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售卖机出售的即食食物的微生物质素  

 

摘要  

 

售卖机让顾客得以便捷的方式购买食物。以往售卖机主要出售预先包装

的饮品和零食，种类有限，但近年售卖机发售更多种类新进入本地市场的

食品。这些以售卖机出售的新种类食物，或需温度控制 (例如冷冻或热存 )，

及∕或于售卖机内进行可接受及简单的加工处理 (包括输送食物的过程 )。

如不妥善控制温度和清洁售卖机的加工处理∕输送系统，微生物或会滋

生和积聚，售出的即食食物便会有潜在的微生物风险。  

 

这项研究旨在评估本地售卖机出售的较高风险即食食物的微生物质素，

并从微生物学角度探讨这些售卖机的运作模式。  

 

在 2020 年 11 月至 2021 年 6 月期间，食物安全中心 (食安中心 )共收集 120

个经售卖机发售的即食食物样本，包括热存食品 (例如热的饭团和饭盒 )、

冷存食品 (例如吉士三文治 )、鲜榨橙汁、饮品 (例如咖啡、奶茶和朱古力饮

品 )、不提供饮用器具的饮用水，以及售卖机制造的冰冻甜品 (例如加上配

料的软雪糕 )，并按照食物类别，对该等经由售卖机收集的食物样本进行

不同的化验分析，检测项目包括需氧菌落计数、在 100 毫升样本内是否

验出大肠杆菌∕大肠杆菌含量、蜡样芽孢杆菌含量、产气荚膜梭状芽孢杆

菌含量、李斯特菌含量、在 25 克样本内是否验出沙门氏菌属，以及金黄

葡萄球菌和其他凝固酶阳性葡萄球菌的含量，以衡量样本的卫生质素和

微生物含量安全水平。  
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研究结果显示，在微生物含量安全水平方面，在适用于指定食源性致病菌

化验的 102 个食物样本中，没有食物样本验出含有相关食物类别所检测

的食源性致病菌。  

 

在卫生质素方面，全部 120 个样本没有验出大肠杆菌，所有样本的卫生

指示微生物检测结果均令人满意。在适用于需氧菌落计数评估的 74 个样

本中，除八个饮品样本的需氧菌落计数属《食品微生物含量指引》的尚可

水平外，其余样本的检测结果皆属满意。需氧菌落计數是一项质素指标，

并非安全指标，因此，从微生物学角度来看，以上情况并不涉及食物安全

问题。该等饮品样本的需氧菌落计数属尚可水平，原因之一，可能与制作

这些饮品的配料的质素有关。此外，饮品样本的需氧菌落计数处于尚可水

平，也反映饮品可能在生产过程中 (例如在相关售卖机内混合配料或输送

产品时 )受到污染。  

 

我们从微生物学角度，向愿意参与研究的食物业商户查询他们的即食食

物售卖机的操作模式，并拟备一份问卷，向有关商户收集该等售卖机的操

作模式资料。我们邀请各相关商户中熟悉售卖机操作模式的代表 (例如总

经理、经理或工程人员 )接受访问，发现商户一般都以妥善的方式贮存食

品∕食材 (例如采用预先包装方式，或把食品∕食材放入有盖容器内 )，以

防受微生物污染。至于需要温度控制的食品∕食材，在运送途中或在售卖

机内存放期间，都保持在安全温度范围内 (即冷食在摄氏 4 度或以下，热

食在摄氏 60 度以上 )。此外，食品∕食材均在保质期完结前定期以新货补

替。售卖机并有定期检查和保养，以确保售卖机就所售食品采取的微生物

质素控制措施运作正常。  

 

售卖机和内部的食物接触面均有定期清洁，以防微生物滋生或积聚。不
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过，饮品售卖机虽然每天以摄氏约 90 至 95 度的热水流经配料输送管，

以作清洗，但有关商户并无系统记录热水温度，以确定清洗程序是在正确

温度范围内进行。  

 

结论  

 

除八个样本的需氧菌落计数 (一项质素指标而非安全指标 )属尚可水平外，

其余样本根据检测项目进行化验后，并无发现与微生物有关的食物安全

问题。这可能是由于该等饮品样本的原材料质素和售卖机 (特别是接触到

食材或食品的表面 )的卫生情况。食物业界在补充存货时，应以卫生的方

式处理食材，以免食材在处理过程中受到微生物污染。业界应考虑就清洁

程序中的参数加设记录系统 (例如记录清洗饮品售卖机输送管的热水温

度 )，以确定清洁程序按预设值操作，并在出现偏差时，尽快作出纠正。

业界并应检视售卖机的清洁程序，确保可藉相关设定和所用的清洁剂有

效清洁售卖机，以防微生物滋长 (尤其在售卖机的食物接触面滋生 )，污染

食品。在本港，以售卖机出售即食食物属新兴的食物业，数年前才开始日

渐普及，预期市面上的售卖机一般应该较为簇新，操作状况大致良好。不

过，食物业人士应注意定期检查、保养和更换售卖机零件，尤其是当售卖

机持续在市场上运作一段更长时间后。  

 

给市民的建议  

  从售卖机选购即食食物前，先查看售卖机是否附有可售卖即食食物的

牌照∕批注。  

  购自售卖机的即食食物，应尽早食用。  

 

给业界的建议  
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  向认可和可靠的供应商购买食品∕食材。收货时，应确保食品∕食材

新鲜和合乎卫生，而且品质良好，例如包装完好无缺，食品∕食材没

有污染或损坏的痕迹。  

  需要温度控制的食品∕食材，在运送途中或在售卖机存放期间，须保

持在合适温度范围，例如热食在摄氏 60 度以上，冷食则在摄氏 4 度

或以下。  

  留意售卖机内食品∕食材的保质期。未售出的食品∕食材须在保质期

完结前取出，改以新货补替。  

  应以合乎卫生的方式为售卖机补充食材，以免在食材处理过程中受微

生物污染。  

  尽快补充售卖机内的食品∕食材，以免食物长时间在室温下存放，尤

其是需要温度控制的食品∕食材。  

  定期清洁售卖机，包括食物取出口、机身内外表面，以及任何食物接

触面。  

 确认就地清洗 (cleaning-in-place (CIP))系统按原定计划运作，在清洗

时间、温度及清洁液流量和浓度方面，均达致运作目标。  

 按出售食物类别和售卖机制造商的指示，使用合适的清洁剂进行就地清

洗 (CIP)，并在完成就地清洗程序后，使用消毒剂或杀菌剂进行就地消

毒 (sterilisation-in-place)，以降低售卖机食物接触面的微生物含量。  

  以从检查口目测和检测最终冲洗水等方式，定期验证就地清洗 (CIP)系

统是否已有效清洁售卖机。  

  记录确认和验证工作的结果，以便追查记录，证明已按原定计划有效完

成清洁及消毒工作。  

  持续监察售卖机的运作情况 (例如以电脑控制监察系统等方式 )，如系统

发出运作问题警报，应尽早跟进。定期检视售卖机的运作记录，确保售

卖机操作正常。  
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  为其他在运作 (例如食品∕食材的运输和贮存及食品制作 )期间因应

可能出现的食物安全问题而采取的控制措施保存记录，并定期和有系

统地检查该等记录，找出须留意或改进的地方。  

  按照售卖机制造商的指示，定期保养售卖机。  

  制 定 就 地 清 洗 (CIP) 系 统 的 标 准 运 作 程 序 (Standard Operat ing 

Procedures  (SOP))，并为操作人员提供相关培训和定期复修课程，以

便他们充分理解操作要求，并能妥善执行清洁工作。  


