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售賣機出售的即食食物的微生物質素  

 

摘要  

 

售賣機讓顧客得以便捷的方式購買食物。以往售賣機主要出售預先包裝

的飲品和零食，種類有限，但近年售賣機發售更多種類新進入本地市場的

食品。這些以售賣機出售的新種類食物，或需溫度控制 (例如冷凍或熱存 )，

及∕或於售賣機內進行可接受及簡單的加工處理 (包括輸送食物的過程 )。

如不妥善控制溫度和清潔售賣機的加工處理∕輸送系統，微生物或會滋

生和積聚，售出的即食食物便會有潛在的微生物風險。  

 

這項研究旨在評估本地售賣機出售的較高風險即食食物的微生物質素，

並從微生物學角度探討這些售賣機的運作模式。  

 

在 2020 年 11 月至 2021 年 6 月期間，食物安全中心 (食安中心 )共收集 120

個經售賣機發售的即食食物樣本，包括熱存食品 (例如熱的飯糰和飯盒 )、

冷存食品 (例如吉士三文治 )、鮮榨橙汁、飲品 (例如咖啡、奶茶和朱古力飲

品 )、不提供飲用器具的飲用水，以及售賣機製造的冰凍甜品 (例如加上配

料的軟雪糕 )，並按照食物類別，對該等經由售賣機收集的食物樣本進行

不同的化驗分析，檢測項目包括需氧菌落計數、在 100 毫升樣本內是否

驗出大腸桿菌∕大腸桿菌含量、蠟樣芽孢桿菌含量、產氣莢膜梭狀芽孢桿

菌含量、李斯特菌含量、在 25 克樣本內是否驗出沙門氏菌屬，以及金黃

葡萄球菌和其他凝固酶陽性葡萄球菌的含量，以衡量樣本的衞生質素和

微生物含量安全水平。  
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研究結果顯示，在微生物含量安全水平方面，在適用於指定食源性致病菌

化驗的 102 個食物樣本中，沒有食物樣本驗出含有相關食物類別所檢測

的食源性致病菌。  

 

在衞生質素方面，全部 120 個樣本沒有驗出大腸桿菌，所有樣本的衞生

指示微生物檢測結果均令人滿意。在適用於需氧菌落計數評估的 74 個樣

本中，除八個飲品樣本的需氧菌落計數屬《食品微生物含量指引》的尚可

水平外，其餘樣本的檢測結果皆屬滿意。需氧菌落計數是一項質素指標，

並非安全指標，因此，從微生物學角度來看，以上情況並不涉及食物安全

問題。該等飲品樣本的需氧菌落計數屬尚可水平，原因之一，可能與製作

這些飲品的配料的質素有關。此外，飲品樣本的需氧菌落計數處於尚可水

平，也反映飲品可能在生產過程中 (例如在相關售賣機內混合配料或輸送

產品時 )受到污染。  

 

我們從微生物學角度，向願意參與研究的食物業商戶查詢他們的即食食

物售賣機的操作模式，並擬備一份問卷，向有關商戶收集該等售賣機的操

作模式資料。我們邀請各相關商戶中熟悉售賣機操作模式的代表 (例如總

經理、經理或工程人員 )接受訪問，發現商戶一般都以妥善的方式貯存食

品∕食材 (例如採用預先包裝方式，或把食品∕食材放入有蓋容器內 )，以

防受微生物污染。至於需要溫度控制的食品∕食材，在運送途中或在售賣

機內存放期間，都保持在安全溫度範圍內 (即冷食在攝氏 4 度或以下，熱

食在攝氏 60 度以上 )。此外，食品∕食材均在保質期完結前定期以新貨補

替。售賣機並有定期檢查和保養，以確保售賣機就所售食品採取的微生物

質素控制措施運作正常。  

 

售賣機和內部的食物接觸面均有定期清潔，以防微生物滋生或積聚。不
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過，飲品售賣機雖然每天以攝氏約 90 至 95 度的熱水流經配料輸送管，

以作清洗，但有關商戶並無系統記錄熱水溫度，以確定清洗程序是在正確

溫度範圍內進行。  

 

結論  

 

除八個樣本的需氧菌落計數 (一項質素指標而非安全指標 )屬尚可水平外，

其餘樣本根據檢測項目進行化驗後，並無發現與微生物有關的食物安全

問題。這可能是由於該等飲品樣本的原材料質素和售賣機 (特別是接觸到

食材或食品的表面 )的衞生情況。食物業界在補充存貨時，應以衞生的方

式處理食材，以免食材在處理過程中受到微生物污染。業界應考慮就清潔

程序中的參數加設記錄系統 (例如記錄清洗飲品售賣機輸送管的熱水溫

度 )，以確定清潔程序按預設值操作，並在出現偏差時，盡快作出糾正。

業界並應檢視售賣機的清潔程序，確保可藉相關設定和所用的清潔劑有

效清潔售賣機，以防微生物滋長 (尤其在售賣機的食物接觸面滋生 )，污染

食品。在本港，以售賣機出售即食食物屬新興的食物業，數年前才開始日

漸普及，預期市面上的售賣機一般應該較為簇新，操作狀況大致良好。不

過，食物業人士應注意定期檢查、保養和更換售賣機零件，尤其是當售賣

機持續在市場上運作一段更長時間後。  

 

給市民的建議  

  從售賣機選購即食食物前，先查看售賣機是否附有可售賣即食食物的

牌照∕批註。  

  購自售賣機的即食食物，應盡早食用。  

 

給業界的建議  



4 

 

  向認可和可靠的供應商購買食品∕食材。收貨時，應確保食品∕食材

新鮮和合乎衞生，而且品質良好，例如包裝完好無缺，食品∕食材沒

有污染或損壞的痕跡。  

  需要溫度控制的食品∕食材，在運送途中或在售賣機存放期間，須保

持在合適溫度範圍，例如熱食在攝氏 60 度以上，冷食則在攝氏 4 度

或以下。  

  留意售賣機內食品∕食材的保質期。未售出的食品∕食材須在保質期

完結前取出，改以新貨補替。  

  應以合乎衞生的方式為售賣機補充食材，以免在食材處理過程中受微

生物污染。  

  盡快補充售賣機內的食品∕食材，以免食物長時間在室溫下存放，尤

其是需要溫度控制的食品∕食材。  

  定期清潔售賣機，包括食物取出口、機身內外表面，以及任何食物接

觸面。  

 確認就地清洗 (cleaning-in-place (CIP))系統按原定計劃運作，在清洗

時間、溫度及清潔液流量和濃度方面，均達致運作目標。  

 按出售食物類別和售賣機製造商的指示，使用合適的清潔劑進行就地清

洗 (CIP)，並在完成就地清洗程序後，使用消毒劑或殺菌劑進行就地消

毒 (sterilisation-in-place)，以降低售賣機食物接觸面的微生物含量。  

  以從檢查口目測和檢測最終沖洗水等方式，定期驗證就地清洗 (CIP)系

統是否已有效清潔售賣機。  

  記錄確認和驗證工作的結果，以便追查記錄，證明已按原定計劃有效完

成清潔及消毒工作。  

  持續監察售賣機的運作情況 (例如以電腦控制監察系統等方式 )，如系統

發出運作問題警報，應盡早跟進。定期檢視售賣機的運作記錄，確保售

賣機操作正常。  
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  為其他在運作 (例如食品∕食材的運輸和貯存及食品製作 )期間因應

可能出現的食物安全問題而採取的控制措施保存記錄，並定期和有系

統地檢查該等記錄，找出須留意或改進的地方。  

  按照售賣機製造商的指示，定期保養售賣機。  

  制 定 就 地 清 洗 (CIP) 系 統 的 標 準 運 作 程 序 (Standard Operat ing 

Procedures  (SOP))，並為操作人員提供相關培訓和定期複修課程，以

便他們充分理解操作要求，並能妥善執行清潔工作。  


