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袋裝飯糰的微生物質素  

 

摘要  

 

飯糰是一種以煮熟的飯包裹各式配料而成的飯製品，過去十年來在本港

愈來愈受歡迎，袋裝飯糰的便攜包裝設計或會促使消費者隨身帶着方便

享用，這做法可能令飯糰在食用前被長時間置於不當溫度。某些飯糰的陳

列溫度亦可能在攝氏 4 度以上。製作飯糰所用的米飯在烹煮時通常會加

鹽，以作調味和防腐用途。加入足夠分量的食鹽，同時配合其他因素或可

用以抑制微生物 (特別是蠟樣芽孢桿菌這飯製品中已知的危害物 )的滋長。

然而，倘食物處理人員配製用作飯糰餡料的即食配料時沒有遵從良好衞

生規範，或會導致食品在煮熟後受到金黃葡萄球菌污染。李斯特菌是一種

在環境中無處不在的致病菌，也可能令配料在配製期間受到污染。考慮到

飯糰本身的微生物風險，以及其貯存方式，食物安全中心 (食安中心 )進行

了一項研究，評估袋裝飯糰在室溫下存放一段時間後的微生物質素變化。 

 

研究方法  

 

在 2024 年 2 月至 3 月間，食安中心從本港不同區域的 4 家連鎖外賣店和

5 家連鎖超級市場∕連鎖便利店收集了 63 對袋裝飯糰樣本。為了模擬袋

裝飯糰長時間置於室溫下的情況，每對飯糰中的一個樣本在購買後置於

室溫下 4 小時後才加以冷藏 (即 “模擬樣本 ”)，另外一個樣本則在購買後隨

即冷藏於攝氏 4 度或以下 (即 “對照樣本 ”)。這次研究根據《食品微生物含

量指引》 (《指引》 )訂明的準則，評估袋裝飯糰樣本的微生物質素。相關

的微生物含量準則包括 (a)需氧菌落計數 (一項質素指標 ) i、(b)大腸桿菌 (一

項衞生指標 )，以及 (c)指定食源性致病菌。此外，透過比較模擬樣本與相

對應對照樣本的微生物質素，來評估袋裝飯糰在常溫條件下存放一段時

間後的微生物質素變化。  

 

結果和討論  

 

就致病菌 (即李斯特菌、金黃葡萄球菌和蠟樣芽孢桿菌 )而言，全部樣本均

符合微生物方面含量的食物安全準則。對照樣本 (即在購買後隨即冷藏於

攝氏 4 度的袋裝飯糰 )的微生物質素整體令人滿意，但有一個紅燒三文魚

飯糰的樣本因驗出過量大腸桿菌而於衞生質素方面被評為欠佳，但不涉

及食物安全問題。這可反映製造及處理食物的過程或有待改善。食安中心

 
i 需氧菌落計數不適用於含有未經過烹煮材料或發酵材料的飯糰。 
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已向相關製造商提供食品製備過程的建議。其後抽取了一個跟進樣本，檢

驗結果令人滿意。  

 

需氧菌落計數準則適用於 63 個模擬樣本中的 58 個，而在這 58 個模擬樣

本的需氧菌落計數檢測結果中，只有一個檢測結果屬尚可，其他均屬滿

意。儘管如此，當中三個樣本較相應的對照樣本的需氧菌落計數高出了逾

十倍。需氧菌落計數是一項質素指標，並非安全指標，因此上述情況並不

涉及食物安全問題。然而，需氧菌落計數可顯示有關食品的一般質素和剩

餘保質期的有用資料。在衞生質素方面，只有一個被驗出過量大腸桿菌的

紅燒三文魚飯糰的模擬樣本較相應對照樣本的大腸桿菌含量高出了 1.1

倍。如上文所述，大腸桿菌是一項衞生指標，不涉及食物安全問題。儘管

如此，食物處理人員在食物製備過程中應保持良好的個人、食物及環境衞

生。  

 

時間∕溫度控制是控制微生物在容易變壞的即食食品中生長的常用方

法，可再配合酸鹼值和水活性等其他物理參數，創造令食物不易變壞的環

境。改良配料或加入食物添加劑以改變食物的物理參數可作為抑制微生

物生長的控制措施，讓飯糰可在攝氏 4 度以上存放一段時間。不過，這

些控制措施均應加以驗證，以確定是否足以控制相關危害。此外，商戶應

向消費者提供適當的產品資料，例如貯存方法和∕或時間，以便他們以安

全的方式處理飯糰。  

 

結論  

 

這次研究顯示，袋裝飯糰的微生物質素整體令人滿意。全部樣本在致病菌

方面均符合就微生物含量訂明的食物安全準則。然而，有一個對照樣本的

質素有問題，其衞生指示微生物（即大腸桿菌）超出《指引》訂明的準則。

這可反映製造及處理食物的過程或有待改善，但不涉及食物安全問題。即

食配料通常會預先製作，作為飯糰的餡料。製造商在處理這些即食配料

時，應遵從良好衞生規範。  

 

與在購買後不曾置於室溫下 4 小時的對照樣本相比，數個在購買後曾置

於室溫下 4 小時的模擬樣本所含的微生物雖然高出了逾十倍，但其微生

物含量仍符合《指引》訂明的準則。除了時間∕溫度控制外，改良配料或

加入食物添加劑以改變食物的物理參數 (例如 :酸鹼值和水活性 )亦可作為

控制措施。不過，這些控制措施均應加以驗證，以確定是否足以保障食品

安全。此外，商戶可向消費者提供正確和適當的產品資料，例如貯存方法

和∕或時間，以便他們以安全的方式處理飯糰。  
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以下向公眾和業界提供處理飯糰的安全建議。  

 

給業界的建議  

食物業應時刻遵守良好衞生規範，妥善貯存食物，尤其是即食食品，以防

食物受污染。食物業商戶亦有責任為員工 (即在其業務中處理食物的人員 )

持續提供足夠的食物安全∕衞生培訓。此外，業界應確立預防性的食物安

全管理系統 (例如食物安全重點控制系統 )，確保設有有效的控制措施，盡

量避免食品在製作過程中受到污染。以下重點介紹一些良好衞生規範：  

 

⚫  食物處理人員應接受適當的訓練，學懂如何正確配製飯糰和避免飯糰

受污染。其中最重要的是：以正確的方法洗手和妥為更換即棄手套。 

⚫  生的食物配製區與處理即食食品的區域應盡可能分隔開。已包裝的即

食配料 (如適用 )開封前應把包裝抹淨和抹乾，以減低交叉污染的風

險。  

⚫  預先計劃製作飯糰的時間或次序，以免容易變壞的配料∕即食配料存

放在室溫下過久。  

 

 

貯存和陳列  

⚫  一般而言，預期要長時間陳列的飯糰，應該要在配製後冷存。  

⚫  關於抑制微生物生長使飯糰能在攝氏 4 度以上存放一段時間的控制

措施應加以驗證，以確定措施是否足以控制相關危害。  

⚫  應提供貯存條件方面的建議，以便消費者以安全的方式處理飯糰。  

 

給市民的建議  

⚫  購買飯糰後應盡快食用。  

⚫  應小心遵從包裝上的指示貯存袋裝飯糰，並於 “此日期或之前食用 ”字

句所示的日期前食用。  

⚫  如非立即食用，袋裝飯糰應以攝氏 4 度或以下冷藏。  

  

https://www.cfs.gov.hk/tc_chi/programme/programme_haccp/programme_haccp.html
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袋裝飯糰的微生物質素  

 

 

目的  

 

1.  這項研究旨在評估袋裝飯糰在室溫下存放一段時間後的微生物質素

變化。  

 

背景  

 

2.  飯糰是一種以煮熟的飯包裹各式配料而成的飯製品，過去十年來在

本港愈來愈受歡迎。飯糰包裹的配料種類繁多，為消費者提供多樣化的口

味。袋裝飯糰通常在店鋪或小食亭供外賣食用，其便攜的包裝設計容易打

開，可隨身帶着方便享用。與壽司相似，飯糰一般為非熱食食物，但在冬

天時或會稍微翻熱才食用。  

 

3.  飯糰與壽司的分別在於飯糰沒有加入醋使熟飯變酸以減少有利微生

物生長的條件。然而，烹煮製作飯糰用的米飯時會加入鹽。鹽可降低食物

的水活性，有助保存食物。加入足夠分量的食鹽，同時配合酸鹼值、溫度

或食物添加劑等其他因素，或可用以有效抑制微生物的滋長 1。一項針對

抑制在飯糰中的金黃葡萄球菌毒素產生的研究，發現飯糰在攝氏 37 度和

含有甘氨酸和 2%氯化鈉的條件下，毒素產生量於短貯存期 (即 4 小時 )出

現減少，但毒素產生量於長貯存期 (即 8 至 24 小時 )則沒有出現減少 2。  

 

4.  除了米飯外，飯糰的餡料 (例如即食肉類 )和其中的醬料 (例如蛋黃醬

等即食醬料 )，也會增加微生物的數量，甚至成為污染源。這些配料通常

都是預先配製，以便其後加入飯糰中。倘處理和貯存即食配料時沒有遵守

良好衞生規範，可能會增加微生物風險。舉例來說，倘食物處理人員沒有

遵守良好衞生規範，配料在配製期間便可能受到李斯特菌這種在環境中

無處不在的致病菌污染。  

 

5.  飯糰在購買後或會在室溫下存放一段時間，與其他容易變壞的即食

食品一樣，飯糰在危險溫度範圍 (即攝氏 4 至 60 度 )內存放 4 小時後便應

棄掉 3。消費者於以下情況或會促使袋裝飯糰在購買後在貯存於不當溫度

下數小時才食用的風險，例如 :預先購買飯糰供其後進餐時食用；在野餐

等戶外活動期間進食飯糰；或從購買地點至最終目的地長時間運送飯糰

致。此外，根據其中一個袋裝飯糰製造商發放的資料，低溫 (例如攝氏 4



 

 

6 

度或以下 )或會令飯糰的質感改變，部分飯糰添加了鹽後或可在攝氏 4 度

以上的環境下長時間貯存或展示。低溫可令澱粉回凝，導致熟飯的質感變

硬，降低飯糰的食用品質 4 , 5。  

 

6.  貯存期間沒有控制溫度可能會令微生物滋長。本地傳媒曾收集兩個

飯糰樣本並在攝氏 25 度下存放 4 小時，結果發現總含菌量增加了超過 10

倍 6。這樣可令金黃葡萄球菌和蠟樣芽孢桿菌等致病菌在污染食物後大量

滋長，引致食源性疾病。倘食物處理人員沒有正確遵從良好衞生規範，或

會導致食物在煮熟後受到金黃葡萄球菌污染。熟飯是蠟樣芽孢桿菌食物

中毒的常見涉事食物之一，因為這種致病菌的孢子可在烹煮過程中存活，

發芽成為繁殖細胞，再經長時間在室溫下貯存後繁殖和產生耐熱毒素 7。

非新鮮配製的飯類食物在這方面尤其值得關注 8。  

 

7.  考慮到袋裝飯糰本身的潛在風險，以及不同貯存方式帶來的相關風

險，食物安全中心 (食安中心 )進行了一項研究，評估袋裝飯糰在室溫下存

放一段時間後的微生物質素變化。這項研究的結果可以提供依據，以便提

高公眾對正確處理袋裝飯糰的認識，及有助考慮可否向公眾和食物業界

提出更多建議或意見。  

 

研究範圍  

 

8.  這項研究針對本地零售點售賣的袋裝飯糰，包含其中的配料有未經

煮熟的蛋、魚子、沙律醬、熟的肉類、熟海鮮和熟蛋。  

 

研究方法  

 

抽樣工作  

 

9 .  在 2024 年 2 月至 3 月間，食物環境衞生署 (食環署 )食安中心從本港

多個零售點收集了 63 對含各類配料的袋裝飯糰樣本 (表 1)。這些樣本來

自本港不同區域的 4 家連鎖外賣店和 5 家連鎖超級市場∕連鎖便利店。

為了從不同店鋪收集各類樣本，同一品牌∕連鎖集團的店鋪盡可能只收

集一類樣本。  
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表 1.  袋裝飯糰樣本的分布情況  

類別  配料  數目  總數  

 超級市場∕便利店  連鎖店   

A 蛋 (未熟 )  1  2  3  

B 魚子  4  6  10 

C 混有沙律醬料  4  5  9  

D 熟的肉類  10 7 17 

E 熟海鮮  15 8 23 

F 蛋 (熟 )  0  1  1  

總數   34 29 63 

 

10.  抽樣準則是有關的袋裝飯糰必須在所選零售點於低溫或室溫下存放

或陳列以供出售，不包括陳列以供出售的熱飯糰或非袋裝飯糰。  

 

11.  這項研究模擬袋裝飯糰在購買後長時間置於室溫下的情況，並以兩

個樣本為一組。每對飯糰中的一個樣本 (約 200 克 )在購買後隨即冷藏於攝

氏 4 度或以下 (即 “對照樣本 ”)，另外一個樣本則在購買後置於室溫下 4 小

時 (即容易變壞的即食食品置於攝氏 4 至 60 度這個危險溫度範圍的時限 )

後才加以冷藏 (即 “模擬樣本 ”)。這項研究比較模擬樣本與相應的對照樣本

的微生物質素，藉以評估即食袋裝飯糰在購買後置於室溫下一段時間所

導致的微生物質素變化。  

 

12.  倘樣本有獨立包裝的紫菜，紫菜會與飯糰一併進行測試。紫菜包裝

上的資料會予以記錄。  

 

化驗分析  

 

13.  模擬樣本與對照樣本均貯存在攝氏 4 度或以下，於採樣後翌日送到

受食安中心委託提供微生物測試的服務承辦商的化驗所。這項研究以需

氧菌落計數、大腸桿菌含量、金黃葡萄球菌及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 )、蠟樣芽孢桿菌含量和李斯特菌含量，顯

示飯糰樣本的微生物質素。  
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14. 樣本的需氧菌落計數以美國公職分析化學工作者協會的公定分析方

法 990.12(2005 年第 18 版 )(3M PetrifilmTM快速檢驗片 )點算；大腸桿菌含量

以美國公職分析化學工作者協會的公定分析方法 991.14(2005 年第 18

版 )(3M Petr i f i lm T M 快速檢驗片 )計算；金黃葡萄球菌含量根據美國食品及

藥物管理局出版的網上版《細菌學分析手冊》第 12 章 (2001 年 1 月 )所述

的方法 (直接平板法 )點算；蠟樣芽孢桿菌含量參照 ISO 7932(2004 年第三

版 (E))，以菌落技術在攝氏 30 度的環境下評定；李斯特菌含量則根據美

國食品及藥物管理局出版的網上版《細菌學分析手冊》第 10 章 (2022 年

4 月 )所述的方法點算。  

 

結果分析  

 

15.  食安中心的風險評估組分析袋裝飯糰的微生物含量化驗結果，並根

據中心的《食品微生物含量指引》(《指引》)9 所載的準則評估有關結果。

摘錄自《指引》的相關準則載列於表 2 和表 3。這項研究評估了樣本中的

細菌含量變化。  

 

質素及衞生情況  — 需氧菌落計數和大腸桿菌  

 

16.  需氧菌落計數是指食品中細菌的總數。食品的需氧菌落計數水平，

取決於製作過程中的加工方法和加工時間，以及製成後處理和貯存食品

的方法 9。食品溫度控制不當，細菌數目會隨時間大幅增加。因此，需氧

菌落計數能凸顯食品製成後在貯存和處理方面的潛在問題，且提供線索，

從而能及早發現問題並知所解決。值得留意的是，需氧菌落計數是食品質

素指標而非食品安全指標 9。 

 

17.  《指引》把即食食品 ii 分為 14 個類別，原因是某些因素，例如原材

料的種類和食品加工的性質，可能會影響在出售地點的食品的需氧菌落

計數。舉例來說，加熱過程 (例如烹煮 )會使食品的需氧菌落計數減低。另

一方面，由於生的配料 (例如新鮮蔬菜 )含有自然菌羣，所以含這類配料的

食品，需氧菌落計數遠比其他食品為高。食品加熱後再處理，例如切片、

分成多份和包裝，或令需氧菌落計數增多。不過，只要遵循良好衞生規

範，應可把需氧菌落計數減至最低。  

 

 
ii   “即食食品 ”是指生產商或製造商提供擬供人直接食用的食品。消費者無需以烹煮

或其他處理方法消除這些食品上值得關注的微生物或把有關微生物含量減少至可接

受水平。  
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18.  就這項研究而言，我們按配料和加工性質，依《指引》把袋裝飯糰

樣本分類 (見表 2)。袋裝飯糰因配料通常會預先烹煮，且在製作過程中很

可能會再經處理 (例如混入米飯之中 )，所以一般歸入類別 5。對於含有生

的海鮮或沙律醬的袋裝飯糰，由於預計需氧菌落計數較高，因此滿意限值

較寬鬆。至於混有生的蔬菜 (例如青瓜絲或沙律菜 )的飯糰樣本，則歸入類

別 12，原因是生的蔬菜通常帶有天然菌羣，細菌含量可能很高，所以需

氧菌落計數多數偏高。需氧菌落計數亦不適用於發酵食品 (即類別 13) 。 

 

19.  大腸桿菌是存在於人類胃腸道的細菌，常用作糞便污染指示微生物，

以反映食品衞生質素。製作食品時，加熱過程會把大腸桿菌殺死，而適當

的清潔程序應可輕易把器具和物品表面的大腸桿菌除去。如果食物含有

大腸桿菌，即表示該食物直接或間接受到糞便污染。食物含有大量大腸桿

菌，則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 9。 

 

表 2.  這項研究採用的需氧菌落計數和大腸桿菌含量準則  

《指引》訂明的食物類別  

微生物質素檢測結果  

(每克樣本的菌落形成單位 )  

滿意  尚可  不滿意  

需氧菌落計數 [攝氏 30 度∕ 48 小時 ] 

5.  煮熟後冷凍，在出售或進食前經若干

處理程序的食物，例如熟的肉類、熟蛋等  
<10 5  105  -  <10 7  107  

9 .  生的即食肉類和魚類、凍煙燻魚類，

包括魚子  
<10 6  106  -  <10 7  107  

12.  新鮮水果和蔬菜、含有生的蔬菜的食

品  
不適用  不適用  不適用  

13.  發酵、醃製和乾製的肉類、發酵蔬菜、

成熟芝士  

衞生指示微生物  

大腸桿菌  <20 20 -  ≤10 2  >10 2  

備註：  

1 .  “需氧菌落計數 ”一欄下標示的食物類別編號直接沿用食安中心《指引》中的食物

類別編號。  

2 .  需氧菌落計數的檢測限值為每克樣本 1 0 0 個菌落形成單位，大腸桿菌含量的檢測

限值則為每克樣本 1 0 個菌落形成單位。  
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微生物含量安全水平  — 致病菌  

 

20.  考慮到飯糰的性質和製作方法，這項研究以金黃葡萄球菌、蠟樣芽

孢桿菌和李斯特菌的含量來評估袋裝飯糰的安全水平。  

 

21.  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

物污染途徑是食物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，而又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。雖然其他凝固酶陽性葡萄球菌 (如中間葡

萄球菌 )也可令食物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 9。蠟樣芽孢桿菌是能產生孢子的細菌，

在環境中無處不在，常見於泥土、穀物及蔬菜等 9，所產生的孢子能抵受

烹煮溫度，並會在熟飯中變成繁殖細胞，倘米飯在烹煮後長時間置於室溫

下，繁殖細胞便會大量增生。李斯特菌普遍存在於環境中，能在低至攝氏

零度的溫度下生存和繁殖，但以正常烹煮溫度即可輕易殺死。這種細菌污

染熟食後會在食物中滋生，導致疾病傳播 9。飯糰或會在處理過程中受李

斯特菌污染，而隨後貯存時可令這種細菌增生。  

 

22.  這項研究按《指引》訂明的致病菌準則檢測樣本的微生物含量安全

水平 (表 3)9。  

 

表 3.  《指引》訂明的致病菌準則  

準則  

檢測結果  

(每克樣本的菌落形成單位，除非另有註明 )  

滿意  尚可  

不滿意：  

(可能危害健康及∕

或不宜供人食用 )  

李斯特菌  

⚫  其他即食食品  

< 10 10 -  ≤ 100 > 100 

金黃葡萄球菌及其

他凝固酶陽性葡萄

球菌  

< 20 20 -  ≤10 4  > 10 4  

蠟樣芽孢桿菌  < 103  10 3  -  < 105  > 105  

備註：檢測限值為每克樣本 1 0 個菌落形成單位。  
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結果  

 

指定食源性致病菌  

 

23.  就致病菌 (即李斯特菌、金黃葡萄球菌和蠟樣芽孢桿菌 )而言，全部樣

本均符合微生物含量方面的食物安全準則。    

 

質素及衞生指標  －  需氧菌落計數和大腸桿菌含量  

 

24.  這項研究抽取了 63 個對照樣本，其中 49 個樣本歸入類別 5，9 個樣

本歸入類別 9。在類別 5 和類別 9 的 58 個樣本中，沒有一個的質素屬不

滿意水平 (表 4)。有 5 個對照樣本歸入類別 12，原因是含有生的配料或發

酵配料 (例如新鮮的蔥和味噌 )，這類配料有天然存在的菌羣，本身的需氧菌

落計數偏高。因此，有關需氧菌落計數的準則不適用於這些樣本。  

 

表 4. 對照樣本的需氧菌落計數檢測結果 (適用樣本數目=58 個 )  

 微生物檢測結果 (每克樣本的菌落形成單位 ) 

<103  103-

<104  

104-

<105  

105-

<106  

106-

<107  

≥107  

微生物質素  

(食物類別 5) 

滿意  尚可  不滿意  

煮熟後冷凍，在出

售或進食前經若干

處理程序的食物  

(樣本總數 =49 個 ) 

46 2 1 0 0 0 

微生物質素  

(食物類別 9)  

滿意  尚可  不滿意  

生的即食肉類和魚

類、凍煙燻魚類，

包括魚子  

(樣本總數 =9 個 ) 

8 0 1 0 0 0 

 

http://www.cfs.gov.hk/english/programme/programme_rafs/programme_rafs_fm_01_12_chicken.html#ref3
http://www.cfs.gov.hk/english/programme/programme_rafs/programme_rafs_fm_01_12_chicken.html#ref3
http://www.cfs.gov.hk/english/programme/programme_rafs/programme_rafs_fm_01_12_chicken.html#ref4
http://www.cfs.gov.hk/english/programme/programme_rafs/programme_rafs_fm_01_12_chicken.html#ref4
http://www.cfs.gov.hk/english/programme/programme_rafs/programme_rafs_fm_01_12_chicken.html#ref5
http://www.cfs.gov.hk/english/programme/programme_rafs/programme_rafs_fm_01_12_chicken.html#ref4
http://www.cfs.gov.hk/english/programme/programme_rafs/programme_rafs_fm_01_12_chicken.html#ref5
http://www.cfs.gov.hk/english/programme/programme_rafs/programme_rafs_fm_01_12_chicken.html#ref4
http://www.cfs.gov.hk/english/programme/programme_rafs/programme_rafs_fm_01_12_chicken.html#ref5
http://www.cfs.gov.hk/english/programme/programme_rafs/programme_rafs_fm_01_12_chicken.html#ref4
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25.  在衞生質素方面，一個紅燒三文魚袋裝飯糰的對照樣本檢出大腸桿

菌含量為每克樣本 540 個菌落形成單位，屬不滿意水平 (表 2)；其餘所有

對照樣本的大腸桿菌含量均少於每克樣本 20 個菌落形成單位，屬滿意水

平。  

 

在室溫下存放一段時間後的微生物質素變化  

 

26.  在 63 個模擬樣本中，需氧菌落計數準適用於其中 58 個樣本，只有

一個樣本的需氧菌落計數結果為尚可，其他樣本的需氧菌落計數結果均

為滿意（表 5）。然而， 58 個模擬樣本中有 9 個的需氧菌落計數較相應

對照樣本的需氧菌落計數高出了 1.2 倍至 540 倍不等 (中位數為 2.6 倍 ) iii。

在該九個模擬樣本中，有三個的需氧菌落計數驗出較相應對照樣本高出

了超過 10 倍：分別是炭燒雞肉飯糰 (540 倍 )、照燒三文魚飯糰 (88 倍 )和

吞拿魚飯糰 (36 倍 )。其餘模擬樣本與相應對照樣本比較，驗出的需氧菌

落計數沒有增加，或是每克樣本少於 10 個菌落形成單位。  

 

表 5.  模擬樣本的需氧菌落計數檢測結果 (適用樣本數目 =58 個 )  

 微生物檢測結果 (每克樣本的菌落形成單位 )  

<10 3  103 -

<10 4  

10 4 -

<10 5  

105 -

<10 6  

106 -

<10 7  

≥10 7  

微生物質素  

(食物類別 5) 

滿意  尚可  不滿意  

經烹煮並冷凍，在出

售或進食前經若干

處理程序的食物  

(樣本總數 =49 個 )  

45 2 1 1 0 0 

微生物質素  

(食物類別 9)  

滿意  尚可  不滿意  

生的即食肉類和魚

類、凍煙燻魚類，包

括魚子  

(樣本總數 =9 個 )  

8  0  1  0  0  0  

 

 
iii 樣本的需氧菌落計數如低於檢測限值 (即每克樣本少於 1 0 個菌落形成單位 )，在計

算需氧菌落計數的變化時，有關數值會假定是每克樣本 1 0 個菌落形成單位。  

http://www.cfs.gov.hk/english/programme/programme_rafs/programme_rafs_fm_01_12_chicken.html#ref3
http://www.cfs.gov.hk/english/programme/programme_rafs/programme_rafs_fm_01_12_chicken.html#ref3
http://www.cfs.gov.hk/english/programme/programme_rafs/programme_rafs_fm_01_12_chicken.html#ref4
http://www.cfs.gov.hk/english/programme/programme_rafs/programme_rafs_fm_01_12_chicken.html#ref4
http://www.cfs.gov.hk/english/programme/programme_rafs/programme_rafs_fm_01_12_chicken.html#ref5
http://www.cfs.gov.hk/english/programme/programme_rafs/programme_rafs_fm_01_12_chicken.html#ref4
http://www.cfs.gov.hk/english/programme/programme_rafs/programme_rafs_fm_01_12_chicken.html#ref5
http://www.cfs.gov.hk/english/programme/programme_rafs/programme_rafs_fm_01_12_chicken.html#ref4
http://www.cfs.gov.hk/english/programme/programme_rafs/programme_rafs_fm_01_12_chicken.html#ref5
http://www.cfs.gov.hk/english/programme/programme_rafs/programme_rafs_fm_01_12_chicken.html#ref4
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27.  有關大腸桿菌含量屬不滿意水平的袋裝紅燒三文魚飯糰，模擬樣本

的大腸桿菌含量 (即每克樣本 600 個菌落形成單位 )是相應對照樣本的大

腸桿菌含量 (即每克樣本 540 個菌落形成單位 )的 1.1 倍。其餘所有模擬樣

本均屬滿意水平，即在購買並置於室溫下 4 小時後大腸桿菌含量少於每

克樣本 20 個菌落形成單位。  

 

在所選零售點收集對照樣本時的貯存／陳列溫度  

 

28.  根據收集所得的資料，所選零售點的袋裝飯糰通常放在攝氏 4 度或

以下的雪櫃；有數個樣本保存在攝氏 4 度以上但不超過攝氏 8 度的環境

(表 6)。在所選零售點中，有一間連鎖店被發現把飯糰置於室溫下出售，

陳列時限訂為 8 小時；有兩間連鎖店則把袋裝飯糰陳列在攝氏 14 至 18

度左右的陳列冷凍櫃，但沒有訂明陳列時限。  

 

表 6.  對照樣本的樣本溫度 (樣本數目 =63 個 )  

樣本溫度  樣本數目  連鎖店數目  

≤攝氏 4 度至 ≤攝氏 8 度  40 6 

攝氏 9 度至 ≤攝氏 20 度  15 2 

≥攝氏 21 度 (室溫 )  8  1  

 

討論  

 

袋裝飯糰的普遍微生物質素  

 

29.  對照樣本 (即在購買後隨即冷藏於攝氏 4 度或以下的袋裝飯糰 )的微

生物質素普遍令人滿意，只有一個樣本有潛在的衞生問題。全部樣本在致

病菌和需氧菌落計數水平兩方面，均符合《指引》就微生物含量訂明的食

物安全準則。  

 

30.  有一個袋裝紅燒三文魚飯糰的對照樣本驗出過量大腸桿菌而於衞生

質素方面被評為欠佳，但不涉及食物安全問題。這可反映製造及和處理食

物的過程或有待改善，中心已向相關製造商提供食品製備過程的建議。其

後抽取的一個跟進樣本，檢驗結果令人滿意。  
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31.  飯糰通常是把新鮮烹煮的飯混合各款即食配料放入成型機製成，然

後包裝。這些配料是預先配製的，經人手處理後貯存一段時間才用作飯糰

的餡料，因此製造商應限制這些有潛在危害的配料不受溫度控制的時間。

在放入雪櫃前食品的配製時間應以 2 小時為限，從雪櫃取出後最多 2 小

時內可以不受溫度控制，合計以 4 小時為限。如沒有溫度控制，即食食

品可存放的總時限為 4 小時，當中須計及在攝氏 4 至 60 度的溫度範圍內

運送、貯存或配製飯糰的每一個環節所需的時間。  

 

32.  食物業商戶應遵守良好的個人和環境衞生守則，以盡量減少交叉污

染和細菌滋生。此外，他們亦有責任為員工持續提供足夠的食物安全∕衞

生培訓，包括提醒員工在處理食物時 (尤其是在生產過程中製備即食配料

時 )保持個人衞生。  

 

置於室溫下一段時間後的微生物質素變化  

 

33.  需氧菌落計數準則適用於 63 個模擬樣本中的 58 個，只有一個檢測

結果屬尚可，其他均屬滿意。儘管如此，在這 58 個模擬樣本中，當中三

個樣本較相應的對照樣本的需氧菌落計數高出了逾 10 倍。需氧菌落計數

是一項質素指標，並非安全指標，因此上述情況並不涉及食物安全問題。

然而，需氧菌落計數可顯示有關食品的一般質素和剩餘保質期的有用資

料。雖然包裝飯糰的質素指標並未上升至不滿意的水平，但在室溫下，食

物中的微生物會隨著時間而增加。在衞生質素方面，只有那個被驗出含過

量大腸桿菌的紅燒三文魚飯糰模擬樣本，其大腸桿菌含量較相應的對照

樣本高出了 1.1 倍。如上文所述，大腸桿菌是一項衞生指標，不涉及食物

安全問題。儘管如此，食物處理人員在食物製備過程中應保持良好的個

人、食物及環境衞生。  

 

34.  根據食環署的《食物衞生守則》，有潛在危害的即食食品可以在室

溫下陳列或存放不多於 4 小時 (即 4 小時原則 )3。蠟樣芽孢桿菌和金黃葡

萄球菌都是與飯糰有關的微生物危害。蠟樣芽孢桿菌可產生孢子，能夠抵

受烹煮米飯的溫度，並成為繁殖細胞。烹煮過的米飯在室溫下放置過久，

繁殖細胞便會大量生長及∕或最終產生致吐 (引致嘔吐 )毒素。 9 金黃葡萄

球菌是一種常見於人類頭髮與皮膚，以及鼻腔、喉嚨和傷口的細菌，一般

透過食物處理人員雙手接觸，尤其是在烹煮後以人手處理而污染食物。 9

如食物處理人員在配製飯糰的即食配料時沒有保持手部衞生，可能會令

飯糰受到污染，如再長時間在室溫下貯存或處理飯糰，金黃葡萄球菌便可

倍增，產生腸毒素。為盡量減少致病菌 (如有 )的繁殖風險，我們建議對飯

糰採取時間∕溫度控制措施。  
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35.  時間∕溫度控制是控制微生物在容易變壞的即食食品中生長的常用

方法。有些飯糰會在攝氏 14 至 18 度的環境中陳列，並沒有限制陳列時

間。要控制微生物生長，可以同時利用溫度、酸鹼值和水活性等物理參

數，製造多重障礙。舉例來說，單靠增加鹽分，或是以酸度調節劑調節酸

鹼值至一定水平，未必有足夠效用，但如果雙管齊下，則可創造環境，令

食物不易變壞，以及不利病原體生存。1 0 改良配料或加入食物添加劑以改

變食物的物理參數，可作為抑制微生物生長的控制措施，讓飯糰可以在攝

氏 4 度以上存放一段時間。過往的研究顯示， 1%甘氨酸和 2%氯化鈉 (即

鹽分 )的組合在某程度上能有效減少金黃葡萄球菌所產生的毒素。2 然而，

控制措施均應加以驗證，確保能夠有效保障食物安全。換言之，研究人員

應蒐集證據，證明妥為採取某項控制措施，或同時採取某些控制措施，能

夠控制有關危害，達到指定結果。 1 1 舉例來說，研究人員可以設計實驗室

誘發測試 (chal lenge tes t ing )，以評估製成品的配方能否在保質期內防止微

生物生長。  

 

36.  此外，商戶可以向消費者提供適當的製成品資料，例如貯存方法及∕

或時間，以便他們以安全的方式處理飯糰。由於消費者不知道飯糰的製作

和貯存時間，商戶在有需要時可以在製成品上加上 “購買後請盡快食用 ”

或 “請在攝氏 XX 度以下存放並即日食用 ”等字句，以提醒消費者，保障食

物安全。  

 

研究局限  

 

37.  這次研究只收集了 63 對樣本。由於市面上袋裝飯糰的種類繁多，而

且餐牌選項時有變更，這次研究只能涵蓋部分種類。最終製成品的微生物

質素或會受到用來配製飯糰的其他配料所影響。  

 

38.  袋裝飯糰樣本以每兩個一組的方式收集，其中一個樣本在購買後會

由樣本處理人員在室溫下存放，以便透過比較對照樣本與模擬樣本的測

試結果評估微生物變化。雖然樣本以每兩個一組的方式收集，但個別同款

袋裝飯糰之間的微生物質素或有差異，令兩個同組樣本的起始微生物含

量或有不同。結果發現，某一對照樣本雖然驗出每克只有少於 10 個菌落

形成單位，但相應模擬樣本卻驗出每克有 5 400 個菌落形成單位。由於其

他樣本組合未見如此差別，故該對照樣本與相應模擬樣本的微生物含量

有如此差別，可能是因為兩者的起始含菌量不同所致。誘發測試是在妥為

控制的實驗室條件下進行的測試，研究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，細菌不大可能在飯糰樣本中平均分布。  
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結論及建議  

 

39.  這次研究顯示，袋裝飯糰的微生物質素整體令人滿意。全部樣本在

致病菌和需氧菌落計數水平方面，均符合《指引》中就微生物含量訂明的

食物安全準則。有一個對照樣本驗出其衞生指示微生物 (即大腸桿菌 )超出

《指引》訂明的準則，反映製造及處理食物的過程或有待改善，但不涉及

食物安全問題。這問題凸顯了良好的個人和環境衞生守則在製造及處理

食物的過程中何其重要。  

 

40.  有數個在購買後曾置於室溫下 4 小時的模擬樣本，其與相應的對照

樣本比較，需氧菌落計數高出了逾 10 倍，雖然如此，但數值仍符合《指

引》訂明的準則。由於飯糰烹煮後須經過處理，而且可能存放在室溫下一

段時間，因此有潛在的食物安全風險。一般而言，適用於容易變壞的即食

食品的 4 小時原則，亦同樣適用於袋裝飯糰。為確保食物安全，應採取

適當的時間和溫度控制措施。雖然改良飯糰的配料可讓飯糰在攝氏 4 度

以上的環境陳列一段時間，但任何控制措施 (例如食品製作配方 )均應加以

驗證，以確保能夠有效保障食物安全。  

 

41.  以下向業界和市民提供處理袋裝飯糰的安全建議：  

 

給業界的建議  

 

 食物業應時刻遵守良好衞生規範，妥善貯存食物，尤其是即食食品，

以防食物受污染。食物業商戶亦有責任為員工 (即在其業務中處理食物的

人員 )持續提供足夠的食物安全∕衞生培訓。此外，業界應確立預防性的

食物安全管理系統 (例如食物安全重點控制系統 )，確保設有有效的控制措

施，盡量避免食品在製作過程中受到污染。以下重點介紹一些良好衞生規

範：  

 

⚫  食物處理人員應接受適當的訓練，學懂如何正確配製飯糰和避免飯

糰受污染。其中最重要的是：以正確的方法洗手和妥為更換即棄手

套 )。  

⚫  為方便員工正確洗手，食店∕食物工場應在洗手盆位置為員工提供

以下設施：梘液、感應式或非觸式設計 (例如腳踏或手肘操作 )水龍
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頭、持續供應的清潔自來水 (天氣寒冷時提供暖水可鼓勵洗手 )、用於

抹乾雙手的即棄紙巾，以及免觸式有蓋垃圾桶。  

⚫  生的食物配製區與處理即食食品的區域應盡可能分隔開。如須在同

一配製區處理生的食物、熟食及即食食品，有關區域每次使用後均

須徹底消毒。  

⚫  應預先計劃配製飯糰的時間或次序，以免容易變壞的配料∕即食配

料在室溫下存放過久。  

⚫  已包裝的即食配料 (如適用 )開封前應把包裝抹淨和抹乾，以減低交

叉污染的風險。  

⚫  配製飯糰的櫃枱上只存放所需分量的餡料∕配料。飯糰餡料應蓋好

並在攝氏 4 度或以下存放。  

 

貯存和陳列  

⚫  一般而言，預期要長時間陳列的飯糰，應該要在配製後冷存。  

⚫  食物業商戶如選擇在室溫下陳列飯糰，陳列時間不應超過 4 小時，

當中須計及在攝氏 4 至 60 度下運送、貯存或配製飯糰的全部時間。 

⚫  應對抑制微生物生長以使飯糰能在攝氏 4 度以上存放一段時間的控

制措施加以驗證，以確定是否足以控制相關危害。  

⚫  應提供貯存條件方面的建議，以便消費者以安全的方式處理袋裝飯

糰。  

 

給市民的建議  

⚫  購買飯糰後應盡快食用。  

⚫  應小心遵從包裝上的指示貯存袋裝飯糰，並於 “此日期或之前食用 ”

字句所示的日期前食用。  

⚫  如非立即食用，袋裝飯糰應在攝氏 4 度或以下冷藏。  
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