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摘要  

 

這項研究旨在評估本港市面售賣的壽司和刺身的微生物質素，並概述壽

司酸飯的酸鹼值。研究亦顯示壽司和刺身潛在的微生物風險。  

 

在 2014 年 7 月至 10 月期間，食物安全中心 (下稱“中心” )從不同的持

牌食肆和零售店鋪合共取得 197 個樣本，包括 98 個壽司樣本和 99 個刺

身樣本，交由衞生防護中心公共衞生化驗服務處進行化驗分析，以檢測

需氧菌落計數、大腸桿菌含量、是否含有沙門氏菌屬、金黃葡萄球菌含

量和副溶血性弧菌含量等多項微生物參數，而壽司樣本則再加以檢測其

蠟樣芽孢桿菌含量。同時，中心的食物研究化驗所另就壽司樣本分析其

米飯的酸鹼值。  

 

分析結果顯示，在這 197 個壽司和刺身樣本當中，有四個樣本 (2.0%)不

符現行反映食物衞生質素的微生物含量準則，即超出了中心在 2014 年 8

月發出的《食品微生物含量指引》 (下稱“《指引》” )所訂明的需氧菌

落計數和大腸桿菌含量限值。該四個樣本中的一個海膽刺身樣本、一個

蝦刺身樣本和一個三文魚子壽司樣本，其需氧菌落計數由每克 2.0×10
7

個菌落形成單位至每克 3.0×10
7 個菌落形成單位不等。至於餘下的一個

三文魚刺身樣本，其大腸桿菌含量為每克 200 個菌落形成單位。就微生

物含量安全水平而言，沒有樣本驗出含過量 致病菌，包括蠟樣芽孢桿

菌。上述衞生質素的化驗結果可能是由於食品原材料質素欠佳、處理過

程不合衞生，以及∕或貯存溫度控制不足等因素的個別或綜合影響所

致。中心已因應這情況，向相關的食物店鋪發出衞生建議。中心隨後跟

進巡查，發現有關店鋪已沒有售賣海膽刺身，而其他跟進樣本的微生物

質素均令人滿意。  

 

另須一提的是，壽司一般以酸飯配製，而米飯經適度加酸至酸鹼值 4.6

或以下，已知可抑制致病菌 (尤其是蠟樣芽孢桿菌 )滋生。這次研究在所

取得的 98 個壽司樣本中，檢測到 96 個 (98.0%)樣本的米飯酸鹼值在 4.6

或以下，另外兩個樣本的米飯酸鹼值則為 4.7。不過，回應的受訪店戶

均沒有例行檢定壽司飯的酸度。為確保壽司飯含足夠的酸醋，食物處理

人員應不時檢測壽司飯的酸鹼值，尤其是當有新的員工或壽司配製方法

時。此外，配製好的壽司應以攝氏 4 度或以下的低溫存放；如壽司在攝

氏 4 度以上的環境中陳列超過四小時，即須予以丟棄。  
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結論  

 

經檢測的壽司和刺身，有四個樣本的衞生質素欠佳，但從微生物學角度

來看，並不涉及食物安全問題。  

 

這項研究所檢測的壽司，其絕大部分均以加入適量酸醋的米飯做成，因

此酸鹼值大致上不高於 4.6 的建議水平 (並因此或可讓壽司在室溫陳列一

段短時間 )，但受訪業者普遍沒有測量壽司飯的酸鹼值。  

 

業界應留意這項研究的結果，並採取適當措施，確保壽司和刺身在處理

過程中合乎衞生，而且在陳列期間保持食用安全。  

 

給公眾的建議  

● 在選購食肆的刺身和壽司前，先查看該店鋪是否領有食物環境衞生

署 (食環署 )的牌照及同時已獲批簽可售賣刺身和壽司。  

● 進食前要先確定刺身和壽司仍保持新鮮，並以適當的溫度存放。  

● 盡快食用外賣的壽司和刺身。  

● 免疫力較低的人士、長者、孕婦和幼童患食源性疾病的風險較高，

他們應避免進食生或未經徹底煮熟的食物。  

 

給業界的建議  

● 向可靠和合乎衞生準則的供應商採購原材料。  

● 外地進口的生蠔、生吃肉類，以及用以配製壽司或刺身而不須烹煮

的材料，均須具有效和認可的官方衞生證明書。  

● 陳列雪櫃內的生吃食物，應以清潔和不含毒性的物料適當包裹或貯

存在有蓋容器內，並貼上註明食用限期的食物標籤。  

● 密切監察陳列雪櫃的溫度，並妥為備存溫度記錄。  

● 壽司飯應適度加酸至酸鹼值 4.6 或以下，而米飯在煮成後即須加入

酸醋拌和。  

● 配製好的壽司宜在攝氏 4 度或以下的低溫存放。如在攝氏 4 度以上

的溫度陳列壽司，則應設立一套備有妥善記錄的時間管理系統，以

確保壽司的陳列時間不會過長。一般而言，對於妥善處理並且能保

持米飯的酸鹼值在 4.6 或以下的壽司，如曾在攝氏 4 度以上的環境

陳列（如在輸送帶上）：  

  不足兩小時，則該等壽司可放入雪櫃留待稍後食用，或在四小

時陳列時限屆滿前食用；  

  超過兩小時但又不足四小時，則該等壽司應在四小時陳列時限

屆滿前食用，不可再放入雪櫃；或  
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  超過四小時，有關壽司即須予以丟棄。  

● 壽司如非用於陳列，應保持冷藏；否則應採取適當措施，確保最先

配製好的壽司最先奉客，例如以日期和時間編碼顯示壽司的存放時

間，以資識別。  

● 陳列的壽司應避免受陽光直接照射，以防止貯存溫度因而提升。  

● 除供生吃的活雙殼貝類軟體動物，陳列的刺身應保持在攝氏 4 度或

以下的低溫存放。  

● 供生吃的活雙殼貝類軟體動物不應在過高或過低的溫度下存放。在

大多數情況下，攝氏 10 度以上 (包括室溫 )或攝氏 2 度以下均屬不

宜。  
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本港售賣的壽司和刺身的微生物質素 (2014 年 ) 

 

 

目的  

 

 這項研究旨在評估本港市面售賣的壽司和刺身的微生物質素，並

概述壽司酸飯的酸鹼值。  

 

引言  

 

2.  壽司和刺身漸受本港市民歡迎，而且售賣模式多樣，例如即點即

製、陳列在輸送帶上供客人挑選，也有預先包裝以供外賣等。壽司和刺

身一般以不經烹煮的海產 (尤其是魚肉片 )配製，故若所選用的海產來自

受污染的水域，便可能帶有致病微生物。另外，即使搭配已烹煮的配料

的壽司，又經常會與搭配新鮮蔬菜等生食配料的壽司在同一地方製作，

因而增加熟食交叉污染的風險。由於壽司和刺身在配製過程中甚少涉及

加熱處理，而且通常須以人手製作，因此其食物安全風險往往較高。  

 

3 .  在本港，《公眾衞生及市政條例》下的《食物業規例》 (第 132X

章 )把壽司和刺身列作“限制出售的食物”。根據該規例，“刺身”指

“成分為供不經烹煮而食用的海洋魚魚肉片、軟體類動物、甲殼類動

物、魚卵或其他海鮮的食物”，而“壽司”則指“成分為經揑或壓成形

的熟飯糰並加有醋及配料的食物，這些食物有或沒有用海苔包裹，通常

以小塊形式進食，而有關配料是放在飯糰的上面或中間，其成分包括經

烹煮的、不經烹煮的或以醋醃漬的海鮮、海洋魚或介貝類水產動物的

卵、蔬菜、經烹煮的肉類和蛋” 1。不過，隨着壽司的款式不斷創新，

現時本港市面上也有售賣以生肉 (例如生牛肉 )配製的壽司。  

 

4 .  普 通 食 肆 、 工 廠 食 堂 和 食 物 製 造 廠 如 要 售 賣 “ 壽 司 ” 、 “ 刺

身”、“供不經烹煮而食用的蠔”和“供不經烹煮而食用的肉類”，均

須事先取得相關的批註。如僅售賣這類食物供客人在處所外食用，則須

申領“受限制食物售賣許可證”，而食物來源須獲食物環境衞生署 (食

環 署 )認 可 。 至 於 其 他 類 別 的 食 物 業 ， 持 牌 人 必 須 另 外 申 請 牌 照 或 批

註，才可配製或售賣這類食物 1。有關的發牌規定和條件訂明持牌人須遵

                                                 
 
1
 新鮮糧食店牌照的持牌人如在零售各類冷凍∕冷藏食品以外，兼配製、處理和出售供外賣
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守的事項，範圍涵蓋運送、貯存、存貨記錄、衞生處理，以及預備食材

和配製限制出售食物的程序等各方面。不過，本地傳媒曾報道有小型店

鋪把供外賣的壽司和刺身存放在未必能夠保持適當低溫的開放式陳列保

鮮櫃中，所涉店鋪可能已違反相關發牌條件 2。  

 

5 .  雖然有上述衞生守則的規管，但食用壽司和刺身而導致食物中毒

的個案在本港仍偶有發生，可見進食不經烹煮的食物本身存在風險。在

2009 年至 2014 年 10 月期間，衞生防護中心錄得 395 宗經證實的食物中

毒個案 2，其中 36 宗所涉及的懷疑有問題食物包括壽司和刺身。在有關

的食物中毒個案中，大多數均檢出沙門氏菌屬和副溶血性弧菌等致病微

生物。  

 

6 .  本 港 過 往 曾就 壽 司和 刺 身 的 微生 物 質素 進 行 評 估。 在 2000 年

間，食環署對本港售賣的壽司和刺身進行風險評估研究 1，分析了食物

監察計劃在 1997 年至 1999 年期間所檢測的 1 020 個壽司樣本和 906 個

刺身樣本。根據分析結果，有 13.8% 的壽司樣本和 11.1% 的刺身樣本衞

生質素屬“不滿意”，而全部樣本中有 0.26% 含特定的致病菌，包括金

黃葡萄球菌、副溶血性弧菌和李斯特菌。到了 2008 年，食物安全中心

(下稱“中心” )聯同消費者委員會研究本港飯麪製品的微生物質素，其

中亦有就本港市面售賣的壽司 3 進行檢測。結果發現，在 19 個經檢測的

壽司樣本中，有三個 (15.8%)樣本的需氧菌落計數及∕或金黃葡萄球菌含

量超標。雖然這些樣本不致對食用人士的健康構成即時影響，但分析結

果顯示這類食品的微生物質素有待改善。為此，我們進行是項研究，以

了解現時市面上售賣的壽司和刺身的衞生質素。  

 

7 .  另一方面，業者 在 配製壽司時，會 在 壽司飯溫熱時加 入 酸醋 拌

和，藉此製造酸性環境，以抑制致病微生物的生長。米飯經適度加酸至

酸鹼值 4.6 或以下，有助抑制致病菌 (例如蠟樣芽孢桿菌 )的生長。有些

地區的食物衞生當局更建議業者在使用壽司飯配製壽司前，先量度米飯

的酸鹼值 4 , 5。  

                                                                                                                                                        
的“刺身”、“壽司”、“供不經烹煮而食用的蠔”和“供不經烹煮而食用的肉類”，須同

時申領新鮮糧食店牌照和食物製造廠牌照；如持牌人在零售冷凍∕冷藏食品以外，兼售賣

“刺身”、“壽司”、“供不經烹煮而食用的蠔”和“供不經烹煮而食用的肉類”，但不參

與這類食物的配製或處理，則須向食環署申請在其新鮮糧食店牌照上附加准許售賣這類食品

的批註。  

 
2
 “食物中毒個案”指兩個人或多於兩個人在進食同一種食物後出現類似疾病，經流行病學

分析後，懷疑有關食物是致病原因。 (例外情況：如屬化學性或生化性食物中毒，即使只涉

及一個人，仍算作一宗個案。 ) 

“經證實個案”指與臨床表現和流行病學表現吻合的疾病，並符合以下其中一項條件：  

 按病原體檢測標準確認；或  

 與另一宗經證實個案存在流行病學關聯性。  
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8 .  在 2000 年的研究中，由於未有探討拌入酸醋使壽司飯適度加酸

可減低風險這個因素，因此中心在 2014 年進行這項風險研究，跟進評

估壽司和刺身的微生物質素，藉以加深了解壽司飯酸鹼值的影響。  

 

研究範圍  

 

9.  本港市面售賣的壽司和刺身種類繁多，這項研究主要選取微生物

風險較高的款式進行檢測。中心根據以往食物監察計劃的結果，同時參

考過去報稱食物中毒個案中 的懷疑有問題 食物類別，從而定出抽樣範

圍。此外，這項研究也把一些潛在風險較高的食物 (例如泰式蝦刺身和

生牛肉 )納入評估。  

 

10.  壽司樣本分為兩類： (1)壽司或卷物，以及 (2)手卷。  

 

11.  刺身樣本分為三大類，即 (1)魚類、 (2)雙殼貝類軟體動物，以及

(3)其他原材料，例如蝦、章魚、海膽、牛肉等。  

 

研究方法  

 

抽取樣本  

 

12.  抽樣工作由食環署衞生督察在 2014 年 7 月至 10 月進行。  

 

13.  上述期間合共收集得 197 個樣本，計有 98 個壽司樣本和 99 個刺

身樣本。以下列方式售賣的壽司和刺身均納入抽樣方案：  

 

堂食食肆  

● 即點即製；  

● 在輸送帶上陳列；  

● 在自助餐桌上陳列供客人挑選；  
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外賣或外送服務  

● 在店內陳列只供外賣，包括超級市場所售，但不包括供客人以電話

或其他電子方式所訂購者；以及  

● 外送服務，即供客人以電話或其他電子方式所訂購者。  

 

14.  表 1 按上述分類列出收集得的樣本分布情況。  

 

表 1.  樣本分布情況  

 

處所類別  展示或售賣模式  
抽取樣本數目  

總數  
壽司  刺身  

堂食食肆  

即點即製  37 39 76 

在輸送帶上陳列  7  5  12 

在自助餐桌上陳列供客人挑選  17 16 33 

外賣店  陳列供外賣  35 37 72 

外送服務  即點即製  2  2  4  

總計：  98 99 197 

 

15.  衞生督察抽取樣本，須同時記錄其主要配料和表面溫度。負責有

關工作的衞生督察在選擇抽樣的食物業處所時，已盡可能依 據下列準

則：  

( i )  分別在香港、九龍及新界的不同地區抽取樣本；  

( i i )  避免在同一零售連鎖店的不同銷售點抽取樣本；以及  

( i i i )  避免在同一銷售點抽取超過一個樣本。  

 

16.  然而，鑑於一些連鎖店旗下不同銷售點或有不同的售賣形式，中

心可以在同一連鎖店抽取不同售賣形式的產品樣本。同樣地，由於提供

壽司和刺身外送服務的店鋪不多，中心亦可以向同一店鋪各訂購並抽取

一份壽司和刺身樣本。  

 

17.  對於壽司樣本，中心更會另送一份對應的壽司樣本到食物研究化

驗所，待移除壽司上的其他配料後，再分析其米飯的酸鹼值。  
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化驗分析  

 

18.  所有樣本在收集後四小時內，即予送交衞生署衞生防護中心公共

衞生化驗服務處和食物研究化驗所，運送期間全部樣本均保存在攝氏 4

度或以下。化驗人員先移除樣本上的裝飾食材 (例如葉片和蘿蔔絲 )，再

進行微生物學分析，根據壽司和刺身的需氧菌落計數、大腸桿菌含量、

在 25 克樣本內是否含有沙門氏菌屬、金黃葡萄球菌含量和副溶血性弧

菌含量各種情況，衡量壽司和刺身的微生物質素。至於壽司樣本，除了

檢測上述參數以外，還會檢測樣本的蠟樣芽孢桿菌含量。  

 

19.  化驗人員按照英國公共衞生署 (2014)的食物、水及環境微生物學

標準檢測法 (Publ ic Heal th England (2014) Food,  Water  & Environmental  

Microbiology Standard Method )  FNES14 [F10]第三版 (在攝氏 30 度以螺旋

平板法進行檢測 )，點算樣本中的需氧菌落計數。至於樣本中的大腸桿

菌 含 量 ， 則 採 用 美 國 公 職 分 析 化 學 工 作 者 協 會 公 定 分 析 方 法 (AOAC 

Official  Methods)991.14(1998 年 3 月修訂版 )(快速檢驗片測試法 )點算。

副溶血性弧菌含量方面，則採用公共衞生化驗服務處內部認可的測試方

法或加拿大渥太華保健產品和食品司 (Heal th Products  and Food Branch,  

Ottawa) (2004)制訂的 MFLP-37 第 1 部方法點算。此外，化驗人員亦分

別按照英國衞生防護局 (Heal th Protect ion Agency)的國家標準方法 F15

第一版與 F13 第一版，點算蠟樣芽孢桿菌含量和檢測樣本是否含有沙門

氏菌屬，並按照加拿大渥太華保健產品和食品司 (2004)制訂的 MFLP-21

方法或 ISO 6888-2:1999 
6，點算金黃葡萄球菌 (凝固酶陽性葡萄球菌 )的

含量。  

 

20.  化驗所採用內部認可的單一實驗室確效檢測法，檢定壽司飯的酸

鹼值。簡而言之，化驗人員從同一樣本中的壽司 各自取出米飯搓成飯

糰，全程小心處理，以免米飯接觸到山葵、醬油、刺身或壽司的其他配

料。然後，化驗人員使用一部經校正的便攜式酸鹼值測試器，把探針插

入飯糰深處進行檢測。完成一次檢測後，化驗人員均以純淨清水徹底沖

洗探針，然後抹乾，才進行另一次檢測。每顆飯糰均作三次檢測，分別

於不同位置進行，並取其三次檢測結果的平均值作為該飯糰的酸鹼值。  

 

化驗結果分析  

 

21.  中心的風險評估組負責分析樣本測試結果，並根據《食品微生物

含量指引》 (下稱“《指引》” )
7 評估該等樣本的衞生質素和微生物含量

安全水平。  

衞生質素—需氧菌落計數和大腸桿菌  
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22.  需氧菌落計數是食品中的細菌總數，包括自然存在的細菌和受污

染後滋生的細菌。此外，需氧菌落計數是一項質素指標而非安全指標。

食品的需氧菌落計數水平，取決於食品在製作過程中的加工方法和時間

長短，以及取決於食品在製成後的處理和貯存方法 8。  

 

23.  不過，需氧菌落計數並不適用於新鮮水果和蔬菜。生的蔬菜一般

帶有存活於環境中的微生物，故其需氧菌落計數亦會相應偏高。因此，

需氧菌落計數準則不適用於含有新鮮水果或蔬菜配料的壽司樣本 7。  

 

24.  大腸桿菌是常見於人類和溫血動物胃腸道的細菌，亦是普遍用以

反映食物衞生質素的指示性微生物。食物若含有大腸桿菌，通常即表示

該食物已直接或間接受到糞便污染。一般而言，如果食物含有大量大腸

桿菌，即顯示有人在處理食物時沒有顧及清潔衞生，而且沒有把食物妥

為貯存 7。  

 

25.  這項研究採用表 2 所開列的準則來評估需氧菌落計數和大腸桿菌

含量檢測結果，而有關準則均摘取自《指引》。這項研究把壽司和刺身

樣本分為五個類別 (詳見表 2)作需氧菌落計數評估。由於市面售賣的壽

司各有不同配料，且配料的配製方法也不盡相同，因此這項研究主要按

樣本的配料和衞生督察收集的資料作出分類，從而就樣本的需氧菌落計

數進行評估。  
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表 2.  這項研究採納的需氧菌落計數準則和大腸桿菌含量準則  

 

微生物質素  

檢測結果  

(每克食品樣本的菌落形成單位 )  

滿意  尚可  不滿意  

需氧菌落計數 (攝氏 30 度∕ 48 小時 )  

● 食物類別 5：經烹煮後冷凍，並在出

售 或 進 食 前 再 經 過 若 干 處 理 程 序 的

食物†  

<10
5
 10

5
−<10

7
 ≥10

7
 

● 食物類別 7：加入調料醬的食物、蘸

料、抹醬†  

● 食物類別 9：生的即食肉類和魚類、

凍煙燻魚類‡  

<10
6
 10

6
−<10

7
 ≥10

7
 

● 食物類別 10：醋漬、醃漬或鹽漬的

醃製食品§  

● 食物類別 12：新鮮水果和蔬菜、含

有生的蔬菜的食品§  

不適用  不適用  不適用  

衞生情況的指示性微生物  

大腸桿菌  <20 20−<10
2
 >10

2
 

 

這項研究在評估需氧菌落計數檢測結果時採用的分類：  

†  只含有經烹煮配料的壽司樣本歸入食物類別 5，含有沙律醬等調料醬的 壽司樣本

則歸入食物類別 7，而經烹煮的北寄貝亦歸入食物類別 5。  

‡  刺身 (包 括 生牛 肉 )， 以 及含 有 剌 身 (包 括 魚 子 和魚 子 狀 配料 )或 經 烤 炙表 面 的 配料

的壽司樣本，均歸入食物類別 9。  

§  含有醃製食品和生的蔬菜的壽司樣本，分別歸入食物類別 1 0 和 1 2，兩者均不適

用作需氧菌落計數評估。  

 

26.  由於在這項研究的抽樣工作開始時，有關《指引》和大腸桿菌含

量準則的檢測方法尚未獲採納，因此儘管《指引》已就擬供直接食用的

活或生的雙殼貝類軟體動物訂明大腸桿菌含量準則，這項研究仍按適用

於其他即食食品的大腸桿菌含量準則 (見表 2)，以評估活或生的雙殼貝

類軟體動物刺身樣本的微生物質素。  

 

微生物含量安全水平—致病菌  

 

27.  沙門氏菌屬、副溶血性弧菌和金黃葡萄球菌都是可導致食物中毒

的致病菌，也是本港常見引致食物中毒的微生物，因此這項研究亦以其

數量來評估壽司和刺身的安全水平。  
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28.  由蠟樣芽孢桿菌引起的致吐型食物中毒，經常與米飯等澱粉質食

物有關，尤其是當米飯在室溫下長時間不當存放時，致病的機會更高
9。因此這項研究亦就壽司樣本的蠟樣芽孢桿菌含量進行檢測。  

 

29.  表 3 開列致病菌檢測結果的評估準則，而有關準則均摘取自《指

引》。  

 

表 3.  這項研究採用的致病菌檢測結果評估準則  

準則  

檢測結果 (每克樣本的菌落形成單位 )  

(除非另有註明 )  

滿意  尚可  

不滿意  

(可能危害健康

及∕或  

不宜供人食用 )  

沙門氏菌屬  
在 25 克樣本中  

沒有檢出  
不適用  

在 25 克樣本中  

檢出  

副溶血性弧菌  < 20 20 − ≤ 10
3
 > 10

3
 

金黃葡萄球菌及其他

凝固酶陽性葡萄球菌  
< 20 20 − ≤10

4
 > 10

4
 

蠟樣芽孢桿菌  < 10
3
 10

3
 − ≤ 10

5
 > 10

5
 

 

附註：一般來說，“滿意”的限值同時亦是相關 致病菌的檢測限值。  

 

結果  

 

整體微生物檢測結果  

30.  衞生質素方面，壽司和刺身的需氧菌落計數與大腸桿菌含量的檢

測結果，分別載於表 4 和表 5。在 182 個評估需氧菌落計數的樣本當

中，三個樣本的質素屬“不滿意”，包括一個海膽刺身、一個蝦刺身和

一個三文魚子壽司樣本，其需氧菌落計數由每克 2.0×10
7 個菌落形成單

位至每克 3.0×10
7 個菌落形成單位不等 (表 4)。此外，一個三文魚刺身樣

本的大腸桿菌含量為每克 200 個菌落形成單位，質素亦屬“不滿意”

(表 5)。  
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表 4.  壽司和刺身的需氧菌落計數結果 (適用的樣本數目 =182 個 ) 

 微生物質素檢測結果  

每克樣本的菌落形成單位  

<10
3
 10

3
-<10

4
 10

4
-<10

5
 10

5
-<10

6
 10

6
-<10

7
 ≥10

7
 

微生物質素  

(食物類別 5) 
滿意  尚可  不滿意  

只含有經烹

煮配料的壽

司樣本

(n=33)  

6  9  3  7  8 0 

刺身 (僅限  

北寄貝 )†  

(n=11)  

1  2  2  5  1 0 

微生物質素  

(食物類別  

7 和 9) 

滿意  尚可  不滿意  

刺身 (包括

生牛肉 )  

(n=88)  

9  14 20 34 9 2 

含刺身配料

或調料醬的

壽司樣本  

(n=50)  

4  7  15 19 4 1 

†  北 寄 貝 一 般 是 經 烹 煮 後 才 食 用 的 ， 而 經 烹 煮 的 北 寄 貝 尖 端 呈 紅 色 。 由 於 北 寄 貝

普遍被當作刺身，因此這項研究亦相應將之歸入刺身組別。  

 

表 5.  壽司和刺身的大腸桿菌檢測結果  (n=197) 

 

 微生物質素檢測結果   

每克樣本的菌落形成單位  

<20 20 − ≤10
2
 >10

2
 

滿意  尚可  不滿意   

壽司  (n=98)  97 1 0 

刺身  (n=99)  97 1 1 

 

http://www.cfs.gov.hk/english/programme/programme_rafs/programme_rafs_fm_01_12_chicken.html#ref3
http://www.cfs.gov.hk/english/programme/programme_rafs/programme_rafs_fm_01_12_chicken.html#ref3
http://www.cfs.gov.hk/english/programme/programme_rafs/programme_rafs_fm_01_12_chicken.html#ref4
http://www.cfs.gov.hk/english/programme/programme_rafs/programme_rafs_fm_01_12_chicken.html#ref4
http://www.cfs.gov.hk/english/programme/programme_rafs/programme_rafs_fm_01_12_chicken.html#ref5
http://www.cfs.gov.hk/english/programme/programme_rafs/programme_rafs_fm_01_12_chicken.html#ref4
http://www.cfs.gov.hk/english/programme/programme_rafs/programme_rafs_fm_01_12_chicken.html#ref5
http://www.cfs.gov.hk/english/programme/programme_rafs/programme_rafs_fm_01_12_chicken.html#ref4
http://www.cfs.gov.hk/english/programme/programme_rafs/programme_rafs_fm_01_12_chicken.html#ref5
http://www.cfs.gov.hk/english/programme/programme_rafs/programme_rafs_fm_01_12_chicken.html#ref4
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31.  至於微生物含量安全水平方面，研究就刺身副溶血性弧菌和金黃

葡萄球菌得出的檢測結果，以及就壽司副溶血性弧菌、金黃葡萄球菌和

蠟樣芽孢桿菌得出的檢測結果，分別載於表 6 和表 7。所有樣本均未驗

出含沙門氏菌屬或過量並足以危害健康的致病菌（包括蠟樣芽孢桿

菌）。然而，研究發現刺身樣本比壽司樣本含較多金黃葡萄球菌和其他

凝固酶陽性葡萄球菌。  

 

表 6.  刺身的致病菌檢測結果 (n=99) 

 

 

表 7.  壽司的致病菌檢測結果 (n=98) 

 

準則  

微生物質素檢測結果  

每克食品樣本的菌落形成單位  

<20  20-≤10
2  

 >10
2
-≤10

3 
 >10

3
-≤10

4 
 >10

4
-≤10

5  
 >10

5
 

副溶血性弧菌  98 0 0 0 0  0 

金黃葡萄球菌及

其他凝固酶陽性

葡萄球菌  

97 1 0 0 0  0 

蠟樣芽孢桿菌  98 0 0  0 

 

32.  簡而言之，有四個樣本的微生物含量超出《指引》所訂限值，其

中三個樣本的需氧菌落計數超標，另一個樣本則含過量大腸桿菌。這些

樣本的衞生質素有待改善，但無礙食用安全。表 8 按各項準則列出不同

微生物質素分類的樣本數目。  

 

 

 

 

 

 

 

 

準則  

微生物質素檢測結果  

每克食品樣本的菌落形成單位  

<20  20-≤10
2  

 >10
2
-≤10

3 
 >10

3
-≤10

4 
 >10

4
-≤10

5  
 >10

5
 

副溶血性弧菌   97 2 0 0 0  0 

金黃葡萄球菌及

其他凝固酶陽性

葡萄球菌  

90 9 0 0 0  0 
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表 8.  按《指引》所訂微生物質素分類列出壽司和刺身樣本的數目  

 

 滿意  尚可  不滿意  

不滿意  

(可能危害健康及∕

或不宜供人食用 )  

需氧菌落計數  

(適用於 182 個樣本) 

145 

(79.7%)  

34 

(18.7%)  

3 

(1.6%)  
不適用  

大腸桿菌  
194 

(98.5%)  

2 

(1.0%)  

1 

(0.5%)  
不適用  

副溶血性弧菌  
195 

(99.0%)  

2 

(1.0%)  
不適用  0  

金黃葡萄球菌及  

其他凝固酶陽性  

葡萄球菌  

187 

(94.9%)  

10 

(5.1%)  
不適用  0  

沙門氏菌屬  
197 

(100%)  
不適用  不適用  0  

蠟樣芽孢桿菌  

(n=98；僅檢測  

壽司樣本 )  

98 

(100%)  
0 0 0 

 

 

壽司飯的酸鹼值  

 

33.  檢測結果顯示，在 98 個壽司樣本中，有 96 個樣本 (98.0%)的米飯

酸鹼值在 4.6 或以下，另外兩個樣本的米飯酸鹼值則為 4.7。  

 

 

食物處理方式調查結果  

 

34.  在這次研究中，衞生督察於抽取樣本時會向店戶了解： ( i )有否檢

測壽司飯的酸鹼值，以及 ( i i )有否為外賣的食物提供冰袋或冰塊。結果

發現，在 194 個作出回應的受訪店戶中，全部均沒有在米飯加酸後檢測

其酸鹼值。外賣方面，在 153 個回應的受訪店戶中，只有 11 個 (7.2%)會

為外賣的食物提供冰袋或冰塊。  

 

35.  在 72 個向外賣店收集的樣本中，有 14 個 (19.4%)的表面溫度高於

攝氏 4 度，平均為攝氏 7 度，最高達攝氏 17 度。  

 

 

 

討論  
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本港壽司和刺身的微生物質素  

 

36.  就這項研究所抽取的樣本而言，本港壽司和刺身的微生物質素普

遍令人滿意，只有少數具潛在的衞生問題。其中兩個刺身樣本和一個壽

司樣本驗出需氧菌落計數超標，其衞生質素屬“不滿意”。另外，一個

三文魚刺身樣本則驗出含過量大腸桿菌，意味相關樣本可能曾經直接或

間接受到糞便污染。壽司和刺身樣本的微生物質素屬“不滿意”，可能

是由於食品原材料質素欠佳、處理過程不合衞生，以及∕或貯存溫度控

制不足等因素的個別或綜合影響所致。中心已提醒售賣這些質素欠佳食

品的店戶檢討和改善員工處理食物的方式。  

 

37.  這項研究所抽取的壽司和刺身樣本，並無驗出含過量金黃葡萄球

菌，但刺身樣本卻比壽司樣本含較多的金黃葡萄球菌。金黃葡萄球菌通

常在處理食物時經人手污染食物。雖然壽司和刺身 一般均需要人手處

理，但這次研究的樣本顯示 ，刺身受金黃葡萄球菌污染的風險相對較

高。壽司飯通常會以酸醋加酸，刺身則不會，故若刺身在不適當的溫度

下存放，會助長金黃葡萄球菌滋生，並引致腸毒素產生。根據美國食物

及藥物管理局的資料，引致食物中毒的個案中所涉及的問題食物一般都

沒有存放在攝氏 10 度以下的冷藏溫度環境中 1 0。  

 

38.  由於這項研究所採用的衞生質量參數 (微生物含量限值 )與上一版

本《指引》不同，中心並無把今次調查和先前的風險評估研究作詳細比

較。現行最新《指引》為食物作出分類時，已考慮了相關食物所使用的

原材料，以及售前加工的性質和程度等因素 7。另外值得注意的是，雖

然這次研究並無樣本驗出含過量致病菌，但上一次同類研究卻在 1 020

個壽司樣本中驗出兩個含金黃葡萄球菌，而在 906 個刺身樣本中則驗出

三個含副溶血性弧菌和李斯特菌 1。不過，我們亦須留意今次研究抽取

的樣本數目相對有限。  

 

39.  雖然是次研究收集的壽司和刺身樣本，並無在致病菌方面的微生

物質素達至“不滿意”程度，但由於這些食品通常會有生的材料，而且

或經人手處理而及後毋須加熱處理，食用的風險仍屬偏高。事實上，在

研究進 行期 間， 中 心 的恆 常食 物監 察 計劃 (並 非本 研究 其中一 環 )便發

現，從某泰國餐廳抽取的一個蝦刺身樣本受沙門氏菌污染 11。儘管今次

研究收集的兩個泰式蝦刺身樣本質素均屬令人滿意，但這亦只反映出在

樣本數目不多 (壽司和刺身的款式亦有限 )的情況下，研究能驗出質素欠

佳樣本的機會較低。消費者須提防進食不經烹煮或未經徹底煮熟食物的

風險，而且只應光顧已取得配製和售賣壽司和刺身 牌照批註的持牌食

肆。  
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40.  另一方面，食物處理人員也須遵守有關配製和售賣壽司與刺身的

衞生守則。食肆、工廠食堂和食物製造廠均須設有指定位置用作配製刺

身與壽司，並使用專用的器具，上面貼上標籤，標明其指定用途，從而

避免壽司∕刺身受其他食物或環境污染。食物處理人員須穿着清潔的保

護衣物，並戴上頭罩，妥善處理食物，並徹底清洗和消毒器具。生吃的

食物必須分開存放。配製壽司∕刺身所用的生材料應冷藏在攝氏零下 18

度以下的獨立凍櫃，或凍櫃的指定部分，避免交叉污染。在解凍後準備

用作配製壽司∕刺身的原材料，亦應保存於攝氏 4 度以下的獨立雪櫃，

或雪櫃的指定部分。如壽司∕刺身的表面變得黏滑、濕淋或色澤暗淡，

須立即棄掉。這些措施 均有助減低進食壽司∕刺身導致食物中毒的風

險，亦是食肆要取得配製、處理和出售刺身與壽司批註所須遵守的發牌

規定∕條件。  

 

41.  就消費者而言，免疫力較低的人士、長者、孕婦和幼童患食源性

疾病的風險較高，他們應避免進食生或未經徹底煮熟的食物 (包括壽司

和刺身 )。  

 

蠟樣芽孢桿菌與壽司飯的酸鹼值  

 

42.  蠟樣芽孢桿菌是能產生孢子的細菌，在環境中無處不在，常見於

泥土、穀物及蔬菜等，但數量一般極低，不致造成食物中毒。然而，烹

煮過程反而有機會令蠟樣芽孢桿菌大量滋生，因為正常的烹煮熱力不但

不能殺滅孢子，還會誘發孢子萌發，成為繁殖細胞。在其他不耐熱的細

菌被熱力殺滅的情況下，蠟樣芽孢桿菌的繁殖細胞得以在沒有競爭對手

的環境中肆意滋長。經烹煮過的食物如放置在室溫下過久，繁殖細胞便

會大量生長及∕或最終產生致吐型 (引致嘔吐 )毒素 1 2 , 1 3。因此，造成嘔

吐的中毒事故往往是進食曾放置在室溫環境後再翻熱的米飯 所引發的
1 4。  

 

43.  海外曾有研究發現壽司飯含過量蠟樣芽胞桿菌。澳洲新南威爾斯

食品安全局曾於 2006/2007 年度進行調查，向國內四個州領 89 間壽司零

售店合共抽取 851 個壽司樣本檢測，發現其中六個樣本 (0 .71%)的蠟樣芽

胞桿菌含量在 10
4
或以上，對健康構成潛在危害，而這六個樣本中有五

個取自同一間零售店。該項調查又抽取酸飯樣本進行測試，發現一個樣

本的標準平板計數偏高，質素屬“不滿意”。另外，約 15%酸飯樣本的

酸鹼值高於 4.6
1 5。調查亦發現，有關店鋪甚少監控米飯煮熟後的冷卻情

況，也鮮有在壽司飯加酸後檢測其酸鹼值，因此時有發現壽司飯的酸鹼

值高於 4.6 的限值。因應調查發現，新南威爾斯食品安全局制訂了《配

製 及 陳 列 壽 司 食品安 全 指 引 》 (Food Safety Guidelines for the Preparation and 
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Display of Sushi)，列舉檢測酸飯酸鹼值的各種方法。該局於 2009 年再度進

行同類調查時，發現情況已有顯著改善，沒有樣本屬於具潛在危害的類

別，當中僅一個樣本 (7%)因酸鹼值高於 4.6 而被列作“不可接受” 1 6。  

 

44.  這項研究收集的壽司樣本，並沒有發現蠟樣芽孢桿菌含量偏高，

而壽司飯的酸鹼值一般在 4.6 的建議限值或以下，可抑制蠟樣芽孢桿菌

滋生。壽司樣本的達標率高，可能是因為米飯剛煮好之後便經適度加酸

和冷卻而製成壽司飯。我們注意到，食物處理人員配製酸飯時，通常會

在米飯中加入一定比例的酸醋拌和，而基於檢測所得的結果，這應該是

合適的加酸方法。  

 

45.  儘管有上述的觀 察 ，中心仍建議有 關 店鋪不時檢測酸 飯 的酸鹼

值，當有新的員工或壽司配製方法時，尤須如此，以確保酸鹼值維持在

4.6 或以下水平。店鋪方面只須使用酸鹼值試紙∕紙條或酸鹼值測試計 4

便可。  

 

存放在開放式陳列保鮮櫃的壽司和刺身  

 

46.  有傳媒報道指出，某些店鋪把擬外賣的壽司存放在開放式陳列保

鮮櫃內，但該種櫃未必能夠保持適合存放壽司的低溫環境。這項研究發

現， 19.4% 從外賣壽司店收集的樣本表面溫度高於攝氏 4 度，令微生物

得以滋生。一般來說，壽司和刺身應以攝氏 4 度或以下的安全溫度存

放。不過，由於本港市面出售的壽司飯酸鹼值一般在 4.6 的建議水平或

以下，如有適當的時間控制措施規限陳列時間，壽司可於室溫存放。為

評估在非冷凍環境中陳列的壽司的食用安全，新南威爾斯食品安全局曾

進行食物中毒 致病菌模擬測試。結果發現 ，米飯經適度加酸至酸鹼值

4.6 或以下，並存放在攝氏 25 度或以上的環境中超過四小時，致病菌才

會滋生至危險水 平 4。至於刺身，由於在正常情況下無須在配製時加

酸，因此不宜在室溫環境陳列。此外，即使壽司飯的酸鹼值達標，但放

置在壽司上的刺身配料通常不會加酸，反而會令整件壽司的酸鹼值超出

建議水平。  

 

47.  若干壽司和刺身的奉客方式須於室溫中存放，例如有普通食肆會

把壽司和刺身陳列在輸送帶上供客人挑選。在此情況下，陳列的壽司∕

刺身必須妥為蓋好，以防在陳列時受到污染，而根據發牌條件，壽司或

刺身在輸送帶上陳列的時間亦不得過長。  

 

48.  開放式陳列保鮮櫃未必能夠讓配製好的壽司∕刺身保持在攝氏 4

度或以下的低溫冷藏，因此兩者如非供即時陳列出售，必須存放在雪櫃

內一個能保持於攝氏 4 度或以下低溫冷藏的獨立或指定位置。所有在這
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一類型雪櫃內陳列的壽司∕刺身，均須以不含毒性的塑膠物料適當包

裹，或存放在有蓋的容器內。有關商戶亦應在壽司∕刺身包裝上註明食

用限期，以免其陳列時間過長。壽司∕刺身必須時刻保持新鮮。如壽

司∕刺身表面變得黏滑、濕淋或色澤暗淡，須立即棄掉。而且，店鋪方

面應提醒客人盡快食用壽司∕刺身，或存放於雪櫃內，但不宜超過食用

時限。  

 

跟進不滿意的樣本  

 

49.  在這次研究中，有四個樣本的微生物質素屬不滿意，有待改善。

中心已向相關人士發出衞生建議，並再次抽取樣本 檢測。在跟進巡查

中，各樣本的檢測結果均令人滿意，但有一款食品因有關店鋪已沒有售

賣而未能跟進。  

 

研究的局限  

 

50.  這項研究抽取的樣本不足 200 個。市面售賣的壽司和刺身種類繁

多，但因取樣數目有限，這項研究只能涵蓋若干選定的款式。  

 

51.  收集的壽司和刺身樣本均按照配料和衞生督察取得的資料進行分

類，但不同食物生產商採用的生產程序和配料未必相同。  

 

結論及建議  

 

52.  這項研究顯示，所有壽司和刺身樣本均沒有微生物引起的食物安

全問題，而壽司飯的酸鹼值大致上在 4.6 或以下。雖然有四個壽司和刺

身樣本 (2%)經檢測後發現

涉及食物安全問題。有關的壽司和刺身樣本微生物質素未能令人滿意，

可能是食品原材料質素欠佳、處理過程不合衞生，以及∕或貯存溫度控

制不足等因素的個別或綜合影響所致。即使受訪店戶均沒有檢測壽司酸

飯的酸鹼值，就我們在研究中收集到的壽司樣本而言，蠟樣芽孢桿菌含

量仍不算高，壽司飯的酸鹼值也大致上在 4.6 或以下的建議水平，足以

抑制蠟樣芽孢桿菌滋生。   

 

53.  就壽司和刺身而言，我們給予公眾和業界的建議如下：  

 

給公眾的建議  

● 在選購食肆的刺身和壽司前，先查看該店鋪是否領有食環署的牌照

及同時已獲批簽可售賣刺身和壽司。  

● 進食前要先確定刺身和壽司仍保持新鮮，並以適當的溫度存放。  
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● 盡快食用外賣的壽司和刺身。  

● 免疫力較低的人士、長者、孕婦和幼童患食源性疾病的風險較高，

他們應避免進食生或未經徹底煮熟的食物。  

 

給業界的建議  

選購和驗收  

● 向可靠和合乎衞生準則的供應商採購原材料。有些國家會依照“食

物安全重點控制” (HACCP)系統的原則生產海產類食品，有助確保

食物安全。  

● 選購新鮮、衞生及品質良好的原材料，並須驗收以確保品質無礙，

例如冷藏的原材料應保持冰凍。魚類於攝氏零下 20 度冷藏達 24 小

時，一般能殺死其體內的蛔蟲∕縧蟲等寄生蟲。  

● 外地進口的生蠔、生吃肉類，以及不須烹煮而用以配製壽司∕刺身

的材料，均須具有效和認可的官方衞生證明書。  

 

運送  

● 所有原材料和生吃食物均須在運送過程中冷藏於獨立、清潔及衞生

的環境，以免受到交叉污染。冷凍食物須存放在攝氏 0 度至 4 度的

低溫環境下，而冷藏食物則更須於攝氏零下 18 度或以下的低溫存

放。  

 

貯存  

● 所有生吃食物須貯存在獨立的雪櫃或雪櫃內指定的部分，以免與其

他食物交叉污染。冷凍食物須貯存於攝氏 0 度至 4 度的低溫環境

下，而冷藏食物則更須於攝氏零下 18 度或以下的低溫貯存。  

● 定期監察冷藏庫及雪櫃的溫度，並妥為備存溫度記錄。  

● 未經烹煮的材料須與生吃食物分開存放，以防交叉污染。  

● 標明並定期檢核存放在雪櫃內食物的貯存時間。  

● 存貨時須採用“先存入先提出”的原則。切勿使用已超逾食用限期

或預計保質期的食物。  

● 特別為生吃食物及材料備存一份貯存記錄，以便監察其流轉情況。  

● 切勿貯存過量的食物和材料。  

● 切勿把雪櫃裝得太滿。  

 

配製食物  

● 在食物房內指定的部分獨立處理生吃食物，並使用指定的砧板和刀

具。  

● 冷藏食材應存放在溫度設定於攝氏 0 度至 4 度的雪櫃內解凍，並在

取出處理前一直保持溫度不變。經解凍的食物須盡快處理供客人食

用。切勿把食物重複冷藏及解凍。  
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● 生 吃 食 物 (例 如 海 產 )須 在 專 用 的 洗 滌 槽 徹 底 清 洗 ， 以 防 止 交 叉 污

染。  

 

壽司飯的冷卻和存放  

● 米飯煮好之後，須在兩小時內盡快從攝氏 60 度冷卻至攝氏 20 度，

然後在四小時或更短的時間內由攝氏 20 度冷卻至攝氏 4 度。  

● 使用闊口淺平的容器盛載米飯，或減少米飯的分量，以加速其冷卻

過程。  

● 採取適當措施，確保米飯根據“先煮好先使用”的原則，例如可使

用日期和時間編碼標明存放時間，以資識別。  

● 壽司飯應適度加酸至酸鹼值 4.6 或以下，而米飯在煮成後即須加入

酸醋拌和。  

● 業界應定時檢測壽司飯的酸鹼值，當有新的員工或壽司配製方法

時，尤須如此。  

 

陳列和售賣  

● 陳列雪櫃內的生吃食物，應以清潔和不含毒性的物料適當包裹，或

貯存在有蓋的容器內，並貼上註明食用限期的標籤。  

● 密切監察陳列雪櫃的溫度，並妥為備存溫度記錄。  

● 冷吃的食物應載於淺平的器皿上，然後放進一個內有冰塊的容器

內，使食物於奉客時保持冷凍。  

● 在櫃枱陳列供客人自行選取的冷凍食物，應載於淺平的器皿上，然

後放進一個內有冰塊的容器內，使食物保持冷凍。冰塊融解後，要

把冰水倒掉，再添加新的冰塊。  

● 在輸送帶或櫃枱陳列供客人自行選取的生吃食物要妥為蓋好。  

● 櫃枱須提供足夠數量的長柄夾子，以便客人在選取食物時使用。夾

子須定時更換，一旦弄污亦要立刻換走。  

● 指派已接受適當訓練的員工監管自助櫃枱範圍，以確保供客人選取

的食物不受污染。  

● 配製好的壽司宜在攝氏 4 度或以下的低溫存放。如要在攝氏 4 度以

上的環境中陳列壽司，則應設立一套備有妥善記錄的時間管理系

統，以確保壽司的陳列時間不會過長。一般而言，對於妥善處理並

且能保持米飯的酸鹼值在 4.6 或以下的壽司，如曾在攝氏 4 度以上

的環境陳列（如在輸送帶上）：  

  不足兩小時，則該等壽司可放入雪櫃留待稍後食用，或在四小

時陳列時限屆滿前食用；  

  超過兩小時但又不足四小時，則該等壽司應在四小時陳列時限

屆滿前食用，不可再放入雪櫃；或  

  超過四小時，有關壽司即須予以丟棄。  
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● 壽司如非用於陳列，應保持冷藏；否則應採取適當措施，確保最先

配製好的壽司最先奉客，例如可以日期和時間編碼標明壽司的存放

時間，以資識別。  

● 陳列的壽司應避免受陽光直接照射，以防止貯存溫度因而提升。  

● 除供生吃的活雙殼貝類軟體動物，陳列的刺身應保持在攝氏 4 度或

以下的低溫存放。  

● 供生吃的活雙殼貝類軟體動物不應在過高或過低的溫度下存放。在

大多數情況下，攝氏 10 度以上 (包括室溫 )或攝氏 2 度以下均屬不

宜。  

 

用具衞生  

● 用具使用前後須以食環署署長認可的殺菌劑徹底清洗和消毒，並以

清潔和經消毒的毛巾拭抹。  

● 所有用於配製壽司∕刺身及生吃肉類的刀具，在無需使用時，均須

放置或存放於注滿消毒溶液的有蓋消毒器內。  

● 用於配製壽司∕刺身及生吃肉類的刀具消毒器，須最少每日清洗一

次，而消毒器內的消毒液亦須最少每日更換一次。  

 

個人衞生  

● 配製食物時，須穿着清潔的工作服及戴上頭罩。如在配製食物時弄

污衣服，應立即更換或清洗。  

● 配製食物時，應戴上口罩和手套。口罩和手套如有破損、弄污或經

長時間使用，便應丟掉。  

● 保持雙手清潔。配製食物前，或在處理生肉、家禽、未經烹煮的海

產、不潔的設備或用具與垃圾後，應以梘液清潔雙手並不停放水徹

底沖洗 20 秒。  

● 若有喉痛、腹瀉、嘔吐等腸胃不適的情況，切勿處理食物。  

● 應以有色防水膠布妥為覆蓋手上的破損或刀傷部分。  
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