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本報告書由香港特別行政區政府食物環境衞生

署食物安全中心發表。未經食物安全中心書面許
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摘要摘要摘要摘要  

 

燒味是很受歡迎的地道食品，中式食肆和燒味店都有供應。製作燒味時，

燒烤產生的高溫會把細菌消滅，但在其後的處理、切割和包裝過程中，燒

味仍有可能因食物處理人員和環境而再受細菌污染。因此，在製作工序完

成後，燒味的貯存時間和溫度須控制得宜，以盡量減少致病微生物滋長，

防止細菌產生毒素，從而確保食品安全。在本港，不時可見到食物業商戶

在室溫下把燒味掛在店面櫥窗陳列一段時間。為了解這傳統做法對燒味

的微生物質素有何影響，我們進行了這項研究，以評估燒味室溫下陳列的

微生物質素變化。  

 

在 2019 年 8 月和 9 月期間向八個願意參與協助研究的食物業商戶購入燒

肉、叉燒、燒鴨和燒鵝，這些商戶包括三間獨立零售店、三間連鎖店和餐

廳，以及兩間連鎖超級市場。我們並要求這些商戶的食物處理員把剛製成

的燒味放置於商戶處所至八個小時，期間分別會在燒味剛陳列時，以及陳

列四小時、六小時和八小時後採集樣本。在剛陳列燒味時，我們要求超級

市場從業員按日常做法先把剛製成的燒味斬件並以保鮮紙包裝 (即“斬

件樣本” )，再在室溫下放置至所需時間； 另 外，我們要求其他零售店和

商戶從業員在收集樣本時才把燒味斬件 (即“非斬件樣本” )。之後我們透

過檢 測樣本的細菌參數及微生物可賴以滋長的自由水分子水 平 (水 活 性 )，

總 結 出有關 數 值在燒味存放在室溫期間所出 現的變化。  

 

研究結 果 顯 示，燒味斬件前並不利於細菌快 速生長，這結 果與一些海 外研

究一致。是次研究結 果 指 出在沒有溫度控制的情況下，現時燒味店和餐廳

把沒有斬件的燒味整 塊 懸掛，並展 示在店面櫥窗一段時間的做法，對增 加

食物安全風險機會不大。然而，食品處理人員在處理燒味時，應繼 續 遵 守

良 好衞生守 則，以防止燒�受金黃 葡 萄 球菌等致病微生物污染。  

 

另一方面，研究結 果 顯 示細菌可以在剛製成並已斬件的燒味表面快 速生

長。因此，提供斬件和包裝燒味的商戶應在有溫度控制下展 示燒味，否 則

最 好在兩小時內出售，亦不應展 示超過四小時。研究結 果 亦 顯 示，以保鮮

紙包裝的樣本在展 示八小時後，其水 活 性 總 體 上有所增 加，有助細菌生

長。  
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結結結結 論論論論  

 

研究結 果 顯 示，在室溫情況下，整 塊燒味在商戶店面櫥窗中懸掛和展 示

後，其細菌數量於八小時後亦 無 顯著增 加。故此，以本港傳統方法展 示及

出售燒味並沒有顯著增 加食物安全風險。但燒味一經斬件，其切開表面不

能保護燒味以免細菌快 速生長，而且斬件燒味以保鮮紙包裝展 示後，燒味

上的細菌可能會生長較 快。所以，食物業界應避 免在沒有溫度控制下展 示

燒味超過四個小時，如 果以包裝展 示 形式出售已斬件燒味，最 好在兩小時

內出售。  

 

給 公 眾 的 建 議給 公 眾 的 建 議給 公 眾 的 建 議給 公 眾 的 建 議     

    

�  如 果購買即場斬件的燒味，要在購買後四小時內食用。  

�  如 果購買置於食品展 示 櫃 檯 上 已包裝的斬件燒味，要盡快食用或放

入雪 櫃貯存。  

 

給 業 界 的 建 議給 業 界 的 建 議給 業 界 的 建 議給 業 界 的 建 議     

    

�  分開小批量生產當 天售賣的燒味，以減少陳列時間。  

�  業界若在出售燒味時即場斬件，應限制未斬件的燒味在室溫下展 示

不超過四小時，並提 醒消費 者應在四小時內食用斬件燒味。  

�  業界 選 擇在室溫下以包裝展 示 形式出售已斬件燒味︰  

�  最 好於斬件後兩小時內售出燒味，製作後的售賣時間最長不應超

過四小時；  

�  可加 上 忠告，提 醒消費 者應盡早食用斬件燒味或放入雪 櫃貯存。  

�  食物處理人員在處理即食食物時，應戴 上即棄 手 套。手 套 如有破 損

或弄污，或因食物處理人業員暫 停工作而除下，便應丟 掉。  

�  從業員應穿 着 清 潔的淺 色 外 衣或工作服。如在配製食物時弄污衣

物，應當 更 換或清 洗。  

�  從業員在處理食物時，應盡可能戴 上 口 罩。口 罩 如有損 壞、弄污，

或經長時間使 用，便應丟 掉。  
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燒味長時間室溫存放下的微生物質素燒味長時間室溫存放下的微生物質素燒味長時間室溫存放下的微生物質素燒味長時間室溫存放下的微生物質素  

 

 

目的目的目的目的  

這項研究旨在評估燒味長時間在室溫下陳列的微生物質素變化，

並就 如何在室溫下安全存放和處理燒味，向業界和市民作出 適 當的建 議。  

 

引言引言引言引言  

2.  燒味是很受歡迎的地道食品，在中式食肆和燒味店皆有供應。一般

相 信在製作燒味時，燒烤產生的高溫會把肉中的細菌全部消滅，不過，燒

味有可能因為其後的處理程序 (例 如包裝、運 送、展 示和切割 )而在消費 者

食用 前再受細菌污染。肉類 含有豐 富 蛋 白質，有利於細菌生長，通常被 視

為有潛在危 害的食物。因此，我們可以合理地預期，細菌會在室溫下陳列

的燒味上 快 速滋長。  

 

3.  有潛在危 害的食物指 需有溫度控制，以盡量減少致病微生物在它

們上面生長和產生毒素的食物。根 據食物環境衞生署 (食環署 )出 版的《食

物衞生守 則 》 i，食肆經營 者在陳列有潛在危 害的食物時，存放溫度須保

持在攝 氏 4 度或以下，或攝 氏 60 度或以上，因為在這些溫度下細菌 (包

括致病原 )不能滋生 (或生長速度會放緩 )1。  

 

4 .  除溫度外，我們也可從時間方面着 手，確保食物安全，因為細菌需

要時間才能繁 殖至足以引致食物中毒的數量。根 據 美 國的《食物守 則 》，

有潛在危 害的即食食物可處於危險溫度範 圍的總時限 ii為四小時 2。食環

署的《食物衞生守 則 》亦訂明，有潛在危 害的即食食物於室溫下陳列或貯

存的時間不得超過四小時。以一般 指 引 (又 稱為 “兩小時∕四小時守 則 ”)而

言，有潛在危 害的食物在室溫下 (即攝 氏 4 至 60 度之間 )如陳列︰  

 

•  超過四小時，即須丟 棄 ；  

                                                      
i 食環署出版的《食物衞生守則》載列一系列食物衞生及安全標準，有助食物業經營者加深認識巡查持牌食物業處所的各項標準，以及符合該等標準的最佳作業模式。  

ii 在 2017 年版的《食物守則》中改稱為 “保障食物安全所需的時間∕溫度控制 ”。 
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•  超過兩小時但又不足四小時，應在四小時陳列時限 屆 滿 前食用，

不應再放入雪 櫃貯存；以及  

•  不足兩小時，可放入雪 櫃，留 待 稍後食用，或在四小時陳列時限

屆 滿 前食用。  

 

5.  燒味既為有潛在危 害的食物，便須在有溫度控制的環境下存放，否

則 必須遵 守 “兩小時∕四小時守 則 ”。不過，市面所見，商戶往 往會在沒有

溫度控制下把燒味掛在店面櫥窗陳列一段長時間 (即在室溫下存放超過兩

或四小時 )。事 實 上，早 前一項有關燒味及鹵味的風險評估研究發現，長

時間在室溫下陳列∕存放燒味及鹵味，是導致微生物危 害的其中一項潛在

因素 3。  

 

6.  細菌 (包括致病細菌 )須在多項物理因素 ( 例 如溫度、鹽度值 ( 含 鹽

量 )、水 活 性和酸 鹼 值 等 )配合下，才會在燒味上生長。每 種細菌都有最 適

合其生長的溫度、鹽度值、水 活 性和酸 鹼 值。以金黃 葡 萄 球菌 (一種可在

燒味中找到和值得關 注的致病原 )為例，這種細菌滋長和產生腸毒素的物

理因素限 值 簡列於表 14。個別因素如未能達 最 佳 條件，微生物不易 繁 殖。

如 多項不利 繁 殖的因素結合一起，大可抑制微生物滋長 5。  

 

表表表表 1.     金 黃 葡 萄 球 菌金 黃 葡 萄 球 菌金 黃 葡 萄 球 菌金 黃 葡 萄 球 菌 滋滋滋滋 長 和 產 生 腸 毒 素 的長 和 產 生 腸 毒 素 的長 和 產 生 腸 毒 素 的長 和 產 生 腸 毒 素 的 物 理物 理物 理物 理 因因因因 素素素素 限 值限 值限 值限 值 (假假假假 定定定定 其 他 因 素其 他 因 素其 他 因 素其 他 因 素 均均均均

接 近 最 佳 條 件接 近 最 佳 條 件接 近 最 佳 條 件接 近 最 佳 條 件 )6 

物 理物 理物 理物 理 因 素因 素因 素因 素  滋滋滋滋 長長長長  產 生 毒 素產 生 毒 素產 生 毒 素產 生 毒 素  

最 佳  上下限  最 佳  上下限  

溫 度溫 度溫 度溫 度 (攝 氏攝 氏攝 氏攝 氏 ) 37 7 – 48  40 – 45  10 – 48  

酸 鹼 值酸 鹼 值酸 鹼 值酸 鹼 值  6 – 7  4 – 10  7 – 8  4.5 – 9.6  

水 活水 活水 活水 活 性性性性  0.98 0.83 – >0.99  

(有氧 ) 

0.98 0.87 – >0.99  

(有氧 ) 

 

7. 早 前一些有關燒味 (例 如燒肉和燒鴨 )的研究已確定 某些因素不利於

微生物繁 殖。在這些因素下，如 遵 循 良 好衞生規 範，燒味可以長時間在室

溫下安全陳列 7 ,8 ,9 ,1 0 ,11。舉 例 來 說，在烤鴨前，我們通常會把鴨浸在麥 芽和

醋 混合而成的調料中，再加風乾；而燒肉的調味料則通常含有鹽、糖和醋。

一般而言，醋可降 低燒味的酸 鹼 值 8，而風乾和加入鹽 糖，則可降 低食物的

水 活 性，使細菌賴以滋長的水分減少 8。燒烤可進一步 降 低肉類的水 活 性，

並把肉中的細菌消滅。  

 

8.  海 外的食物安全機 關 也 曾進行一些有關安全製作和處理燒味的研

究。總括而言，就燒味進行的研究和微生物測 試 (例 如 監 察 某些致病菌的
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繁 殖情況 )發現，如以某些特定 方法製作和處理燒味，細菌難以在燒味上

迅 速滋長，燒鴨因而可在室溫下陳列長達 22 小時，燒肉則可達 七小時 1 2。 

 

9 .  至於燒味在室溫下陳列∕存放多 久的建 議時間，有關研究強 調食

物處理人員應遵 守 多項衞生守 則，例 如 避 免 身 體與燒味接 觸，以及防止陳

列中的燒味受潮 等 (方 框 1)1 3 , 1 4 , 1 5。   

 

方方方方 框框框框 1.  澳 洲 維 多澳 洲 維 多澳 洲 維 多澳 洲 維 多 利利利利 亞亞亞亞 州州州州 衞 生衞 生衞 生衞 生 部 有部 有部 有部 有 關 製關 製關 製關 製 作作作作 中 式 燒 鴨 和 陳 列 中 式 燒 味 的 建中 式 燒 鴨 和 陳 列 中 式 燒 味 的 建中 式 燒 鴨 和 陳 列 中 式 燒 味 的 建中 式 燒 鴨 和 陳 列 中 式 燒 味 的 建

議 摘議 摘議 摘議 摘 錄錄錄錄 1 4  

製作中式燒鴨  

 

�  把鴨浸在含 醋的沸 水中。   

�  在冷 凍室把鴨掛起，風乾不超過六小時。  

�  在整個風乾過程中，鴨的中心溫度不應超過攝 氏 25 度。  

 

陳列中式燒味  

 

�  確保陳列處並非 圍 封 範 圍，空 氣可以流通。  

�  確保陳列燒味的地方有足 夠 空間，使掛起的燒味可保持 足 夠 距

離，不會互 相 觸 碰，或與其他陳列中的燒味有所接 觸。  

�  應以掛鈎 拿 取燒味，不可徒 手 接 觸燒味表面。  

 

 

10.  上 述部分建 議 也 適 用於香港，有助減少在室溫下陳列燒味的微生

物風險。不過，我們明 白，本地與海 外食物業界處理燒味的做法或有差

異。此外，有時本地消費 者在購買燒味後，會在室溫下存放燒味一段時間

才進食。因此，在燒味長時間於室溫下陳列∕存放的微生物質素變化方

面，這項研究或有助評估本地的情況。  

 

研究範圍研究範圍研究範圍研究範圍  

11.  這項研究旨在評估燒味長時間在室溫下陳列的微生物質素變化，

並就室溫下存放燒味提 出 適 當的建 議。  

 

12.  各店鋪製作和處理燒味的步驟和做法不盡相同，因此，我們邀請八

個食物業商戶自願參與這項研究，當中涵蓋小型獨立店鋪以及連鎖店 (即

連鎖經營的店鋪∕食肆和連鎖超級市場分店 )，以便 取得市面慣常製作和

處理燒味方法的資料。這八個商戶包括三間獨立零售店、三間來 自三個連
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鎖商店∕食肆集團的店鋪 (兩間食肆和一間零售店 )，以及兩家連鎖超級市

場旗下的兩間店鋪。  

 

13.  我們從參與研究的食物業商戶收集三類燒味 (即燒肉、叉燒和燒鴨

∕燒鵝 )作細菌測 試，以評估燒味長時間在室溫下存放 (為進行試驗，陳列

時間長達八小時 )的細菌參數變化。此外，我們就 各參與這項研究的商戶

的食物處理人員處理燒味的做法，收集相 關資料。  

 

研究方法研究方法研究方法研究方法  

 

抽樣工作  

14.  在 2019 年 8 月和 9 月，食環署衞生督察和研究人員向上 述八個食

物業商戶採集燒肉、叉燒和燒鴨∕燒鵝的樣本。  

 

15.  這項研究模擬現 實生活的情況。為此，我們要求超級市場的食物處

理人員在收集第一個樣本時，把剛製成和預 定在室溫下陳列的燒肉斬件，

並隨即收集部分斬件燒肉 (至少 300 克 )作細菌化驗，而其餘的斬件燒肉則

分作三份 (每份至少 300 克 )，分別置於托盤，並包上保鮮紙，在室溫下陳

列 (圖 1)。叉燒和燒鴨∕燒鵝亦以同類 方式處理和採樣。為方 便討論，上

述從超級市場收集的樣本稱為 “斬件樣本 ”。  

 

16. 至於在零售店和食肆採集的樣本，我們要求食物處理人員把剛製成

的燒肉置於室溫下陳列，並在剛開始陳列時，切下部分燒肉 (至少 300 克 )，

再按其慣常做法，即時斬件，作細菌化驗。尚餘的燒肉，則分別在陳列滿四

小時、六小時和八小時的時候切下部分 (至少 300 克 )斬件，以作細菌化驗

(圖 1)。叉燒和燒鴨∕燒鵝亦以同類 方式處理和採樣。為方 便討論，上 述從

獨立零售店和食肆採集的樣本統稱為 “非斬件樣本 ”。  

 

17. 此外，我們每 次採樣時，都會就 各 種燒味收集 100 克樣本作水 活 性

檢 測。樣本各置於塑膠盒內，盒蓋一角開孔，以防水珠凝結。  
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圖圖圖圖 1.     在在在在 (a)零 售 店零 售 店零 售 店零 售 店、、、、食食食食 肆肆肆肆 和和和和 (b)超 級 市 場 採 集 燒超 級 市 場 採 集 燒超 級 市 場 採 集 燒超 級 市 場 採 集 燒 肉肉肉肉 樣 本樣 本樣 本樣 本 的的的的 程 序程 序程 序程 序 (叉 燒 和 燒叉 燒 和 燒叉 燒 和 燒叉 燒 和 燒 鴨鴨鴨鴨 ∕∕∕∕

燒燒燒燒 鵝鵝鵝鵝 亦亦亦亦 以以以以 同同同同 類 方類 方類 方類 方 式式式式 處 理 和 採 樣處 理 和 採 樣處 理 和 採 樣處 理 和 採 樣 ) 

 預留部分剛製成的燒肉，置於室溫下陳列。  

  預留部分剛製成的燒肉，置於室溫下陳列。  

 

 ↓↓↓↓   ↓↓↓↓ 

 即時 (算作剛開始陳列的時間 )切下一部分燒肉 (至少 300 克 )，按慣常處理方法斬件，作細菌分析 (200 克 )和 水 活 性 檢 測 (100克 )。  

  即時斬件，分成四份 (每份至少
300 克 )，即時 (算作剛開始陳列的時間 )以其中一份為樣本，作細菌分析 (200 克 )和水活性檢測
(100 克 )。  

 ↓↓↓↓   ↓↓↓↓ 

 其餘部分不斬件，繼續置於室溫下，稍後再採集樣本。  

 

  其餘三份各以保鮮紙包裹，置於托盤中，在室溫下陳列，稍後再採集樣本。  

 ↓↓↓↓   ↓↓↓↓ 

 分別在陳列滿四小時、六小時和八小時的時候切下部分燒肉 (至少 300 克 )斬件，作細菌分析和水活性檢測。  

  分別在陳列滿四小時、六小時和八小時的時候，收集一份包裝燒肉，作細菌分析和水活性檢測。  

 

 (a) 零售店和食肆    (b) 超級市場  

 

化驗分析  

18.  所有樣本 (作水 活 性 檢 測 者 除 外 )一經採集，即時貯存於攝 氏 4 度或

以下，翌日送交衞生署衞生防護中心公共衞生化驗服務處。該中心基於樣

本的需 氧菌落計數、大 腸桿菌含量，以及金黃 葡 萄 球菌和其他凝固酶陽性

葡 萄 球菌的含量 (合計為金黃 葡 萄 球菌含量 )，衡量燒味的微生物質素和安全

食用程度。用作水 活 性 檢 測的樣本，則在採集後即時送交食物研究化驗所。 

 

19.  化驗人員採用生物梅里埃 TEMPO 需 氧菌計數工具 (bioMérieux TEMPO 

Aerobic Count kits)點算樣本的需 氧菌落計數，並以美 國公職分析化學工作者

協會的公定分析方法 (AOAC Official  Methods)991.14(1998 年 3 月修訂

版 )(快 速 檢驗片測 試法 )計算大 腸桿菌含量。至於金黃 葡 萄 球菌含量，則按

照加 拿 大渥太華保健產品和食品司 (2004)制訂的 MFLP-21 方法點算。  
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20. 水 活 性 指食物中微生物賴以生長的水 含量，以食物中的水蒸氣壓與

相同溫度下純水蒸氣壓的比值 (介乎 0.1 至 0.99 之間 )表示。大部分致病原

無法在水 活 性 低於 0.85 的食物中生長 1 6。我們使 用溫控水 活 性 測 定儀 (美 國

紐約州亨廷頓 Rotronic 公司產品 )檢 測燒味在攝 氏 25 度下的水 活 性 值。為

測量燒味樣本的水 活 性，樣本須先切成小塊，置於樣本杯內，分量不可過

半，但須足以覆蓋整個杯底。就燒肉和燒鵝∕燒鴨樣本而言，我們以相同

的處理程序分開 檢 測樣本皮和肉兩部分的水 活 性 值。至於叉燒，食物研究

化驗所先前 測 試的化驗結 果 顯 示，肉的表層和內部水 活 性 值 相若，因此我

們未有分開 測量兩者的水 活 性 值。  

 

處理方法的資料  

21.  參與這項研究的食物業商戶，各有一名食物處理人員接受訪問，我

們從中可得知燒味的製作和處理方法資料。  

 

化驗結 果分析  

22.  我們根 據《食品微生物含量指 引 》(《 指 引 》)1 7 評估燒味的衞生質素

和微生物含量安全水 平。燒味樣本在陳列期間細菌量和水 活 性 值的變化，

亦在評估之列。  

 

衞生質素  — 需氧菌落計數和大腸桿菌含量  

 

23.  需 氧菌落計數 指食品中細菌的總 數，包括天 然存在的細菌和食品受

污染後滋生的細菌。需 氧菌落計數是一項質素指標而非安全指標。食品的

需 氧菌落計數水 平，取決於食品製作過程的加工方法和加工時間，以及食

品在製成後的處理和貯存方法 1 8。  

 

24.  大 腸桿菌是常見於人類和溫血動物胃腸道的細菌，普遍視為反映食

物衞生質素的指 示 性微生物。食物若含有大 腸桿菌，通常表示該食品已直

接或間接受到糞便污染。一般而言，如 果食物含有大量大 腸桿菌，即顯 示

在處理食物時普遍忽視 清 潔衞生，而且 沒有妥為貯存食物 1 7。  

 

25.  這項研究以表 2 開列的準則評估需 氧菌落計數和大 腸桿菌含量檢 測

結 果，而有關準則均摘錄自 《 指 引 》。  
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表表表表 2.     這 項 研 究 採這 項 研 究 採這 項 研 究 採這 項 研 究 採 用用用用 的 需 氧 菌 落 計 數 和 大 腸 桿 菌 含 量 準 則的 需 氧 菌 落 計 數 和 大 腸 桿 菌 含 量 準 則的 需 氧 菌 落 計 數 和 大 腸 桿 菌 含 量 準 則的 需 氧 菌 落 計 數 和 大 腸 桿 菌 含 量 準 則     

 

微 生 物 質 素微 生 物 質 素微 生 物 質 素微 生 物 質 素  

檢 測 結 果  

(每克食品樣本的  

菌落形成單位 )  

滿意  尚可  不滿意  

需 氧 菌 落 計 數需 氧 菌 落 計 數需 氧 菌 落 計 數需 氧 菌 落 計 數 (攝 氏攝 氏攝 氏攝 氏 30 度度度度 ∕∕∕∕ 48 小 時小 時小 時小 時 )  

●  食物類別 14：可在一段有限時間

內在室溫下陳列以供出售的經

烹煮肉類製品，例 如燒味和鹵味  

<105  105−<106  ≥106  

衞 生衞 生衞 生衞 生 情 況 的情 況 的情 況 的情 況 的 指 示指 示指 示指 示 性性性性 微 生 物微 生 物微 生 物微 生 物  

大 腸桿菌  <20 20−<102  >102  附註：  需氧菌落計數的檢測限為每克樣本 100 個菌落形成單位，大腸桿菌含量的檢測限則為每克樣本 10 個菌落形成單位。  

 

微生物含量安全水平  — 金黃葡萄球菌含量  

 

26.   金黃 葡 萄 球菌是本港常見引致食物中毒的微生物之一。最常見的食

物污染途徑是食品處理人員用 手 接 觸食物，特別是在烹煮之後。食物一旦

受金黃 葡 萄 球菌污染，如長時間在沒有冷藏的情況下貯存，金黃 葡 萄 球菌

便會大量滋生，產生腸毒素。由於這種毒素耐熱，因此有問題的食物即使

再加熱處理，仍可引致食物中毒 1 7。燒味在燒烤後需經多重工序處理，但

製成後無 需烹煮，且有可能在室溫下陳列一段長時間，這會令金黃 葡 萄 球

菌的數量大 增，產生致病毒素。雖然其他凝固酶陽性 葡 萄 球菌 (如中間葡 萄

球菌 )也可在食物中產生葡 萄 球菌腸毒素，但金黃 葡 萄 球菌是最常引致食源

性疾病的凝固酶陽性 葡 萄 球菌。  

 

27. 這項研究對金黃 葡 萄 球菌含量 (金黃 葡 萄 球菌及其他凝固酶陽性 葡

萄 球菌含量 )進行評估，以了解金黃 葡 萄 球菌 (如有 )能否在燒味於室溫下存

放期間大量滋長。研究採用了表 3 開列的準則評估金黃 葡 萄 球菌含量的檢

測 結 果，而有關準則摘錄自 《 指 引 》。  
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表表表表 3. 這 項 研 究 採 用 的 金 黃 葡 萄 球 菌 含 量這 項 研 究 採 用 的 金 黃 葡 萄 球 菌 含 量這 項 研 究 採 用 的 金 黃 葡 萄 球 菌 含 量這 項 研 究 採 用 的 金 黃 葡 萄 球 菌 含 量 評 估評 估評 估評 估 準 則準 則準 則準 則     

準則  

檢 測 結 果 (每克樣本的菌落形成單位)  

滿意  尚可  

不滿意  

(可能危 害健康  

及∕或  

不宜供人食用 )  

金黃 葡 萄 球菌及其他

凝固酶陽性 葡 萄 球菌  
< 20 20 - ≤  104  > 104  附註：  金黃葡萄球菌及其他凝固酶陽性葡萄球菌測試的檢測限為每克樣本 10個菌落形成單位。  

 

結 果結 果結 果結 果  

 

衞生質素    需 氧菌落計數和大 腸桿菌含量  

28.  燒味 (“ 非斬件樣本 ”和 “斬件樣本 ”)在陳列八小時後的需 氧菌落計

數，看來與剛開始陳列時檢 測到的需 氧菌落計數並無 關連，前 者 也 非 取決

於後者 (圖 2)。換 言 之，在開始時需 氧菌落計數 較高的樣本，最終的需 氧

菌落計數不一定 相應偏高，反之 亦 然。此外，不同燒味樣本在八小時的陳

列期內，需 氧菌落計數變化各 異，例 如有些樣本的需 氧菌落計數在首四小

時內減少，在其後四小時內則 增 加，而另一些樣本的需 氧菌落計數在首四

小時內增 加，但在其後兩小時內減少，卻在最後兩小時內回升。  

 

29.  不過，研究結 果 顯 示，“非斬件樣本 ”的細菌增長速度較 “斬件樣本 ”

緩慢得多。研究發現，在 18 個 “非斬件樣本 ”中，有八個在陳列八小時後，

細菌量上升了 1.5 倍至 60 倍。其餘十個 “非斬件樣本 ”，細菌量則維持不

變或有所減少。細菌量增 加 最 多的 “非斬件樣本 ”，是獨立零售店 A 的 “非

斬件叉燒樣本 ”(由每克 12 000 個菌落形成單位增至每克 600 000 個菌落

形成單位，增幅達 60 倍 )。  

 

30.  至於 “斬件樣本 ”，全部六個樣本在八小時陳列期內，細菌量都有增

加，增幅由 3 倍至 293 倍不等。超級市場 B 的斬件叉燒樣本在八小時陳

列期內，細菌量增 加 最 多，需 氧菌落計數由每克 9 900 個菌落形成單位增

至每克 2 900 000 個 (即增 加約 293 倍 )。  

 

31.  在剛開始陳列時，所有 “斬件樣本 ”與部分 “非斬件樣本 ” 的需 氧菌

落計數 相若，而且 沒有任何樣本 (“斬件樣本 ”和 “非斬件樣本 ”合計 )的需 氧
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菌落計數 達不滿意水 平。不過，六個 “斬件樣本 ”在陳列八小時後，當中五

個的需 氧菌落計數 達至不滿意水 平 (需 氧菌落計數由每克 1 100 000 個菌

落形成單位至每克 29 000 000 個不等 )，反而 “非斬件樣本 ”的需 氧菌落計

數未達不滿意水 平。由此可見，細菌會在 “斬件樣本 ”上 快 速和大量滋長。 

 

32.  就燒味的大 腸桿菌含量而言，在八個食物業商戶抽取的燒味樣本

中，除兩個外，全部在八小時陳列期內檢 測 結 果令人滿意 (大 腸桿菌含量

少於每克 20 個菌落形成單位 )。上 述兩個樣本，一個是叉燒，另一個為燒

鴨，均於獨立零售店 B 剛開始陳列時採集，而當時兩個樣本的大 腸桿菌

含量分別為每克 20 個菌落形成單位和每克 40 個菌落形成單位 (即屬 “滿

意 ”與 “不滿意 ”之間的 “尚可 ”水 平 )，但其後抽樣檢 測卻發現，這兩個樣本

的大 腸桿菌含量均少於每克 20 個菌落形成單位。換 言 之，在八小時陳列

期內，並無發現任何樣本的大 腸桿菌含量有所增 加。  

 

圖圖圖圖 2.  燒 味燒 味燒 味燒 味 室 溫室 溫室 溫室 溫 存 放 下存 放 下存 放 下存 放 下 需 氧 菌 落 計 數需 氧 菌 落 計 數需 氧 菌 落 計 數需 氧 菌 落 計 數 的的的的 變 化變 化變 化變 化  

 

 附註：  X 軸每間店鋪∕食肆上方的刻度，分別對應零小時、四小時、六小時和八小時的時間點。Y 軸採用以 10 為基數的對數標度。需氧菌落計數如達每克 10 6 個菌落形成單位或以上，微生物質素便屬 “不滿意 ”水平。需氧菌落計數如達每克 10 5 個

不滿意 

不滿意 

不滿意 

尚可 

尚可 

尚可 

叉燒 

燒肉 

燒鵝∕燒鴨 

   獨立店      連鎖店   超級市場 時數 

需氧菌落需氧菌落需氧菌落需氧菌落 

計數計數計數計數(每克樣
本每克樣本每克樣本每克樣本的
菌落形成單
位
的菌落形成
單位
的菌落形成
單位
的菌落形成
單位) 
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菌落形成單位或以上，但少於每克 10 6 個菌落形成單位，微生物質素則屬尚可水平。 “獨立店 ”指獨立零售店∕食肆， “連鎖店 ”指連鎖經營的店鋪∕食肆，而 “超級市場 ”指超級市場檔位。樣本如驗出少於每克 1 000 個菌落形成單位，需氧菌落計數將假定為每克 999 個菌落形成單位，以便繪製圖表。由於抽樣出現錯誤，來自超級市場 B 的叉燒和燒肉樣本在八小時後的需氧菌落計數極低，有關數值已被剔除。  

 

金黃 葡 萄 球菌含量  

33.  從獨立零售店 A、獨立零售店 B 和連鎖店 B 採集的三種燒味，在

陳列八小時期間，全部都驗出 含有金黃 葡 萄 球菌 (以金黃 葡 萄 球菌含量表

示 )(圖 3)。這些樣本全屬 “非斬件樣本 ”。金黃 葡 萄 球菌在 “非斬件樣本 ”中

生長緩慢，增幅在 0.3 倍至 37 倍之間。  

 

34.  上 述樣本在剛開始陳列時，金黃 葡 萄 球菌平均含量如下：  

 

•  叉燒為每克 20 個菌落形成單位 (每克的菌落形成單位介乎 10

個至 60 個之間 )；  

•  燒肉為每克 30 個菌落形成單位 (每克的菌落形成單位在介乎

10 個至 90 個之間 )；以及  

•  燒鵝∕燒鴨為每克 34 個菌落形成單位 (每克的菌落形成單位

介乎 10 個至 180 個之間 )。  

樣本錄得的金黃 葡 萄 球菌含量如少於每克 20 個菌落形成單位，則假定 每

克樣本含有 10 個菌落形成單位，即本測 試的檢 測 限。  

 

35.  在陳列期完結時，這些樣本最終的金黃 葡 萄 球菌平均含量如下：  

 

•  叉燒為每克 44 個菌落形成單位 (每克的菌落形成單位介乎 10

個至 160 個之間 )；  

•  燒肉為每克 60 個菌落形成單位 (每克的菌落形成單位介乎 10

個至 350 個之間 )；以及  

•  燒鵝∕燒鴨為每克 66 個菌落形成單位 (每克的菌落形成單位

介乎 10 個至 370 個之間 )。  

樣本錄得的金黃 葡 萄 球菌含量如少於每克 20 個菌落形成單位，則假定 每

克樣本含有 10 個菌落形成單位，即本測 試的檢 測 限。在八小時陳列期完

結時，這些樣本的金黃 葡 萄 球菌含量遠低於每克 104 個菌落形成單位的可

能危 害健康水 平 (圖 3)。  
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36.  在本研究中，從超級市場 A 和超級市場 B 採集的 “斬件樣本 ”在剛

開始陳列時和其後六小時內，均沒有驗出金黃葡萄球菌。只有從超級市場

A 採集的燒肉樣本在陳列八小時後，驗出小量金黃葡萄球菌 (每克 40 個

菌落形成單位 )。  

 

圖圖圖圖 3.     燒 味燒 味燒 味燒 味 室 溫室 溫室 溫室 溫 存 放存 放存 放存 放 下下下下 金 黃 葡 萄 球 菌金 黃 葡 萄 球 菌金 黃 葡 萄 球 菌金 黃 葡 萄 球 菌 含含含含 量量量量 的的的的 變 化變 化變 化變 化  

 備註：X 軸每間店鋪∕食肆上方的刻度，分別對應零小時、四小時、六小時和八小時的時間點。Y 軸採用以 10 為基數的對數標度。金黃葡萄球菌含量如超過每克 10 4個菌落形成單位，便屬 “不滿意：可能危害健康及∕或不宜供人食用 ”。金黃葡萄球菌含量如達每克 20 個菌落形成單位或以上，但少於或等於每克 10 4 個菌落形成單位，在微生物含量安全方面屬尚可水平。“獨立店 ”指獨立零售店∕食肆，“連鎖店 ”指連鎖經營的店鋪∕食肆，而 “超級市場 ”指超級市場檔位。樣本如驗出少於每克 20 個菌落形成單位，金黃葡萄球菌含量將假定為每克 10 個菌落形成單位，以便繪製圖表。  

 

獨立店 連鎖店 超級市場 

      燒鵝∕燒鴨 金黃葡萄球菌含量

(每克樣本的菌落形
成單位) 
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燒味的水 活 性  

37.  燒味在剛開始陳列時的水 活 性 檢 測 值 簡列於表 4。以肉的部分計，

叉燒樣本的水 活 性 平均值 最 低，只有 0.95(介乎 0.93 至 0.97 之間 )，其次

為燒肉 (水 活 性 平均值為 0.97，介乎 0.94 至 0.99 之間 )和燒鵝∕燒鴨 (水 活

性 平均值為 0.98，介乎 0.98 至 0.99 之間 )。至於皮的部分，燒肉皮和燒

鵝皮∕燒鴨皮的水 活 性 平均值分別為 0.77(介乎 0.64 至 0.86 之間 )和

0.95(介乎 0.91 至 0.97 之間 )(表 4)。如表 4 所示，燒肉皮的部分的水 活 性

檢 測 值，一直較肉的部分為低，而只有燒肉皮的水 活 性 平均值 低於黃金葡

萄 球菌可滋生和產生毒素的水 活 性下限 (分別為 0.83 和 0.87)。  

 

表表表表 4.     燒 味燒 味燒 味燒 味 剛剛剛剛 開開開開 始始始始 室 溫 下 存室 溫 下 存室 溫 下 存室 溫 下 存 放放放放 時時時時 的 水 活 性 檢 測 值 與的 水 活 性 檢 測 值 與的 水 活 性 檢 測 值 與的 水 活 性 檢 測 值 與 其 他 文 獻 所 載 的 檢 測其 他 文 獻 所 載 的 檢 測其 他 文 獻 所 載 的 檢 測其 他 文 獻 所 載 的 檢 測

值 比 較值 比 較值 比 較值 比 較  燒味燒味燒味燒味  本研究的水活性檢測值本研究的水活性檢測值本研究的水活性檢測值本研究的水活性檢測值  

( n=8 )  

(平均值及標準差平均值及標準差平均值及標準差平均值及標準差 )  

其他研究的其他研究的其他研究的其他研究的水活性水活性水活性水活性檢測檢測檢測檢測值值值值  叉燒  肉肉肉肉：：：： 0 .9 5  ±0 .0 1  

(介乎 0 .9 3 至 0 .9 7 之間 )  

美國 1 9  中中中中間切片間切片間切片間切片－－－－中位數： 0 .9 5  

(介乎 0 .8 9 至 0 .9 7 之間 )  表表表表層切片層切片層切片層切片－－－－  中位數： 0 .9 3 (介乎 0 .8 8 至 0 .97 之間 )  置於室溫下數小時的肉丁置於室溫下數小時的肉丁置於室溫下數小時的肉丁置於室溫下數小時的肉丁：：：： 0 .8 6  燒肉  皮皮皮皮：：：： 0 .7 7  ±0 .0 9  

(介乎 0 .6 4 至 0 .8 6 之間 )  肉肉肉肉：：：： 0 .9 7  ±0 .0 2   

(介乎 0 .9 4 至 0 .9 9 之間 )  

加拿大 8  皮皮皮皮：：：： 0 .7 0  ±0 .0 7 2  體腔體腔體腔體腔 (外露面外露面外露面外露面 )：：：： 0 .8 1  ±0 .0 5 4  燒 鵝 ∕燒鴨  

皮皮皮皮：：：： 0 .9 5  ±0 .0 2  

(介乎 0 .9 1 至 0 .9 7 之間 )  肉肉肉肉：：：： 0 .9 8±0 .01  

(介乎 0 .9 8 至 0 .9 9 之間 )  

美國 1 9  皮皮皮皮：：：： 0 .8 7 至 0 .9 9  中心中心中心中心切片切片切片切片：：：： 0 .9 1 至 0 .99  

 

38.  圖 4 顯 示燒味在室溫下存放八小時期間肉的部分水 活 性 檢 測 值的

變動。概括而言，叉燒樣本的水 活 性 檢 測 值介乎 0.93 至 0.98 之間，屬較

低 水 平 ；燒肉的水 活 性 檢 測 值介乎 0.95 至 0.99 之間 (一個從獨立零售店

A 採集的樣本除 外 (水 活 性 檢 測 值為 0.90))，而燒鵝肉∕燒鴨肉的水 活 性

檢 測 值 則介乎 0.97 至 0.99 之間。  
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39.  如圖 4 所示，“非斬件樣本 ”(肉的部分 )在貯存期間水 活 性 檢 測 值變

化不定 (即沒有普遍規律 )。全部 18 個 “非斬件樣本 ”在陳列八小時後，當

中五個的水 活 性 上升，六個維持不變，七個則有所下降：  

 

• 非斬件叉燒樣本：兩個樣本的水 活 性 上升，三個維持不變，一

個有所下降。  

• 非斬件燒肉樣本：一個樣本的水 活 性 上升，一個維持不變，四

個有所下降。  

• 非斬件燒鴨∕燒鵝樣本：兩個樣本的水 活 性 上升，兩個維持不

變，兩個有所下降。   

 

40.  另一方面，從兩間超級市場採集的六個 “斬件樣本 ”在陳列八小時

後，有五個樣本的水 活 性 上升 (幅度介乎 0.1 至 0.3 之間 )，一個維持不變。 

 

圖圖圖圖 4.     燒 味 室 溫燒 味 室 溫燒 味 室 溫燒 味 室 溫 存 放存 放存 放存 放 下下下下 肉肉肉肉 的的的的 部 分 水 活 性部 分 水 活 性部 分 水 活 性部 分 水 活 性 的的的的 變 化變 化變 化變 化  

 

 

水
活

性
水

活
性

水
活

性
水

活
性

 

叉叉叉叉燒燒燒燒  

燒肉燒肉燒肉燒肉  ----  肉肉肉肉  

燒鵝燒鵝燒鵝燒鵝∕∕∕∕燒燒燒燒鴨鴨鴨鴨  ----  肉肉肉肉  

小時小時小時小時  

獨立獨立獨立獨立零零零零售店售店售店售店                  連鎖店連鎖店連鎖店連鎖店                 超級市場超級市場超級市場超級市場 
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註：  X 軸每間店鋪∕食肆上方的刻度，分別對應零小時、四小時、六小時和八小時的時間點。“獨立店 ”指獨立零售店∕食肆，“連鎖店 ”指連鎖經營的店鋪∕食肆，而
“超級市場 ”指超級市場檔位。  

 

41.  至於燒肉皮和燒鵝皮∕燒鴨皮的水 活 性，研究發現 (圖 5)：  

 

� 全部燒肉皮樣本在剛開始陳列時，水 活 性 數 值均低於 0.87，

而金黃 葡 萄 球菌不能在水 活 性 低於該數 值的環境中產生毒

素。在八個燒肉皮樣本中，有五個起始和最終的水 活 性 值均低

於 0.83，而金黃 葡 萄 球菌不能在水 活 性 低於該數 值的環境中

生長；以及  

� 全部燒鵝皮∕燒鴨皮樣本在存放期間，水 活 性 值均達 0.87 或

以上。  

 

圖圖圖圖 5.     燒 肉 和 燒 鵝燒 肉 和 燒 鵝燒 肉 和 燒 鵝燒 肉 和 燒 鵝 ∕∕∕∕ 燒燒燒燒 鴨 室 溫鴨 室 溫鴨 室 溫鴨 室 溫 存存存存 放放放放 下下下下 皮 和 肉 水 活 性皮 和 肉 水 活 性皮 和 肉 水 活 性皮 和 肉 水 活 性 的的的的 變 化變 化變 化變 化  

 

 註：  X 軸每間店舖∕食肆上方的刻度分別對應零小時、四小時、六小時和八小時的時間點。 “獨立店 ”指獨立零售店∕食肆，“連鎖店 ”指連鎖經營的店鋪∕食肆，而 “超級市場 ”指超級市場檔位。  

水
活

性
水

活
性

水
活

性
水

活
性

 

燒肉燒肉燒肉燒肉  –  皮和皮和皮和皮和肉肉肉肉  

燒鵝燒鵝燒鵝燒鵝∕∕∕∕燒鴨燒鴨燒鴨燒鴨  –  皮和皮和皮和皮和肉肉肉肉  

 

獨立獨立獨立獨立零零零零售店售店售店售店                 連鎖店連鎖店連鎖店連鎖店                超級市場超級市場超級市場超級市場 小時小時小時小時  

皮 肉 

皮 肉 
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有關 配製與處理手法的統計資料  

42.  我們蒐集了各食物業商戶配製和處理燒味方法的資料，摘錄於圖 6

和表 4。  

 

43.  在八個商戶中，有五個商戶取得生肉後，在自家處所製作燒味，另

有兩個商戶取得經部分處理的肉類，在現場進行燒烤 (見表 4)。經部分處

理的肉類 (即表 4 中的半製成品 )指先在其他地點略為烹煮∕處理，同日再

運 送到商戶的處所作進一步處理 (例 如燒烤 )的肉類。餘下的一個商戶 (即

連鎖超級市場 B)則 收 取全熟的肉類，而該等肉類 據 稱會先加熱才 出售。  

 

44.  製作燒肉和叉燒用的豬肉，在烤製前可先冷藏，而鵝∕鴨等在烤製

前會先稍微烹煮，然後風乾，使表皮變脆。食物業商戶表示，在室溫下用

風扇向鵝∕鴨吹風一段時間 (例 如隔夜 )，或把鵝∕鴨放入具有溫度控制的

乾燥室 (見圖 6 和表 4)，便可完成風乾程序。如欲加 快風乾程序，又或當

相對濕度較高時，則可把燒鵝∕鴨放入烘爐烘乾。  

 

45.  在這項研究中，燒味是掛在架上 (店鋪和食肆 )或包上保鮮紙 (超級

市場 )，以作陳列 (表 4)。就燒味在架上陳列的時間而言，有商戶表示，他

們會在一天內分批 (通常分兩至三批 )烤製燒味，而最後一批燒味會一直陳

列至當日結束營業為止。一般 來 說，燒味由於銷情迅 速，報稱陳列時間少

於二至四小時。至於包上保鮮紙的燒味，商戶指陳列時間少於二至六小

時，而包裝上通常會有時間記錄 (表 4)。未斬件的燒味，則 無特定的貯存

∕陳列時間。  

 

46.  為了解商戶如何處理在室溫下展 示的燒味，我們詢問他們採取了

什麼衞生措施 (表 4)。佩戴 手 套似乎並非參與這次研究的商戶慣常採用的

做法。在八個商戶中，只有兩個商戶要求他們的食物處理人員在處理燒味

時戴 上 手 套。各商戶在切燒味區旁邊都有安裝洗 手設施。食物處理人員一

般會在每日結束營業時，以菜刀把砧板刮淨，再用熱水 清 洗砧板，但連鎖

食肆和超級市場則 較 多 使 用 清 潔劑、殺菌劑或消毒劑把砧板及刀具清 潔

和消毒 (表 4)。  
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圖圖圖圖 6.     燒燒燒燒 味 處味 處味 處味 處 理 流 程理 流 程理 流 程理 流 程 概 覽概 覽概 覽概 覽  

 

 

備註：摘錄自受訪者 提供的資料。  
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表表表表 4.     燒燒燒燒 味 處味 處味 處味 處 理理理理 手手手手 法法法法 概 述概 述概 述概 述  

 

獨立獨立獨立獨立零零零零售售售售店店店店   連鎖店連鎖店連鎖店連鎖店  超級市場超級市場超級市場超級市場  

A B  C A B C A B 加工原材料  叉燒  冷藏  冷藏  冷藏  半製成品  半製成品  冷藏  冷藏  已煮熟  燒肉  冷藏  冰鮮豬  冷藏  半製成品  半製成品 (豬 )  半製成品  冷藏  已煮熟  燒鵝∕燒鴨  冰鮮鵝  冰鮮鴨  冰鮮鴨  半製成品 (鵝 )  半製成品 (鴨 )  冰鮮鵝  冰鮮鴨  熟鴨  批次  叉燒  2  3  -  4  3  2  3  6  3  2  燒肉  1  2  -  3  3  2  2  2  3  2  燒鵝∕燒鴨  2  3  3  4  2  5  1  2  風乾鵝∕鴨  第一批  風扇  

(隔夜 )  

風扇  

(隔夜 )  

風 扇 ∕烘爐  

 風扇 (隔夜 )  乾燥室  

(隔夜 )  

風扇 (隔夜 )   其他批次  烘爐  風扇  風 扇 ∕烘爐  

  乾燥室  

(23°C)  

風扇   陳列  掛在架上  有  有  有  有  有  有  有  有  包上保鮮紙      部分   部分  部分  陳列時間  直至營業時間結束  

直至營業時間結束  

少於  

2 至 4 小時  

少於  

2 小時  

包上保鮮紙：少於  

2 小時  掛在架上： 2至 4 小時  

2 至 4 小時  包上保鮮紙：  

6 小時  未斬件：  較長時間  

包上保鮮紙：  

6 小時  未斬件：  較長時間   
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手套  手套  沒有  沒有  沒有  沒有  沒有  有  沒有  有  清潔砧板  以菜刀刮淨  有  有  有  有  有  有  有  有  熱水  有  有  有  有  有  有  

 有  清潔劑  

  有  

    有  殺菌劑  

    有  

 有  有  消毒劑  

    有  有 (標明可用於砧板 )  

 有 (標明可用於砧板 )   備註：本表根據受訪者提供的資料編制而成。  
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討論討論討論討論  

燒味長時間在室溫下存放的微生物質素變化  

47.  這項研究的結果與多項海外研究吻合，均指出燒味 (即叉燒、燒肉

和燒鴨∕燒鵝 )不利於細菌迅速滋長。研究結果顯示，細菌在 “非斬件樣本 ”

中普遍繁殖緩慢。事實上，很多 (18 個樣本中有 10 個 )“非斬件樣本 ”的細

菌量維持不變或有所減少。在陳列八小時後檢測到有細菌滋長的 “非斬件

樣本 ”，其需氧菌落計數仍低於每克 106 個菌落形成單位 (高於這個水平的

樣本視作 “不滿意 ”)。 “非斬件樣本 ”取自獨立零售店和食肆，這些燒味在

斬件採樣前，已在店面櫥窗懸掛和陳列了一段時間，可能由於經過熱燙、

表面風乾和塗上鹽糖並進行燒烤等製作程序，產生了保護作用，阻慢細菌

生長 1 0 , 1 2。  

 

48.  另一方面，“斬件樣本 ”的細菌滋長速度較 “非斬件樣本 ”為快。由於

細菌繁殖速度較快，所採集的六個 “斬件樣本 ”，有三個在陳列六小時後，

需氧菌落計數已達 “不滿意 ”水平 (每克不少於 106 個菌落形成單位 )，另外

兩個 “斬件樣本 ”在展示八小時後，需氧菌落計數亦達不滿意水平。 “斬件

樣本 ”來自超級市場，這些燒味在剛開始陳列時斬成小塊，隨後包上保鮮

紙。在斬件過程中，每件燒味的表面難免會受細菌污染，而斬件燒味在陳

列期間可供細菌生長的表面面積也會增加。此外，所採集的六個 “斬件樣

本 ”，就肉的部分而言，有五個水活性輕微上升，這或許是 “斬件樣本 ”細

菌滋長較快的原因之一 7。細菌在斬件燒味上快速繁殖，顯示燒味一經斬

件，便應視為有潛在危害的食物。如在室溫下存放這類食物，應遵從 “兩

小時∕四小時守則 ”。考慮到消費者購買燒味後，會在室溫下再處理燒味，

商戶最好在兩小時內把斬件燒味出售。  

 

49.  澳洲新西蘭食品標準管理局亦指出，商戶在室溫下陳列中式燒鴨、

燒雞和燒肉的傳統做法大致 安 全，因為這些食品的表面並不利於細菌快

速滋長 2 0。不過，燒味一經斬件，便會失 去表層保護，細菌因而可在燒味

表面快速生長。澳洲新西蘭食品標準管理局認為，斬件燒味必 須在有溫度

控 制的情 況下貯存。如在室溫下存放燒味，則須遵從 “兩小時∕四小時守

則 ”2 0。  

 

50.  大腸 桿菌常 見於人類腸 道。食物如驗出大腸 桿菌，一般顯示食物可

能受到糞便污染。大部分燒味樣本的大腸 桿菌含量不高，在樣本開始陳列

時，大腸 桿菌含量尤其偏低，可見 參與這項研究商戶的食物處理人 員，一

般在處理燒味時都能保持手部衞生。  
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金 黃 葡 萄 球菌污染  

51.  在 2011 年，一項有關 葡 萄 球菌在香 港 引 致食物中毒的回 顧研究指

出，最常受到葡 萄 球菌污染的食品是購自食肆的即食食品，包括雞和燒味
4。食物處理人 員不注 重 衞生，是導 致這類食物中毒的常 見成因。過往本

地亦有研究指出，約兩成食物處理人 員可能帶有金 黃 葡 萄 球菌，而約 半數

的燒味發 現受金 黃 葡 萄 球菌污染 2 1 , 2 2 , 2 3。  

 

52.  這次研究顯示，從兩間獨立零售店和一間連 鎖店收集的三種 “非斬

件樣本 ”在八小時陳列期內，都 驗出金 黃 葡 萄 球菌。不過，金 黃 葡 萄 球菌

在這些 “非斬件樣本 ”的生長速度緩慢 (增幅由 0.3 倍 至 37 倍不等 )，在陳

列八小時後，樣本中的金 黃 葡 萄 球菌數量 (每克含少於 104 個菌落形成單

位 )遠低於可能危及 健 康的水平。金 黃 葡 萄 球菌在這些 “非斬件樣本 ”只能

緩慢生長，顯示未斬件的燒味不利於細菌 (包括 金 黃 葡 萄 球菌 )滋長。  

 

53.  值 得 注意的是，在兩間超級市場收集的所有 “斬件樣本 ”(於剛開始

陳列時和陳列首六小時屆滿時收集 )均檢測不到金 黃 葡 萄 球菌，因此未能

確 定 “斬件樣本 ”中金 黃 葡 萄 球菌的增長率。然而，考慮到 “斬件樣本 ”的需

氧菌落計數快速增加，我 們有理由相 信，斬件燒味在製作完成後，如因食

物處理人 員而受金 黃 葡 萄 球菌污染，金 黃 葡 萄 球菌可在這些燒味中迅速

滋長，或會引 致 公 眾 健 康 問 題。  

 

54.  普遍來說，在防 止燒味受金 黃 葡 萄 球菌污染方面，連 鎖店 (即連 鎖

經營的店鋪∕食肆和連 鎖超級市場分店 )的表現 似 乎較獨立零售店為佳。

連 鎖店一般 訂有指引∕指示 (例如食物製作和貯存、衞生作業方式、以不

同 顏 色標識 各類設 備、清 潔時間表等 )給 員 工遵行。以 某 連 鎖店為例，該

店便在食物加工 範 圍展示雪 櫃溫度監 察 記 錄和食物銷售記 錄。這些措 施

可提 醒食物處理人 員遵守良好衞生規 範，減低燒味受金 黃 葡 萄 球菌污染

的機會。因此，連 鎖店的燒味較少受金 黃 葡 萄 球菌污染，可能與這些店鋪

推行更有效的食物安 全管理制度和更 嚴 格的衞生措 施有關。  

 

燒味室溫存放下水活性的變化  

55.  水活性是影 響細菌生長的一個因素。大部分食物的水活性都超過

0.95，有利於細菌、酵 母菌和霉菌繁殖。如要 降低食物的水活性，可以物

理方式去 除食物中的水分 (例如風乾 )，或加入鹽、糖等溶 解物，或採取冷

凍方式，又或混合使用這些方法。  
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56.  金 黃 葡 萄 球菌食物中毒是由於進食的食物含有腸 毒素所致。食物

的水活性值如在 0.87 至高於 0.99 的範 圍內，食物中的金 黃 葡 萄 球菌便會

產生毒素，而最利於產生毒素的水活性值為 0.986 , 2 4。在這項研究中，八

個燒肉皮樣本中有五個起始和最終的水活性值 都低於 0.83，金 黃 葡 萄 球

菌未能在水活性低至這水平的環 境中滋長。由此可見，燒肉皮的水活性

低，故能起一定的保護作用，減低金 黃 葡 萄 球菌引 致食物中毒的風險。外

地研究亦發 現，燒肉的皮和內側 (即內部表面，這項研究未有測量這部分

燒肉的水活性 )的水活性均低於 0.85，顯示在室溫下，燒肉的表面不利於

致 病原滋生  8。  

 

57.  一般來說，在全段八小時的陳列期內，叉燒以 及燒肉和燒鴨∕燒鵝

肉的部分錄 得的水活性值並非低至 足 以 抑 制 金 黃 葡 萄 球菌滋長和產生毒

素的水平。由於金 黃 葡 萄 球菌在這些肉食中的繁殖速度較預期慢，應有其

他因素發 揮作用，致 令 金 黃 葡 萄 球菌減慢增長。舉 例來說，燒肉皮和燒鴨

皮∕燒鵝皮的調味料 通 常 含有醋。醋可令食物的酸 鹼 值 降低，加上水活性

低的環 境，可使 金 黃 葡 萄 球菌減慢繁殖和減少產生毒素。  

 

58.  如上文所述，在八小時陳列期後，以保鮮紙包裹的樣本整 體水活性

呈輕微上升趨 勢。水活性上升，可能是細菌在 “斬件樣本 ”滋長較快的一個

原因。  

 

處理、陳列和清 潔方面的衞生作業 模式  

59.  大部分參與這項研究的商戶都是每日分批製作燒味的，這做法能

有效 縮 短燒味在室溫下陳列的時間，對售賣斬件和經包裝燒味的店鋪而

言尤其重 要，因為燒味斬成小塊後，細菌可在燒味表面快速生長。如有需

要，商戶應設立識 別燒味批 次的機 制 (例如作出標記或採用顏 色 代 號 )，以

免不必 要 地長時間陳列較早 批 次的燒味。  

 

60.  食物業如售賣包裝的斬件燒味，可在產品上加上指示牌或標籤，提

醒消費者斬件燒味應盡快食用。  

 

61.  在健 康 人 士的鼻 腔內和皮 膚表面，經常可發 現 金 黃 葡 萄 球菌。在這

項研究中，大部分參與商戶的食物處理人 員在製作燒味時，也有處理生肉

(表 4)，他 們或會因此受金 黃 葡 萄 球菌污染，當中包括來自人類和動物的

菌株 2 5。部分食物處理人 員處理燒味時戴上手 套，從這些人 員 工作的店

鋪 收集回來的樣本，未 見受金 黃 葡 萄 球菌污染。不過，手 套 沾污後應當 更

換，否則，不論是戴上手 套或徒 手處理處理食物，都有可能使食物受污

染。此外，一些食物處理人 員的鼻 腔內可能有金 黃 葡 萄 球菌，因此，他 們
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(尤其是在處理即食燒味時 )應盡可能佩 戴 口 罩。簡而言之，食物處理人 員

應遵守良好衞生規 範，以免燒味受金 黃 葡 萄 球菌等致 病微生物污染。  

 

62.  除食物處理人 員外，與食物有接 觸的表面是另一污染來源。在各 種

食物接 觸面中，砧 板 直 接與燒味有所接 觸。砧 板如有深的溝 槽或刀 痕，可

增加孔 隙內細菌造成交叉污染的風險 2 6。參與這項研究的商戶表示，他

們一般會以熱水把砧 板 清 潔和消毒，連 鎖店除 使用熱水外，還會用清 潔

劑、消毒 劑 及∕或殺菌劑來清 潔 砧 板 (表 4)。  

 

研究局限  

63.  這項研究只 收集八間店鋪的燒味樣本，因資 源有限，未能進行誘 發

測試，以 定出安 全上限。  

 

64.  部分樣本各自的細菌量及細菌滋生情 況 偏 差較大，原因可能是採

集第一批樣本前，燒味於放涼期期間受到食物處理人 員 及 環 境 交叉污染。

此外，在現實生活中，參與研究的商戶各有不同的環 境因素 (例如室溫 )，

交叉污染的程度難以 預計。誘 發測試是在妥為控 制的實驗室條件下進行

的測試，實驗 人 員會把預 定數量的細菌平均加在食物表面。反 觀這項研

究，由於細菌不大可能在環 境中平均分布，因此無法預計燒味受細菌污染

的程度，亦難以 確 定細菌在其後所採集樣本上的滋生模式。  

 

結結結結論及建議論及建議論及建議論及建議  

65.  這項研究的結果顯示，未斬件的燒味不利於細菌快速生長。因此，

現時燒味店和食肆在沒有溫度控 制下把整塊燒味掛在店面櫥窗陳列一段

時間的做法，不大可能構成公 眾 衞生風險。參與這項研究的商戶通 常分批

(例如兩或三批 )製作當 天售賣的燒味，由於銷 情迅速，大部分商戶可於兩

或四小時內把燒味售出。  

 

66.  部分參與這項研究的商戶有出售預 先經包裝的斬件燒味，其食物

處理人 員會把剛製成的燒味斬件和用保鮮紙包好，然後陳列出來，以 待消

費者購買，陳列時間長短不定。這項研究顯示，燒味一經斬件，細菌可在

其表面快速生長。因此，斬件燒味宜在兩小時內出售，最多也不應超過四

小時。  

 

67.  消費者應注意，經燒味店食物處理人 員斬件的燒味，應在四小時內

食用。  
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68.  部分燒味樣本驗出小量金 黃 葡 萄 球菌，雖不致 構成安 全風險，但 反

映食物處理人 員在處理燒味方面仍有改善空間。食物處理人 員應特別 注

意，除雙手外，身體其他部分 (例如口 鼻 )也可帶有金 黃 葡 萄 球菌，可造成

食物污染。我 們 必 須保持良好的個人 衞生和清 潔習慣 (例如經常洗淨雙手

及∕或佩 戴 手 套和口 罩 )，以免雙手可能沾染金 黃 葡 萄 球菌，再傳到燒味

上。  

 

給 公 眾的建議  

�  查看食物業處所是否領有食環署的牌照，而牌照又是否適用於售賣

燒味，或是否附有可售賣燒味的批註。  

�  食品展示櫃檯上的斬件燒味 (例如包裝燒味 )應盡快食用；如稍後才進

食，應盡 早放入 雪 櫃 貯存，並在食用前徹底翻熱。  

�  出售時才斬件的燒味應在購買後四小時內食用。  

�  把燒味放入購物車或購物籃時，應與生的食物 (特別是生的肉類、家

禽和海產 )分開擺放。  

 

給 業界的建議  

69.  食安中心已更新 “製作燒味的食物安 全 措 施 ”，這是中心為業界提

供的指引，內容包括 相 關的良好衞生規 範，有助業界防 止燒味在製作過程

中受到交叉污染，並避免燒味在陳列∕存放期間滋生細菌。該指引包括下

列要點：  

製製製製作作作作  

 

時間時間時間時間表表表表：：：：  

�  計劃好製作燒味的時間表，以免在出售前過早製作燒味，因而延長了

燒味在室溫下存放的時間。最好分早上和下午兩個時段製作燒味，以

配合午市和晚市的需求。  

 

數量數量數量數量：：：：  

�  妥善評估所需數量，以免製作過多燒味。 [與 “時間表 ”一項類同 ]  

 

解凍解凍解凍解凍：：：：  

�  以正確方法把肉類解 凍，即：  

�  放入攝氏 4 度或以下的雪 櫃 解 凍；或  

�  置於清 涼的流動自來水下解 凍。  



 

 - 27 - 

�  切勿在室溫下把食物解 凍。  

 

刮焦刮焦刮焦刮焦 (燒肉燒肉燒肉燒肉 )：：：：  

�  應以 刀而非鐵刷把燒肉的黑焦部分刮掉，以免有折斷的金屬線留在

肉中，造成物理性危害。  

 

風乾風乾風乾風乾 (燒鴨燒鴨燒鴨燒鴨∕∕∕∕燒燒燒燒鵝鵝鵝鵝∕∕∕∕燒燒燒燒雞雞雞雞 ))))：：：：  

�  如在室外進行風乾程序，場地應保持通風良好，並與製備熟食或即食

食物的範 圍隔開，而風乾時間不應超過六小時。在風乾過程中，應確

保鴨∕鵝∕雞的中心溫度不高於攝氏 25 度。  

�  如天氣狀況不宜進行風乾程序，例如氣溫超過攝氏 25 度或天氣潮濕，

應改用烘爐，風乾時間則可縮 短。  

 

製作完成製作完成製作完成製作完成後的處理工序後的處理工序後的處理工序後的處理工序  

 

放涼放涼放涼放涼和和和和包裝包裝包裝包裝  

�  劃定一處潔淨和遠離生的食物的地方，以供燒味放涼和包裝燒製好的

燒味。  

�  盛載燒味的容器須 先消毒才可使用。  

�  選用可妥為蓋好的有蓋容器。  

�  接 觸燒味前，必 須 以正確方式清 潔雙手。  

�  如有需要，戴上手 套。  

 

運送運送運送運送  

�  使用清 潔的車輛，減少交叉污染的風險。  

�  確保車輛不會同時用於運送生的食物或化學品。  

�  燒味須蓋好，但 要 預留足夠空間，以 防水分積聚。  

�  盡量縮 短運送時間，以免燒味在室溫下存放過久。  

�  使用掛鈎或叉燒鉗，減少直 接用手 接 觸燒味，或採取合理所需的保護

措 施，以 防燒味受污染或變壞。  
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陳列陳列陳列陳列出售出售出售出售   

 

存存存存放放放放  

�  在零售店舖，燒味應放在防蟲和防塵的展示櫃內陳列，同一展示櫃內

不可放置生的食物。  

�  確保有足夠的陳列或貯存空間，避免把燒味堆疊起來。  

�  使用掛鈎或叉燒鉗以減少直 接 徒 手 接 觸燒味，或採取合理所需的保護

措 施，以 防燒味受污染或變壞。   

�  審慎評估銷售量，切勿過量訂貨。  

�  斬件燒味如在室溫下陳列：  

�  不超過兩小時，可放入 雪 櫃 備用，或在四小時的總時限內食用。  

�  超過兩小時但少於四小時，應在四小時的總時限內食用，不應放入

雪 櫃 貯存。  

�  超過四小時，便須棄掉。  

 

有見 及此，考慮到消費者在選購燒味後，會在室溫下進一步處理燒味，

斬件燒味宜在兩小時內出售。  

 

斬件斬件斬件斬件和和和和包裝包裝包裝包裝  

�  保持良好的個人 衞生  

�  穿着整 潔的工作服。  

�  處理食物時戴上口 罩。口 罩如有破損、弄污，或經長時間佩 戴，

便應棄掉。  

�  即棄手 套如有破損、弄污，或在小休時曾經除下，便應棄掉。更

換 手 套時，以 及 除下手 套後，應清洗雙手。  

�  處理食物前，以 及如廁或觸摸不潔物品後 (例如清理垃圾或觸摸

現 金後 )，應徹底清 潔雙手，並用梘液搓手最少 20 秒。  

� 依循正確的方法洗手：  

https://www.cfs.gov.hk/tc_chi/multimedia/multimedia_pub/files/food_handlers.p

df 

� 妥為包紮外露的傷口，並戴上手 套：  

https://www.cfs.gov.hk/tc_chi/multimedia/multimedia_pub/files/How_to_use_gloves_f

or_food_handlers.pdf 

�  如患上或懷疑患上傳染病，或出現感冒、肚瀉、嘔吐、黃疸病、發燒、

咽喉痛及腹痛等病徵，應停止處理食物。如有呼吸道感染病徵，應戴

上外科口 罩，盡 早求醫。  
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設備設備設備設備  

�  洗手 及乾手 設 施應設於食物配製或製作區的適當位置，以 確保食物

處理人 員可隨時使用。洗手 設 施應備有洗手液 (梘液 )。如情 況許可，

應配備 無 須用手開關的水龍頭及即棄紙巾，以 防雙手洗淨後再受污

染。  

�  使用不同的用具和設 備，分開處理生和熟的食物。  

�  經常 以沸水 (或攝氏 77 度或以上的熱水 )或消毒 劑把用具 (包括 砧 板

及 刀具 )、設 備、工作枱及抹布消毒。  

�  按照製造商的指示 (例如接 觸時間、正確濃度及稀釋後的保質期等 )使

用消毒 劑或殺菌劑，以便有效進行消毒。  

�  應使用適當的食品級化學品，把食物接 觸面及餐具消毒。  

�  除非有經驗證和證實有效的特定 使用方法 (包括濃度、酸 鹼 值、溫度、

接 觸時間等 )，否則一般不建議以 醋、檸檬汁及甲基化酒精等作為消

毒 劑替代品。  

�  使用狀況 良好的砧 板；砧 板如出現裂痕，便應棄掉。  
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