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消費提示

用燜燒杯
燜焗食物安全貼士

選購要點
選購燜燒杯的主要考慮因素有：

●	 根據用途選擇合適的容量。食物儲存的

熱能會散失到瓶內剩餘空間的空氣中，

難以保溫，故此食物量不宜過少。如要燜

焗小分量的食物，應用容量小的燜燒杯。

建議製作湯品使用容量750毫升或以上

的燜燒杯，製作1人便當使用500毫升，

保存幼兒食品則使用350毫升已足夠。

●	 為方便打開杯蓋，建議選購有排氣閥設

計的產品。

●	 檢查燜燒杯的保溫效能，確保達到儲存

食物的安全溫度範圍。為免食物變壞，熱

食應保存在60℃或以上，所以燜燒杯須

具備維持在60℃

或以上達4-6小

時的保溫規格。

可燜焗食物的新款保溫瓶
燜燒杯不能加熱食物，亦不能用於明

火烹調，但其保溫保冷和燜焗功能可用來

焗製湯品、意粉、粥等食物，將食物燜得更

入味。用燜燒杯製作料理一般預備時間較

短，可以節省能源，亦不用「睇火」，製作一

人健康便當，代替外出午膳，便可避免多鹽

多糖多油少纖維的快餐，適合工作繁忙的

單身貴族或年輕夫婦烹調幼兒食品。

燜燒杯主要分為杯蓋和保溫容器兩

部分。杯蓋的功用是封密保溫容器的開口，

阻止杯內食物的熱能從容器散失。

燜燒杯的保溫容器用以存放食物。

容器瓶身是雙層結構，外層和內層均由

強度高並且耐腐蝕的不銹鋼製成，雙層

結構之間形

成密封的夾

層，夾層的

空氣被抽走

而成為真空

隔熱層，以

減少熱能的

傳導。

在間隙，是否容易扭開

● 保溫容器內表面是否平滑，是否有銹漬

● 如附有背帶，是否牢固，有否褪色

新瓶「開杯」—自行測試保溫
效果

新瓶「開杯」是指測試新買的燜燒杯能

否達到預期的保溫效果。進行測試時，先放

入3湯匙白米，使用沸水預熱白米及燜燒杯約

5分鐘，倒掉預熱的水後，再加入沸水至杯口

旋合位以下1厘米位置，扭緊杯蓋後靜置4-6

小時。這時米應已開花而水仍熱，可用溫度

計量度水溫，若維持在60℃或以上，表示燜

焗功能理想，但若發現加入熱水後，杯身外

壁表面明顯燙熱，即是真空隔熱層已失效，

應聯絡供應商更換。

檢查杯蓋的密封

性能。加入室溫水到杯

口旋合位以下1厘米位

置，扭緊杯蓋後倒置5分

鐘，檢查杯蓋有否滲漏，

若杯蓋有滲漏現象，應予更換。

此外，新杯可能殘留有機油，開杯的食

物不宜食用。

近年出現新款燜焗保溫產品：燜燒杯，小巧便攜但功能不少，聲稱

可以烹製菜餚、粥、糖水，以至秋冬合時滋潤湯水，賣點是快捷方便，適

合單身貴族烹製簡單一餐，或年輕夫婦為幼兒烹製食物。不過，使用燜

燒杯有機會因製作過程控制不佳而出現食物未煮熟透或變壞的情況，

究竟使用燜燒杯有何竅妙？
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內壁

外壁

中間層

購買時應作以下檢查：

●	 杯蓋組、保溫容器及各配件是否齊全 

● 杯蓋組的塑料表面是否光亮、平滑，是

否有強烈氣味

● 杯蓋與杯口的旋合位是否平滑，是否存

12
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燜燒杯 vs 保溫瓶/杯

正確使用步驟
使用燜燒杯有3個步驟：（1）預熱材料，

（2）預熱燜燒杯，（3）放入食物及燜焗，另需

因應不同情況作調節。

坊間常見的做法是：先加入材料，再加

入100℃沸水預熱材料及燜燒杯。預熱約5分

鐘後，倒掉預熱的水，再次把沸水加進已預熱

的材料和保溫容器內，但不可超越杯口旋合

位以下1厘米位置，扭緊杯蓋後燜焗食物不多

於6小時。

但較正確的做法是將材料事先烹調至

煮沸代替預熱步驟，另只加入沸水預熱燜燒

杯，倒掉預熱的水後，把已煮熟的燙熱材料

直接加入已預熱的保溫容器內燜焗，這樣可

確保食物徹底煮熟，食物中心溫度最少須達

到75℃才算安全。

若未能事先煮熟食材，則必須用剛煮好

的沸水預熱及燜焗，務求令中心溫度最少達

到75℃，這方法只宜用於易熟的食材例如意

粉、粥、公仔麵等，食材不要太大件或太厚，

盡量切成小件，熱力更易滲透入食物中心。

在燜焗過程中，不要打開瓶蓋觀看，否

則熱能會散失，失去保溫效果。為確保食物

維持在安全溫度範圍，杯內食物必須在6小

時內食用。

處理不同食材的貼士
不宜使用生肉：加入肉類、海產、菇類和

雞蛋等材料可令菜餚味道更佳，坊間不少食譜

教授把未熟透的肉類及海產食材直接放入燜

燒杯製作料理，然而，燜燒杯只有保溫功能，

不能加熱食物，放入生肉，有

機會煮不熟，未能殺死

細菌，令食物變壞變

酸，為抵抗力較低的

嬰幼兒及老人家烹調

食物時，更要小心。建

議消費者應將生肉切成小

件，並先加熱烹調至熟透，貝殼

類海產須煮至殼打開，菇類烹調至熟透，蛋黃

則待已凝固後，才放入杯內繼續燜焗至入味。

遇水膨脹的食材不宜過多：海帶、紫

菜等遇水會膨脹，不要放太多。

避免放入含高鹽分的食物：最好在進

食前才加鹽調味，因鹽會導致不銹鋼保溫

容器生銹。若食物含鹽，應盡快食用，及清

潔燜燒杯。

給體弱人士享用的食物：不少人利

用燜燒杯焗製龍眼或參茶等飲用，

若焗製含原藥材的料理給體質虛

弱或免疫系統有缺陷的人士享

用，必須先加熱至煮沸並維持至

少1分鐘，才放入杯內。

含高蛋白質的豆製品及乳製

品：時興使用燜燒杯製作豆腐花，但含高

蛋白質的豆製品及乳製品容易腐壞，應加

熱至冒煙才放入杯內，完成後立即食用。

不可直接
放入燜燒杯

保溫杯專

用清潔粉

清潔及保養
每次使用完畢後，應立即清洗。清洗

時，杯蓋組應按件拆開，利用溫水、洗碗清

潔劑和柔軟的布清潔便可，遇有頑固污漬，

則可用保溫杯專用

清潔粉浸泡作深層

清潔。若因存放含

鐵質的食物而產生

紅色銹斑，可用熱水

稀釋10%的白醋浸

泡保溫容器30-60

分鐘，浸泡時不要

蓋上杯蓋，之後以

清水洗淨。每次清洗後要用布完全擦乾。

杯蓋組會因使用而耗損，部分牌子可

分開選購，詳情可向產品維修部查詢。�

燜燒杯又稱大開口保溫瓶，比一般用來盛載冷水

或熱水的小開口保溫瓶闊身。大部分保溫杯也跟燜燒

杯一樣，利用真空隔熱原理保溫，少數則利用物料的特

性減少熱能流失而達至保溫功能。

保溫瓶/杯的杯蓋是由塑料製成，放入熱食會增加瓶內

壓力，若然壓力太大，杯蓋不易扭開。

很多燜燒杯及部分保溫瓶的杯蓋已改良結構，分開幾個組件，由外

蓋、內蓋、排氣閥和內蓋墊圈組成杯蓋組或栓體，當

杯內壓力太大而不能打開杯蓋，可扭開外蓋，用圓

頭牙籤輕戳內蓋排氣閥的排氣孔，釋放杯內壓力。

燜燒杯內的表面有異於普通保溫瓶/杯。部分保溫瓶/杯內有一

層不反光的防粘塗層；燜燒杯並沒有此塗層，杯內為原有的平滑銀色

不銹鋼面，避免使用湯匙舀取食物時刮花塗層，亦可把瓶內熱輻射反

射回容器內，降低輻射作用所造成的熱能散失。

內蓋墊圈

內蓋

排氣閥

燜燒杯 保溫瓶/杯

杯／瓶開口 大開口 小開口

杯身／瓶身直徑 闊身 窄身

杯蓋／瓶蓋 多數設有排氣閥 部分有彈蓋加飲管或排氣閥 

內壁 沒有防粘塗層，屬原有的平滑銀色不銹鋼面 部分有一層不反光的防粘塗層

保溫效能
（6小時)

存放的熱食須維持在60℃或以上，
保冷在10℃或以下

保溫由40℃至70℃不等，
保冷在10℃或以下

外蓋
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燜燒杯 vs 保溫瓶/杯

燜燒杯 vs 保溫瓶/杯

可用圓頭

牙籤排氣


