
政府在2017年7月推出《香港抗菌素耐藥性策略及行動計劃（2017-2022）》

文件。

抗菌素耐藥性是指致病微生物出現變化，令原來用作治療細菌感染的藥物無

效。抗菌素耐藥性不但是全球的公共衞生問題，也是世界經濟的一大威脅，我

們應採取跨界別行動和動員全社會，在醫學界、獸醫學界、農業和食物業業界

同心協力下，盡力減少抗菌素耐藥性擴散。

食物可能是抗菌素耐藥性微生物的傳播媒介。我們或會因為不注重衞生或進食

受污染食物而受微生物感染。無論微生物是否具抗菌素耐藥性，只要大家在準

備食物時遵從良好的衞生規範，注意個人清潔和保持環境衞生，便能有效預防

食源性疾病。

食物安全中心（中心）一直向食物業及消

費者推廣「食物安全五要點」，不論病原

體是否帶有抗菌素耐藥性，有關要點亦

有助預防食源性疾病。

「食物安全五要點」由世界衞生組織（世

衞）倡議。大家遵從下列五個簡單要點，

便能有效預防通過食物傳播的疾病：

1. 精明選擇（選擇安全的
原材料）

 光顧衞生和可靠的店鋪，不

要向非法小販購買食物。

 在選購食物時，應選擇新鮮

和包裝無破損的食物。

 在購買預先包裝食物時，應

細閱食物標籤，選購未過食

用限期的食物。



2. 保持清潔（保持雙手及用具清潔）

 注意個人衞生。在處理食物前或處理生的肉類或家禽後，

以及在打噴嚏、處理垃圾、如廁、更換尿布和與寵物玩耍

後，應用清水和梘液清洗雙手20秒。

 應注意環境衞生，時常保持廚房清潔，防止廚房受蟲鼠及

其他動物滋擾。用具和工作枱在每次使用後，應以清水及

清潔劑徹底洗淨。

3. 生熟分開（分開生熟食物）

 在購物手推車和購物袋內，生的肉類、家禽及海產

應與其他食物分開擺放。

 雪櫃內的食物應以有蓋的容器貯存。即食或煮熟的

食物應放在上格，生的肉類、家禽及海產則放在下

格，以免生的食物的汁液滴在即食或煮熟的食物

上，造成交叉污染。

 應以不同的用具分開處理生的食物和即食或煮熟的

食物，並用不同的用具試味、攪拌或混合食物。

4. 煮熟食物（徹底煮熟食物） 

 冷藏食物在烹煮前先要解凍。可把冷

藏食物放進微波爐、雪櫃冷凍格或在

流動的水喉水下解凍，之後切記要徹

底煮熟食物。

 煮熟的肉類和家禽在切開時，肉汁應

該清徹，沒有血水，而肉色不應呈紅

色。熟透的蛋黃應呈凝固狀態。

 把湯羹及炆炖類食物煮沸，為時不少

於一分鐘。

5. 安全溫度（把食物存放於安全溫度）

 安全溫度指攝氏4度或以下或攝氏60度以上。應在安全溫度下貯存食

物，以防細菌在食物中快速繁殖。

 以溫度計檢查雪櫃內的溫度，確保冷凍格的溫度維持在攝氏4度或以

下，而冷藏格則保持在攝氏零下18度或以下。

 雪櫃不應裝得太滿，應留有適當空間讓冷空氣流通，以便均勻冷凍所

有食物。

 食物煮熟後應立即進食，切勿讓煮熟的食物置於室溫下超過兩小時。

 剩餘的食物應盡快冷卻，並在兩小時內放入雪櫃。

 熱吃的食物如非立即進食，在上桌前，應以攝氏60度以上的溫度貯

存。



食用冰廣泛用於製造食物，例如凍飲，因此，食用冰的衞生質素和安全十分重要。如製造或處理冰塊不

當，食用冰可成為傳播食源性疾病的媒介。

在2017年7月，中心在恆常食物監察計劃下抽取的一個食用冰樣本檢出大腸菌羣含量超標。本文將探討食

用冰受微生物污染的可能性，以及相關風險的預防措施。

食肆的食用冰來源
在零售點供人食用的冰一般有兩個主要來源：(1)由製冰廠供應，即冰塊在製冰廠製造和包裝，然後運送到

各食肆；以及(2)由個別食肆自行在處所內(如使用製冰機)製冰。

食用冰可能受微生物污染的問題
水源可直接影響食用冰的質素和安全。一般來說，製冰廠∕食肆有自來水供應是標準的發牌條件，故水源

的微生物質素有所保證。食用冰在製成後受微生物污染，可能是在製冰廠內、在運冰途中和在食肆內處理

食用冰時忽略衞生所致。在運送或貯存食用冰的過程中，包裝袋的表面可能受微生物污染，這樣在打開包

裝袋和倒出食用冰時，冰塊會受污染。此外，製冰機保養欠佳、工具(如冰桶及勺子)沒有經常清潔，以及

不當處理食用冰(例如徒手接觸冰塊)，均可能令食用冰受微生物污染。

預防措施
若要製造優質的食用冰，需有飲用水供應，並應遵從良好的衞生規範。應先用潔淨的抹布清潔和抹乾包裝

袋的表面，方才打開包裝袋和倒出食用冰。把食用冰從包裝袋倒入冰桶時，包裝袋表面和雙手不應接觸到

冰塊。取用食用冰時，不能用手，須使用潔淨的器具，例如勺子，並應在每天工作結束後和有需要時清洗

勺子。貯存食用冰的容器不得用於冷卻或貯存其他物品，例如罐裝∕瓶裝飲品。如在食肆內以製冰機製造

食用冰，應按製造商的指引，定期清潔和妥善保養製冰機。

食用冰的微生物含量準則
中心編製的《食品微生物含量指引》列明食用冰的微生物含量準則。除指定食源性致病菌外，該指引還列

出食用冰的需氧菌落計數、大腸桿菌及大腸菌羣含量準則。需氧菌落計數是質素指標，而大腸桿菌是糞便

污染指示微生物，常用以顯示食用冰有否直接∕間接受糞便污染。至於大腸菌羣，數目偏高的話，一般顯

示在製冰或處理食用冰時，衞生條件欠佳或有人不注重衞生。 

採取的行動
對於食用冰樣本檢出大腸菌羣含量超標的食肆，中心除知會有關食肆外，並已指示該食肆停售含有冰塊的

凍飲。中心並向該食肆的負責人及員工提供食物安全和衞生教育，食肆亦方面已按中心的要求徹底清潔處

所和進行消毒。



令人類患癌
Carcinogenic 
to Humans

影響腎臟
Affect Kidneys

影響神經系統
Neurological 
Effects

腸胃不適
Gastrointestinal 
Effects

令人類患癌

Affect Kidneys

影響神經系統

Gastrointestinal 
Effects
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注意要點
1. 食用冰可能成為食源性疾病的傳播媒介，故食用

冰的衞生質素和安全十分重要。 

2. 食用冰的大腸菌羣數量偏高，顯示在製冰或處理

食用冰時，衞生條件欠佳或有人不注重衞生。 

3. 處理食用冰時，應遵從良好的衞生規範，

減低冰塊受污染的風險。 

給市民的建議

 以飲用水製造食用冰。 

 使用潔淨的器具製造和貯存食用冰。 

 在貯存和處理食用冰時，注意避免交叉污染。

金屬是地殼表面的天然成分，普遍存在於環境中。就銅、

鉻、錳及硒等部分金屬而言，我們體內需有該等金屬，但

只可以是微量，以供身體正常運作，過量攝入則或會導致

不良影響。另一些金屬如砷、鎘及鉛等，對人體毫無功

能，攝入反會對身體造成損害。

金屬污染物對健康的不良影響
攝入金屬污染物可對健康造成多種不良影響。國際癌症研

究機構把砷、鎘、鉻(VI)(六價鉻)及鎳化合物列為第1組致

癌物，而人體攝入鉛、汞及錳，則可能影響神經系統。不

過，同一種金屬某一化學形態（如無機砷及甲基汞）的毒

性可高於另一化學形態（如有機砷及無機汞），而進食含金

屬污染物的食物所涉及的風險，亦視乎食物中金屬污染物

的含量、進食分量及攝入期長短等因素而定。

在現代化的工業世界中，大部分食物含金屬污染物的個案

均屬無可避免。為保障公眾健康，食物中的金屬污染物含

量應通過《優良務農規範》及《優良製造規範》等良好作

業規範，控制在可合理做到的盡可能低水平。總的來說，

從消費者的角度看，我們可做到的是保持均衡飲食，避免

因偏吃某幾類食物而從膳食過量攝入金屬污染物。

下文列出有助市民減少從主要食物來源攝入不同金屬污染

物的特定方法。

金屬污染物與食物安全



米中的砷 
砷是一種準金屬，以無機及有機形態存在。國際癌症研究機構認

為砷及無機砷化合物是第1組致癌物。

砷可為土壤及水吸收，因而存在於不同食物之中。與其他穀物

相比，米尤其吸收較多的砷，而無機砷是米中砷的重要毒性形

態。

有研究顯示，以大量的水煮飯(一份米對六至十份水)，然後倒

去過量的水，可把白飯中的無機砷含量降低。在煮飯前先洗

米，雖然可能會使米失去一些營養素，卻可減低白飯的無機砷

含量。消費者亦可考慮選擇多食用其他穀類及穀類製品，例如

麵條、麥皮∕燕麥片及麵包，這些食物的無機砷含量一般較米

為低。

魚類中的汞 
汞以多種形態存在，即金屬汞、無機汞和有機汞。甲基汞是有機形態的汞，毒性較無機汞強。以胎兒、嬰

兒及兒童來說，甲基汞對健康的主要影響是導致神經發育受損。孕婦從膳食中攝入甲基汞，腹中胎兒亦會

攝取甲基汞，這對胎兒發育中的腦部及神經系統會造成不良影響。 

魚類是甲基汞的主要膳食來源，而捕獵魚類可能較非捕獵魚

類積聚較高含量的甲基汞。因此，計劃懷孕的婦女、孕婦及幼

童應避免進食某些甲基汞含量可能較高的魚類，例如鯊魚、劍

魚、旗魚、金目鯛及吞拿魚。 

然而，魚類含有人體成長和發育所需的多種營養素，例如奧

米加-3脂肪酸及優質蛋白質，所以進食多種魚類和保持均衡

飲食，十分重要。在婦女和幼童的膳食中，尤應加入魚類。

蔬菜中的鉛 
食物中的鉛來源很多，其中包括空氣及泥土。長期攝入鉛，可

引致兒童智力受損和成人血壓上升。 

蔬菜及蔬菜製品是本地市民攝入鉛的主要膳食來源(佔總攝入

量的30%)。葉菜類蔬菜較非葉菜類蔬菜或根菜類蔬菜更易吸

收空氣中(例如源自工業污染)的鉛。 

進食足夠分量的蔬菜(每日最少三份，每份約80克)是健康飲食

的重要一環。在烹煮蔬菜前，用清水徹底洗菜(特別是葉菜類

蔬菜)，可清除大部分在蔬菜表面積聚的受鉛污染塵埃及泥土。我們保持均衡飲食，進食多種蔬菜(不限於

葉菜類蔬菜)，便可避免因偏食幾類食品而攝取過量的鉛。

下期將繼續探討另一在公共衞生方面值得關注的金屬污染物——鎘。



向認可和可靠的供應
商購買食材（蘆筍、
竹笙、榆耳、甘筍、
韮菜花、杞子）及調
味料。

蘆 筍 削 皮 ， 去 掉 末
段，再把將要使用的
蔬 菜 沖 洗 乾 淨 。 杞
子、竹笙、榆耳應預
早用清水浸泡，瀝乾
後存放在攝氏4度或以
下的冷凍櫃待用。

蘆 筍 及 竹 笙 切 成 小
段，榆耳切片，甘筍
則切塊，中間挖空，
造成「甘筍座」。

仔細驗收食材，確保食材新鮮和品
質優良。收貨後，蔬菜類食材應放
入攝氏4度或以下的冷凍室，其他
乾貨配料則放在有濕度控制的貯物
房，並以「先入先出」為原則，先
使用最早購買和保質期最短的材
料，確保食物不會過期。

以流動的清水徹底沖洗蔬菜，可有
效減低攝入殘餘除害劑的風險。用
水浸泡食材，可令食材變軟，易於
處理，並更有效清除食材當中的沙
泥雜質。

把食材切成小份，可縮短烹煮時
間，更容易徹底煮熟食物。

健康飲食習慣（例如

「多菜少肉」和「少

鹽 、 少 糖 、 少

油」）的重要

性 日 漸 受

到關注，

很多人已

開始選擇

素食。今

期我們訪

問了「食物安

全『誠』諾」計劃的伙伴之一

的金域假日酒店龍苑中菜廳，邀請到該餐館擁

有三十多年入廚經驗的中菜總廚張偉彬師傅下廚，為大家示範一

道營養豐富和賣相精美的健康菜式—榆耳竹笙蘆筍卷。



張師傅的話：
1. 為保持食材新鮮，蔬菜應由可靠的供應商每日新鮮運

到。收貨時，應檢查蔬菜有無破損或表面瘀傷。乾貨

類食材則應視乎預計使用量來訂購，以免積存過量食

材。此外，存放乾貨的貯物房應有濕度控制，防止霉

菌滋生。

2. 榆耳是素菜常用的三菇六耳之一，含豐富的蛋白

質及植物膠質，對身體有滋補作用。榆耳需提前

一日用清水浸軟和清洗乾淨，以清除表面的雜

質，並易於處理這食材。

3. 由於使用的食材較清淡，這菜式的味道主要來

自芡汁。調味料中的雞粉可使食物更美味，

全素食或希望進一步減少食物鹽分的食客，

則可要求以鮮菇粉代替雞粉。

4. 龍苑中菜廳採用「食物安全重點控制系

統」，對食品製作的流程有嚴格的監控

和記錄，確保出品既衞生又安全。

動腦筋答案：1, 3, 4, 5

把蘆筍、竹笙、榆耳、甘
筍、韮菜花放進沸水，約1
分鐘後撈起，瀝乾放於碟
上。

把蘆筍套入竹笙中，用韮
菜花綁好，放在「甘筍座」
上，杞子及榆耳則分別放於
竹笙蘆筍卷上和碟上。整碟
入爐蒸煮約8分鐘。

以生粉水加入鹽、糖及雞粉
／鮮菇粉煮成芡汁，淋澆在
蒸好的食物上，即可食用。

把準備烹調的蔬菜及菌類稍
微灼至半熟，可除去蔬菌的
特殊氣味，使蔬菜保持色澤
鮮明，同時縮短後期的烹調
時間。

把食物徹底煮熟，確保食物
安全。

芡汁必須煮沸，才可淋澆在
食物上。菜式完成後，應盡
快食用。

1. 為保持食材新鮮，蔬菜應由可靠的供應商每日新鮮運

到。收貨時，應檢查蔬菜有無破損或表面瘀傷。乾貨

類食材則應視乎預計使用量來訂購，以免積存過量食

材。此外，存放乾貨的貯物房應有濕度控制，防止霉

2. 榆耳是素菜常用的三菇六耳之一，含豐富的蛋白

質及植物膠質，對身體有滋補作用。榆耳需提前

一日用清水浸軟和清洗乾淨，以清除表面的雜

3. 由於使用的食材較清淡，這菜式的味道主要來



控制重點（Critical Control Point 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「榆耳竹笙蘆筍卷」的控制重點：
★ 徹底煮熟所有食材，才可進食。

材料：
蘆筍、竹笙、榆耳、甘筍、韮菜花、杞子、
鮮菇粉／雞粉

做法：
1. 從濕度控制儲物房取出乾貨配料（竹笙、榆耳、杞子）。

2. 預先用清水浸泡竹笙、榆耳及杞子，瀝乾後放入攝氏4度或以下的冷凍櫃待用。

3. 從存放於攝氏4度或以下的冷凍室取出蔬菜（蘆筍、甘筍、韮菜花）。

4. 把所有蔬菜（蘆筍、甘筍、韮菜花）和浸泡待用的配料（竹笙、榆耳、杞子）沖洗乾淨。

5. 蘆筍削皮，去掉末段，然後把蘆筍及竹笙切成小段，榆耳切片，甘筍則切塊，中間挖空，造成「甘筍座」。

6. 把切好的蘆筍、竹笙、榆耳、甘筍、韮菜花放進沸水，約1分鐘後撈起，瀝乾放於碟上。

7. 把蘆筍套入竹笙，用韮菜花綁好，製成竹笙蘆筍卷。

8. 把竹笙蘆筍卷放於「甘筍座」上，然後放上杞子，榆耳伴碟。

9. 整碟入爐蒸煮約8分鐘。

10. 可按個人喜好，以鮮菇粉或雞粉製作芡汁。芡汁煮沸後，淋澆在食物上即成。



食物安全日是中心的年度重點項目，為以後一連串的宣傳活動揭開序幕。「食物安全日2017」暨「預先包

裝食品『鹽／糖』標籤計劃」開展禮已於2017年10月20日在九龍塘教育服務中心舉行。今年的活動以「全

城減鹽減糖－睇標籤食醒啲」為主題，提醒大家注意減少食物中的鹽和糖，以及多利用營養標籤選擇較為

低鹽和低糖的食品。

當日的主禮嘉賓包括降低食物中鹽和糖委員會（委員會）主席陳智思先生、食物及衞生局（食衞局）常任秘書

長（食物）謝凌潔貞女士、食物環境衞生署（食環署）署長劉利群女士和食物安全專員何玉賢醫生。

這次活動的焦點是「預先包裝食品『鹽／糖』標籤計劃」。該計劃由委員會、食衞局及中心共同推出，並得

到香港工業總會、香港中華廠商聯合會、香港食品委員會、香港貨品編碼協會、百佳超級市場、香港可口

可樂中國有限公司和維他奶國際集團有限公司鼎力支持。任何符合《食物及藥物（成分組合及標籤）規例》

（第132W章）下「低鹽」、「無鹽」、「低糖」和「無糖」定義的預先包裝食品，均可使用有關標籤。標籤備

有中文、英文及雙語版，並有彩色及黑白版本。

彩色版本 黑白版本
雙語 雙語

中文 中文

英文 英文

標籤以配合上述計劃而舉辦的「低鹽低糖正面標籤設計比賽」的冠軍作品為藍本，再適當修改而成。業內

人士可自由選擇是否參與該計劃，並自行定出標籤的大小。如決定使用該等標籤，業界只需知會中心，無

需事先要求審批。

中心已在其網站設立有關該計劃的專頁，內有標籤式樣和計劃詳情。委員會主席陳智思先生鼓勵食物業積極

參與該計劃，在預先包裝食品上加上「低鹽」、「無鹽」、「低糖」、「無糖」標籤，並期望載有該等標籤的

預先包裝食品能夠早日推出市場，讓消費者可透過幾個簡單易明的標籤，更容易分辨出低鹽低糖的產品。 



此外，為推廣健康飲食，提醒學生多利用營養標籤減少攝取鹽和糖，委員會、食衞局、中心、衞生署和教

育局在家庭與學校合作事宜委員會協辦下，在年內舉辦了「低鹽低糖我識揀標語暨海報創作比賽」。該項

比賽的頒獎禮亦已於「食物安全日2017」舉行，各組得獎名單如下：

「低鹽低糖我識揀標語創作暨海報設計比賽」得獎名單
標語創作比賽
中文標語組

組別  得獎者 學校
初小組 趙康喬 崇真小學暨幼稚園
高小組 關詠珩  光明學校
初中組 吳焯盈 可風中學（嗇色園主辦）
高中組 黎朗曦 保良局羅傑承（一九八三）中學

海報設計比賽
初小組

獎項 得獎者 學校
冠軍 鄭洛蘊 聖公會何澤芸小學
亞軍 吳禧宗 天水圍官立小學
季軍 梁逸晴 循道學校
優異獎 侯銘恩 循道學校
優異獎 劉栩茵 香港嘉諾撒學校
優異獎 黃悅婧 聖公會聖紀文小學
網上最具 黃悅婧 聖公會聖紀文小學
人氣獎

初中組

獎項 得獎者 學校
冠軍 鄺慧娥  香港布廠商會
  朱石麟中學
亞軍 吳焯盈  可風中學
   (嗇色園主辦)
季軍 龔靖琳 香港培正中學
優異獎 包芷晴 德貞女子中學
優異獎 胡祉穎 保祿六世書院
優異獎 楊千樂 風采中學 
  (教育評議會主辦)
網上最具 龔靖琳 香港培正中學
人氣獎

在「食物安全日2017」當天，世界之窗有限公司、香港餐務管理

協會、稻苗學會、香港中華廠商聯合會及香港食品委員會等「食

物安全『誠』諾」計劃的承諾人，亦應邀派代表出席一項簽署

儀式，承諾致力採取適當措施保障食物安全，並向顧客提供少

鹽、少糖和少油的健康飲食。

中心期望通過政府、業界及市民三方共同努力，達到「全城減鹽

減糖」的目標，令大家都可以享受到既安全又健康的美食。

高小組

獎項 得獎者 學校

冠軍 林郗瑤 東華三院王余家潔紀念小學
亞軍 郭沛妍 保良局世德小學
季軍 孫頌茵 聖公會主愛小學
優異獎 區穎文 元主教佑華小學
優異獎 陳梽淳 元朗公立中學校友會小學
優異獎 楊熹晨 番禺會所華仁小學
網上最具 林郗瑤  東華三院王余家潔紀念小學
人氣獎

高中組

獎項 得獎者 學校
冠軍 吳浚豪  喇沙書院
亞軍 周煜晉 香港教師會李興貴中學
季軍 吳雯穎  屯門天主教中學
優異獎 潘紀攸  保祿六世書院
優異獎 何雪美 香港道教聯合會
  鄧顯紀念中學
優異獎 李鎧彤  福建中學(小西灣)
網上最具 周煜晉 香港教師會李興貴中學
人氣獎



問：肉類加工後是否還有獸藥殘餘？

答：加工肉類如午餐肉和一些香腸，是由肉類、水及醃
料（包括鹽及亞硝酸鹽）等必要配料製成的合成

食品，當中亦可加入脂肪（動物脂肪或植物

油）、香料、其他配料及添加劑。配料

未經煮熟，在加入製成肉漿後，才加熱

成為最終製成品。

在2017年6月中，一項本地研究公布有

關午餐肉及罐裝香腸的調查結果，發現一

個午餐肉樣本有抗菌素殘餘。

世界動物衞生組織指出，抗菌素對於保障人類與動物的健康和維護動物福利至關重要，因此，該組

織主張以負責任的態度，慎重使用抗菌素。食品法典委員會在「食品中獸藥殘留的最大殘留限量和

風險管理建議」中訂明不同食品的獸藥殘餘標準。上述研究針對的是合成食品（如午餐肉）中的最高

獸藥殘餘限量，而食品法典委員會的相關最高殘餘限量則適用於原來的動物組織。香港在規限食物

中的獸藥殘餘水平方面，採取與食品法典委員會類似的做法，即食物所含獸藥殘餘的最高濃度適用

於肌肉、肝臟及腎臟等，而不適用於合成食品。一般來說，其他國家的主管當局在對獸藥殘餘的規

管上，亦會把最高殘餘限量應用於原料（即動物組織）。 

傳達資源小組（資源小組）隸屬食環署食物安全中心的風險傳達組，辦

事處設於旺角花園街市政大廈8樓。資源小組透過各種途徑傳達衞生信

息，藉此提高香港的食物安全水平。

資源小組備有大量食物安全的資源材料，並設有展覽廳、公眾資料廊、

業界資料廊、多用途活動室和視聽設備，可讓市民和業內人士直接了解

食品安全資訊。

資源小組將於2018年會舉辦不同主題的展覽，內容全部圍繞值

得大家關心的食物資訊，例如在安全處理食物方面，有「食物安

全五要點」、「正確處理蔬菜和水果」和「預防細菌性食物中毒」

的 專 題 ， 有 關 個 別 類 型 食 物 的 專 題 ， 則 有「自 助 餐 1 0 大 安 全 貼

士」、「有機食品知多一點點」和「河豚有毒吃不得」等等。此外，

還有為需要特別注重食物安全人士而設的專題，如「李斯特菌與懷孕」和「食物過敏知多啲」等。

展覽的主題會定期於中心的網站公布，大家千萬不要錯過這些與健康息息相關的資訊。



如欲索取《食物安全通訊》的印刷本，請前往九龍旺角花園街123號A花園街市政大廈8樓傳達
資源小組或來電2381 6096查詢。市民亦可於中心網頁（www.cfs.gov.hk）瀏覽本刊物的網上
版本。

答案在第7頁頁底

早前有傳媒報道，捆綁新鮮蔬果的

黏貼膠帶上的「致癌毒素」甲醛會滲

到蔬菜表面，令蔬菜不適宜食用。

在處理食物過程中，甲醛有時會不

當用作食物防腐劑和漂白劑，常見

涉及的食物有腐竹、粉絲和發水食

物（牛柏葉、鳳爪等）。然而，甲醛

也存在於自然環境之中，水果及蔬菜（如椰菜、胡蘿蔔）、肉類、魚類、甲殼類動物等，均天然含有少量

甲醛。綁菜膠帶所用的黏合劑，亦可能含有甲醛。

國際癌症研究機構認為有足夠證據證明工作時吸入甲醛會令人類患癌。不過，世衞於2005年制訂的《飲用

水水質指引》中指出，沒有明確證據證明經膳食攝入甲醛會致癌。甲醛易溶於水，又極易揮發。攝入小量

甲醛不會對身體造成急性影響，但大量攝入則會引起急性中毒，導致嚴重腹痛、嘔吐、昏迷、腎臟受損，

甚至死亡。

根據現有數據及中心進行的風險評估，我們只要保持均衡飲食，把蔬菜清洗乾淨並徹底煮熟，便無須過分

擔心從蔬菜攝入甲醛的問題。

以下哪些是在食用動物身上使用獸藥的目的？

1) 提高飼料成效，以促進食用動物成長。

2) 使肉質更鮮甜美味。

3) 增加產量。

4) 控制食用動物間疾病的傳播。

5) 保障食用動物的健康及其福利。


