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「「「「市售預製菜市售預製菜市售預製菜市售預製菜專項食品研究調查專項食品研究調查專項食品研究調查專項食品研究調查」」」」分析報告分析報告分析報告分析報告 

 

標的及樣本標的及樣本標的及樣本標的及樣本 

1. 為瞭解市售預製菜的食用安全情況，市政署於 2024 年第二季度分別在本澳

售賣預製菜的超級市場、凍肉店等地點，合共抽取合共抽取合共抽取合共抽取 90 個個個個預製菜預製菜預製菜預製菜進行進行進行進行食品添食品添食品添食品添

加劑加劑加劑加劑、、、、重金屬重金屬重金屬重金屬、、、、塑化劑塑化劑塑化劑塑化劑、、、、禁用禁用禁用禁用/非食用物質非食用物質非食用物質非食用物質含量含量含量含量的的的的專項食品專項食品專項食品專項食品研究研究研究研究調查調查調查調查，，，，結果結果結果結果未未未未

見異常見異常見異常見異常，，，，合格率合格率合格率合格率為為為為 100%，顯示本澳市面售賣的預製菜的食用風險極低。透

過是次調查，有助瞭解本澳市售預製菜實際情況，保障本澳市民的飲食健康。 

 

背景資料背景資料背景資料背景資料 

2. 隨著社會生活節奏加快，預製菜因其便利、快捷等優點，成為市民及餐飲界

的新亮點。預製菜也稱預製菜餚預製菜也稱預製菜餚預製菜也稱預製菜餚預製菜也稱預製菜餚，，，，是以一種或多種食用農產品及其製品為原是以一種或多種食用農產品及其製品為原是以一種或多種食用農產品及其製品為原是以一種或多種食用農產品及其製品為原

料料料料，，，，使用或不使用調味料等輔料使用或不使用調味料等輔料使用或不使用調味料等輔料使用或不使用調味料等輔料，，，，經工業化預加工經工業化預加工經工業化預加工經工業化預加工（（（（如攪拌如攪拌如攪拌如攪拌、、、、醃製醃製醃製醃製、、、、滾揉滾揉滾揉滾揉、、、、

成型成型成型成型、、、、炒炒炒炒、、、、炸炸炸炸、、、、烤烤烤烤、、、、煮煮煮煮、、、、蒸等蒸等蒸等蒸等））））製成製成製成製成，，，，配以或不配以調味料包配以或不配以調味料包配以或不配以調味料包配以或不配以調味料包，，，，符合產品標符合產品標符合產品標符合產品標

籤標明的貯存籤標明的貯存籤標明的貯存籤標明的貯存、、、、運輸及銷售條件運輸及銷售條件運輸及銷售條件運輸及銷售條件，，，，加熱或熟製後方可食用的預包裝菜餚加熱或熟製後方可食用的預包裝菜餚加熱或熟製後方可食用的預包裝菜餚加熱或熟製後方可食用的預包裝菜餚 1。。。。 

 

3. 預製菜的衛生和食用安全一直是社會關注的焦點，而影響預製菜食用安全的

因素很多，如食材污染、環境污染、處理方式、人為操作等，以下 5點為是

次調查主要關注的焦點（詳見補充說明 1）2-25。 

(1) 食品添加劑食品添加劑食品添加劑食品添加劑：製作食品時，為防止食品腐敗，延長食用期限或使其加工

後色澤更佳，業界可能在加工製作過程中，添加少量的食品添加劑，如

亞硝酸鹽、硝酸鹽、苯甲酸、沒食子酸丙酯、特丁基對苯二酚等。 

 

(2) 重金屬重金屬重金屬重金屬：食用動物在養殖期間，可能會透過飲用受污染的水源及食用受

污染的飼料，導致其體內累積一定量的重金屬。而食用植物在種植期間，

可能會從自然環境中的土壤、大氣及水源吸收重金屬，導致食品生產原

料遭受到污染。 

 

(3) 塑化劑塑化劑塑化劑塑化劑：塑化劑廣泛存在於我們的生活環境中，人們可從不同途徑攝入

塑化劑。食品中絶大多數的塑化劑並非有意添加，而是主要經由食品接

觸材料（如塑膠容器、管道、包裝材料等）遷移至食品中，對於溫度較

高、接觸時間較長、脂肪含量較高及酸性的食品，塑化劑的遷移量亦會
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較多。其次是自然環境（例如土壤、水體）當中存在的塑化劑可能會進

入食物鏈而污染食品。 

 

(4) 非食用色素非食用色素非食用色素非食用色素：非食用染料並非食用色素，亦非食品添加劑，由於其具有

色澤鮮豔、穩定性強、價格便宜等特點，過去被非法作為著色劑添加於

食品，以改善食品色澤。非食用色素通常具有高毒性、致癌、致畸、致

突變性等問題，為食品安全帶來極大的隱患，因此，其被禁止在食品中

使用。 

 

(5) 硼砂或硼酸硼砂或硼酸硼砂或硼酸硼砂或硼酸：硼主要以不同形式的硼酸鹽存在於大自然中，水果、葉菜、

豆類、肉類、水產等食品普遍含有硼。過去，曾有業界在食品中不當添

加硼砂或硼酸以提升口感，也有用於處理肉類及水產以防止變黑及增加

脆度。然而，硼砂及硼酸進入人體內不易被排出，連續攝入可在體內累

積，影響人體健康。 

 

4. 考慮到預製菜在國內外及鄰近地區市場規模日益普及，市政署於 2024 年第

二季開展了預製菜專項食品研究調查，對鹽焗雞、酸菜魚、小龍蝦等共 90

個在本澳市面售賣的預製菜樣本進行食品添加劑、重金屬、塑化劑、禁用/非

食用物質檢測，以瞭解市售預製菜的食用安全風險。 

 

檢測樣本及檢測樣本及檢測樣本及檢測樣本及本澳監管措施本澳監管措施本澳監管措施本澳監管措施 

5. 樣本分佈：預製菜類別涵蓋禽畜肉類、水產類、果蔬類、湯類等 90個樣本（表

1及圖 1），抽樣地點為本澳超級市場抽樣地點為本澳超級市場抽樣地點為本澳超級市場抽樣地點為本澳超級市場、、、、凍肉店等凍肉店等凍肉店等凍肉店等，，，，來源地包括中國來源地包括中國來源地包括中國來源地包括中國、、、、香港香港香港香港、、、、

澳門澳門澳門澳門、、、、葡國葡國葡國葡國、、、、日本日本日本日本、、、、加拿大加拿大加拿大加拿大、、、、美國美國美國美國、、、、比利時及台灣地區比利時及台灣地區比利時及台灣地區比利時及台灣地區（圖 2），檢測項目包

括食品添加劑（亞硝酸鹽、硝酸鹽、苯甲酸、山梨酸、二氧化硫、沒食子酸

丙酯、特丁基對苯二酚、叔丁基對羥基茴香醚及二丁基羥基甲苯）、重金屬

（總砷、無機砷、鎘、鉛、總汞及甲基汞）、塑化劑[鄰苯二甲酸二（2-乙基

己酯）（DEHP）、鄰苯二甲酸二正丁酯（DBP）、鄰苯二甲酸二異壬酯（DINP）、

鄰苯二甲酸二異癸酯（DIDP）、鄰苯二甲酸丁基芐基酯（BBP）、鄰苯二甲

酸二正辛酯（DNOP）及鄰苯二甲酸二乙酯（DEP）]、禁用/非食用物質（蘇

丹紅 I、蘇丹紅 II、蘇丹紅 III、蘇丹紅 IV、羅丹明 B、紅 2G、酸性橙 II、鹼

性橙Ⅱ、鹼性橙 21、鹼性橙 22、鹼性嫩黃、鹼性黃、二甲基黃及硼砂或硼酸）。 
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*本處於去年底進行流通預製菜市場調查，發現市面出售的預製菜主要來自中國、香港、澳門、葡國、日本等國家及地區，與是次研究調查樣本之來源地一致。 

 

表表表表 1. 預製菜預製菜預製菜預製菜之食品類別之食品類別之食品類別之食品類別 

預製菜預製菜預製菜預製菜 樣本數樣本數樣本數樣本數量量量量（（（（個個個個）））） 總總總總樣本數樣本數樣本數樣本數量量量量（（（（個個個個）））） 

禽肉類 23 

90 

豬肉類 10 

牛肉類 7 

羊肉類 2 

魚類 18 

甲殼類 14 

果蔬類 5 

湯類 10 

其他 1 

 

圖 1  預製菜之食品類別及樣本數量（百分比） 

 

 

 

禽肉類禽肉類禽肉類禽肉類

26%

豬肉類豬肉類豬肉類豬肉類

11%

牛肉類牛肉類牛肉類牛肉類

8%

羊肉類羊肉類羊肉類羊肉類

2%

魚類魚類魚類魚類

20%

甲殼類甲殼類甲殼類甲殼類

15%

果蔬類果蔬類果蔬類果蔬類

6% 湯類湯類湯類湯類

11%

其他其他其他其他

1%
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圖 2 預製菜之來源地及樣本數量（個） 

 

 

6. 本澳監管措施：本澳本澳本澳本澳第第第第 5/2024號行政法規號行政法規號行政法規號行政法規《《《《食品中食品添加劑使用標準食品中食品添加劑使用標準食品中食品添加劑使用標準食品中食品添加劑使用標準》、》、》、》、

第第第第 23/2018號行政法規號行政法規號行政法規號行政法規《《《《食品中重金屬污染物最高限量食品中重金屬污染物最高限量食品中重金屬污染物最高限量食品中重金屬污染物最高限量》》》》及第及第及第及第 6/2014號行政號行政號行政號行政

法規法規法規法規《《《《食品中禁用物質清單食品中禁用物質清單食品中禁用物質清單食品中禁用物質清單》》》》26-28等要求等要求等要求等要求，，，，適用於對市售預製菜之監管適用於對市售預製菜之監管適用於對市售預製菜之監管適用於對市售預製菜之監管。。。。 

 

結結結結果及建議果及建議果及建議果及建議 

7. 是次調查涵蓋本澳市面常見的 90個預製菜樣本，包括鹽焗雞、胡椒豬肚雞、

小龍蝦、酸菜魚等。檢測結果方面，是次抽檢未有樣本檢出出塑化劑及禁用

/非食用色素，僅有部分樣本檢出微量食品添加劑、重金屬及硼砂或硼酸，經經經經

分析後分析後分析後分析後，，，，所有樣本均未見異常所有樣本均未見異常所有樣本均未見異常所有樣本均未見異常，，，，合格率合格率合格率合格率 100%。 

 

8. 食品添加劑抽檢方面，所有預製菜樣本中食品添加劑所有預製菜樣本中食品添加劑所有預製菜樣本中食品添加劑所有預製菜樣本中食品添加劑（（（（亞硝酸鹽亞硝酸鹽亞硝酸鹽亞硝酸鹽、、、、硝酸鹽硝酸鹽硝酸鹽硝酸鹽、、、、

苯甲酸苯甲酸苯甲酸苯甲酸、、、、山梨酸山梨酸山梨酸山梨酸、、、、二氧化硫二氧化硫二氧化硫二氧化硫、、、、沒食子酸丙酯沒食子酸丙酯沒食子酸丙酯沒食子酸丙酯、、、、特丁基對苯二酚特丁基對苯二酚特丁基對苯二酚特丁基對苯二酚、、、、叔丁基對羥叔丁基對羥叔丁基對羥叔丁基對羥

基茴香醚及二丁基羥基甲苯基茴香醚及二丁基羥基甲苯基茴香醚及二丁基羥基甲苯基茴香醚及二丁基羥基甲苯））））的檢測結果的檢測結果的檢測結果的檢測結果（（（（表表表表 2）））），，，，均符合本澳第均符合本澳第均符合本澳第均符合本澳第 5/2024號號號號

行政法規行政法規行政法規行政法規《《《《食品中食品添加劑使用標準食品中食品添加劑使用標準食品中食品添加劑使用標準食品中食品添加劑使用標準》》》》之相關要求之相關要求之相關要求之相關要求。其中 30個預製菜樣

本檢出微量硝酸鹽，檢出率為 100.00%；14 個預製菜樣本檢出微量亞硝酸
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鹽，檢出率為 46.67%；4個預製菜樣本檢出微量苯甲酸，檢出率為 6.15%；

11個預製菜樣本檢出微量山梨酸，檢出率為 16.92%；22個預製菜樣本檢出

二氧化硫含量均低於定量限，檢出率為 88.00%；所有樣本均未有檢出抗氧

化劑沒食子酸丙酯、特丁基對苯二酚、叔丁基對羥基茴香醚及二丁基羥基甲

苯。以上食品添加劑之檢測結果，反映本澳市面出售的預製菜中食品添加劑

的風險極低。 

 

9. 重金屬抽檢方面，所有預製菜中重金屬所有預製菜中重金屬所有預製菜中重金屬所有預製菜中重金屬（（（（總砷總砷總砷總砷、、、、無機砷無機砷無機砷無機砷、、、、鎘鎘鎘鎘、、、、鉛鉛鉛鉛、、、、總汞及甲總汞及甲總汞及甲總汞及甲

基汞基汞基汞基汞））））的檢測結果的檢測結果的檢測結果的檢測結果（（（（表表表表 2）））），，，，均符合本澳第均符合本澳第均符合本澳第均符合本澳第 23/2018號行政法規號行政法規號行政法規號行政法規《《《《食品中重食品中重食品中重食品中重

金屬污染物最高限量金屬污染物最高限量金屬污染物最高限量金屬污染物最高限量》》》》之相關要求之相關要求之相關要求之相關要求。12個預製菜樣本檢出微量總砷，檢出率

為 34.29%；1個預製菜樣本檢出微量無機砷，檢出率為 5.00%；24個預製菜

樣本檢出微量鎘，檢出率為 43.64%；17個預製菜樣本檢出微量鉛，檢出率

為 30.91%；所有樣本均未有檢出總汞及甲基汞。以上重金屬之檢測結果，

反映本澳市面出售的預製菜中重金屬的風險極低。 

 

表表表表 2. 預製菜之食品添加劑及重金屬檢測結果預製菜之食品添加劑及重金屬檢測結果預製菜之食品添加劑及重金屬檢測結果預製菜之食品添加劑及重金屬檢測結果 

食品食品食品食品類別類別類別類別 檢測參數檢測參數檢測參數檢測參數 
抽檢抽檢抽檢抽檢 

數量數量數量數量 
檢檢檢檢出率出率出率出率* 

超標超標超標超標 

個數個數個數個數 
檢出值範圍檢出值範圍檢出值範圍檢出值範圍** 產品產品產品產品 

預製菜 

硝酸鹽 30 100.00% 0 3-58mg/kg 

紅酒燴牛尾、

胡椒豬肚雞、

鹽水鴨等 

亞硝酸鹽 30 46.67% 0 0.5-5.8mg/kg 

熟無骨黑椒豬

手、骨香雞、

藤椒味雞胸等 

苯甲酸 65 6.15% 0 54.6-165mg/kg 

蒜蓉粉絲蒸

蝦、預烤清江

魚、葡式燒乳

豬等 

山梨酸 65 16.92% 0 13.2-204mg/kg 

麻辣水煮脆肉

羅非魚、預烤

清江魚、剁椒

魚頭等 

二氧化硫 25 88.00% 0 <10mg/kg *** -- 
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食品食品食品食品類別類別類別類別 檢測參數檢測參數檢測參數檢測參數 
抽檢抽檢抽檢抽檢 

數量數量數量數量 
檢檢檢檢出率出率出率出率* 

超標超標超標超標 

個數個數個數個數 
檢出值範圍檢出值範圍檢出值範圍檢出值範圍** 產品產品產品產品 

沒食子酸丙

酯 
10 0.00% 0 -- -- 

特丁基對苯

二酚 
10 0.00% 0 -- -- 

叔丁基對羥

基茴香醚 
10 0.00% 0 -- -- 

二丁基羥基

甲苯 
10 0.00% 0 -- -- 

總砷 35 34.29% 0 
0.012-

0.015mg/kg 

熟無骨黑椒豬

手、枝竹羊腩

煲、鹽水鴨等 

無機砷 20 5.00% 0 0.081mg/kg 
速凍十三香味

小龍蝦等 

鎘 55 43.64% 0 
0.00552-

0.0578mg/kg 

原味薯角、辣

味薯角、速凍

十三香味小龍

蝦等 

鉛 55 30.91% 0 
0.0515-

0.0645mg/kg 

胡椒豬肚雞、

梅菜扣肉等 

總汞 35 0.00% 0 -- -- 

甲基汞 20 0.00% 0 -- -- 

*所有非“未檢出”或“0”且以數值（大於“0”）列出的檢測結果均視作有檢出。 

**檢出值範圍不包括未有明確列出檢測值之結果（如檢出值在檢出限和定量限之間範圍）。 

***22個樣本（88.00%）檢出二氧化硫含量均低於所選用的檢測方法之定量限 10mg/kg。 

 

10. 塑化劑抽檢方面，20 個預製菜均未有檢出塑化劑個預製菜均未有檢出塑化劑個預製菜均未有檢出塑化劑個預製菜均未有檢出塑化劑[鄰苯二甲酸二鄰苯二甲酸二鄰苯二甲酸二鄰苯二甲酸二（（（（2-乙基己乙基己乙基己乙基己

酯酯酯酯））））（（（（DEHP）、）、）、）、鄰苯二甲酸二正丁酯鄰苯二甲酸二正丁酯鄰苯二甲酸二正丁酯鄰苯二甲酸二正丁酯（（（（DBP）、）、）、）、鄰苯二甲酸二異壬酯鄰苯二甲酸二異壬酯鄰苯二甲酸二異壬酯鄰苯二甲酸二異壬酯（（（（DINP）、）、）、）、

鄰苯二甲酸二異癸酯鄰苯二甲酸二異癸酯鄰苯二甲酸二異癸酯鄰苯二甲酸二異癸酯（（（（DIDP）、）、）、）、鄰苯二甲酸丁基芐基酯鄰苯二甲酸丁基芐基酯鄰苯二甲酸丁基芐基酯鄰苯二甲酸丁基芐基酯（（（（BBP）、）、）、）、鄰苯二甲鄰苯二甲鄰苯二甲鄰苯二甲

酸二正辛酯酸二正辛酯酸二正辛酯酸二正辛酯（（（（DNOP））））及鄰苯二甲酸二乙酯及鄰苯二甲酸二乙酯及鄰苯二甲酸二乙酯及鄰苯二甲酸二乙酯（（（（DEP））））]（（（（表表表表 3））））。是次調查分

別對 20 個塑料包裝的預製菜樣本進行檢測，當中亦包括高油脂含量的預製

菜樣本，是次檢測結果反映本澳市面出售的預製菜中塑化劑的風險極低。 
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表表表表 3. 預製菜預製菜預製菜預製菜之之之之塑化劑塑化劑塑化劑塑化劑檢測結果檢測結果檢測結果檢測結果 

食品食品食品食品類別類別類別類別 檢測參數檢測參數檢測參數檢測參數 
抽檢抽檢抽檢抽檢 

數量數量數量數量 

檢檢檢檢出出出出

率率率率* 

超標超標超標超標 

個數個數個數個數 

檢出值檢出值檢出值檢出值

範圍範圍範圍範圍** 
產品產品產品產品 

預製菜 

鄰苯二甲酸二（2-

乙基己酯） 

（DEHP） 

20 0.00% 0 -- -- 

鄰苯二甲酸二正丁

酯（DBP） 
20 0.00% 0 -- -- 

鄰苯二甲酸二異壬

酯（DINP） 
20 0.00% 0 -- -- 

鄰苯二甲酸二異癸

酯（DIDP） 
20 0.00% 0 -- -- 

鄰苯二甲酸丁基芐

基酯（BBP） 
20 0.00% 0 -- -- 

鄰苯二甲酸二正辛

酯（DNOP） 
20 0.00% 0 -- -- 

鄰苯二甲酸二乙酯

（DEP） 
20 0.00% 0 -- -- 

*所有非“未檢出”或“0”且以數值（大於“0”）列出的檢測結果均視作有檢出。 

**檢出值範圍不包括未有明確列出檢測值之結果（如檢出值在檢出限和定量限之間範圍）。 

 

11. 禁用/非食用物質抽檢方面，所有預製菜中禁用所有預製菜中禁用所有預製菜中禁用所有預製菜中禁用/非食用物質非食用物質非食用物質非食用物質（（（（蘇丹紅蘇丹紅蘇丹紅蘇丹紅 I、、、、蘇丹蘇丹蘇丹蘇丹

紅紅紅紅 II、、、、蘇丹紅蘇丹紅蘇丹紅蘇丹紅 III、、、、蘇丹紅蘇丹紅蘇丹紅蘇丹紅 IV、、、、羅丹明羅丹明羅丹明羅丹明 B、、、、紅紅紅紅 2G、、、、酸性橙酸性橙酸性橙酸性橙 II、、、、鹼性橙鹼性橙鹼性橙鹼性橙Ⅱ、、、、鹼鹼鹼鹼

性橙性橙性橙性橙 21、、、、鹼性橙鹼性橙鹼性橙鹼性橙 22、、、、鹼性嫩黃鹼性嫩黃鹼性嫩黃鹼性嫩黃、、、、鹼性黃鹼性黃鹼性黃鹼性黃、、、、二甲基黃及硼砂或硼酸二甲基黃及硼砂或硼酸二甲基黃及硼砂或硼酸二甲基黃及硼砂或硼酸））））的檢測的檢測的檢測的檢測

結果結果結果結果（（（（表表表表 4）））），，，，均符合本澳第均符合本澳第均符合本澳第均符合本澳第 6/2014號行政法規號行政法規號行政法規號行政法規《《《《食品中禁用物質清單食品中禁用物質清單食品中禁用物質清單食品中禁用物質清單》》》》等等等等

相關要求相關要求相關要求相關要求。所有樣本均未有檢出禁用/非食用色素；7個預製菜樣本（金湯酸

菜魚、熟波士頓龍蝦等）檢出微量硼酸，檢出率為 70.00%，但檢出量遠低於

本澳有關食品中硼酸含量的行動水平。以上禁用/非食用物質之檢測結果，

反映本澳市面出售的預製菜中重禁用/非食用物質的風險極低。 
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表表表表 4. 預製菜之禁用預製菜之禁用預製菜之禁用預製菜之禁用/非食用物質檢測結果非食用物質檢測結果非食用物質檢測結果非食用物質檢測結果 

食品食品食品食品類別類別類別類別 檢測參數檢測參數檢測參數檢測參數 
抽檢抽檢抽檢抽檢 

數量數量數量數量 
檢檢檢檢出率出率出率出率* 

超標超標超標超標 

個數個數個數個數 

檢出值檢出值檢出值檢出值

範圍範圍範圍範圍** 
產品產品產品產品 

預製菜 

蘇丹紅 I 15 0.00% 0 -- -- 

蘇丹紅 II 15 0.00% 0 -- -- 

蘇丹紅 III 15 0.00% 0 -- -- 

蘇丹紅 IV 15 0.00% 0 -- -- 

羅丹明 B 15 0.00% 0 -- -- 

紅 2G 15 0.00% 0 -- -- 

酸性橙 II 15 0.00% 0 -- -- 

鹼性橙Ⅱ 15 0.00% 0 -- -- 

鹼性橙 21 15 0.00% 0 -- -- 

鹼性橙 22 15 0.00% 0 -- -- 

鹼性嫩黃 15 0.00% 0 -- -- 

鹼性黃 15 0.00% 0 -- -- 

二甲基黃 15 0.00% 0 -- -- 

硼砂或硼酸 10 70.00% 0 

8.23-

8.43mg/k

g 

金湯酸菜魚、

熟波士頓龍蝦

等。 

*所有非“未檢出”或“0”且以數值（大於“0”）列出的檢測結果均視作有檢出。 

**檢出值範圍不包括未有明確列出檢測值之結果（如檢出值在檢出限和定量限之間範圍）。 

 

12. 透過是次調查結果，顯示本澳市售預製菜無明顯的健康風險，符合食用安全

要求。就是次檢測結果，進行綜合分析如下： 

(1) 食品添加劑食品添加劑食品添加劑食品添加劑方面，部分預製菜檢出含微量的亞硝酸鹽、硝酸鹽、苯甲酸

及山梨酸，主要原因為預製菜所選用的原料是容易腐爛的新鮮食材（禽

畜肉類、水產類、果蔬類等），適量使用食品添加劑能減緩或防止微生

物大量生長繁殖及避免食物腐敗變質，因此，不少生產商可能會使用到不少生產商可能會使用到不少生產商可能會使用到不少生產商可能會使用到

微量食品添加劑作為食品之防腐微量食品添加劑作為食品之防腐微量食品添加劑作為食品之防腐微量食品添加劑作為食品之防腐、、、、保鮮保鮮保鮮保鮮、、、、保色等用途保色等用途保色等用途保色等用途，，，，當然亦不排除有當然亦不排除有當然亦不排除有當然亦不排除有

關的食品添加劑並非直接加入到食品中關的食品添加劑並非直接加入到食品中關的食品添加劑並非直接加入到食品中關的食品添加劑並非直接加入到食品中，，，，而是隨著其他含有該種食品添而是隨著其他含有該種食品添而是隨著其他含有該種食品添而是隨著其他含有該種食品添

加劑的食品原加劑的食品原加劑的食品原加劑的食品原（（（（配配配配））））料所帶料所帶料所帶料所帶入入入入。 

 

(2) 重金屬重金屬重金屬重金屬方面，部分預製菜檢出含微量重金屬（總砷、無機砷、鎘及鉛），

受污染的來源可能是透過自然環境中透過自然環境中透過自然環境中透過自然環境中的的的的土壤土壤土壤土壤、、、、大氣及水源污染導致生產大氣及水源污染導致生產大氣及水源污染導致生產大氣及水源污染導致生產
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原料遭受到重金屬污染原料遭受到重金屬污染原料遭受到重金屬污染原料遭受到重金屬污染、、、、加工過程中接觸機械加工過程中接觸機械加工過程中接觸機械加工過程中接觸機械設備設備設備設備所所所所引引引引致重金屬致重金屬致重金屬致重金屬遷移遷移遷移遷移、、、、

加加加加工工工工工工工工藝藝藝藝中中中中意外混意外混意外混意外混入重金屬入重金屬入重金屬入重金屬雜雜雜雜質等質等質等質等。 

 

(3) 硼砂或硼酸硼砂或硼酸硼砂或硼酸硼砂或硼酸方面，部分預製菜檢出含微量硼酸，可能是由於硼以硼酸鹽

或硼酸的形式天然存在於食品中，葉菜、豆類等是硼含量最豐富的食品，

甲殼類、魚類、肉類等本身天然含有少量硼，另考慮到 9個樣本硼酸的個樣本硼酸的個樣本硼酸的個樣本硼酸的

含量非常含量非常含量非常含量非常低低低低，，，，因此因此因此因此，，，，是是是是次次次次檢出含硼酸屬檢出含硼酸屬檢出含硼酸屬檢出含硼酸屬人人人人為添加的可能性非常為添加的可能性非常為添加的可能性非常為添加的可能性非常低低低低。 

 

13. 雖然是次調查結果沒有檢出塑化劑，但在調查過程當中發現不少預製菜有使不少預製菜有使不少預製菜有使不少預製菜有使

用用用用耐耐耐耐高高高高溫溫溫溫的的的的真空真空真空真空塑料包裝塑料包裝塑料包裝塑料包裝，，，，且且且且不用不用不用不用去去去去除塑料包裝除塑料包裝除塑料包裝除塑料包裝便便便便可直接可直接可直接可直接放放放放入加熱入加熱入加熱入加熱設備設備設備設備中進中進中進中進

行加熱行加熱行加熱行加熱，，，，建議建議建議建議應按照應按照應按照應按照標籤標籤標籤標籤上指示上指示上指示上指示進行加熱進行加熱進行加熱進行加熱（（（（如如如如注意注意注意注意加熱加熱加熱加熱溫度溫度溫度溫度、、、、時時時時間間間間等等等等），），），），並並並並

將將將將包裝包裝包裝包裝上上上上不不不不適適適適合加熱的合加熱的合加熱的合加熱的材材材材料料料料去去去去除除除除，，，，避免因避免因避免因避免因不當不當不當不當操操操操作而作而作而作而增增增增加塑化劑污染的加塑化劑污染的加塑化劑污染的加塑化劑污染的風險風險風險風險。 

 

14. 市政署會持續關注市面流通食品的食用風險和衛生狀況，維護本澳的食品安

全。是是是是次次次次專項食品研究調查結果專項食品研究調查結果專項食品研究調查結果專項食品研究調查結果已上載至已上載至已上載至已上載至食品食品食品食品安全安全安全安全資資資資訊網訊網訊網訊網，，，，歡迎歡迎歡迎歡迎市市市市民民民民查查查查閱閱閱閱。 

 

15. 給業界及市民的建議（表 5）：：：： 

 

表表表表 5. 給給給給業業業業界界界界及市及市及市及市民民民民的的的的建議建議建議建議 

給給給給業業業業界界界界的的的的建議建議建議建議 給給給給市市市市民民民民的的的的建議建議建議建議 

� 應向信譽良好的供應商選購衛生

與品質良好的食材，切勿選購來

路不明或依法須受檢疫而未經檢

疫的食材； 

� 應按照包裝上標示的保存方法妥

善貯存食材，常溫貯存的食材應

存放於陰涼通風處，易腐壞的食

材應妥善貯存於雪櫃內（冷藏溫

度為 5℃以下，冷凍溫度為-18℃

或以下）； 

� 注意注意注意注意預製菜預製菜預製菜預製菜在在在在生產生產生產生產、、、、貯存貯存貯存貯存、、、、運輸運輸運輸運輸、、、、

銷售過程中之環境銷售過程中之環境銷售過程中之環境銷售過程中之環境、、、、溫度溫度溫度溫度、、、、濕度濕度濕度濕度、、、、

光照光照光照光照等要求等要求等要求等要求，，，，嚴嚴嚴嚴格格格格遵守遵守遵守遵守個個個個人人人人及環及環及環及環

境境境境衛衛衛衛生生生生，，，，定期定期定期定期監測監測監測監測冷冷冷冷凍或凍或凍或凍或冷藏冷藏冷藏冷藏食食食食

� 應光顧信譽良好及清潔衛生的店

舖； 

� 選購選購選購選購時時時時，，，，應留意應留意應留意應留意食品包裝是食品包裝是食品包裝是食品包裝是否完整否完整否完整否完整

和注意和注意和注意和注意食用食用食用食用期期期期限限限限，，，，購買購買購買購買後後後後應按照應按照應按照應按照包包包包

裝裝裝裝上上上上標標標標示示示示的方法的方法的方法的方法妥善妥善妥善妥善貯存貯存貯存貯存；；；； 

� 應注意應注意應注意應注意個個個個人人人人及環境及環境及環境及環境衛衛衛衛生生生生，，，，並並並並按照按照按照按照包包包包

裝裝裝裝上上上上標標標標示徹底示徹底示徹底示徹底煮熟食煮熟食煮熟食煮熟食材材材材；；；； 

� 如發現食品已變壞、發出異味或發

霉，便不應購買和食用； 

� 應光顧信譽良好及清潔衛生的店

舖； 

� 對食品添加劑過敏的人士，選購前

應細閱包裝上的成分標籤； 
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給給給給業業業業界界界界的的的的建議建議建議建議 給給給給市市市市民民民民的的的的建議建議建議建議 

品的品的品的品的溫度溫度溫度溫度； 

� 如對食品的來源、衛生狀況及質

量存疑，則不應購買、出售或供

應； 

� 業界亦有義務保存食品進出貨紀

錄或相關單據，以便有需要時供

權限部門追蹤食品的來源和流

向，保障自身利益。 

� 另外，由於部分預製菜的鈉、脂肪

等含量稍高，建議市民應適量食

用，並保持均衡飲食，如有需要，

應仔細閱讀包裝上的營養標示再

進行選購。 

備註：一般情況下，抽檢的預製菜樣本數量越多，越有助於瞭解市售預製菜之食用安全情況，是次調查僅選取部分市面常見的預製菜作為抽檢樣本，故有關的調查結果只能概略地反映在某一時期預製菜的衛生安全情況。 

 

 

補充說補充說補充說補充說明明明明：：：： 

1. 下表（表 6）為是次抽檢的化學檢測參數簡介及其對健康的負面影響。 

 

表表表表 6. 化化化化學學學學檢測參數檢測參數檢測參數檢測參數簡簡簡簡介介介介及及及及其其其其對健康對健康對健康對健康的的的的負面影響負面影響負面影響負面影響 

檢測參數檢測參數檢測參數檢測參數 簡介簡介簡介簡介及及及及對健康對健康對健康對健康的的的的負面影響負面影響負面影響負面影響 

硝酸鹽和亞硝酸鹽 

（Nitrate and Nitrite） 

� 硝酸鹽和亞硝酸鹽是自然界中普遍存在的含氮

化合物，人體內硝酸鹽在微生物的作用下可還

原為具有毒理學影響的亞硝酸鹽、N-亞硝胺和

各種其他氮化合物等代謝物質。亞硝酸鹽作為

肉製品護色劑，可與肉品中的肌紅蛋白反應生

成玫瑰色亞硝基肌紅蛋白，增進肉的色澤，還

可增加肉製品的風味，以及起到防腐作用，如

防止肉毒桿菌的生長和延長肉製品的貨架期。 

� 然而，攝入高劑量的亞硝酸鹽會導致亞硝酸鹽

類食物中毒，長期食用則會導致食道癌和胃

癌。 

苯甲酸 

（Benzoic acid） 

 

� 苯甲酸具有抑制細菌、霉菌等微生物生長繁殖的

作用，屬低毒性，其效用在酸性食品中發揮最佳。 

� 一般情況下，正常使用苯甲酸不會損害人體健

康，但過量攝入則會引起腹瀉、胃痛、心跳快等

症狀，而對於嬰幼兒等特殊人群，長期攝入苯甲
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酸也可能帶來哮喘、蕁麻疹、代謝性酸中毒等不

良反應。 

山梨酸  

（Sorbic acid） 

� 山梨酸又名 2,4-己二烯酸，具有抗菌力強和毒性

低等優點，能有效抑制霉菌、酵母菌和好氧細菌

的活性，並能防止肉毒桿菌、葡萄球菌、沙門氏

菌等有害微生物的生長和繁殖。由於山梨酸防腐

效果好，對食品風味的影響較低，且安全性較高，

故受到食品業界的廣泛應用。 

� 山梨酸可參與人體的正常代謝，經轉化後會產生

二氧化碳和水，然而，長期過量攝入山梨酸，在

一定程度上會抑制骨骼生長、危害腎及肝臟健

康。 

二氧化硫  

（Sulphur dioxide） 

� 二氧化硫具有良好抗菌功效，毒性很低且可溶於

水，清洗和烹煮可除去食品中大部分二氧化硫，

因此，其廣泛被應用於各種食品中。此外，二氧

化硫亦是一種抗氧化劑，能有效減緩食品因氧化

造成的變色，保持食品的品質及新鮮度。 

� 一般情況下，攝入少量二氧化硫可透過尿液排出

體外，不會產生明顯毒性作用，但若過量攝入二

氧化硫，則可能會產生過敏反應，以及有機會引

發呼吸困難、腹瀉、嘔吐等症狀，對腦及其他組

織也可能產生不同程度損傷。 

沒食子酸丙酯 

（Propyl gallate） 

� 沒食子酸丙酯的毒性很低及不溶於水，被廣泛

應用於食用油脂或含油脂食品中，以防止食品

長時間與空氣接觸而引起酸敗和發出異味。 

� 沒食子酸丙酯若過量攝取可能會導致腎臟受損

或引起接觸性皮炎、唇和口周皮炎等症狀。 

特丁基對苯二酚 

（Tert-Butylhydroquinone, 

TBHQ） 

� 特丁基對苯二酚具有良好的抗油脂氧化作用，常

被用作改善食品風味和外觀。 

� 然而，過量食用含特丁基對苯二酚的食品，可能

會引發噁心、嘔吐或耳鳴，嚴重甚至窒息。 
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叔丁基對羥基茴香醚 

（Butylatedhydroxyanisole, 

BHA）及二丁基羥基甲苯 

（Butylatedhydroxytoluene, 

BHT） 

� 叔丁基對羥基茴香醚及二丁基羥基甲苯適用於

富含油脂的食品，能與油脂酸化產生的過氧化物

結合，形成抗氧化自由基，從而達到抗氧化及防

腐敗的目的。 

� 研究顯示，在食品中過量添加叔丁基對羥基茴香

醚及二丁基羥基甲苯可能對肝、脾、腎臟造成潛

在危害，嚴重時可抑制人體呼吸酶的活性及導致

癌變。 

砷（Arsenic） 

及無機砷（Inorganic 

arsenic） 

� 砷是天然存於地殼的金屬，石頭、土壤、水和空

氣都含有微量的砷，人類攝入砷的途徑主要透過

飲用水和食品（如穀物、蔬菜、養殖的食用動物
等）。 

� 砷主要分為有機砷和無機砷兩種形態，有機砷對

健康危害較小，少量攝入很快便能被身體排出，

無機砷則毒性較強。急性砷中毒的早期症狀包括

嘔吐、腹部疼痛和腹瀉，隨後是四肢麻痹、刺痛

和肌肉痙攣，嚴重可能會導致死亡。慢性的無機

砷中毒可能會引致皮膚損傷、神經受損、皮膚癌

及血管病變，而過量攝入無機砷可能會增加罹患

皮膚癌、膀胱癌、肺癌及心臟疾病的風險。 

鎘 

（Cadmium） 

� 鎘為天然存在於地殼表面的金屬，常被用於各類

工業生產，其中，磷礦生產的肥料等工業活動是

鎘污染的主要來源之一。然而，人類攝入鎘的主

要途徑是透過食品，如食用受污染的穀物、蔬菜、

肉類等。 

� 過量攝入含鎘的食品，可能會嚴重刺激腸胃，導

致嘔吐和腹瀉，而長時間暴露於空氣中含有鎘的

環境，或攝入含鎘的食品或水，可能會導致腎臟

疾病，其他的影響還包括對肺的損傷和對骨骼影

響。 

鉛 

（Lead） 

� 鉛是一種天然存在的重金屬，常用於製造電池、

配製漆油和汽油等工業，食品中的鉛主要是透過

環境污染或食品生產、加工、包裝等處理過程而

受到污染。 

� 短期內大量攝入鉛可能會導致腹痛、嘔吐和貧

血，嚴重甚至會造成死亡；而長期攝入鉛可能會
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導致貧血、血壓上升和腎臟受損。兒童長期攝入

受鉛污染的食品，可能會導致認知和智力發展遲

緩；而胎兒、嬰兒和幼童對鉛是易感人群，可能

會導致中樞神經系統受損。 

汞（Mercury） 

及甲基汞

（Methylmercury） 

� 汞廣泛存在於自然環境中，亦會透過各類工業活

動而釋放到空氣、土壤、海洋等環境中。汞主要

以金屬汞、無機汞和有機汞三種形態存在於環境

中。 

� 然而，攝入大量的汞可能會對神經系統造成損

害，尤其為發育中的腦部，如未出生的胎兒、嬰

兒和幼童等人群較易受汞的毒性影響，對於成人

則有可能會損害其視力、聽覺、肌肉協調性和記

憶力等。 

鄰苯二甲酸酯類

（Phthalate Esters, PAEs） 

� 鄰苯二甲酸酯類化合物是一類使用相當普遍的

塑化劑，其常見的塑化劑包括鄰苯二甲酸二正丁

酯（DBP）、鄰苯二甲酸二（2-乙基己基）酯

（DEHP）、鄰苯二甲酸丁苄酯（BBP）、鄰苯二

甲酸二異壬酯（DINP）、鄰苯二甲酸二異癸酯

（DIDP）等。食品中絶大多數的塑化劑並非有意

添加，主要源於食品接觸/包裝材料，或源於自然

環境。 

� 目前研究結果多表明 PAEs類塑化劑對實驗動物

具有生殖發育毒性。至於致癌性，國際癌症研究

機構（IARC）將 DEHP 列為“對人可能致癌”

（第 2B組）物質，把 BBP列為“對人的致癌性

尚無法分類” （第 3組）物質。 

禁用/非食用物質 

（染料類） 

� 非食用染料並非食用色素，亦非食品添加劑，由

於其具有色澤鮮豔、穩定性強、價格便宜等特點，

過去被非法作為著色劑添加於食品，以改善食品

色澤的作用。非食用色素通常具有高毒性，可能

存在致癌、致畸、致突變性等問題，為食品安全

帶來極大的隱患，因此，禁止在食品中使用。以

下為部分常見的染料類： 

� 蘇丹紅是一種人工合成的親脂性苯基偶氮

化合物，主要包括Ⅰ、Ⅱ、Ⅲ、Ⅳ四種類型，

不易溶於水，易溶於油脂、礦物油等，過去
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常被違法添加在辣椒粉、含辣椒類的食品

（辣椒醬、辣味調味品）； 

� 鹼性橙 II，易溶於水呈黃光橙色，過去常被

用作豆腐、腐皮等食品染色； 

� 玫瑰紅 B，主要成分為羅丹明 B，是一種具

有鮮桃紅色的人工合成染料，易溶於水、乙

醇等，過去曾被濫用於調味品、花生等食品

中； 

� 鹼性嫩黃，難溶於冷水和乙醚，易溶於熱水，

呈亮黃色，過去被不法用於豆製品、小米、

玉米粉等食品染色，以提高食品賣相； 

� 酸性橙 II為金黃色粉末，過去被用於黃魚、

醃鹵肉製品、熟肉製品、紅殼瓜子、辣椒面

和豆瓣醬等食品染色； 

� 鹼性黃過去被違法添加於大黃魚，因大黃魚

的顏色較淡，而經染色魚的顏色普遍著色較

鮮艷。 

硼砂或硼酸 

（Borax and Boric acid） 

� 硼是一種非金屬元素，主要以不同形式的硼酸鹽

存在於大自然中，水果、葉菜、豆類、木本堅果、

酒類、啤酒等食品普遍含有硼。 

� 低濃度的硼砂在人體內會轉化為硼酸，再被身體

所吸收，短時間大量攝入硼酸會損害胃部、腸道、

肝臟、腎臟和腦部，甚或引致死亡。另外，動物

研究顯示，長時間攝入大量硼酸會令動物的生殖

能力及發育受影響，但目前沒有證據顯示硼酸對

基因有害或會致癌。現時，硼砂或硼酸為本澳食

品中的禁用物質。 
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