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本報告書由香港特別行政區政府食物環境

生署轄下食物及公共 生部發表。未經

本署書面許可，在任何情況下均不得將本

報告書所載全部或部分研究資料翻印、審

訂或摘錄，或在其他出版物或研究工作中

翻印、審訂或摘錄這些資料。若採用本報

告書其他部分，須作出確認聲明。 
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摘要 

 

 燒味及鹵味是指經加工處理肉類、家禽及內臟等的中式食品。根

據定義，燒味在配製時必須經過攝氏 200度以上的高溫燒烤程序。鹵

味則是用中式調味醬汁炆和浸腌一段時間，令味道更濃郁。在配製燒

味及鹵味時，燒烤和烹煮是消滅未經煮熟食物內微生物的重要步驟。

不過，微生物危害仍能在加熱處理後傳入食物中。燒味及鹵味的物理

特性(例如酸鹼值、鹽度值、水分活度、營養值)及周圍環境因素(例如

相對濕度、氣溫及空氣成分)，均會影響燒味及鹵味內的微生物生長。

在二零零零年期間收集的五百九六個燒味及鹵味樣本中，整體的 生

品質不滿意率是 2.2%，而整體的含病原體不滿意率是0.8%。燒味的 生品

質比鹵味的為佳；燒味的 生品質不滿意率分別是 1% (四百零六個樣本

中的四個) 和鹵味則為 4.7% (一百九十個樣本中的九個)。在致病原方

面，共有兩個燒味樣本(燒肉和 燒)及一個鹵味樣本(白切雞)含沙門氏菌。

此外，亦有一個燒味樣本( 燒)和一個鹵味樣本(白切雞)含超出指標的

金黃葡萄球菌。燒味及鹵味經加熱處理後受到污染和長時間存放在環

境溫度下，也許是導致出現這些病原體的主要因素。 
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香港售賣的燒味及鹵味的微生物含量評估 

 

 

 

引言 

 燒味及鹵味一般指中式經加工處理的肉類和家禽產品。於微生物風

險角度來看，一般被視為同一類的高風險食品。不過，經仔細研究後，

這些肉類和家禽食品各具不同特點。 

 

目的 

2. 本文件旨在評估進食燒味及鹵味對人體造成的微生物危害、審視二

零零零年的本地食物監察結果、鑑別出製造程序中的控制重點、以及向

業界建議改善措施。 

 

定義 

3. 燒味及鹵味是中國人的傳統食品，起源於廣東，迄今尚未有燒味及

鹵味這類食品的清晰定義。從燒味及鹵味的製法和食法，我們可對兩者

如何劃分得到一點啟示。建議的燒味及鹵味定義載於下文，並在本文中

採用。 

 

4. 燒味是指以逾攝氏 200度或以上高溫燒烤而成的一組肉類食品。製

燒味的材料通常為豬和家禽肉。食品包括燒鴨、燒鵝、燒肉、燒豬、燒

排骨和 燒。 

 

5. 鹵味是指以大量調味醬料腌漬過再烹煮的食品。有些鹵味在烹煮後

及／或在上桌前還須再浸腌。通常用以製作鹵味的食物類別包括家禽肉

(貴妃雞、豉油雞、鹵水鵝、鹵水雞 及雞翼)、紅肉類(鹵水牛 )，及

內臟(鹵水雞腸、鵝腸及生腸)。 
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法例條文 

6. 根據《公眾 生及市政條例》(第 132章)《食物業規例》附表 2的

規定，燒味及鹵味屬限制出售的食物。在香港，製造燒味和鹵味及出售

有關食品均受當局發牌監管，而經營燒味及鹵味業務須申領特定牌照或

取得當局批簽。 

 

7. 截至二零零一年三月，約有 1,700間食肆獲准售賣燒味及鹵味。經

營者須遵從和遵守有關的發牌條件和持牌條件，並保持食肆環境 生。

基本上，這些發牌條件和持牌條件要求銷售商在食店內採取適當的 生

措施，以妥善處理食物，例如應為燒味及鹵味分設獨立的食物配製檯。

製成品須擺放在隔離的陳列櫃內以待出售。此外，食肆須為食物從業員

提供洗手設施，包括肥皂和清水。 生督察會定期進行查察，以監察食

肆是否遵從發牌條件和持牌條件。 

 

燒味及鹵味的製法 

8. 圖 1和圖 2分別說明燒味及鹵味的主要配製步驟。燒味的原材料是

新鮮或冷藏的肉類或家禽，須經過燒烤前的準備程序，包括解凍、清

洗、腌製，甚至預先烹調。燒烤是烹煮燒味的關鍵步驟。在攝氏 200度

或以上的高溫，應可消除幾乎所有的微生物危害。製成品接 經過冷

卻，運送及陳列出售。 

 

9. 至於鹵味，主要步驟是使用汁料使肉類和內臟加添一種特別的味道

和質感。肉類和內臟首先以調味醬料或水烹煮，然後在醬汁中炆一段時

間，增加食品的味道。製成品可熱食或凍食。假如是凍食，在炆腌時同

時要進行冷藏，熏蹄是一個凍食的鹵味例子。 

 

影響公眾健康的微生物 

10. 一些微生物，例如彎曲菌類、沙門氏菌、肉毒梭菌、產氣莢膜梭狀

芽胞桿菌和蠟樣芽胞桿菌，是生肉和內臟天然存在的微生物(1)。另

外，一些微生物，如金黃葡萄球菌，亦可能在配製食物時沾染到食物
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中。然而，食物本身的物理特性和周圍環境對這些微生物能否存留在燒

味及鹵味裏做成一定影響。 

 

燒味及鹵味的物理特性 

11. 食物性質對影響微生物的繁殖、殘留和死亡扮演著重要角色(2)。

這些物理特性包括酸鹼值、鹽度值(含鹽量)、水份活度和營養值等都能

對微生物的生長作出重要影響。雖然現時沒有文獻記述燒味或鹵味的物

理特性，但根據我們對燒味及鹵味配製步驟的理解，和與其他肉類和家

禽食品比較，燒味及鹵味所含的鹽分比其他肉類和家禽食品為高，而水

份活度則較低。在一九九零年，美國加州 生部進行的一項研究報稱，

燒豬皮部的水份活度低達 0.72至 0.81(3)。低水份活度會降低微生物的

競爭性及其生長能力。燒味及鹵味具有這些固有特性，可發揮若干保護

作用，以防禦微生物危害。 

 

環境因素 

12. 相對濕度、溫度及空氣成分等環境特徵亦可影響微生物的生長(2、

4)。把食物存放在相對濕度高的環境中，食物的水分活度便會增加。此

外，和暖的貯存溫度(例如室溫)是另一個有利細菌繁殖的主要因素。這

些因素均令環境變得有利於微生物繁殖。 

 

香港的燒味及鹵味含微生物的情況 

13. 食物環境 生署曾就市面供應的燒味及鹵味進行監察，評估其微生

物風險。監察工作包括評估所有樣本的 生品質以及是否含有特定致病

原；對二零零零年的結果加以分析，並與本署就即食食物的微生物含量

制訂的指引作出比較。附件 1載列微生物含量限制。 

 

14. 二零零零年期間，共對 596個樣本進行微生物檢驗。其中燒味樣本

有 406個(佔 68%)，鹵味樣本則有190個(佔 32%)，詳情請看表1。 
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生品質 

15. 在二零零零年期間，燒味的 生品質比鹵味的為佳。燒味的不滿意

率是 1%而鹵味的則是4.7%。在總數十三個不合格的樣本中，接近七成

是鹵味樣本。它們分別是三個白切雞樣本、兩個熏蹄樣本、一個熟雞樣

本、一個鹵水鵝樣本、一個鹵水鴨腎樣本和一個鹵水牛 樣本。其餘的

分別是三個燒味樣本包括燒肉、 燒和 雞飯。 

 

含有特定致病原 

16. 所檢驗的 406個燒味樣本中，發現其中 3個樣本(0.7%)含有致病

原。在這 3個樣本中，有 2個含沙門氏菌類;分別是一個燒肉樣本和一

個 燒樣本。剩餘 1個 燒樣本則含有超出指標數量的金黃葡萄球菌。 

 

17. 所測試的 190個鹵味樣本中，發現其中 2個樣本(1.1%)含有致病

原。這 2個樣本都是白切雞；它們分別驗出含沙門氏菌或所含的金黃葡

萄球菌數量超出指標。 

 

討論 

18. 如將燒味及鹵味的 生品質作比較，鹵味的不滿意率明顯較燒味的

為高；我們認為可能有兩個原因。首先，源自不同食肆的鹵味調味醬汁

的品質可能有很大差異。假如存放這些醬汁太久，會造成有利微生物生

長的媒介。其次，由於鹵味需長時間泡浸在醬汁中，水分活度會比較

高，這樣可能有利微生物繁殖。 

 

19. 就鹵味而言，白切雞與其他鹵味食物比較， 生品質及食用安全均

較欠佳。這主要是由於烹煮時間不足、處理不當及個人 生欠佳所引

致。此外，白切雞一般都沒有被徹底煮熟和陳列在環境溫度下一段時

間。在食用前。白切雞通常都不會再加熱。 

 

20. 根據二零零零年的測試結果顯示，燒味及鹵味的樣本只超出沙門氏
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菌和金黃葡萄球菌這兩種特定致病原的標準。事實上，這兩種致病原應

可在加熱處理過程中消滅。在配製燒味及鹵味的過程中，燒烤和烹煮這

兩步驟理論上會把上述的微生物危害消除。因此，加熱處理後的污染，

如經由周圍環境、其他生、熟食物及食物從業員交 污染等等，都會是

污染燒味及鹵味主要的途徑。沙門氏菌通常是由於食物及環境 生差劣

而傳播。此外，金黃葡萄球菌一般存在雙手及鼻腔裡；由此推論，個人

生欠佳是食物受到該細菌污染的主要原因。 

 

21. 為了這情況得以改善，我們確定了以下在燒味及鹵味店處理該兩類

食品時主要的問題： 

 

(a) 燒味及鹵味經常存放在危險溫度範圍(即攝氏 4度至 63度)內的

室溫下； 

 

(b) 員工經常直接用手處理燒味及鹵味，有時同一名員工會同時處

理燒味、鹵味、其他食物及現金； 

 

(c) 剩餘的燒味及鹵味在出售前翻熱時間不足；以及 

 

(d) 雖然店舖設有不同的陳列櫃擺放燒味及鹵味，但有些商販會把

燒味及鹵味擺放在櫃外陳列而未有蓋好。 

 

22. 處理程序不當及貯存環境欠佳，均可能是導致特定致病原滋生及繁

衍的主因。採用以「食物安全重點控制系統」為基礎的安全計劃，對管

理燒味及鹵味食品安全會有所幫助。 

 

結論及建議 

23. 在製造燒味及鹵味的過程中，燒烤和烹煮是消滅細菌的重要步驟。

這研究顯示一般鹵味食品（尤其是白切雞）的 生品質較燒味的 生品

質差。此外，沙門氏菌和金黃葡萄球菌是在燒味和鹵味中發現的主要致

病原。燒味及鹵味在加熱處理後引入微生物危害是主要污染途徑。此
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外，長時間存放在環境溫度下亦有利微生物繁殖。有鑑於此，我們建議

採用以「食物安全重點控制系統」為基礎的安全計劃，定必對管理燒味

及鹵味食品安全會有所幫助。 

 

24. 以下是向業界建議配製燒味及鹵味的各個關鍵步驟應採取的重要管

制措施： 

 

(a) 採購 

l 向認可及可靠的來源購買生肉及內臟等材料。 

l 先行查驗來貨及有關文件，才予接收，以核實貨物沒有受沾染

或損壞的 象。 

l 應使用適當及清潔的車輛運送燒味及鹵味，並應採取妥善措

施，以免燒味及鹵味在運送期間出現交叉污染的情況。 

(b) 配製 

l 應使用不同的用具處理生肉和熟肉，以免出現交 污染的情

況。 

l 應審慎評估對燒味及鹵味的需求，以免過量配製；這樣可防止

在環境溫度下陳列的燒味及鹵味存放過久。 

l 培養良好的個人 生習慣，製備食物時不要吸煙、進食或把弄

頭髮，外露的傷口亦應妥為包 。 

l 在處理燒味及鹵味前後，須用肥皂和清水徹底洗淨雙手。 

l 燒味及鹵味應徹底煮熟。 

(c) 陳列及貯存 

l 生肉和熟肉應分開存放。 

l 燒味及鹵味應放在防蟲及隔塵的櫃內貯存或陳列。 
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l 陳列燒味及鹵味的櫃內不得用作貯存其他食物，尤其是海鮮及

臘腸之類未經烹煮的食物。 

l 托盤、毛巾、砧板及切刀之類的設備應按時清洗，常保 生。 

l 應分派不同的員工處理食物和現金的交收。 

 

25. 消費者宜注意以下食物安全措施： 

 

(a) 光顧清潔 生的食肆。 

 

(b) 留意食物從業員有否保持良好的個人 生；他們在處理食物時

不應抽煙、把弄頭髮或露出任何傷口。 

 

(c) 留意燒味及鹵味有否蓋好或是否放在防蟲及隔塵的櫃內陳列。 

 

(d) 留意陳列燒味及鹵味的櫃內有否放置未經烹煮的食物。 

 

(e) 購買燒味及鹵味後應盡快食用。 

 

(f) 將剩餘的燒味及鹵味存放雪櫃內及進食前應徹底翻熱。 
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圖 1：燒味製造流程圖 
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翻熱  
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圖 2：鹵味製造流程圖 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

生肉及內臟  

食物製造廠  普通食肆  

準備工序  

浸腌及冷藏  
(例如：海蜇、熏蹄) 

包裝  

運送  

陳列以供出售(攝氏零至四度或環境溫度)(牌照上附有可 

售賣燒味及鹵味批註的普通食肆，以及燒味鹵味店) 

棄掉剩餘的鹵味  重行貯存 (攝氏零至四度 )  

烹煮 (不用汁料 )  
以汁料炆  

(例如：鹵水食品) 

浸腌  
(例如：豉油雞、  
白切雞) 

澆汁翻熱  
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表 1：燒味及鹵味的微生物檢驗結果 

 

 

樣本檢驗結果不滿意  

 樣本總數  生品質 

(不滿意率) 

含病原體 

(不滿意率) 

附註  

燒味  406 
4  

(1 .0%) 
3  

(0 .7%) 

沙門氏菌  
(燒肉； 燒) 
 

金黃葡萄球菌  

(燒肉 )  

鹵味  190 
9  

(4 .7%) 
2  

(1 .1%) 
金黃葡萄球菌  

(白切雞 x  2)  

總數  596 
13 

(2 .2%) 
5  

(0 .8%) 
___ 
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附件 1 

食物環境 生署就即食食物微生物含量制訂的指引* 

燒味及鹵味的 生品質： 

l 總含菌量   每克樣本不得多過一百萬 

l 大腸桿菌   每克樣本不得多過一萬 

 

 

致病原： 

l 沙門氏菌   每 25克樣本不得驗出 

l 空腸彎曲菌  每 25克樣本不得驗出 

l 大腸桿菌 O157型 每 25克樣本不得驗出 

l 李斯特菌   每 25克樣本不得驗出 

l 副溶血性弧菌  每克樣本不得多過一千 

l 金黃葡萄球菌  每克樣本不得多過一萬 

l 產氣莢膜梭菌  每克樣本不得多一萬 

l 蠟樣芽胞桿菌  每克樣本不得多過十萬 

 

 

*即食食物微生物含量指引經已更新。 本報告所述的指引可能已不適用。   

請到此網頁 http://www.fehd.gov.hk/tc_chi/safefood/control-ready-to-eat-food.html參閱最新版本。 

 


