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明資料只適用於固體部分。本會建

議廠商於包裝上同時提供固體部

分和整件產品連液體的營養素含

量，讓消費者掌握較清晰和全面的

產品資料，同時方便消費者比較和

選購合適的食品。消費者若對產品

的鈉或其他營養成分有疑問，可向

廠商查詢。

食用安全測試

污染物

硝酸鹽和亞硝酸鹽

硝酸鹽（nitrate）天然存在於蔬菜

中，是植物生長的重要營養素，含量因蔬

菜種類而異。蔬菜的硝酸鹽含量會受到品

種、季節、光照、溫度、種植方法和肥料等

因素的影響。各類蔬菜的硝酸鹽含量由高

至低依次為葉菜類、根莖類、瓜類∕果菜類

和豆類蔬菜。醃菜中的硝酸鹽含量會因蔬

菜的種類、醃製方法和其他因素而有所不

同。硝酸鹽本身並不具有毒性，但細菌可

將硝酸鹽轉化成毒性較高的代謝物亞硝酸

鹽（nitrite）。而硝酸鹽在人體內亦可轉化

成亞硝酸鹽。

蔬菜的亞硝酸鹽含量普遍很低。

惟不當處理及儲存可導致蔬菜被細菌污

染。細菌可將蔬菜的硝酸鹽轉化成亞硝

酸鹽。亞硝酸鹽可引致藍嬰綜合症 （blue 

baby syndrome），又稱正鐵血紅蛋白血症

（methaemoglobinaemia）。而且亞硝酸鹽

在胃部與胺類物質起作用時，會產生致癌

物質亞硝胺（nitrosamine）。但現時未能

證明從飲食中攝入硝酸鹽或亞硝酸鹽會

令人類患癌。此外，歐洲食物安全局（The 

European Food Safety Authority，EFSA）

評估後認為，從膳食或食水攝入硝酸鹽不

會增加人類患癌的風險。蔬菜可減低患上

癌症及慢性疾病的風險，消費者不應因其含

有硝酸鹽和亞硝酸鹽而減少食用，惟醃菜

不應當作蔬菜。香港高等教育科技學院助

理教授蔡少薇博士提醒，長期大量攝入高

濃度的硝酸鹽和亞硝酸鹽可能對人體健康

造成負面影響，例如與致癌物質亞硝胺的

形成有關。

全部樣本檢出硝酸鹽

全部樣本均檢出硝酸鹽離子，含量

為每公斤1.62毫克至1,600毫克。平均含量

最高的種類為泡菜類，達每公斤1,007毫

克；其次為德國酸菜，平均含量為每公斤

416毫克。而硝酸鹽離子平均含量最低的

種類為青瓜，每公斤含27毫克。泡菜的原

材料為大白菜，雖然泡菜樣本的硝酸鹽含

量為各類別中最高，但根據食安中心的資

料，白菜每公斤的硝酸鹽離子含量平均可

超過3,500毫克。由此推斷，各泡菜樣本的

硝酸鹽含量應屬正常水平。

聯合國糧食及農業組織∕世界衞生組

織食物添加劑聯合專家委員會（The Joint 

FAO/WHO Expert Committee on Food 

Additives，JECFA）為硝酸鹽訂定的每日可

容忍攝入量（acceptable daily intake，ADI）

為每公斤體重0毫克至3.7毫克（以硝酸鹽

離子計算）。食用1份（100克）硝酸鹽離子

含量最高的泡菜樣本「珍味」（#8），會攝入

160毫克的硝酸鹽離子，佔1位60公斤成年

人每日可容忍攝入量（222毫克）的72％，

食用138.8克#8便會超出每日上限。

2 款樣本檢出亞硝酸鹽

JECFA為亞硝酸鹽訂定的每日可

容忍攝入量為每公斤體重0毫克至0.07

毫克（以亞硝酸鹽離子計算）。測試結果

顯示，只有2款樣本檢出小量亞硝酸鹽離

子，包括「蓬盛」（#27）和「美味棧」橄欖

菜（#28），含量分別為每公斤0.457毫克

和0.533毫克。1位60公斤的成年人，食用

9.2公斤樣本#27或7.9公斤樣本#28，攝

入的亞硝酸鹽才會超出其每日上限（4.2毫

克）。測試醃菜樣本檢出的硝酸鹽及亞硝

酸鹽水平，一般食用情況下不會對公眾健

康構成即時風險。惟消費者亦應控制食用

分量，注意均衡和多元化飲食，多吃新鮮

蔬菜。

 

防腐劑

防腐劑可協助防止或減慢霉菌、酵母

菌和細菌滋長。本港《食物內防腐劑規例》

（下稱《防腐劑規例》）規管防腐劑於食品

中的使用，訂明防腐劑於不同食品內的最

高准許含量。另外，根據《標籤規例》，如

果預先包裝食物加入了食物添加劑（例如

防腐劑），須於成分表上列明。

 

表五：不同種類的醃菜的平均硝酸鹽
離子含量

種類
硝酸鹽離子 (毫克/公斤)

範圍 平均

泡菜 19.3至1600 1007

德國酸菜 75.1至790 416

青瓜 1.62至108 27

榨菜 74.9至919 354

蘿蔔 121至418 288

橄欖菜 13.0至143 105

表六：《食物內防腐劑規例》所訂的最高准許含量

防腐劑
最高准許含量 (毫克/公斤)

以醋、油、鹽水或
豉油醃漬的蔬菜

發酵蔬菜

山梨酸
 (sorbic acid)

1000 [1] 1000 [1]

苯甲酸
 (benzoic acid) 2000 [1] 1000 [1]

二氧化硫
 (sulphur dioxide) 100 [2] 500 [2]

註
[1] 可視乎情況適當而混合使用苯甲酸、

對羥基苯甲酸乙酯、對羥基苯甲酸甲
酯及山梨酸，但前提是必須符合以下
條件：當食物所含的每種該等食物添
加劑的分量以其在該食物的最高准許
含量所佔百分率的方式顯示時，該等
百分率合計不超過100。

[2] 二氧化硫的含量，是作為二氧化硫殘
留計算。 

8 款樣本分別檢出山梨酸或苯甲酸

山梨酸（so rb i c  a c i d）和苯甲酸

（benzoic acid）是製作醃菜時常用的防腐

劑。山梨酸可減慢細菌生長，防止食物變

壞；苯甲酸則可防止酵母菌和霉菌生長。

山梨酸和苯甲酸的毒性屬低，一般食用含

有該2種防腐劑的食物，對健康構成的風

險不高。測試發現，5款樣本檢出山梨酸，

分別為「金久」（#22）、「清淨園」（#23）、

「巨樹牌」（#24）、「蓬盛」（#27）和「綿

香」（#30），含量為每公斤136毫克至853

毫克，含量符合《防腐劑規例》的要求。另

有3款樣本檢出苯甲酸，包括「Maeban」

（#26）、「美味棧」橄欖菜（#28）和「坤

興記」（#29），含量為每公斤346毫克至

1,920毫克，低於《防腐劑規例》訂定的限

量。惟「坤興記」（#29）和「綿香」（#30）

2款樣本未有依《標籤規例》於成分表列明

相關防腐劑的資料。本會認為相關廠商應

定期審視其產品上的標籤資料與配方是否

一致，以確保資料正確，讓消費者能得知產

品是否含有防腐劑。

2 款青瓜樣本檢出二氧化硫

二氧化硫（sulphur dioxide）除了可

抑制微生物生長，起防腐作用外，亦是致敏

物。於醃菜添加二氧化硫，除了要符合《防

腐劑規例》所訂的最高准許含量外，亦須

符合《標籤規例》。該規例訂明，預先包裝

食物如果含有每公斤10毫克或以上的亞硫

酸鹽（檢測時通常以二氧化硫殘留量計），

有關的亞硫酸鹽作用類別及其名稱須在成

分表中指明。「馬莎」（#13）和「Delicias」

（#16）檢出二氧化硫，含量分別為每公斤

11.0毫克及10.9毫克。該2款樣本均有於

成分表上列出相關的防腐劑的資料，符合

《標籤規例》的要求。

以上的食物安全測試結果已交予食

安中心跟進。

微生物

全部樣本均沒有檢出致病菌，情況

理想。

乳酸菌

乳酸菌天然存在於泥土，並會由泥土

遷移至蔬菜表面。製作乳酸發酵醃菜時，

除了利用蔬菜表面的乳酸菌進行發酵外，

有些產品可能額外添加乳酸菌，或加入發

酵鯷魚醬或蝦醬等來提供天然乳酸菌來

源，用作發酵。一般發酵製作會使用鹽醃，

在鹽水醃漬的過程中，蔬菜的天然微生物

（包括乳酸菌、酵母菌等）和天然酵素會

利用蔬菜中的糖分進行發酵，於發酵過程

分解菜的糖類，產生乳酸和其他有機酸，

使其酸鹼值下降，令酸度增加，讓有益微

生物得以生長，同時也抑制了有害菌的生

長。含有活性乳酸菌的醃菜一般需要於雪

櫃保存，以抑制細菌生長，同時減慢乳酸菌

過度發酵，以免令產品過度變酸。馮鈞傑

營養師指，乳酸菌本身是一種存在於許多

發酵食品中的細菌。該等細菌能夠通過發

酵過程產生乳酸，有助促進腸道微生物群

多樣性及增加益菌數量，對消化健康、免

疫功能和整體健康都有益處。此外，乳酸

菌還具有抗氧化特性，可以幫助減少身體

中的炎症和氧化反應。

美國哈佛大學醫學院（H a r va r d 

Medical School，HMS）期下刊物Harvard 

Health Publishing於2020年發表的一篇文

章指，食用發酵食物是其中一種獲得腸道

益菌的途徑，泡菜、德國酸菜是普遍含有

益生菌的發酵食物。一般的指引是在膳食

中盡量加入發酵食物，而沒有為益生菌設

定每日推薦攝入量。

泡菜的平均乳酸菌含量最高

測試結果顯示，共有10款樣本檢

出適合於大約20℃至45℃生長的嗜溫乳

酸菌（mesophilic lactic acid bacteria），

包括7款泡菜樣本「759阿信屋」（#1）、

「樓上」（#3）、「Bib i go」（#4）、「首

選」（#5）、「宗家府」（#6）、「佳之選」

（#7）、「珍味」（#8）、1款德國酸菜樣

本「Foodcraf t」（#12）、1款青瓜樣本

「Delicias」（#16）和1款榨菜樣本「金久」

（#22）。該10款樣本的乳酸菌菌落形成

單位由每克含75至1億不等。

每克樣本乳酸菌菌落形成單位最高

的種類為泡菜類，每克的平均菌落形成單

位為2千4百萬。泡菜樣本中，只有1款樣本

「東遠」（#2）沒有檢出嗜溫乳酸菌，該樣

本為罐頭產品，估計當中的乳酸菌因高溫

消毒被殺死。德國酸菜通常經過乳酸發酵

而成，應含有乳酸菌。惟4款樣本中，只有

「Foodcraft」（#12）檢出乳酸菌。

有些食品生產商會選擇加入醋、酸

度調節劑、其他調味劑及防腐劑等食品添

加劑，取代天然發酵方法來醃製酸菜，以

縮短製作時間和更有效控制品質。該類產

品通常不含乳酸菌，亦毋須存放於雪櫃。而

生產過程中，如果醃菜需經過高溫消毒，

亦會導致乳酸菌失去活性。消費者不應僅

根據嗜溫乳酸菌的含量來選擇醃菜，而應

就質量可靠與否作出選擇，同時須注意食

品的儲存和處理方法，並適量食用醃菜，

以獲得營養和益生菌的益處。

本會建議若消費者希望透過食用醃

菜攝入乳酸菌，應向店舖了解產品的製作

過程，例如醃菜是否以發酵方式醃製和是

否經高溫消毒，以免與期望有落差。高溫

會使乳酸菌失去活性，消費者可選購供即

食的醃菜，並在進食前不要加熱。
註 ND：沒有檢出
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