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「市售預先切開水果和水果飲料的致病性微生物含量調查」 

分析報告 

 

一 摘要 

為瞭解本澳市售預先切開水果和水果飲料的衛生安全情況，市政署於 2019 年第

二季度分別於本澳現製即飲飲料外賣店、百貨公司、超級市場等店舖，合共抽取

40 個預先切開水果和水果飲料進行致病性微生物專項食品調查，結果未見異常，

合格率為 100%。透過是次的調查，有助瞭解本澳市售預先切開水果和水果飲料

的致病性微生物含量，亦為日後開展相關工作提供科學依據。 

 

二  背景資料 

1. 近年來，市面上售賣的水果拼盤、現製即飲水果飲料及新鮮果汁等食品越來

越受市民歡迎，相關的水果店、現製即飲飲料*外賣店等店舖亦逐漸增多。

考慮到此類食品的製作過程涉及多重人手處理，且經常會使用到預先切開水

果（指經去皮、切開或切片等處理的新鮮水果）作為食材，而預先切開水果

已除去部分或全部保護層（如外皮），令水果的果肉外露，與完整的新鮮水

果相比，食用期限縮短了許多 1,2，因此，倘若在處理或貯存過程稍為控制不

當，就有機會增加致病性微生物污染的風險。 

 

* 現製即飲飲料是指飲料在經營場所內製備並可供人即時飲用。這些飲料可以是預先調配或現

場經加入其他配料調配而成，可為熱飲或凍飲，其在供應時一般以容器配備杯蓋或以熱膠膜封口

出售。 

 

2. 新鮮的水果（如生長時接觸或靠近地面的瓜類和士多啤梨）在種植過程中，

容易接觸到泥土、水或動物糞便中的有害微生物，從而導致水果的表面含有

致病性微生物，如沙門氏菌 3-5及單核細胞增生李斯特氏菌 6-10。因此，未經

徹底清洗的水果，其外皮上的致病性微生物可能在去除果皮、切開或切片等

過程中污染果肉和器具。 
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3. 另外，水果的人手處理過程和貯存條件亦會影響致病性微生物在水果中的生

長和繁殖速度，其中，人手處理過程中最常見的是金黃色葡萄球菌污染 11,12。

金黃色葡萄球菌普遍存在於人體的鼻腔、咽喉、頭髮和皮膚，也會大量存在

於發炎的傷口及受感染的皮膚上，因此，倘若食品處理人員的個人衛生欠佳、

手上有化膿傷口沒有包紥好等，就會大大增加金黃色葡萄球菌污染的風險。 

 

4. 而處理預先切開水果、水果飲料等食品，同時處理其他非即食的食品（如肉

類和家禽），以及使用未經徹底清潔和消毒的器具，均容易造成交叉污染，

如產氣莢膜梭狀芽孢桿菌 13污染。 

 

5. 沙門氏菌感染一般會出現急性發熱、腹痛、腹瀉和噁心，有時嘔吐，而大部

分情況下，患者不需進行治療即可康復，但也有些病例，如幼兒和年長患者，

可能會出現嚴重的脫水，甚至危及生命。 

 

6. 單核細胞增生李斯特氏菌感染對於孕婦、初生嬰兒、年長者及免疫功能低者，

較易併發敗血病、腦膜炎及腦炎。若孕婦受單核細胞增生李斯特氏菌感染，

細菌可能透過胎盤傳染給胎兒，引致流產、胎兒夭折、早產或令新生兒患上

嚴重疾病。 

 

7. 金黃色葡萄球菌感染可能會出現噁心、嘔吐、胃痙攣和腹瀉。然而，受金黃

色葡萄球菌污染的食品其後再經不當貯存，更有機會加速該菌在食品中繁殖

並產生毒素，該毒素非常耐熱，不易被高溫消滅，為食物中毒的主要致病原

之一。 

 

8. 產氣莢膜梭狀芽孢桿菌感染，多數與食用室溫下貯存過久或貯存溫度過高的

食品有關。一般情況下，產氣莢膜梭狀芽孢桿菌中毒的症狀是突發性腹痛，

繼而出現腹瀉和噁心。 
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9. 本澳夏季氣候炎熱，有利於各種微生物的生長和繁殖，而預先切開水果及水

果飲料容易因人手處理不當、貯存溫度不佳等因素而受到各種致病性微生物

污染，為此，本署於夏季期間開展市售預先切開水果及水果飲料中致病性微

生物的專項調查 14，以瞭解本澳市售預先切開水果及水果飲料的衛生安全情

況。 

 

本澳監管措施 

10. 本澳《即食食品微生物含量指引》（GL 009 DSA 2015）15對即食食品（包

括預先切開水果及水果飲料）中的沙門氏菌、金黃色葡萄球菌、產氣莢膜梭

狀芽孢桿菌及單核細胞增生李斯特氏菌等致病性微生物訂定相關微生物質

量的判斷分級（表 1.），以協助業界和執法人員對即食食品微生物含量進行

風險監測，並作出適切的管理措施。 

 

三  目的 

是次調查旨在瞭解本澳市售預先切開水果及水果飲料中致病性微生物含量，以確

保本澳市售預先切開水果及水果飲料符合食用衛生要求。 

 

四  檢測樣本及項目 

11. 是次專項食品調查工作由本署於 2019 年第二季度進行。抽樣地點為本澳水

果店、現製即飲飲料外賣店、百貨公司、超級市場等店舖，合共抽取 40 個

預先切開水果及水果飲料樣本（圖 1.），其中水果飲料包括預包裝鮮果汁、

現製鮮榨果汁及加入預先切開水果的現製即飲飲料等，並進行了沙門氏菌、

金黃色葡萄球菌、產氣莢膜梭狀芽孢桿菌及單核細胞增生李斯特氏菌含量檢

測。 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

4 

 

 

 

圖 1. 市售預先切開水果及水果飲料專項食品調查抽樣比例 

 

五  結果及建議 

12. 檢測結果方面，本署已推出《即食食品微生物含量指引》（GL 009 DSA 2015），

並就即食食品中各類致病性微生物訂定相關微生物質量的判斷分級（表 1.）。

是次調查結果顯示，所有預先切開水果及水果飲料樣本的的沙門氏菌、金黃

色葡萄球菌、產氣莢膜梭狀芽孢桿菌及單核細胞增生李斯特氏菌均達到“滿

意”水平（表 2.），整體合格率為 100%。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

水果飲料 

（如鮮橙汁、金桔檸檬、水果茶等） 

75% 

預先切開水果  

（如水果拼盤、菠蘿等） 

25% 
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表 1. 《即食食品微生物含量指引》中微生物質量的判斷分級 

 

 

致病性微生物 

 

檢測結果 

（每克/毫升食品樣本的菌落形成單位） 

滿意 a 尚可 b 

不滿意 

（可能危害健

康及/或不宜

供人食用）c 

沙門氏菌屬 
在 25 克/毫升樣

本中沒有檢出 
不適用 

在 25 克/毫升

樣本中檢出 

金黃色葡萄球菌及其他

凝固酶陽性葡萄球菌 
<20 20 - ≤104 >104 

單核細胞增生李斯特氏

菌 d（單核細胞增生李

斯特氏菌易於生長的即

食食品） 

在 25 克/毫升樣

本中沒有檢出 
不適用 

在 25 克/毫升

樣本中檢出 

產氣莢膜梭狀芽孢桿菌 <10 10 - ≤104 >104 

 

備註:  

按檢測結果就滿意、尚可及不滿意三個級別，建議當局採取相應的行動措施（並非盡錄）： 

a. 滿意：無須採取行動。 

b. 尚可：檢出致病性微生物含量越高顯示食用風險越高。應建議食品生產經營者查明其原因，

並採取改善情況的適當措施。為核查相關情況可考慮重新抽取食品樣本用以調查。 

c. 不滿意：應立即開展調查以查明微生物含量過高之原因；應指示食品生產經營者停止銷售有

關食品，立即查明其原因，並採取改善情況的適當措施。為核查相關情況，應重新抽取食品

樣本用以調查。此外，應考慮採取追查來源等其他執法行動。 

d. 單核細胞增生李斯特氏菌是否易於在有關食品及環境中生長會根據科學證據判定，可參考

食品法典委員會《應用食品衛生的一般原則控制食品中單核細胞增生李斯特氏菌的準則

（CAC/GL61-2007）》。一般情況下，冷藏的即食食品易於單核細胞增生李斯特氏菌生長，

而冷凍的即食食品不易於單核細胞增生李斯特氏菌生長。如沒有資料證明某種即食食品在

預計保質期間不利單核細胞增生李斯特氏菌生長，則應採取保守做法，即視為可能有利單核

細胞增生李斯特氏菌生長。 
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表 2. 市售預先切開水果及水果飲料專項食品調查結果 

 

致病性微生物 
樣本數量 

滿意 尚可 不滿意 

沙門氏菌屬 40 0 0 

金黃色葡萄球菌及其他凝固酶

陽性葡萄球菌 
40 0 0 

產氣莢膜梭狀芽孢桿菌 40 0 0 

單核細胞增生李斯特氏菌（單

核細胞增生李斯特氏菌易於生

長的即食食品） 

40 0 0 

總計 
40 

（100%） 

0 

（0%） 

0 

（0%） 

 

13. 有關的調查有助瞭解本澳預先切開水果及水果飲料中致病性微生物含量，亦

為日後開展相關工作提供科學依據。此外，本署已發布新聞稿向業界及市民

傳達有關專項食品調查結果，以及將有關結果上載於食品安全資訊網及食安

資訊手機應用程式。 

 

14. 另外，隨著網路訂餐服務逐漸普及，市民落單前必須慎選衛生可靠、信譽良

好的食肆或第三方餐飲配送網絡平台；收貨時，留意食品的配送時間，並小

心查看食品包裝是否完整，食品溫度是否妥當；外賣食品應盡快食用，若非

即時食用，則應妥善保存，以確保食用安全 16。由於部分預先切開水果及水

果飲料的糖分含量較高，建議市民須注意均衡飲食，適量食用預先切開水果

及水果飲料。 
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15. 給業界的建議： 

 應向信譽良好的供應商選購衛生與品質良好的食材，不應選購來源不明

或未經檢驗檢疫的水果； 

 預先計劃當天或供應時段所需的水果分量，避免過量或過早處理而導致

水果存放過久； 

 分開貯存預先切開水果和其他食品，或分別使用兩個雪櫃貯存預先切開

水果及其他未經烹煮的食品（如未經烹煮的肉類等）； 

 每天定時檢查預先切開水果及其相關配料等食材的狀況，並停止售賣已

變質、變壞和懷疑受污染的食品。所有製作和展示範圍須保持清潔衛生，

如有水果的汁液，應即時清理和消毒； 

 另外，業界有義務保存食品進出貨記錄或相關單據，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； 

 本署已推出《處理預先切開水果的衛生指引》（GL 005 DSA 2018）及

《製作現製即飲飲料衛生指引》（GL 004 DSA 2013）15，提醒業界在製

作及展示相關食品過程中應注意的食品衛生與安全事項。 

 

16. 給市民的建議： 

 應光顧信譽良好的店舖； 

 購買包裝的預先切開水果及水果飲料前，應留意食品的食用期限和貯存

條件，以及包裝是否完整無損； 

 購買水果茶、水果飲料等現製即飲飲料，應在飲料調製後兩小時內飲用

完畢，避免飲料長時間置於室溫；如非即時食用或飲用，應盡快將飲料

冷藏貯存； 

 應注意個人衛生，進食前，應用皂液及清水徹底清洗雙手； 

 如對食品的質量存疑，便不應購買和食用。 

 

備註：一般情況下，抽檢的預先切開水果及水果飲料樣本數量越多，越有助於瞭解市售預先切開

水果及水果飲料之食用安全情況，是次調查僅選取部分市面常見的預先切開水果及水果飲

料作為抽檢樣本，故有關的調查結果只能概略地反映在某一時期本澳市售預先切開水果及

水果飲料的致病性微生物含量。 

 

2020 年 10 月 
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