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未經巴氏殺菌（消毒）的果汁及蘋果汁飲品：對健康構成威脅 
Unpasteurized Fruit Juices and Ciders: A Potential Health Risk 

問題何在？ 

過去十年，北美有 1,700多人因飲用果汁及蘋果汁飲品

而染病。大部分的大宗爆發均涉及未經巴氏殺菌（消

毒）的果汁和蘋果汁飲品，包括普通（不含酒精）蘋果

汁、橙汁及檸檬汽水等。其他鮮果汁大量引發的病例則

包括鳳梨、紅蘿蔔、椰子、蔗糖、香蕉、阿薩伊果

（acai）及雜果汁等（資料來源：CSPI, Outbreak Alert! 

資料庫）。 

引致不適及死亡的病源體菌或生物製劑包括細菌（病毒

性和寄生生物）及金屬污染物。最普遍的病源體分別有

大腸桿菌 E. coli O157及 O111、沙門氏菌

（Salmonella）、隱孢子蟲（ Cryptosporidium）及諾沃

克病毒（norovirus）。引致其他少數爆發病例的病原分

別有霍亂弧菌（Vibrio cholerae）、肉毒桿菌

（Clostridium botulinum）、酵母菌及甲型肝炎病毒。 

問題嚴重嗎？ 

嚴重！大腸桿菌 E. coli O157:H7及沙門氏菌可以造成

重疾。例如，感染大腸桿菌 E. coli O157:H7 可以導致

永久的腎臟損害（溶血性尿毒症候群（hemolytic 

uremic syndrome或簡稱 HUS））。其他病例甚至致

命。肝炎可致使肝臟損害。 肉毒中毒損壞神經輸送，

嚴重者可以致命。隱孢子蟲則引致長時間的腹瀉不適。 

誰人會較易染病？ 

幼嬰、幼兒、較年長的成人、免疫系統減弱者（例如帶

有 HIV（愛滋病病毒）或接受癌症治療人士）的染病

機會最大。為策安全，這些人應飲用經巴氏殺菌（消

毒）果汁，並把果汁保存在冰箱內。 

 

會派發果汁的設施如學校、兒童及成人日託中心及醫院

等，必須確保果汁已經過巴氏殺菌（消毒）。前往參觀

農場或農作物市場的兒童，切勿飲用未經巴氏殺菌（消

毒）的果汁。 

大腸桿菌 E. coli O157:H7 等病源體來自甚麼源頭？ 

這些細菌最常見於牛糞。大部分大腸桿菌 E. coli 

O157:H7疫病，均與食物或水被牛糞污染有關。以果汁

為例，用以榨汁的水果可以循以下途徑被動物糞便污

染：放在曾有牛隻或其他動物出沒的地上、使用以動物

糞便製成的肥料、運載時放置在受污染的容器中。大腸

桿菌 E. coli O157:H7也可透過雀鳥和人類傳播，其他

病源體如隱孢子蟲（由牛隻傳播）、沙門氏菌（由雀鳥

傳播）以及肉毒桿菌（存於泥土中）等亦然。其他病源

體如諾沃克病毒及甲型肝炎病毒，是因為處理和人手清

潔食物過程沒有注重衛生，以致由人傳給人。 

你怎樣保障家人？ 

只購買已經巴氏殺菌（消毒）的果汁。大部分在商店出

售的果汁，均已經過巴氏殺菌（消毒）。 

殺掉大腸桿菌 E. coli O157:H7及其他細菌性病源體的

最佳方法，便是巴氏殺菌（消毒）法。Health Canada

（加拿大衛生局）及 Canadian Food Inspection Agency

（加拿大食物檢驗局）表示，極容易患重疾的人，在飲

用未經巴氏殺菌（消毒）果汁前應先加以煮沸。這是在

家中保障自己的最安全方法。   

加熱會否破壞果汁？ 

大部分商業加工果汁都加熱至約攝氏 85°C，以殺掉酵

母菌和霉菌。加熱後，果汁的營養仍然如加熱前一樣，

除了保持味道可口，保存期更遠較未經處理果汁的長。 

冰箱可以確保果汁安全嗎？ 

單單利用冰箱冷藏，不能消除大腸桿菌 E. coli O157:H7

    
                   

 

 

 



或其他細菌。冰箱可以減慢病菌、細菌、酵母菌和霉

菌在果汁的滋生速度，但不能使未經巴氏殺菌（消

毒）的果汁變成或保持安全。容器已開封及未經酸化

的果汁如胡蘿蔔汁等，必須經常存放於冰箱內。查閱

果汁的標籤指示。 

榨果汁前把鮮果洗淨又如何？ 

榨果汁前把鮮果洗淨，有助消除部分病菌和有害細

菌，但卻不能杜絕。使用溫和的肥皂及／或微量漂白

劑（在一公升水中加入 1茶匙或 5 毫升漂白劑），可以

更有效清潔水果。由於只是少量微生物也足可令你染

病（尤其如果你是高風險人士），你不能單靠清潔水

果來杜絕染病可能。 

如何為自製蘋果汁作巴氏殺菌（消毒） 

如果你在家自製果汁，採取下列步驟可助你確保果汁

安全飲用： 

1. 細閱 Health Canada的食物安全建議： 

www.hc-sc.gc.ca/fn-an/securit/facts-

faits/unpast_fruit_juices-jus_fruits_cidre_nonpast-

eng.php  

2. 如果你利用家庭式果汁機從蘋果或其他鮮果榨取果

汁，請依照 ñCode of Practice for the Production and 

Distribution of Unpasteurized Apple and Other Fruit 

Juices/Cider in Canada.ò （「作業準則──在加拿大

製造和銷售未經巴氏殺菌（消毒）的蘋果汁及其他

果汁／蘋果汁飲品」）。有關資料由 Canadian 

Food Inspection Agency（英文簡稱“CFIA”）提供，

可在網上參閱： 

www.inspection.gc.ca/english/fssa/protra/codee.shtml. 

。如果你從路邊販賣檔購買未經巴氏殺菌（消毒）

的果汁，亦須遵照有關準則。 

3. 在果汁加入抗壞血酸（ascorbic acid），可防果汁變

深色。你可以在釀酒店購得抗壞血酸和使用指引。 

4. 如果你想去除果肉，可在果汁中加入果膠酶

（pectic enzyme）。過一晚後果肉便會沉澱。  用虹

吸管把清徹的果汁吸進另一容器，然後加熱。果膠

酶亦可在釀酒店購買。 

5. 使用雙層蒸鍋將果汁消毒。把果汁加熱至約攝氏

70°C（即華氏 158°F），過程中要經常攪拌。70°C

溫度要保持最少 1分鐘，這樣可確保消除所有大腸

桿菌 E. coli O157:H7及霉菌等其他微生物。 

6. 把果汁注入清潔、經消毒並預先加熱的瓶子，然後

用全新的蓋子封口。這些瓶子必須預先加熱，以防

因突然受熱而破裂。 

7. 如果倒進果汁時瓶子還熱，果汁便可以保存頗長時

間。瓶子的熱力，可殺掉在空氣中的酵母菌及霉

菌。如果倒進果汁時瓶子已冷卻，即使放在冰箱

內，保存期亦較短。 

請注意：酸性較低的果汁如胡蘿蔔汁，或果肉較多的

果汁，亦應作巴氏殺菌（消毒）；過程同樣把果汁加

熱至起碼 70°C最少 1 分鐘。此外，這類果汁必須存放

在冰箱，以防巴氏殺菌過程中未能消除的肉毒桿菌孢

子滋長，導致果汁中產生肉毒桿菌毒素。未經巴氏殺

菌（消毒）的果汁，不應給予高風險人士飲用。 

要了解食物安全其他詳情，可參閱以下 HealthLink 

BC Files（卑詩健康結連檔案）: 

#03 巴氏殺菌（消毒）奶及生奶 

#22 自製罐裝食物──如何防止肉毒中毒 

#59a Food Safety: Ten Easy Steps to Make Food Safe 

#59b Food Safety for Fresh Fruits and Vegetables 

#59c Food Safety: Instructions on Food Labels 

 

參考： 

USFDA Guidance for Industry: Juice HACCP Hazards and 

Controls Guidance First Edition; Final Guidance 

 

 

 

如欲了解較多 HealthLink BC File 課題，請瀏覽 

www.HealthLinkBC.ca/healthfiles/index.stm    網

頁，或到訪您.區內的公共衛生單位。 

 

如要獲取卑詩省的非緊急健康資訊和服務，可點擊 

www.HealthLinkBC.ca，或致電 8-1-1。  

 

失聰或弱聽人士如需協助，在卑詩省內可致電  

7-1-1。 

 

我們可按要求，提供 130 多種語言的翻譯服務。 
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