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一九九八至二零零零年雪糕的微生物監察結果評估 



摘要 

 

雪糕(軟雪糕和硬雪糕)是冰凍奶類製品，在本港出售的雪糕可分為兩

類：軟雪糕和硬雪糕。在製造雪糕的過程中，巴士德消毒、冷藏及硬

化是主要的步驟來消除微生物危害。在香港，售賣雪糕受《公眾 生

及市政條例》(第 132章)及其附屬法例，包括《食物及藥物(成分組合

及標籤)規例》和《冰凍甜點規例》所規管。回顧在一九九八至二零

零零年期間收集的 16,379個雪糕樣本的微生物監察結果，發現有 543

個樣本(3.3%)在總含菌量或大腸桿菌含量方面未達滿意水平。趨勢分

析顯示，所有雪糕的不滿意率由一九九八年的 4.7%，下降至一九九九

年的 3.2%，繼而下降至二零零零年的 2.2%。比較兩類雪糕的不滿意

率，可看到軟雪糕的不滿意率較高。另外，在過去三年，本署另抽取

了 198個樣本，進行李斯特菌檢驗，發現並無樣本含有李斯特菌。由

此可見，雪糕的 生品質在一九九八至二零零零年期間逐漸改善。為

確保食物安全，業界和市民宜加注意一些要點以加強雪糕由配製至食

用過程的安全。 



風險評估研究 

 

雪糕的微生物風險評估 

 

 

 

引言 

 把牛奶、忌廉、脂肪以外的奶類固體、糖、乳化劑及穩定劑混合在

一起，經巴士德消毒，然後加以冷藏，得到的凝結奶類產品便是雪糕。

牛奶產品是製造雪糕的主要材料。這些產品可包括全脂牛奶、脫脂牛

奶、忌廉、冷藏忌廉、煉奶製品及奶類固體。其他材料有調味香料和

水。此外，亦會間中把水果、果仁、糖果及糖漿加進雪糕內，使雪糕更

美味。市面上供應的雪糕可分為兩種，分別是軟雪糕和硬雪糕。 

 

目標 

2. 本文件旨在簡介雪糕產品的製造過程，鑑別出這類產品中潛在的微

生物危害，以及概述香港就這類產品設有的規管架構。文件並回顧和分

析一九九八至二零零零年期間進行的食物監察所得結果，藉以評估雪糕

的微生物品質。 

 

雪糕的製造過程 

3. 雪糕的製造過程包括下列三個主要步驟(圖 1)： 

  

1. 製造雪糕漿（混合，巴士德消毒及均質處理）； 

2. 製造軟雪糕（成熟及冷藏）；以及 

3. 製造硬雪糕（包裝、硬化及貯存）。 



 

4. 雪糕漿的製造過程包括把各種材料混和、進行巴士德消毒及均質處

理。軟雪糕方面，製造商會把預先配製好的雪糕漿冷藏(攝氏 7度或以

下)，然後供應給零售店舖。零售店舖會把雪糕漿存放在溫度約為攝氏

零下 5度的售賣機內，以待雪糕漿成熟，冷藏凝固成軟雪糕。零售商或

會在出售軟雪糕時，於軟雪糕內加入水果和果仁等其他材料，使雪糕更

加美味。冰凍甜點製造廠把軟雪糕包裝好並進行硬化程序，便製成硬雪

糕。下文各段說明製造雪糕各個程序的技術細節。 

 

混合材料程序 

5. 製造雪糕漿的第一個步驟是把各種液體材料混合在一起，並加熱到

攝氏 43度左右。接 把糖和其他乾材料(果仁和水果除外)加入溫熱的

混合液體內。 

 

巴士德消毒程序 

6. 製造商會視乎生產雪糕漿的分量，採用一次過或持續加熱程序，對

混合液體進行巴士德消毒，而所需溫度(在 10至 30分鐘內維持約攝氏

70度 i)比對奶進行巴士德消毒的所需溫度為高，因為混合液體內脂肪和

糖的含量偏高，令細菌能底抗一般的消毒溫度。 

 

均質處理 

7. 雪糕漿經過巴士德消毒後，便進行均質處理，以 4.1×106帕斯卡

(每平方英寸 600磅)至 1.7×107帕斯卡(每平方英寸 2,500磅)的高壓，分

解油珠滴 ii。這道壓力可使油珠滴結成一團，連同附加乳化劑，更可防

止油脂在冷藏步驟攪拌成牛油顆粒(奶脂)。均質處理還可改良雪糕的質

感，使雪糕變得更軟滑。接 ，經過均質處理的雪糕漿會冷卻至攝氏 4

度，以便進一步加工。若是供雪糕機製造軟雪糕，則把雪糕漿包裝然後

運往零售店舖。 

 

成熟 



8. 製造軟雪糕的首個步驟是使其變得成熟。在約攝氏 4度或以下的溫

度，把雪糕漿裝在經消毒的巨大容器中 3至 24小時，讓其產生一些物

理變化，例如脂肪晶化、油珠滴吸附蛋白質及增加雪糕漿的黏度。這些

變化使雪糕漿在冷藏過程中更快打至理想的膨脹度
1
，並使雪糕的本體

和質感更軟滑，以及減慢融化時間。 

 

冷藏 

9. 在冷藏期間，雪糕漿會混入空氣，冷卻至攝氏零下 5度左右。冷藏

過程必須盡快進行，以防大冰晶形成。雪糕中的氣泡必須細小，而且均

勻分布，才能保持凍結泡沫穩定。在攝氏零下 5度的低溫，並非所有水

分粒子均會結晶，因此雪糕只是處於半固體狀態。這時從冰櫃取出的半

固態雪糕，其成分與零售店舖所製造的軟雪糕相似。接 ，可加入水

果、果仁或糖漿等其他材料，使雪糕更加美味。 

 

包裝 

10. 要生產硬雪糕，須將半固態的雪糕裝入雪糕盒或雪糕桶內，經過硬

化程序，使雪糕產品形成特定的形狀，以及延長貯存壽命(超過一年)。 

 

硬化 

11. 預先包裝的半固態雪糕接 放進經常維持約攝氏零下 34度的硬化

室內。這低溫可使雪糕的核心溫度保持在攝氏零下 18度左右。硬化程

序必須盡快完成，以防大冰晶形成，又可使雪糕的品質更佳。 

 

貯存 

12. 硬化程序完成後，硬雪糕便會放回溫度約攝氏零下 18度的冷凍室

                                                 
1 膨脹度一詞是指雪糕漿在冷藏過程中打進空氣後所增加的分量。軟雪糕

的一般膨脹度為 40%，而硬雪糕則介乎 70%至 100%。如雪糕的膨脹度

為 100%，即表示其空氣的分量與雪糕漿的分量相同。換言之， 1 公升的

雪糕漿經冷藏過程後可製成 2 公升膨脹度為 100%的雪糕。  

 



貯存。由這階段開始，硬雪糕在整個貯存、運輸及陳列過程的溫度，均

須維持在攝氏零下 18度或以下。 

 

潛在的微生物危害 

13. 雪糕是以牛奶為主要材料的產品，其營養價值高，酸鹼值差不多是

中性(酸鹼值約為 6至 7)，而且可長時間貯存
iii
，因此是有利微生物生

長的媒介。不過，在製造雪糕的過程中，巴士德消毒、冷藏及硬化步驟

可消除大部分微生物危害。根據香港法例第 132章的《冰凍甜點規

例》，雪糕在製造期間須經加熱處理。業界最常採用的巴士德消毒法把

奶內的絕大部份致病細菌消滅。接 ，混合物便被冷藏以防止微生物生

長。硬化程序亦是主要的控制點加強預防微生物危害 iv。另外，由於業

界通常使用自動機器製造雪糕，雪糕因經人手直接處理而受污染的機會

便大大減低。 

 

14. 不過，在雪糕的製造過程(圖 1) 中，有一些關鍵步驟亦會引致有微

生物危害。表 1扼述雪糕製造過程中不同階段可能出現的危害 v。用巴

士德消毒法熱處理食物，可消滅大部分對公眾健康構成威脅的特定病原

體。可是，使用巴士德消毒法後，若加入受污染的材料及處理程序不

當，仍可能會使最終製成品有微生物危害 vi。就配製軟雪糕而言，這點

尤為重要，因為製造過程的最後階段是在售賣雪糕的地方進行。有一些

致病原包括沙門氏菌類、李斯特菌、彎曲菌類及耶爾森氏菌類可在低溫

下仍能在食物中生存 vii。 

 

15. 就雪糕產品的食用安全而言，全世界都關注李斯特菌的含量(3)。

在香港，本署亦定期監察雪糕的李斯特菌含量。一九九七年，本署在 4

個進口雪糕樣本中發現李斯特菌。結果，有關的進口商自願回收所有在

市面上出售的同類雪糕產品。在這個案中，本署並沒有接獲有人受影響

的呈報。 

 

規管架構 



在本地生產的雪糕和售賣 

16. 香港法例第 132章的《食物及藥物(成分組合及標籤)規例》附表 1

第 II部分對雪糕的成分組合有所規定。雪糕所含脂肪不得少於 5%，糖

不得少於 10%，而脂肪以外的奶類固體則不得少於 7.5%: 但雪糕如含有

任何水果、果肉或果漿，則須符合上述標準或以下的標準: 雪糕的脂

肪、糖及脂肪以外的奶類固體的總含量不得少於雪糕(包括水果、果肉

或果漿(視屬何情況而定))的 25%，而在此等脂肪、糖及脂肪以外的奶類

固體的總含量中，所包括的脂肪不得少於 7.5%，糖不得少於 10%，而

脂肪以外的奶類固體則不得少於 2%。就上述有關雪糕的標準而言， ”

糖 ”指蔗糖、糖或衍生自澱粉的任何帶甜味固體物質，但雪糕所含蔗糖

不得少於 7.5%。 

 

17. 就管理雪糕而言，制造商必須領有有效的冰凍甜點製造廠牌照。售

賣散裝雪糕或包裝好的雪糕的零售店舖則須領有冰凍甜點許可證。此

外，這些處所均須遵從和遵守有關的發牌／發證和持牌／持證條件。 

 

18. 《冰凍甜點規例》對製造冰凍甜點(包括雪糕)及製成品的微生物含

量水平均有明文規定。此外，在《即食食物的微生物含量指引》中的李

斯特菌指標亦被用作監管之用。 

 

19. 至於進口雪糕，根據《冰凍甜點規例》的規定，由製造來源地輸入

香港特區的所有冰凍甜點，均須獲得食物環境 生署的批准。直至二零

零一年六月止，已獲准在本港市面上售賣的進口雪糕牌子共有 29個。 

 

雪糕的微生物品質 

20. 在香港，本署定期從各關卡、雪糕製造廠及零售店舖抽取雪糕樣本

檢驗，以監察雪糕是否可安全食用。根據《冰凍甜點規例》的規定，任

何供售賣的冰凍甜點每克所含細菌不得超過 50,000，或每克所含大腸桿

菌群不可超過 100。 

 



生品質 

21. 在一九九八至二零零零年期間，本署共抽取了 16,379個雪糕樣

本，以進行總含菌量和大腸桿菌群檢驗。抽查樣本當中，61%(10,018個)

為軟雪糕產品，其餘 39%(6,361個)屬硬雪糕產品。研究期間，發現

16,379個雪糕樣本中有 543個(3.3%)未能達到指定的 生水平；軟雪糕

與硬雪糕所佔的百分率分別是 4.9%(492個)及 0.8%(51個)(表 2)。不合格

的樣本顯然大多屬軟雪糕。 

 

22. 趨勢分析顯示類似的檢驗結果(圖 2)。一九九八、一九九九及二零

零零年的整體不滿意率分別是 4.7%(5,176個樣本中有 241個)、3.2% 

(5,633個樣本中有 182個)及 2.2%(5,570個樣本中有 120個)。軟雪糕在

同期的不滿意率分別為 6.5%(3,268個樣本中有 212個)、5.1%(3,326個樣

本中有 171個)及 3.2%(3,424個樣本中有 109個)；而硬雪糕在一九九

八、一九九九及二零零零年的不滿意率分別是 1.5%(1,908個樣本中有

29個)、0.5%(2,307個樣本中有 11個)及 0.5%(2,146個樣本中有 11個)。 

 

含有特定致病原 

23. 從一九九八到二零零零年，本署另外抽取 198個雪糕樣本(包括 94

個軟雪糕樣本和 104個硬雪糕樣本)，進行李斯特菌檢驗(表 2)，沒有發

現任何樣本的結果不滿意。換言之，在任何 25克的雪糕樣本中，沒有

驗出李斯特菌。 

 

討論 

24. 總含菌量和大腸桿菌群是兩種常用指標，反映雪糕製成品的 生情

況及其製造過程的 生守則是否有效。從食物監察結果可看到，雪糕的

不滿意率有下降的趨勢(一九九八年為 4.7%；一九九九年為 3.2%；二零

零零年為 2.2%)，這顯示本地市面上所售的雪糕的 生品質及加工設備

的 生守則，一直在逐漸改善中。 

 

25. 雖然在過去三年，兩類雪糕的 生品質均有改善，但軟雪糕的不滿



意率較高，其中一個主要原因是，雪糕的配製包括在製造廠和零售店舖

的處理工序。在零售店舖，貯存溫度不當和過長的貯存時間，均會影響

雪糕漿的 生品質。如雪糕機因沒有妥善清潔及消毒
viii
而污染雪糕，

也會使問題惡化。 

 

26. 在一九九八至二零零零年期間，本署沒有在軟雪糕或硬雪糕樣本中

發現李斯特菌，這反映雪糕的製造過程保持良好的環境 生。 

 

結論及建議 

27. 以上研究證明了進食雪糕有關的風險屬於低。在製造雪糕的各個過

程中，進行巴士德消毒可有效消滅大部分致病細菌，而冷藏和硬化程序

可抑制微生物生長。此外，奶業普遍使用自動機器生產雪糕以減免直接

用人手處理和交叉污染的可能。雪糕漿的低溫處理(攝氏 7度以下)亦不

支持細菌的繁殖。 

 

28. 軟雪糕樣本的整體不滿意率比硬雪糕樣本的為高。在製造軟雪糕時

遵守優良製造規範，特別是在進行巴士德消毒後的每個步驟均遵從這個

規範，是改善軟雪糕 生品質的有效方法。消費者也應注意一些要點，

以防接觸到微生物危害。現列舉一些建議如下。 

 

給製造商的建議 

29. 在製造雪糕時，製造商應緊記以下要點： 

 

(a) 向持牌及信譽良好的供應商購買原材料(如：奶、忌廉、雪糕

漿)； 

(b) 將材料貯存在適當的溫度下(冰凍材料：攝氏零下 18度或以

下；冷藏材料：攝氏 0度至 4度)； 

(c) 從製造到零售整個過程，雪糕漿和雪糕產品都應貯存在適當

的低溫，前者溫度宜維持在攝氏 7度以下，後者則以攝氏零下



18度以下為合； 

(d) 應棄掉所有已溶解的雪糕產品，也不應將已溶解的雪糕再冰凍

出售； 

(e) 每天應將雪糕機內餘下的軟雪糕清理並棄掉； 

(f) 應保持所有設備及用具清潔 生；以及 

(g) 在配製及處理雪糕的各個過程中，都應遵守 生規範。 

 

給公眾的建議 

30. 公眾應注意以下各點： 

 

(a) 向信譽良好的店舖購買雪糕； 

(b) 不應購買及進食任何已過期或有異樣的硬雪糕； 

(c) 應盡快將所購買的雪糕產品貯存在冰格內； 

(d) 觀察雪糕產品零售店舖的 生狀況(包括店舖的公用地方、設

備、用具及處理食物的方法是否 生)； 

(e) 應盡快進食所買的軟雪糕；以及 

(f) 不應進食太多雪糕產品，應注意飲食均衡。 

 

食物環境 生署 

食物及公共 生部 

風險評估組 

二零零一年九月 
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圖 1：雪糕製法流程圖  
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圖 2：雪糕 生品質的趨勢分析 (一九九八至二零零零年 ) 
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表 1：製造雪糕過程中的微生物危害和常用控制措施  

 

程序  微生物危害  控制措施  

原材料  含致病原  l 向信譽良好的供應商購買
材料  

l 檢驗買入的材料  

巴士德消毒  

 

致病原尚存  l 調控在正確的時間／溫度  

l 保養設備  

l 實施有效的設備消毒計劃  

成熟  再受污染  
 
 

微生物生長  

l 設備和用具在設計上兼顧
生，確保經過清潔／消

毒  

l 溫度保持在攝氏 5 度以下  

包裝  再受污染  l 設備和用具在設計上兼顧
生，確保使用環境 生  

添加即食材料  
(如水果、果仁或
糖漿 ) 

再受污染  l 向信譽良好的供應商購買
材料  

l 確保貯存地方環境 生以
及設備和用具的使用環境

生  

l 添加 生的材料  

硬化  再受污染  l 確保設備和用具經過清潔
和消毒  

貯存和運送  微生物生長  l 溫度保持在攝氏零下 18 度
以下  

l 棄掉已溶解的雪糕產品  

資料來源：國際食物微生物規定委員會：《Micro-organisms in Foods 
6 – Microbial Ecology of Food Commodities》   第 563 頁    



 

表 2：一九九八至二零零零年微生物含量監察結果  

 

1998 1999 2000 合計  雪糕種類  

樣本數目  不滿意樣本數目
(不滿意率) 

樣本數目  不滿意樣本數目
(不滿意率) 

樣本數目  不滿意樣本數目
(不滿意率) 

樣本數目  不滿意樣本數目
(不滿意率) 

總含菌量和大腸桿菌 

軟雪糕 3,268 212 (6.5%) 3,326 171 (5.1%) 3,424 109 (3.2%) 10,018 492 (4.9%) 

預先包裝的 
雪糕 

1,908 29 (1.5%) 2,307 11 (0.5%) 2,146 11 (0.5%) 6,361 51 (0.8%) 

合計 5,176 241 (4.7%) 5,633 182 (3.2%) 5,570 120 (2.2%) 16,379 543 (3.3%) 

李斯特菌 

軟雪糕 40 0 (0%) 41 0 (0%) 13 0 (0%) 94 0 (0%) 

預先包裝的 
雪糕 

27 0 (0%) 39 0 (0%) 38 0 (0%) 104 0 (0%) 

合計 67 0 (0%) 80 0 (0%) 51 0 (0%) 198 0 (0%) 

 


