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食品微生物含量指引  

序言  

 

政府一直致力加強食物安全，以保障市民健康和消費者權益。為此，

當局檢討食物的微生物含量標準和指引，並在參考國際∕國家標準和指

引及考慮本地情況後，在有需要時作出修訂。  

 

《即食食品微生物含量指引》 (下稱 “指引 ”)在 2002 年制定。鑒於需

求不斷改變，加上專家提出的意見，當局在 2007 年根據食品微生物安全

專家小組的建議修訂指引。其後又在 2009 年，根據食物安全專家委員會

(下稱 “專家委員會 ” )轄下在 2008 年成立的食品微生物安全專責工作小組

的意見，製作指引補充資料，涵蓋有關瓶裝水及食用冰的微生物含量準

則及經修訂的非瓶裝飲料的微生物含量準則。  

 

為使本港的微生物含量指引跟上國際最新發展，並配合食物科學和

技術的進展，專家委員會轄下成立了 2011 年食品微生物安全專責工作小

組 (下稱 “工作小組 ” )，針對最新情況提出專業意見。  

 

除文字上的改動外，工作小組提出的主要修訂包括－ (1)參考國際∕

國家標準及指引，修訂現行的微生物含量準則，以及制定新的微生物含

量準則；(2)加入指引補充資料所載的微生物含量準則；(3)修訂微生物質

素的分類和術語；以及 (4)在附錄 1 提供常見的食源性致病菌的補充資料，

以供參考。當局就上述建議修訂進行業界諮詢，並獲專家委員會通過。

由於經修訂的指引涵蓋即食食品和非即食食品 (如嬰兒配方奶粉 )的微生

物含量準則，指引因此易名為《食品微生物含量指引》。  

 

經修訂的指引取代先前發出的各份版本。指引經修訂後，有助執行

食物微生物質素的監控工作，以及讓業界制定更合適的措施，提升食物

安全。  

 

食物環境衞生署  

食物安全中心  

二零一四年八月  
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2011 年食品微生物安全專責工作小組  

 

 食物安全中心轄下的食物安全專家委員會 (下稱 “專家委員會 ”)就制

定食物安全措施、因應國際做法、趨勢和發展檢討食物安全標準，以及

訂定風險傳達策略，向食物環境衞生署署長提出意見。2011 年，專家委

員會通過成立 2011 年食品微生物安全專責工作小組 (下稱 “工作小組 ”)，

負責就檢討香港的《即食食品微生物含量指引》(下稱 “指引 ”)提出意見。  

 

 工作小組由學者、專業人士、政府部門代表及專家委員會成員組成。

工作小組主席是顧問醫生 (社會醫學 )(風險評估及傳達 )。食物安全中心風

險評估組為工作小組提供秘書支援服務。此外，衞生署及漁農自然護理

署官員就其職權範圍內的事項提出意見。  

 

非官方委員的名單如下：  

 

食物安全專家委員會成員 (2010-2012)  

蔡新民獸醫  

 

新加坡農業食品科技有限公司  

首席顧問  

 

吳馬太醫生  東華醫院  

內科部門顧問醫生  

 

海外和內地專家   

Duncan CRAIG 博士  澳洲及新西蘭食物標準局  

微生物風險評估部經理∕首席微生物學家  

 

劉秀梅教授  中國疾病預防控制中心  

營養與食品安全所科學家及教授  

 

本地專家   

陳聲博士  香港理工大學  

應用生物及化學科技學系助理教授  

 

何柏良醫生  香港大學  

微生物學系副教授  
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葉碧瑤教授  香港中文大學  

微生物學系教授  

 

伍德強醫生  瑪嘉烈醫院  

病理學部微生物學顧問醫生  
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食品微生物含量指引  

引言  

─  監察香港食物安全的建議  ─  

 

 監管食物安全是為保障公眾健康及確保食物可安全食用。因此，分

析食物的微生物含量是評估食物安全和質素的有效方法。本指引分別闡

述 (1)一般即食食品及 (2)指定食品的建議微生物含量準則。  

 

本指引的目的  

 

2.  在香港特別行政區，《公眾衞生及市政條例》(下稱 “該條例 ”)(第 132

章 )訂明有關規管食物的微生物含量安全水平的法定權力和方法。該條例

第 54 條規定，凡出售不宜供人食用的食物，即屬犯罪。該條例第 52 條

則訂明購買人所得的一般保障，即任何人如售賣食物，而其性質、物質

或品質與購買人所要求的食物所具有者不符，以致對購買人不利時，該

售賣人可被判罪。該條例的附屬法例亦訂明一些指定食物的微生物含量

法定標準。  

 

3 .  微生物含量指引就沒有微生物含量標準的食物訂定準則，亦補足任

何現行的法定微生物含量標準，用以反映食物的安全和衞生質素。制定

本指引是為了協助當局人員詮釋有關食物的微生物含量分析，以及就如

何監察和管制食物安全提出合適的跟進建議。本指引亦有助業界設計用

以改善食物安全常規工作的方法。  

 

本指引的應用  

 

4.  一般即食食品的微生物含量準則 -需氧菌落計數和衞生指示微生物 ;  

一般即食食品的微生物含量準則 -指定食源性致病菌及指定食品的微生

物含量準則，分別載於第 1 章、第 2 章及第 3 章。  

 

5 .  微生物學方法附載於指引內部分微生物含量準則中。有關準則參照

相關的食品法典委員會標準和衞生操作規範。其他經適當驗證具備同等

敏感度、重現性和可靠性的方法也可採用，並應首選那些已經在有關產

品中驗證的，特別是國際組織制定的參考方法。這做法也適用於本指引

沒有附載微生物學方法的其他微生物含量準則。  
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6.  本指引附載有關常見的食源性致病菌的補充資料 (附錄 1)和微生物

分析抽樣方案指南 (附錄 2)，以供參考。  
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第 1 章：一般即食食品的微生物含量準則 -需氧菌落計數和衞生

指示微生物  

 

引言  

 

第 1 章和第 2 章所載的微生物含量準則用以評估一般即食食品的微

生物質素。有關準則以本港的《即食食品微生物含量指引》 (2007 年 5 月

修訂本 )為藍本，再參考英國衞生防護局在 2009 年 11 月出版的《市場出

售的即食食品的微生物安全評估指引》(譯名 )
1，以及 2011 年食品微生物

安全專責工作小組經考慮本港的情況後提出的意見，予以修訂。  

 

2 .  第 1章和第 2章所載的準則適用於一般即食食品。 “即食食品 ”是指生

產商或製造商提供的供人直接食用的食品，這些食品無須以烹煮或其他

處理方法消除有關微生物或把有關微生物含量減少至可接受水平。 1
 

 

3 .  第 3章列出的一些微生物含量準則適用於某些未必是即食的食品。在

理解指定食品的微生物含量準則時，應一併閱讀第 1章、第 2章和第 3章。

舉例來說，擬供直接食用的活或生的雙殼貝類軟體動物有關埃希氏大腸

桿菌 (大腸桿菌 )和沙門氏菌屬的含量準則在第 3章訂明，至於其他微生物

含量準則應參考第 1章和第 2章。  

 

一般即食食品微生物含量準則的組成部分  

 

4 .  一般即食食品微生物含量準則分為以下三個部分：  

 

  需氧菌落計數；  

  衞生指示微生物  —大腸桿菌和腸桿菌科細菌；  

  指定食源性致病菌  —10 種指定細菌性致病菌。  

 

5 .  需氧菌落計數和衞生指示微生物的含量準則涵蓋在本章。第 2章則包

含指定食源性致病菌的含量準則。  
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微生物質素分類  

 

6 .  按以上三個部分對即食食品進行微生物含量評估，微生物質素可分

為下列三類 1：  

 

(a)  滿意：檢測結果顯示微生物質素良好。  

 

(b)  尚可：檢測結果並非不滿意但亦非滿意，屬於可接受含量的上限，

這顯示可能會演變成公共衞生問題和不可接受風險的潛在性。  

 

(c)  不滿意：就需氧菌落計數而言，檢測結果顯示可考慮調查數值偏高

的原因。至於衞生指示微生物，檢測結果顯示須採取補救措施。致

病菌方面，檢測結果顯示有關產品可能損害健康及∕或不宜供人食

用，須立即採取補救措施。  

 

7 .  因應一般即食食品的需氧菌落計數、衞生指示微生物和指定食源性

致病菌的檢測結果就滿意、尚可和不滿意三個分類建議當局人員採取的

行動概覽載於表 1.1。  
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表 1.1 因應一般即食食品的需氧菌落計數、衞生指示微生物和指定食源

性致病菌的檢測結果就各微生物質素分類建議當局人員採取的行動 (並

非盡錄 )概覽  

 需氧菌落計數  衞生指示微生物  指定食源性致病菌  

(注意：採取行動前先進

行風險評估 )  

滿意  無須採取行動。  

尚可  先 考 慮 食 物 的 來

源（生產商 /零售

商 等 ） 和 保 質 期

所 處 階 段 ， 才 決

定 須 採 取 的 行

動 。 如 同 一 來 源

的 其 他 樣 本 質 素

也 屬 尚 可 ， 應 作

進一步調查。  

應 建 議 售 賣 者 等 相

關 人 士 覆 檢 烹 煮 及

清 潔 等 所 有 衞 生 程

序 。 考 慮 抽 取 食 物

樣 本 作 調 查 之 用 。

所 採 取 的 行 動 應 與

檢 出 的 微 生 物 含 量

相稱。  

風險會隨檢出的致病菌

含量而相應增加。應建

議售賣者等相關人士查

究原因，並採取措施以

改善情況。考慮抽取食

物樣本作調查之用。  

不滿意  考 慮 調 查 數 值 偏

高的原因。  

應 建 議 售 賣 者 等 相

關 人 士 覆 檢 烹 煮 及

清 潔 等 所 有 衞 生 程

序 。 抽 取 食 物 樣 本

作調查之用。  

立即調查；應指示售賣

者等相關人士停止售賣

有問題的食品，立即查

究原因，並採取措施以

改善情況。抽取食物樣

本作調查之用。另外，

應考慮發出警告信、追

查來源和採取其他執法

行動。  
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需氧菌落計數  

 

“需氧菌落計數 ”，又稱總活菌數或標準平板計數，是指在溫度適中

的有氧環境下生長的細菌總數。需氧菌落計數是質素而非安全的指標，

不能直接有助於即食食品的安全評估。此外，需氧菌落計數提供有關食

品的一般質素和剩餘保質期的有用資料，從而突出食品自製成後的貯存

和處理的潛在問題。不過，在以風險為本的分析中，需氧菌落計數並非

首要項目。 1
 

 

2 .  一般情況下，除非是在緊接開啟室溫下可保質的罐裝或瓶裝食物（食

品類別 1，表 1.2），高需氧菌落計數通常不須要立即行動。即食食品的

需氧菌落計數水平最初取決於食物製作過程中的加工方法和持續時間，

期後有關水平取決於食物怎樣處理和貯存。 １
 

 

3 .  表 1.2提供各類即食食品所含需氧菌落計數檢測結果的詮釋指引。  
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表 1.2  各類即食食品所含需氧菌落計數檢測結果 [攝氏 30 度∕ 48 小時 ]的詮釋指引  

食物類別 a
 例子  檢測結果  

(每克樣本的菌落形成單位 )  

滿意  尚可  不滿意  

1.  緊接從容器取出，在室溫下可

保質的罐裝、瓶裝、盒裝和袋裝食

物 b
 

罐裝食品，例如吞拿魚、三文魚、鹹牛肉、湯、燉煮的

菜式、甜品和水果；經超高溫處理的食品  <10 不適用  註  
c
 

2 .  在 緊 接 出 售 或 進 食 前 烹 煮 的

食物  

外賣食物、漢堡包、烤肉串、香腸、薄餅、經烹煮∕冷

凍及經烹煮∕冷凝並再處理的即食膳食、點心、米飯、

麵條  

<10
3
 10

3  
-  <10

5
 10

5
 

3 .  經烹煮並冷凍，在出售或進食

前經最少處理程序的食物；經巴士

德消毒須冷藏的罐裝食物  

整個批餅、香腸卷、咖喱角、餡餅、蛋批、雞件；須冷

藏的罐裝火腿、經巴士德消毒的食物 (包括果汁和湯 )；甜

品  

<10
4
 10

4
 -  <10

7
 10

7
 

4 .  不 含 乳 製 忌 廉 的 烘 焙 食 品 和

甜點、粉狀食物  

不含乳製忌廉的蛋糕、湯沖劑、奶粉、乳製品沖劑、其

他經沖調或變暖後即食的再造粉狀食物  
<10

4
 10

4
 -  <10

6
 10

6
 

5 .  經烹煮並冷凍，在出售或進食

前經若干處理程序的食物  

切片凍肉、切件批餅、塗醬、不含沙律的三文治、熱煙

燻魚類 (鯖魚等 )、軟體類動物、甲殼類動物及其他已去殼

的介貝類水產動物、含固體配料但不含奶成分的非預先

包裝凍飲 (凍紅豆綠茶等 )  

<10
5
 10

5
 -  <10

7
 10

7
 

6 .  非發酵乳製品及乳製甜品、蛋

黃醬及以蛋黃醬為主的調料醬、經

烹煮的醬汁  

大部分牛油、新鮮芝士 (意大利馬斯卡朋芝士、印度坡尼

爾芝士 )、含乳製忌廉的多層凍餅、沙爹、含乳製忌廉的

蛋糕、含固體配料和奶成分的非預先包裝凍飲 (凍珍珠奶

茶等 )  

<10
5
 10

5
 -  <10

7
 10

7
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食物類別 a
 例子  檢測結果  

(每克樣本的菌落形成單位 )  

滿意  尚可  不滿意  

7.  加入調料醬的食物、蘸料、抺

醬  

酸卷心菜絲、蘸料、希臘紅魚子泥沙拉醬、鷹嘴豆醬  
<10

6
 10

6  
-  <10

7
 10

7
 

8 .  須冷藏且保質期長的食品  氣調包裝或真空包裝的肉類、魚類、水果及蔬菜等食品  <10
6
 10

6  
-  <10

8
 10

8  d
 

9 .  生的即食肉類和魚類、凍煙燻

魚類  

壽司、刺身、煙三文魚、醃漬三文魚片  
<10

6
 10

6
 -  <10

7
 10

7
 

10 .  醋漬、醃漬或鹽漬的醃製食品   醋漬或鹽漬的魚、醋漬的經烹煮介貝類水產動物、醋漬

或油浸、以香草、香料醃製的蔬菜  
不適用  不適用  不適用  

11 .  乾製食物  水果、漿果、藤本植物果子、堅果、葵花籽、香草、香

料、魚乾  
不適用  不適用  不適用  

12 .  新鮮水果和蔬菜、含有生的蔬

菜的食品  

整個水果、預先配製的雜果沙律、新鮮蔬菜盤、沙律、

含沙律的三文治、含有生的蔬菜的雜錦沙律、含固體及

新鮮水果配料的非預先包裝凍飲 (凍楊枝甘露等 )  

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  

歐陸式香腸∕薩拉米香腸、肉乾、酸菜、橄欖、腐乳、

切達芝士、英國斯蒂爾頓芝士、布里芝士、發酵奶類飲

品及牛油、乳酪等  

不適用  不適用  不適用  

14 .  可 在 一 段 有 限 時 間 內 在 室 溫

陳 列 以 供 出 售 的 經 烹 煮 肉 類 製

品，例如燒味和鹵味  

中式水煮雞、燒鴨、燒肉  

<10
5
 10

5  
-  <10

6
 10

6
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註：  

a .  就食物類別未有涵蓋的食品，在詮釋其需氧菌落計數水平時，應考慮 所使用的原材料，以及售前加工程序的性質

和程度。  

b .  大部分食品從容器取出時一般都是無菌的。不過，如果有關食品其後再經配製才食用，則應按食物類別 5來評估。 

c .  食品如驗出含有能產生孢子的厭氧菌 (但須經特別檢測才能確定是否含有能產生孢子的厭氧菌，以及其含量 )，即屬

“不滿意 ”。食物如在原裝容器內加以烹煮，一般亦不會含有能產生孢子的需氧菌，不過罐裝魚類製品可能含有微量

能產生孢子的需氧菌。  

d .  檢查有否腐壞迹象。乳酸菌在冷藏溫度下的生長情況理想，在 有氧環境下的生長情況則較差。隨着乳酸的產生，

腐壞情況最終會在乳酸菌含量約為每克樣本 10
9  個菌落形成單位的水平時出現。如主要的微生物屬革蘭氏陰性菌，

明顯的腐壞情況 (例如假單胞菌產生的斑點、變色及黏質物，其他革蘭氏陰性菌產生的黏質物 )，可能會在含菌量達

每克樣本 10
7  至 10

8  個菌落形成單位的水平時出現。  
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衞生指示微生物  

 

“衞生指示微生物 ”是指選定作為替代標記的細菌。利用細菌作為指

標，主要是藉細菌含量反映食物的衞生質素。  

 

2 .  大腸桿菌是常用的糞便污染指示微生物。一般而言，食物含有大腸

桿菌表示食物直接或間接受到糞便污染。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，而且沒有把食物妥為貯存。  

 

3 .  腸桿菌科細菌是一大類在生物化學和遺傳上彼此相關的細菌，通常

用以評估食物的一般衞生情況。如果有關細菌存在於經加熱處理的食物，

即表示食物烹煮不足或在處理後受到污染。此外，部分腸桿菌科細菌菌

種可使沒有妥善處理及∕或沒有在足夠的冷藏溫度下貯存的鯖魚甚或部

分芝士等食物產生組胺 (鯖科魚類的毒素 )。 1
 

 

4 .  表 1.3提供一般即食食品所含衞生指示微生物檢測結果的詮釋指引。  
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表 1.3  一般即食食品所含衞生指示微生物檢測結果的詮釋指引  

衞生指示微生物  
檢測結果 (每克樣本的菌落形成單位 )  

滿意  尚可  不滿意  
*腸桿菌科細菌 a

 <10
2
 10

2
-  <10

4
 > 10

4
 

大腸桿菌 b
 <20 20- <10

2
 > 10

2
 

*當局在具備測試這個項目的能力後，採用作為準則。  

 

註：  

a .  腸桿菌科細菌的準則適用於經加熱處理的食物、魚類和芝士 (以蜂窩哈夫尼亞菌或普通變形桿菌這兩種培養菌使其

成熟的芝士除外 )。這個準則不適用於新鮮水果和蔬菜或含有新鮮水果和蔬菜 為配料的食物 (如含沙律的三文治 )，

因為腸桿菌科細菌是這類食物常見的菌羣，其含量可以很高。  

b .  這個準則不適用於以生乳製成的芝士。  
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第 2 章：一般即食食品的微生物含量準則 -指定食源性致病菌  

 

指定食源性致病菌  

 

檢測即食食品中的食源性致病菌 (可能會引致食物中毒的細菌 )有助

於食物安全。  

 

2 .  食物中毒的病徵由噁心和嘔吐 (例如由金黃葡萄球菌腸毒素引致 )、腹

瀉和脫水 (例如由沙門氏菌屬和彎曲菌屬引致 )，以至敗血病、腦膜炎、癱

瘓和死亡等嚴重情況不等 (例如由入侵性單核細胞增生李斯特氏菌 (李斯特菌)

引致及由肉毒桿菌毒素引致的罕見的肉毒中毒個案 )。不同食源性致病菌

的感染劑量，由不足 10個至超過 1億個不等。有關本指引所含的常見食源

性致病菌的一般資料附載於附錄 1。  

 

3 .  表 2.1提 供 一般 即食 食 品 所 含指 定 食源 性 致 病 菌 檢 測 結果 的 詮 釋 指

引。  
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表 2.1  一般即食食品所含指定食源性致病菌檢測結果的詮釋指引  

 

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 ) 

彎曲菌屬(耐熱) 在 25 克樣本中  

沒有檢出  

不適用  在 25 克樣本中檢出  

O157 型大腸桿菌(以及*其他產志賀毒素大

腸桿菌) 

在 25 克樣本中  

沒有檢出  

不適用  在 25 克樣本中檢出  

沙門氏菌屬  在 25 克樣本中  

沒有檢出  

不適用  在 25 克樣本中檢出  

霍亂弧菌(O1 羣和 O139 羣霍亂弧菌) 在 25 克樣本中  

沒有檢出  

不適用  在 25 克樣本中檢出  

志賀氏菌屬 a
 在 25 克樣本中  

沒有檢出  

不適用  在 25 克樣本中檢出  

李斯特菌 e
     

  冷藏食品b 
(冷凝食品除外)或嬰兒食品  在 25 克樣本中  

沒有檢出 c
 

不適用  在 25 克樣本中檢出 c
 

  其他即食食品  < 10
 d

 10 - < 100
 d

  > 100 
d
 

副溶血性弧菌  < 20 20 - < 10
3
 > 10

3
 

金黃葡萄球菌及其他凝固酶陽性葡萄球菌 < 20 20 - < 10
4
 > 10

4
 

產氣莢膜梭狀芽孢桿菌  < 10 10 - < 10
4
 > 10

4
 

蠟樣芽孢桿菌  < 10
3
 10

3
 - < 10

5
 > 10

5
 

*當局在具備測試這個項目的能力後，採用作為準則。  
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註：  

a .  志賀氏菌屬檢測會在涉及該菌的食物中毒個案調查或處理食物投訴時進行，但不建議在日常食品監察中檢測。  

b .  除非有科學證據證明李斯特菌不易於冷藏環境下在有關食物中生長，這個準則適用於所有冷藏食品 (冷凝食品除外 )。

可 參 考 食 品 法 典 委 員 會 《 應 用 食 品 衞 生 的 一 般 原 則 控 制 食 品 中 單 核 細 胞 增 生 李 斯 特 氏 菌 的 準 則 》 (CAC/GL 

61-2007)。  

c .  根據 ISO 11290-1:1996/Amd 1:2004方法進行。也可採用經適當驗證具備同等敏感度、重現性和可靠性的其他方法。  

d .  根據 ISO 11290 -2:1998/Amd 1:2004方法進行。也可採用經適當驗證具備同等敏感度、重現性和可靠性的其他方法。  

e
   李斯特菌為單核細胞增生李斯特氏菌在這指引的簡稱  (是項註解於2016年8月作出) 
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第 3 章：指定食品的微生物含量準則  

 

引言  

 

本章載述指定食品 (包括即食食品 )的微生物含量準則。  

 

2 .  瓶裝水、食用冰和非瓶裝飲料的微生物含量準則已納入由食物安全

專家委員會於 2008年成立的食品微生物安全專責工作小組制定並採納的

《即食食品微生物含量指引補充資料》 (2009年 2月 )。這些準則現納入本

章，但天然礦泉水的微生物含量準則根據食品法典委員會《天然礦泉水

採集、加工和銷售的衞生操作規範》 (譯名 )  (CAC/RCP 33-1985， 2011年

修訂本 )作出修訂。 2另一方面，在考慮本地情況和專家的意見後，當局參

考相關的食品法典委員會衞生操作規範和標準，即《嬰幼兒配方奶粉的

衞生操作規範》 (譯名 )(CAC/RCP 66-2008， 2009年修訂本 )、《香料和乾

製芳香植物的衞生操作規範》 (譯名 )  (CAC/RCP 42-1995)、《活和生的雙

殼貝類軟體動物標準》(譯名 )(CODEX STAN 292-2008，2013年修訂本 )  和

《魚和魚類產品的操作規範》(譯名 )(CAC/RCP 52-2003，2013年修訂本 )，

採納嬰幼兒配方奶粉、經處理的即食香料，以及擬供直接食用的活或生

的雙殼貝類軟體動物的微生物含量準則。 3 、 4 、 5 、 6
 

 

3 .  已經涵蓋於第 3章的一些食品（例如瓶裝水、食用冰、非瓶裝飲料、

即食香料及擬供直接食用的活或生的雙殼貝類軟體動物）也屬即食食品。

因此，除非是本章已訂明的微生物含量準則，否則第 1章和第 2章訂明的

準則亦同樣適用於有關即食食品。  

 

定義  

 

4.  “天然礦泉水 ”  明確區別於一般飲用水。前者以含有一定比例的某些

礦物鹽、微量元素或其他相關成分為特徵。天然礦泉水是從地下水層自

然湧出或經鑽井採集，在此狀態下採集的水應保證其原有微生物濃度和

化學成分的基本組成，並且在水源點附近位置在衞生的情況下進行包裝。

除經批准的方法外，不得採用其他方法處理。 7
 

 

5 .  “非瓶裝飲料 ”被分類為《食物業規例》 (第 132X章 )附表 2所指明的限

制出售的食物。除非獲得食物環境衞生署署長准許，否則任何人不得售

賣非瓶裝飲料。因此，任何人如欲售賣非瓶裝飲料，須申請售賣限制出

售食物許可證或獲相關准許的食物業牌照。持證人∕持牌人須採取各項

適當措施，以確保非瓶裝飲料不受污染。為監管配製非瓶裝飲料的衞生
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情況，當局對有關的售賣限制出售食物許可證及食物業牌照施加非瓶裝

飲料細菌含量標準的持牌條件。  

 

6 .  “嬰兒配方奶 ”是指一類可滿足嬰兒從出生至可適當輔食餵養的最初

幾個月的營養需求而特別配製的母乳替代品。 3
 

  

7 .  “較大嬰兒及幼兒配方奶 ”  是指可用作 6個月或以上的嬰幼兒斷奶期

膳食的液態食品部分。 3
  

  

8 .  “香料 ”包括乾製的芳香植物，指天然乾製的芳香植物成分或其混合

物，用以為食物調味和增添芳香。香料一詞通用於整全、切開或磨碎形

態。 4
 

 

9 .  “(擬供直接食用的 )活雙殼貝類軟體動物 ”是指緊接直接食用前仍然

存活並連同外殼一併展示的產品。 5
 

 

10.  “(擬供直接食用的 )生雙殼貝類軟體動物 ”是指緊接開始處理前仍然

存活而供直接食用的產品。這些食品已經去殼及∕或冷凝及∕或處理，

以減少或限制目標微生物的數量，並在本質上保存活雙殼貝類軟體動物

的感官特性。生雙殼貝類軟體動物是以冷凝或冷凍狀態出售。 5
 

 

一些涵蓋在第三章的指定微生物指標  

 

11.  大腸菌群可來自糞便污染或環境。大腸菌群正常不會存在於天然礦

泉水的水源。它們被視為水在水源或在包裝過程中受到污染的指標。 2此

外，大腸菌群在水消毒後應立即不存在；水含有這些微生物即表示處理

不足。  

 

12.  腸道鏈球菌是糞便鏈球菌的一個亞組。相比於大腸桿菌和大腸菌群，

它們在水環境中往往存活較長的時間，因此作為糞便污染的附加指標。 2
  

 

13.  可產生孢子的還原亞硫酸鹽厭氧菌的孢子能非常抵抗各種環境脅迫。

這些細菌可來自糞便污染並由於其在不利環境中存活時間的長度，它們

通常被作為糞便污染的指標。 2
  

 

14.  銅綠假單胞菌是一種常見的環境微生物，可在糞便、土壤、水和污

水中找到。它可以在水環境及在與水接觸的合適有機物質表面上繁殖。

銅綠假單胞菌不是天然礦泉水中自然菌群的一個正常組成部分。它的存
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在被視為水在水源或在包裝過程中受到污染的指標。 2
 

 

15.  阪崎氏腸桿菌 (克洛諾菌屬 )是一種一般只會令免疫力較弱的人患病

的致病菌。該菌可對嬰兒造成入侵性感染 (如菌血症或腦膜炎等 )。對新生

兒 (出生 28天或以下 )和不足兩個月，尤其是早產、體重不足 2.5公斤和免

疫力較弱的嬰兒，風險最高。嬰兒配方奶粉被認為是阪崎氏腸桿菌 (克洛

諾菌屬 )的來源。 3
 

 

微生物檢測結果詮釋  

 

16.  任何若未能符合本章訂明的任何微生物含量準則的食物樣本，均視

為 “不滿意 (可能危害健康及∕或不宜供人食用 )”類別。換言之，受影響的

食品應禁止供人食用。遇上這種情況應採取適當行動，包括但不限於立

即調查，應指示售賣者等相關人士停止售賣有問題的食品，立即查究原

因，並採取措施以改善情況。抽取食物樣本作調查之用。另外，應考慮

發出警告信、追查來源和採取其他執法行動。  
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1.  瓶裝水的微生物含量準則  

 

表 3.1  天然礦泉水的微生物含量準則  

指標  n  c  m 檢測方法 * 

大腸桿菌  5  0  在 250 毫升樣本中

沒有檢出  

ISO 9308-1  

大腸菌羣  5  0  在 250 毫升樣本中

沒有檢出  

ISO 9308-1  

腸道鏈球菌  5  0  在 250 毫升樣本中

沒有檢出  

ISO 7899-2  

可 產 生 孢 子 的 還 原 亞

硫酸鹽厭氧菌  

5  0  在 50 毫升樣本中

沒有檢出  

ISO 6461-2  

銅綠假單胞菌  5  0  在 250 毫升樣本中

沒有檢出  

ISO 16266:2006 

n  =符合 抽樣方 案的樣 本數 目； c  =  在 兩類 品值抽樣 方案 中 允許 不良樣本 單位的 最大

數目； m =  在兩類 品 值抽樣方 案中區 分好 、壞質素 的微生 物含 量限值。  

*  也可採 用經適 當驗 證具備 同 等敏感 度、 重現性和 可靠性 的其 他方法 。  

 

表 3.2  瓶裝∕包裝飲用水 (天然礦泉水除外 )的微生物含量準則  

指標  限值  

大腸桿菌  在 100 毫升樣本中沒有檢出  

大腸菌羣  在 100 毫升樣本中沒有檢出  

銅綠假單胞菌  在 250 毫升樣本中沒有檢出  
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2.  食用冰的微生物含量準則  

 

表 3.3  製冰廠的冰塊及零售點的包裝冰的微生物含量準則  

指標  限值  

需氧菌落計數  

[攝氏 37 度∕ 48 小時 ]  

每毫升樣本少於 500 個  

菌落形成單位  

大腸桿菌  在 100 毫升樣本中沒有檢出  

大腸菌羣  在 100 毫升樣本中沒有檢出  

 

表 3.4  零售點的散裝冰的微生物含量準則  

指標  限值  

需氧菌落計數  

[攝氏 37 度∕ 48 小時 ]  

每毫升樣本少於 1,000 個  

菌落形成單位  

大腸桿菌  在 100 毫升樣本中沒有檢出  

大腸菌羣  每 100 毫升樣本少於 100 個菌落形成單位  

 

3 .  非瓶裝飲料的微生物含量準則  

這些準則已納入有關非瓶裝飲料的持牌條件。  

 

表 3.5  非瓶裝飲料的微生物含量準則  

指標  限值  

大腸桿菌   每毫升樣本少於 100 個  

菌落形成單位  

沙門氏菌屬  在 25 毫升樣本中沒有檢出  

金黃葡萄球菌  每毫升樣本少於 100 個  

菌落形成單位  

產氣莢膜梭狀芽孢桿菌  每毫升樣本少於 100 個  

菌落形成單位  
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4.  嬰幼兒配方奶粉的微生物含量準則  

這些產品有別於供即時餵哺的液體配方奶。供即時餵哺的嬰幼兒液體配

方奶應是商業無菌產品。  

 

表 3.6  嬰兒配方奶粉和特殊醫療用途 †配方奶粉及母乳強化劑的微生物

含量準則  

微生物  n  c  m 檢測方法 * 

阪崎氏腸桿菌  

(克洛諾菌屬 )  

30 0 在 10 克樣本中沒有檢出  ISO/TS  

22964:2006 

沙門氏菌屬  60 0 在 25 克樣本中沒有檢出  ISO 6579  

†  這 類 別 包 括 擬 作 為 嬰 兒 僅 有 營 養 來 源 的 特 殊 醫 療 用 途 配 方 奶 粉 ； 以 及 擬 用 以 替 代

或補充部 分母乳 或嬰 兒配方 奶 粉的特 殊醫 療 用途嬰 兒配方 奶粉 。  

n  =  符合抽 樣方案 的樣 本數 目；c  =  在兩類 品 值抽樣方 案 中允 許不 良樣本單 位的最 大

數目； m =  在兩類 品 值抽樣方 案中區 分好 、壞質素 的微生 物含 量限值。  

*  也可採 用經適 當驗 證具備同 等敏感 度、 重現性和 可靠性 的其 他方法。  

 

表 3.7  較大嬰兒及幼兒配方奶粉和特殊醫療用途幼兒配方奶粉的微生

物含量準則  

微生物  n  c  m 檢測方法 * 

沙門氏菌屬  60 0 在 25 克樣本中沒有檢出  ISO 6579  

n  =  符合抽 樣方案 的樣 本數 目；c  =  在兩類 品 值抽樣方 案 中允 許不 良樣本單 位的最 大

數目； m =  在兩類 品 值抽樣方 案中區 分好 、壞質素 的微生 物含 量限值。  

*  也可採 用經適 當驗 證具備同 等敏感 度、 重現性和 可靠性 的其 他方法。  
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5.  經處理的即食香料的微生物含量準則  

 

表 3.8 經處理的即食香料的微生物含量準則  

微生物  n  c  m 

沙門氏菌屬  10 0 在 25 克樣本中沒有檢出  

n  =  符合抽 樣方案 的樣 本數 目；c  =  在兩類 品 值抽樣方 案 中允 許不 良樣本單 位的最 大

數目； m =  在兩類 品 值抽樣方 案中區 分好 、壞質素 的微生 物含 量限值。  

 

6.  擬供直接食用的活或生的雙殼貝類軟體動物的微生物含量準則  

這些準則並不適用於最終製成品只有閉殼肌部分的帶子。  

 

表 3.9 活或生的雙殼貝類軟體動物的大腸桿菌含量準則  

微生物  n c m M 檢測方法* 

大腸桿菌  5 1 每 100 克樣本

230MPN  

每 100 克樣本

700MPN 

ISO 16649-3 

n  =  樣本單位數 目； c  =  可超越限值 m 的 樣 本單位數 目； M = 任 何樣本都 不可超越

的限值。  

*  也可採 用經適 當驗 證具備同 等敏感 度、 重現性和 可靠性 的其 他方法。  

MP N =  最大可能數  

 

表 3.10  活或生的雙殼貝類軟體動物的沙門氏菌屬含量準則 †  

微生物  n  c  m 

沙門氏菌屬  5  0  在 25 克樣本中沒有檢出  

†除非有關產 品經多 重 人手處理 ， 這項 準則 不會包括 在日常 食品 監察中。  

n  =  符合抽 樣方案 的樣 本數 目；c  =  在兩類 品 值抽樣方 案 中允 許不 良樣本單 位的最 大

數目； m =  在兩類 品 值抽樣方 案中區 分好 、壞質素 的微生 物含 量限值。  
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附錄 1：常見的食源性致病菌  

 

本附錄載列指引內提述的常見食源性致病菌資料，以供參考。  

 

表 A1  指引內提述的常見食源性致病菌一覽  –  感染劑量、潛伏期和相關的食物  

常見的食源性致

病菌  

感染劑量* 潛伏期** 相關的食物** 

蠟樣芽孢桿菌 若每克食物含多於 100 萬個

細菌顯示對人體健康有潛在

危害，而最常見令人患病的細

菌數目為 10 萬至 1 億個，但

其致病性來自預先形成的毒

素  

 

致 吐 型 中

毒 (在食物

中 預 先 形

成 的 耐 熱

毒素 )：  

通 常 為 1

至 6 小時  

肉類、燉煮的菜式、肉汁

及沒有妥善冷藏的飯和

炒飯  

致 腹 瀉 型

(毒素在體

內產生 )：  

通常為 10

至 16 小時  

彎曲菌屬   一般約一萬個細菌 ;但在臨床

試驗中，少至 500 個細菌亦可

令個別人士患病  

通 常 為 2

至 5 天(空

腸彎曲菌) 

生的和未經煮熟的家禽  

產氣莢膜梭狀芽

孢桿菌 

多於 100 萬個細菌或每克食

物含多於 100 萬個孢子；細菌

在消化道內產生毒素與孢子

發芽有關  

6 至 24 小

時不等；通

常為 10 至

12 小時   

肉類、家禽和肉汁  

O157 型 大 腸 桿

菌 ( 以 及 其 他 產

志賀毒素大腸桿

菌 ) 

少至 10 個細菌(O157：H7 型

大腸桿菌 ) 

2 至 10 天

不等；通常

為 3 至 4

天  

生的或未經煮熟的免治

肉製品、蔬果  

李斯特菌  不詳；少於 1,000 個細菌或會

令個別易受影響的人患病  

3 至 70 天

不等；平均

為 3 周  

保質期長的冷藏即食食

品，例如軟芝士和切片凍

肉  

沙門氏菌屬  傷寒：少於 1,000 個細菌  7 至 21 天

不等  

受患者的糞便及尿液污

染的食物、水及飲料，如

介貝類水產動物 (尤其是

蠔 )，生的蔬果及未經巴

士德消毒的奶類及乳製
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常見的食源性致

病菌  

感染劑量* 潛伏期** 相關的食物** 

品  

非傷寒沙門氏菌病：少至 1 個

細菌  

6 至 72 小

時不等；通

常為 12 至

36 小時  

烹煮不足的肉和家禽製

品；受污染的生蛋、蛋製

品、蔬果；以及未經巴士

德消毒的乳製品  

志賀氏菌屬  少至 10 個細菌  通 常 為 1

至 3 天，但

可 長 達 7

天  

受污染的生吃食物，例如

沙律和三文治  

金黃葡萄球菌  少於 1 微克預先形成的耐熱

毒素；每克食物含多於 10 萬

個細菌才能產生該水平的毒

素  

30 分鐘至

8 小 時 不

等；通常為

2 至 4 小時  

被皮膚受感染或鼻腔攜

帶金黃葡萄球菌的食物

處理人員污染的食物，特

別是經人手處理和其後

不會翻熱的食物，例如三

文治、西餅和糕點  

副溶血性弧菌  風險評估指出感染劑量中位

數為 1 億個細菌，但一食物中

毒事故的證據顯示其感染劑

量少於風險評估指出的感染

劑量中位數 1,000 倍以上  

通常為 12

至 24 小時  

海產、鹽漬食品，例如鹹

菜、燻蹄或其他經由海產

交叉污染的食物  

霍亂弧菌  約 100 萬個細菌  數 小 時 至

5 天 不

等，通常為

2 至 3 天  

受污染的魚類和介貝類

水產動物  

* 摘自美 國食品 及藥 物管理局 編製的 Bad Bug Book. Foodborne Pathogenic Microorganisms and 

Natural Toxins Handbook.  2
nd

 edition.  (2014 年 3 月 4 日存取)。 

**  摘 自 (1 )美 國 醫 學 會 ∕ 美 國 疾 病 控 制 及 預 防 中 心 /美 國 食 品 及 藥 物 管 理 局 ∕ 美 國 農

業部 2 0 0 4 年 2 月編製的 Diagnosis and Management of Foodborne Illnesses – A Primer for Physicians 

and Other Health Care Professionals: Foodborne Illnesses Table: Bacterial Agents；以及 ( 2 )衞生防護中心

編製的傳 染病的 健康 資訊 。  (2014 年 3 月 4 日存取)。 

  可產生孢 子  

 

蠟樣芽孢桿菌  

 

2.  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。有報告指，每克泥土可含有約 1,000至 100,000個孢子
1，因此，在食物中發現這種細菌不足為奇，尤其是生的農產品 (例如生的

蔬果和香草 )。這類食物通常含有每克少於 100個孢子，但有些香草及香
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料可能含量較高。 1
 

 

3 .  蠟樣芽孢桿菌可產生能抵受熱力的孢子，這些孢子能抵受烹煮溫度。

這種細菌亦可在有氧或無氧的環境下生長。蠟樣芽孢桿菌的最佳生長溫

度約為攝氏 30至 37度。 1在低於攝氏 10度的環境下，蠟樣芽孢桿菌便不能

生長和產生可令人嘔吐的毒素。 1因此，控制食物的貯存溫度對預防由蠟

樣芽孢桿菌引起的食源性疾病至為重要。  

 

4 .  蠟樣芽孢桿菌可產生不同的毒素，引致兩類食物中毒。致吐型 (引致

嘔吐 )中毒是由在食物中預先形成的耐熱毒素 (指能抵受攝氏 126度長達 90

分鐘 )引起 1，患者會在進食有問題食物後首數小時內出現噁心和嘔吐等症

狀，部分人隨後更會有腹瀉。至於另一類中毒，則屬於致腹瀉型，其症

狀是伴隨腹痛的水狀腹瀉。致腹瀉型食物中毒與由產氣莢膜梭狀芽孢桿

菌 (患者因吃下孢子或繁殖細胞並在腸道中產生毒素 )引致的疾病類似。這

兩類食物中毒的病情一般輕微，不會持續超過 24小時。 2、 3
 

 

彎曲菌屬  

 

5 .  彎曲菌屬有不同的種和亞種，人類疾病報告中最經常出現的是空腸

彎曲菌，較不常見的是大腸彎曲菌。4、 5、 6兩者與其他彎曲菌在家禽、牛、

豬、羊和狗等大多數溫血動物中廣泛存在。 5空腸彎曲菌有不同的宿主，

但主要是家禽。大腸彎曲菌則主要在豬隻找到。 7
 

 

6 .  許多致病的彎曲菌屬能抵受較高的生長溫度。空腸彎曲菌和大腸彎

曲菌與大部分其他彎曲菌屬的不同之處，在於其最佳生長溫度偏高 (攝氏

42度 )。7此外，微氧環境 (含 3% 至 10% 氧氣 )有利於多數彎曲菌屬的生長。
5
 

 

7 .  感染彎曲菌最常見的症狀包括腹瀉 (排泄物呈水狀或黏性，可帶血 )、

腹痛、發熱、頭痛、噁心及∕或嘔吐。 5空腸彎曲菌引致的食物中毒症狀

一般持續 2至 10天。 2
 

 

產氣莢膜梭狀芽孢桿菌  

 

8.  產氣莢膜梭狀芽孢桿菌廣泛分布於自然環境中，常見於人類和動物

的腸道內，因此，動物源性的食物和接觸到泥土、塵埃或排泄物的蔬菜

很有可能含有此菌。產氣莢膜梭狀芽孢桿菌在食物中並非罕見，尤其是

肉汁。 8
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9 .  產氣莢膜梭狀芽孢桿菌是能產生孢子的細菌，可以在不利的條件下

(例如只有有限營養素 )產生耐熱的孢子。這種在無氧環境中生長的厭氧菌，

可在低氧環境中抵受一段時間。高的最佳生長溫度 (攝氏 43度 )為此菌的特

徵，不過此菌不能在攝氏 10度以下的環境中生長。部分菌株可在少於 10

分鐘內急速繁殖一倍。 8
 

 

10.  烹煮的熱力會誘發在無氧環境下 (例如內腔、肉卷、釀入其他食材的

家禽或肉汁 )存活的產氣莢膜梭狀芽孢桿菌孢子發芽，繼而在低氧環境中

繁殖。食物長時間放在室溫下冷卻可令此菌迅速繁殖。 8如吃下含有大量

產氣莢膜梭狀芽孢桿菌的食物，便會有足夠經過胃部後仍存活 的細菌數

目，繼而再在腸道內產生孢子和毒素。 2因此，大量配製的食物 (尤其是已

煮熟的肉類和家禽菜式 )，如在烹煮後長時間放在室溫下冷卻，風險偏

高。  

 

11.  產氣莢膜梭狀芽孢桿菌中毒的徵狀通常是突發性腹痛，繼而出現腹

瀉和噁心。 9症狀通常不會持續超過 24小時，但部分人可能會持續 1至 2周

出現輕微症狀，也有少數由脫水和其他併發症引起的致命個案。 2
 

 

O157 型大腸桿菌 (以及其他產志賀毒素大腸桿菌 ) 

 

12.  產志賀毒素大腸桿菌是一類會產生一種或多種 Vero 毒素 (又稱類志

賀毒素 )的大腸桿菌，這類菌也稱為產 Vero 毒素大腸桿菌。1 0 產志賀毒素

大腸桿菌主要是透過進食受污染的食物 (例如生的或未煮熟的免治肉類、

受污染的蔬果 )和直接接觸動物或其周圍的環境傳播給人類，同時亦可經

由口糞途徑直接由人傳人。  

 

13.  O157:H7 型大腸桿菌是致病性產志賀毒素大腸桿菌中最常見的血清

型，屬於腸道出血性大腸桿菌。 O157:H7 型大腸桿菌可導致人體腸道上

皮細胞出現附着性和消去性損傷，引發出血性結腸炎 (出血性腹瀉 )和溶血

尿毒症的致命併發症。其他非 O157 血清型大腸桿菌，包括 O26、 O91、

O103、O104、O111、O113、O117、O118、O121、O128 和 O145 血清型，

當中部分曾經引發個別人類疫症，其餘的則可能與零星感染個案有關。
1 1

 

 

14.  感染產志賀毒素大腸桿菌的病徵，一般是腹瀉 (通常是出血性腹瀉 )、

腹腔痙攣和嘔吐。在嚴重個案中，患者可能會出現溶血尿毒症，引致腎

功能衰竭。溶血尿毒症的病徵視乎患者的健康情況和感染程度而各不相
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同，任何年齡的人均有可能受到感染。雖然年幼的幼兒和長者會較易出

現嚴重的病情，但身體健康而年齡較大的兒童及年輕的成年人亦可能出

現嚴重感染情況。 1 0
 

 

15.  與 O157:H7 型大腸桿菌比較，非 O157 血清型大腸桿菌引致嚴重疾

病的可能性普遍較低。不過，某些非 O157 血清型大腸桿菌仍會引發產志

賀毒素大腸桿菌疾病所引致的最嚴重病徵。 1 0
 

 

李斯特菌  

 

16.  李斯特菌普遍存在於環境中，特別是泥土、植物、動物飼料和人類

及動物糞便。這種細菌能在低至攝氏零度的溫度下生存及繁殖，但可在

正常烹煮溫度下輕易殺死。酸鹼值在 4.4至 9.4之間、水活性相等或大於

0.92都是有利李斯特菌生長的條件。 1 2不過，多項因素組合 (酸鹼值、水

活性 )可抑制李斯特菌在食物中的生長。 1 3進食受李斯特菌污染的食物可

令人患上李斯特菌病。  

 

17.  如時間充裕，李斯特菌可在冷藏溫度下大量繁殖，因此保質期長的

冷藏即食食品如軟芝士和即食家禽及肉類的風險最高。 1 4 、 1 5不過，冷凝

環境卻不利李斯特菌生長。  

 

18.食源性李斯特菌病是一種較罕見但死亡率高 (20%至 30%)的嚴重疾病。
1 2李斯特菌主要影響胎兒、初生嬰兒、長者和免疫力較弱的人 (例如愛滋

病、糖尿病或癌症病人 )。 1 6患者通常會發熱、頭痛，有時會出現噁心、

嘔吐及腹瀉等腸胃道病徵。大部分人在染病後多數是全無症狀的。不過，

嚴重感染個案會出現腦膜炎和敗血病。1 7即使受感染的孕婦其症狀可能較

輕微，但細菌或會透過胎盤傳染給胎兒，可能引致流產、死胎 或初生嬰

兒敗血病和腦膜炎。 2
 

 

沙門氏菌屬  

 

19.  沙 門 氏 菌 是 可 在 人 類 及 動 物 腸 道 內 存 在 的 細 菌 ， 目 前 已 發 現 超 過

2,500種沙門氏菌血清型。腸炎沙門氏菌，其次是鼠傷寒沙門氏菌是本港

最常見的血清型。  

 

20.  食物可能受動物糞便中的沙門氏菌污染，又或在進一步的加工或配

製過程中受到交叉污染。沙門氏菌可以在自然環境和食物加工廠內的設

備中存活。沙門氏菌存留在受感染的動物及人類的腸道內，亦會隨糞便
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排出體外。許多食物，特別是動物源性食品及受污水污染的食品，已證

實是傳播這些致病菌的媒介。 1 8
 

 

21.  家禽和家禽製品較易含有沙門氏菌，這類細菌也可在禽蛋中找到。

禽蛋可能會通過兩種不同途徑受污染：經卵巢的直向傳播；或經蛋殼滲

透的橫向傳播。1 9在直向傳播的情況下，細菌會在蛋殼形成之前由受感染

的生殖組織感染禽蛋。至於橫向傳播，則通常由蛋殼上的糞便污染造成，

因為蛋是經禽鳥的泄殖腔產出，而該處亦是禽鳥排糞的地方。此外，禽

蛋還可透過環境媒介 (如農戶、寵物或齧齒動物 )受到污染。在合適的環境

下，蛋殼上的細菌可穿過蛋殼進入蛋內。 2 0
 

 

22.  傷寒是由傷寒沙門氏菌和甲、乙、丙型副傷寒沙門氏菌引起的疾病。
2 1傷寒的徵狀包括高燒、腹瀉或便秘、頭痛，以及有時會出疹。 2傷寒的

併發症包括腸臟出血及穿破，神志不清，若果不及時醫治，甚至可引致

死亡。另一方面，由傷寒沙門氏菌和副傷寒沙門氏菌以外的血清型引致

的非傷寒沙門氏菌病徵狀包括噁心、嘔吐、腹腔痙攣、腹瀉、發熱及頭

痛。 2  
 

 

志賀氏菌屬  

 

23.  志賀氏菌天然存在於人類和其他靈長目動物的腸道。如進食受志賀

氏菌污染的食物或水的人，或會患上桿菌性痢疾。這種細菌可通過身體

接觸人傳人。食物受污染的其中一個主要來源是食物處理人員，而帶有

污水和糞便的蒼蠅也可能令食物受到污染。  

 

24.  至於病情的輕重，則視乎志賀氏菌的宿主和類型而定。病徵包括突

然發熱、腹瀉、腹腔痙攣、噁心或嘔吐，患者糞便或會帶血及黏液 (痢疾 )。

不過，有些患者的病情會較輕或全無症狀。併發症包括大腸擴張，以及

急性腎病。痢疾志賀氏菌 1 型在發展中國家特別受到關注，原因是該菌

會流行傳播，而且病情通常較嚴重，並會引起併發症。在住院個案中，

死亡率高達兩成。 2 2
 就本地個案而言，宋內氏志賀氏菌是從病人分離出

來最常見的菌種。 2 3  

 

金黃葡萄球菌  

 

25.  金黃葡萄球菌通常存在於人類的鼻孔、咽喉、頭髮和皮膚，但不會

引起任何身體不適。金黃葡萄球菌可產生多種引致食物中毒的腸毒素，

而此菌會在攝氏 10至 45度的溫度範圍內產生毒素，並約在攝氏 35至 40度
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間為最佳。因此，一般的冷藏溫度可限制此菌產生毒素。此外，金黃葡

萄球菌是耐鹽性的微生物，可在水活性低至 0.85，即鹽分含量約為 25%(按

重量比計算 )的環境中生長。因此，在含鹽的食品或水活性低的食品中，

金黃葡萄球菌的生長情況較其他細菌佳。 2 4
 

 

26.  儘管大部分感染個案由金黃葡萄球菌引致，但其他凝固酶陽性葡萄

球菌，如中間葡萄球菌也可以產生引致食物中毒的腸毒素。 2 5這種細菌可

經一般烹調方法或巴士德消毒法消滅，但所產生的毒素較為耐熱，並能

存在於已煮熟的食物內，引致食物中毒。 2 4
 

 

27.  最常見的食物污染途徑，往往是食物處理人員的手接觸食物，尤其

是在烹煮之後處理的食物。長時間貯存而沒有冷藏食物，令細菌有機會

生長和形成毒素。由於所產生的毒素耐熱，有問題的食物即使再經熱處

理，仍可引致食物中毒。  

 

28.  由金黃葡萄球菌引致的中毒其主要病徵包括噁心、嘔吐、乾嘔、腹腔

痙攣和疲倦虛弱，亦經常會有腹瀉的情況，有時還會發熱。病情嚴重的患

者會感到頭痛、肌肉痙攣、因嚴重流失水分和電解質以致虛弱和低血壓或

休克。患者通常在兩天內復原，入院治理的嚴重個案則需要較長時間康復。
26

 

 

副溶血性弧菌  

 

29.  副溶血性弧菌類似其他弧菌，天然存在於海洋、沿岸和河口 (鹹淡水 )

的環境中。細菌可在有利的環境下急速繁殖。 2 7
 

 

30.  生的、略經處理和再受污染的海產都與副溶血性弧菌引致的食源性

疾病相關。這些海產或海產食品包括小龍蝦、龍蝦、蝦、魚丸、煮的蛤

蜊、煎炸的鯖魚、青口、吞拿魚、海鮮沙律、生蠔和蜆。 2 7
 

 

31.  此外，沒有妥為貯存的海產食品在夏季的風險較高。出現感染的機

會通常與每年較和暖的月份息息相關。 2如沒有妥為冷藏，副溶血性弧菌

便會在受污染的海產食品上繁殖，增加受感染的機會。  

 

32.  感染副溶血性弧菌的症狀包括腹瀉、腹腔痙攣、噁心、嘔吐、發熱

和出血性腹瀉。大部分個案會自行痊癒，不過，也有些嚴重個案須留院

治理。 2
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霍亂弧菌  

 

33.  霍亂弧菌有別於大部分其他弧菌，可於淡水環境中生存，是天然存

在於全球淡水和鹹淡水域的細菌。在超過 200 種 O 血清羣的霍亂弧菌中，

屬 O1 羣和 O139 羣血清型的菌株一般都帶有 ctx 基因，並會產生霍亂毒

素，導致流行性霍亂。經飲食進入人體的細菌會附着於小腸內，並會產

生霍亂毒素，令患者引致霍亂常見的水狀腹瀉。流行性霍亂主要在氣候

和暖的發展中國家出現。部分屬 O 血清羣的 O1 羣和 O139 羣霍亂弧菌以

外 (稱為 “非 O1 羣∕非 O139 羣霍亂弧菌 ”)的菌株也可引致食源性腹瀉，

但患者的病徵比霍亂輕微。 2 7
 

 

34.  霍亂是人類才會感染的疾病。霍亂流行期間，受患者的糞便污染是

染病的主要途徑。食物生產來源 (例如水產養殖塘 )受糞便污染後，細菌便

間接傳播至食物。不少國家的食源性霍亂個案通常都涉 及雙殼貝類軟體

動物、甲殼類動物和魚類等海產。 2 7
 

 

35.  霍亂患者的常見病徵由輕微腹瀉，水狀腹瀉，以至急性腹瀉，大便

呈特有的米水狀不等。其他病徵包括嘔吐和脫水；當患者流失大量水分

和電解質後，更可致命。 2
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附錄 2：微生物分析抽樣方案指南  

 

抽樣方案  

 

 抽樣方案是一個有系統的方法，用來評估每個批次食品的微生物質

素。 “一個批次食品 ”是指一批在相同時間和相同條件下製成的食品。抽

樣時，必須隨機在每個批次食品中獨立抽取樣本。  

 

 制定抽樣方案時須考慮多項因素，包括食物特質、生產程序、最終

製成品的貯存情況、相關風險、顧客對象和實際限制。因此，每種食品

須獨立考慮。  

 

 完整的抽樣方案須具備下列元素：  

(a)  受關注的或具重要性的微生物或微生物組別；  

(b)  有待檢測的樣本數目 (n)；  

(c)  檢測方法；  

(d)  微生物含量限值， m及 M 

  可接受 (<m )  

  僅可接受 (介乎 >m與 <M之間 )  

  不可接受 (>M )；  

(e)  每 類 微 生 物 含 量 限 值 (即 可 接 受 ∕ 僅 可 接 受 ∕ 不 可 接 受 )的 樣 本 數

目。  

 

抽樣方案類別  

 

 食物微生物學常用的抽樣方案有兩種，即兩類品值抽樣方案和三類

品值抽樣方案。  
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兩類品值抽樣方案：  

 

 根據這方案，樣本會從一個批次食品中抽取然後進行檢測。這方案

只有一個微生物含量限值 “m”，因此可把食物樣本中的微生物含量確定為

少於或等於 m  (<m )及大於 m  (>m )兩類。 “c”代表檢測結果未能令人滿意的

食物樣本的最大允許數目。每個批次食品可根據下表來斷定為可接受或

不可接受：  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

三類品值抽樣方案：  

 

 三類品值抽樣方案設定了兩個微生物含量限值， 即 m和 M。“m”通常

反映優良製造規範的微生物含量限值；而 “M”是反映不可接受的微生物含

量限值，超越 “M”表示食物污染達危險或不能接受的水平。每個批次食品

可根據下表來斷定為可接受或不可接受：  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

所有樣本 ≤m  

 

n個樣本中有  

≤c個 >m  

 

n個樣本中有  

>c個 >m 

 

接受該批次食品  

 

不接受該批次

食品  

 

在 一 個 批 次 食

品 中 抽 取 n 個 樣

本進行檢測  

所有樣本 ≤m  

 

n個樣本中有 ≤c個

介乎 >m與 ≤M之間  

n個樣本中有 >c個

介乎 >m與 ≤M之間  

接受該批次食品  

 

不接受該批次

食品  

 

在 一 個 批 次 食

品 中 抽 取 n 個 樣

本進行檢測  

 

進行測試  

 
任何樣本 >M 
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選擇抽樣方案  

 

 如要評估食物樣本中不得含有備受關注的微生物，應採用兩類品值

抽樣方案；如單位體積內容許一定數量的微生物，通常會採用三類品值

抽樣方案。以下的流程圖顯示如何選用適當的抽樣方案。  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

用菌數或濃度方式
來檢測  

三類品值抽樣方案  

兩類品值抽樣方案  

接受食物中含有
這種微生物嗎？  

c  = 0  c >0  

備受關注的微生物  

 

以微生物存在與
否 (+/ -)的方式來

檢測  

 

否  

是  

是  

 

否  
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 為提高食物安全水平和品質，應採用更嚴格的微生物含量限值 (減低

m及∕或 M的數值 )。透過改變 c及∕或 n的數值，亦可調節抽樣方案的嚴

緊度。  

 

抽樣方案的國際發展趨勢  

 

 1981年，食品法典委員會採納國際食物微生物規定委員會 (International 

Committee of Microbiological Specification for Foods)(下稱 “委員會 ”)就抽樣方案制

定的一套通用方法。委員會的抽樣方案獲得國際組織、一些國家的食物

管理當局，以及一些國際食品製造商推薦和採用。  

 

 有關委員會的抽樣方案原則及應用的詳細事宜，請參閱委員會的刊

物 Microorganisms in Foods 2, Sampling for Microbiological Analysis: Principles and 

Specific Applications (2
nd

 edition; 1986) 及 Microorganisms in Foods 7: Microbiological 

Testing in Food Safety Management (2002)。 

 

備註：食物安全中心 (下稱 “中心 ”)定期抽取食物樣本作微生物分析。在

抽取的食物樣本中，其微生物含量不可超出法例規定的微生物含量限值

或超出中心所採用的微生物含量指引水平。食物業界可參考《微生物分

析抽樣方案指南》所闡述的抽樣方案，選用合適的方案以監察其食品的

安全和質素。  
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