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引言
背景

溴酸鉀可用作一種麵粉處理劑，用以製造出體積更大及
更鬆軟的麵粉製食品。溴酸鉀通常會在食物處理過程中
被分解。

因為有證據顯示，在實驗環境下，溴酸鉀可能會令動物
致癌，聯合國糧食及農業組織 / 世界衞生組織聯合物
添加劑專家委員會，已經作出結論，認為不宜在麵粉製
品中使用溴酸鉀。

內地不容許在麵粉中使用溴酸鉀。但是，一些國家例
如：美國及日本則仍然允許在食物處理過程中，有限度
地使用溴酸鉀。
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引言(續)
根據食物安全中心的食物監察計劃，由2006年1月至
2007年9月期間共抽取了30個麵粉樣本作溴酸鉀測試，
並未在任何樣本檢出溴酸鉀。

近日內地在產自美國及日本的薯片中檢出溴酸鉀，使麵
粉製品溴酸鉀殘餘含量的問題受到關注。

目的
食物安全中心最近進行了一項有關麵粉製食品的專項調
查，以評估溴酸鉀的使用情況。
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樣本種類

共抽取55個食品樣本，包括餅乾、麵包、薯片、蝦
條及玉米片作溴酸鉀含量測試。

薯片/蝦條

31% (17)

麵包

15% (8)玉米片

25% (14)

餅乾

29% (16)
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整體結果
全部樣本均沒有被檢出溴酸鉀。
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給業界的建議

因為在動物實驗中，溴酸鉀可能會致癌，所以不
應在麵粉中添加溴酸鉀。

應向可靠的供應商購買食用材料。

必須確保所有出售的食物均符合食用安全。
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給公眾的建議

向可靠的商舖購買麵粉製食品。

應注意均衡飲食，以免因偏食而攝取過多的食物
添加劑。


	專項食品調查 �麵粉製食品中的溴酸鉀
	引言
	引言(續)
	樣本種類
	整體結果
	給業界的建議
	給公眾的建議

