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背景



 

衞生防護中心在過去兩年度錄得的李斯特菌病數字有上升
 趨勢。在二零一零至二零一二年期間，該中心分別錄得6

 宗、13宗及26宗李斯特病的個案。



 

大多數健康的人感染李斯特菌病會全無症狀或只有輕微的
 疾病（如發燒、肌肉疼痛和胃腸道症狀）。

 
不過，李斯特

 菌對高風險人士(例如孕婦、初生嬰兒、長者和免疫能力較
 低的人)卻會造成嚴重影響。病情嚴重的患者可出現敗血

 病，腦膜炎，腦炎，流產，死胎或早產。



 

這種病主要從進食受李斯特菌污染的食物引致。
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背景 (續)


 

雖然正常的煮食溫度可消滅李斯特菌，但該菌在低
 至零度的冷藏溫度下仍可緩慢地生長。因此，保質
 期較長(超過五天)的冷藏即食食物是感染李斯特菌
 病的高風險食物。食物長期存放在雪櫃，有機會令
 該菌有充裕的時間慢慢繁殖，增加消費者染上李斯
 特菌病的風險。



 

有見及此，食物安全中心(中心) 進行
 一項有關的專項食品調查，評估須冷藏
 即食食品含李斯特菌情況。
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樣本種類


 

中心在今年1月至6月期間從入口商及不同的食肆、食物
 工場、超級市場、便利店、流動雪糕車及零售店舖等地
 點抽取388個樣本。

奶及乳製品
(110) 27%

切片水果,
沙律, 三文治
及烘焙食品
(90) 23%

冰凍甜點
(45) 12%

肉類及水產
(150) 38%

註：括號中為樣本約數。由於進位關係，個別項目

 數字加起來可能與總數不同。
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測試項目及結果



 
所有樣本作李斯特菌測試。



 
全部測試結果均滿意。
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跟進工作



 
雖然是次檢測樣本結果全部滿意，但中心會繼續加強

 對高風險人士，特別是孕婦的宣傳教育，例如透過製
 作和派發電子刋物(如"食物安全焦點")、單張(如" 

計劃懷孕、懷孕和授乳的女性
 

預防食源性疾病" )
 等。



 
另外，針對食物中李斯特菌的潛在風險，中心正計劃

 對有較高李斯特菌風險的食物開展進一步的研究。



 
繼續協助衞生防護中心就有關李斯特病個案調查，必

 要時對懷疑有問題食品取樣抽驗。
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給業界的建議



 
處理食物時奉行食物安全五要點。



 

例如在攝氏4度或以下的雪櫃內存放容易變壞的食
 物，並避免交叉污染。



 
小心預算每種食物的需求量，以免製作過量。
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給消費者的建議



 
保持食物及個人衞生。



 
在攝氏4度或以下的雪櫃內存放容易變壞的食物，

 並避免交叉污染。



 
高風險人士應避免進食高風險食物，

 尤其是保質期較長的冷藏即食食物。
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