
牛肉漢堡
給食物業的
食物安全指引
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本指引是為烹製和售賣牛肉漢堡包的食物業界

( 包括外賣店或透過流動應用程式接受訂餐的食

肆 ) 而編製，目的在於協助食物業處所在配製食

物的過程中採取適當的食物安全措施，以烹製和

售賣可供安全食用的牛肉漢堡包。

過去數年，「美食風格」的漢堡包餐廳在本港興起。有些餐廳

供應生或半生熟的漢堡肉餅，認為在味道及口感上與全熟的截

然不同。不過，他們未必知道，未經煮熟的漢堡肉餅可構成食

物中毒風險。

無論肉的品質、來源及價格如何，漢堡肉餅都應煮至全熟。

牛被屠宰時，
牛肉有機會
被腸道的病
菌， 例 如 致
病性大腸桿
菌污染

當肉絞碎製成
漢堡肉餅時，
生肉表面的有
害細菌，會散
布至整塊肉餅

除非將漢堡肉
餅徹底煮熟，
否則這些細菌
仍可在肉餅中
存活

碎牛肉應煮至
內部溫度至少
達攝氏 75 度
30 秒， 或相
當的溫度—時
間組合

75˚C
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致病性大腸桿菌可以致命
牛的腸道是致病性大腸桿菌的主要來源。其

中一種 O157:H7血清型大腸桿菌可引致急
性腎衰竭，幼童及長者的風險尤其高。在

九十年代，美國一家連鎖快餐店的漢堡包受

O157:H7型大腸桿菌污染，感染了數以百計
的人，年齡大多在十歲以下，當中有人死亡，

部分患者腎臟永久受損。直到現在，因進

食未煮熟的漢堡肉餅或碎牛肉而引起

的食物中毒事故在歐美等地仍不時發

生。本港過去亦曾接報出現零星由未

煮熟的碎牛肉引致的 O157:H7型大
腸桿菌感染個案。

此外，未煮熟的漢堡肉餅可能帶有

一些甚至具有抗菌素耐藥性的細菌，

會減低抗生素的藥效，導致感染情況更

為複雜，難以治療。

血清型大腸桿菌
O157:H7
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常見的迷思
迷思 1：牛肉呈褐色代表徹底煮熟

食物安全中心的一項研究發現，食物處理人員經常以使用食物

溫度計以外的方式判斷漢堡肉餅是否煮熟，包括其顏色、整體

外觀及質感。然而，這些都不是煮熟程度的可靠指標。

過早褐變（轉成啡色）是指肉餅內

部在達到可殺死致病性大腸桿菌及

沙門氏菌的建議溫度攝氏 75度之
前，看起來已經呈現暗褐色或熟透

的外觀。食物處理人員憑經驗以褐

色作為煮熟的指標，但這並不可

靠，因為肌紅蛋白（肌肉組織的色

素蛋白）的化學狀態及酸鹼度等多

項因素都可能會影響未煮熟的碎牛

肉發生過早褐變的情況，有害細菌

便可導致食物中毒。為了確保碎肉

徹底煮熟，應使用食物溫度計。

即使肉餅的表面已經轉成褐色，
內部可能仍然未煮熟

以顏色、整體外觀和質地來判斷生熟程度並不可靠
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不要用蛋 測試棒判斷肉類的
生熟程度！

有些食物處理人員可能會以蛋糕測試針插入

漢堡肉餅中，取出後放在手背上或下巴下

感應溫度，用以判斷肉的煮熟程度。這

種做法並不可取，不建議採用，因為：

l 蛋糕測試針並非衡量肉類煮熟程度

的可靠工具。

l 灼熱的蛋糕測試針可能會燙傷皮膚。

l 使用後的蛋糕測試針如未經適當清潔便重用，

可導致食物交叉污染。

食物過敏有別於食物中毒（食源

性疾病），會發生在有特定身體

狀況的食用者身上，其免疫系統

對特定食物產生不必要的過敏反

應時才會發作。

相反，任何人（特別是長者、嬰幼兒、孕婦及免疫力弱人

士）進食受污染的食物後，皆有食物中毒的風險，常見病

徵有腹痛、肚瀉、噁心、嘔吐等。半生熟牛肉漢堡沒有經

過足夠烹煮殺死病菌，容易引發食物中毒。

迷思 2： 吃半生熟牛肉漢堡後不適

 是因為對生肉過敏
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迷思 3： 以優質或昂貴的肉製成的

 漢堡肉餅無須煮熟

迷思 4： 漢堡肉餅煮至全熟

 會影響其品質

有害細菌可能布滿整塊肉的表面。生的原塊牛扒經煎

烤後，這些細菌會被殺死，牛扒因而可供安全食用。

然而，當肉絞碎製成漢堡肉餅時，生肉表面的有害細

菌會散布至整塊肉餅。除非將漢

堡肉餅徹底煮熟，否則這些細菌

仍可在肉餅中存活。所有漢堡肉

餅都可能含有有害細菌，包括以

優質或昂貴的肉製成的漢堡肉餅。

認為全熟的漢堡肉餅較為乾韌，

可能是因為不知道溫度是否

適當而導致過熟。如果沒有

使用食物溫度計，很容易

將漢堡肉餅煮至遠高於安

全所需的溫度。
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烹製更安全的漢堡包
為了生產安全及適宜供人食用的漢堡包，食物處理人

員在烹製含有碎肉的食品時，應時刻遵守「食物安全

五要點」。

精明選擇和保持清潔

l 向可靠並衞生良好的供應商採購肉類。

l 處理生肉及其他新鮮食物前後均以梘液洗手，以

防止手上的細菌沾染到食物。

l 生菜、番茄、洋蔥等其他漢堡包配料應以乾淨的

流動自來水徹底清洗。

l 以清潔劑及熱水清洗所有接觸過生肉的用具、砧

板及枱面。
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生熟分開

l 在存放於雪櫃和配製時，生肉應蓋好，並與即食

食物（例如漢堡包的蔬菜配料）分開。

l 生肉應存放在容器中並置於雪櫃的下層，以免生

肉的汁液滴在即食食物或熟食上。

l 使用不同的用具、碗碟及砧板處理生熟食物。
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解凍

l 切勿在室溫下解凍冷藏碎肉，以免有害細菌迅速

生長。

l 預先計劃，以便在攝氏 0度至 4度的雪櫃中解凍
冷藏牛肉或漢堡肉餅。

l 否則，可把肉放入密封的膠袋中，然後置於冷的

流動自來水下。應確保洗滌盆是乾淨並且清空的。

洗滌盆在用作解凍後，應加以清洗和消毒。

 ( 注意：此方法可能不適用於冷藏漢堡肉餅，因為流動的自

來水可能會把肉餅沖散。)

l 此外，亦可在有「解凍」設定的微波爐中解凍冷

藏牛肉或漢堡肉餅。

l 以流動的自來水或微波爐解凍的牛肉或漢堡肉餅

應立即烹煮，因為在解凍過程中某些部位可能會

升溫，容易滋生細菌。

徹底煮熟

l 漢堡肉餅及其他碎肉

產品應徹底煮熟至內

部溫度至少達攝氏

75度 30秒才奉客。

l 使用食物溫度計。
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徹底煮熟並不代表要犧牲肉餅的味道及多汁的口感。以

下是一些可供參考的實用技巧：

l 在製作漢堡肉餅前將水加入肉中，有助於在烹煮過

程中保持肉餅的水分。

l 避免過早在漢堡肉餅中加入調味料，這會吸走肉中

的水分。

l 烹煮時，避免按壓漢堡肉餅，以免肉汁流失。

l 避免使用過高的熱力，以免漢堡肉餅表面過熟，但

內部仍未熟透。

此外，可運用以下建議的其中一個安全

內部溫度—時間組合來製作漢堡包：

漢堡肉餅內部溫度 時間

攝氏 60度 45分鐘

攝氏 65度 10分鐘

攝氏 70度 2分鐘

攝氏 75度 0.5分鐘 (30秒 )

攝氏 80度 0.1分鐘 (6秒 )
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熱存於安全 度

l 漢堡包或漢堡肉餅煮熟後如非立即奉客，

應保持在攝氏 60度以上。

>60˚C
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