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風 险 评 估 研 究 —   

化 学 物 危 害 评 估  
 
 
 
 

 
摘 要 

 

 

數 百 年 来 ， 使 用 少 量 硝 酸 盐 及 ／ 或 亚 硝 酸 盐 来 腌 制 肉 类 和 家 禽 ， 是 人 

类 常 用 的 食 物 防 腐 方 法 。 在 腌 制 腊 味 ( 中 国 传 统 的 腌 制 肉 类 ) 方 面 ， 硝 

酸 盐 ／ 亚 硝 酸 盐 是 不 可 或 缺 的 防 腐 剂 ， 不 仅 使 食 物 具 备 独 特 的 色 香 

味 ， 更 具 有 抗 微 生 物 的 作 用 ， 能 抑 制 细 菌 生 长 及 孢 子 形 成 ， 尤 其 是 肉 

毒 杆 菌 。 不 过 ， 由 于 硝 酸 盐 ／ 亚 硝 酸 盐 能 与 腌 肉 中 的 其 他 物 质 起 反 

应 ， 产 生 亚 硝 胺 这 种 可 会 令 人 类 患 癌 的 物 质 ， 因 此 只 许 使 用 达 到 预 期 

效 果 的 分 量 。 本 署 检 讨 了 在 一 九 九 九 至 二 零 零 零 年 间 监 察 腊 味 的 结 

果 ， 研 究 这 种 化 学 物 的 危 害 。 在 这 段 期 间 收 集 的 130 个 样 本 ， 其 中 69 

个 样 本 进 行 了 硝 酸 盐 和 亚 硝 酸 盐 化 验 ， 结 果 发 现 3 个 样 本 含 有 超 过 准 

许 水 平 的 硝 酸 钠 ， 不 符 合 规 定 的 比 率 为 4 . 3% 。 这 些 样 本 全 是 在 一 九 

九 九 年 收 集 的 腊 肠 。 本 署 又 对 样 本 进 行 了 168 次 化 验 ， 研 究 有 没 有 使 

用 非 法 例 准 许 使 用 的 防 腐 剂 ， 结 果 是 没 有 发 现 这 些 防 腐 剂 。 本 报 告 又 

检 讨 了 染 色 料 的 测 试 结 果 ， 在 62 个 经 测 试 的 样 本 中 ， 一 个 样 本 验 出 含 

有 非 法 例 准 许 使 用 的 染 色 料 ， 不 符 合 规 定 比 率 为 1 . 6% 。  
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中 式 腌 制 的 肉 类 
 
腊 味 的 风 险 评 估 
 
 
 
 
 
 
 
引 言 
 

1. 在 还 未 发 明 冷 藏 方 法 的 年 代，人 们 通 常 会 腌 渍 肉 类，以 保 持 肉 质 长 

期 不 会 变 坏 。 利 用 食 盐 ( 即 氯 化 钠 ) 来 保 存 肉 类 的 方 法 由 来 已 久 。 后 

来 ， 有 人 无 意 中 发 现 ， 未 经 加 工 的 食 盐 含 有 硝 酸 钠 ， 这 种 杂 质 可 以 令 

腌 制 的 肉 类 产 生 红 润 的 色 泽 ， 于 是 便 利 用 硝 酸 盐 来 保 存 肉 类 ， 其 后 更 

演 变 成 现 代 腌 制 肉 类 的 方 法 。 
1
 

 

2. 中 国 传 统 有 一 种 类 似 的 腌 制 方 法 ， 也 是 利 用 盐 和 硝 酸 钠 来 腌 制 肉 

类 ， 制 成 的 食 品 称 为 腊 味 。 自 从 有 了 工 业 用 和 家 用 雪 柜 后 ， 腊 味 跟 西 

式 腌 制 的 肉 类 一 样 ， 已 失 去 了 保 存 肉 类 的 重 要 功 用 。 不 过 ， 腊 味 独 有 

的 色 香 味 ， 为 消 费 者 提 供 了 另 类 的 选 择 。 
 
 

 

目 的 
 

 

3. 本 署 进 行 这 项 风 险 评 估 时 ， 研 究 腊 味 的 制 造 过 程 ， 从 而 分 析 过 程 

中 可 能 出 现 的 危 害 ， 并 研 究 监 察 结 果 ， 以 评 估 进 食 腊 味 引 致 的 风 险 ， 

继 而 向 业 界 和 消 费 者 提 出 建 议 。 
 
 

 

腊 味 的 定 义 及 特 征 
 

 

4. 远 古 以 前 ， 「 腊 」 是 指 祭 祀 仪 式 ， 祭 祀 后 的 剩 余 肉 类 往 往 会 腌 制 

起 来 ， 以 备 食 物 短 缺 时 食 用 。 按 中 国 传 统 ， 人 们 通 常 约 在 农 历 十 二 月 

(「 腊 月 」) 制 备 ， 作 为 庆 祝 春 节 的 一 种 食 品 ， 而 这 种 食 品 因 而 称 为 「 腊 

味 」 。 
 
 

5. 本 港 市 面 出 售 的 腊 味 有 腊 肠 、 腊 肉 及 腊 鸭 。 由 于 所 用 的 腌 制 配 方 

各 有 不 同 ， 所 以 在 外 表 、 质 感 及 味 道 方 面 皆 各 具 特 色 。 
 
 

6. 制 造 腊 味 的 方 法 ， 基 本 上 与 西 方 文 献 记 载 的 一 般 腌 制 做 法 相 似。

例 如 ， 两 者 都 会 使 用 腌 料 处 理 肉 类 或 家 禽 ， 腌 料 通 常 包 括 盐 、 糖 、 酒  
 



- 7 - 
 

 

及 硝 酸 钠 ／ 亚 硝 酸 钠 ， 分 量 则 视 乎 所 腌 制 的 肉 类 或 食 品 的 种 类 而 定 。 

此 外 ， 也 会 加 入 食 物 添 加 剂 ， 以 改 善 腌 制 食 物 的 质 素 。 
 
 

7. 图 1 扼 述 腊 味 的 腌 制 过 程 。 腌 制 过 程 分 为 五 个 主 要 步骤。原 材 料

( 通 常 是 猪 肉 或 鸭 ) 洗 净 切 好 ， 浸 入 以 盐 、 糖 、 酒 及 硝 酸 盐 调 制 的 腌 料 

中 ， 用 人 手 或 机 器 混 和 ， 让 腌 料 渗 入 猪 肉 和 家 禽 内 。 肉 与 腌 料 混 和 

后 ， 放 入 冷 冻 库 腌 渍 一 晚 ， 让 腌 料 均 匀 地 渗 透 肉 内 。 有 些 制 造 商 可 能 

会 加 入 香 料 及 酱 油 等 其 他 调 味 料 。 此 外 ， 也 会 加 入 如 染 色 料 等 食 物 添 

加 剂 ， 使 食 品 更 叫 人 垂 涎 欲 滴 。 
 
 

8. 腌 渍 后 的 猪 肉 、 家 禽 或 肠 制 品 必 须 弄 干 ， 使 制 成 品 的 水 分 降 至 

25% 或 更 低 水 平 。 以 往 多 采 用 风 干 方 法 ， 把 猪 肉 或 家 禽 挂 起 ， 让 水 分 

慢 慢 减 少 。 制 造 商 现 在 已 甚 少 采 用 风 干 的 方 法 ， 因 为 这 个 方 法 既 需 要 

地 方 挂 放 腌 渍 的 猪 肉 或 家 禽 ， 气 候 又 难 以 预 料 ， 过 程 亦 较 为 费 时 。 
 
 

9. 现 时 ， 业 界 较 多 采 用 热 空 气 风 干 法 。 方 法 是 把 腌 渍 的 肉 放 在 温 

度 介 乎 摄 氏 35 与 40 度 之 间 的 空 调 室 内 。 风 干 的 温 度 和 时 间 须 视 乎 腌 

制 的 猪 肉 或 家 禽 的 情 况 而 定 。 以 重 约 500 公 斤 的 腊 肠 为 例 ， 通 常 经 热 

空 气 风 干 三 至 四 天 已 经 足 够 。 
 
 

 

腌 制 腊 味 所 用 腌 料 的 作 用 
 

 

10. 腌 制 腊 味 常 用 的 腌 料 包 括 盐 、 硝 酸 盐 、 亚 硝 酸 盐 、 糖 和 酒 。 盐 

有 防 腐 作 用 ， 又 可 调 味 。 腊 味 中 盐 的 含 量 通 常 少 于 3% 。 
 
 

11. 糖 和 酒 使 制 成 品 有 香 味 。 此 外 ， 糖 可 稳 定 腊 味 的 色 素 ， 酒 则 有 

轻 微 的 防 腐 作 用 。 
 
 

12. 硝 酸 盐 及 亚 硝 酸 盐 在 腌 制 肉 类 的 过 程 中 不 可 或 缺 。 这 两 种 化 学 

物 质 对 食 物 安 全 十 分 重 要 ， 因 为 两 者 可 防 止 细 菌 ( 尤 其 是 肉 毒 杆 菌 ) 滋 

生 ， 以 及 抑 制 毒 素 产 生 。 
 
 

13. 肉 毒 杆 菌 能 产 生 孢 子 ， 是 一 种 属 于 格 兰 氏 阳 性 缺 氧 杆 菌 的 致 命 细 

菌 。 由 于 肉 毒 杆 菌 可 在 没 有 氧 气 的 环 境 下 生 存 ， 因 此 ， 肉 毒 杆 菌 菌 株 能 

在 真 空 包 装 的 食 品 ， 例 如 烟 肉 及 罐 头 肉 类 内 生 长 和 产 生 毒 素 ， 而 且 不 会 

发 出 明 显 的 特 殊 臭 味 。 如 温 度 控 制 不 当 ， 细 菌 孢 子 会 在 腌 制 肉 类 ( 尤 其 

是 肉 肠 ) 内 发 芽 、 生 长 和 产 生 毒 素 。 肉 毒 杆 菌 可 在 活 水 性 达 0 . 9 4 或 以 上 
的 情 况 下 生 长 。 
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14. 在 腌 制 过 程 中 加 入 硝 酸 盐 及 亚 硝 酸 盐 还 有 其 他 重 要 作 用 。 首 

先 ，硝 酸 盐 及 亚 硝 酸 盐 会 与 肌 血 红 素 内 的 血 质 发 生 化 学 作 用 ， 形 成 亚 

硝 基 肌 血 球 素 ， 使 腌 制 肉 类 有 红 润 的 色 泽 。 此 外 ， 肉 类 经 过 长 期 贮 

存 ， 氧 化 作 用 会 令 肉 味 出 现 酸 败 ， 硝 酸 盐 及 亚 硝 酸 盐 可 减 慢 酸 败 ， 使 

腊 味 保 存 肉 味 。  
 
 

 

硝 酸 盐 ／ 亚 硝 酸 盐 对 健 康 的 影 响  
 

 

15. 亚 硝 酸 盐 对 人 体 健 康 的 影 响 较 大 。 食 物 中 硝 酸 盐 的 含 量 一 般 很 

少 ， 不 会 令 人 中 毒 ， 但 人 体 肠 道 的 细 菌 可 把 硝 酸 盐 转 化 为 亚 硝 酸 盐 。 

硝 酸 盐 本 身 的 毒 性 较 轻 。 
 
 

16. 意 外 摄 取 大 量 亚 硝 酸 盐 可 引 致 正 铁 血 红 蛋 白 血 症 。 这 是 因 为 亚 

硝 酸 盐 使 体 内 红 血 球 素 中 的 铁 由 亚 铁 ( 二 价 铁 ) 氧 化 成 正 铁 ( 三 价 铁 )，

正铁 血 红 蛋 白 失 去 携 氧 能 力 ， 造 成 血 氧 过 少 ， 令 人 感 到 头 痛 、 虚 弱 、 

呼 吸 困 难 ， 皮 肤 和 黏 膜 会 变 成 紫 蓝 色 ， 医 学 上 称 为 发 绀 。 因 吃 下 受 亚 

硝 酸 盐 污 染 的 食 物 而 患 上 正 铁 血 红 蛋 白 血 症 的 病 例 十 分 罕 见 。 
 
 

17. 一 个 人 会 否 患 上 正 铁 血 红 蛋 白 血 症 ， 要 视 乎 所 摄 取 的 亚 硝 酸 盐 

的 分 量 和 个 人 的 体 质 而 定 。 婴 儿 特 别 容 易 患 上 由 亚 硝 酸 盐 引 致 的 正 铁 

血 红 蛋 白 血 症 ， 是 因 为 胎 儿 的 血 红 蛋 白 较 易 转 变 为 正 铁 血 红 蛋 白 ， 而 

婴 儿 的 还 原  浓 度 低 ， 较 难 把 正 铁 血 红 蛋 白 还 原 为 红 血 球 素 。 患 上 轻 

微 正 铁 血 红 蛋 白 血 症 的 人 ， 通 常 无 需 特 别 治 疗 ， 便 会 痊 愈 。 
 
 

18. 目 前 并 无 证 据 显 示 ， 摄 取 硝 酸 盐 及 亚 硝 酸 盐 与 人 类 患 上 癌 症 有 

关 。 不 过 ， 硝 酸 盐 及 亚 硝 酸 盐 可 以 与 食 物 所 含 的 胺 或 胺 化 物 化 合 ， 形 

成 亚 硝 基 化 合 物 － 亚 硝 胺 。 在 动 物 身 上 进 行 的 实 验 结 果 显 示 ， 部 份 亚 

硝 胺 是 会 致 癌 ， 而 流 行 病 学 的 研 究 结 果 也 显 示 有 些 亚 硝 胺 与 癌 症 有 

关 。 
2
 

 
 

19. 国 际 癌 症 研 究 机 构 曾 经 研 究 这 个 问 题 。 根 据 在 动 物 身 上 进 行 的 

实 验 结 果 ， 有 证 据 显 示 这 些 亚 硝 基 化 合 物 可 会 令 人 类 患 癌 。 
3, 4, 5

 
 
 

20. 一 九 九 五 年 ， 粮 食 及 农 业 组 织 ／ 世 界  生 组 织 联 合 食 物 添 加 剂 

专 家 委 员 会 研 究 以 往 的 评 估 结 果 ， 以 及 毒 物 学 和 流 行 病 学 的 资 料 数 

后， 认 为 作 为 食 物 添 加 剂 ， 人 体 每 日 可 以 接 受 的 摄 取 量 按 每 公 斤 体 重 

计算 ， 分 别 是 硝 酸 盐 0 至 3 . 7 毫 克 
6
， 以 及 亚 硝 酸 盐 0 至 0 . 06 毫 克 

7
( 以 离 
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子 形 式 表 达 ) 。 
 
 

 

本 港 情 况 
 

 

21. 根 据 《 公 众  生 及 市 政 条 例 》 ( 第 132 章 ) 第 55 条 而 订 立 的 《 食 物 

内 防 腐 剂 规 例 》所 载 ， 防 腐 剂 是 指 任 何 能 抑 制 、 减 慢 或 遏 止 食 物 的 发 

酵 、 发 酸 或 其 他 变 坏 过 程 或 能 掩 盖 食 物 腐 烂 征 状 的 物 质 ， 但 不 包 括 添 

加 于 食 物 内 以 维 持 或 提 高 其 营 养 价 值 的 物 质 ， 或 任 何 准 许 抗 氧 化 剂 、 

准 许 染 色 料 及 食 盐 ( 氯 化 钠 ) 。 
 
 

22. 在《 食 物 内 防 腐 剂 规 例 》 附 表 1 订 明 了 准 许 用 于 食 物 的 防 腐 剂 ， 

并 指 明 各 类 食 物 准 许 使 用 的 防 腐 剂及 其 最 高 准 许 使 用 量 。 
 
 
 
 
 
 

 

一 九 九 九 至 二 零 零 零 年 监 察 腊 味 的 结 果 
 

 

23. 本 署 研 究 一 九 九 九 至 二 零 零 零 年 间 监 察 腊 味 的 结 果 ， 以 研 究 在 

本 港 出 售 的 腊 味 所 含 防 腐 剂 及 染 色 料 的 潜 在 危 险 。 
 

 

结 果 
 

24. 政 府 化 验 所 共 化 验 了 130 个 腊 味 样 本 所 含 的 防 腐 剂 及 染 色 料 ， 化 

验 方 法 包 括 高 效 液 相 色 谱 法 和 薄 层 相 色 谱 法 。 
 
 

25. 样 本 中 118 个 是 腊 肠 、 5 个 是 腊 肉 ， 7 个 是 腊 鸭 。 化 验 项 目 包 括 样 

本 中 硝 酸 钠 、 亚 硝 酸 钠 ， 以 及 非 法 例 准 许 使 用 的 防 腐 剂 和 染 色 料 含 

量 。 
 
 

26. 本 署 把 化 验 结 果 与 《 公 众  生 及 市 政 条 例 》 ( 第 132 章 ) 《 食 物 内 

防 腐 剂 规 例 》 及 《 食 物 内 染 色 料 规 例 》 订 明 的 法 定 规 格 作 一 比 较 。 
 
 

 

硝 酸 钠 ／ 亚 硝 酸 钠 
 

 

27. 在 69 个 化 验 硝 酸 盐 和 亚 硝 酸 盐 的 样 本 中 ， 在 一 九 九 九 年 抽 取 的  
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3 个 腊 肠 样 本 含 有 的 硝 酸 钠 超 过 准 许 水 平 ， 不 符 合 规 定 比 率 为 4 . 3%。

这 3  个 样 本 的 硝 酸 钠 含 量 分 别 达 到 百 万 分 之 九 百 九 十 、 一 千 和 一 千 一 

百 。  
 
 

表 1 — 腊 味 样 本 所 含 硝 酸 钠 及 亚 硝 酸 钠 化 验 结 果 

 

年 份  硝 酸 钠  亚 硝 酸 钠  
     

 样 本 不 合 格 样 本 样 本 不 合 格 样 本 

  ( 百 分 率 )  ( 百 分 率 ) 
       

1999 42 3 (7 . 1%) 42 0% (0%) 
       

2000 27  0 (0%) 27 0% (0%) 
       

总 数 69 3 (4 . 3%) 69 0% (0%) 
       

 
 

 

其 他 防 腐 剂 
 

 

28. 本 署 又 对 样 本 进 行 了 168 次 化 验 ， 研 究 有 没 有 使 用 非 法 例 准 许 使 

用 的 防 腐 剂 ， 例 如 苯 酸 、 山 梨 酸 、 对 羟 基 苯 甲 酯 、 二 氧 化 硫 和 硼 酸 。 

结 果 发 现 并 无 样 本 含 有 腊 味 不 宜 使 用 的 防 腐 剂 。 
 
 

染 色 料 
 
 
 

29. 在 62 个 经 化 验 的 样 本 中 ， 一 个 样 本 含 有 称 为 藏 猩 红 7 B的 工 业 用 

染 料 ， 不 符 合 规 定 比 率 为 1 . 6% 。 这 个 违 规 样 本 是 在 一 九 九 九 年 抽 取 

的 腊 肠 样 本 。 
 
 

30. 有 26 个 样 本 含 有 法 例 准 许 的 染 色 料 ， 其 中 最 常 用 的 是 丽 春 红 4 

R， 可 使 食 物 呈 红 色 。 
 
 

 

讨 论 与 结 论 
 

 

31. 以 上 分 析 显 示 ， 腊 味 制 造 商 普 遍 没 有 滥 用 非 法 例 准 许 使 用 的 防 

腐 剂 ， 但 在 过 去 三 年 ， 当 局 发 现 有 采 用 含 量 过 高 的 硝 酸 钠 及 非 法 例 准 

许 使 用 的 染 色 料 的 情 况 。 因 此 ， 我 们 仍 须 密 切 关 注 不 正 确 使 用 这 些 化 

学 物 质 的 情 况 。 
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32. 为 防 止 发 生 亚 硝 酸 盐 引 致 食 用 者 中 毒 ， 并 尽 量 减 低 亚 硝 胺 在 腊 

味 等 腌 制 肉 类 内 形 成 的 机 会 ， 制 造 商 须 确 保 腊 味 的 硝 酸 钠 和 ∕ 或 亚 

硝 酸 盐 含 量 ， 不 会 超 过 法 例 准 许 的 水 平 ， 以 减 少 亚 硝 酸 钠 残 留 在 食 

物 中 的 含 量 。 
 
 

33. 要 确 保 硝 酸 钠 ／ 亚 硝 酸 钠 含 量 不 超 过 准 许 水 平 ， 使 用 标 准 的 用 

量 十 分 重 要 。 在 传 统 腌 制 过 程 中 ， 腊 味 师 傅 一 般 都 是 以 家 用 厨 具 把 

硝 酸 盐 或 亚 硝 酸 盐 添 加 于 腊 味 内 ， 而 分 量 的 多 少 往 往 全 凭 个 人 经 

验 。 
 
 

 

建 议 
 
 
 

给 业 界 的 建 议 
 

34. 业 界 应 遵 守 优 良 制 造 规 范 ， 适 当 使 用 防 腐 剂 ， 即 应 该 选 用 适 宜 

食 用 的 防 腐 剂 ， 并 作 为 食 物 配 料 般 调 配 和 处 理 ， 添 加 的 分 量 应 刚 好 

发 挥 预 期 作 用 。 
 
 

35. 为 加 强 保 障 市 民 食 用 腊 味 的 安 全 ， 本 署 建 议 业 界 在 腌 制 和 贮 存 

腊 味 时 采 取 下 述 措 施 ： 
 
 

( 一 ) 妥 为 调 配 腌 料 ， 确 保 腌 料 均 匀 渗 透 肉 内 ； 
 

( 二 ) 腊 味 应 在 自 然 或 人 造 的 环 境 下 妥 为 风 干 ； 以 及 
 

( 三 ) 把 制 成 品 存 放 在 干 爽 阴 凉 的 地 方 。 
 
 

 

给 消 费 者 的 建 议 
 

36. 腊 味 除 了 含 有 硝 酸 盐 ∕ 亚 硝 酸 盐 ， 以 及 亚 硝 胺 的 潜 在 风 险 外 ， 

脂 肪 含 量 也 很 高 ， 不 适 宜 过 量 进 食 。 患 有 糖 尿 病 、 心 脏 病 及 高 胆 固 

醇 的 人 更 应 节 制 ， 并 应 选 择 脂 肪 含 量 较 低 的 腊 肠 。 饮 食 均 衡 ， 才 能 

保 障 健 康 。 

 

37. 由 于 婴 儿 较 易 中 亚 硝 酸 盐 毒 ， 所 以 不 宜 食 用 腊 味 。 小 孩 也 不 宜 

多 吃 。 
 
 

38. 本 署 建 议 消 费 者 在 购 买 、 烹 调 和 贮 存 腊 味 时 ， 应 注 意 下 列 事 
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项 ： 

 
购 买 
 
( 一 ) 表 面 干 爽 结 实 
 
( 二 ) 色 泽 自 然 均 匀 
 
( 三 ) 切 面 坚 实 而 带 光 泽 
 
( 四 ) 肥 肉 部 分 表 面 呈 乳 白 色 ， 没 有 红 点 
 
 

烹 调 
 

( 一 ) 除 去 连 接 颜 色 绳 的 部 分  

( 二 ) 彻 底 煮 熟 ( 至 少 在 滚 水 煮 10 分 钟 ) 
 
 

贮 存  
 

把 备 用 及 剩 余 的 腊 味 放 在 雪 柜 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



- 13 - 
 

图 1 
 

腌 制 腊 肉 、 腊 肠 和 腊 鸭 过 程 
 
 

 

猪 肉 或 鸭 肝 等  猪 肉  鸭 

( 洗 净 切 粒 )  ( 洗 净 切 片 )  ( 洗 净 切 开 ) 

     
 

加 入 切 碎 

的 肥 肉 粒 
 

 

加 入 盐 、 糖 、 酒 及 亚 硝 酸 钠 或 硝 酸 钠 ， 
 

醃 渍 一 段 时 间 ， 直 至 腌 料 均 匀 渗 入 肉 内  
 
 
 
 
 
 
 

注 入 肠 衣  
 

 
壓 扁  

 
 
 

刺 孔  
 
 
 
 
 
 
 

天 然 风 干 或 以 热 空 气 风 干 
 

( 摄 氏 35 至 40 度 风 干 3 至 4 天 ) 
 
 
 

 

腊 肠  腊 肉  腊 鸭 
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