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表三：不同樣本組別的糖、總脂肪、飽和脂肪和反式脂肪的平均含量
與範圍以及工業生產的反式脂肪佔總脂肪的平均比例與範圍

產品組別
樣本
數量

每100克食物 [2]
工業生產的

反式脂肪佔總脂肪

糖平均含量 
(克)

糖含量範圍 
(克)  

總脂肪平均
含量 (克)

總脂肪含量
範圍 (克)

飽和脂肪平
均含量 (克)

飽和脂肪含
量範圍 (克)

反式脂肪平
均含量(克)

反式脂肪含
量範圍(克)

平均百分比 
[2]

百分比範圍 
[2]

芒果慕絲蛋糕 10 10.4 [3.1-20] 13 [4.9-24] 7 [2.2-13] 0.14 [0-0.33] 0% [0%]

千層蛋糕 10 9.7 [2.5-16] 22 [15-26] 12.3 [7.3-15] 0.4 [0.02-0.89] 0% [0%-0.04%]

拿破崙蛋糕 10 10.7 [5.1-13] 22 [12-48] 11 [5.7-23] 0.4 [0.2-0.72] 0.01% [0%-0.05%]

栗子蛋糕 10 10.7 [4.3-18] 16 [12-30] 8.6 [5.6-14] 0.18 [0.02-0.47] 0.05% [0%-0.25%]

鮮果忌廉蛋糕 10 11.5 [3.3-19] 13 [7.6-21] 7.2 [4-11] 0.1 [0-0.31] 0.13% [0%-0.43%]

雪芳蛋糕 10 12.6 [5.3-20] 23 [13-30] 10.5 [3.4-15] 0.24 [0.07-0.36] 0.15% [0%-0.68%]

黑森林蛋糕 10 9.8 [2.2-19] 16 [10-27] 8.6 [6.2-12] 0.07 [0-0.25] 0.25% [0%-0.48%]

鬆餅 10 19.2 [7.9-29] 20 [17-22] 4.7 [1.9-9.6] 0.25 [0.09-0.34] 0.38% [0%-0.88%]

瑞士卷 10 13.4 [8.4-18] 23 [19-28] 6.5 [4.9-9.5] 0.28 [0.08-0.54] 0.87%
[0.28%-
1.61%]

牛油蛋糕 10 17 [2.2-29] 25 [21-31] 9.7 [7.6-13] 0.5 [0.1-1.1] 1.76% [0%-4.76%]

整體 100 12.5 [2.2-29] 19 [4.9-48] 8.6 [1.9-23] 0.26 [0-1.1] 0.36% [0%-4.76%]

[1]	 組別排名先按工業生產的反式脂肪佔總脂肪的百分比由低至高列出，	
如組別的百分比相同會再按總反式脂肪含量由低至高列出，如組別的總
反式脂肪含量相同則會再按糖含量由低至高列出。

註 [2]	 表列數據在運算步驟中是根據有效數字和四捨五入規則整理，部分樣本的
營養素含量相比於以每100克含量乘以其蛋糕重量的營養素含量可能有少
許出入。

食用油脂替代「部分氫化油」作配料，從而

減少成品中工業生產的反式脂肪佔總脂肪

的百分比。

總脂肪含量與過往測試結果相若

將是次研究與過往研究中相同品牌

及款式的10個樣本（包括：5個瑞士卷、1個

鬆餅、2個千層蛋糕及2個牛油蛋糕）結果

作比較，儘管大部分樣本在總脂肪含量上

並沒有明顯的上升或下降的趨勢，但10個

樣本中有7個（4個瑞士卷、1個千層蛋糕及

2個牛油蛋糕）的總脂肪含量仍維持在「高

脂」的水平，當中有3個樣本（2個瑞士卷及

1個牛油蛋糕）的總脂肪含量較明顯地上升

17%至44%。

在總脂肪含量較明顯上升的3個樣

本中，全部的飽和脂肪含量均有所上升，

但反式脂肪含量則有升有跌。其他7個總

脂肪含量變化不大的樣本（3個瑞士卷、1

個鬆餅、2個千層蛋糕及1個牛油蛋糕）中，

有3個樣本（1個瑞士卷、1個鬆餅及1個千

層蛋糕）的總反式脂肪含量下降，3個樣本

（2個瑞士卷及1個千層蛋糕）的總反式脂

肪含量則上升，1個牛油蛋糕樣本的總反式

脂肪含量維持

不變。

工業生產的反式脂肪的百分比增

減各佔一半

在以上提及反式脂肪含量有所減少的

5個樣本中，除了1個千層蛋糕樣本，其餘4個

樣本的工業生產反式脂肪含量有明顯的減幅

（-73%至-100%），反映業界透過改良製作

蛋糕的配方以減低食物中工業生產的反式

脂肪佔總脂肪的百分比是實際可行的。

雖然如此，在10個用作比較的樣本中

仍有1個瑞士卷及1個牛油蛋糕樣本的工業

生產的反式脂肪佔總脂肪的百分比較過往

研究結果有所上升（13%及162%），另有2

個瑞士卷樣本被首次發現在過往研究並沒

有檢測出的工業生產的反式脂肪，業界應

多採用更健康的替代油，即是飽和脂肪含

量較低而單元不飽和脂肪或多元不飽和脂

肪含量較高的食用油脂，含豐富多元不飽和

脂肪的食用油脂例如粟米油、葵花籽油、大

豆油等，及含豐富單元不飽和脂肪的食用油

脂例如芥花籽油、橄欖油、花生油等。業界

亦應盡量減少使用飽和脂肪含量較高的食

用油脂（包括熱帶油和動物脂肪）。

消費者要注意的是，雖然部分樣本的

工業生產的反式脂肪佔總脂肪的百分比有

所下降，但相比過往的研究，10個樣本中

仍有7個屬「高脂」食物，消費者可參考本

研究結果，盡量選購總脂肪含量較低的產

品，進食時亦應注意食用分量，以免過量

攝取脂肪。

糖含量的測試結果

不同款式蛋糕的糖含量差異大 鬆餅

的平均糖含量最高 

全部蛋糕樣本的整體平均糖含量為

每100克含12.5克糖（表三）。在10個蛋

糕組別中，以鬆餅的平均糖含量最高，平

均每100克含19.2克糖，9個達到「購物指

南卡」所列「高糖」食物的水平，而千層蛋

糕的糖含量則相對較低，平均每100克含

9.7克糖。最高糖含量的樣本來自「Marks	

&	Spencer	Food	Store」（#74）的鬆餅樣

本，每100克含29克糖（表四），是本研究

檢測的蛋糕樣本中糖含量最高的三個樣本

之一。進食整個114克的樣本會攝入33克

糖，相當於世衞建議的每日糖攝取限量的

66%。由於糖在烘焙加熱時有助鬆餅成形

和增添其焦糖的味道，生產商可能會在生

產過程中添加較多的糖，以達至產品預期

的味道和質感。

鬆餅及牛油蛋糕組別均達「高糖」

水平

除了上述鬆餅組別的每100克平均

糖含量達19.2克之外，牛油蛋糕組別亦達




