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● 妥善儲存所有材料 － 將肉類、海

產等易變壞的食物包好，並存放在雪櫃

內，到煮食時才將食物取出，切勿將食物

長時間放在室溫下。

圍爐煮食要留神

● 所有食物要徹底煮熟才進食，尤

其是海鮮及貝殼類海產。由於貝類海產

內可能含有致病原如諾沃克類病毒或甲

型肝炎病毒等，因此，必須將食物煮至熟

透，高危的食物如泥蠔應在沸水中最少

烹煮5分鐘才進食。

使用兩套筷子和器具來處理生和熟的食物，

以避免交叉污染

錦囊集

● 在每次加水後，應讓鍋水再次煮

沸，然後才放進食物繼續烹煮。

● 慎防食物交叉污染 － 避免將過

多食物擺放在檯上，並使用兩套及最好

是不同款式的筷子和器具來處理生和熟

的食物。

● 避免食用生雞蛋或將熟食蘸上生

雞蛋，以防感染沙門氏菌性食物中毒。

● 進食要適量，尤其是深海珊瑚魚

及貝類海類，每次只宜吃少量，以減低感染

雪卡毒素和麻痺性貝類毒素的機會。

食物輻照後仍需妥善儲存
食物輻照技術常用的能量一般能

消滅大部分微生物，不過若輻照食物處

理不當，餘下的微生物仍有機會繁殖起

來。因此，輻照食物與一般食物一樣，需

正確儲存、處理及烹煮，以確保健康。

輻照食物有輻射性嗎？
答案是沒有。食物在輻照過程中沒

有直接接觸輻射的來源，而輻射的能量

水平亦不足以令食物具輻射性。

世界𦋐生組織報告指出，經適當輻

照劑量處理的食物，可安全食用，而營

養、味道、品質或外觀經輻照後亦沒有任

何明顯的轉變。世界𦋐生組織、聯合國糧

食及農業組織和國際原子能管理局均認

為食物輻照技術是安全的。

須附有中英文雙語標籤
根據本港《食物及藥物（成分組合及

標籤）規例》，所有盛載輻照食物的容器均

須以英文大楷清晰列明"IRRADIATED"或

"TREATED WITH IONIZING RADIATION"及用

中文列明「輻照食品」。消費者如有疑問，可

致電食物環境𦋐生署熱線2868 0000查詢。

輻照食物在香港較少見
食環署表示，2000年曾檢出4個預

先包裝的調味粉和香料顆粒樣本被輻照

過，但沒有依照《食物及藥物（成分組合及

標籤）規例》適當地標籤。經該署發信警

告後，產品已沒有在本港出售，而市面亦

無再發現有標籤為「輻照食品」的產品。

輻照食品通用標準
食品法典委員會於2003年7月通過

了最新的《輻照食品通用標準修訂本》，

內容包括輻射來源、吸收劑量、加工裝置

和加工控制及輻照食品的𦋐生生產要

求等。

甚麼是食物輻照技術？
食物輻照技術是利用電離輻射來處

理食物的方法。食物裝進容器後，由輸送

帶傳送去作短暫電離輻射，所需輻射能量

視乎食物種類而定。該能量電磁波會穿過

食物並破壞細菌及昆蟲內的基因，導致這

些生物不能夠繁殖，甚至死亡。

殺滅微生物及害蟲
食物輻照技術能減低食物的生物

性危害，例如減低乾製草本植物、香料、

雞肉等食物的細菌和寄生蟲數量，亦能

消滅令食物變壞的昆蟲、霉菌及酵母菌

或減低它們的活躍程度。

減慢蔬果成熟
食物輻照技術另一用途，是減慢水

果及蔬菜的成熟，例如抑制馬鈴薯和同

類蔬菜發芽，以延長保質期。

儲存食物時，多以冷藏或添加防腐劑來避免細菌滋生。原來食物經電離輻射

（Ionizing Radiation）照射後，亦可延長保質期。然而，有消費者擔心經輻照的食物可

能影響健康，營養素受破壞。本會邀請食物環境𦋐生署為消費者提供專家意見。

留言信箱

經輻射照射的食物安全嗎？




