
預防及減少花生受
黃曲霉毒素污染的

業 界 指 引



花生是全球經濟上重要的農產品。然而，在生產、貯存及加工
過程中，花生有可能受產生黃曲霉毒素的霉菌侵害，影響其品
質及食物安全。本文件旨在為食物業界提供生產和處理花生的
指引，以預防及減少黃曲霉毒素污染。

黃曲霉毒素是甚麼？
黃曲霉毒素是天然存在的一組毒素，主要包括黃曲霉毒素B1、
B2、G1及G2四種，由黃曲霉菌屬的一些霉菌（包括黃曲霉菌、
寄生曲霉菌及A. nomius 等）產生。黃曲霉毒素耐熱，可抵受
一般的烹煮溫度。

黃曲霉毒素在哪裡出現？
黃曲霉菌屬在大自然中無處不在，因此
要完全消除黃曲霉毒素是不可能的。黃
曲霉毒素多見於熱帶地區。炎熱潮濕的
氣候、旱災、蟲害及農作物收成後處理
和貯存不當，都會令花生等農作物較易
受到霉菌污染。

此外，乳牛等反芻動物如果吃了受黃曲
霉毒素B1污染的飼料，毒素可在動物體內經代謝過程轉化為黃
曲霉毒素M1，並隨動物乳汁分泌出來，因而留存在供人食用的
奶類及奶製品中。

黃曲霉毒素對健康的影響
黃曲霉毒素B1、B2、G1、G2及M1已被國際癌症研究機構列為
「令人類患癌」(第1組)的物質，而且具有基因毒性。進食大量
受黃曲霉毒素污染的食物可引致急性中毒，令肝臟受損。長期
攝入黃曲霉毒素則可導致肝癌，對乙型肝炎病毒感染者的致癌
性更遠高於沒受感染人士。

在世界衞生組織各區域中，香港所屬的西太平洋區域的乙型肝
炎感染率最高，區域內平均超過6%的成年人口受到感染。另外，
本地流行病學研究顯示，全港人口約有7.2%患有乙型肝炎，較
區域的平均比率及不少鄰近地區的比率（例如韓國的4.4%、新
加坡的3.6%等）為高。事實上，肝癌是本港三大致命癌症之一。



減少花生中的黃曲霉毒素
花生的黃曲霉毒素含量可透過優良製造規範等良好作業規範
來控制。食品法典委員會已發出《實務守則》*，建議如何
預防及減少花生受黃曲霉毒素污染，當中的具體措施包括：

接收
⚫ 向可靠、遵從優良生產規範的供應商採購花生
⚫ 花生到貨時應進行檢查，查看所有外殼鬆散、受損的

「氣泡果」（重量特別輕的連殼花生）及尺寸過小的花
生是否存有霉菌。如果表面看不到霉菌，應剖開花生仁
以察看是否有隱藏生長的霉菌

篩選
⚫ 花生在焯煮及烘烤前後，均應進行篩選，去除發霉、變

色、有油膉味、腐壞、枯萎、受蟲害或其他損害的花生
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接收花生時要留意有沒有發霉的情況

* http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-

proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FStandards%252FCXC%2B55-2004%252FCXP_055e.pdf (只供英文版)



焯煮
⚫ 篩選顏色並進行焯煮，可減少黃曲霉毒素污染達90%

製成品的包裝及貯存
⚫ 花生應裝在清潔的麻包袋、紙箱或聚丙烯膠袋中，並放在以

防潮物料覆蓋的地板或卡板上，以免直接接觸地面
⚫ 在搬往受控的貯存設施或運送前，所有包裝袋／紙箱應標示

批次，以便追溯產品來源
⚫ 貯存和運送經加工的花生時，應確保容器及容器內產品完好

無損
⚫ 運載工具應保持清潔、乾燥、防風雨、防蟲及密封，以防止

花生接觸到水或蟲鼠。花生應以避免受損或受潮的方式裝卸
和保存

⚫ 從冷藏庫或冷藏車卸下花生時，應小心避免形成冷凝現象
（俗稱「倒汗水」）。天氣溫暖潮濕時，應待花生回復環境
溫度，才置於外在環境中。此調溫過程可能需時1至2天

⚫ 花生應妥善貯存於乾爽陰涼的環境中，並採用先入先出的原
則。當水分活度低於0.7時，黃曲霉菌及寄生曲霉菌不能生
長或產生黃曲霉毒素；因此，在長時間貯存期間，相對濕度
應維持在70%以下，溫度則適宜在攝氏0至10度之間，便可
抑制花生變壞及霉菌生長

⚫ 從包裝溢出的花生易受污染，不應用於食用產品
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花生需存放在乾燥陰涼的環境


