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規管進口禽蛋
你可知道政府已經修訂了《進口野味、肉類及家禽規例》（第 132AK章）？現時，

任何人如攜帶禽蛋、蛋類入境而未能提供衞生證明書及食物環境衞生署（食環署）

的書面准許，均屬違法。

法例修訂的目的

新聞時不時都有關於禽流感爆發的報導，相信市民對禽流感應該不會感到陌生。

禽流感是由主要影響鳥類和家禽的流感病毒引致，偶爾亦會有人類受到感染。人

類感染禽流感的病徵包括發燒、咳嗽、喉嚨痛、肌肉痛、眼部感染（結膜炎）或

嚴重的呼吸道感染（例如肺炎）。如感染較嚴重的甲型禽流感 (H5N1、H7N9或

H10N8)病毒，可引致呼吸衰竭、多種器官衰竭，甚至死亡。

在 2014-2015年，高致病性禽流感曾在歐洲、美洲大陸及亞洲的不同地區爆發，

預計禽流感爆發的情況將不時會發生。世界動物衞生組織建議，為防控禽流感，

進口以供人食用的禽蛋應附帶國際獸醫證明書。很多司法管轄區，包括歐盟，美

國和新加坡，都有同樣的進口要求。政府為了進一步保障香港免受禽流感的威脅，

已修訂《進口野味、肉類及家禽規例》（第 132AK章），規管禽蛋進口，以保障

市民的健康。
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給市民的建議

要預防感染禽流感，須經常保持個人、食物及環境衞生。市民在處理和進食禽蛋和蛋類製品時，應謹記

以下要點：

‧ 處理食物後，要用肥皂或清潔液徹底洗淨雙手。

‧ 徹底清洗所有曾經用作處理食物的工作枱面、器皿及設備。

‧ 洗淨沾有禽鳥糞便或污跡的蛋。如有需要，可用家居洗滌劑輔助清洗。清洗後，應立刻烹煮。

‧ 避免進食有裂痕的蛋，因它們較易受污染。

‧ 避免用生或未徹底煮熟的蛋配製一些不會再經烹煮的食物。

‧ 避免進食生蛋，或把熟食蘸上以生蛋混合的醬料。蛋要徵底煮熟，直至蛋黃及蛋白都變得堅實。

完全煮熟的禽蛋或有蛋成份的合成食物則不包括在 [修訂規例 ]規管範圍內。

修訂規例的範圍

[修訂規例 ]所涵蓋的「蛋」及「蛋類」指屬出售或要約出售以供人食用種類的禽鳥的蛋，或該蛋的任何可食用

部分—

(a) 不論該蛋或該部分—

 (i) 是帶殼或不帶殼；

 (ii) 是否未經烹煮或部分煮熟；

 (iii) 有否加鹽、經醃製或以其他方式加工處理；

 (iv) 是否處於冰凍、液體或乾燥狀態；或

 (v) 是否含有任何功能配料；但

(b) 在以下情況下不包括該蛋或該部分—

 (i) 它屬全熟；或

 (ii) 它構成合成食物的其中一種配料。

罰則

[修訂規例 ]經已生效，違例者一經定罪，最高可被

罰款港幣 50 000元及監禁 6個月。

修訂規例的內容

經修訂的《進口野味、肉類、家禽及蛋類規例》(第132AK章）[修訂規例 ]

已於 2015年 12月 5日生效，任何人如把禽蛋、蛋類輸入香港，必須：

4	 出示獲食環署署長認可的來源地發證實體所發出的衞生證明書，證

明有關蛋類適宜供人食用；及

4	 獲得食環署衞生主任給予的書面准許及已向該署提供相關的禽蛋入

口資料，以便食物安全中心能夠追蹤禽蛋的實際進口情況及進行抽

查，以保障食物安全及公共健康。
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以往提起「氰化物」，大家可能只會聯想到經常出現

在小說情節之中的毒藥「山埃」。不過，自去年天津

一個貯存危險化學品的倉庫發生大爆炸後，市民開始

關注當地的空氣、水和食物會否被化學品污染，當中

包括氰化物。

氰化物是什麼？

常見的氰化物包括氰化氫（一種無色氣體）和氰化鉀

（一種固體），而當氰化氫溶於水時稱為氫氰酸。氰

化物會由自然過程（如火山、山火及微生物活動等）

及工業活動（如電鍍、冶金、紡織品及塑膠生產等）

進入空氣、水和土壤。不過，大部分水中或土壤中的

氰化物都會以氰化氫的形式揮發到空氣中。此外，有

部分的氰化物會被微生物轉化為毒性較低的化學物

（如二氧化碳和氨），或與金屬形成複合物。

食物中會有氰化物嗎？

含氰化物的物質天然存在於 2 000多種植物中，其中

有些是食用植物，例如竹筍、木薯及蘋果、杏、梨、

李子（布冧）、梅、櫻桃、桃等的種子和果核。在這

些植物中，氰化物通常與糖分子結合，並以糖苷（又

稱氰甙）的形式存在。糖苷本身可說是沒有毒性的，

不過無毒的糖苷在腸道中會被分解為有毒的氰化氫。

兒童是較易受影響的一羣，他們只須咀嚼幾顆這些植

物的種子，便可能會中氰化物毒。用沸水徹底烹煮含

糖苷的植物，可有效地降低毒素。

氰化物與食物安全
至於動物方面，只需極小量的氰化物就能令其中毒。

根據文獻記載，魚是對氰化物最敏感的海洋生物。不

過，水中的氰化物可能因為迅速轉化的關係，不會在

生物體內積聚。而引致家畜氰化物中毒最常見的原因

是吃了含糖苷的植物。歐洲食物安全局指出，只要動

物不是氰化氫中毒，肉類、蛋或奶類中的氰化物含量

應是極小的。

氰化物對健康有什麼影響？

氰化物會抑制細胞的呼吸作用，因而對人類和動物有

害。人類氰化物急性中毒的症狀包括嘔吐、噁心、頭

痛、頭昏眼花、心搏徐緩、抽搐、呼吸衰竭，最終可

導致死亡。短期症狀通常於吸入氰化物或吃下含氰化

物的食物後數分鐘內出現。

香港對食物中的氰化物有何規管？

食品法典委員會對木薯粉和加里（一種用木薯粉製成

的非洲食品）中氫氰酸的最高限值分別為每公斤 10

毫克及每公斤 2毫克。在歐盟，氫氰酸在鳥結糖和杏

仁糖膏中的最高准許含量是每公斤 50毫克；酒精類

飲品是每公斤 35毫克；罐裝核果則是每公斤 5毫克。

在本港，法例對食物中的氰化物並無明文規定。不

過，所有在香港出售的食物必須適宜供人食用。食物

安全中心一直與內地及海外有關部門保持密切聯繫，

採取適當的行動，以保障市民健康。而有關國際間對

食物的氰化物的規管，則可參考以下的例子：

食物中氫氰酸的最高限值／最高准許含量

食品法典

委員會

木薯粉：每公斤 10毫克

加里（一種用木薯粉製成的非洲食品）：

每公斤 2毫克

歐盟

鳥結糖／杏仁糖膏：每公斤 50毫克

酒精類飲品：每公斤 35毫克

罐裝核果：每公斤 5毫克



食
物
安
全
通
訊
•
4

油脂
不少香港人聞「脂」色變，尤其是愛美人士，對食物中的油脂十分之抗拒。事實上，油脂是飲

食中不可或缺的部分。除了能夠提供人體所需的脂肪酸和大量能量外，還能為食物增添獨特和

不能替代的風味，在烹調中起一定的作用。

品質問題

作為既精明又注重健康的消費者，最關心的莫過於油

脂的品質和安全性。用油脂煮食能令食物呈金黃色，

變得香脆可口，風味獨特。不過，油脂亦可能會出現

酸敗，伴隨「油膉」味，令品質下降。

油脂變質的程度取決於溫度、光照、氧氣和濕度等多

項因素。把油脂貯存於陰涼乾燥的地方有助保存其品

質。有些產品亦加入抗氧化劑，以延遲酸敗的發生。

目前，評定油脂品質的方法有很多，其中較常用的指

標包括「酸度」和「過氧化值」。「酸度」顯示游離

脂肪酸含量的多寡，當中包括經水解作用從三酸甘油

酯中分解出來的游離脂肪酸。「過氧化值」是指氫過

氧化物（初級氧化產物）的含量。一般來說，「酸度」

和「過氧化值」愈低，表示油脂的品質愈好。

油脂是什麼？

顧名思義，油脂包括「油」與「脂肪」，兩者的化學

結構一樣，特性也相若；差別只在於型態。一般而言，

我們把常溫下是液體的稱作油，而把常溫下是固體的

稱作脂肪。從化學的結構來看，每個油或脂肪分子都

是由三個長鏈脂肪酸分子和一個甘油分子結合而成

的。

油脂可從植物、陸上動物或海洋動物身上提取。油一

般源自粟米、花生、大豆、菜籽、橄欖及棕櫚核仁等

產油植物，而脂肪則大都取自於動物，例如牛（包括

奶類、牛油、牛脂）和豬（包括豬油）等；魚類等海

洋動物也是油脂的來源之一。值得留意的是，雖然牛

油、人造牛油和可可脂都含有脂肪，但根據國際食物

標準及安全機構食品法典委員的分類，它們不屬於油

脂，因此受到不同的標準所規管。
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安全問題

近年來市民愈來愈留意食用油的安全問題，究竟油脂中可能會存在些什麼，威脅到我們的健康？

金屬雜質

油脂中出現的金屬雜質，例子包括砷和鉛，大多數是受到環境污染所致。長期攝入有機會對人體健康造成不

良影響。幸而油脂的加工過程能消除當中的金屬雜質，因此市面上妥為精煉的油脂所含的有害污染物理應不

多。另外，市民亦無須擔心以錫罐裝油的安全問題，因為錫並不會遷移到油脂中。

芥酸

芥酸是一種天然存在的脂肪酸，在傳統菜籽油中的含量很高（佔總脂肪酸 30-60%）。在動物實驗中發現，

攝入過量芥酸可損害動物的心臟組織；但這結果並未在人類身上得到證實。況且市面上常見的芥花籽油是來

自芥花籽，它是改良自菜籽，使用傳統的雜交技術除去不良特性而培植出來的品種。芥花籽油有別於傳統菜

籽油，只含少量芥酸（佔總脂肪酸少於 2%）。

致癌化學物

油脂中可能存在的致癌化學物包括黃曲

霉毒素和苯並 [a]芘，兩者同被國際癌症

研究機構列為令人類患癌的物質（第 1

組）。

黃曲霉毒素是由黃曲霉菌屬 ( Aspergillus)

中的霉菌（包括黃曲霉、寄生曲霉及 

A. nomius 等）所產生的霉菌毒素，毒性

強烈。容易受黃曲霉毒素污染的食物包括

玉米、花生、木本堅果和其他油籽。如果

這些油料作物受到污染，從中所取得的植

物油便可能含有黃曲霉毒素。

食油在精煉過程中可移除大部分黃曲霉毒素。不過，為了把風險減到最低，油料作物仍需妥善貯存和處理，

尤其是不經任何精煉過程的食用油。油料作物應存放在乾燥的地方，以防止霉菌滋生。

至於苯並 [a]芘是一種多環芳香族碳氫化合物 (polycyclic aromatic hydrocarbons，簡稱 PAHs)，在環境中無

處不在。食用油如含有PAHs，除了來自環境的污染外，大多是因為油籽在乾燥過程中接觸到燃燒產生的氣體。

本港和海外的檢測結果均顯示某些食用油如花生油、粟米油、葡萄籽油、葵花籽油和橄欖渣油等的苯並 [a]芘

含量相對偏高。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指出，植物油脂 (由於該食

物類別含較高濃度的 PAHs)，以及穀物及穀類食物 (由於在多國屬消費量高的食物 )是攝入 PAHs的主要膳食

來源。

鑑於在加工過程中產生的 PAHs對人類健康的風險，食品法典委員會制定了《降低熏製和直接乾燥工藝過程

中多環芳香族碳氫化合物污染食品的操作規範》，明確指出應避免在乾燥過程中讓油籽直接接觸到燃燒所產

生的物質。此外，在食用油精煉過程中，可使用活性碳去除在直接乾燥工序中產生的 PAHs，將其含量大大

降低。
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	 如何配製	 小心得大智慧

新
餸
新
知

 

 

 

 

 

 

 

向認可及可靠的供應商購買食

材。

仔細驗收貨物以確保新鮮。收

貨後，蔬菜放入攝氏 4度或以

下的雪櫃；急凍海鮮則存放於

攝氏零下 18度或以下的雪櫃。

「烤焗白鱈魚伴甘筍茸、 
法式野菜及薑味甘筍汁」

香港人追求健康生活，不少人都喜歡少油、少鹽、少糖的飲食。在家親自做菜時當然容易控制調味料的

用量，在外出用膳時又如何控制油、鹽和糖的用量呢？其實不論吃中餐或西餐，大家不妨多選擇健康清

淡的菜式。繼上期介紹過的中菜「百花釀茄子」後，今期我們換換口味，邀請同樣是「食物安全『誠』諾」

計劃的伙伴「千禧新世界香港酒店」"La Table"的主廚黃銘華先生，親身示範一道名為「烤焗白鱈魚伴

甘筍茸、法式野菜及薑味甘筍汁」的西菜。

將白鱈魚放於攝氏 4度或以下

的雪櫃解凍。

在攝氏 4度或以下的雪櫃進行

解凍，不單安全，還可保存海

鮮的鮮味。

所有蔬菜須浸泡及沖洗乾淨。 以流動水清洗蔬菜或把蔬菜浸

泡在水中一小時可有效地減低

攝入除害劑的風險。

將茄子、意大利青瓜、蒜頭切

片；蕃茄、巴西香草、薑切絲；

黑橄欖切碎。

將材料切成片狀、絲狀或碎粒，

可以減少烹煮的時間。

收

解凍

洗

切
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	 如何配製	 小心得大智慧

由「千禧新世界香港酒店」

"La Table" 的主廚黃銘華

先生精心製作的白鱈魚菜式

黃師傅分享

4	 為了奉行少油、少鹽、少糖的飲食原則，烹煮時除了盡量減少油、

鹽或糖的用量，亦以巴西香草、薑等香料作調味，這樣製成品不

但更健康，也可讓顧客品嚐到食物的天然原味。

4	 菜式中使用的油大部份以橄欖油代替牛油。橄欖油含大量單元不飽和脂肪，是較為健康的食油，亦能帶出食

物的香味。

4	 以近年流行的「慢煮」配製甘筍茸，有助保留食物的原汁原味，口感也特別順滑。而烹調溫度設定為攝氏

80度，將材料徹底煮熟，使整道菜既美味又安全。

將白鱈魚瀝乾，撒上適量白胡

椒，以中火煎至兩面金黃色，

再放入烤爐以攝氏 180度烤約

5分鐘至熟透。

預先調校好焗爐的設定，確保

以準確的時間及溫度烹煮。

將甘筍、雞湯及少量牛油 (或橄

欖油 )放入真空袋中，置於攝氏

80度的水中加熱。浸煮 60分

鐘後，用攪拌器打成甘筍茸。

以慢煮方法製作甘筍茸，可減

少水分和味道的蒸發和流失，

有助保存食物的原汁原味。

先用橄欖油將茄子片及意大利

青瓜片煎好，再炒香蒜片及洋

蔥。拌勻所有配菜炒熟，並以

適量胡椒調味。

配菜煎至淺金黃色即可，以縮

短高溫烹煮時間，避免產生有

害物質。

甘筍汁中加入薑絲，以中火煮

至剩下三分一，過濾後加入少

量橄欖油、海鹽及胡椒調味。

預先估計所需的醬汁分量，以

免過量製作。

將白鱈魚上碟，伴以甘筍茸及

炒熟的配菜，最後淋上薑味甘

筍汁即成。

醬汁要煮沸並維持至少 1分鐘

才淋澆在白鱈魚上，並應即時

食用。

煎、烤

煎、炒

煮

醬汁

淋澆
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冷藏保持於 4℃或以下冷藏保持於 -18℃或以下

蕃茄意大利青瓜 蒜頭 洋蔥

貯存

解凍 浸泡、清洗及去皮 (如適用 )

煎至淺金黃色 炒香烹煮

加入胡椒炒熟

於烤熟的白鱈魚淋上已煮沸的薑味甘筍汁、伴以甘筍茸及炒熟的配菜上碟

控制重點
(Critical Control Point簡稱 CCP)
是食物製造過程中的一個步驟或程序，予以
監控，就可以防止或消除對食物安全的危害。

製作「烤焗白鱈魚伴甘筍茸、法式野菜及薑味甘筍汁」
要注意控制重點：

	預熱焗爐及慢煮爐，確保温度及時間準確，徹底煮
熟所有食材才可進食。

HACCP

食
物
安
全

計
劃
園
地

 

 

 

 

 

 

 

白鱈魚 茄子

瀝乾

煎至淺金黃色  
再放入烤爐煮熟

巴西香草

拌打成甘筍茸 過濾後加入調味

    放入真空袋並加入雞湯及橄欖油煮熟  煮熟

配製 切片 切絲

搾汁

「烤焗白鱈魚伴甘筍茸、法式野菜及薑味甘筍汁」
材料： 
白鱈魚、茄子、意大利青瓜、蒜頭、蕃茄、巴西香草、洋蔥、黑橄欖

甘筍茸： 
甘筍、雞湯、牛油或橄欖油

醬汁： 
甘筍汁、薑、橄欖油、胡椒

做法：
1. 將急凍白鱈魚放於攝氏 4度或以下的雪櫃解凍。
2. 取出存放於攝氏 4度或以下的蔬菜。
3. 把蔬菜浸泡在水中 1小時，並以流動水清洗乾淨。 
4. 將茄子、意大利青瓜、蒜頭、洋蔥切片；蕃茄、巴西香草、薑切絲；黑橄欖切碎。
5. 將白鱈魚瀝乾，撒上適量白胡椒，以中火煎至兩面金黃色，再放入烤爐以攝氏 180度烤約 5分鐘至熟透。
6. 將甘筍、雞湯及少量牛油或橄欖油放入真空袋中，置於攝氏80度的水中加熱。浸煮60分鐘後，用攪拌器打成甘筍茸。
7. 先用橄欖油將茄子片及意大利青瓜片煎好，再炒香蒜片及洋蔥。拌勻所有配菜炒熟，並以適量胡椒調味。
8. 甘筍汁中加入薑絲，以中火煮至剩下三分一，過濾後加入少量橄欖油、海鹽及胡椒調味。
9. 將白鱈魚上碟，伴以甘筍茸及炒熟的配菜，淋上薑味甘筍汁即成。

製作流程

選購 黑橄欖

切碎

甘筍

切件

薑

切絲
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由香港中華廠商聯合會主辦的工展會，是香港一年一度的盛事，也是不少市民每年指定參與的節目。第

50屆工展會，已於 2015年 12月 12日至 2016年 1月 4日在銅鑼灣維多利亞公園舉行。不知道大家在

選購心水貨品之餘，有沒有順道到食物安全中心的攤位參觀呢？

每年食物安全中心的攤位都會設有不同主題的展覽，並提供相關的單張及小冊子以供取閱。今年當然也

不例外，主題內容包括「食物安全五要點」、「營養標籤」及「給旅行人士的食物安全建議」等。中心

職員亦同時在現場親身向市民講解，並派發紀念品，希望可以藉著這個機會，更直接與市民接觸，宣傳

食物安全及健康飲食的訊息。

本年度食物安全中心以推動「全城減鹽減糖」為目標，讓大眾認識減少從膳食中攝入鹽和糖的重要性，

從而建立少鹽少糖的健康飲食習慣。有見及此，中心在工展會場的表演台播放短片及舉行遊戲，希望能

以互動和遊戲的方式，從而讓市民明白如何能實踐少鹽和少糖的生活。

第 50 屆工展會

2016
Know more about Food Safety

食物安全知多啲

The Communication Resource Unit (CRU) of the Centre for Food Safety (CFS) is going to 
launch a campaign on “Know more about 
Food Safety 2016” in CRU at 8/F, 
Fa Yuen Street Municipal Services 
Building, 123A Fa Yuen Street, 
Mongkok, Kowloon. Short and interesting food safety and education videos will be 
shown at the exhibition hall of CRU from 3:30 p.m. to 4:30 p.m. on every Tuesday of each month (except Public Holiday). 
Exhibition boards covering the topics of Food Poisoning, Food Labelling and Preservatives will be displayed.  Various types of pamphlets are also available for collection by the public.

食物安全中心轄下的傳達資源小組
在2016年於九龍旺角花園街
123號A花園街市政大廈8樓
舉辦“食物安全知多啲2016”活動。
活動期間，小組於每月逢星期二
下午3時30分至4時30分（公眾假期
除外），在傳達資源小組展覽室播放
簡短而有趣的食物安全教育錄影片。
此外，場地還會設置展板，介紹
食物中毒、食物標籤及防腐劑等衞生
常識，並有各種宣傳單張供公眾
取閱。

http://www.cfs.gov.hk/english/
whatsnew/whatsnew_act/
whatsnew_act_know_more_
about_food_safety_2016.html

http://www.cfs.gov.hk/tc_chi/
whatsnew/whatsnew_act/
whatsnew_act_know_more_
about_food_safety_2016.html

http://www.cfs.gov.hk/sc_chi/
whatsnew/whatsnew_act/
whatsnew_act_know_more_
about_food_safety_2016.html

詳情請參閱本中心網頁
For details, please refer to our website

查詢熱線 
Enquiry Hotline 2381 6096

食物安全知多啲 2016

食物安全中心轄下的傳達資源小組設於九龍

旺角花園街 123號 A花園街市政大廈 8樓。

在 2016年期間，小組將會定期舉辦「食物安

全知多啲 2016」活動，於每月第一及第三個

星期二下午三時三十分至四時三十分 (公眾假

期除外 )，在展覽室播放有關食物安全教育的

錄影片。此外，現場設有不同主題的展板，介

紹多方面食物安全及衞生的資訊，包括營養標

籤、除害劑或獸藥殘餘、食物安全計劃等等，

並提供各種宣傳單張及海報，以供公眾取閱。

食物中的危害風險可能相關的食物

鹽酸克崙特羅會出現頭暈、頭痛、手震及心悸等徵狀。豬肉及豬內臟

過量的農藥殘餘大量攝入可引致中毒。蔬菜

丙烯酰胺可能導致癌症。香脆零食

雪卡毒素會出現腸胃系統及神經系統有關的病徵，如嘔吐、腹瀉、四肢及皮膚發癢、冷熱感覺顛倒等。珊瑚魚

硝酸鹽及亞硝酸鹽長期攝入可能導致胃癌。醃製肉類

黃曲霉毒素長期攝入可與肝癌的形成有關。花生

答案
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吃昆蟲是否安全？

如果提起「食蟲」，大家可能只會聯想到在電視節目中，介紹世界各地的奇風異俗或特

色美食時所出現的畫面。雖然在香港吃昆蟲並不常見，但早前曾有媒體報道過市面上出

現了昆蟲糖果和昆蟲雪糕。你有沒有想過挑戰這種另類食物？你又有沒有考慮過這些昆

蟲食物是否可以安全食用？

其實人類以昆蟲入饌已有悠久的歷史。世界上許多地方都有食用昆蟲的習慣，在亞洲、

非洲和拉丁美洲更為常見。昆蟲能夠提供蛋白質和其他營養成分，此外，在許多地方昆

蟲作為傳統醫學的一部分已經有幾千年的歷史。

聯合國糧食和農業組織（FAO）指出，全球估計有 6百萬至 1千萬種昆蟲，而據文獻記載有 1900種是可以

食用的，當中包括甲蟲、毛毛蟲、蜜蜂、黃蜂、螞蟻等。昆蟲除了可被直接食用之外，又可將其磨成粉末狀

或搗成醬狀，混合其他食物一起食用。

聯合國糧食和農業組織認為探索大量生產及推廣公眾接受昆蟲作為食物，有助於解決因日益增加的世界人口

而造成的糧食安全問題。使用昆蟲作為食物對於環境和社會有很多潛在的益處。相比傳統畜牧業，養殖昆蟲

對土地的依賴更少。昆蟲亦能提供的蛋白質和營養。此外，昆蟲把飼料轉化成體重的能力高，換而言之食物

生產效率也較高。

現今食用昆蟲並未在所有地方普及，難免有人對食用昆蟲的安全仍然擔憂。在食物安全方面，聯合國糧食和

農業組織認為，並未有人經食用昆蟲而染上疾病或寄生蟲的病例，而前提條件是處理昆蟲時，採用與其他食

物相同的衞生措施。雖然如此，昆蟲與一般食用動物一樣，有機會感染致病微生物。因此，在加工和貯存昆

蟲時，應採取適當的措施，例如徹底煮熟，以確保其食用安全。

此外，因進食昆蟲而引起過敏的證據雖然罕見，但確實存在。必須注意的是，有些昆蟲

部分可能含有有毒物質，必須經過額外的處理，將有毒部分去除才可食用。

大家記得留意，在嘗試新食物時，應與任何傳統食物一樣，對其性質和潛在風險要清楚

了解，並須小心挑選可靠的店鋪。保持均衡和多元化的飲食，以減低因偏食某幾種食物

而引致的風險。
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營養標籤上標明數值為「每一食用分量含0克」
和「每一食用分量含0.0克」，兩者沒有分別？

阿明： 家中的小食和飲品都缺貨了，我們今次應該買什麼呢？單單餅乾款式就這樣多，怎樣選擇
才好？

阿白： 記得我們曾經參加過食物安全中心舉辦的講座嗎？當中有講解過如何閱讀營養標籤，而且

主講嘉賓還提醒我們要多選擇低鈉和低糖的食物。

阿明： 當然記得！除了少鹽少糖，還要選擇總脂肪、飽和脂肪和反式脂肪含量較低的食物，這樣
有助保持心臟健康和理想體重。

阿白： …… 不如買這款餅乾吧！根據營養標籤標示，每一食用分量含有 0克的反式脂肪，應該夠
健康！

阿明： 咦！我這款餅乾和你的差不多，每一食用分量含有 0.0克的反式脂肪。0與 0.0，兩者其實
有沒有分別？

阿白： 0與 0.0，兩者是有分別的。如果營養標籤上的數值標示為「每一食用分量含 0克」，即會
視為產品內沒有該營養素，又或該營養素的含量相當少，以致數值已根據《營養標籤及營

養聲稱技術指引》（技術指引）有關“0”的定義修整為“0”。舉例來說，根據《技術指
引》，若果產品上標示數值為「每一食用分量含 0克反式脂肪」，那麼該產品每 100克含
反式脂肪不應多於0.3克。另一方面，若所用的檢測方法可量度更準確含量，數值標示為「每
一食用分量含 0.0克」，則會視為數值已修整至最接近的 0.1克。例如：產品上標示數值為
「每一食用分量含 0.0克反式脂肪」，則該產品的每一食用分量含反式脂肪應少於 0.05克；
若是含有 0.05克，則應四捨五入標示為 0.1克。

阿明： 我明白了。但是這兩種餅乾的反式脂肪都是很少，對嗎？

阿白： 你說得對。如果你還想多認識營養標籤，可參考食物安全中心專設的網頁 www.
nutritionlabel.gov.hk，當中包括給消費者和業界的資料，內容都十分實用！
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如欲索取 <食物安全通訊公眾篇 >的印刷本，請蒞臨位於九龍旺角花園街 123號 A
花園街市政大廈 8樓的傳達資源小組或致電 2381 6096查詢。市民亦可於中心網頁 
( www.cfs.gov.hk )瀏覽網上版本。

查詢熱線 2868 0000  電子郵箱 enquiries@fehd.gov.hk  中心網址 www.cfs.gov.hk

政府物流服務署印

查 詢 與 訂 閱

配對題
食物的危害是指任何可能引致食物不宜供人安全食用的物質或因素，當中可分為生物性、化學性及物理性的危

害。以下是幾種受關注的化學性危害及其風險，你認識多少？

鹽酸克崙特羅

過量的農藥殘餘

丙烯酰胺

雪卡毒素

硝酸鹽及 
亞硝酸鹽

黃曲霉毒素

蔬菜

香脆零食

醃製肉類

珊瑚魚

花生

豬肉及 
豬肉臟

大量攝入可引致中毒。

長期攝入可與肝癌的形成有關。

長期攝入可能導致胃癌。

會出現頭暈、頭痛、手震 
及心悸等徵狀。

可能導致癌症。

會出現腸胃系統及神經系統有關
的病徵，如嘔吐、腹瀉、四肢及
皮膚發癢、冷熱感覺顛倒等。

食物中的危害 可能相關的食物風險

(答案在第 9頁 )


