
 
 
致食物安全電子資訊訂閱者: 
 
以下資訊已上載到食物安全中心(中心)網站: 
 
 
(1) 大閘蟹食物安全 
 
新鮮農產品和水產展示了秋收最好的一面。秋天是大閘蟹當造季節。由於大閘蟹可能含

有寄生蟲及致病菌，所以要徹底煮熟才可進食。市民在選購、處理及進食大閘蟹時，應

注意有關安全貼士。 
 
詳情請參閱以下網頁： 
https://www.cfs.gov.hk/tc_chi/whatsnew/whatsnew_sfst/whatsnew_sfst_Fresh_Water_Hairy
_Crabs_and_Food_Safety.html  
 
 
(2) 食安中心公布食物中的甲氧滴滴涕風險評估研究報告 
 
中心公布最近完成的一項有關食物中的甲氧滴滴涕風險評估研究報告。中心從本地零

售層面抽取了三百個食物樣本作甲氧滴滴涕的含量檢測，以評估本港成年人從這些食

物攝入甲氧滴滴涕的分量及相關健康風險。研究結果顯示，市民從研究涵蓋的食物中

攝入甲氧滴滴涕的分量對健康的影響不大。 
 
詳情請參閱以下網頁： 
https://www.cfs.gov.hk/tc_chi/press/20231011_10546.html  
 
 
(3) 食鹽加碘食鹽進口商、批發商及零售商實用指南 
 
碘是身體製造甲狀腺激素支持生長發育所需的必需微量營養素。添加碘的食鹽已被認

為是補充碘最方便、最有效的載體。世衞提倡普及食鹽碘化以預防和控制碘缺乏症。本

實用指南參考世衞和食品法典委員會與碘鹽相關的指南及／或標準，旨在鼓勵食物業

界讓本港市民更易購買碘鹽。 
 
歡迎到以下網頁閱覽上述刊物： 
https://www.cfs.gov.hk/tc_chi/multimedia/multimedia_pub/files/142771_FEHD_Food%20Io
disation_A5_chi_for_web.pdf  
 
 
(4) 食肆火鍋安全篇 
 



在秋冬的季節，熱氣騰騰的火鍋是與朋友出外用膳的熱門選擇。火鍋的材料種類很多，

消費者可隨個人喜好選擇合適的食物。不過，火鍋材料若未經妥善處理或徹底煮熟，進

食的便可能不僅是食物，而是將可導致食物中毒的病毒或細菌亦一併吃進肚子裏。 
 
詳情請參閱以下網頁： 
https://www.cfs.gov.hk/tc_chi/whatsnew/whatsnew_sfst/whatsnew_sfst_Hot_pot_Safely_at_
Restaurants.html  
 
 
(5) 慎防生蠔存有的風險 
 
供生吃的蠔在進食前沒有經過加熱處理殺死病原體，因此是高風險食物。除了活蠔以

外，市面可供市民購買的生蠔往往是預先去殼的冷藏或冰鮮生蠔，處理不當可導致細菌

污染及蠔隻變壞。 
 
孕婦、嬰幼兒、長者和免疫力弱人士應避免進食生或未煮熟的蠔。 
 
詳情請參閱以下網頁： 
https://www.cfs.gov.hk/tc_chi/multimedia/multimedia_pub/multimedia_pub_fsf_194_03.ht
ml  
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