
 

風 險 評 估 研 究  

 

第 二 十 五 號 報 告 書  

 
 
 
 
 
 
 
 
 

在零售點出售或供應的  

預先切開水果的微生物質量  

 

 

 

 

 

 

 
食 物 安 全 中 心  

二 零 零 六 年 十 二 月  
 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

本 報 告 書 由 香 港 特 別 行 政 區 食 物 環 境 衞 生 署 食 物

安 全 中 心 發 表 。 未 經 食 物 安 全 中 心 書 面 許 可 ， 不

得 將 本 報 告 書 所 載 全 部 或 部 分 研 究 資 料 翻 印 ， 亦

不 得 審 訂 或 摘 錄 這 些 資 料 。 若 採 用 本 報 告 書 其 他

部 分 內 容 ， 須 作 出 確 認 聲 明 。  

 
 
 
 
 
 
 
通 訊 處 ︰  
香 港 金 鐘 道 66 號  
金 鐘 道 政 府 合 署 43 樓  
食 物 環 境 衞 生 署  
食 物 安 全 中 心  
風 險 評 估 組  
電 子 郵 箱 ︰ enquir ies@fehd.gov.hk 

 
ii



目 錄  

 

 頁 數  

摘 要  2  

目 的  3  

引 言  3  

研 究 範 圍  4  

研 究 方 法  4  

結 果  6  

討 論  7  

結 論  9  

參 考 文 件  11 

附 件 I：  給 餐 飲 業 和 零 售 店 鋪 配 製 和 處 理 預 先 切 開

水 果 的 衞 生 指 引  
17 

附 件 I I：  給 消 費 者 配 製 和 處 理 預 先 切 開 水 果 的 衞 生

指 引  
19 

 

 
iii



 

風 險 評 估 研 究  

 

第 二 十 五 號 報 告 書  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

在零售點出售或供應的  

預先切開水果的微生物質量  
 

 1



 

摘 要  

 水 果 類 農 產 品 天 然 地 帶 有 細 菌 ， 這 些 細 菌 一 般 是 非 致 病 性 的 。 但 在

各 生 產 過 程 中 ， 水 果 可 能 受 到 來 自 人 類 及 ∕ 或 動 物 的 病 原 體 污 染 。 新 鮮

水 果 運 銷 全 球 ， 人 類 因 而 有 較 大 機 會 接 觸 到 水 果 上 不 同 類 型 的 病 原 體 ，

增 加 了 因 進 食 水 果 而 感 染 疾 病 的 風 險 。 海 外 研 究 發 現 ， 哈 密 瓜 、 士 多 啤

梨 及 覆 盤 子 等 水 果 的 表 面 可 能 含 有 沙 門 氏 菌 、 志 賀 氏 桿 菌 、 甲 型 肝 炎 病

毒 或 環 孢 子 蟲。在 把 水 果 切 開 或 去 皮 時，這 些 病 原 體 可 能 進 入 水 果 內 層。

有 研 究 已 證 實 預 先 切 開 的 水 果 或 會 受 沙 門 氏 菌 、 李 斯 特 菌 及 大 量 金 黃 葡

萄 球 菌 污 染 。  

 這 次 研 究 結 果 顯 示 ， 所 有 從 零 售 點 抽 取 的 預 先 切 開 水 果 的 微 生 物 含

量 令 人 滿 意 ， 顯 示 這 些 處 所 實 施 了 食 物 衞 生 管 制 及 由 預 先 切 開 水 果 傳 播

疾 病 的 風 險 很 低 。 不 過 ， 由 於 消 費 者 購 買 新 鮮 水 果 前 ， 水 果 可 能 已 被 污

染 ， 以 及 在 世 界 其 他 地 方 發 生 的 食 物 中 毒 事 故 ， 零 售 商 和 消 費 者 應 緊 記

在 配 製 (例 如 去 皮 和 切 片 )和 進 食 新 鮮 水 果 前 把 水 果 洗 淨 ； 使 用 清 潔 和 已

消 毒 的 器 具 和 表 面 處 理 和 切 開 水 果 ； 把 切 開 的 水 果 貯 存 在 攝 氏 4 度 或 以

下 直 至 食 用 或 出 售 ， 以 及 棄 掉 在 室 溫 擺 放 超 過 2 小 時 的 切 開 水 果 。  
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在 零 售 點 出 售 或 供 應 的 預 先 切 開 水 果 的 微 生 物 質 量  
  
 
目 的  
 
 這 項 研 究 的 目 的 是 確 定 各 零 售 點 供 應 的 預 先 切 開 水 果 的 微 生 物 質

量 。 研 究 結 果 將 用 作 評 估 預 先 切 開 水 果 對 公 眾 健 康 帶 來 的 風 險 ， 並 提 供

科 學 資 料 ， 協 助 當 局 為 零 售 點 制 訂 處 理 預 先 切 開 水 果 的 衞 生 指 引 。  
 
引 言  
 
2.  過 去 數 年，在 一 些 已 發 展 國 家 (例 如 美 國 )發 生 與 新 鮮 蔬 果 有 關 的 食

物 傳 播 疾 病 事 故 有 所 增 加 1。這 類 事 故 增 多 的 原 因 包 括 監 察 工 作 有 改 善 、

消 費 者 進 食 更 多 新 鮮 蔬 果 、 全 球 和 本 地 分 銷 制 度 轉 變 、 加 工 處 理 過 程 中

沒 有 消 除 病 原 體 的 步 驟 ， 以 及 缺 乏 系 統 管 理 程 序 來 防 止 蔬 果 受 病 原 體 污

染 2。  
 
3 .  水 果 類 農 產 品 天 然 地 帶 有 細 菌 ， 這 些 細 菌 一 般 是 無 害 的 。 但 在 食

物 鏈 的 各 個 階 段，水 果 可 能 受 到 來 自 人 類 及 ∕ 或 動 物 的 病 原 體 污 染 3。在

新 鮮 蔬 果 鏈 中 ， 使 用 未 經 適 當 處 理 的 糞 肥 、 水 源 受 到 污 染 和 衞 生 情 況 差

劣 ， 據 報 都 是 污 染 的 來 源 4。  
 
4.  因 進 食 切 開 的 西 瓜 和 哈 密 瓜 而 感 染 沙 門 氏 菌 的 事 故 ， 時 有 發 生 。

一 九 五 四 年 、 一 九 七 九 年 和 一 九 九 一 年 ， 發 生 3 宗 涉 及 西 瓜 和 沙 門 氏 菌

的 食 物 中 毒 事 故 2 , 5 , 6。一 九 九 零 年，墨 西 哥 或 危 地 馬 拉 出 產 的 哈 密 瓜 導 致

(Salmonel la  enterica serotype Chester)傳 染，在 美 國 30 個 州 有 245 人 因 而

染 病 7。一 九 九 一 年，來 自 德 州 的 預 先 切 片 哈 密 瓜 被 指 與 浦 那 血 清 型 沙 門

氏 菌 (Salmonel la  serotype Poona)的 傳 染 有 關 8。 一 九 九 八 年 ， 加 拿 大 安 大

略 省 發 生 的 食 物 中 毒 事 故 ， 涉 及 22 宗 Salmonel la  serotype Oranienburg
染 病 個 案 ， 都 是 與 哈 密 瓜 有 關 9。 在 二 零 零 零 至 二 零 零 二 年 期 間 ， 美 國 多

個 州 發 生 的 3 宗 食 物 中 毒 事 故 ， 都 是 因 進 食 從 墨 西 哥 進 口 的 哈 密 瓜 ， 同

樣 被 指 與 浦 那 血 清 型 沙 門 氏 菌 的 傳 染 有 關 1 0。  
 
5 .  此 外 ， 也 有 食 物 中 毒 事 件 是 由 其 他 類 別 的 預 先 切 開 新 鮮 水 果 導 致

的 。 二 零 零 二 年 一 月 ， 明 尼 蘇 達 州 Hennepia  縣  (Hennepia  County)有 15
人 在 參 加 鄉 村 俱 樂 部 的 節 日 派 對 後 ， 感 染 胃 腸 疾 病 1 1 。 當 局 懷 疑 預 先 切

開 的 水 果 (菠 蘿 、 士 多 啤 梨 、 蜜 瓜 、 哈 密 瓜 、 西 瓜 和 提 子 )受 諾 沃 克 病 毒 污

染 。 二 零 零 三 年 十 二 月 ， 新 西 蘭 威 靈 頓 有 22 人 進 食 水 果 沙 律 後 染 病 1 2。
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調 查 結 果 顯 示 ， 水 果 沙 律 的 其 中 一 種 材 料 受 諾 沃 克 病 毒 污 染 。 二 零 零 四

年 ， 另 1 宗 涉 及 9 個 州 共 429 宗 病 例 的 食 物 中 毒 事 故 ， 是 與 進 食 了 受 沙

門 氏 菌 污 染 的 預 先 切 片 羅 馬 番 茄 1 3 有 關 的 。  
 
6 .  上 述 大 部 分 的 食 物 中 毒 都 是 假 定 切 開 、 切 片 和 去 皮 除 去 水 果 的 保

護 層 ， 令 水 果 可 食 用 的 部 分 外 露 ， 增 加 了 受 微 生 物 污 染 的 機 會 2。 因 此 ，

由 種 植 至 食 用 的 整 個 過 程 中 ， 遵 守 良 好 的 衞 生 守 則 ， 以 防 水 果 受 到 污 染

及 ∕ 或 滋 生 細 菌 尤 為 重 要 。  
 
研 究 範 圍  
 
7 .  目 標 樣 本 是 擬 供 在 零 售 點 出 售 或 食 用 的 預 先 切 開 水 果 。 就 這 項 研

究 而 言 ， “ 預 先 切 開 的 水 果 ＂ 是 指 已 切 開 、 切 片 但 仍 然 新 鮮 ， 在 零 售 點

貯 存 ∕ 展 示 以 供 出 售 或 食 用 的 水 果 (例 如 超 級 市 場 的 包 裝 鮮 果 、 自 助 餐 的

切 開 水 果 、 中 式 酒 樓 的 水 果 拼 盤 等 )。  
 

研 究 方 法  

 

抽 取 樣 本  

8.  樣 本 是 在 二 零 零 六 年 四 月 至 八 月 期 間 抽 取 。  
 
9 .  衞 生 督 察 從 多 個 零 售 點 抽 取 了 共 136 個 預 先 切 開 的 水 果 樣 本 ， 這

些 零 售 點 包 括 ：  
 

 酒 店 內 的 食 肆 ；  

 普 通 食 肆 ；  

 小 食 食 肆 ；  

 超 級 市 場 ；  

 持 有 可 售 賣 預 先 切 開 水 果 許 可 證 的 零 售 點 (即 水 果 店 )。  
 
從 上 述 零 售 點 抽 取 樣 本 的 情 況 見 表 1。  
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表 1.  從 不 同 地 區 抽 取 樣 本 的 情 況  
 

抽 取 樣 本 數 目 *  

地 區  酒 店 內 的

食 肆  
普 通  
食 肆  

小 食  
食 肆  

超 級  
市 場  

水 果 店 每 區 樣 本  
總 數  

港 島  4  26 5 5 5 45 

九 龍  5  25 5 5 5 45 

新 界  9  21 5 6 5 46 

總 數  18 72 15 16 15 136 
*  樣 本 盡 可 能 在 同 一 地 區 的 不 同 零 售 點 抽 取 。  
 
10.  衞 生 督 察 在 抽 取 樣 本 時 ， 須 記 下 所 抽 取 的 樣 本 當 時 是 否 冷 藏 ， 並

可 隨 意 挑 選 抽 取 樣 本 的 處 所 。 不 過 ， 他 們 應 盡 可 能 ：  
 
( i )  在 其 所 屬 地 區 的 不 同 零 售 點 抽 取 樣 本 ； 以 及  
 
( i i )  避 免 在 屬 於 同 一 零 售 連 鎖 店 的 不 同 銷 售 點 抽 取 樣 本 。  
 
樣 本 分 析  

11.  所 有 樣 本 在 運 送 期 間 會 貯 存 在 攝 氏 4 度 或 以 下 ， 並 在 抽 取 後 4 小

時 內 送 交 公 共 衞 生 檢 測 中 心 進 行 分 析 。  
 
12.  預 先 切 開 水 果 的 微 生 物 質 量 是 以 其 大 腸 桿 菌 和 金 黃 葡 萄 球 菌 含

量 ， 以 及 是 否 含 沙 門 氏 菌 來 衡 量 。  
 
分 析 結 果  

13.  食 物 安 全 中 心 的 風 險 評 估 組 負 責 分 析 預 先 切 開 水 果 的 微 生 物 質 量

數 據 。 這 項 研 究 採 用 了 表 2 所 列 的 準 則 來 評 估 預 先 切 開 水 果 的 微 生 物 質

量 ， 有 關 準 則 摘 錄 自 食 物 安 全 中 心 建 議 的 《 即 食 食 品 微 生 物 含 量 指 引 》

中 “ 水 果 及 (新 鮮 )蔬 菜 ＂ 的 部 分 。  
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表 2.  是 次 研 究 所 採 用 的 微 生 物 準 則  
 

微 生 物 質 量  微 生 物 參 數  
 滿 意  可 接 受  不 滿 意  不 可 接 受  

大 腸 桿 菌  
(每 克 食 物 樣 本

的 菌 落 形 成  
單 位 )  

< 20 20 -  < 100 ≥  100 不 適 用  

沙 門 氏 菌  在 25 克 食 物

樣 本 內 沒 有

發 現  

不 適 用  不 適 用  在 25 克 食 物

樣 本 內 發 現

金 黃 葡 萄 球 菌

(每 克 食 物 樣 本

的 菌 落 形 成  
單 位 )  

< 20 20 -  < 100 100 - < 104  ≥  104  

 
結 果  
 
微 生 物 參 數  

14.  這 次 研 究 所 採 用 的 3 個 微 生 物 參 數 (即 大 腸 桿 菌 含 量 、 是 否 含 沙 門

氏 菌 和 金 黃 葡 萄 球 菌 含 量 )， 是 用 來 反 映 在 零 售 點 售 賣 的 預 先 切 開 水 果 的

食 物 衞 生 和 食 物 安 全 等 各 方 面 的 情 況 。  
 
15.  大 腸 桿 菌 常 見 於 人 類 的 腸 道 和 糞 便 1 5。 樣 本 含 有 大 腸 桿 菌 ， 表 示

在 處 理 和 配 製 食 物 的 過 程 中 ， 可 能 因 處 理 人 員 的 個 人 衞 生 欠 佳 (例 如 如 廁

後 沒 有 徹 底 洗 淨 雙 手 )， 導 致 糞 便 污 染 食 物 。  
 
16.  人 類 和 動 物 是 金 黃 葡 萄 球 菌 的 主 要 貯 主 。 五 成 或 以 上 健 康 人 士 的

呼 吸 道 、 咽 喉 、 頭 髮 和 皮 膚 都 有 金 黃 葡 萄 球 菌 1 6 , 1 7 。 這 種 細 菌 暫 居 於 皮

膚 ， 通 常 不 會 成 為 常 住 菌 ( res ident  f lora)之 一 。 在 正 常 沒 有 破 損 和 健 康 的

皮 膚 上 ， 金 黃 葡 萄 球 菌 的 數 量 一 般 很 低 。 不 過 ， 經 常 把 雙 手 浸 在 水 中 的

人 ， 皮 膚 會 疼 痛 和 受 損 ， 這 種 細 菌 可 能 在 這 些 人 身 上 成 為 常 住 菌 之 一 ，

並 大 量 繁 殖 。 食 物 加 工 廠 人 員 的 雙 手 曾 經 出 現 這 種 情 況 1 6。  
 
17.  涉 及 金 黃 葡 萄 球 菌 的 食 物 中 毒 事 故 的 食 物 ， 多 是 經 過 繁 複 的 配 製

過 程 ， 尤 其 須 用 手 直 接 處 理 ， 其 後 又 貯 存 於 較 高 的 溫 度 1 7 。 切 開 的 水 果

如 經 人 手 直 接 處 理 ， 可 能 沾 有 金 黃 葡 萄 球 菌 。 食 物 的 金 黃 葡 萄 球 菌 含 量
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偏 高 ， 表 示 曾 經 不 當 地 用 手 直 接 處 理 ， 其 後 在 時 間 ∕ 溫 度 方 面 亦 可 能 控

制 不 當 。  
 
18.  沙 門 氏 菌 據 報 與 涉 及 鮮 果 或 預 先 切 開 水 果 的 食 物 中 毒 事 故 有 關
1 , 2 , 3 , 4 , 5 , 6。 水 果 的 外 皮 含 有 沙 門 氏 菌 ， 可 能 是 在 田 間 或 在 包 裝 工 場 清 洗 時

受 到 污 染 ， 因 此 ， 在 切 開 或 切 片 時 可 食 用 部 分 的 表 面 會 被 污 染 2。 含 有 沙

門 氏 菌 的 食 物 會 危 害 健 康 ， 並 顯 示 食 物 的 配 製 和 處 理 方 法 不 當 ， 例 如 發

生 交 叉 污 染 。  
 
結 果  

19.  根 據《 即 食 食 品 微 生 物 含 量 指 引 》的 準 則，從 各 零 售 點 抽 取 的 136
個 樣 本 的 微 生 物 質 量 全 部 令 人 滿 意 (表 3 )。 所 有 樣 本 的 大 腸 桿 菌 含 量 ， 每

克 樣 本 含 少 於 10 個 菌 落 形 成 單 位 ， 而 每 克 樣 本 亦 含 少 於 20 個 金 黃 葡 萄

球 菌 菌 落 形 成 單 位 。 所 有 樣 本 都 檢 測 不 到 沙 門 氏 菌 。  

 
表 3.  從 各 零 售 點 抽 取 的 預 先 切 開 水 果 樣 本 的 微 生 物 質 量  
 

平 板 菌 落 計 數 (每 克 所 含 菌 落 形 成 單 位 數 目 )   
樣 本 數 目  大 腸 桿 菌  沙 門 氏 菌  金 黃 葡 萄 球 菌  

136 <10 在 25 克 樣 本 內  

沒 有 發 現  
<20 

 
20.  至 於 預 先 切 開 的 水 果 在 零 售 點 的 貯 存 溫 度 ， 據 報 全 部 都 有 冷 藏 。  
 
討 論  
 
21. 過 去 十 年 ， 很 多 國 家 食 用 蔬 果 的 數 量 大 幅 增 加 。 美 國 人 食 用 新 鮮 蔬

果 的 人 均 數 量 ， 由 一 九 八 二 年 的 91.6 公 斤 增 至 一 九 九 七 年 的 121.1 公 斤 ，

增 幅 為 32%2。澳 洲 的 每 年 蔬 果 消 費 量，在 一 九 八 八 ∕ 八 九 至 一 九 九 八 ∕ 九

九 年 度 亦 大 幅 增 加 ， 每 人 每 年 進 食 多 達 135 公 斤 水 果 和 162 公 斤 蔬 菜 1 8。

不 過 ， 消 費 者 如 進 食 受 微 生 物 污 染 的 蔬 果 ， 健 康 會 大 受 影 響 。  

 
預 先 切 開 水 果 的 污 染  

22.  新 鮮 水 果 在 種 植 、 收 割 、 加 工 處 理 、 分 銷 、 零 售 和 最 後 配 製 的 過

程 中 ， 都 會 受 到 污 染 。 有 些 在 生 長 時 接 觸 或 靠 近 地 面 的 水 果 如 瓜 類 和 士

多 啤 梨 ， 在 田 間 種 植 和 收 割 時 經 常 接 觸 泥 土 、 昆 蟲 和 動 物 。 泥 土 、 糞 肥

和 灌 溉 的 水 是 病 原 微 生 物 例 如 大 腸 桿 菌 O157:H7 和 沙 門 氏 菌 的 潛 在 來 源

 7



1 9 , 2 0。長 在 樹 上 的 水 果 如 桃 和 梅，收 割 時 則 可 能 受 到 採 摘 者 和 在 田 間 的 處

理 者 (包 括 收 割 和 包 裝 設 備 )的 糞 便 病 原 體 所 污 染 2 1。  
 
23.  海 外 研 究 發 現 ， 新 鮮 水 果 的 表 面 可 能 含 有 病 原 微 生 物 。 一 九 九 零

年 ， 在 1 440 個 從 墨 西 哥 進 口 美 國 的 哈 密 瓜 中 ， 有 11 個 (0.76%)發 現 含 有

8 種 不 同 血 清 型 的 沙 門 氏 菌 。 一 九 九 一 年 ， 在 2 220 個 哈 密 瓜 中 有 24 個

(1 .08%)含 有 12 種 不 同 血 清 型 的 沙 門 氏 菌。另 一 項 研 究 發 現，在 151 個 哈

密 瓜 樣 本 中 ， 有 8 個 樣 本 (5 .3%)的 表 面 發 現 沙 門 氏 菌 ， 3 個 (2.0%)發 現 志

賀 氏 菌 2。這 些 結 果 顯 示 瓜 類 水 果 可 能 在 天 然 的 環 境 中 受 致 病 菌 污 染。其

他 研 究 發 現 在 士 多 啤 梨 中 找 到 沙 門 氏 菌 和 甲 型 肝 炎 病 毒 2 2 ， 在 覆 盆 子 中

找 到 環 孢 子 蟲 (Cyclospora) 2 3。  
 
24.  水 果 的 外 皮 或 殼 是 天 然 的 抗 菌 屏 障 。 這 些 屏 障 保 護 水 果 免 受 污

染 ， 如 果 水 果 完 整 無 缺 ， 大 部 分 病 原 微 生 物 即 使 能 夠 在 水 果 表 面 存 活 ，

也 不 能 在 其 上 生 長 。 不 過 ， 如 果 這 層 抗 菌 屏 障 受 損 ， 微 生 物 可 能 入 侵 新

鮮 水 果 的 果 肉 ， 並 在 那 裏 生 長 。 在 新 鮮 水 果 的 處 理 和 加 工 過 程 中 ， 特 別

是 把 水 果 切 開 、 切 片 或 去 皮 時 如 不 衞 生 ， 便 會 增 加 病 原 微 生 物 入 侵 或 生

長 的 機 會 ， 因 而 增 加 食 物 傳 播 疾 病 的 風 險 。 海 外 研 究 已 經 證 實 預 先 切 開

的 水 果 可 能 受 沙 門 氏 菌 、 李 斯 特 菌 和 大 量 金 黃 葡 萄 球 菌 污 染 2 4 , 2 5。  
 
25.  在 這 項 研 究 中 ， 從 各 零 售 點 抽 取 的 136 個 樣 本 ， 與 食 環 署 在 《 即

食 食 品 微 生 物 含 量 指 引 》 建 議 的 準 則 比 較 ， 微 生 物 含 量 全 部 令 人 滿 意 ，

顯 示 抽 取 樣 本 的 處 所 有 實 施 食 物 衞 生 管 制 ， 及 由 預 先 切 開 的 水 果 傳 播 疾

病 的 風 險 很 低 。  
 
26.  有 一 點 必 須 強 調 ： 由 於 水 果 表 面 可 能 受 病 原 體 污 染 ， 因 此 ， 由 致

病 菌 (如 沙 門 氏 菌 和 這 項 研 究 沒 有 檢 測 的 其 他 致 病 菌 如 大 腸 桿 菌 O157、志

賀 氏 菌 和 李 斯 特 菌 )傳 播 疾 病 的 風 險 仍 然 存 在 。 食 物 業 不 能 因 研 究 結 果 理

想 而 自 滿 ， 因 為 流 行 病 學 數 據 清 楚 顯 示 ， 如 果 不 遵 守 衞 生 守 則 ， 食 物 中

毒 事 故 便 會 發 生 。 況 且 ， 有 些 病 原 體 只 需 小 量 數 目 便 會 令 人 患 病 。  
 
風 險 管 理  

27.  雖 然 瓜 皮 提 供 了 天 然 的 生 物 屏 障 ， 防 止 可 食 用 的 瓜 肉 受 到 污 染 ，

但 在 切 開 時，未 清 洗 的 瓜 皮 可 能 會 污 染 瓜 肉 和 刀 具，引 致 食 物 中 毒 2 6。為

管 理 有 關 風 險 ， 美 國 食 品 及 藥 物 管 理 局 就 瓜 類 的 配 製 和 食 用 的 衞 生 守 則

提 出 建 議 ， 其 中 特 別 建 議 食 物 業 和 消 費 者 在 進 食 或 切 開 水 果 前 ， 應 以 流

動 的 水 徹 底 清 洗 水 果 ， 以 除 去 污 物 和 細 菌 2 7 , 2 8 , 2 9 。 在 以 流 動 的 水 沖 洗 硬

皮 的 水 果 例 如 瓜 類 時 ， 可 用 清 潔 的 水 果 專 用 刷 刷 淨 。 食 品 及 藥 物 管 理 局
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不 建 議 使 用 肥 皂 和 清 潔 劑 清 洗 水 果 ， 因 為 水 果 有 孔 ， 會 吸 收 化 學 物 ， 可

能 有 損 健 康 。  
 
28.  儘 管 食 品 及 藥 物 管 理 局 提 出 上 述 建 議 ， 但 二 零 零 二 年 美 國 一 項 研

究 消 費 者 如 何 處 理 新 鮮 蔬 果 的 調 查 顯 示 ， 超 過 35%的 消 費 者 在 配 製 食 物

前 不 會 清 洗 瓜 類 水 果 3 0。消 費 者 認 為 由 於 不 會 進 食 瓜 皮，因 此 無 須 清 洗 。

香 港 雖 然 並 無 進 行 同 類 調 查 ， 但 相 信 部 分 消 費 者 基 於 同 一 想 法 ， 在 進 食

新 鮮 水 果 (例 如 瓜 類、橙、龍 眼 或 荔 枝 前 )也 不 會 清 洗 外 皮。海 外 的 流 行 病

學 數 據 已 清 楚 顯 示 在 切 開 水 果 時 ， 未 清 洗 的 外 皮 可 能 會 污 染 果 肉 ， 引 致

食 物 中 毒 ， 本 地 消 費 者 宜 徹 底 清 洗 新 鮮 水 果 後 才 切 開 食 用 。  
 
29.  有 研 究 指 在 水 中 加 入 消 毒 劑 如 次 氯 酸 鹽，清 洗 水 果 時 有 助 清 除 水 果

的 微 生 物 ， 但 這 做 法 不 能 保 證 安 全 。 因 為 消 毒 成 效 取 決 於 多 項 因 素 ， 例 如

水 質 、 使 用 的 清 潔 劑 ∕ 消 毒 劑 、 接 觸 時 間 、 擦 洗 方 法 和 水 果 表 面 的 特 性
3 1 , 3 2(例 如 士 多 啤 梨 和 哈 密 瓜 的 表 面 有 許 多 小 凹 痕，微 生 物 可 能 “ 藏 ＂ 在 其

中 )。 消 費 者 難 以 控 制 這 些 因 素 ， 因 此 許 多 食 品 管 理 當 局 只 建 議 消 費 者 以

流 動 的 水 清 洗 水 果 2 8 , 3 3 , 3 4。 有 些 管 理 當 局 如 美 國 食 品 及 藥 物 管 理 局 清 楚 表

明 不 建 議 使 用 肥 皂 或 清 潔 劑 或 商 用 水 果 清 潔 液 清 洗 水 果 2 8。  
 
冷 凍 效 果 和 存 放 期 限  

30.  降 低 溫 度 可 阻 止 或 減 慢 微 生 物 生 長 ， 但 要 視 乎 溫 度 和 微 生 物 的 種

類。冷 凍 溫 度 (攝 氏 4 度 以 下 )可 阻 止 嗜 溫 細 菌 病 原 體 如 沙 門 氏 菌、志 賀 氏

菌 、 大 腸 桿 菌 和 梭 狀 芽 孢 桿 菌 生 長 ， 而 兼 性 嗜 低 溫 菌 (psychrotrophs)如 李

斯 特 菌 則 會 相 對 地 緩 慢 生 長 3 5。  
 
31.  研 究 顯 示 蒙 得 維 的 亞 沙 門 氏 菌 會 在 攝 氏 20 至 30 度 下 貯 存 的 番 茄

上 滋 生 ， 但 在 攝 氏 10 度 則 不 會 滋 生 3 6。 大 腸 桿 菌 O157:H7 會 在 攝 氏 12
至 25 度 在 新 鮮 切 開 的 瓜 類 水 果 生 長 ， 在 攝 氏 5 度 則 不 能 生 長 3 7。 因 此 ，

消 費 者 宜 把 預 先 切 開 的 水 果 貯 存 在 攝 氏 4 度 或 以 下 ， 並 盡 快 在 一 兩 天 內

吃 光 。 預 先 切 開 的 水 果 如 在 室 溫 貯 存 超 過 2 小 時 便 應 棄 掉 2 7 , 3 3。  
 
結 論  
32.  已 發 表 的 研 究 顯 示 ， 新 鮮 水 果 在 種 植 、 收 割 、 加 工 處 理 、 分 銷 、

零 售 和 最 後 配 製 過 程 中，可 能 受 微 生 物 (包 括 人 類 病 原 體 )污 染。新 鮮 水 果

運 銷 全 球 ， 人 類 因 而 有 較 大 機 會 接 觸 到 水 果 上 不 同 類 型 的 病 原 體 ， 增 加

了 因 進 食 水 果 而 感 染 疾 病 的 風 險 。  
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33.  這 項 研 究 的 結 果 顯 示 ， 從 各 零 售 點 抽 取 的 所 有 預 先 切 開 水 果 樣 本

的 微 生 物 質 量 令 人 滿 意 ， 和 因 進 食 預 先 切 開 水 果 而 患 上 由 食 物 傳 播 的 疾

病 的 機 會 不 大 。 不 過 ， 由 於 新 鮮 水 果 在 零 售 商 和 消 費 者 購 入 前 可 能 已 受

污 染 ， 以 及 世 界 各 地 時 有 食 物 中 毒 事 故 發 生 ， 零 售 商 和 消 費 者 在 處 理 新

鮮 水 果 時 ， 仍 須 遵 守 良 好 的 衞 生 守 則 。  
 
34.  零 售 商 和 消 費 者 尤 其 應 在 配 製 (例 如 去 皮 和 切 片 )和 進 食 新 鮮 水 果

前 把 水 果 洗 淨 ； 使 用 清 潔 和 已 消 毒 的 器 具 和 表 面 處 理 和 切 開 水 果 ； 把 切

開 的 水 果 貯 存 在 攝 氏 4 度 或 以 下 直 至 食 用 或 出 售 ， 以 及 棄 掉 在 室 溫 擺 放

超 過 2 小 時 的 切 開 水 果 。 食 物 安 全 中 心 制 訂 配 製 和 處 理 預 先 切 開 的 水 果

的 衞 生 指 引 ， 供 零 售 食 物 店 鋪 和 消 費 者 參 考 (附 件 I 和 附 件 I I )。  
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附 件 I  
 

給 餐 飲 業 和 零 售 店 鋪  
配 製 和 處 理 預 先 切 開 水 果 的 衞 生 指 引  

 本 指 引 是 為 在 處 所 配 製 、 售 賣 及 ∕ 或 供 應 預 先 切 開 水 果 的 零 售 店 鋪

(即 餐 飲 業 場 所 和 零 售 點 )而 制 定。指 引 有 助 業 界 在 工 作 時 採 取 食 物 安 全 措

施 ， 處 理 和 售 賣 安 全 的 預 先 切 開 水 果 。  
 
2 .  本 指 引 所 述 的 “ 預 先 切 開 水 果 ＂ ， 是 指 已 切 開 但 仍 然 新 鮮 ， 在 餐 飲

業 店 鋪 和 零 售 點 貯 存 ∕ 展 示 以 供 出 售 或 食 用 的 水 果 。  
 
3 .  確 保 有 關 食 品 安 全 的 基 本 原 則 包 括 ：  

I .  避 免 新 鮮 水 果 ∕ 預 先 切 開 水 果 在 下 列 情 況 下 受 病 原 體 污 染 ：  

●  貯 存 期 間  

●  配 製 期 間  

●  展 示 期 間  

I I .  防 止 病 原 體 在 預 先 切 開 水 果 中 生 長 ：  

●  貯 存 預 先 切 開 水 果 在 攝 氏 4 度 或 以 下  

●  限 制 預 先 切 開 水 果 的 保 存 期 限 （ 例 如 ： 設 定 預 先 切 開 水

果 的 保 存 期 限 為 一 至 二 天 ）  
 

選 購  

●  從 可 確 認 來 源 和 向 信 譽 良 好 的 供 應 商 購 買 新 鮮 水 果 。  

●  檢 查 交 來 的 新 鮮 水 果，只 接 收 沒 有 碰 傷 或 損 壞 的，不 要 接 收 受 泥 土 、

污 物 或 其 他 有 機 物 嚴 重 污 染 的 新 鮮 水 果 。  
 
貯 存 新 鮮 水 果  

●  不 要 把 新 鮮 水 果 與 未 經 烹 煮 的 食 物 (如 未 經 烹 煮 的 肉 類、家 禽 和 海 產 )
存 放 在 一 起 ， 避 免 交 叉 污 染 。  

●  應 儘 快 冷 凍 非 即 時 選 用 的 新 鮮 水 果 。  
 
配 製  
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●  撥 出 工 作 區 及 使 用 專 用 設 施 和 器 具 用 以 配 製 預 先 切 開 的 水 果 。 如 需

共 用 工 作 地 方 和 設 施 ， 則 必 須 制 定 工 作 計 劃 ， 規 定 員 工 的 進 出 、 產

品 的 流 程 ， 以 及 須 清 潔 和 消 毒 食 物 接 觸 面 等 ， 以 減 低 預 先 切 開 的 即

食 水 果 可 能 受 交 叉 污 染 的 機 會 。  

●  使 用 不 同 的 砧 板 和 刀 ， 處 理 新 鮮 的 即 食 水 果 和 未 經 烹 煮 的 食 物 (如 未

經 烹 煮 的 肉 類 )。  

●  在 配 製 食 物 前 後 ， 以 肥 皂 徹 底 清 洗 和 消 毒 砧 板 、 刀 和 檯 面 。  

●  在 處 理 新 鮮 水 果 前 後 ， 徹 底 洗 淨 雙 手 。  

●  不 要 用 手 直 接 接 觸 切 開 的 水 果 ， 特 別 是 切 開 的 瓜 。 戴 上 用 完 即 棄 的

手 套 或 使 用 適 合 的 器 具 ， 防 止 交 叉 污 染 。  

●  在 配 製 新 鮮 水 果 前 ， 切 去 水 果 碰 傷 的 部 分 。 如 水 果 已 腐 爛 ， 則 應 將

整 個 水 果 棄 掉 。  

●  在 進 食 、 去 皮 或 切 開 前 ， 以 流 動 的 自 來 水 徹 底 清 洗 新 鮮 水 果 (包 括 不

吃 的 外 皮 )。 不 應 使 用 肥 皂 或 清 潔 劑 。  

●  用 自 來 水 擦 洗 水 果 的 硬 皮 ， 或 以 清 潔 的 水 果 專 用 刷 刷 洗 硬 皮 。  

●  只 配 製 當 天 所 需 的 分 量 。 將 每 天 剩 餘 的 預 先 切 開 水 果 棄 掉 ， 並 在 第

二 天 重 新 配 製 是 一 個 良 好 的 處 理 方 法 。  
 
存 放 預 先 切 開 的 水 果  

●  以 保 鮮 紙 緊 密 包 裹 已 切 開 或 去 皮 的 新 鮮 水 果 ， 然 後 立 即 冷 凍 (即 溫 度

保 持 在 攝 氏 4 度 或 以 下 )。  

●  在 去 皮 或 切 開 後 的 2 小 時 內 ， 把 預 先 切 開 的 水 果 冷 凍 。  
 
供 應 給 客 人  

●  端 上 切 開 的 瓜 類 水 果 時 ， 不 要 讓 瓜 皮 與 瓜 肉 接 觸 。  

●  剩 餘 的 切 開 水 果 在 室 溫 擺 放 超 過 2 小 時 ， 應 該 棄 掉 。  
 
展 示  

●  每 天 清 潔 所 有 展 示 範 圍 ， 如 有 汁 液 溢 出 須 即 時 清 理 和 消 毒 。  

●  每 天 定 時 檢 查 預 先 包 裝 的 切 開 水 果 有 沒 有 損 壞 、 變 壞 、 和 有 沒 有 汁

液 溢 出 。  
●  棄 掉 品 貨 已 變 差 的 預 先 包 裝 切 開 水 果 。  
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附 件 I I  
 

給 消 費 者  
有 關 配 製 和 處 理 預 先 切 開 水 果 的 建 議  

選 購  

●  選 購 沒 有 碰 傷 和 損 壞 的 新 鮮 水 果 。  

●  如 購 買 切 開 的 即 食 水 果 ， 只 應 選 購 妥 為 冷 凍 的 。  

●  購 買 適 量 的 分 量 ， 確 保 在 水 果 開 始 腐 壞 前 已 食 用 。  

●  把 新 鮮 水 果 從 市 場 帶 回 家 時 ， 須 與 未 經 烹 煮 的 食 物 如 肉 類 、 家 禽 和

海 產 分 開 ， 避 免 交 叉 污 染 。  
 
從 市 場 回 家 後 的 存 放 方 法  

●  預 先 切 開 或 已 去 皮 的 水 果 應 立 即 冷 凍 ， 以 保 持 品 質 和 確 保 安 全 。  

●  立 即 冷 凍 新 鮮 水 果 。  

●  新 鮮 水 果 須 與 未 經 烹 煮 的 肉 類 、 家 禽 或 海 鮮 在 雪 櫃 內 分 開 擺 放 。  
 
配 製  

●  在 進 食 前 才 把 新 鮮 水 果 切 開 。  

●  在 處 理 新 鮮 水 果 前 後 ， 徹 底 洗 淨 雙 手 。  

●  用 不 同 的 砧 板 和 刀 ， 處 理 新 鮮 的 即 食 水 果 和 未 經 烹 煮 的 食 物 (如 未 經

烹 煮 的 肉 類 )。  

●  在 配 製 食 物 前 後 ， 以 肥 皂 徹 底 清 洗 砧 板 、 刀 和 檯 面 。  

●  砧 板 、 刀 和 檯 面 應 定 期 消 毒 ， 以 確 保 衞 生 。  

●  在 配 製 新 鮮 水 果 前 ， 切 去 水 果 碰 傷 的 部 分 。 如 水 果 已 腐 爛 ， 則 應 將

整 個 水 果 棄 掉 。  

●  在 食 用 、 去 皮 或 切 開 前 ， 以 流 動 的 自 來 水 徹 底 清 洗 新 鮮 的 水 果 (包 括

不 吃 的 外 皮 )； 不 應 使 用 肥 皂 或 清 潔 劑 清 洗 水 果 。  

●  用 自 來 水 擦 洗 水 果 的 硬 皮 ， 或 以 清 潔 的 水 果 專 用 刷 刷 洗 硬 皮 。  

●  在 去 皮 或 切 開 後 的 2 小 時 內 ， 把 預 先 切 開 的 水 果 冷 凍 。  

●  端 上 切 開 的 瓜 類 水 果 時 ， 不 要 讓 瓜 皮 與 瓜 肉 接 觸 。  

●  如 攜 帶 切 開 的 水 果 到 戶 外 野 餐 或 聚 會 時，應 使 用 旅 行 冰 箱 存 放 水 果。 
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剩 餘 的 水 果  

●  如 非 即 時 食 用 ， 應 以 保 鮮 紙 緊 密 包 裹 切 開 或 已 去 皮 的 新 鮮 水 果 ， 然

後 立 即 冷 凍 (即 溫 度 保 持 在 攝 氏 4 度 或 以 下 )。  

●  剩 餘 的 切 開 水 果 在 室 溫 擺 放 超 過 2 小 時 ， 應 該 棄 掉 。  
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