港並無特定法例規管食物中棒曲霉素的含量，但本地食品法例訂明，所有出售的食物必須適宜供人食
用。食安中心參考食品法典委員會的標準，就蘋果汁及含蘋果汁成分的其他飲品的棒曲霉素含量訂定十億分之
五十的行動水平。此外，其他一些司法管轄區，例如內地、歐洲委員會、美國及加拿大，亦已就蘋果汁的棒曲霉
素含量訂定標準／行動水平。

  食安中心在 2020 年 4 月至 6 月初公布，有五款蘋果汁飲品 ( 包括本地生產和進口產品 ) 樣
本檢出棒曲霉素含量超標。食安中心已指令涉事食物商停售和回收有關產品。



給業界的建議
1.	 參考食品法典委員會的《實務守則》，按優良製造規範生產蘋果汁。

2.	 切勿使用受損或發霉的蘋果榨汁。在榨製蘋果汁前，應切開蘋果作橫截面檢查，
檢視蘋果內部有否受損或發霉。

3.	 在適當的環境下貯存蘋果及蘋果汁，以免微生物滋生和產生棒曲霉素。
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  霉菌通常在溫暖潮濕的環境中生
長，因此，採收後的蘋果應在受控制的
環境下貯存，例如保持冷藏。此外，蘋
果一經碰傷，便容易產生棒曲霉素，所
以採收的蘋果應盡量輕手處理，以減少
碰傷。

圖2：外部或內部受損或發霉的蘋果，不應用於生產蘋果汁。

1.	 棒曲霉素是多種霉菌產生的耐熱毒素。

2.		 以受損或發霉的蘋果製成的蘋果汁，可能含有大量棒曲霉素。

3.		 遵循良好的作業規範，可控制蘋果汁的棒曲霉素含量。

圖1：蘋果汁的一般生產流程圖，以及控制蘋果汁中棒曲霉素含量的一些要點。

預防措施         
  蘋果汁的棒曲霉素含量可透過優良
製造規範等良好作業規範加以控制 ( 見
圖 1)。食品法典委員會已制定一套實務
守則，就預防蘋果汁及其他含蘋果汁成
分飲品受棒曲霉素污染和減低這些產品
的棒曲霉素含量提供建議。

  在蘋果榨汁前，先除去果肉發霉的部分，不一定能夠
完全消除蘋果內已存在的棒曲霉素，因為部分棒曲霉素或
已擴散至看似「健康」的果肉組織。任何外部及／或內部
受損或發霉的蘋果，均不應用於生產蘋果汁 ( 見圖 2)。有
報道指出，棒曲霉素在花萼 ( 花托 ) 展開的蘋果品種的果
核中滋長的風險較大。這是由於真菌可能早在果實成長時
已進入果核，因此，應定期在榨製蘋果汁前切開蘋果作橫
截面檢查，檢視蘋果內部有否腐爛。

注意事項
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食肆現場 未經煮熟的漢堡扒和太陽蛋

  漢堡扒是香港人經常吃到的食物。有些人喜歡較生或半生熟的漢堡扒，認為味道與口感較
全熟的為佳，而漢堡扒又往往與太陽蛋搭配，但消費者未必知道，未完全煮熟的漢堡扒和太陽
蛋可構成食物中毒風險。

你的漢堡扒要幾分熟？
  漢堡扒不論品質、貨源和價
格，均應煮至全熟才進食。在絞
碎肉類製作漢堡扒時，生肉表
面的有害細菌 ( 如沙門氏菌或致
病性大腸桿菌 ) 會散布至整塊肉
餅，如不把漢堡扒徹底煮熟，這
些細菌仍可在肉餅中存活。因
此，碎牛肉應煮熟至內部溫度至
少達攝氏 75 度，或內外均呈褐
色，且肉汁清澈。



給業界的建議
‧	 漢堡扒及其他碎肉產品應徹底煮熟至內部溫度至少達攝氏 75 度，方才奉客。

‧	 如消費者認為漢堡扒未有煮熟，應把肉餅徹底煮熟，以確保食用安全。

‧	 應選用經巴士德消毒的雞蛋，並把雞蛋徹底煮熟，即蛋黃及蛋白完全凝固，才供消費者食用。
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太陽蛋也可能含有沙門氏菌
  沙門氏菌可在雞蛋形成過程中經受感染雞隻的生殖器官污染雞蛋。在
雞隻產蛋期間或之後，雞糞中的沙門氏菌也可經由蛋殼進入蛋內。由於太
陽蛋只是把蛋的一面煎熟，沙門氏菌有可能在太陽蛋中出現。

進食未完全煮熟的漢堡扒和太陽蛋可引致食物中毒
  今年 3 月，有市民在一所食肆進食了約有七成熟的漢堡扒及太陽蛋後，
出現食物中毒徵狀，包括腹痛、嘔吐、腹瀉和發燒。調查發現，漢堡扒及
雞蛋沒有徹底煮熟，是這次食物中毒的成因。
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中心新動向 食物安全日 2020

  「食物安全日」是食安中心
的年度重點節目，旨在促進政
府、食物業界和公眾三方加強合
作。本年度「食物安全日」的主
題為「食得安心：生冷食物要留
神」。

何謂「生冷食物」?
  大多數人聽到「生冷食物」，
都 會 即 時 聯 想 到 壽 司、 刺 身 或 生
蠔。「生冷食物」其實泛指生的或
未煮熟的食物。我們常吃的食物也
可能含有生的或未煮熟的配料，例
如以生蛋製作的芒果布甸、煙三文
魚三文治，以及用未煮熟的牛肉作
配料的粥等等。

歡迎瀏覽食安中心有關網頁 (https://www.cfs.gov.hk/foodsafetyday/)，
多了解「食物安全日 2020」的最新消息。

食物安全日 2020
  藉着「食物安全日 2020」，食安中心提醒市民日常飲食時，不論處理或進食高危食物，均應
小心為慎。食安中心今年特別製作了四款宣傳單張，簡述四類高危人士 ( 孕婦、嬰幼兒、長者及
免疫力弱人士 ) 在進食「生冷食物」時可能面對的風險，以便市民作出安全的食物選擇。食安中
心同時建議食物業界採取一些措施，讓消費者可就「生冷食物」作出知情的選擇。
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活動預告 工展會 2020

  每年一度的工展會預計於本年年底至明年年初在維多利

亞公園舉行。一如以往，食安中心人員將於展期內在會場設

置攤位，向公眾派發宣傳單張、小冊子和紀念品，即場向市

民推廣食物安全和傳達食安訊息。中心人員並會透過台上的

互動有獎遊戲，以生動有趣的方式，與在場人士一起探討食

物安全課題。

  歡迎大家蒞臨工展會，齊來認識食物安全。

活動簡介 時令食品食物安全講座

  不同時節會有不同的時令食品應市。這些特色食物若處理不當，

也有安全風險，容易引致食物中毒。

  為讓業界對時令食品增加食物安全知識，食安中心不時安排有關

講座，或把相關資訊上載中心的網頁，向業內人士介紹如何採取有效

的安全控制方法，以確保食物安全。歡迎業界或有興趣人士參與這些

講座，或登入下列網站瀏覽：

https://www.cfs.gov.hk/tc_chi/multimedia/multimedia_vrt/index.html
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你問我答 什麼是「食物安全五要點」?

  食安中心一直向消費者推廣世界衞生組織 ( 世衞 ) 倡議的「食物安全五
要點」。只要大家遵從下列五個簡單要點，便能有效預防食物傳播的疾病：

1. 精明選擇   選擇安全的原材料
‧	 光顧衞生和可靠的店鋪，不要向非法小販購買食物。

‧	 選購食物時，應選擇新鮮和包裝無破損的食物。

‧	 購買預先包裝食物時，應細閱食物標籤，選購未過食用限期的食物。

2. 保持清潔  保持雙手及用具清潔
‧	注意個人衞生。在處理食物前或處理生的肉類或家禽後，以及在打噴嚏、處理垃圾、如廁、

更換尿布和與寵物玩耍後，應用清水和梘液清洗雙手 20 秒。

‧	應注意環境衞生，時常保持廚房清潔，防止廚房受蟲鼠及其他動物滋擾。用具和工作枱
在每次使用後，應以清水及清潔劑徹底洗淨。
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3. 生熟分開  分開生熟食物
‧	生的肉類、家禽及海產，應與購物手推車和購物袋內的其他食物分開

擺放。

‧	雪櫃內的食物應以有蓋的容器貯存。即食或煮熟的食物應放在上格，
而生的肉類、家禽及海產則放在下格，以免生的食物的汁液滴在即食
或煮熟的食物上，造成交叉污染。

‧	應以不同的用具分開處理生的食物和即食或煮熟的食物，並以不同的
用具試味、攪拌或混合食物。

4. 煮熟食物  徹底煮熟食物
‧	冷藏食物在烹煮前先要解凍。我們可把冷藏食物放進微波爐、雪櫃冷凍格或流

動的水喉水下解凍，之後切記要徹底煮熟食物。

‧	煮熟的肉類和家禽在切開時，肉汁應該清澈，沒有血水，而肉色不應呈紅色。
熟透的蛋黃應呈凝固狀態。

‧	把湯羹及炆炖類食物煮沸，為時不少於一分鐘。

5. 安全溫度  在安全溫度下存放食物
‧	安全溫度指攝氏 4 度或以下或攝氏 60 度以上。應在安全溫度下貯存食物，以防

細菌在食物中快速繁殖。

‧	以溫度計檢查雪櫃內的溫度，確保冷凍格的溫度維持在攝氏 4 度或以下，而冷
藏格則保持在攝氏零下 18 度或以下。

‧	雪櫃不應裝得太滿，應留有適當空間讓冷空氣流通，以便均勻冷凍所有食物。

‧	食物煮熟後應立即進食，切勿讓煮熟的食物置於室溫下超過兩小時。

‧	剩餘的食物應盡快冷卻，並在兩小時內放入雪櫃。

‧	熱吃的食物如非立即進食，在上桌前，應以攝氏 60 度以上的溫度貯存。
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真相與謬誤 能量棒—健康抑或噱頭？

  糖是簡單碳水化合物 ( 單糖和雙糖 )，可提供能量 ( 每 1 克糖提供 4 千卡能量 )。從游離糖含量
高的食物攝取過多卡路里，可令人不健康地增加體重和引致肥胖症，患上糖尿病及其他非傳染病的
風險因而提升。游離糖指由製造商、廚師或消費者加到食物中的所有單糖和雙糖，以及蜜糖、糖漿
和果汁中的天然糖分。世衞的指引建議，成人及兒童的游離糖攝取量應減少至每日所需總能量的
10% 以下。以一個每日攝取 2000 千卡能量的成年人為例，即每日的游離糖攝取量應少於 50 克 ( 約
10 粒方糖 )。

  能量棒包裝上噱頭十足的宣傳語句，可能會令消費者感到混淆。為免超出建議的游離糖每日攝
取量，消費者宜閱讀產品的成分表，作出比較。參閱這些產品的營養標籤，可更清楚了解產品的糖
含量及能量值，從而選擇適合個人需要及活動量的產品，有助控制體重。

  我們在運動後，需要補充碳水化合物、蛋白質及水分。除了能量棒，許多新鮮食物都能滿足
這些需求，蘋果及香蕉等便於攜帶的水果便是一例，而且是更健康的選擇。這些水果不但食用方
便，還可迅速提供能量。我們應該吃得簡單又健康，故應進食足夠分量的新鮮蔬果及穀物。大家
選購零食時，宜考慮健康的食物，例如新鮮水果及番茄，並應切記，高卡路里的能量棒並非適當
的零食選擇。

解構「棒」的真相：閱讀營養標籤

  現代社會生活節奏急促，方便選
購的預先包裝產品備受消費者歡迎。
市面上便有很多種稱為「營養棒」、
「能量棒」、「蛋白棒」、「代餐棒」、
「早餐麥片棒」和「節食棒」的口袋
裝食品，所含成分包括穀物、果仁、
乾果、蛋白質或植物蛋白質。這些食
品經促銷策略打造成健康而富營養的
食物，可作為餐點或運動後補充能量
的食品，但當中很多產品在營養方面
遠達不到預期的效果。

  能量棒像任何食物一樣，含有常量營養素，例如蛋白質、碳水化合物和脂肪，以及微量營養素，例
如維他命、礦物質和必要的脂肪酸。值得注意的是，許多能量棒的碳水化合物含量偏高，每條由 10 至
50 克不等，視乎品牌及用途而定。能量棒可能含有複合碳水化合物 ( 即多糖 )，例如燕麥片或米之中的
澱粉和膳食纖維，以及簡單碳水化合物 ( 即單糖和雙糖 )，例如蔗糖、葡萄糖和果糖。在加工過程中，能
量棒通常加入糖及甜味劑，例如聚葡萄糖和山梨糖醇，以及食物添加劑，例如麥芽糊精，目的是改善質
感及甜度，以迎合消費者的口味。

  雖然能量棒聲稱有助運動員維持適中的血糖水平，但有些產品會使進食者血糖急升，之後迅速下降，
情況與吃糖果棒或麵包分別不大。
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動腦筋 算一算

進食下列哪款能量棒，糖攝取量會較低 ?

能量棒 1
食用分量 :	40 克
糖含量	:	每 100 克含 54 克糖

能量棒 2
食用分量 :45 克
糖含量：每 100 克含 13.5 克糖

答案 :
能量棒 2

原因 :
進食一條能量棒 1 的糖攝取量 :
54 克 x	40/100
=	21.6	克

進食一條能量棒 2 的糖攝取量 :
13.5 克 x	45/100
=	6.1 克

本刊物的網上版本上載至食安中心網頁 (www.cfs.gov.hk)，歡迎登入瀏覽。如欲索取《食物業
安全廣播站》的印刷本，請前往食安中心設於九龍深水埗欽州街西 87 號食物環境衞生署南昌辦
事處暨車房 4 樓 401 室的傳達資源小組，或來電 2381	6096 查詢。
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