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風 險 評 估 研 究 —   

化 學 物 危 害 評 估  
 
 
 
 

 
摘 要 

 

 

數 百 年 來 ， 使 用 少 量 硝 酸 鹽 及 ／ 或 亞 硝 酸 鹽 來 醃 製 肉 類 和 家 禽 ， 是 人 

類 常 用 的 食 物 防 腐 方 法 。 在 醃 製 臘 味 ( 中 國 傳 統 的 醃 製 肉 類 ) 方 面 ， 硝 

酸 鹽 ／ 亞 硝 酸 鹽 是 不 可 或 缺 的 防 腐 劑 ， 不 僅 使 食 物 具 備 獨 特 的 色 香 

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

毒 桿 菌 。 不 過 ， 由 於 硝 酸 鹽 ／ 亞 硝 酸 鹽 能 與 醃 肉 中 的 其 他 物 質 起 反 

應 ， 產 生 亞 硝 胺 這 種 可 會 令 人 類 患 癌 的 物 質 ， 因 此 只 許 使 用 達 到 預 期 

效 果 的 分 量 。 本 署 檢 討 了 在 一 九 九 九 至 二 零 零 零 年 間 監 察 臘 味 的 結 

果 ， 研 究 這 種 化 學 物 的 危 害 。 在 這 段 期 間 收 集 的 130 個 樣 本 ， 其 中 69 

個 樣 本 進 行 了 硝 酸 鹽 和 亞 硝 酸 鹽 化 驗 ， 結 果 發 現 3 個 樣 本 含 有 超 過 准 

許 水 平 的 硝 酸 鈉 ， 不 符 合 規 定 的 比 率 為 4 . 3% 。 這 些 樣 本 全 是 在 一 九 

九 九 年 收 集 的 臘 腸 。 本 署 又 對 樣 本 進 行 了 168 次 化 驗 ， 研 究 有 沒 有 使 

用 非 法 例 准 許 使 用 的 防 腐 劑 ， 結 果 是 沒 有 發 現 這 些 防 腐 劑 。 本 報 告 又 

檢 討 了 染 色 料 的 測 試 結 果 ， 在 62 個 經 測 試 的 樣 本 中 ， 一 個 樣 本 驗 出 含 

有 非 法 例 准 許 使 用 的 染 色 料 ， 不 符 合 規 定 比 率 為 1 . 6% 。  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



- 6 - 
 

 
中 式 醃 製 的 肉 類 
 
臘 味 的 風 險 評 估 
 
 
 
 
 
 
 
引 言 
 

1. 在 還 未 發 明 冷 藏 方 法 的 年 代，人 們 通 常 會 醃 漬 肉 類，以 保 持 肉 質 長 

期 不 會 變 壞 。 利 用 食 鹽 ( 即 氯 化 鈉 ) 來 保 存 肉 類 的 方 法 由 來 已 久 。 後 

來 ， 有 人 無 意 中 發 現 ， 未 經 加 工 的 食 鹽 含 有 硝 酸 鈉 ， 這 種 雜 質 可 以 令 

醃 製 的 肉 類 產 生 紅 潤 的 色 澤 ， 於 是 便 利 用 硝 酸 鹽 來 保 存 肉 類 ， 其 後 更 

演 變 成 現 代 醃 製 肉 類 的 方 法 。 
1
 

 

2. 中 國 傳 統 有 一 種 類 似 的 醃 製 方 法 ， 也 是 利 用 鹽 和 硝 酸 鈉 來 醃 製 肉 

類 ， 製 成 的 食 品 稱 為 臘 味 。 自 從 有 了 工 業 用 和 家 用 雪 櫃 後 ， 臘 味 跟 西 

式 醃 製 的 肉 類 一 樣 ， 已 失 去 了 保 存 肉 類 的 重 要 功 用 。 不 過 ， 臘 味 獨 有 

的 色 香 味 ， 為 消 費 者 提 供 了 另 類 的 選 擇 。 
 
 

 

目 的 
 

 

3. 本 署 進 行 這 項 風 險 評 估 時 ， 研 究 臘 味 的 製 造 過 程 ， 從 而 分 析 過 程 

中 可 能 出 現 的 危 害 ， 並 研 究 監 察 結 果 ， 以 評 估 進 食 臘 味 引 致 的 風 險 ， 

繼 而 向 業 界 和 消 費 者 提 出 建 議 。 
 
 

 

臘 味 的 定 義 及 特 徵 
 

 

4. 遠 古 以 前 ， 「 臘 」 是 指 祭 祀 儀 式 ， 祭 祀 後 的 剩 餘 肉 類 往 往 會 醃 製 

起 來 ， 以 備 食 物 短 缺 時 食 用 。 按 中 國 傳 統 ， 人 們 通 常 約 在 農 曆 十 二 月 

(「 臘 月 」) 製 備 ， 作 為 慶 祝 春 節 的 一 種 食 品 ， 而 這 種 食 品 因 而 稱 為 「 臘 

味 」 。 
 
 

5. 本 港 市 面 出 售 的 臘 味 有 臘 腸 、 臘 肉 及 臘 鴨 。 由 於 所 用 的 醃 製 配 方 

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

6. 製 造 臘 味 的 方 法 ， 基 本 上 與 西 方 文 獻 記 載 的 一 般 醃 製 做 法 相 似。

例 如 ， 兩 者 都 會 使 用 醃 料 處 理 肉 類 或 家 禽 ， 醃 料 通 常 包 括 鹽 、 糖 、 酒  
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及 硝 酸 鈉 ／ 亞 硝 酸 鈉 ， 分 量 則 視 乎 所 醃 製 的 肉 類 或 食 品 的 種 類 而 定 。 

此 外 ， 也 會 加 入 食 物 添 加 劑 ， 以 改 善 醃 製 食 物 的 質 素 。 
 
 

7. 圖 1 扼 述 臘 味 的 醃 製 過 程 。 醃 製 過 程 分 為 五 個 主 要 步驟。原 材 料

( 通 常 是 豬 肉 或 鴨 ) 洗 淨 切 好 ， 浸 入 以 鹽 、 糖 、 酒 及 硝 酸 鹽 調 製 的 醃 料 

中 ， 用 人 手 或 機 器 混 和 ， 讓 醃 料 滲 入 豬 肉 和 家 禽 內 。 肉 與 醃 料 混 和 

後 ， 放 入 冷 凍 庫 醃 漬 一 晚 ， 讓 醃 料 均 勻 地 滲 透 肉 內 。 有 些 製 造 商 可 能 

會 加 入 香 料 及 醬 油 等 其 他 調 味 料 。 此 外 ， 也 會 加 入 如 染 色 料 等 食 物 添 

加 劑 ， 使 食 品 更 叫 人 垂 涎 欲 滴 。 
 
 

8. 醃 漬 後 的 豬 肉 、 家 禽 或 腸 製 品 必 須 弄 乾 ， 使 製 成 品 的 水 分 降 至 

25% 或 更 低 水 平 。 以 往 多 採 用 風 乾 方 法 ， 把 豬 肉 或 家 禽 掛 起 ， 讓 水 分 

慢 慢 減 少 。 製 造 商 現 在 已 甚 少 採 用 風 乾 的 方 法 ， 因 為 這 個 方 法 既 需 要 

地 方 掛 放 醃 漬 的 豬 肉 或 家 禽 ， 氣 候 又 難 以 預 料 ， 過 程 亦 較 為 費 時 。 
 
 

9. 現 時 ， 業 界 較 多 採 用 熱 空 氣 風 乾 法 。 方 法 是 把 醃 漬 的 肉 放 在 溫 

度 介 乎 攝 氏 35 與 40 度 之 間 的 空 調 室 內 。 風 乾 的 溫 度 和 時 間 須 視 乎 醃 

製 的 豬 肉 或 家 禽 的 情 況 而 定 。 以 重 約 500 公 斤 的 臘 腸 為 例 ， 通 常 經 熱 

空 氣 風 乾 三 至 四 天 已 經 足 夠 。 
 
 

 

醃 製 臘 味 所 用 醃 料 的 作 用 
 

 

10. 醃 製 臘 味 常 用 的 醃 料 包 括 鹽 、 硝 酸 鹽 、 亞 硝 酸 鹽 、 糖 和 酒 。 鹽 

有 防 腐 作 用 ， 又 可 調 味 。 臘 味 中 鹽 的 含 量 通 常 少 於 3% 。 
 
 

11. 糖 和 酒 使 製 成 品 有 香 味 。 此 外 ， 糖 可 穩 定 臘 味 的 色 素 ， 酒 則 有 

輕 微 的 防 腐 作 用 。 
 
 

12. 硝 酸 鹽 及 亞 硝 酸 鹽 在 醃 製 肉 類 的 過 程 中 不 可 或 缺 。 這 兩 種 化 學 

物 質 對 食 物 安 全 十 分 重 要 ， 因 為 兩 者 可 防 止 細 菌 ( 尤 其 是 肉 毒 桿 菌 ) 滋 

生 ， 以 及 抑 制 毒 素 產 生 。 
 
 

13. 肉 毒 桿 菌 能 產 生 孢 子 ， 是 一 種 屬 於 格 蘭 氏 陽 性 缺 氧 桿 菌 的 致 命 細 

菌 。 由 於 肉 毒 桿 菌 可 在 沒 有 氧 氣 的 環 境 下 生 存 ， 因 此 ， 肉 毒 桿 菌 菌 株 能 

在 真 空 包 裝 的 食 品 ， 例 如 煙 肉 及 罐 頭 肉 類 內 生 長 和 產 生 毒 素 ， 而 且 不 會 

發 出 明 顯 的 特 殊 臭 味 。 如 溫 度 控 制 不 當 ， 細 菌 孢 子 會 在 醃 製 肉 類 ( 尤 其 

是 肉 腸 ) 內 發 芽 、 生 長 和 產 生 毒 素 。 肉 毒 桿 菌 可 在 活 水 性 達 0 . 9 4 或 以 上 
的 情 況 下 生 長 。 
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14. 在 醃 製 過 程 中 加 入 硝 酸 鹽 及 亞 硝 酸 鹽 還 有 其 他 重 要 作 用 。 首 

先 ，硝 酸 鹽 及 亞 硝 酸 鹽 會 與 肌 血 紅 素 內 的 血 質 發 生 化 學 作 用 ， 形 成 亞 

硝 基 肌 血 球 素 ， 使 醃 製 肉 類 有 紅 潤 的 色 澤 。 此 外 ， 肉 類 經 過 長 期 貯 

存 ， 氧 化 作 用 會 令 肉 味 出 現 酸 敗 ， 硝 酸 鹽 及 亞 硝 酸 鹽 可 減 慢 酸 敗 ， 使 

臘 味 保 存 肉 味 。  
 
 

 

硝 酸 鹽 ／ 亞 硝 酸 鹽 對 健 康 的 影 響  
 

 

15. 亞 硝 酸 鹽 對 人 體 健 康 的 影 響 較 大 。 食 物 中 硝 酸 鹽 的 含 量 一 般 很 

少 ， 不 會 令 人 中 毒 ， 但 人 體 腸 道 的 細 菌 可 把 硝 酸 鹽 轉 化 為 亞 硝 酸 鹽 。 

硝 酸 鹽 本 身 的 毒 性 較 輕 。 
 
 

16. 意 外 攝 取 大 量 亞 硝 酸 鹽 可 引 致 正 鐵 血 紅 蛋 白 血 症 。 這 是 因 為 亞 

硝 酸 鹽 使 體 內 紅 血 球 素 中 的 鐵 由 亞 鐵 ( 二 價 鐵 ) 氧 化 成 正 鐵 ( 三 價 鐵 )，

正鐵 血 紅 蛋 白 失 去 攜 氧 能 力 ， 造 成 血 氧 過 少 ， 令 人 感 到 頭 痛 、 虛 弱 、 

呼 吸 困 難 ， 皮 膚 和 黏 膜 會 變 成 紫 藍 色 ， 醫 學 上 稱 為 發 紺 。 因 吃 下 受 亞 

硝 酸 鹽 污 染 的 食 物 而 患 上 正 鐵 血 紅 蛋 白 血 症 的 病 例 十 分 罕 見 。 
 
 

17. 一 個 人 會 否 患 上 正 鐵 血 紅 蛋 白 血 症 ， 要 視 乎 所 攝 取 的 亞 硝 酸 鹽 

的 分 量 和 個 人 的 體 質 而 定 。 嬰 兒 特 別 容 易 患 上 由 亞 硝 酸 鹽 引 致 的 正 鐵 

血 紅 蛋 白 血 症 ， 是 因 為 胎 兒 的 血 紅 蛋 白 較 易 轉 變 為 正 鐵 血 紅 蛋 白 ， 而 

嬰 兒 的 還 原  濃 度 低 ， 較 難 把 正 鐵 血 紅 蛋 白 還 原 為 紅 血 球 素 。 患 上 輕 

微 正 鐵 血 紅 蛋 白 血 症 的 人 ， 通 常 無 需 特 別 治 療 ， 便 會 痊 癒 。 
 
 

18. 目 前 並 無 證 據 顯 示 ， 攝 取 硝 酸 鹽 及 亞 硝 酸 鹽 與 人 類 患 上 癌 症 有 

關 。 不 過 ， 硝 酸 鹽 及 亞 硝 酸 鹽 可 以 與 食 物 所 含 的 胺 或 胺 化 物 化 合 ， 形 

成 亞 硝 基 化 合 物 － 亞 硝 胺 。 在 動 物 身 上 進 行 的 實 驗 結 果 顯 示 ， 部 份 亞 

硝 胺 是 會 致 癌 ， 而 流 行 病 學 的 研 究 結 果 也 顯 示 有 些 亞 硝 胺 與 癌 症 有 

關 。 
2
 

 
 

19. 國 際 癌 症 研 究 機 構 曾 經 研 究 這 個 問 題 。 根 據 在 動 物 身 上 進 行 的 

實 驗 結 果 ， 有 證 據 顯 示 這 些 亞 硝 基 化 合 物 可 會 令 人 類 患 癌 。 
3, 4, 5

 
 
 

20. 一 九 九 五 年 ， 糧 食 及 農 業 組 織 ／ 世 界  生 組 織 聯 合 食 物 添 加 劑 

專 家 委 員 會 研 究 以 往 的 評 估 結 果 ， 以 及 毒 物 學 和 流 行 病 學 的 資 料 數 

後， 認 為 作 為 食 物 添 加 劑 ， 人 體 每 日 可 以 接 受 的 攝 取 量 按 每 公 斤 體 重 

計算 ， 分 別 是 硝 酸 鹽 0 至 3 . 7 毫 克 
6
， 以 及 亞 硝 酸 鹽 0 至 0 . 06 毫 克 

7
( 以 離 
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子 形 式 表 達 ) 。 
 
 

 

本 港 情 況 
 

 

21. 根 據 《 公 眾  生 及 市 政 條 例 》 ( 第 132 章 ) 第 55 條 而 訂 立 的 《 食 物 

內 防 腐 劑 規 例 》所 載 ， 防 腐 劑 是 指 任 何 能 抑 制 、 減 慢 或 遏 止 食 物 的 發 

酵 、 發 酸 或 其 他 變 壞 過 程 或 能 掩 蓋 食 物 腐 爛 徵 狀 的 物 質 ， 但 不 包 括 添 

加 於 食 物 內 以 維 持 或 提 高 其 營 養 價 值 的 物 質 ， 或 任 何 准 許 抗 氧 化 劑 、 

准 許 染 色 料 及 食 鹽 ( 氯 化 鈉 ) 。 
 
 

22. 在《 食 物 內 防 腐 劑 規 例 》 附 表 1 訂 明 了 准 許 用 於 食 物 的 防 腐 劑 ， 

並 指 明 各 類 食 物 准 許 使 用 的 防 腐 劑及 其 最 高 准 許 使 用 量 。 
 
 
 
 
 
 

 

一 九 九 九 至 二 零 零 零 年 監 察 臘 味 的 結 果 
 

 

23. 本 署 研 究 一 九 九 九 至 二 零 零 零 年 間 監 察 臘 味 的 結 果 ， 以 研 究 在 

本 港 出 售 的 臘 味 所 含 防 腐 劑 及 染 色 料 的 潛 在 危 險 。 
 

 

結 果 
 

24. 政 府 化 驗 所 共 化 驗 了 130 個 臘 味 樣 本 所 含 的 防 腐 劑 及 染 色 料 ， 化 

驗 方 法 包 括 高 效 液 相 色 譜 法 和 薄 層 相 色 譜 法 。 
 
 

25. 樣 本 中 118 個 是 臘 腸 、 5 個 是 臘 肉 ， 7 個 是 臘 鴨 。 化 驗 項 目 包 括 樣 

本 中 硝 酸 鈉 、 亞 硝 酸 鈉 ， 以 及 非 法 例 准 許 使 用 的 防 腐 劑 和 染 色 料 含 

量 。 
 
 

26. 本 署 把 化 驗 結 果 與 《 公 眾  生 及 市 政 條 例 》 ( 第 132 章 ) 《 食 物 內 

防 腐 劑 規 例 》 及 《 食 物 內 染 色 料 規 例 》 訂 明 的 法 定 規 格 作 一 比 較 。 
 
 

 

硝 酸 鈉 ／ 亞 硝 酸 鈉 
 

 

27. 在 69 個 化 驗 硝 酸 鹽 和 亞 硝 酸 鹽 的 樣 本 中 ， 在 一 九 九 九 年 抽 取 的  



- 10 - 
 

3 個 臘 腸 樣 本 含 有 的 硝 酸 鈉 超 過 准 許 水 平 ， 不 符 合 規 定 比 率 為 4 . 3%。

這 3  個 樣 本 的 硝 酸 鈉 含 量 分 別 達 到 百 萬 分 之 九 百 九 十 、 一 千 和 一 千 一 

百 。  
 
 

表 1 — 臘 味 樣 本 所 含 硝 酸 鈉 及 亞 硝 酸 鈉 化 驗 結 果 

 

年 份  硝 酸 鈉  亞 硝 酸 鈉  
     

 樣 本 不 合 格 樣 本 樣 本 不 合 格 樣 本 

  ( 百 分 率 )  ( 百 分 率 ) 
       

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

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

總 數 69 3 (4 . 3%) 69 0% (0%) 
       

 
 

 

其 他 防 腐 劑 
 

 

28. 本 署 又 對 樣 本 進 行 了 168 次 化 驗 ， 研 究 有 沒 有 使 用 非 法 例 准 許 使 

用 的 防 腐 劑 ， 例 如 苯 酸 、 山 梨 酸 、 對 羥 基 苯 甲 酯 、 二 氧 化 硫 和 硼 酸 。 

結 果 發 現 並 無 樣 本 含 有 臘 味 不 宜 使 用 的 防 腐 劑 。 
 
 

染 色 料 
 
 
 

29. 在 62 個 經 化 驗 的 樣 本 中 ， 一 個 樣 本 含 有 稱 為 藏 猩 紅 7 B的 工 業 用 

染 料 ， 不 符 合 規 定 比 率 為 1 . 6% 。 這 個 違 規 樣 本 是 在 一 九 九 九 年 抽 取 

的 臘 腸 樣 本 。 
 
 

30. 有 26 個 樣 本 含 有 法 例 准 許 的 染 色 料 ， 其 中 最 常 用 的 是 麗 春 紅 4 

R， 可 使 食 物 呈 紅 色 。 
 
 

 

討 論 與 結 論 
 

 

31. 以 上 分 析 顯 示 ， 臘 味 製 造 商 普 遍 沒 有 濫 用 非 法 例 准 許 使 用 的 防 

腐 劑 ， 但 在 過 去 三 年 ， 當 局 發 現 有 採 用 含 量 過 高 的 硝 酸 鈉 及 非 法 例 准 

許 使 用 的 染 色 料 的 情 況 。 因 此 ， 我 們 仍 須 密 切 關 注 不 正 確 使 用 這 些 化 

學 物 質 的 情 況 。 
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32. 為 防 止 發 生 亞 硝 酸 鹽 引 致 食 用 者 中 毒 ， 並 盡 量 減 低 亞 硝 胺 在 臘 

味 等 醃 製 肉 類 內 形 成 的 機 會 ， 製 造 商 須 確 保 臘 味 的 硝 酸 鈉 和 ∕ 或 亞 硝 

酸 鹽 含 量 ， 不 會 超 過 法 例 准 許 的 水 平 ， 以 減 少 亞 硝 酸 鈉 殘 留 在 食 物 

中 的 含 量 。 
 
 

33. 要 確 保 硝 酸 鈉 ／ 亞 硝 酸 鈉 含 量 不 超 過 准 許 水 平 ， 使 用 標 準 的 用 

量 十 分 重 要 。 在 傳 統 醃 製 過 程 中 ， 臘 味 師 傅 一 般 都 是 以 家 用 廚 具 把 

硝 酸 鹽 或 亞 硝 酸 鹽 添 加 於 臘 味 內 ， 而 分 量 的 多 少 往 往 全 憑 個 人 經 

驗 。 
 
 

 

建 議 
 
 
 

給 業 界 的 建 議 
 

34. 業 界 應 遵 守 優 良 製 造 規 範 ， 適 當 使 用 防 腐 劑 ， 即 應 該 選 用 適 宜 

食 用 的 防 腐 劑 ， 並 作 為 食 物 配 料 般 調 配 和 處 理 ， 添 加 的 分 量 應 剛 好 

發 揮 預 期 作 用 。 
 
 

35. 為 加 強 保 障 市 民 食 用 臘 味 的 安 全 ， 本 署 建 議 業 界 在 醃 製 和 貯 存 

臘 味 時 採 取 下 述 措 施 ： 
 
 

( 一 ) 妥 為 調 配 醃 料 ， 確 保 醃 料 均 勻 滲 透 肉 內 ； 
 

( 二 ) 臘 味 應 在 自 然 或 人 造 的 環 境 下 妥 為 風 乾 ； 以 及 
 

( 三 ) 把 製 成 品 存 放 在 乾 爽 陰 涼 的 地 方 。 
 
 

 

給 消 費 者 的 建 議 
 

36. 臘 味 除 了 含 有 硝 酸 鹽 ∕ 亞 硝 酸 鹽 ， 以 及 亞 硝 胺 的 潛 在 風 險 外 ， 脂 

肪 含 量 也 很 高 ， 不 適 宜 過 量 進 食 。 患 有 糖 尿 病 、 心 臟 病 及 高 膽 固 醇 

的 人 更 應 節 制 ， 並 應 選 擇 脂 肪 含 量 較 低 的 臘 腸 。 飲 食 均 衡 ， 才 能 保 

障 健 康 。 

 

37. 由 於 嬰 兒 較 易 中 亞 硝 酸 鹽 毒 ， 所 以 不 宜 食 用 臘 味 。 小 孩 也 不 宜 

多 吃 。 
 
 

38. 本 署 建 議 消 費 者 在 購 買 、 烹 調 和 貯 存 臘 味 時 ， 應 注 意 下 列 事 
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項 ： 

 
購 買 
 
( 一 ) 表 面 乾 爽 結 實 
 
( 二 ) 色 澤 自 然 均 勻 
 
( 三 ) 切 面 堅 實 而 帶 光 澤 
 
( 四 ) 肥 肉 部 分 表 面 呈 乳 白 色 ， 沒 有 紅 點 
 
 

烹 調 
 

( 一 ) 除 去 連 接 顏 色 繩 的 部 分  

( 二 ) 徹 底 煮 熟 ( 至 少 在 滾 水 煮 10 分 鐘 ) 
 
 

貯 存  
 

把 備 用 及 剩 餘 的 臘 味 放 在 雪 櫃 
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圖 1 
 

醃 製 臘 肉 、 臘 腸 和 臘 鴨 過 程 
 
 

 

豬 肉 或 鴨 肝 等  豬 肉  鴨 

( 洗 淨 切 粒 )  ( 洗 淨 切 片 )  ( 洗 淨 切 開 ) 

     
 

加 入 切 碎 

的 肥 肉 粒 
 

 

加 入 鹽 、 糖 、 酒 及 亞 硝 酸 鈉 或 硝 酸 鈉 ， 
 

醃 漬 一 段 時 間 ， 直 至 醃 料 均 勻 滲 入 肉 內  
 
 
 
 
 
 
 

注 入 腸 衣  
 

 
壓 扁  

 
 
 

刺 孔  
 
 
 
 
 
 
 

天 然 風 乾 或 以 熱 空 氣 風 乾 
 

( 攝 氏 35 至 40 度 風 乾 3 至 4 天 ) 
 
 
 

 

臘 腸  臘 肉  臘 鴨 
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