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摘 要  

 這 項 研 究 是 調 查 各 種 燒 烤 肉 類 的 多 環 芳 香 族 碳 氫 化 合 物 (polycycl ic  
aromatic  hydrocarbons,  簡 稱 PAHs)含 量 ， 並 探 討 不 同 的 烹 煮 方 法 如 何 影

響 PAHs 的 含 量 。 PAHs 是 指 一 大 類 有 機 化 學 物 質 ， 可 在 周 圍 環 境 中 存 在

的 污 染 物 ， 亦 可 在 製 作 燒 烤 肉 類 時 產 生 。 有 些 PAHs 被 列 為 「 或 可 能 」

(possibly)或 「 可 能 」 (probably)令 人 類 患 癌 。  
 
 這 項 研 究 研 究 了 肉 乾 和 燒 味 這 兩 種 燒 烤 肉 類 ， 而 其 中 燒 味 包 括 叉

燒 、 燒 肉 和 燒 鴨 。 我 們 從 本 地 的 食 物 製 造 廠 和 普 通 食 肆 收 集 了 合 共 60 個

燒 烤 肉 類 的 樣 本 ， 又 以 用 水 煮 熟 的 豬 肉 和 鴨 肉 作 為 對 照 樣 本 。 PAHs 的 化

驗 分 析 工 作 由 食 物 環 境 衞 生 署 食 物 研 究 化 驗 所 進 行 。  
 
 研 究 結 果 顯 示 ， 燒 烤 和 烘 焗 都 會 產 生 PAHs。 在 炭 爐 燒 烤 、 氣 體 爐 燒

烤 和 電 爐 烘 焗 這 三 種 烤 製 燒 味 的 方 法 中，以 用 炭 爐 燒 烤 產 生 的 PAHs 含 量

最 高。用 較 低 的 溫 度 烤 製 肉 類，或 者 肉 類 與 火 源 距 離 較 遠，所 產 生 的 PAHs
含 量 較 低 。 PAHs 主 要 集 中 在 燒 烤 肉 類 的 表 面 。 用 氣 體 爐 或 電 爐 燒 烤 而 成

的 肉 乾 的 PAHs 含 量 ， 與 用 炭 爐 燒 烤 而 成 的 燒 味 的 PAHs 含 量 相 若 。  
 
 市 民 應 盡 可 能 減 低 攝 入 PAHs 的 分 量。在 配 製 燒 味 時，選 用 氣 體 爐 燒

烤 或 電 爐 烘 焗 較 炭 爐 燒 烤 為 佳 。 在 配 製 燒 烤 肉 類 時 須 採 取 措 施 ， 避 免 肉

類 直 接 接 觸 火 焰 或 油 脂 滴 在 熱 源 上 。 可 用 較 低 溫 度 燒 烤 肉 類 ， 並 須 避 免

過 度 烤 烘 。 市 民 不 宜 過 量 進 食 燒 烤 肉 類 ， 尤 其 是 用 炭 爐 烤 製 的 燒 味 ， 以

及 燒 味 的 皮 和 脂 肪 部 分 。 進 食 燒 烤 肉 類 時 ， 應 把 燒 焦 部 分 切 去 。 市 民 應

注 意 飲 食 均 衡 ， 多 進 食 蔬 果 。  
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風 險 評 估 研 究  — 

燒 烤 肉 類 含 多 環 芳 香 族 碳 氫 化 合 物  

 

目 的  

 這 項 研 究 旨 在 ( i ) 調 查 燒 烤 肉 類 的 多 環 芳 香 族 碳 氫 化 合 物 (polycycl ic  
aromatic  hydrocarbons,  簡 稱 PAHs)含 量 和 ( i i )建 議 適 當 措 施 ， 以 減 低 燒 烤

肉 類 含 PAHs 所 引 致 的 風 險 。  
 

背 景  

多 環 芳 香 族 碳 氫 化 合 物  
 
2 .  PAHs 是 指 一 大 類 有 機 化 學 物 質，含 有 兩 個 或 以 上 由 碳 和 氫 原 子 組 成

的 稠 芳 香 環 。 PAHs 具 有 親 脂 的 性 質 ， 而 從 化 學 上 來 說 ， 則 呈 穩 定 狀 態 。 
 
3 .  有 過 百 種 PAHs 的 污 染 物 存 在 於 環 境 中 。 PAHs 在 煤 、 原 油 和 天 然 氣

的 處 理 過 程 中 形 成 ， 也 會 在 煤 、 油 、 氣 體 、 廢 物 和 其 他 有 機 物 質 未 充 分

燃 燒 的 情 況 下 形 成 。 此 外 ， 車 輛 排 放 的 廢 氣 和 香 煙 的 煙 霧 也 含 有 PAHs。

工 業 會 製 造 若 干 PAHs， 用 作 生 產 聚 氯 乙 烯 、 增 塑 劑 、 色 素 、 染 料 和 除 害

劑 。 PAHs 在 環 境 中 無 處 不 在 ， 空 氣 、 土 壤 、 水 和 食 物 都 含 有 PAHs。 1  
 
攝 取 途 徑  
 
4 .  成 人 主 要 是 從 食 物 攝 取 PAHs， 佔 總 攝 取 量 90%以 上 。 1 , 2 不 過 ， 吸 煙

人 士 則 可 能 主 要 是 從 吸 煙 攝 取 PAHs。 每 天 吸 食 20 支 香 煙 的 人 ， 估 計 會

額 外 攝 取 210 納 克 的 苯 并 [a]芘 (benzo[a]pyrene)(PAHs 的 一 種 )，這 個 分 量

與 從 食 物 攝 取 苯 并 [a] 芘 分 量 的 平 均 數 屬 同 一 個 數 量 級 ( 每 天 從 食 物 攝 取

苯 并 [a]芘 分 量 的 平 均 數 大 約 是 110 納 克 )。 2 , 3 其 他 非 主 要 攝 取 PAHs 的 途

徑 包 括 吸 入 周 圍 環 境 或 室 內 被 污 染 的 空 氣 、 嚥 下 室 內 的 塵 埃 ， 以 及 透 過

皮 膚 接 觸 受 污 染 的 土 壤 和 水 。 1  
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膳 食 所 含 的 PAHs 
 
5 .  由 於 PAHs 在 周 圍 環 境 中 無 處 不 在 ， 因 此 幾 乎 所 有 食 物 都 含 有

PAHs。 例 如 有 研 究 指 出 ， 每 千 克 穀 類 食 物 含 有 6 至 14 微 克 的 PAHs， 而

每 千 克 脂 肪 和 油 含 有 8 至 11 微 克，每 千 克 海 產 則 是 7 至 8 微 克。3 , 4 不 過，

未 經 處 理 的 食 物 含 大 量 PAHs 的 情 況 則 不 常 見 。  
 
6 .  烘 焗 、 燒 烤 、 煙 燻 等 加 工 或 烹 煮 食 物 的 方 法 會 產 生 PAHs， 增 加 食 物

的 PAHs 含 量 。 2 差 不 多 燒 焦 食 物 的 任 何 部 分 都 含 有 PAHs5， 但 以 某 些 方

法 (例 如 蒸 )烹 煮 的 食 物 ， 只 會 含 有 非 常 小 量 的 PAHs。 一 項 研 究 的 結 果 顯

示 ， 用 烘 焗 及 炭 爐 燒 烤 的 方 法 烹 調 的 鴨 肉 ， 以 每 千 克 鴨 肉 計 ， PAHs 總 含

量 分 別 高 達 130 和 320 微 克，但 用 蒸 煮 的 方 法 烹 調 的，以 每 千 克 鴨 肉 計 ，

PAHs 總 含 量 則 少 於 8.6 微 克 。 6  
 
7 .  外 國 的 研 究 發 現 ， 在 各 類 膳 食 中 ， 穀 類 食 物 是 攝 取 PAHs 的 主 要 來

源 ， 佔 總 攝 取 量 的 27 至 35%左 右 ， 可 能 是 由 於 進 食 穀 類 食 物 的 分 量 多。7

雖 然 從 燒 烤 食 物 攝 取 的 PAHs 分 量 只 佔 總 攝 取 量 的 小 部 分，但 愛 吃 烘 焗 、

燒 烤 或 煙 燻 食 物 的 人 可 能 會 攝 入 大 量 的 PAHs。 2 , 7  
 
在 加 工 或 烹 煮 食 物 時 形 成 的 情 況  
 
8 .  雖 然 目 前 我 們 仍 未 能 清 楚 了 解 在 加 工 或 烹 煮 食 物 時 PAHs 形 成 的 確

切 情 況 2， 但 一 般 認 為 是 與 煮 食 燃 料 未 充 分 燃 燒 有 關 。 2 , 5 , 8 , 9 至 於 所 涉 及

的 烹 煮 方 法 ， 則 通 常 是 乾 熱 烹 煮 方 法 。  
 
脂 肪 和 其 他 有 機 物 質 在 食 物 中 受 熱 分 解 的 情 況  
 
9.  脂 肪 抵 受 攝 氏 200 度 以 上 的 熱 力 時 會 分 解 ， 產 生 PAHs2。 攝 氏 500
至 900 度 的 高 溫 ， 尤 其 是 攝 氏 700 度 以 上 ， 最 有 利 PAHs 形 成 。 8 烹 煮 食

物 的 溫 度 越 高，會 產 生 越 多 的 PAHs。1 0 其 他 有 機 物 質 (例 如 蛋 白 質 和 碳 水

化 合 物 )受 熱 分 解 時 也 會 產 生 PAHs，但 脂 肪 受 熱 分 解 時 所 產 生 的 PAHs 最

多 。 8  
 
10.  肉 類 直 接 接 觸 火 焰 時 ， 所 含 的 脂 肪 會 分 解 而 產 生 PAHs。 5 此 外 ， 食

物 的 脂 肪 溶 化 後 滴 在 熱 源 上 ， 也 會 產 生 PAHs， 然 後 隨 着 升 起 來 的 煙 又 落

到 肉 面 上 。 2 , 5 , 9 , 11 , 1 2  
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燃 料 未 充 分 燃 燒 的 情 況  
 
11.  煮 食 燃 料 本 身 未 充 分 燃 燒 ， 也 可 能 會 形 成 PAHs。 未 充 分 燃 燒 的 炭 會

產 生 PAHs1 3， 落 到 食 物 上 吸 附 於 食 物 表 面 。 1 2  
 
PAHs 形 成 的 因 素  
 
12.  研 究 所 得 ， 導 致 PA H s 形 成 的 因 素 很 多 ， 包 括 ( i ) 食 物 與 熱 源 的 距  
離 5 , 9 , 1 0； ( i i )食 物 的 脂 肪 含 量 1 , 1 0； ( i i i )烹 煮 食 物 的 時 間 1 , 7 , 9； (vi )烹 煮 時

的 溫 度 1；(v)溶 化 的 脂 肪 會 否 滴 在 熱 源 上 7,9；以 及 (vi)所 採 用 的 煮 食 燃 料 7。 
 
毒 性  
 
毒 物 代 謝 動 力 學 和 新 陳 代 謝  
 
13.  攝 入 的 PAHs 會 透 過 胃 腸 道 被 身 體 吸 收 1 4，然 後 分 布 在 體 内 各 處，差

不 多 包 括 身 體 內 所 有 器 官 。 1  
 
14.  PAHs 新 陳 代 謝 的 過 程 複 雜 ， 簡 單 來 說 ， PAHs 經 過 新 陳 代 謝 過 程 ，

轉 化 成 排 出 體 外 的 生 成 物 ， 或 形 成 具 活 性 的 代 謝 物 ， 而 這 種 代 謝 物 最 終

會 結 合 脫 氧 核 糖 核 酸 (DNA)， 變 成 共 價 加 成 化 合 物 。 由 於 DNA 加 成 化 合

物 的 出 現 被 認 為 是 化 學 物 致 癌 的 最 初 階 段 ， 因 此 具 活 性 代 謝 物 的 出 現 ，

被 認 為 與 PAHs 致 癌 有 密 切 關 係 。  
 
毒 性 和 致 癌 性  
 
15.  雖 然 個 別 PAHs 的 半 數 致 死 量 (LD5 0)顯 示，這 些 化 合 物 屬 中 度 或 輕 微

急 性 毒 性 1， 但 在 評 估 PAHs 對 健 康 的 風 險 ， 關 鍵 的 終 點 是 要 研 究 PAHs
的 致 癌 性 。 1 5  
 
16.  在 老 鼠 體 內 進 行 的 實 驗，以 及 在 試 管 進 行 哺 乳 動 物 (包 括 人 類 )細 胞 系

和 原 核 生 物 的 實 驗 都 顯 示 ， 若 干 PAHs 會 有 基 因 毒 性 。 1 另 一 方 面 ， 某 些

PAHs 似 乎 不 會 有 基 因 毒 性 。 各 種 PAHs 基 因 毒 性 的 概 況 載 於 表 1。  
 
17.  世 界 衞 生 組 織 轄 下 國 際 癌 症 研 究 機 構 根 據 從 人 類 和 實 驗 動 物 身 上 收

集 所 得 的 證 據 ， 評 估 某 些 PAHs 的 致 癌 程 度 。 國 際 癌 症 研 究 機 構 把 若 干

PAHs 分 類 的 概 況 載 於 表 1。該 機 構 把 所 評 估 的 大 部 分 PAHs 列 為 第 2B 組

(或 可 能 令 人 類 患 癌 )或 第 3 組 (在 會 否 令 人 類 患 癌 方 面 未 能 分 類 )。 至 於 苯
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并 [a] 芘 、 苯 并 [a] 蒽 (benz[a]anthracene) 和 二 苯 [a ,h] 蒽

(dibenz[a ,h]anthracene)這 三 種 PAHs， 由 於 被 列 入 第 2A 組 (可 能 令 人 類 患

癌 )， 因 此 對 健 康 的 影 響 較 令 人 關 注 。 沒 有 一 種 PAHs 被 列 入 第 1 組 (令 人

類 患 癌 )。  
 

表 1：  某 些 PAHs 的 基 因 毒 性 和 致 癌 性  

通 稱  基 因 毒 性 1  國 際 癌 症 研 究 機

構 的 分 類 * 

二 氫 苊 (Acenaph thene)  不 確 定  尚 未 評 估  

苊 (Acenaph thy lene)  不 確 定  尚 未 評 估  

蒽 (An th racene )  沒 有  第 3 組  

苯 并 [a]蒽 (Benz[a ]anthracene)  有  第 2A 組  

苯 并 [b ]熒 蒽 (Benzo[b ] f luo ran thene )  有  第 2B 組  

苯 并 [k ]熒 蒽 (Benzo[k ] f luo ran thene )  有  第 2B 組  

苯 并 [gh i ]芘 (Benzo[gh i ]pe ry lene)  有  第 3 組  

苯 并 [a]芘 (Benzo[a ]pyrene)  有  第 2A 組  

稠 二 萘 (Chrysene)  有  第 3 組  

二 苯 [a ,h]蒽 (Dibenz[a ,h ]anthracene)  有  第 2A 組  

熒 蒽 (F luoran thene)  有  第 3 組  

芴 (F luo rene )  沒 有  第 3 組  

茚 并 [1 ,2 ,3-cd]芘 ( Indeno[1 ,2 ,3 -cd ]pyrene )  有  第 2B 組  

菲 (Phenan th rene )  不 確 定  第 3 組  

芘 (Pyrene)  不 確 定  第 3 組  

 
*國 際 癌 症 研 究 機 構 的 分 類  
第 1 組 ： 令 人 類 患 癌 的 化 學 物 。  
第 2A 組 ： 可 能 令 人 類 患 癌 的 化 學 物 。  
第 2B 組 ： 或 可 能 令 人 類 患 癌 的 化 學 物 。  
第 3 組 ： 在 會 否 令 人 類 患 癌 方 面 未 能 分 類 的 化 學 物 。  

 
18.  下 文 概 述 較 令 人 關 注 的 三 種 PAHs 的 致 癌 情 況。小 鼠 和 大 鼠 進 食 了 苯

并 [a]芘 ， 胃 腸 道 (前 胃 )、 肝 、 肺 及 乳 腺 都 出 現 腫 瘤 。 2 , 1 6 , 1 7 二 苯 [a ,h]蒽 及

苯 并 [a]蒽 則 會 令 小 鼠 的 胃 腸 道 (前 胃 )、 肺 及 肝 出 現 腫 瘤 。 2 , 1 7 此 外 ， 使 用

管 飼 法 (gavage)給 小 鼠 餵 食 苯 并 [a]蒽，也 會 令 小 鼠 的 前 胃 出 現 乳 頭 狀 瘤 ，
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而 在 另 一 項 使 用 管 飼 法 的 研 究 中 ， 苯 并 [a]蒽 亦 會 令 小 鼠 體 內 出 現 肺 腺 瘤

和 肝 細 胞 瘤 。 1 7  

 
PAHs 的 安 全 攝 入 量  
 
19.  致 癌 性 是 研 究 有 關 PAHs 毒 性 上 的 關 鍵 終 點，以 及 有 些 PAHs 含 有 基

因 毒 性 ， 因 此 不 可 能 釐 定 一 個 絕 無 風 險 的 攝 入 量 。  
 
20.  各 種 PAH 化 合 物 當 中 ， 聯 合 國 糧 食 及 農 業 組 織 ∕ 世 界 衞 生 組 織 聯 合

食 物 添 加 劑 專 家 委 員 會 (JECFA)[下 稱 「 專 家 委 員 會 」 ]只 曾 評 估 過 苯 并 [a]
芘 ， 但 未 能 釐 定 其 可 容 忍 攝 入 量 。 不 過 ， 委 員 會 認 為 人 類 攝 入 苯 并 [a]芘

的 估 計 分 量 遠 少 於 令 動 物 生 長 腫 瘤 的 劑 量 ， 相 信 對 人 類 健 康 影 響 不 大 。

雖 然 如 此 ， 專 家 委 員 會 認 為 我 們 仍 應 盡 可 能 減 低 苯 并 [a]芘 的 攝 入 量 。 1 6  
 
21.  專 家 委 員 會 以 及 食 品 法 典 委 員 會 的 食 品 污 染 物 和 添 加 劑 委 員 會

(CCFAC)已 計 劃 在 即 將 於 二 零 零 五 年 舉 行 的 會 議 上 ， 探 討 與 食 物 的 PAHs
含 量 有 關 的 食 物 安 全 事 項 。  
 
燒 烤 肉 類  
 
22.  這 份 研 究 報 告 中 ，「 燒 烤 肉 類 」 指 使 用 乾 熱 方 法 烹 煮 的 肉 類 。 這 是 一

種 無 液 體 的 烹 煮 方 法 ， 烹 煮 過 程 中 的 傳 熱 方 式 ， 包 括 乾 空 氣 對 流 、 輻 射

和 經 由 極 少 量 熱 脂 肪 傳 導 。 經 烹 煮 的 肉 類 ， 外 皮 鬆 脆 ， 呈 金 棕 色 而 帶 有

獨 特 的 香 味 。 烤 焙 、 燒 烤 和 烘 焗 ， 都 屬 於 這 種 烹 煮 方 法 。 我 們 將 在 下 文

詳 細 討 論 兩 種 燒 烤 肉 類 ， 即 肉 乾 和 稱 為 燒 味 的 廣 東 式 燒 烤 肉 類 。  
 
肉 乾  
 
23.  肉 乾 是 亞 洲 人 常 吃 的 肉 類 小 食 。 這 是 經 燒 烤 的 薄 切 肉 片 ， 大 小 各 有

不 同 ， 以 採 用 豬 肉 和 牛 肉 製 造 最 為 常 見 。 把 肉 放 在 金 屬 架 上 ， 然 後 置 於

熱 源 之 上 或 之 間 烹 煮 。 熱 源 可 以 是 電 熱 器 或 明 火 。 肉 乾 的 製 作 流 程 圖 載

於 附 件 I。  
 
燒 味  
 
24.  燒 味 是 一 種 廣 東 肉 類 菜 式 ， 做 法 是 把 經 醃 製 的 肉 塊 或 整 頭 動 物 ， 以

明 火 或 其 他 熱 源 烹 煮 。 在 香 港 ， 燒 味 即 買 即 食 ， 十 分 普 遍 ， 全 年 均 可 食

用 ， 尤 其 在 中 國 節 日 和 特 別 場 合 ， 更 受 歡 迎 。 燒 味 包 括 叉 燒 、 燒 肉 和 燒
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鴨 。  
 
25.  燒 味 沒 有 劃 一 的 製 作 方 法 ， 不 同 製 造 商 可 能 會 有 不 同 的 處 理 方 式 ，

一 般 使 用 大 焗 爐 或 大 小 不 同 的 燒 烤 爐 烹 煮 。 烹 煮 燒 味 的 方 法 有 多 種 ， 包

括 炭 爐 ∕ 氣 體 爐 燒 烤 ， 以 及 電 爐 烘 焗 。 此 外 ， 熱 源 與 食 物 的 相 對 位 置 亦

有 差 別 。 三 種 最 常 食 用 的 燒 味 中 ， 燒 肉 一 般 以 中 火 至 高 溫 火 (攝 氏 330 度

以 上 )燒 烤 ∕ 烘 焗，叉 燒 使 用 中 火 (攝 氏 220 度 以 上 )，燒 鴨 則 多 以 中 慢 火 (攝

氏 160 度 至 200 度 )燒 烤 ∕ 烘 焗 。 製 作 叉 燒 、 燒 肉 及 燒 鴨 的 一 般 流 程 圖 ，

分 別 載 於 附 件 I I、 I I I 及 IV。  
 

研 究 範 圍  

26.  由 於 PAHs 會 對 公 眾 健 康 構 成 影 響，食 物 環 境 衞 生 署 (食 環 署 )進 行 了

一 項 研 究，藉 以 確 定 燒 烤 肉 類 的 PAHs 含 量，因 為： ( i )燒 烤 肉 類 是 香 港 最

受 歡 迎 的 傳 統 中 國 食 品 之 一 ； ( i i )燒 烤 肉 類 一 般 含 有 大 量 脂 肪 ， 加 上 以 烘

焗 和 燒 烤 的 方 法 製 作 燒 烤 肉 類 的 過 程 都 可 能 令 食 物 產 生 PAHs； 以 及 ( i i i )
採 用 適 當 措 施 可 減 低 燒 烤 肉 類 的 PAHs 含 量 。  
 
27.  研 究 範 圍 包 括 肉 乾 和 燒 味 ， 並 探 討 不 同 的 烹 煮 方 法 如 何 影 響 燒 烤 肉

類 的 PAHs 含 量 。  
 
經 分 析 的 PAHs 化 合 物  
 
28.  食 物 中 一 般 有 多 種 PAHs 混 合 出 現 ， 只 含 有 一 種 PAH 的 情 況 較 為 罕

見 1。 不 過 ， 國 際 組 織 並 沒 有 就 食 物 所 含 PAHs 開 列 一 份 建 議 分 析 清 單 。

我 們 在 這 項 研 究 中 分 析 了 表 1 所 列 的 15 種 PAHs， 當 中 包 括 國 際 癌 症 研

究 機 構 列 入 「 第 2A 組 」 的 三 種 PAHs 化 合 物 。 選 取 的 準 則 ， 視 乎 其 毒 性

以 及 個 別 PAH 是 否 可 在 本 地 測 試 而 定 。  
 

研 究 方 法  

抽 取 樣 本 的 方 法  
 
29.  我 們 在 本 港 市 面 進 行 調 查 ， 以 找 出 製 造 燒 烤 肉 類 (包 括 燒 味 和 肉 乾 )
的 處 所 名 單，結 果 得 知 有 1 000 間 左 右 製 造 燒 味 的 處 所 和 五 間 製 造 肉 乾 的

處 所 。 製 造 燒 味 的 處 所 中 ， 大 部 分 (85%以 上 )使 用 氣 體 爐 燒 烤 (煤 氣 或 石

油 氣 )， 約 10%使 用 電 爐 燒 烤 ， 使 用 炭 爐 燒 烤 (包 括 柴 火 燒 烤 )的 處 所 則 少
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於 2%。 至 於 五 間 製 造 肉 乾 的 處 所 中 ， 兩 間 使 用 氣 體 爐 燒 烤 ， 三 間 使 用 電

爐 燒 烤 。  
 
30.  我 們 從 全 港 各 區 的 處 所 收 集 了 以 不 同 烹 煮 方 法 配 製 的 肉 乾 和 燒 味 的

樣 本 。  
 
31.  肉 乾 方 面 ， 我 們 收 集 了 牛 肉 乾 和 豬 肉 乾 的 樣 本 來 研 究 。 至 於 燒 味 ，

則 收 集 了 叉 燒 、 燒 肉 和 燒 鴨 的 樣 本 ； 這 些 樣 本 代 表 三 種 燒 烤 肉 類 ， 即 沒

有 皮 的 燒 烤 肉 類 (叉 燒 )、 有 厚 脆 皮 的 燒 烤 肉 類 (燒 肉 )和 有 薄 脆 皮 的 燒 烤 肉

類 (燒 鴨 )。  
 
32.  我 們 根 據 PAHs 形 成 的 途 徑，把 烹 煮 方 法 分 為 三 類，即 ( i )炭 爐 燒 烤 (包

括 柴 火 燒 烤 )； ( i i )氣 體 爐 燒 烤 (包 括 石 油 氣 爐 和 煤 氣 爐 )； 以 及 ( i i i )電 爐 燒

烤 (適 用 於 肉 乾 )∕ 電 爐 烘 焗 (適 用 於 燒 味 )。  
 
33.  我 們 又 收 集 了 生 豬 肉 和 生 鴨 肉 的 樣 本 ， 用 水 把 這 些 樣 本 煮 熟 ， 然 後

分 析 所 含 的 PAHs， 作 為 對 照 樣 本 和 參 考 的 基 線 。  
 
34.  為 了 研 究 PAHs 含 量 在 燒 鴨 的 皮 和 瘦 肉 上 的 分 布 情 況，我 們 把 燒 鴨 樣

本 分 為 兩 個 部 分 ： ( i )皮 和 脂 肪 ； 以 及 ( i i )瘦 肉 ， 然 後 逐 一 分 析 。  
 
化 驗 分 析  
 
35.  樣 本 的 化 驗 分 析 工 作 由 食 環 署 食 物 研 究 化 驗 所 進 行 。 化 驗 所 人 員 把

所 有 樣 本 均 化 ， 然 後 以 凍 結 乾 燥 法 把 樣 本 弄 乾 。 化 驗 所 人 員 抽 取 了 以 濕

重 計 約 達 5 克 的 樣 本 作 為 代 表 部 分 來 測 試 ， 首 先 是 把 這 個 部 分 皂 化 ， 再

以 環 己 烷 萃 取 所 含 的 PAHs， 然 後 以 固 相 萃 取 柱 來 淨 化 ， 最 後 利 用 氣 相 色

譜 質 譜 聯 用 儀 進 行 測 試 ， 並 以 PAH-C1 3 作 為 這 項 測 試 的 代 替 物 。 15 種 有

關 PAHs 的 檢 測 限 ， 分 別 為 每 千 克 0.1 微 克 至 0.7 微 克 不 等 ， 而 它 們 與 外

國 以 類 似 分 析 方 法 進 行 研 究 所 定 的 檢 測 限 相 若 。 化 驗 所 人 員 所 分 析 的

PAHs 及 相 關 的 檢 測 限 載 於 表 2。  
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表 2：  所 分 析 的 PAHs 和 相 關 的 檢 測 限  

PAHs 名 稱  檢 測 限  
(微 克 /千 克 )  

二 氫 苊  0.2 

苊  0.1 

蒽  0.7 

苯 并 [a]蒽  0.1 

苯 并 [b]熒 蒽  0.3 

苯 并 [k]熒 蒽  0.3 

苯 并 [ghi]芘  0.2 

苯 并 [a]芘  0 .3  

稠 二 萘  0.1 

二 苯 [a ,h]蒽  0.2 

熒 蒽  0.2 

芴  0.2 

茚 并 [1 ,2 ,3-cd]芘  0.2 

菲  0.1 

芘  0.2 

 
數 據 分 析  
 
36.  在 測 試 每 個 樣 本 後 ， 我 們 把 15 種 PAHs 的 含 量 相 加 ， 作 為 「 PAHs
總 含 量 」， 同 時 也 分 別 列 出 較 受 關 注 的 三 種 PAHs 的 含 量 。  
 
37.  至 於 燒 鴨 的 PAHs 含 量，是 把「 皮 和 脂 肪 」及「 瘦 肉 」兩 部 分 的 含 量 ，

按 比 例 相 加 。  
 

結 果  

38.  我 們 從 製 造 燒 烤 肉 類 的 食 物 製 造 廠 和 普 通 食 肆 收 集 了 合 共 60 個 燒 烤

肉 類 的 樣 本，每 類 食 物 的 樣 本 數 目 載 於 表 3。此 外，我 們 又 收 集 了 生 鴨 肉
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和 生 豬 肉 的 樣 本 各 九 個 ， 再 混 合 成 為 三 個 鴨 肉 和 三 個 豬 肉 樣 本 ， 然 後 用

水 煮 熟 ， 作 為 對 照 樣 本 。  
 

表 3：  用 以 進 行 PAHs 含 量 分 析 的 燒 烤 肉 類 樣 本 的 數 目  

收 集 的 樣 本 數 目  

燒 烤 肉 類 的 類 別  
炭 爐  

燒 烤  
氣 體 爐 燒 烤

電 爐 烘 焗 ∕  

電 爐 燒 烤 *  
總 數

叉 燒  5 9 4 18 

燒 肉  5 8 5 18 

燒 鴨  3 9 2 14 

牛 肉 乾  -  2  3  5  

豬 肉 乾  -  2  3  5  

 
* 叉燒、燒肉和燒鴨是以電爐烘焗而成，牛肉乾和豬肉乾則是以電爐燒烤而成。 

- 在本港市面並無這類樣本。 

 

39.  在 所 有 對 照 樣 本 中 ， 苯 并 [a]蒽 、 苯 并 [a]芘 和 二 苯 [a ,h]蒽 的 含 量 均 低

於 檢 測 限 ， 而 PAHs 總 含 量 也 偏 低 (表 4)。  
 
40.  測 試 結 果 發 現 55%的 燒 烤 肉 類 樣 本 的 PAHs 含 量 低 於 檢 測 限。各 個 樣

本 的 PAHs 含 量 差 距 甚 大，即 使 以 同 一 種 烹 煮 方 法 製 成 的 同 一 類 食 物 的 樣

本，也 有 這 情 況 出 現。以 不 同 烹 煮 方 法 製 成 的 各 種 燒 烤 肉 類 的 PAHs 含 量

載 於 表 5， 相 關 的 分 布 圖 則 載 於 附 表 V。  
 

表 4 : 用 水 煮 熟 的 樣 本 PAHs 含 量 中 位 數 及 幅 度  
含 量 中 位 數 及 幅 度 * (微 克 /千 克 )  

食 物 類 別  烹 煮 方 法  
B[a]A† B[a]P‡ DB[a,h]A§ PAHs 總 含 量 ∥

豬 肉  用 水 煮 熟  ND ND ND 1.9 (1.4 – 2.8)

鴨 肉  用 水 煮 熟  ND ND ND 1.3 (0.8 – 2.2)
 
ND: 未能檢出  
*除非同一組別的所有樣本均未能檢出含有 PAHs，否則會在括號內列出樣本的 PAHs 含量幅度。 
† B[a]A: 苯并[a]蒽   (檢測限  = 0.1 微克∕千克) 
‡ B[a]P: 苯并[a]芘  (檢測限  = 0.3 微克∕千克) 
§ DB[a,h]A: 二苯[a,h]蒽   (檢測限= 0.2 微克∕千克) 
∥15 種經分析的 PAHs 含量的總和，便是 PAHs 總含量。  
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表 5 : 燒 烤 肉 類 樣 本 的 PAHs 含 量 中 位 數 及 幅 度  
含量中位數及幅度* (微克/千克) 

食物類別 烹煮方法 
B[a]A† B[a]P‡ DB[a,h]A§ PAHs 總含量∥ 

炭爐燒烤 0.9 (ND – 5.6) 0.8 (ND – 5.3) < 0.2 (ND – 0.4) 72.6 (33.4 – 169.2)

氣體爐燒烤 < 0.1 (ND – 0.8) ND ND 10.4 (0.9 – 21.7) 

叉燒 

電爐烘焗 ND ND ND 7.0 (6.3 – 12.5) 

炭爐燒烤 2.9 (0.8 – 6.1) 1.5 (0.3 – 3.2) < 0.2 (ND – 0.3) 144.7 (34.4 – 184.2)

氣體爐燒烤 < 0.1 (ND – 0.2) ND ND 5.1 (1.9 – 35.9) 

燒肉 

電爐烘焗 < 0.1 (ND – 0.2) ND ND 7.2 (0.7 – 11.8) 

炭爐燒烤 1.5 (0.8 – 3.0) 0.8 (0.5 – 2.7) <0.2 (ND – 0.2) 48.6 (23.5 – 74.9)

氣體爐燒烤 < 0.1 (ND – 0.2) ND ND 9.5 (3.3 – 17.0) 

燒鴨¶ 

電爐烘焗 ND ND ND 7.3 (3.5 – 11.2) 

炭爐燒烤 6.6 (1.5 – 7.5) 3.8 (1.1 – 7.1) 0.6 (ND – 0.7) 105.6 (97.4 – 180.9)

氣體爐燒烤 < 0.1 (ND – 0.2) ND ND 18.9 (1.2 – 22.6) 

燒鴨 
(皮和脂肪 
部分) 

電爐烘焗 0.1 ** (ND – 0.3) ND ND 8.7 (4.3 – 13.2) 

炭爐燒烤 0.1 (ND – 0.2) ND ND 2.1 (2.0 – 10.1) 

氣體爐燒烤 < 0.1 (ND – 0.3) ND ND 6.9 (2.5 – 15.2) 

燒鴨 
(瘦肉部分) 

電爐烘焗 ND ND ND 7.0 (3.3 – 10.7) 

氣體爐燒烤 6.2 (4.8 – 7.7) 1.7 (1.1 – 2.3) ND 175.1 (155.5 – 194.6)牛肉乾 

電爐燒烤 1.4 (ND – 1.5) < 0.3 (ND – 0.4) ND 71.8 (13.2 – 93.1)

氣體爐燒烤 4.4 (3.8 – 5.0) 1.3 (1.1 – 1.5) ND 114.6 (107.6 – 121.6)豬肉乾 

電爐燒烤 1.3 (1.1 – 1.8) 0.4 (ND – 0.7) ND 108.7 (25.0 – 117.7)

氣體爐燒烤 4.9 (3.8 – 7.7) 1.3 (1.1 – 2.3) ND 138.6 (107.6 – 194.6)肉乾 
(整體) 

電爐燒烤 1.4 (ND – 1.8) 0.3 ** (ND – 0.7) ND 82.5 (13.2 – 117.7)

 
ND: 未能檢出  
*除非同一組別的所有樣本均未能檢出含有 PAHs，否則會在括號內列出樣本的 PAHs 含量幅度。 
† B[a]A: 苯并[a]蒽   (檢測限  = 0.1 微克∕千克) 
‡ B[a]P: 苯并[a]芘  (檢測限  = 0.3 微克∕千克) 
§ DB[a,h]A: 二苯[a,h]蒽   (檢測限= 0.2 微克∕千克) 
∥15 種經分析的 PAHs 含量的總和，便是 PAHs 總含量。  
¶ 把燒鴨「皮和脂肪」及「瘦肉」兩部分的含量，按比例相加，便得出燒鴨的 PAHs 含量。  
**樣本的 PAHs 含量如低於檢測限，會被設定為檢測限值的一半。  
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41.  整 體 來 說 ， 燒 烤 肉 類 樣 本 的 PAHs 總 含 量 ， 遠 高 於 水 煮 樣 本 (根 據 t
檢 驗 ， p 值 少 於 0.001)。 較 令 人 關 注 的 三 種 PAHs 當 中 ， 只 有 燒 烤 肉 類 樣

本 的 苯 并 [a]蒽 和 苯 并 [a]芘 含 量 遠 較 水 煮 樣 本 為 高 (根 據 t 檢 驗 ， 兩 者 的 p
值 均 少 於 0.001)。 至 於 二 苯 [a ,h]蒽 ， 絕 大 部 分 (94%)燒 烤 肉 類 樣 本 都 未 能

檢 出 含 有 二 苯 [a ,h]蒽 ， 所 以 燒 烤 肉 類 樣 本 和 水 煮 樣 本 的 含 量 沒 有 顯 著 差

別 。  
 
42.  三 種 燒 味 樣 本 當 中 ， 炭 爐 燒 烤 樣 本 不 論 PAHs 總 含 量 (根 據 t 檢 驗 ，

兩 者 的 p 值 均 少 於 0.001)、 苯 并 [a]蒽 含 量 (根 據 t 檢 驗 ， 兩 者 的 p 值 均 等

於 0.001)  或 苯 并 [a]芘 含 量 (根 據 t 檢 驗，兩 者 的 p 值 均 等 於 0.002)，均 遠

高 於 氣 體 爐 燒 烤 或 電 爐 烘 焗 的 樣 本 。 但 根 據 檢 測 結 果 ， 氣 體 爐 燒 烤 樣 本

及 電 爐 烘 焗 樣 本 的 PAHs 含 量 並 無 顯 著 差 別 。  
 
43.  炭 爐 燒 烤 的 燒 味 樣 本 當 中 ， PAHs 總 含 量 中 位 數 最 高 的 是 燒 肉 (含 量

中 位 數 為 144.7 微 克 /千 克 )， 其 次 是 叉 燒 (72.6 微 克 /千 克 )和 燒 鴨 (48.6 微

克 /千 克 )。 不 過 ， 根 據 差 異 分 析 ， 其 差 別 並 不 顯 著 。 從 用 氣 體 爐 燒 烤 的 樣

本 及 用 電 爐 烘 焗 的 樣 本 中 則 觀 察 不 到 這 種 情 況 。 而 各 類 燒 味 的 苯 并 [a]蒽

及 苯 并 [a]芘 含 量 並 無 顯 著 差 別 。  
 
44.  對 於 炭 爐 燒 烤 的 燒 鴨 樣 本，「 皮 和 脂 肪 」部 分 的 PAHs 總 含 量 (含 量 中

位 數 為 105.6 微 克 /千 克 )， 遠 較「 瘦 肉 」部 分 的 PAHs 總 含 量 (含 量 中 位 數

為 2.1 微 克 /千 克 )為 高 (根 據 t 檢 驗 ， p 值 等 於 0.042)。 氣 體 爐 燒 烤 的 燒 鴨

樣 本 (PAHs 總 含 量 中 位 數 ：「 皮 和 脂 肪 」 部 分 為 18.9 微 克 /千 克 ，「 瘦 肉 」

部 分 為 6.9 微 克 /千 克 )及 電 爐 烘 焗 的 燒 鴨 樣 本 (PAHs 總 含 量 中 位 數：「 皮 和

脂 肪 」 部 分 為 8.7 微 克 /千 克 ，「 瘦 肉 」 部 分 為 7.0 微 克 /千 克 )， 均 出 現 相

同 的 情 況 ， 但 差 別 並 不 顯 著 。 苯 并 [a]蒽 及 苯 并 [a]芘 含 量 亦 無 顯 著 差 別 。  
 
45.  肉 乾 樣 本 方 面，牛 肉 和 豬 肉 樣 本 的 PAHs 含 量 並 無 顯 著 差 別。氣 體 爐

燒 烤 的 樣 本 ， 無 論 PAHs 總 含 量 (根 據 t 檢 驗 ， p 值 等 於 0.027)、 苯 并 [a]
蒽 含 量  (根 據 t 檢 驗 ， p 值 少 於 0.001)及 苯 并 (a)芘 含 量 (根 據 t 檢 驗 ， p 值

等 於 0.001)， 均 遠 高 於 電 爐 燒 烤 的 樣 本 。  
 
46.  我 們 把 以 類 似 方 法 烹 煮 的 叉 燒 樣 本 和 肉 乾 樣 本 的 PAHs 含 量 作 出 比

較 時 ， 發 現 肉 乾 樣 本 的 PAHs 總 含 量 (根 據 t 檢 驗 ， p 值 少 於 0.001)、 苯 并

[a]蒽 含 量  (根 據 t 檢 驗 ， p 值 等 於 0.006)及 苯 并 [a]芘 含 量 (根 據 t 檢 驗 ， p
值 等 於 0.011)均 遠 高 於 叉 燒 樣 本 。  
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討 論  

烹 煮 方 法 的 影 響  
 
47.  這 項 研 究 的 結 果 顯 示 ， 燒 烤 和 烘 焗 都 會 產 生 PAHs， 其 中 以 炭 爐 燒 烤

產 生 最 大 量 的 PAHs。雖 然 氣 體 爐 燒 烤 或 電 爐 燒 烤 的 燒 味 樣 本 中 檢 測 到 的

PAHs 含 量 沒 有 顯 著 差 別 ， 氣 體 爐 燒 烤 的 肉 乾 的 PAHs 含 量 卻 明 顯 較 高 。

這 項 結 果 與 其 他 報 告 的 結 果 一 致 2 , 6 , 1 6。 另 一 方 面 ， 我 們 在 研 究 中 檢 測 到

的 燒 烤 肉 類 的 PAHs 含 量 ， 一 般 較 其 他 研 究 報 告 的 為 低 (見 第 6 段 )。 這 種

情 況 可 能 是 由 於 多 種 因 素 所 致 ， 包 括 大 部 分 本 地 燒 味 製 造 商 的 燒 烤 爐 的

設 計 可 防 止 油 脂 在 燒 烤 或 烘 焗 期 間 滴 在 熱 源 上 。  
 
48.  我 們 參 考 外 國 研 究 後 發 現 ， 我 們 採 用 的 氣 體 爐 燒 烤 或 電 爐 烘 焗 的 燒

味 樣 本 ， 其 PAHs 總 含 量 與 其 他 食 品 (例 如 穀 類 食 物 、 海 產 、 油 類 及 脂 肪 )
的 PAHs 總 含 量 (由 6 至 14 微 克 /千 克 不 等 )相 若 3 , 4。  
 
烹 煮 溫 度 的 影 響  
 
49.  我 們 的 研 究 結 果 顯 示，燒 鴨 的 PAHs 含 量 低 於 叉 燒 和 燒 肉。燒 鴨 一 般

在 攝 氏 200 度 以 下 的 較 低 溫 度 烹 煮 ， 因 此 上 述 結 果 與 「 較 低 溫 度 之 下 會

產 生 較 少 量 PAHs」 1 0 的 研 究 發 現 脗 合 。  
 
熱 源 距 離 的 影 響  
 
50.  我 們 的 研 究 結 果 顯 示，肉 乾 的 PAHs 含 量 遠 高 於 以 類 似 方 法 烹 煮 的 叉

燒 ， 原 因 可 能 和 肉 乾 表 面 面 積 與 單 位 重 量 的 比 值 較 大 ， 以 及 肉 乾 燒 烤 時

比 叉 燒 烹 煮 時 與 熱 源 距 離 較 近 有 關 。  
 
PAHs 的 分 布  
 
51.  我 們 的 研 究 結 果 顯 示 ， 燒 鴨 所 含 的 PAHs 集 中 在 「 皮 和 脂 肪 」 (即 外

層 )部 分 。 這 項 結 果 符 合 一 項 假 設 ， 即 燒 烤 食 物 因 表 面 較 接 近 熱 源 及 受 熱

較 高 ， 所 以 PAHs 主 要 在 其 表 面 產 生 1。 此 外 ， 燃 料 未 充 分 燃 燒 而 產 生 的

PAHs， 亦 會 依 附 於 肉 類 的 表 面 。  
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脂 肪 含 量 的 影 響  
 
52.  雖 然 有 文 獻 指 出 PAHs 的 形 成 與 肉 類 的 脂 肪 含 量 有 關 7，但 根 據 我 們

的 研 究 結 果 ， 各 種 燒 烤 肉 類 的 脂 肪 含 量 與 其 PAHs 含 量 並 無 必 然 關 係 。  
 
研 究 的 局 限  
 
53.  這 項 研 究 探 討 不 同 烹 煮 方 法 對 所 產 生 的 PAHs 含 量 的 影 響，但 未 有 考

慮 到 燒 烤 肉 類 的 實 際 處 理 過 程 。 例 如 ， 視 乎 烹 煮 方 法 或 製 造 商 ， 食 物 與

熱 源 之 間 的 相 對 位 置 可 能 會 有 不 同 。 此 外 ， 由 於 燒 烤 肉 類 並 無 劃 一 的 製

造 方 法 ， 即 使 採 用 相 同 的 烹 煮 方 法 ， 實 際 做 法 亦 會 有 所 差 異 ， 而 可 能 影

響 PAHs 的 形 成。再 者，不 同 批 次 烹 煮 的 肉 類，烹 煮 過 程 中 使 用 的 熱 力 亦

會 有 所 出 入 (炭 爐 燒 烤 及 氣 體 爐 燒 烤 尤 其 如 此 )。因 此，採 用 相 同 方 法 烹 煮

的 燒 烤 肉 類 ， 其 PAHs 含 量 不 同 亦 不 足 為 奇 。  
 
其 他 事 項  
 
54.  目 前 ， 燒 烤 肉 類 行 業 內 逐 漸 以 電 爐 及 氣 體 爐 燒 烤 ， 取 替 炭 爐 燒 烤 。

原 因 之 一 ， 是 新 建 成 的 大 廈 不 容 許 炭 爐 /柴 火 燒 烤 所 需 的 通 風 設 施 。  
 

結 論 及 建 議  

55.  在 炭 爐 燒 烤 、 氣 體 爐 燒 烤 和 電 爐 烘 焗 這 三 種 烤 製 燒 味 的 方 法 中 ， 以

用 炭 爐 燒 烤 產 生 最 高 的 PAHs 含 量。用 較 低 的 溫 度 烤 製 肉 類，或 者 肉 類 與

火 源 距 離 較 遠 ， 都 可 減 低 所 產 生 的 PAHs 含 量 。 PAHs 主 要 集 中 在 燒 烤 肉

類 的 表 面 。  
 
56.  用 氣 體 爐 或 電 爐 燒 烤 而 成 的 肉 乾 的 PAHs 含 量，與 用 炭 爐 燒 烤 而 成 的

燒 味 的 PAHs 含 量 相 若 。  
 
57.  我 們 須 採 取 適 當 措 施，盡 可 能 減 低 攝 入 PAHs 的 分 量。下 文 就 如 何 減

低 燒 烤 肉 類 含 PAHs 所 引 致 的 風 險 ， 向 業 界 和 消 費 者 作 出 建 議 。  
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給 業 界 的 建 議  
 

(a)  在 製 造 燒 味 時 ， 選 用 氣 體 爐 燒 烤 或 電 爐 烘 焗 較 炭 爐 燒 烤 為 佳 。

在 製 造 肉 乾 時 ， 則 選 用 電 爐 燒 烤 較 氣 體 爐 燒 烤 為 佳 。  
 
(b)  應 適 當 地 設 計 燒 烤 爐 ， 以 避 免 油 脂 滴 在 熱 源 上 。  
 
(c)  在 燒 烤 肉 類 時 ：  
 

i .  肉 類 與 熱 源 保 持 距 離 ， 以 避 免 肉 類 直 接 接 觸 火 焰 。  
i i .  在 燒 烤 前 切 去 肉 類 可 見 的 脂 肪 ， 以 避 免 油 脂 滴 在 熱 源 上 。  
i i i .  可 用 較 低 溫 度 燒 烤 肉 類 及 避 免 過 度 烹 煮 ， 但 必 須 徹 底 煮 熟

肉 類 ， 以 殺 滅 致 病 原 。  
iv .  燒 烤 或 烘 焗 肉 類 前，可 用 較 低 溫 度 的 烹 煮 方 法 (例 如 用 沸 水

烹 煮 )， 把 肉 類 煮 至 半 熟 。  
 

給 消 費 者 的 建 議  
 
(a)  切 勿 過 量 進 食 燒 烤 肉 類 ， 尤 其 是 炭 爐 烤 製 的 燒 味 ， 以 及 燒 味 的

皮 和 脂 肪 部 分 。  
 
(b)  切 除 燒 焦 部 分 。  
 
(c)  應 注 意 飲 食 均 衡 ， 多 進 食 蔬 果 。  
 
(d)  在 進 行 燒 烤 時 ， 市 民 應 留 意 以 下 各 點 ：  
 

i .  在 燒 烤 前 ， 切 去 肉 類 可 見 的 脂 肪 ；  
i i .  在 燒 烤 前 ， 把 肉 類 煮 至 半 熟 (例 如 用 沸 水 )；  
i i i .  在 燒 烤 肉 類 時 ， 為 免 油 脂 滴 在 炭 火 上 ， 可 把 炭 火 移 到 燒 烤

爐 的 一 旁 ， 並 在 爐 的 中 央 燒 烤 ；  
iv .  可 選 用 錫 紙 包 裹 肉 類 燒 烤 ， 以 免 肉 類 被 煙 火 污 染 ； 以 及  
v .  在 燒 烤 肉 類 時 ， 應 確 保 肉 類 與 熱 源 保 持 距 離 及 避 免 過 度 烹

煮 ， 但 必 須 徹 底 煮 熟 肉 類 ， 以 殺 滅 致 病 原 。  
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附 件 I： 肉 乾 的 製 作 流 程 圖  

 
 

醃 製 豬 或 牛 肉 片 ∕  
肉 碎  

把 肉 放 在 淺 盤 上  

烘 焙 過 夜  

把 肉 放 在 燒 烤 爐 上 ，

避 免 重 疊  

燒 約 數 分 鐘 ； 燒 烤

時 ， 不 時 翻 動 肉 乾

冷 卻  

剪 去 燒 焦 部 分  

包 裝 以 供 出 售
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附 件 II： 叉 燒 的 製 作 流 程 圖  

 

 
把 豬 肉 切 成 長 條 狀

醃 肉  

把 豬 肉 穿 起  

用 中 火 燒 約  
25 分 鐘  

切 去 燒 焦 部 分  

淋 上 蜜 汁 *  

再 用 中 火 燒 約  
5 分 鐘  

再 淋 上 蜜 汁 *  

展 示 以 供 出 售
* 蜜 汁 材 料 包 括

麥 芽 糖 、 冰 糖 、

薑 汁 及 鹽 等  
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附 件 III： 燒 肉 的 製 作 流 程 圖  

* 「 上 皮 料 」 包

括 白 醋 、 浙

醋 、 麥 芽 糖 及

玫 瑰 露 酒 等  

用 沸 水 烹 煮 連 皮 的 豬 肉

在 豬 皮 上 塗 上 「 上 皮 料 」 *

用 中 火 燒 約 10 分 鐘

刮 去 燒 焦 部 分  

冷 卻  

展 示 以 供 出 售

再 以 中 火 燒 約 25 分 鐘

用 針 在 豬 皮 上 刺 孔 ； 在 骨 縫 間 輕 切 數 刀  

醃 肉  

把 豬 皮 上 的 醃 料 刮 去  

風 乾 或 用 低 溫 烘 乾

轉 用 猛 火 燒 約 15 至 20 分 鐘 ，  
豬 皮 面 向 火 源 的 方 向  
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附 件 IV： 燒 鴨 的 製 作 流 程 圖  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

*  調 味 料 包 括 生 淮

鹽、燒 烤 醬、玫 瑰

露 酒、八 角、乾 葱

頭 及 薑 等  
†  「 上 皮 料 」包 括 白

醋 及 麥 芽 糖 等  

用 中 慢 火 燒 約 40 分 鐘

把 鴨 鈎 起  

風 乾  

冷 卻  

展 示 以 供 出 售

把 調 味 料 *放 入 鴨 腔 內

把 支 架 放 入 鴨 腔 內 ， 撑 着 鴨 腔

用 沸 水 淋 鴨 身 至 表 皮 變 色

瀝 乾 水 分 後 ， 在 鴨 身 塗 上 「 上 皮 料 」 †  
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附 件 V： 燒 烤 肉 類 樣 本 的 PAHs 含 量 中 位 數  

 

圖 1 ： 燒 烤 肉 類 樣 本 的 苯 并 [ a ]蒽 含 量 中 位 數
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為 方 便 以 圖 表 顯 示 ，

樣 本 的 含 量 如 低 於 檢

測 限 ， 會 被 設 定 為 檢

測 限 值 的 一 半 。

 

 

圖 2 ： 燒 烤 肉 類 樣 本 的 苯 并 [ a ]芘 含 量 中 位 數
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為 方 便 以 圖 表 顯 示 ，

樣 本 的 含 量 如 低 於 檢

測 限 ， 會 被 設 定 為 檢

測 限 值 的 一 半 。
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圖 3 ： 燒 烤 肉 類 樣 本 的 二 苯 [ a , h ]蒽 含 量 中 位 數
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測 限 ， 會 被 設 定 為 檢

測 限 值 的 一 半 。

 

 

圖 4 ： 燒 烤 肉 類 樣 本 的 P A H s 總 含 量 中 位 數
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