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摘  要 

 

月餅是中國人慶祝中秋節（即農曆八月十五日）的傳統食品。當傳統

廣東月餅普遍在市面流行之時，冰皮月餅並在數年前傳入本港市場。

在一九九七至一九九九年間，70個傳統月餅樣本及 107 個冰皮月餅

樣本被抽取進行微生物化驗，所有傳統廣東月餅樣本均達滿意水平。

另一方面，11%(12個)的冰皮月餅樣本的 生品質被發現不滿意。九

七年的 18.6%，九八年的7.4%及九九年的5.4%，過去三年的生品

質數字形成下降趨勢。還有，本署更發現共有 3個冰皮月餅（九七年：

2個及九九年：1個）含沙門氏菌及 1 個（九八年）冰皮月餅含金黃

葡萄球菌。在傳統廣東月餅的製造過程中，最後的高溫烘焙程序確能

減低微生物危害。而在冰皮月餅的製造過程中，製造流程的設計，員

工培訓及食物貯存的方法對月餅的 生品質及安全程度是非常重要

的。業界及市民更應作好預防去加強月餅的食用安全程度。 
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風險評估研究— 

微生物危害評估 

本港售賣的月餅 

 一九九七至一九九九年月餅的微生物監察結果評估 

 

 

 

 

 

引言 

 

 月餅是一種中國傳統食品，用來慶祝中秋節（即農曆八月十五

日），通常在每年八月及九月在市面有售。 

 

 月餅被列為麵粉製餅點。製造月餅必須申領食物製造廠牌照或烘

製麵包餅食店牌照。但售賣月餅則無需領有由食物環境 生署簽發的

牌照或許可。因此，很多零售場所均可售賣月餅，例如餅店、超級市

場及士多等。 

 

 在本港，傳統廣東月餅是最受歡迎的一類月餅。九十年代初期，

一種名為冰皮月餅的新式月餅從海外引入本地市場，自此深受歡迎。 

 

製造過程及微生物的危害 

 

 微生物的危害指食物中含病原體，可引致進食有關食物的人食物

中毒。月餅內發現的病原體主要是金黃葡萄球菌及沙門氏菌類，通常

是在處理或貯存食物期間因交叉污染而引傳入食物中。 
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 月餅（特別是冰皮月餅）如存放在危險溫度範圍（即攝氏 4度至

63度）內一段長時間，病原體便會繁殖並可能達至足以令人受感染

的數量。 

 

 受污染的食物只要含約 1.0微克由金黃葡萄球菌所產生的毒素，

便會令進食者出現由金黃葡萄球菌引起的中毒病徵。當每克食物含超

過十萬粒金黃葡萄球菌，便達至這個毒素含量(1)。人們受到金黃葡

萄球菌感染而出現食物中毒的病徵，會因嚴重程度有所不同。但由金

黃葡萄球菌引起的食物中毒事故則極少引致死亡(1)。 

 

 沙門氏菌類令人出現食物中毒病徵的數量可少至 15至 20個細

胞，這視乎受感染者的年齡及健康情況，以及各種沙門氏菌所屬的不

同菌系(2)。老人、幼兒及免疫力較弱的人士的病徵最為嚴重(2)。 

 

 在本港，過去三年並無接獲因食用月餅而引致的食物中毒個案。 

 

傳統廣東月餅 

 

傳統廣東月餅的生產過程可分為選購原料、貯存、配製、烘焙、

冷卻、包裝、貯存和運送等程序（見圖 1）。作為餡料的蓮子會先經

煮熟、磨碎，然後用麵粉餅皮包裹，有時也會把鹹蛋黃放入餡內。用

餅皮包好的半製成品會定形，並以攝氏 200至 300度的高溫烘焙 15

至 25分鐘。月餅經冷卻後便可包裝及付運。 

 

處理餡料和麵粉（例如用手直接處理蓮蓉和餅皮）時，可能會令

半製成品沾染細菌。但是以高溫烘焙半製成品，實際上可殺滅所有存

在的細菌，消除可能出現的微生物危害。 

 

冰皮月餅 

 

冰皮月餅的生產過程包括選購原料、貯存、配製、冷卻、包裝、

貯存和運送等程序（見圖 2）。製造冰皮月餅的配料包括豆沙、蛋黃

及麵粉等。上述所有配料在月餅定形前均已煮熟，因此在成形後無須

烘焙。 
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處理冰皮月餅（例如定形和包裝）的配料時，難免會令最終製成

品沾染細菌。由於冰皮月餅的製造有別於傳統月餅，無須經過最後的

烘焙程序，因此細菌可在最終製成品中生存。如不妥善處理冰皮月

餅，例如在運送、貯存或陳列冰皮月餅時，把冰皮月餅存放於危險溫

度範圍內一段長時間，則月餅內如有病原體存在，這些病原體便會繁

殖並可能達至足以令人受感染的數量。 

 

一九九七至一九九九年月餅監察計劃 

 

 我們根據過往數年食物監察計劃所得的結果而對月餅微生物含

量進行評估。從市面購買的月餅樣本會送交 生署病理化驗服務公共

健康化驗室負責分析。 

 

 有關微生物分析分為兩部分，第一部分是評估食物的 生品質，

另一部分則評估食物安全。現時用以評估月餅的 生品質是平板菌落

計數和大腸桿菌含量（總數），而用以評估食物安全的指標是有關病

原體的含量或是否存在，例如金黃葡萄球菌和沙門氏菌類（表 1）。 

 

生品質 

 

 平板菌落計數或大腸桿菌含量（總數）可反映月餅的一般 生情

況。在一九九七至一九九九年間，共抽取 70個傳統廣東月餅樣本進

行微生物檢驗（表 2及 3）。根據微生物含量指引，所有樣本的檢驗

結果令人滿意。 

 

 在同一時期，共抽取 107 冰皮月餅樣本進行測試。九七年的不

滿意率是 18.6%(8/43)，九八年的為 7.4%(2/27)及九九年的5.4%(2/37)。 

 

病原體 

 

 在過去三年，並無發現傳統廣東月餅樣本含病原體。 
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 至於冰皮月餅，在一九九七年發現有 2個樣本含沙門氏菌類，在

一九九八年有一個樣本含金黃葡萄球菌（即每克樣本含多過 10
4
粒金

黃葡萄球菌），以及在一九九九年有一個樣本含沙門氏菌類。 

 

 

討論 

 

 平板菌落計數及大腸桿菌含量（總數）偏高，反映由食物原料的

來源至食物上桌的整個過程中， 生情況未如理想。食物的平板菌落

計數偏高，往往顯示材料受到污染或處理方式未如理想，也顯示貯存

食物的時間／溫度不適當(3)。雖然這些微生物也許不會直接導致市

民染病，但不滿意的樣本數目表示製造食物的過程有待改善。 

 

 本研究發現傳統廣東月餅較能達到 生及安全的滿意水平。最後

的高烘焙程序確實對減低微生物危害起了很大作用。 

 

 而冰皮月餅方面，完善的製造流程設計確能令冰皮月餅保持良好

的 生品質。另一方面，員工培訓亦是同樣重要的。 

 

  

建議 

 

 由於製造冰皮月餅無須經過最後的烘焙步驟，因此進食冰皮月餅

可能會有受某些微生物感染的危險。不過，假如食物製造商遵守優良

製造規範和實施「食物安全重點控制」系統為本的食物安全計劃，便

可盡量減低有關危險。 

 

 為協助食物製造商生產安全 生的冰皮月餅，食物環境 生署根

據「食物安全重點控制」系統的原則，印製了「有關製造冰皮月餅的

指引」（附錄 1）。現把主要建議綜述如下： 

 

給業界的意見 

 

u 須訂定一套計劃，用以監察食物原料的品質。例如： 
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• 所有原料均須向認可供應商購買。 

 

• 應實行一套檢驗制度，確保原料／材料符合議定規格。 

 

u 冰皮月餅須以恰當的方式及在適當的溫度下製造、貯存、運

送和陳列，以防止污染及變壞。 

u 食物處理人員須接受適當訓練，學懂如何處理和配製冰皮月

餅，並注意個人 生，使他們曉得採取所需的預防措施，避

免冰皮月餅受污染。 

 

給消費者的意見 

 

 消費者應特別注意： 

 

u 只向設有雪櫃的零售店舖購買冰皮月餅； 

u 查看食用期限。在建議食用期限內進食月餅； 

u 購買月餅（特別是冰皮月餅）後，馬上帶回家中，並立

刻放入雪櫃冷藏； 

u 由於大部分月餅均含有豐富的糖分及／或脂肪，即使佳

節當前，消費者也應注意均衡飲食。糖尿病人進食月餅，

須請教營養學家。 

 

 

 

食物環境 生署食物及公共 生部 

二零零零年九月 
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圖 1 

製造傳統廣東月餅 
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圖 2 

製造冰皮月餅 
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表 1 

月餅的微生物含量指引 * 

測試準則 不滿意 

總含菌量 ＞1 ×10
6
 

Coliform (大腸桿菌類) 每克樣本多過 4粒(1998年前) 

E. coli (大腸桿菌) 每克樣本多過 10
4
粒(1998年後) 

金黃葡萄球菌 每克樣本多過 10
4
粒 

沙門氏菌類 在 25克樣本內發現 

 

 
*即食食物微生物含量指引經已更新。 本報告所述的指引可能已不適用。   

請到此網頁http://www.fehd.gov.hk/sc_chi/safefood/control-ready-to-eat-food.html參閱最新版本。 
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表 2 

本港售賣的月餅的微生物監察： 

一九九七至一九九九年所抽取樣本的數目 

食物樣本 1997年 1998年 1999年 合計 

傳統廣東月餅 22 18 30 70 

冰皮月餅 43 27 37 107 

總數 65 45 67 177 
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表 3 

本港售賣的月餅的微生物監察： 

一九九七至一九九九年傳統廣東月餅的 生品質 

年份 樣本數目 不滿意的樣本數目(%) 

1997 22 0 (0%) 

1998 18 0 (0%) 

1999 30 0 (0%) 
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表 4 

本港售賣的月餅的微生物監察： 

一九九七至一九九九年冰皮月餅的 生品質 

年份 樣本數目 不滿意的樣本數目(%) 

1997 43 8 (18.6%) 

1998 27 2 (7.4%) 

1999 37 2 (5.4%) 
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附錄 1 

 

給食品製造商有關製造冰皮月餅的指引 

 

食物店舖  

製造冰皮月餅的店舖，須在設計及設施方面符合食物環境 生署訂定

的發牌及持牌條件。  
 
製造冰皮月餅的店舖應訂立一套清潔及消毒計劃，以監察和管理所有

可能會影響冰皮月餅食用安全的設備、用具和冷藏裝置。  
 
原材料  

只應向信譽良好及認可的供應商購買原材料。  
 
收貨前應先檢驗送抵店舖的原材料。  
 
負責驗收的人員應盡可能確定：  
 

• 原材料沒有任何受污染或損壞的痕跡；  
• 冷凍／冷藏原材料在運抵店舖時的存放溫度正確 (例如冷凍
食物存放在攝氏四度或以下；冷藏食物存放在攝氏零下 18 度
或以下 )，並且沒有跡象顯示該批原材料在運抵店舖前曾於不
適當的溫度下存放。  

 
應確定供應商已訂立及全面實行適當的抽樣檢驗制度，確保原材料符

合議定規格。  
 
貯存原材料  

應確保原材料在適當環境下貯存和處理，以防止原材料變壞、損壞和

受污染。應按照「先入先出」的原則取用原材料。  
 
原材料須在適當溫度下貯存：  
 

• 冷凍的原材料應貯存在攝氏四度或以下；   
• 冷藏的原材料應貯存在攝氏零下 18 度或以下。  
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須確保包裝物料不含有毒物質，並適合用作包裝冰皮月餅。貯存和處

理包裝物料的方法須清潔 生。  
 
配製和貯存冰皮月餅  

應讓處理食物人員接受適當的訓練，使他們學懂如何處理和配製冰皮

月餅。同時，他們亦須接受個人 生訓練，讓他們懂得採取有效的預

防措施，避免冰皮月餅受污染。  
 
冷藏狀態的原材料應放置在攝氏零度至四度的環境下解凍。應盡快使

用已解凍的原材料，以確保原材料不會在攝氏四度或以上的環境下超

過一小時。  
 
在室溫下配製的製成品須在一小時內冷卻至攝氏四度或以下。  
 
冷藏製成品須貯存在攝氏零下 18 度或以下。  
 
應在製成品的包裝上加上適當的標籤，說明正確的貯存方法。  
 
運送、分發和陳列冰皮月餅  

應以恰當的方式及在適當的溫度下運送、分發和陳列製成品，以防止

製成品變壞及受污染。  
 
運送、分發和陳列製成品的設備須盡可能設有準確可靠的溫度控制及

監測儀器。  
 
須按製成的先後順序存放製成品，並確保製成品按照「先入先出」的

原則分發和銷售。  
 
應確保售賣冰皮月餅的認可零售店舖設有適當及足夠的冷凍或／及

冷藏設備。  
 
應確保零售商清楚知悉貯存、處理和陳列冰皮月餅的正確方法。  
 
管理系統  

應設立一個預防性的食物安全管理系統 (例如食物安全重點控制系
統 )，確保採取有效的控制措施，在製造過程中盡量避免食品可能受
到化學性、物理性或生物性（例如病菌）的污染。  


