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蠔 

蠔以過濾大量海水的方式進
食。 

如果養蠔或採蠔的水域水質
帶有病原體、化學污染物或
天然毒素，這些物質便會在
蠔的體內積聚。若消費者進
食受污染的蠔，很容易病從
口入。 



蠔的潛在危害 

潛在危害 例子 

病原體 病毒（例如：諾如病毒、甲型及戊型肝炎病毒） 

細菌（例如：副溶血性弧菌、霍亂弧菌（O1 
和 O139 型）、創傷弧菌）  

化學污染物 重金屬（例如：鎘、鉛） 

持久性有機污染物 

天然毒素 海洋生物毒素 （例如：麻痺性貝類毒素） 



本地與進食生蠔有關的食物中毒個案 
(2014-2016*) 

衞生署衞生防護中心  

18宗與進食生蠔有關的確診諾如病毒食物中毒個案 

兩宗與進食生蠔有關的確診副溶血性弧菌食物中毒
個案 

共影響82人 

* 2016年的數據(截至2016年9月13日) 



歐盟活雙殼貝類軟體動物生產地區的分類 

《歐洲委員會規例》第854/2004號* 

產區按受糞便污染的程度分為三級 

*Commission Regulation (EU) 2015/2285 of 8 December 2015 amending Annex II to Regulation (EC) No 854/2004 of the European Parliament and of 
the Council laying down specific rules for the organisation of official controls on products of animals origin intended for human consumption as 
regards certain requirements for live bivalve molluscs, echinoderms, tunicates and marine gastropods and Annex I to Regulation (EC) No 2073/2005 
on microbiological criteria for foodstuffs 

級別 

A級 採自此級別產區的活雙殼貝類軟體動物可供人直接食
用 

B級 
 

採自此級別產區的活雙殼貝類軟體動物必須經過淨化
處理或暫養並符合相關衞生標準後才可在市場出售供
人食用 

C級 
 

採自此級別產區的活雙殼貝類軟體動物必須經過長時
間的暫養並符合相關衞生標準後才可在市場出售 



給業界的快速警報例子 



給業界的建議 

出售供不經烹煮而食用的蠔須獲得食物環境衞
生署署長的書面許可／批准。 

採購在潔淨水域生長和捕撈的蠔。 

按照《食物安全條例》(第612章)的規定備存紀
錄，確保可追溯來源。 

蠔應購自可靠的供應商，並須附有原產地有關
當局簽發的衞生證明書。 



衞生證明書的例子 ─ 法國 



衞生證明書的例子 ─ 美國 



給市民的建議 (1) 

食用生蠔存在固有的食物中毒風險。 

高風險人士(例如長者、幼童、孕婦和免疫力較
弱的人)應避免進食生蠔。 

保持均衡飲食，避免過量進食蠔，才不致因偏食
某幾類食物而過量攝入這些食物所含的化學污染
物或天然毒素。 



給市民的建議 (2) 

切勿生吃只供熟食(即須烹煮)的蠔隻; 必須徹底煮
熟才可進食。 

進食生蠔時蘸辣醬、檸檬汁、醋，或配以酒精，
都不能殺死蠔裡的病原體。只有把蠔徹底煮熟才
能消滅病原體。 

為減低風險，無論是進食還是購買生蠔，都應光
顧可靠的持牌店鋪。 

購買前，應向店員了解蠔隻是否附有原產地有關
當局簽發的衞生證明書。 
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