
銷商表示已安排將有關產品下架。該公司

又向本會提交營養素測試報告。

「金蘭」（#15）的製造商指其產品經

過嚴格檢驗後才發售，且定期委托第三方

實驗室執行檢驗，確保產品的品質。該公

司表示其產品經過毛髮異物去除機、磁力

棒及人工檢查再漂洗，去除金屬及外來異

物。該公司又表示開罐檢查與本會測試同

批次的產品，未發現類似異物，又因本會

未有提供異物的照片，無法確認外來物質

是甚麼，推測昆蟲碎片可能是花瓜籽經調

煮及高溫滅菌後色澤較深的部分，或是花

瓜皮膜，並非異物；毛髮可能由實驗室人

員開瓶進行檢測時不慎掉入，被誤認為是

由產品夾雜而來。該公司指其產品製造過

程的每個環節皆進行嚴格管制，應不致夾

雜外來物質。該公司又向本會提交檢測報

告、相關設備的照片和異物檢查報告。

「珠江橋牌」（#18）的品牌商指其產

品於生產過程沒有添加糖，於製作營養標

籤前交第三方檢測機關檢驗，得出相關數

值，將會安排產品再作檢測。該公司又表

示生產過程沒有添加硝酸鹽，而蔬菜原材

料天然含有硝酸鹽。異物方面，該公司指

生產過程經過多重清洗及高溫殺菌後

再包裝，產品以外的物質難以在產品

中留存，惟將重新嚴格檢視生產及包

裝的管控過程，採取更嚴格措施，加強

杜絕蟲害和異物。#18代理商則表示為維

護消費者的權益，已封存與本會測試批次

相同的產品，待明確品質情況後再作下一

步行動。

「烏江涪陵榨菜」（#20）的授權分

銷商表示，已聯繫供應商的品質保證部門

取得與本會測試相關的報告。#20的供應

商則指沒有於其產品添加任何額外的硝酸

鹽或亞硝酸鹽，並提供來自《農業環境科

學雜誌（2007年）》第26卷第161至164頁

的資料，表示其產品的主要成分是芥菜，

即使未有添加額外的硝酸鹽或亞硝酸鹽，

芥菜亦天然含有硝酸鹽。該公司指其產品

的防腐劑含量符合香港相關規例的要求。

關於標籤，該公司指測試其產品時沒有排

出液體。該公司又表示，在生產過程中努力

對雜質（包括昆蟲）及微生物進行管控監

測，亦會加強HACCP實踐和對昆蟲控制的

控制。該公司指為確保產品安全，將為最

新批次進行新測試。該公司又向本會提交

包含其產品製造過程的控制和環境監察資

料的相關文件。

「美味棧」（#21和#28）的分銷商指

收到本會提供的報告，因應一批即食橄欖

菜於檢驗時發現的雜質，已即時與廠商針

對此報告提出的相關事項作緊密跟進。另

為謹慎起見，該公司指已於過去10天內立

即停售及全面回收受影響批次的產品。

該公司表示一直以食品質素及安全為首

要考量，並有定期為產品做品質檢測，

所有產品均符合香港及原產地的出廠要

求，測試結果或會隨著檢測方法不同而

略有差異。該公司又指將繼續嚴謹把關

所有在港銷售之產品，嚴格遵守食品安

全條例。

「金久」（#22）的分銷商表示其產

品因營養標籤資料有問題已停售。

「坤興記」（#29）的代理商表示已

主動回收市場上的所有相關產品，同時

根據本會的報告，與生產商跟進，要求作

出相應質量改善及標籤資料更新。 

我本身屬於
水腫型，當我
食太多或者吸收
太多鈉，水腫就
會好明顯。

如果我前一晚
食清淡啲或者少啲
鹽，第二日上鏡時就
會好睇啲。我水腫同
冇水腫個樣差好遠
㗎。哈哈！

表八：不同種類醃菜樣本的營養素含量
樣本種類 食用分量 (克)*

鈉 (毫克) 糖 (克) 脂肪 (克)

100克# 1份# 100克# 1份# 100克# 1份#

泡菜 69.5 936 650 2.1 1.4 0.2 0.2

德國酸菜 117.5 553 649 1.0 1.1 0.4 0.4

青瓜 30.5 864 263 11.7 3.6 0 0

榨菜 56.7 1652 937 0.9 0.5 2.0 1.1

蘿蔔 22.5 1910 430 13.8 3.1 0.4 0.1

橄欖菜 30 2403 721 1.4 0.4 53.8 16.1

註 * 同類樣本的平均食用分量。
# 含量以每100克平均檢出量計算。

紅色：每100克樣本的鈉∕糖∕脂肪含量最高的種類
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給消費者的建議

 ● 日常飲食不要以醃菜代替蔬菜，盡量選擇新鮮的蔬菜，減少進

食醃製的蔬菜。

 ● 細閱食物上的成分表，敏感人士應該盡量選購沒有添加防腐劑

的醃菜，以減低因攝入過量添加劑而引致過敏的風險。

 ● 醃菜若發霉或變味，應立即棄掉。

 ● 醃菜普遍高鈉，消費者要節制食用分量，減少攝

入鈉。

 ● 自製醃菜有一定的風險，如果想進食醃菜，

消費者可考慮於信譽良好的店舖購買。


