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專題特寫

編輯委員會
主管 ( 風險傳達 ) 
3 名科學主任 
總監 ( 風險傳達 ) 
衞生總督察 ( 食物安全推廣 ) 
高級衞生督察 ( 食物安全推廣 ) 
5 名衞生督察 ( 食物安全推廣 )

註1: 如果你想知道更多有關「危險温度範圍」的資訊，請瀏覽以下網頁或掃描旁邊的
二維碼。
https://www.cfs.gov.hk/tc_chi/trade_zone/safe_kitchen/Temperature_Danger_Z
one.html

註2:想進一步了解「凍燒」，請瀏覽以下網頁或掃描旁邊的二維碼。
https://www.cfs.gov.hk/tc_chi/multimedia/multimedia_pub/multimedia_pub_fsf
_190_02.html

冷凍與冷藏—有分別嗎？

　　雪櫃和冰格是貯存食物必不可少的設備。適當的食品貯存對於確保食物安全和
品質至關重要。本文將討論冷凍和冷藏優點和缺點，並闡述何種食物應貯存在雪櫃
内、其保存期及在雪櫃内保持食物安全的正確做法。

雪櫃内食物的種類及保質期

　　雖然冷凍及冷藏均可保持食物處於低温，遠離危險温度範圍　，從而保存食
物，但保存的條件卻不盡相同。冷凍的食物在攝氏4度或以下保存，在這種環境下多
種細菌的生長會受抑制。大部分冷凍貯存的食物都能保持質感。然而，某些種類的
細菌如李斯特菌，在冷凍温度下仍可以滋長。值得注意的是，李斯特菌若存在，便
能隨時間在雪櫃内繁殖並引發食源性疾病。

　　相反地，當食物貯存於攝氏零下18度或以下，細菌會被迫進入休眠狀態。與冷
凍相比，由於微生物生長受到抑制，因此能減低食物變壞的情況。另外，把魚類等
食物冷藏於攝氏零下20度或以下七天或攝氏零下35度或以下約20小時，能在食品製
作環節中殺死寄生蟲。不過，有些食物經冷藏後可能會出現品質問題，包括冷藏肉
類出現凍燒　、朱古力上出現脂霜（白色或灰色的外層）及蛋黃醬有不穩定的油與
水混合乳狀液（水和油層分離），因而不適合用來配製食物。在冷藏或冷凍食物前，
應提前做準備，檢查哪些食物可保持新鮮和有營養。

註1

註2

在雪櫃及冰格在雪櫃及冰格在雪櫃及冰格
貯存食物的實用提示貯存食物的實用提示貯存食物的實用提示

食物安全通訊食物安全通訊
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　　冷凍和冷藏廣泛用於貯存易變壞食物（包括肉類、海鮮及香腸等加工食物）。然
而，並非所有食物都適宜存放在雪櫃内，例如香蕉等蔬果有可能受冷害（蔬果暴露
於比最佳貯存温度低的温度而受損或品質變差）影響。冷害是一種會令食物品質下
降及使保質期變短的現象。此外，有殼蛋不可以放進冰格。冷藏有殼蛋或會改變蛋
類的蛋白質結構，可能使蛋殼爆裂。蛋類應存放在雪櫃内，不要冷藏。

　　有些人可能會以爲冷凍和冷藏食物的保質期會大大延長，但請注意，保存期視
乎食物的種類而會有所不同。食物經長時間冷凍貯存後仍可能變壞。新鮮禽畜等食
物保存數天可以安全食用。值得注意的是，當預先包裝食物開封後，所述的建議食
用日期便不能作準，應遵守生產商食品開封後貯存時間和貯存方式的指示。



妥為分開生熟食物和保持雪櫃清潔

　　把生的食物與即食食物及熟食分開，對防止交叉污染至關
重要。食物放進雪櫃或冰格前，應放進有蓋或密封的容器内。
把生的食物置於熟食或即食食物下方，以防其汁液滴下至熟食
或即食食物上，引致交叉污染。若要貯存大量食物，最好有不
同的冷存設備用以把生的食物與即食食物及熟食分別存放。此
外，雪櫃應定期清潔。

圖︰部分食物的冷凍保存期
（來源︰美國食物及藥物管理局https://www.fda.gov/media/74435/download）

注意事項

1.冷凍及冷藏可保持食物處於低温，從而保存食物，
但保存的條件卻不同。

2.冷凍及冷藏可用於貯存多種食物及延長保質期，但
這些保存方法可能不適用於某些食物。

3.冷凍或冷藏食物時，生的食物與即食食物及熟食應
分開。

4.應定期清潔雪櫃保鮮格及冰格。

給消費者的建議

在沒有温度監察設備的雪櫃及冰格內放置專用的
温度計，並定時檢查温度。
在雪櫃内貯存即食食物及熟食時，應遵從2小時／
4小時原則。
雪櫃門應時常保持關閉。
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食安仔教室

植物肉是什麼？

　　亞洲菜式利用大豆產品調配味道與肉類相近的素菜由來已久，例子包括由腐皮製成的齋雞和由麵筋製成
的齋鹵味。現今的植物肉往往含有萃取自大豆、小麥、豌豆及菇類的蛋白質，提供了跟肉相似的質感和結
構。為令口感更佳，會加入椰子油等能使食物有肉汁效果的配料，而甲基纖維素等黏合物則可確保配料結合
在一起。此外，還加入多種調味劑以增進色香味，模仿傳統肉類的口感。

插圖2：植物肉的生產流程

營養成分和與傳統肉類的比較

　　植物肉對環境可持續發展較肉類為佳的同時，檢視植物肉相較傳統肉類的營養成分至關重要。植物肉膽
固醇含量低，而且一般來說膳食纖維含量較高，是植物肉的兩大好處。然而，跟肉類是完全蛋白質來源，含
有所有必需氨基酸不同，消費者需要悉心配搭植物肉與其他蛋白質或服食補充劑，以達至相等的營養攝取
量。

　　香港中文大學研究人員於2023年進行的一項研究顯示，27個品牌逾270款預先包裝植物肉產品在本港有
售，根據營養標籤的資料，當中有相當數量產品的脂肪、鹽及糖含量為中等至偏高。研究結果顯示，植物肉
能模仿肉類的質感和味道，同時也可能繼承了加工食品部分不健康的特性。世界衞生組織歐洲辦事處（世衞
歐洲辦事處）也強調，植物膳食，特別是在家以外的地方配製的膳食，可能含有大量鹽分。此現象反映人們
對植物肉的完整營養成分組合及整體上如何構成均衡飲食的一部分的認識有不足之處。

　　在追求可持續飲食習慣的趨勢下，植物肉成為受歡迎的傳統肉類替代品。植物肉產品又
稱肉類替代品或仿肉，生產時加入植物配料以仿製肉類的味道、質感及外觀。

植物肉是什麼，與肉類有何異同？
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甜味劑：迷思與真相

　　過去數十年來，甜味劑一直用以幫助減少糖的
攝取量。即使你未必會在飲食中添加甜味劑，甜味
劑會常在多種食品上用作為配料，特別是用於汽水
和糖果。儘管甜味劑的安全使用有着長久的歷史，
但人們仍然擔心其潛在的健康風險。在本文中，我
們將消除一些關於甜味劑的謬誤。

什麽是甜味劑？

　　甜味劑是用以代替糖來為食物／飲品添加甜味
的食物添加劑。非營養性甜味劑如天冬酰胺和糖精
的甜度遠高於砂糖（甜度高出30至20 000倍），因
此只需少量便可達致食物中與砂糖相同的甜度。由
於非營養性甜味劑所需的用量極少，其提供的卡路
里微不足道。

　　糖醇（又稱為多元醇或多羥醇）是另一種的甜
味劑，例子有山梨糖醇及木糖醇。糖醇是天然存在
於水果和蔬菜中的少量碳水化合物，也可進行商業
生產。有別於非營養性甜味劑，糖醇的甜度通常較
砂糖低，其甜度為砂糖的百分之二十五至一百。由
於糖醇在進食後不被人體完全吸收，因此其提供的
卡路里會比砂糖少。 圖1：市面上常見添加了甜味劑的食品

飲食均衡對素食飲食的重要性

　　植物性食物的膳食需要好好計劃並保持均衡，否則不一定會較為健康。植物肉或會缺少部分營養素如維
他命B12及維他命D、鈣質、鐵質及某些必需氨基酸，凸顯有需要悉心計劃膳食。世衞歐洲辦事處建議選擇最
低加工食品，以盡量增加對健康的益處。因此，選擇植物肉的消費者應注意產品的營養成分，不同品牌和產
品種類差異可能甚大。最好參閱預先包裝食物上的營養標籤，並考慮在膳食中添加強化食品或進食多種不同
植物性食物，確保能攝取所有重要營養素。有特別營養需要而選擇素食的人士　，包括小童、青少年　、孕
婦、授乳婦女、長者和慢性病患者，應諮詢醫生及營養師的意見，以定下切合個人需要的飲食選擇。此外，
肉類中不常見的致敏物可能存在於植物肉。有食物過敏的人士也應了解食物是否有會令自己過敏的配料，例
如大豆、穀類（麩質）和堅果。

　　總括而言，植物肉雖然向因為道德或環境理由希望減少吃肉的人士提供了可行的替代品，但是不能視作
動物肉營養的直接替代品。植物肉作為替代品，應作為包含多種未加工植物性食物飲食的一部分。此外，或
有需要進食補充劑以免營養不足。若能作出知情的決定，並計劃能全面滿足營養需要的膳食，便能享受植物
性食物的膳食對健康帶來的益處而無須犧牲營養價值。

註1:有興趣了解更多有關「均衡素食的要點」的資訊，請瀏覽以下網頁或掃描旁邊的二維碼。
https://www.chp.gov.hk/tc/static/90050.html

註2:有關「素食與營養」的資訊，請瀏覽以下網頁或掃描旁邊的二維碼。
https://www.studenthealth.gov.hk/tc_chi/health/health_dn/health_dn_vdn.html

註1 註2
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關於甜味劑的真相

所有甜味劑都是人造的嗎？
　　儘管部分甜味劑是人造的，例如天冬酰胺和糖精，但也有一些甜味劑是從植物中提取的，例如甜菊醇糖
苷和山梨糖醇。

甜味劑安全嗎？ 
　　一如其他食物添加劑，甜味劑已通過嚴格的安全評估，才獲准用於食物中。國際及各國的食物安全當
局，例如聯合國糧食及農業組織／世界衞生組織食物添加劑聯合專家委員會（專家委員會），根據所有的毒理
及相關資料進行科學審查，來評估甜味劑的安全性。 

　　有些早期的動物研究顯示，個別甜味劑（即環己基氨基磺酸和糖精）與實驗動物患膀胱癌有關聯，故一
度引起對甜味劑跟癌症的關注。不過，其後對經准許的甜味劑的研究顯示，並無證據證明甜味劑會使人類患
癌。國際癌症研究機構把環己基氨基磺酸和糖精分類爲「在會否令人類患癌方面未能分類」（組別3）。

　　最近，國際癌症研究機構基於有限的人類致癌性證據，於2023年把天冬酰胺分類為「或可能令人類患癌」
（組別2B）。然而，專家委員會基於動物和人類研究的證據，認為沒有證據表明進食天冬酰胺後會產生不良
影響，也沒有令人信服的證據確認攝取天冬酰胺與人類患上癌症有聯繫。專家委員會得出結論，認為在此前
所訂定的每日每公斤體重0-40毫克天冬酰胺每日可攝入量範圍內，從飲食攝取天冬酰胺不會對健康造成影
響。

甜味劑可用於控制體重嗎？
　　雖然甜味劑可安全食用，但世界衞生組織(世衞)在2023年發布的指引建議不要使用非糖甜味劑來控制體
重。有關建議是根據現有證據進行的系統性文獻回顧的結果而作出的。現有證據顯示，非糖甜味劑不會對減
少成人／兒童的體脂帶來任何長期益處。然而，世衞指出，有關證據可能受研究參與者的基線特徵和非糖甜
味劑使用模式的複雜性擾亂。世衞也表示，有關指引並不適用於糖醇及已患有糖尿病的人士。

　　世衞建議，控制體重的關鍵在於在攝取和消耗熱量之間達至能量平衡。人們需要考慮其他方法來減少攝
取游離糖，例如進食含有天然糖分的食物（如水果），或進食不加糖的食物及飲品。人們應從小開始全面減少
飲食中的甜味，以改善健康。

如何規管甜味劑？

　　在本港，甜味劑受《食物內甜味劑規例》（第132U
章）所規管。目前，第132U章列出十種經准許的甜味
劑。為了與國際規管食物中甜味劑的發展保持一致，食物
安全中心已就法例對甜味劑的規管開始檢討工作。甜味劑
應在符合優良製造規範的情況下使用，即添加於食物內的
分量，以發揮預期作用的最低分量為限。此外，所有添加
了甜味劑的預先包裝食物均須加上適當標籤，列明該添加
劑的作用類別及其本身所用名稱或識別編號。

給市民的建議

保持均衡飲食，選擇含有較少或沒有添加糖
／甜味劑的食物／飲品。
參閱食物標籤，以作出有依據的選擇。
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出街食飯

肉類和家禽食品中的李斯特菌

　　最近有新聞報道，美國回收約一千萬磅可能受李斯特菌污染的即食肉類和家
禽產品。在監管當局進行的日常食品測試中有樣本被驗出對李斯特菌呈陽性反
應。回收的食品包括預先包裝的三文治、沙律和麵食製品。

　　李斯特菌是散布於不同環境和食物中的病原體。保質期較長的冷凍即食食物
如即食肉類或家禽風險較高，如果給予足夠的時間，李斯特菌可在這些受污染的
食物中於冷凍温度下大量繁殖。烹煮可殺死這些細菌。感染李斯特菌可令人患上
李斯特菌病，症狀包括發燒、嘔吐及腹瀉。孕婦感染此病可引致流產及死胎。長
者和免疫能力較弱的人士有可能出現嚴重感染或致命個案。

　　市民應檢查食品的包裝是否完好。冷凍食物應在徹底煮熟或翻熱後才進食。
業界應在食物生產過程中保持良好衞生規範，正確處理食物。

　　Lunch hour 得嗰一粒鐘，講到快靚正嘅美食，燒
味必定佔一席位。即使燒味已經煮熟曬，一旦展示、
斬件或者貯存不當都可以受到細菌污染㗎！

　　以往就曾經出現過因為進食受沙門氏菌 同金黃葡
萄球菌污染嘅燒味而引致食物中毒嘅個案。
https://www.cfs.gov.hk/tc_chi/multimedia/multime
dia_pub/multimedia_pub_fsf_206_01.html

燒味特務

　　金黃葡萄球菌好多時會喺人類嘅毛髮、皮膚、鼻腔、喉嚨同埋傷口上搵到。呢類細菌透
過食物處理人員嘅雙手直接接觸燒味，例如斬件而污染食物，加上長時間將燒味放喺室温貯
存，金黃葡萄球菌嘅數量會激增，仲會產生 耐熱嘅毒素。即使之後將燒味翻熱，亦都於事無
補。
下次去斬料嘅時候，記得：

幫襯衞生良好嘅持牌店鋪；
留意食物處理人員嘅個人衞生，例如戴上口罩、穿著清潔嘅工作服、正確配戴手套等；
注意燒味有無放入防蟲同防塵嘅展示櫃內；
將燒味放入購物車或者購物袋時，應該同生嘅 食物（尤其係生嘅肉類、海產等）分開擺
放。
買咗嘅燒味應該盡快食用。

仲有咩要留意? 睇埋
https://www.cfs.gov.hk/tc_chi/programme/programme_rafs/
programme_rafs_fm_01_27.html
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營養大對決營養大對決
營養大對決+今日食營啲

　　攝取過量的鈉可能來自食鹽、佐料或加工食物；過量攝入鈉與高血壓、
心臟病及中風有關聯。在本港，鈉的主要攝入來源　是佐料及醬料，以及湯
水等。世界衞生組織建議每日從膳食攝入的鹽少於5克（或2克鈉），以降低血
壓。

　　要減少攝入鈉，消費者可善用營養標籤，找出鈉含量較低的食物。生產
商應降低其食品的鈉含量。選項之一是以氯化鉀（鉀鹽）代替部分食鹽（氯
化鈉）。然而，患有某些疾病如腎病的人士，在選用減鈉鹽之前，應先徵詢醫
護人員的意見。已添加氯化鉀的食品，應在產品上加以標示。
想再精明啲?買包裝食物之前，睇清楚包裝上嘅營養標籤，比較唔同產品嘅熱
量、脂肪同糖分，揀含量低啲嘅。當然，進食嘅分量亦要適可而止啊！

註1:有關「預防高血壓—減少攝入鹽／鈉」的資訊在此:
https://www.cfs.gov.hk/tc_chi/multimedia/multimedia_pub/multimedia_
pub_fsf_81_01.html

註1

南瓜番茄扁豆湯

　　南瓜番茄扁豆湯是一道營養豐富的湯品。南瓜含豐富胡蘿蔔素，有助抗氧化；番茄
富含維生素C，可增強免疫力；扁豆則有健脾化濕的功效。這道湯不僅美味，還能幫助
穩定血壓，是夏日清熱解暑的絕佳選擇。

材料(4人分量):
南瓜 400克
紅扁豆 80克
番茄 200克
洋葱 80克
百里香 適量
清水 1公升
橄欖油 1/2茶匙

　　想知多啲，可以瀏覽「有營食譜」網頁。
https://restaurant.eatsmart.gov.hk/b5/content.aspx?content_id=1077 

做法:
1. 南瓜洗淨去皮，切成小塊，備用。
2. 紅扁豆及番茄洗淨備用。
3. 燒熱橄欖油，把洋葱炒3分鐘至變軟。
4. 將全部材料放入水中，以中火煮沸，然後轉用慢火煮20
分鐘。

鉀鹽作為食鹽代替品的角色

7

今日食營啲今日食營啲

https://www.cfs.gov.hk/tc_chi/multimedia/multimedia_pub/multimedia_pub_fsf_81_01.html
https://www.cfs.gov.hk/tc_chi/multimedia/multimedia_pub/multimedia_pub_fsf_81_01.html


中心動向

第八十八次業界諮詢論壇第八十八次業界諮詢論壇第八十八次業界諮詢論壇
　　食安中心在2025年3月27日舉辦了第八十八次
業界諮詢論壇，議題包括風險評估研究-袋裝飯糰的
微生物質素、風險評估研究-消費者對減鈉的改良配
方點心的接受程度、有關蒟蒻果凍的規管建議及香
港製造食品進入內地市場的便利通關安排等，與業
界交流意見。有關活動的詳情，請瀏覽網址:
https : / /www.c fs .gov .hk/tc_chi /commit tee/No
tes_and_Presentat ion_Mater ia ls_TCF88_2025
0312 .html。

222

111
食安中心傳媒簡報會一月十三日公布消費者食安中心傳媒簡報會一月十三日公布消費者食安中心傳媒簡報會一月十三日公布消費者
對減鈉改良配方點心的接受程度研究結果對減鈉改良配方點心的接受程度研究結果對減鈉改良配方點心的接受程度研究結果
　　食安中心在一月十三日公布一項有關消費者對減鈉的改良配方點
心接受程度的研究結果，結果反映消費者接受鈉含量減少一至兩成的
點心，故降低點心的鈉含量對業界而言屬可行。

　　如有興趣了解更多有關資訊，請瀏覽以下網頁。
https : / /www.c fs .gov .hk/tc_chi /press/20250113_11391 .html
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https://www.cfs.gov.hk/tc_chi/committee/Notes_and_Presentation_Materials_TCF88_20250312.html
https://www.cfs.gov.hk/tc_chi/committee/Notes_and_Presentation_Materials_TCF88_20250312.html
https://www.cfs.gov.hk/tc_chi/committee/Notes_and_Presentation_Materials_TCF88_20250312.html
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「家家食安心: 認識食物安全五要點-「家家食安心: 認識食物安全五要點-「家家食安心: 認識食物安全五要點-
居家食物安全建議」講座2025居家食物安全建議」講座2025居家食物安全建議」講座2025

　　食安中心於本年五月至九月期間舉辦二零二五年度「家
家食安心: 認識食物安全五要點 -  居家食物安全建議」公眾講
座及工作坊。這個活動主要是向公眾人士宣傳如何在日常運
用「食物安全五要點」，只要做好「食物安全五要點｣，大多
數食源性疾病是可以預防的。期間亦會介紹有關營養標籤及
食物敏感的資訊。

　　詳情可瀏覽以下網頁:
https : / /www.c fs .gov .hk/tc_chi /whatsnew/whatsnew_
act/whatsnew_act_Publ ic_Talk_and_Workshop_2025
.html

如有相關查詢，請致電2381  6096與傳達資源小組聯絡。

444

333 食安中心與衞生署向市民推廣食安中心與衞生署向市民推廣食安中心與衞生署向市民推廣
吃足夠水果的習慣吃足夠水果的習慣吃足夠水果的習慣

　　食安中心素來響應由衞生署發起的“開心果
月”。該活動旨在推廣每天吃足夠水果的習慣，
多年來得到學校和社會各界的廣泛支持。

　　今年4月，食安中心更在食環署轄下的公眾
街市張貼以“開心果月”為題的社區海報，繼續
營造歡樂氛圍和向市民宣揚健康信息。
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https://www.cfs.gov.hk/tc_chi/whatsnew/whatsnew_act/whatsnew_act_Public_Talk_and_Workshop_2025.html
https://www.cfs.gov.hk/tc_chi/whatsnew/whatsnew_act/whatsnew_act_Public_Talk_and_Workshop_2025.html
https://www.cfs.gov.hk/tc_chi/whatsnew/whatsnew_act/whatsnew_act_Public_Talk_and_Workshop_2025.html


生肉勿近生肉勿近

　　市民外遊回港經常會買啲手信，可惜過關嗰陣，有啲「生」面孔就唔係咁
受歡迎喇​！食安小隊 提提你，切勿非法攜帶生肉、野味、家禽同埋蛋類等受規
管食物入境香港呀！

　　根據《進口野味、肉類、家禽及蛋類規例》（第132AK章），受規管食物，
無論係咪自用，都必須附有 由來源地有關當局簽發嘅衞生證明書 或者 食物環
境衞生署（食環署）嘅書面准許。違例者一經定罪，最高可被罰款五萬元同埋
監禁六個月​。

　　​仲有，只係轉換食物包裝方式同埋物料，例如用錫紙或者以真空包裝呢啲
食物，都仍然係受有關法例規管㗎。

　　各位攜帶食物入境香港時，緊記遵守相關嘅本港法例喇。

10

問問食安仔

https://www.facebook.com/hashtag/%E9%A3%9F%E5%AE%89%E5%B0%8F%E9%9A%8A?__eep__=6&__cft__%5b0%5d=AZXW77tcjJ_9YcU9C0UhoSS10rbtOZH5dnhxDV-crG0m1ok-h4nU1RD7ouK4kEKVss5lC4l68mmRbM341QtlV8gjMAwgcMvc3T53rPzPmYTm67sMgws_s0DuwI7aOXvI-05zvLn2rvXB4Aytx1cehSFRvZf1UZ_DJBghWC4W5fMGvilspludN3Je7YzhBUIxuwo&__tn__=*NK*F
https://www.facebook.com/hashtag/%E7%94%B1%E4%BE%86%E6%BA%90%E5%9C%B0%E6%9C%89%E9%97%9C%E7%95%B6%E5%B1%80%E7%B0%BD%E7%99%BC%E5%98%85%E8%A1%9E%E7%94%9F%E8%AD%89%E6%98%8E%E6%9B%B8?__eep__=6&__cft__%5b0%5d=AZXW77tcjJ_9YcU9C0UhoSS10rbtOZH5dnhxDV-crG0m1ok-h4nU1RD7ouK4kEKVss5lC4l68mmRbM341QtlV8gjMAwgcMvc3T53rPzPmYTm67sMgws_s0DuwI7aOXvI-05zvLn2rvXB4Aytx1cehSFRvZf1UZ_DJBghWC4W5fMGvilspludN3Je7YzhBUIxuwo&__tn__=*NK*F
https://www.facebook.com/hashtag/%E9%A3%9F%E7%89%A9%E7%92%B0%E5%A2%83%E8%A1%9E%E7%94%9F%E7%BD%B2?__eep__=6&__cft__%5b0%5d=AZXW77tcjJ_9YcU9C0UhoSS10rbtOZH5dnhxDV-crG0m1ok-h4nU1RD7ouK4kEKVss5lC4l68mmRbM341QtlV8gjMAwgcMvc3T53rPzPmYTm67sMgws_s0DuwI7aOXvI-05zvLn2rvXB4Aytx1cehSFRvZf1UZ_DJBghWC4W5fMGvilspludN3Je7YzhBUIxuwo&__tn__=*NK*F
https://www.facebook.com/hashtag/%E9%A3%9F%E7%89%A9%E7%92%B0%E5%A2%83%E8%A1%9E%E7%94%9F%E7%BD%B2?__eep__=6&__cft__%5b0%5d=AZXW77tcjJ_9YcU9C0UhoSS10rbtOZH5dnhxDV-crG0m1ok-h4nU1RD7ouK4kEKVss5lC4l68mmRbM341QtlV8gjMAwgcMvc3T53rPzPmYTm67sMgws_s0DuwI7aOXvI-05zvLn2rvXB4Aytx1cehSFRvZf1UZ_DJBghWC4W5fMGvilspludN3Je7YzhBUIxuwo&__tn__=*NK*F


食安小測試

22

在貯存食物時，哪一種食物不應該放進冰格？
a) 魚類
b)  雞肉
c)  有殼蛋
d) 扒類

植物肉的主要成分通常包括哪些植物來源的蛋白質？
a) 大豆、豌豆、小麥
b) 牛肉、雞肉、豬肉
c)  魚類、蛋類、乳製品
d) 蔬菜、水果、穀物

11

33
根據《進口野味、肉類、家禽及蛋類規例》（第132AK
章），攜帶哪些食物入境香港時必須附有衛生證明書或書
面准許？
a) 熟食和水果
b) 生肉、野味、家禽和蛋類
c)  罐頭食品和乾貨
d) 飲料和零食

答案:
1. c)
2. a)
3. b)
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cfs.gov.hkcfs.gov.hk cfs.hk

南昌站
C出口

食物環境衞
生署南昌辦
事處暨車房

食安仔忙甚麼？

　　夏日炎炎，雪糕、冰條、軟雪糕及其他冰凍甜點是受歡迎的消暑食物。然而，由於製造或貯存不當的
冰凍甜點，因爲營養豐富和天氣炎熱的關係有利微生物滋長（例如沙門氏菌類、大腸桿菌、李斯特菌等致
病菌　），因此應採取適當的預防措施。

　　消費者購買冰凍甜點時，應光顧信譽良好的供應商。為防止細菌滋長，冰凍甜點應盡可能遠離危險温
度(即攝氏4度或以上)，因爲重新冷藏並不能完全消滅細菌。在運送時保持雪糕冰凍也有助保持品質，因為
令雪糕質感軟滑的氣泡會在融化時消散。因此，回家後經重新冷藏的雪糕會變硬。使用保冷袋及冰墊把冰
凍甜點帶回家，並盡快存放在雪櫃冷藏格（冰格）內。

　　至於軟雪糕方面，軟雪糕售賣機的衞生及清潔情況欠佳可導致李斯特菌及大腸菌群等細菌滋生。孕婦
應避免進食軟雪糕，以免染上李斯特菌病，而引致流產。

註1:有關致病菌的資訊，請瀏覽以下網頁或掃描旁邊的二維碼。
https://www.cfs.gov.hk/tc_chi/multimedia/multimedia_pub/multimedia_pub_fsf_24_02.html

　　在一般環境下飼養的淡水魚(例如鯇魚及大頭
魚)，除了致病菌外，還可能帶有寄生蟲，例如可
造成膽管梗阻、肝硬化和引致膽管癌的中華肝吸
蟲。酒、醋、日式芥辣、黃芥辣及香料均不能殺
死包括中華肝吸蟲在內的寄生蟲。

　　市民無論是在港或外遊，切勿進食生或未徹
底煮熟的淡水魚。在吃火鍋或粥品時，須待魚熟
透方可進食。為保障公眾健康，根據《食物業規
例》(第132X章)，本港禁售中式魚生。

延伸閱讀：
食物安全焦點--淡水魚生中的中華肝吸蟲
https://www.cfs.gov.hk/tc_chi/multimedia/mul
timedia_pub/multimedia_pub_fsf_52_01.html 

切勿進食淡水魚生
切勿進食淡水魚生

冰凍甜點的冰凍甜點的

微生物風險微生物風險
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參觀傳達資源小組展覽室
食安中心的傳達資源小組展覽室位於港鐵南昌站C出口附近，設有
展覽廳、公眾及業界的資料廊，配有視聽設備，以供市民和業界
直接了解香港的食品安全資訊，免費入場，歡迎參觀。(有關最新
的到訪安排，可瀏覽網頁www.cfs.gov.hk)

地址：九龍欽州街西 87 號食物環境衞生署南昌辦事處暨車房4樓 401 室 
查詢電話： 2381 6096 
電郵地址： rc@fehd.gov.hk 
開放時間： 星期一至五：上午 8 時 45 分至下午 1 時； 
                                                下午 2 時至 5 時 30 分 
                      星期六、日及公眾假期休息

有關此刊物
本刊物的網上版本已上載至食安中
心網頁(www.cfs.gov.hk)，歡迎瀏
覽網頁或掃描旁邊的二維碼。如有
查詢，請致電 2381 6096 與食安中
心傳達資源小組聯絡。

註1

http://www.cfs.gov.hk/

