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非洲豬瘟並不構成
食物安全問題

二零一八年八月三日，內地公布首次爆發非洲豬瘟，疫症發生於遼寧省瀋陽
市。二零一九年五月香港上水屠房發現了兩宗非洲豬瘟個案。非洲豬瘟不是人畜共患
的疾病，對人類健康並無威脅。然而，對豬隻來說，非洲豬瘟是可怕的病症，可在短
時間內造成大量豬隻死亡。

何謂非洲豬瘟？
非洲豬瘟是嚴重的豬隻病毒性疾病，具高度傳染性，在1920年代於肯亞發現。

根據世界動物衞生組織報告，非洲其他地區、歐洲部分地區、南美洲及加勒比海在
歷史上也曾爆發過疫情。近年來(自二零零七年起)，非洲、亞洲及歐洲多國據報都出
現疫情。非洲豬瘟只會感染豬隻，死亡率可高達100%。由於目前並無疫苗或治療方
法，因此非洲豬瘟對養豬業構成嚴重威脅。

非洲豬瘟可在豬隻之間經直接或間接接觸傳播。
豬隻受感染後需時約4至19天才發病。雖然這病毒可
在受污染的肉內長時間生存，但以攝氏70度加熱30分
鐘，即可殺滅。

圖：非洲豬瘟的傳播途徑

受污染的車輛 /
設備

餵飼的豬食含有
受污染的肉殻
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易受感染的豬隻

具傳染性的軟蜱直接接觸受感染豬隻
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非洲豬瘟不會感染人類
非洲豬瘟不是人畜共患的疾病(即不會感染人類的動物疾病)，故對人類健康並無威脅。非洲豬瘟病毒外面

有表面蛋白質，必須與宿主細胞結合才能進入和複製。動物的物種不同，其細胞外面的蛋白質亦有所不同，某
些病毒只能附着在若干物種動物的細胞表面。非洲豬瘟病毒便只能附着於並進入豬隻的特定細胞，而非人體細
胞。自發現非洲豬瘟的過去一世紀以來，至今沒有證據顯示病毒曾出現變異而引致跨物種傳播並感染人類。

進口管制站的非洲豬瘟防疫措施
為了配合政府防範非洲豬瘟傳入本地豬場的防疫工作，食物安全中心已加強監察所有從內地供港的活豬。

每批進口豬隻均須作文件檢查，以確定附有有效的衞生證明書，證明豬隻沒有出現非洲豬瘟病徵，同時並非來
自受非洲豬瘟影響的豬場/地區。此外，也會即場進行檢驗，以確保所有豬隻健康良好，並無出現非洲豬瘟疑
似病徵。

屠房的非洲豬瘟防疫措施
應對非洲豬瘟的最佳策略，就是提升生物安全來防止病毒入侵。自內地爆發非洲豬瘟以來，香港特區政府

已在豬場及屠房實施嚴格的生物安全措施，以減低非洲豬瘟傳入本地豬場的可能性。為了減少非洲豬瘟病毒進
出屠房的機會，下述措施亦已落實。

豬隻在運抵屠房後，須經過宰前檢驗，包括在存豬欄中進行監察，並特別注意是否有非洲豬瘟的跡象及異
常死亡的情況。在屠宰後，屠體亦必須通過由衞生督察進行的宰後檢驗，以確保適宜供人食用才出售。屠房已
加強淸潔及消毒的工作，而為了預防非洲豬瘟傳入本地豬場，運豬車的淸潔消毒亦有所加強。

此外，具體而言，屠房已實施俗稱「日日清」的措施，所有運到屠房的活豬會在24小時內屠宰。透過限制
豬隻在屠房的逗留時間，以及有效清潔，可減少豬隻在屠房染上非洲豬瘟的機會。

如發現有豬隻懷疑感染非洲豬瘟，會抽取樣本送交漁農自然護理署的獸醫化驗所進行檢測。

注意事項：
1.	 非洲豬瘟只會影響豬隻。

2.	 非洲豬瘟病毒只可感染豬隻的細胞，不
能進入人類細胞，因此並不構成食物安
全問題，對人類健康沒有威脅。

3.	 為了配合政府防範非洲豬瘟傳入本地豬
場的防疫工作，進口管制站的監控措施
及屠房的生物安全保障均已加強。

給業界的建議
•	 進口商應從准許來源地入口肉類。

•	 為顧客提供熟食時，豬肉必須徹底煮熟，因為未經煮熟的豬肉可能含有	
食源性病原體。

•	 由於未來新鮮豬肉的供應緊張，有需要的話，可以選擇冰鮮與雪藏豬肉。



我們吃到的菜式，很多都有魚，然而，進食含有大量組胺的魚及魚製品，可引致鯖魚中毒(又稱組胺中
毒)。過去十年，本地共錄得26宗鯖魚中毒個案。

魚及魚製品中的組胺如何產生？
組胺是在魚及魚製品變壞和發酵的過程中，由製造組胺的細菌產生的有毒代謝物。許多製造組胺的細菌，

都是剛捕獲的魚本身的魚皮、魚鰓及魚腸內的天然微生物菌羣。組胺生產菌能把天然存在於魚類中的組胺酸轉
化為組胺。

魚及魚製品的組胺含量，主要視乎魚類品種，以及時間與溫度的控制情況而定。某些魚類，例如鯖魚、沙
甸魚、吞拿魚及鯷魚，天然含有大量組胺酸。這些魚類與香港及／或其他地方的鯖魚中毒個案有關。
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魚及魚製品與組胺中毒

圖：含有大量天然存在的組胺酸的魚類，
例子有 (a) 鯖魚、(b) 沙甸魚、(c) 吞拿
魚和 (d) 鯷魚。這些魚類的部分製品
也發現含有大量組胺。
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給業界的建議
•	 購買即食魚製品時，必須光顧信譽良好的供應商。

•	 如以罐頭魚配製食品，應按照製成品的銷售情況，購買適量的罐頭魚，以免罐頭魚在
開罐後存放太久。

•	 罐頭魚在開罐後，應在攝4度或以下的環境中貯存，避免存放過久，產生大量組胺，
引致食物中毒。

•	 在製造即食魚製品時，從業員應注意個人和食物的衞生，避免交叉污染。

•	 即時售賣給顧客的即食魚製品，不應在室溫下存放／展示超過兩小時；如非即售，則
應存放在攝氏4度或以下的環境，以免產生大量組胺。

怎樣確保較易產生組胺的魚類品種可以安全食用？
要確保較易產生組胺的魚類品種可以安全食用，控制時間與溫度是最有效的方法。如缺乏適當的時間與溫

度控制，例如未有把魚放進雪櫃或冷藏，組胺便有可能在供應鏈任何一環中產生。食物環境衞生署與消費者委
員會曾聯合進行相關研究，結果顯示，開罐後的罐頭魚樣本置於室溫24小時後，檢出大量組胺，可導致鯖魚
中毒，而在攝氏2度下存放168小時的樣本，則沒有驗出組胺。

組胺中毒對健康的影響
鯖魚中毒是進食含大量組胺的食物所致。健康人士如吃下250克的魚或魚製品，而這些魚或魚製品的組胺

含量超過每公斤200毫克，便有可能出現中毒症狀，包括口部刺痛灼熱、面部潮紅出汗、噁心、嘔吐、頭痛、
心悸、暈眩和出疹。情況較嚴重者，據報還會出現哮喘或較嚴重的心臟病症狀。這些症狀會在進食後數小時內
出現，通常在12小時內消失，並無長期的影響。

如何控制魚及魚製品中的組胺，避免組胺中毒？
買回來的魚應盡快以冰鮮方式貯存。如為預先包裝的魚及魚製品，則應按照生產商的指示貯存(例如放進

雪櫃)。煮熟的魚和即食魚製品(如吞拿魚三文治和已開罐的罐頭魚)，如長時間置於室溫下，可能會再受污染，
產生組胺。這些食物如非即時食用，應存放於雪櫃，並盡快吃完。
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「娥姐蒸粉果」

每逢假日，不少人都愛上茶樓來個「一盅
兩件」。色香味美的點心，琳琅滿目，令人食
指大動，你有沒有想過學製點心呢？今期，六國
酒店「粵軒」（「食物安全『誠』諾」計劃伙伴）的點
心部主廚劉沛成先生為我們介紹一款粵式點心「娥姐
蒸粉果」，製法簡易，大家不妨動手一試。

向認可和可靠的供應商
購買澄麪、生粉、
豬肉、鮮蝦、紅蘿蔔、
馬蹄、冬菇和芫荽。

把澄麪加進沸水攪拌，
加入生粉，搓成麪糰。

把紅蘿蔔、馬蹄、冬菇
和芫荽沖冼乾淨。

仔細驗收食材，確保材料新鮮。豬
肉和鮮蝦應貯存於攝氏4度或以下
的雪櫃內。
紅蘿蔔、馬蹄、冬菇、芫荽、澄麪
和生粉，應整齊放在貨架上，並按
「先入先出」原則，先使用最早購
買和保質期最短的材料，確保食材
不會過期。

使用預先包裝食材時，記緊檢查包
裝上的食用期限，確保沒有過期。

以流動的水徹底清洗食材，能有
效去除雜質和減低攝入除害劑的
風險。
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大廚心得

劉沛成師傅從事飲食業多年，有關「娥姐蒸粉果」的製作
方法，他有以下心得：

1.	 新鮮食材有本身的鮮味，無須添加太多調味料。

2.	餡料大小分量適中，口感更佳。	

3.	 	粉果皮厚度均勻，可確保餡料平均受熱。

把材料切碎，可縮短烹煮時間。

戴上即棄手套處理食材，既衞生又
方便。

盛載點心的蒸籠必須清洗乾淨，以
防污染食物。

粉果製成後應盡快食用。如未能即
時食用，應把粉果盡快冷卻，並在
兩小時內放進雪櫃貯存。
	
擺放於室溫超過4小時的食物容易
滋生細菌，不宜食用。

紅蘿蔔和馬蹄去皮，冬
菇去蒂，同樣切粒，芫
荽切碎。鮮蝦剝殼去
腸，切碎待用。

	

豬肉剁碎，以調味料略
醃，炒至熟透。

把所有材料拌勻，加入
調味料略醃。

麪糰分為等份，壓成薄
皮。把適量餡料鋪在皮
上，對摺封口。

把包好的粉果放入蒸
籠，蒸約6分鐘，熟透
即成。



控制重點 (Critical Control Point，英文簡稱CCP)
是食物製造過程中的一個步驟或程序，透過監控，
可防止或消除對食物安全的危害。

製作「娥姐蒸粉果」的控制重點：
★  徹底煮熟所有食材，方可進食。

貯存

烹煮和
上菜

配製

選購
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材料：

豬肉、鮮蝦、紅蘿蔔、馬蹄、芫荽、冬菇、生粉、澄麪

做法：

1.	 從乾貨架取出生粉和澄麪。把澄麪加進沸水攪拌，
加入生粉，搓成麪糰。

2.	從乾貨架取出紅蘿蔔、馬蹄、芫荽和冬菇，以流
動清水沖洗乾淨。紅蘿蔔和馬蹄去皮切粒，芫荽切
碎，冬菇去蒂後切粒備用。

3.	從攝氏4度或以下的雪櫃取出豬肉和鮮蝦。鮮蝦剝殼去
腸，切碎待用。豬肉剁碎後，加入調味料略醃，炒至熟透。

4.	把所有材料拌勻，加入調味料略醃。

5.	麪糰分為等份，壓成薄皮。

6.	把適量餡料鋪在皮上，包成粉果，蒸約6分鐘，熟透即成。

粵式點心「娥姐蒸粉果」

包成粉果，蒸約6分鐘，熟透即成

4℃或以下 室溫

製作流程

加入調味
料略醃

冬菇芫荽 澄麪 生粉馬蹄豬肉 鮮蝦 紅蘿蔔

炒至熟透

分為等份，壓成薄皮

拌勻搓成麪糰

剝殼去腸
沖洗及
去蒂

放進沸水
中攪拌

沖洗沖洗及去皮

切粒切碎剁碎	 切粒切碎

把所有材料拌勻，加入調味料略醃
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食物安全「誠」諾
「食物安全『誠』諾」由食物安全中心(食安中心)與食物業界共同推展。在「食物安全『誠』諾」下，食

安中心一直為承諾人提供食物安全措施的資料，並推廣世界衞生組織宣揚的「食物安全五要點」，致力協助業
界以食物安全為核心，為本港市民及各地遊客提供具創意和顧客至上的優質服務。	

「食物安全五要點」如下：

作為食物業界的一分子，承諾人將致力：	

•	推廣「食物安全五要點」，以預防食物傳播的疾病，包括耐藥性細菌造成的食源性疾病。	

•	緊貼食物安全的最新發展，加強食物安全，推廣食物業的正面形象。	

•	參考食安中心的指引，提供安全又健康的食物。	

簽署了承諾的食肆會貼出「食物安全『誠』諾」標貼，以資識別。市民
也可瀏覽食安中心的網頁(https:/www.cfs.gov.hk/tc_chi/whatsnew/
whatsnew_fstr/whatsnew_fstr_food_safety_charter.html)，查閱承諾人
名單，或透過「食物安全」流動應用程式，搜尋相關的資訊。	

煮熟食物 安全溫度

精明選擇  

生熟分開保持清潔



食物業安全廣播站 I 9

答案：
•	建議一般成年人每日的鈉攝取量→少於2	000毫克
•	建議一般成年人每日的游離糖攝取量→少於50克
•	建議一般成年人每日的反式脂肪酸攝取量→少於	2.2	克
•	購買預先包裝食物時→多留意營養標籤，作出適合自己的有『營』選擇
•	烹煮／預備食物時→少加鹽糖，多用天然食材調味

時令食品食物安全講座 

中秋佳節快將來臨，各式各樣的月餅也應時上市。
食安中心每年都會從市面抽取月餅樣本進行檢測，以監
察時令食品的食物安全。

月餅製造商和食品入口商、分銷商及零售商，
均有責任確保市場發售的月餅安全和適宜食用。

為讓業界加深了解相關知識，我們將會舉辦
「時令食品中秋月餅的進口、製造與銷售須知」
講座，	各食肆將會收到邀請信和報名表格，詳列
講座的日期、時間及地點，歡迎食物從業員踴躍參
加。



志仔：師傅，你幾時先教我煮你最拿手嘅秘製鹵水鵝呀？	

師傅：唔好咁心急喇。志仔，鹵味係高風險即食食品，如果唔小心處理，食到人痾嘔肚痛，就幾好食都係假啦！	

志仔：咁師傅，有乜係需要留意㗎？	

師傅：你要記住，雖然將啲鹵味徹底煮熟，可以消滅入面大部分嘅微生物，但仍然會有啲細菌殺唔死㗎，好似蠟
樣芽胞桿菌產生嘅孢子，就能夠繼續生存。如果將煮熟嘅鹵味長時間擺响室溫之下，即係攝氏4度至60度
呢個危險溫度範圍裏面，咁殘留落嚟嘅微生物同細菌孢子就會大量滋長，甚至產生耐熱毒素，到時啲鹵
味就唔可以再食㗎啦，所以要特別留意鹵味嘅貯存溫度同時間。	

	 我哋應該就住實際需要，分開幾個時段嚟煮鹵味，唔駛一次過煮好晒，咁就可以縮短啲鹵味响室溫之下
擺賣嘅時間。一般嚟講，經過妥善處理嘅鹵味，如果放响室溫之下未夠兩個鐘，係可以放入雪櫃冷藏，留
番遲啲再食用。如果啲鹵味喺室溫之下擺放超過兩個鐘，但又唔夠4個鐘，就要响4個鐘嘅陳列時限內食
用，唔好放入雪櫃冷藏。放响室溫下之超過4個鐘嘅鹵味就唔可以再食，一定要掉咗佢。	

志仔：O.K.，咁啲鹵水又應該點處理呢？	

師傅：我哋响營業時間，要確保鹵水嘅溫度保持喺攝氏60度以上。每日整完鹵味之後，要喺兩個鐘內將鹵水嘅
溫度由攝氏60度降低至20度，之後再响4個鐘或者再短嘅時間內，將鹵水溫度由20度降低到4度。過咗營
業時間之後，啲鹵水就要放入雪櫃冷藏，或者用其他低溫方式貯存。凍咗嘅鹵水，就要煮熱到中心溫度
75度或以上，甚至煲番滾，先可以再用，咁就可以減低致病細菌污染食物嘅風險。	

志仔：要整好味又安全嘅鹵味，真係一啲都唔簡單。	

師傅：仲有呀，記得生嘅食物同熟嘅鹵味要分開唔同用具嚟處理，唔好搞到交叉污染。我哋仲要注意個人同工
作環境衞生，咁先至算係一個稱職嘅廚師。你做到我頭先講嗰啲要點，我先至放心教你秘製鹵水鵝嘅秘
方。(哈哈大笑)	

志仔：師傅，我會留意㗎啦。	
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鹵味點處理先可以安全食用？ 

志仔

師傅
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發霉的食物，去掉壞的地方
就能吃嗎？

地球資源有限，這年代大家都關注環保，「惜飲惜食」的文化開始普及。不過，我們可否為了不浪費食物，而在
發現食物發霉後，把發霉的表層抹掉，繼續吃剩下的食物？

霉菌是甚麼？
霉菌屬於真菌類，在環境中無處不在。香港氣候溫暖而潮濕，很適合霉菌生長，但其實霉菌在冷藏的溫度下也可
滋生。霉菌會產生肉眼看不見的微小孢子，憑藉孢子進行繁殖。這些孢子經空氣、水或其他方式(如食物處理)散
播，當遇到合適的環境(如食物)，便會萌發生長。菌落夠大時，肉眼也可看見，但我們有時未必留意到食物已經
發霉，特別是霉菌的顏色與食物的顏色相若時，更難發現。舉例說，白麵包出現灰斑，當然一目了然，但如果灰
斑長在黑巧克力蛋糕上，便難以察覺，因此，我們可能有時吃了受霉菌污染的食物而不自知。

大部分霉菌無害，一些霉菌甚至有用。一般來說，吃下發霉食物引致急性中毒的機會不大。不過，某些霉菌可造
成感染，對免疫力弱的人(如長期病患者)尤其危險。有些霉菌更會產生霉菌毒素，可對人體帶來急性和／或長期
的健康影響，例如黃曲霉毒素可導致急性肝臟受損，更廣為人知的是可引致肝癌。

發霉的食物怎樣處理？吃還是不吃？
雖然霉菌並非全部有害，但霉菌一般會令食物變質和影響食物整體的品質。然而，發霉食物最令人關注的還是霉
菌會否產生霉菌毒素。一般而言，產生霉菌毒素的霉菌主要存在於穀物和堅果類農作物，但芹菜、葡萄汁、蘋果
和其他產品也可能帶有此類霉菌，單憑肉眼，很難判斷食物中的霉菌是否有害。

單靠去除食物表面上肉眼可見
的霉菌，並不足以保證食物安
全，因為菌絲可能已侵入食物
深層(見圖)。有些危險霉菌，因
菌絲內外通常帶有有毒物質，
毒素有時甚至可能蔓延至食物
整體。此外，變質的食物不但
含有霉菌，也可能滋生細菌。
為確保食物安全，除了那些在
食品製造過程中刻意加入的霉
菌外，食物一發現霉菌，便應
丟棄。

圖：菌絲可侵入食物深層，單靠
去除食物表面上肉眼可見的
霉菌，不足以保證食物安全。

給業界的建議
1.	採用「食物安全重點控制」系統，並制訂適當的食物安全計劃。

2.	向信譽良好和可靠的供應商購買原料。

3.	原料須符合既定的食品品質及安全標準。

4.	保持良好的貯存環境
	 -	把食物貯存在陰涼乾爽的地方	。
	 -	採取「先入先出」的交替貯存方式	。

5.	記錄有關的控制重點。



	 	 	 	 	

本刊物的網上版本上載至食安中心網頁(www.cfs.gov.hk)，歡迎登入瀏覽。如欲索取《食物業
安全廣播站》的印刷本，請前往食安中心設於九龍欽州西街87號食物環境衞生署南昌辦事處暨
車房4樓401室的傳達資源小組，或來電2381 6096查詢。

政府物流服務署印

連線題

查詢熱線 2868 0000  電子郵箱 enquiries@fehd.gov.hk  中心網址 www.cfs.gov.hk

12 I 食物業安全廣播站

（答案在第	9	頁）

食得有『營』

建議一般成年人	
每日的鈉攝取量

建議一般成年人	
每日的游離糖	
攝取量	

建議一般成年人	
每日的反式脂肪酸
攝取量

購買預先	
包裝食物時

烹煮／預備	
食物時

少於50克

多留意營養標籤，
作出適合自己的	
有『營』選擇

少於2.2克

少加鹽糖，多用	
天然食材調味

少於2	000毫克


