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黃慧敏 李錦記國際股有限公司 

王慧婷 美贊臣營養品(香港)有限公司 
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（沒有提供中文名稱） 

王沛森 天一環球有限公司 

Ronald CHOW 

（沒有提供中文姓名） 

Nestle Hong Kong Ltd.  

（沒有提供中文名稱） 

李培祥 日清食品(香港)管理有限公司 

林佩怡 紐迪希亞營養(香港)有限公司 

張仲雯 伯伯加奴太平洋有限公司 

曾俊錡 百佳超級巿場（香港）有限公司 

Eva TANG 

（沒有提供中文姓名） 

Pret A Manger 

（沒有提供中文名稱） 

林家堅 保能(環境)有限公司 

吳子暉 富豪酒店國際有限公司 

林秀慧 香港通用檢測認証有限公司 

黎潔塋 香港通用檢測認証有限公司 

陳啟良 雪印香港有限公司 

廖詠珊 太古可口可樂香港有限公司 

郭炳和 大班麵包西餅有限公司 

潘權輝 香港餐務管理恊會 

楊月琴 香港標準及檢定中心 

Winnie KWOK 

（沒有提供中文姓名） 

維他奶國際集團有限公司 

麥志輝 榮華食品製造業有限公司 

林紫茂 永南食品有限公司 

林之瑤 惠氏(香港)控股有限公司 

 

開會詞 

 

 主席歡迎所有業界代表出席第 71 次業界諮詢論壇會議，並介紹政府代表。 

 

通過上次會議紀要 

 

2. 一位曾出席第 70 次業界諮詢論壇會議業表示會就有關會議紀要及稱謂提出書面意

見，詳情不會在這次會議上討論。 
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議程項目一 

減少飲品中的糖以及有關非預先包裝飲品「低糖」與「無糖」的聲稱 

 

3. 鄧紹平博士向與會者簡述，游離糖指所有由製造商、廚師和消費者在食物添加的單

糖和雙糖，以及蜜糖、糖漿、果汁及濃縮果汁中天然含有的糖。進食過多糖可能會令人

攝取過多能量，增加超重和患上肥胖症的風險，肥胖症會增加患上一些慢性疾病(如：

高血壓、心臟病和糖尿病)的風險。根據世界衞生組織(世衞)建議，以每日從膳食攝入 

2,000 千卡能量的人為例，游離糖攝入量少於 50 克，可減低肥胖和某些慢性疾病的風

險。根據針對預先包裝飲品的相關法例，每 100克固體食物/ 每100毫升液體食物含糖

量不超過 0.5 克方可被稱為無糖，每 100克固體食物/ 每100/毫升液體食物含糖量不超

過 5 克方可被稱為低糖。根據中心取得的資料，估計本港成年人的糖總攝入量的32%

來自不含酒精飲品，當中包括汽水、茶及蔬果汁／蔬果汁飲品，調製茶類飲品(俗稱手

搖茶)一直受本地市民歡迎，但不少添加了蜜糖、糖漿或濃縮果汁（含游離糖），故食

安中心和消委會聯合進行一個對於調製茶類飲品的糖含量(主要)及能量值研究，在 2018 

年 5 月至 7 月抽取樣本，讓消費知道有關飲品的糖含量以便作出適當選擇，並希望業

界能找出減低糖分的可能性。 

 

4. 鄧紹平博士向與會者說明，「不加糖」非預先包裝茶類飲品的糖來源視乎種類及味

道，可能包括果味糖漿、蜂蜜、奶精、鮮奶及額外配料如珍珠。研究發現，飲用一杯「原

味」飲品平均已攝取世衞建議每日游離糖攝入限量的 58%。同一種類飲品中，糖含量

差異頗大，最高的樣本是最低的 1.7 至 4.6 倍，顯示業界有空間降低飲品的糖含量，

「不加糖」樣本對於相對應的 「原味」樣本減少超過四成糖含量，而飲用一杯「不加

糖」樣本平均亦可攝取每日游離糖攝入限量的三成，不過已比「原味」樣本減少接近一

半。根據分析，平均每份珍珠提供 6 克糖，即佔每日游離糖攝入限量的一成二。 
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5. 鄧紹平博士建議業界，降低飲品中的糖含量可從三方面只著手: (1) 改良配方以降低

糖含量: 降低原味飲品的糖含量、參考食安中心的《降低食物中糖和脂肪含量的業界指

引》、用較低糖含量的配料、遵從優良製造規範去製作較低糖含量的食物 ；(2) 提供較

少分量版本 及/或較低卡路里的飲品: 提供較少分量如250毫升版本的飲品；及(3)  鼓

勵顧客購買低糖及無糖的產品: 提供折扣或優惠錢予較少分量版本的飲品供選擇，及在

菜單、價目表及其他印刷品上展示所供應飲品的能量／卡路里和糖，讓消費者作出知情

的選擇。 

  

6. 賴友裕先生向與會者說明，食安中心曾經從巿面購買六個非預先包裝及聲稱無糖的

手搖茶樣本作糖分測試，結果發現六個樣本分別含有糖分，違反了 香港法例第 132 章 

《公眾衞生及市政條例》第 61 條 食物或藥物的虛假標籤及宣傳品 的規定，並可被檢

控。 

 

7. 主席補充說，過份攝入糖能導致一系列慢性病，世衞建議，以每日從膳食攝入2000

千卡能量的人為例，游離糖攝入量應少於 50 克，希望業界為了廣大消費者的健康，以

嘗試減低出售產品(例如茶類飲品) 的糖含量。另一方面，希望業界留意屬下產品標籤及

宣傳品之內容，以免違反相關法例。 

 

8. 一位業界代表詢問，食安中心能否針對食物標籤及宣傳品提供建議，以免業界干犯

相關法例，賴友裕先生回答食物標籤及宣傳品不可虛假，標籤及宣傳品上「無糖」的意

思是否代表「無添加糖」。如答案是，可考慮使用「無添加糖」之字眼，以免干犯相關

法例。 

 

9. 一位業界代表詢問，食環署針對食物含糖量執法時，是以每 100 克還是以 100 毫

升含糖量為標準，賴友裕先生回答食環署針對食物含糖量執法時，主要是以含糖量百分

比為標準。兩位業界代表先後表示較為認同 每 100克含糖量之量度方法。主席補充說，
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食安中心對這議題備有詳細指引，會後將向業界適時詳述。 

 

10. 會後補充: 根據食安中心網頁: 一般而言，食物會按出售時的狀態以決定應符合固

體或液體食物的準則。例如雪糕在出售時是固體狀，因此其營養素含量聲稱須符合固體

食物的規定。至於半固體食物（如乳酪，吉士醬）和固體液體混合食物（如羅宋湯、麥

皮、粥）則須符合固體食物的規定。然而，需如奶粉經沖調才可進食的食物，營養聲稱

的準則適用於按包裝上指示沖調後的食物。沖調食物的調製方法必須清楚列出於包裝

上。 

(中文版網頁: 

https://www.cfs.gov.hk/tc_chi/programme/programme_nifl/programme_nifl_faq.html)  

(英文版網頁: 

https://www.cfs.gov.hk/english/programme/programme_nifl/programme_nifl_faq.html) 

 

議程項目二 

基因改造食物標籤 

 

11. 周淑敏女士向與會者簡述，消費者委員會於八月中公布一項有關素肉的研究發現其

中一個樣本被標示為“GMO free”。根據《基因改造食物自願標籤指引》，這類含絕對性

字眼的反面標籤是不建議使用的。 

 

12. 周淑敏女士向與會者簡介基因改造食物標籤事宜。基因改造食物是指任何食物或食

物配料，本身是或衍生自利用現代生物科技改造了遺傳物質的生物。根據世界衞生組

織，目前在國際市場上出售的基因改造食物都已通過相關食物安全規管機構所作的安全

評估，因此不大可能對人類健康帶來風險。食品法典委員會(委員會)在 2011 年表示，各

國政府可自行決定是否在衍生自現代生物科技的食物上加上標籤，包括在含有基因改造

生物的食物上加上標籤。不過，委員會強調，若要加上標籤，便應按照食品法典委員會

批准的條文，以避免可能引起的貿易問題。在香港，為加強消費者對基因改造食物的認

https://www.cfs.gov.hk/tc_chi/programme/programme_nifl/programme_nifl_faq.html


 - 7 - 

識，並協助他們作出知情的食物選擇，以及支持本地業界主動為基因改造食物設立自願

標籤制度，食物安全中心在 2006 年發出《基因改造食物自願標籤指引》(《指引》)。《指

引》適用於含有已知有基因改造品種的食物或食物配料的預先包裝食物。任何食物如其

個別配料含有 5%或以上的基因改造物質，須加上正面標籤；若基因改造食物與原來物

種有顯著分別，則建議在食物標籤上另加說明。此外，《指引》亦列出了使用反面標籤

的方法和條件﹕（1）若食物（例如：橙）沒有對應的基因改造品種存在，則不建議使

用反面標籤；（2）不建議以任何反面標籤來表示或意味整件食物是來自非基因改造來

源；（3）不建議使用絕對性字眼以表示食物不含基因改造成分及（4）反面標籤之使用

須具備有關證明文件以支持相關的聲明。最後，她提醒業界須確保出售的食物適宜供人

食用及符合相關法例要求。 

 

13. 主席補充說，業界可參考食安中心發出《基因改造食物自願標籤指引》，為相關基

因改造食物食品加上適合標籤，以作出適當之標示。 

 

議程項目三 

食物中的柄曲霉素 

 

14. 張鳳文女士向與會者簡述，食安中心完成了一項有關「食物中的柄曲霉素」的研究，

研究檢測了本地市面超過 300 個食物樣本中柄曲霉素的水平，從而估算本港成年人從

這些食物樣本攝入柄曲霉素的情況，並評估從攝入上述物質對健康可能帶來的風險。柄

曲霉素是一種霉菌毒素，可由多種真菌產生。柄曲霉素因食物在貯存時受霉菌污染而造

成，並不會在田間的農作物出現。根據以動物為研究對象的結果顯示，柄曲霉素可引致

急性中毒，主要受影響的器官是肝臟和腎臟。國際癌症研究機構把柄曲霉素列為第 2B 

組物質，即可能令人類患上癌症的物質。 

 

15. 張鳳文女士向與會者說明，這次風險評估研究的採樣參照了海外研究發現含柄曲霉
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素的食物種類，從本地零售市場採集了 331 個食物樣本進行化驗。食安中心根據研究

所得結果，估算本港成年人從這些食物攝入柄曲霉素的含量，並進行健康風險評估。歐

洲食物安全局 (EFSA) 認為，暴露限值如在 10,000 或以上，則對公眾健康的影響輕

微。研究結果顯示，攝入量一般和攝入量高的市民，從這項研究涵蓋的食物組別攝入柄

曲霉素的上限，分別為每日每公斤體重 0.00017 微克和每日每公斤體重 0.00033 微

克，暴露限值則分別為 940,000 和 480,000。攝入量一般和攝入量高的市民，他們的暴

露限值均遠高於 10,000。因此，本地成年人從這項研究選取的食物組別中所攝入的柄曲

霉素分量對健康的影響不大。在各有關食物組別中，“粉麵”是柄曲霉素攝入量的主要

來源，這是由於香港成年人在“粉麵”這個食物組別中的消費量較高。 

 

16. 最後，張鳳文女士作出總結，(1) 這次研究收集的樣本，僅約 10% 驗出含有柄曲

霉素；(2) 食物組別“粉麵”是本港成年人攝入柄曲霉素的主要來源；(3) 攝入量一般

和攝入量高的消費者，他們的暴露限值均遠高於 10,000，因此有關柄曲霉素影響市民健

康值得關注的程度不高。由於柄曲霉素在食物貯存期間產生，業界應妥善貯存食物，例

如於陰涼乾燥的地方，防止霉菌於食物中滋生，從而減低受柄曲霉素污染的風險。 

 

17. 主席補充說，不同霉菌的毒素，經常成為受關注的議題。根據這個研究結果，柄曲

霉素影響市民健康值得關注的程度不高。由於本港天氣的溫度和濕度較適合不同霉菌生

長，因此衍生霉菌毒素的問題，建議業界應妥善貯存食物，以降低有關風險。 

 

議程項目四 

2018 年食物攙雜（金屬雜質含量）（修訂）規例 

 

18. 馬嘉明女士向與會者簡述，《2018 年食物攙雜（金屬雜質含量）（修訂）規例》（下

稱《修訂規例》）已於 2018 年 6 月 8 日刊登憲報，並在 2018 年 6 月 13 日提交立法會進

行先訂立後審議的程序。立法會於 2018 年 10 月 10 日完成審議程序，並將會於 2019 年
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11 月 1 日生效。 

 

19. 馬嘉明女士告知與會者，根據《修訂規例》第 7 條訂明，在 2019 年 11 月 1 日至 2020

年 10 月 31 日期間（包括首尾兩日），凡有人就任何食物（下文第指明的食物除外）作

出某作為，而該食物含有任何水平的某金屬，則假使在緊接 2019 年 11 月 1 日前作出該

作為，並不違反在緊接 2019 年 11 月 1 日前有效的本規例，該人即視為沒有違反第 3 條。

上文提及的指明食物是指 (a) 未經防腐處理；或 (b) 已藉冷凍方式而非冷凝方式保質

的水果、蔬菜、果汁、蔬菜汁、動物及家禽的肉類和可食用什臟、水生動物及家禽的蛋

類。  

 

20. 主席補充說，針對《修訂規例》的實施，食安中心已與業界舉行一系列會議，包括

技術會議，及制訂相關指引，協助業界對《修訂規例》有較充分了解，及為《修訂規例》

的實施作出充分之準備，特此提醒業界留意《修訂規例》之內容及實施日期。 

 

21. 有業界代表詢問是否需要同時化驗食物中之總砷及無機砷，以符合《修訂規例》的

要求。馬嘉明女士回答說，《修訂規例》中已針對不同食物種類，具體列明總砷及無機

砷的上限，業界可根據《修訂規例》的要求及食物之種類來決定化驗總砷或無機砷。 

 

22. 一位業界代表表示，由於業界普遍把複合食品的配方列為機密，將令《修訂規例》

中針對複合食品內的所有配料所含的某指明金屬的上限之條款(將每一配料所含的該金

屬的上限，乘以該配料在該食所佔比重（以重量計）所得之數的總和) 難以實施。馬嘉

明女士指類似條款已列明於現行的《食物內除害劑殘餘規例》。賴友裕先生回答說，在

有需要情況下，食安中心將根據《食物安全條例》(第 612 章) 向有關業界查詢複合食

品中各種配料所佔百分比，以便作出相關檢測及判斷。 

 

23. 一位業界代表詢問，由於《修訂規例》將適用於食物的可食用部分，而很多蔬菜 (例

如菜心和白菜) 的外圍部分比起其他部分 (例如內部及中央部分) 較易受到污染，因此
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憂慮檢測不同食品部分而令讀數有所偏差。馬嘉明女士回答說，業界可參考《修訂規例》

的指引，其中列明了食品法典委員會就處理水果或蔬菜樣本金屬雜質含量上限適用的食

品部分的建議。 

 

其他事項 

使用煎炸油業界指引擬稿 

 

24. 鄧晞妤博士向與會者簡述，2017 年香港理工大學食物安全及科技研究中心（下稱研

究顧問）受政府委託，進行一項「使用中的煮食油」研究，目的是制訂有關使用煎炸油

業界指引，冀協助本地業界確保食物安全及提升食物品質。她分享了研究顧問在業界諮

詢大會、問卷調查及食肆探訪所採集的資料，以及相關研究結果。鄧晞妤博士再向與會

者簡介研究顧問編制的「使用煎炸油業界指引」擬稿及海報，並邀請與會者就指引及海

報擬稿給予意見，以冀製作出一套業界可行的指引。 

 

25. 一名業界代表詢問，會否針對反式脂肪油進行相關研究。鄧晞妤博士回答說，根據

這項研究的市場調查，巿面食肆普遍使用大豆油及菜籽油來油炸食物，因此大豆油及菜

籽油為是次研究的主要對象。主席補充說，這個研究並沒有包括業界使用反式脂肪作煎

炸油。他指出業界在製作食物的過程中，應盡量減少部分氫化油的使用，以減少消費者

從食物攝入反式脂肪，食安中心過往亦曾針對食物中反式脂肪進行相關研究。 

 

傳達資源小組-遷往新辦公大樓 

 

26. 孟震宇醫生向與會者簡述，食物安全中心轄下的傳達資源小組已於二零一九年七月

廿二日，由九龍旺角花園街 123 號 A 花園街市政大廈 8 樓，遷往位於九龍欽州西街 87

號食物環境衞生署南昌辦事處暨車房四樓 401 室的新辦公大樓。 
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食物安全研討會2019 

 

27. 孟震宇醫生向與會者簡述，食物安全研討會 2019 將於 2019 年 10 月 22 日(星期二)

上午 9 時 45 分至下午 5 時舉行，地點為香港理工大學蔣震劇院，目的是:(1)讓政府與食

物業界人士有機會就本港當前的重要食物安全議題交換資訊和意見;(2)務求鼓勵食物業

界精益求精，攜手保障本港的食物安全，期望業界人士踴躍參加，積極參與。 

 

謠言止於智者:泰國罐頭受愛滋病毒污染? 

 

28. 孟震宇醫生向與會者簡述，近期，社交媒體有謠傳指有泰國生產的罐裝水果食品遭

愛滋病病毒或愛滋病患者的血液污染。官方機構已證實這頁報導為不實訊息，是舊謠言

重新流傳，食安中心已於幾年前作出澄清。今年 8 月中又再於食安中心 Facebook 專頁

闢謠。世界衞生組織指出，愛滋病病毒不能經水或食物傳播。事實上，愛滋病毒離開人

體後，很快就會死亡。 

 

在鮮肉中使用二氧化硫 

 

29. 關志偉先生向與會者簡述，二氧化硫是一種為食物製造業廣泛使用的添加劑，包括

常用於涼果、果汁及其他食物內作防腐劑。在本港，根據 《食物內防腐劑規例》(香港

法例第 132 BD 章) 的規定，任何人不得在鮮肉和未經加工的冷凍或冷藏肉中使用二氧

化硫作為防腐劑。有些新鮮糧食店及街市肉檔，會使用二氧化硫保持鮮肉的色澤，從而

增加肉類擺放的時間，另一方面保持已解凍的冷藏肉類的色澤，以圖蒙騙消費者，令人

誤信這些肉類是新鮮的。二氧化硫這種化學物可導致氣喘等過敏性反應，部分人士會感

到頭痛及噁心。食安中心進行的食物監測計劃，已包括從新鮮糧食店和街市攤檔抽取肉

類進行二氧化硫、亞硝酸鹽和硝酸鹽等防腐劑測試。根據法例，任何人士售賣含有二氧

化硫的新鮮、未經加工的冷凍或冷藏肉類會被檢控，最高刑罰是罰款五萬元和監禁六個

月。 自 2014 年 至 2019 年 7 月，有關肉類中的二氧化硫監測數據的每年不合格比率
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統計數字維持在 0.16 %至 2.64% 之間。食安中心給業界的建議是: (1) 不應於鮮肉中加

入二氧化硫; (2) 肉類必須在衞生的環境及適當的溫度下貯存; 及 (3) 肉類應來自合法

及可靠的來源。 

 

下次會議日期 

 

30. 下次會議日期容後決定。 

 

31. 餘無別事，會議於下午四時三十五分結束。 


