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摘要  

 

沙律主要以不经烹煮的蔬菜配制而成，备受香港消费者欢迎。虽然食物

安全中心 (中心 )多年前进行的本地沙律微生物质素研究，在整体上并没有

发现明显的问题，但较近期的海外研究及报告指出，受致病菌污染的沙

律有潜在的健康风险。为此，中心就在本港售卖主要以不经烹煮的蔬菜

配制的沙律进行了相关的风险研究，以了解当中微生物质素的最新情况。

这项研究题为《本港售卖的沙律的微生物质素》，涵盖近年在本地市场

有售，可供即食或不经烹煮的水耕沙律菜及鱼菜共生沙律菜。  

 

在 2016 年 9 月至 2017 年 2 月期间，中心在本地市场合共收集了 101 个

样本，当中包括 8 个水耕沙律菜样本和 4 个鱼菜共生沙律菜样本，全部

交由卫生署卫生防护中心辖下公共卫生化验服务处进行分析，以检测特

定食源性致病菌 (即 O157 型大肠杆菌、沙门氏菌属和李斯特菌 )的含量及

卫生指标 (即大肠杆菌的含量 )。诠释结果参考了中心于 2014 年发出的《食

品微生物含量指引》 (《指引》 )。  

 

分析结果显示，除了一个沙律样本检出李斯特菌含量为每克 2400 个菌落

形成单位外，其余 100 个样本所检测的食源性致病菌含量均达 “满意 ”水

平，即 (以 25 克食物计 )没有检出沙门氏菌属及 O157 型大肠杆菌，以及 (以

25 克食物计 )没有检出李斯特菌或李斯特菌含量少于每克 10 个菌落形成

单位。至于卫生指标方面 (即大肠杆菌的含量 )，没有任何样本根据《指引》

界定属 “不满意 ”。  

 

就上述李斯特菌含量超目标样本，中心已知会涉事的食物业处所有关违

规事项，并指令即时停售有问题的食品。中心亦已向该处所提供食物安

全和卫生教育，其间该处所自愿暂停业务以进行彻底清洁和消毒，而其

后抽取的所有跟进样本均令人满意。  

 

结论及建议  

 

在微生物指标测试方面，绝大部分样本 (99%)都没有涉及食物安全问题，

而且整体的卫生质素令人满意。使用了受污染的原材料、贮存温度控制

不足及／或食品在处理后受到污染，都可能导致检测结果令人不满意。

虽然供即食和不经烹煮的新鲜农产品及其制品甚少受微生物污染，但研

究结果显示，这些食品仍有受污染的可能，因此市民 (特别是易受感染的

人士 )不应忽视当中的潜在风险。   
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给公众的建议  

 

  易受感染的人士 (包括孕妇、儿童、长者及免疫力低的人 )一般不宜食

用预制或预先包装的沙律。如欲品尝沙律，宜自行配制，并尽快食用。 

  即时食用刚配制好的沙律；或把刚配制好的沙律立即放入雪柜，并尽

快食用。  

  按照制造商的指示处理食品。  

  保持双手清洁。在处理沙律及供即食和不经烹煮的沙律菜前，应以

干净的清水及肥皂彻底洗濯双手。  

  避免在处理不经烹煮的蔬菜时出现交叉污染 (例如使用一块砧板处

理即食食物，另一块处理非即食食物 )。  

 

给业界的建议  

 

  遵行优良制造规范以控制相关的微生物危害。  

  就产品贮存和食用方面作出具体的指示，包括说明在什么日期或之

前食用或其他有关保质期的信息。  

  对于已清洗并预先包装的即食新鲜蔬菜，应标明在开封前须保持冷

藏，并提供处理鲜切、预切或即食蔬菜的相关指引。  

  处理食物的工作人员应时刻保持个人卫生，并在处理食物时遵循良

好的卫生守则。  
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本港售卖的沙律的微生物质素  

 

目的  

 

 这项研究旨在提供本港售卖的沙律的微生物质素的最新评估。这

些沙律主要以不经烹煮的蔬菜 (包括供即食和不经烹煮的水耕沙律菜及

鱼菜共生沙律菜 )配制而成。  

 

引言  

 

2.  沙律主要以不经烹煮的蔬菜配制而成，备受香港消费者欢迎。  

 

3 .  加拿大、英国和美国等海外国家曾爆发与沙律有关的食物中毒事

故 1 、 2 、 3。世界卫生组织也指出，因进食蔬菜 (包括沙律 )而感染 O157：

H7 型大肠杆菌事故的数目不断增加，可能是由于蔬菜在种植期间或处理

过程中接触到家畜或野生动物的粪便而受到污染 4。食物安全中心 (中心 )

一直留意供即食和不经烹煮的新鲜蔬菜的安全和卫生情况。  

 

4 .  在 2002 年，食物环境 生署 (食环署 )对本港售卖的沙律进行风险

评估研究，分析了食物监察计划在 1999 年至 2001 年间所检测的沙律样

本。结果显示，在 573 个样本中，有 10 个 (1.7%)样本的特定致病菌 (李斯

特菌和沙门氏菌属 )含量达 “不满意 ”水平；而在 239 个样本中，有 3 个

(1.3%)样本的大肠杆菌含量属 “不满意 ”
5。虽然报告显示个别沙律样本的

质素有待改善，但整体上在微生物含量安全水平及质素方面并没有发现

明显的问题。  

 

5 .  为了解最新的情况，中心就在本港售卖主要以不经烹煮的蔬菜配

制的沙律进行了另一项风险研究，以界定当中微生物含量的安全水平及

质素。  

 

6 .  中心又留意到供即食或不经烹煮的水耕沙律菜及鱼菜共生沙律菜

近年在本港市面有售，因此把这两类蔬菜纳入研究范围。  
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水耕种植  

 

7 .  中心留意到，本地传媒曾报道，本港一些饮食经营者在过去数年

一直自行种植水耕蔬菜，并在采摘后烹煮成菜肴 i、 ii、 iii、 iv。  

 

8 .  如食品法典委员会所述，水耕种植是使用水介质而不用泥土种植

植物的统称 6。实际上，这是一种利用营养液 (含肥料的水 )栽种植物的技

术 7。  

 

9 .  在 2013 年，渔农自然护理署与蔬菜统营处合作在本港设立全环控

水耕研发中心，目的是向业界和其他有兴趣的投资者介绍和示范有关先

进技术与设备 7 、 8 、 9。根据规划署的资料，现时约有 20 多个水耕种植场，

分别设于新界的耕地或工业大厦内，向餐厅、零售商店、超级市场及个

别住户供应水耕蔬菜 7。  

 

鱼菜共生  

 

10.  另一方面，环保业务日趋普遍，另一种称为 “鱼菜共生 ”的耕养模

式也随之而生。   

 

11.  鱼菜共生模式的耕养把循环水产养殖系统与水耕种植结合在一个

生产系统中，据称优点包括更能善用土地和水资源，以及使用较简单的

污染控制方法 (例如不会使用肥料或化学除害剂 )
7 、 1 0 、 v。  

 

12.  中心留意到，一些本地鱼菜共生作业者除从事生产外，还会举办

研讨会、为试办鱼菜共生种植场的客户提供技术支持，以及协助学校、

教会和社会企业设置鱼菜共生系统，藉以推广鱼菜共生这项绿色生活元

素。此外，他们还会直接在市场售卖农产品 7。不过，上述情况并不普遍。 

 

  

                                                 
i
http://hk.on.cc/hk/bkn/cnt/lifestyle/20150305/bkn-20150305123002248-0305_00982_001.html 

ii
  

http://www.scmp.com/magazines/48-hours/article/1802955/five-hong-kong-restaurants-grow-their-own-produce 

iii
http://hk.apple.nextmedia.com/etw/%E5%91%A8%E5%88%8A%E4%B8%BB%E9%A1%8C%E9%A3%B2

%E9%A3%9F/article/20140404/3_17231846/%E5%88%9D%E6%98%A5-%E7%B6%A0%E8%89%B2-%E6

%BB%8B%E5%91%B3-%E5%9E%8B%E6%A0%BC%E6%9C%89%E6%A9%9F%E5%B0%8F%E9%A4%

A8- 

iv
http://hk.apple.nextmedia.com/supplement/food/art/20141012/18896851 

v
http://hk.apple.nextmedia.com/supplement/food/art/20150608/19173711 

http://hk.on.cc/hk/bkn/cnt/lifestyle/20150305/bkn-20150305123002248-0305_00982_001.html
http://hk.apple.nextmedia.com/etw/%E5%91%A8%E5%88%8A%E4%B8%BB%E9%A1%8C%E9%A3%B2%E9%A3%9F/article/20140404/3_17231846/%E5%88%9D%E6%98%A5-%E7%B6%A0%E8%89%B2-%E6%BB%8B%E5%91%B3-%E5%9E%8B%E6%A0%BC%E6%9C%89%E6%A9%9F%E5%B0%8F%E9%A4%A8-
http://hk.apple.nextmedia.com/etw/%E5%91%A8%E5%88%8A%E4%B8%BB%E9%A1%8C%E9%A3%B2%E9%A3%9F/article/20140404/3_17231846/%E5%88%9D%E6%98%A5-%E7%B6%A0%E8%89%B2-%E6%BB%8B%E5%91%B3-%E5%9E%8B%E6%A0%BC%E6%9C%89%E6%A9%9F%E5%B0%8F%E9%A4%A8-
http://hk.apple.nextmedia.com/etw/%E5%91%A8%E5%88%8A%E4%B8%BB%E9%A1%8C%E9%A3%B2%E9%A3%9F/article/20140404/3_17231846/%E5%88%9D%E6%98%A5-%E7%B6%A0%E8%89%B2-%E6%BB%8B%E5%91%B3-%E5%9E%8B%E6%A0%BC%E6%9C%89%E6%A9%9F%E5%B0%8F%E9%A4%A8-
http://hk.apple.nextmedia.com/etw/%E5%91%A8%E5%88%8A%E4%B8%BB%E9%A1%8C%E9%A3%B2%E9%A3%9F/article/20140404/3_17231846/%E5%88%9D%E6%98%A5-%E7%B6%A0%E8%89%B2-%E6%BB%8B%E5%91%B3-%E5%9E%8B%E6%A0%BC%E6%9C%89%E6%A9%9F%E5%B0%8F%E9%A4%A8-
http://hk.apple.nextmedia.com/supplement/food/art/20141012/18896851
http://hk.apple.nextmedia.com/supplement/food/art/20150608/19173711


 

 - 6 - 

沙律、水耕蔬菜和鱼菜共生蔬菜的微生物危害  

 

沙律  

 

13.  有文献资料指出，沙律有潜在的微生物危害。有研究就非密封的

预制即食沙律菜的微生物质素进行检测，结果显示，在餐饮服务区和自

助式柜 收集所得的样本中有 3%检出大肠杆菌，含量由每克 10
2 个菌落

形成单位至每克 10
5 个菌落形成单位不等。有一个样本则检出李斯特菌，

含量为每克 840 个菌落形成单位 1 1。  

 

14.  此外，也有研究指出，预先包装的沙律菜有微生物危害。爱尔兰

食品安全局进行了一项微生物含量调查，结果在一袋芝麻菜中检出沙门

氏菌，并在一袋沙律杂菜中检出 O157 型大肠杆菌。不过，有关样本的分

离株并不含产生 Verotoxin(志贺毒素 )所需的基因，所以不具临床意义 1 2。

另外，新西兰初级产业部进行的微生物含量调查显示，在 307 个预先包

装供即食的沙律菜样本中，19 个 (6.2%)含有其他品种的李斯特菌 (即非单

核细胞增生李斯特氏菌 )，当中发现了格氏李斯特菌 (n=2)、英诺克李斯特

菌 (n=4)、伊氏李斯特菌 (n=3)、斯氏李斯特菌 (n=8)，以及威氏李斯特菌

(n=2)
1 3。  

 

水耕蔬菜  

 

15.  同样地，一些已刊发的研究显示，水耕种植蔬菜有可能受微生物

污染 1 4。具体而言，有研究就水耕种植的灯笼椒进行沙门氏菌和李斯特

菌含量检测，结果从四个样本 (3%)分离出沙门氏菌 1 5。其他研究也证实，

O157:H7 型大肠杆菌和沙门氏菌有可能在水耕种植植物中内化 1 6 、 1 7 、 1 8。 

 

16.  此外，现时有证据显示，在水耕系统中生长的叶子受细菌污染的

主要途径是经由植物根部内化，而非直接受污染 1 9。叶子是在收割后的

处理过程中与致病菌直接接触，才会受到交义污染，动物和环境中的致

病菌也可能影响水耕蔬菜的食用安全 2 0。  

 

17.  食品法典委员会又指出，水耕种植蔬菜所用的水与传统浇灌泥种

蔬菜的水可能有不同的微生物风险，原因是水耕种植蔬菜所用的水除用

作浇灌外，也是种植的媒介，而作为种植媒介的水可能增加致病菌的生

存率，以𦤶受微生物污染的风险较高 6。  
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鱼菜共生蔬菜  

 

18.  同样地，也有文献证实，以鱼菜共生方式种植的蔬菜有潜在的微

生物污染风险。一项已刊发的研究显示，虽然与泥种相比，以鱼菜共生

方式种植的生菜微生物的浓度较低，但却可能含有腐坏微生物和粪便微

生物 2 1。其他研究指出，鱼类如食用受污染的饲料、生长于受污染的水

域或接触受污染的沉积物，都有可能带有大肠杆菌和沙门氏菌等人类病

原体 2 2。事实上，鱼类具有抵抗人类病原体作细菌定植的自身防御能力。

不过，如果鱼菜共生系统的卫生情况未受监控，令病原体的数目增加，

系统内的鱼类便会因受压而更易带有人类病原体，结果感染其他鱼类病

原体 2 2。  

 

研究范围  

 

19.  新鲜农产品在收割时通常会被天然微生物菌 附生。这些细菌都是

非致病性的，也不会影响公众健康。不过，在 “从农场到消费者 ”的过程 (即

种植、收割、加工、包装、运输、处理、分销及零售的任何步骤 )中，新鲜

农产品都有可能从环境、动物或人类受到意外或故意的致病微生物污染  
2 3。

食品法典委员会指出，新鲜蔬菜容易受到沙门氏菌属、志贺氏菌属、大肠

杆菌的致病性菌株和李斯特菌等致病微生物，以及某些病毒和寄生虫污染
6。我们考虑本地流行病学、公众关注的问题及化验所的资源等因素后，只

就特定食源性致病菌，包括 O157 型大肠杆菌、沙门氏菌属和李斯特菌进行

抽样检测。此外，我们会就所有样本进行卫生指标 (即大肠杆菌 )检测，藉以

评估样本的整体卫生情况。  

 

20. 这项研究的目标涵盖在本地市场有售，主要以不经烹煮的蔬菜 (包括

可供即食 vi 和不经烹煮的水耕沙律菜及鱼菜共生沙律菜 )配制的预先包装及

非预先包装沙律。  

 

21.  由于含大量非蔬菜配料的沙律并非这项研究的主要目标，因此，含

非植物配料，例如鱼类、海鲜、肉类 (如火腿 )和蛋类的产品，并不包括在研

究范围内。沙律样本如含大量不经烹煮的蔬菜和相对较少其他植物配料 (例

如谷类 (包括藜麦和炸面包粒 )和水果 )及特定非植物配料 (即芝士 (以生乳制

成的芝士除外 )、烟肉干／鱼干和油／醋／酱汁／调料酱 )，我们考虑各种因

素，尤其是市场供应情况后，决定视之为这项研究中有效的样本。  
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22.  不经烹煮的沙律菜妥为清洗后，整体微生物含量可能会减少 2 3，

因此，这项研究没有涵盖标明 “食用前清洗 ”的产品。此外，没有特别标

明 “即食 ”的预先包装产品和非供 “即食 ”的非预先包装产品，也不在这项研

究的评估范围内。  

 

23.  由于预期市面上水耕沙律菜和鱼菜共生沙律菜的供应不多，因

此，如在抽样时发现沙律样本的配料含有不经烹煮的水耕蔬菜或鱼菜共

生蔬菜，在可能和可行的情况下，我们只会抽取不经烹煮的水耕蔬菜或

鱼菜共生蔬菜 (即在购买后，把样本中的所有其他配料 (例如醋、油和调料

酱 )剔除 )作研究。  

 

研究方法  

抽取样本  

24.  抽样工作在 2016 年 9 月至 2017 年 2 月进行。  

 

25.  中心在本地市场合共收集了 101 个样本 (每个样本分为两份，每份

的重量不少于 150 克 )，当中包括 8 个水耕沙律菜样本和 4 个鱼菜共生沙

律菜样本。  

 

化验分析  

 

26.  所有样本在抽样后四小时内全部送交卫生署卫生防护中心辖下公

共卫生化验服务处，在收集后和运送途中一直保存在摄氏 4 度或以下。  

 

27.  每个样本都经过三种特定致病菌 (即 O157 型大肠杆菌、沙门氏菌

属和李斯特菌 )及一项卫生指标 (即大肠杆菌 )测试。  

 

28.  化验人员分别采用生物梅里埃 (bioMérieux)的 VIDAS ECPT 套件，

以及按照英国卫生防护局 (Heal th Protect ion Agency)出版的国家标准方法

F13 第一版 (Nat ional  Standard Method F13 issue 1) 检测样本是否含有

O157 型大肠杆菌和沙门氏菌属。至于样本中的大肠杆菌含量，则采用美

国 公 职 分 析 化 学 工 作 者 协 会 公 定 分 析 方 法 (AOAC Official  

Methods)991.14(1998 年 3 月修订 )(快速检验片测试法 )点算。  

 

29.  化验人员按照英国卫生防护局在 2004 年出版的国家标准方法 F19

第一版 (Nat ional  Standard Method F19 issue 1)，对李斯特菌进行定性和定

量分析。值得一提的是，化验人员只对保质期超过五天 vii 的冷藏食品  
viii

进行定性分析，对其余食品则进行定量分析。  
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化验结果分析  

 

30.  中心的风险评估组负责诠释和分析样本的测试结果。  

 

这项研究采用的微生物含量准则  

 

31.  中心发出的《食品微生物含量指引》订明一般即食食品的食源性

致病菌 (即 O157 型大肠杆菌、沙门氏菌属和李斯特菌 (表 1a))及卫生指标

(即大肠杆菌 )(表 1b))的微生物含量准则 2 4。  

 

食源性致病菌－－ O157 型大肠杆菌、沙门氏菌属和李斯特菌  

表 1a. 《食品微生物含量指引》订明的 O157 型大肠杆菌、沙门氏菌属和

李斯特菌含量准则  

 

微生物质素  

检测结果 (每克样本的菌落形成单位 ) 

(另有订明者除外 ) 

满意  尚可  

不满意  

(可能危害健康及／  

或不宜供人食用 )  

O157 型大肠杆菌  
在 25 克样本中

没有检出  
不适用  在 25 克样本中检出  

沙门氏菌属  
在 25 克样本中

没有检出  
不适用  在 25 克样本中检出  

李斯特菌  

冷藏食品 ^
(冷凝食品

除外 )或婴儿食品  

在 25 克样本中

没有检出  
不适用  在 25 克样本中检出  

其他即食食品  < 10 10 - ≤100  > 100 

^这项准则适用于所有冷藏食品 (冷凝食品除外 )，但如有科学证据证明有关食品在冷藏

环境下不利于滋生李斯特菌，则作别论。请参考食品法典委员会的《运用一般食物卫生

原则控制食品中单核细胞增生李斯特氏菌的准则》 (CAC/GL61-2007)。  

 

O157 型大肠杆菌  

32.  大肠杆菌指常见于人类和温血动物胃肠道的细菌。食物如含有大肠

杆菌，通常表示已直接或间接受到粪便污染 4、 2 4。大多数大肠杆菌菌株都

属无害，但致病性菌株 (例如 O157 型大肠杆菌 )则可引致严重的食源性疾病。

这些细菌 (包括 O157 型大肠杆菌 )可经饮用受污染水源或进食受污染食物而
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传播给人类 4。根据中心发出的微生物含量准则 (表 1a)，如在 25 克食品中

检出 O157 型大肠杆菌，微生物质素即属 “不满意 ”。  

 

沙门氏菌属  

33. 沙门氏菌散布在大自然中。这种细菌可移生至脊椎动物 (包括禽畜、

野生生物、宠物 )和人类的肠道内，也可在环境 (例如池塘水沉积物 )中存活。

人类通常透过粪口途径或接触受污染水源而感染沙门氏菌。传统上认为感

染沙门氏菌与进食动物产品有关，但近期有指新鲜农产品是沙门氏菌感染

个案大规模爆发的源头 2 5。如表 1a 所示，根据中心发出的微生物含量准则，

如在 25 克食品中检出沙门氏菌属，微生物质素即属 “不满意 ”。  

 

李斯特菌  

34.  李斯特菌曾在食物 (包括不经烹煮的蔬菜 )中被分离出来。由于李斯

特菌能够在食物冷藏期间滋生，即使受污染食物初时只有少量李斯特菌，

若该等食物有利微生物生长，当中李斯特菌的含量有可能在冷藏期间增

加。一般而言，新鲜切开蔬菜的保质期相对较短，而且与其他高风险食

品 (例如奶类或熟食肉类 )相比，并不利于李斯特菌迅速滋生，因此，李斯

特菌在新鲜切开蔬菜中的滋生速度，预期不及在其他食物中迅速。这说

明了在特定的污染率和李斯特菌含量下，新鲜切开蔬菜含李斯特菌的风

险较低 2 6。   

 

35.  如表 1a 所示，这项研究参照国际做法，就 ( i )冷藏食品 (冷凝食品

除外 )或婴儿食品及 ( i i )其他即食食品订立的各项李斯特菌含量准则。有关

准则是根据目前已知的资料订立，即即食食品 (包括冷藏食品，但不包括

冷凝食品 )如有利于致病菌滋生，所含有李斯特菌的风险也会相应增加。

就这类高风险食品订定 “在 25 克样本中没有检出 ”的含量限值，以表示李

斯特菌在这些食品中的含量不会对消费者构成风险，目的是为消费者提

供信心指标。至于其他即食食品及有科学证据证明于冷藏环境下不利李

斯特菌滋生的冷藏食品，则可采用较宽松的含量限值 (每克样本不超过

100 个菌落形成单位 )。  
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36. 参照海外的做法，我们认为，就冷藏保质期不多于五天的食物样

本而言，在可合理预期的分销、贮存和使用情况下，由于繁殖时间不足，

在标明的保质期内滋生的李斯特菌，每克食物样本的含量一般不会超过

100 个菌落形成单位 2 7 、 2 8。  

 

卫生指示微生物－－   大肠杆菌  

表 1b. 《食品微生物含量指引》订明的大肠杆菌含量准则  

 

微生物质素  

检测结果 (每克样本的菌落形成单位 )  

满意  尚可  不满意  

卫生指示微生物  

大肠杆菌  < 20 20 - ≤ 10
2
 > 10

2
 

 

37. 如上文所述，大肠杆菌是常用于反映食物卫生质素的指示微生物。

食物如含有大肠杆菌，通常表示已直接或间接受到粪便污染。一般而言，

食物的大肠杆菌含量高，显示食物的处理过程不洁，而且贮存不当 2 4。

根据表 1b 所示的准则，如每克食品的大肠杆菌含量超过 100 个菌落形成

单位，微生物质素即属“不满意”。  

 

结果  

 

38.  在食源性致病菌方面，所有样本 (以 25 克食物计 )都没有检出沙门氏

菌属及 O157 型大肠杆菌。此外，根据前述的准则，除了一个沙律样本检

出致病性李斯特菌含量为每克 2 400 个菌落形成单位 (属“不满意” )外，

所有样本的微生物质素都属“满意”。  

 

39.  至于卫生指标方面 (即大肠杆菌的含量 )，没有样本根据中心发出的

《食品微生物含量指引》属 “不满意 ”。  

 

讨论  

收集所得样本的微生物含量安全水平  

 

40.  这项研究显示，绝大部分样本 (101 个样本中的 100 个，或 99%)的微

生物安全水平令人满意，只有一个沙律样本被检出李斯特菌含量属 “不满

意 ”水平。使用了受污染的原材料、贮存温度控制不足及／或食品在处理后

受到污染，都可能导致检测结果令人不满意。  

 

  



 

 - 12 - 

李斯特菌  

 

41.  李斯特菌普遍存在于泥土，并曾在食物 (例如不经烹煮的蔬菜 )中分

离出来。李斯特菌可在冷藏温度下滋生，并可在环境、食物、加工厂房和

雪柜中长期存活 2 9。  

 

42.  多种方法都可抑制李斯特菌在即食食品中滋生。举例来说，严格

控制即食食品的贮存温度，使之经常保持在摄氏 6 度或以下 (尤以介乎摄

氏 2 度至 4 度为佳 )，是确保食品在食用前不会大量滋生李斯特菌的重要

因素。不适当的温度有利于李斯特菌滋生，因而缩短食品的保质期 2 9。  

 

43.  基本的清洁和消毒程序也是确保抑制李斯特菌滋生的关键。由于

李斯特菌可以在多种表面形成生物膜，因此，会接触食物的表面都应妥

为清洁和消毒。此外，防止食品再受到污染 (例如在最后包装前 )，也可控

制食源性李斯特菌病的风险 2 9。  

 

就李斯特菌含量属 “不满意 ”的样本采取的跟进行动  

 

44.  中心在 2016 年 11 月 15 日收到上文第 38 段所述 “不满意 ”的测试

结果后，即联同食环署到有关食物业处所进行调查。中心已知会涉事处

所有关违规事项，指令即时停售有问题的食品，并向该处所的负责人及

员工提供食物安全和卫生教育。该处所自愿暂停营业以进行彻底清洁和

消毒，而中心也有追查受影响食品的配料来源。在 2016 年 11 月 15 日抽

取的其余 13 个食物样本和 20 个环境拭样，都对李斯特菌呈阴性反应。  

 

45.  受影响处所提交食物安全计划后采取了多项措施，包括自此以后

停售安全风险偏高的不经烹煮食物 (烟三文鱼 )和沙律、使用更有效的消毒

剂以减少和消灭李斯特菌，以及增加清洁次数，同时加强员工培训，藉

以提高他们的防范意识，避免李斯特菌交叉污染。  

 

46.  2016 年 12 月 5 日，中心与食环署再次进行联合巡查，对有关食物

制造厂采取的改善措施感到满意，而所抽取的 19 个环境拭样全部对李斯

特菌呈阴性反应。  

 

47.  由于涉事的食物业处所已采取改善措施，中心进行跟进巡查时亦

确认改善措施奏效，加上环境拭样和食物样本都对食源性致病菌呈阴性

反应，因此，中心／食环署同意该处所恢复营业的要求。尽管如此，中

心／食环署已加强巡查和监察工作，确保为市民提供更大保障。  
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研究的局限  

 

48.  抽样工作在 2016 年 9 月至 2017 年 2 月进行，换言之，样本主要

是在冬季抽取的。这或会限制研究的引伸性，因为食物 (包括沙律和蔬菜 )

的微生物含量有可能受环境温度及湿度 (按季节而改变 )影响 3 0。  

 

49.  由于供即食和不经烹煮的水耕沙律菜和鱼菜共生沙律菜在本地市

场的供应有限，因此在研究中这些样本的数量较少，以致限制了所得结

论的代表性。  

 

结论及建议  

 

50.  在微生物指标测试方面，绝大部分样本 (99%)都没有涉及食物安全

问题，而且整体的卫生质素令人满意。使用了受污染的原材料、贮存温

度控制不足及／或食品在处理后受到污染，都可能导致检测结果令人不

满意。虽然供即食和不经烹煮的新鲜农产品及其制品甚少受微生物污染，

但研究结果显示，这些食品仍有受污染的可能，因此市民 (特别是易受感

染的人士 )不应忽视当中的潜在风险。  

 

51.  就沙律 (包括供即食和不经烹煮的沙律菜 )的食用安全而言，我们给

予公众和业界的建议如下：  

 

给公众的建议  

 

  易受感染的人士 (包括孕妇、儿童、长者及免疫力低的人 )一般不宜食

用预制或预先包装的沙律。如欲品尝沙律，宜自行配制，并尽快食

用  3 1、 3 2、 3 3、 3 4。  

 

  即时食用刚配制好的沙律；或把刚配制好的沙律立即放入雪柜，并

尽快食用  3 4、 3 5、 3 6。  

 

  按照制造商的指示处理食品  3 5、 3 6。  

 

  保持双手清洁。在处理沙律及供即食和不经烹煮的沙律菜前，应以

干净的清水及肥皂彻底洗濯双手  3 5、 3 6。  

 

  避免在处理不经烹煮的蔬菜时出现交叉污染 (例如使用一块砧板处

理即食食物，另一块处理非即食食物 )  
3 5、 3 6

。  
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给业界的建议  

 

  遵行优良制造规范以控制相关的微生物危害 3 7。   

 

  就产品贮存和食用方面作出具体的指示，包括说明在什么日期或之

前食用或其他有关保质期的信息 6。   

 

  对于已清洗并预先包装的即食新鲜蔬菜，应标明在开封前须保持冷

藏，并提供处理鲜切、预切或即食蔬菜的相关指引 6。  

 

  处理食物的工作人员应时刻保持个人卫生，并在处理食物时遵循良

好的卫生守则 3 8。   
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