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自製罐裝食物 – 如何防止肉毒桿菌中毒 
Home Canning – How to Avoid Botulism 

甚麼是肉毒桿菌中毒？中毒是由甚麼引起的？ 

肉毒桿菌中毒是一種足以致命的嚴重食物中
毒。毒素來自肉毒桿菌（Clostridium 
botulinum），這種細菌常見於泥土、生水果
和蔬菜、肉類和魚，以及其它許多食物和物體
表面。 

肉毒桿菌能夠在濕潤無氧的環境中迅速繁殖，
並產生劇烈毒素。一茶匙肉毒桿菌足以致十萬
人死亡。 

處理不當的自製罐裝食物，恰好為肉毒桿菌的
滋長提供了理想的環境。 

我能採取甚麼步驟來避免肉毒桿菌中毒？ 

為避免肉毒桿菌中毒，在家製作罐頭時要格外
小心。對強酸和弱酸性食物的裝罐，應採用不
同的方法。 

強酸性食物 
強酸性食物裝罐時使用「沸水浸泡法」。李子
和大黃即屬於強酸性食物。「沸水浸泡法」是
自製果醬常用的食物保存法，其方法是把多瓶
已封蓋的罐裝食物浸入一大鍋滾開的沸水中。
沸水能殺死許多酵母菌、黴菌及細菌，而食物
中的強酸性也能阻止肉毒桿菌進一步生長繁
殖。 

弱酸性食物 
弱酸性食物包括大多數蔬菜、肉類及海鮮。只
有使用壓力煲才能達到殺死弱酸性食品肉毒桿
菌所需的溫度水平。肉毒桿菌孢子的生命力非
常強。僅用沸水是無法殺死肉毒桿菌的。  
 

 

關於加壓制作罐裝食物，我應該知道哪些知識？ 

壓力煲是一個鑄鋁大鍋，鍋蓋能鎖緊，並附有
壓力計。在壓力下加熱，沸水溫度能從攝氏 
100 度（華氏 212 度）升高到攝氏 116 度
（240 度）。這是消滅肉毒桿菌孢子所需的最
低溫度，亦是確保蔬菜、肉類和海鮮等食物安
全裝罐的唯一方法。  

壓力煲應附有詳盡的說明書。請仔細遵循說明
書中的指示，並緊記以下幾點： 

• 可以在 5 磅、10 磅、15 磅的壓力下加工食
物。查看說明書中的圖表指示，以暸解您的
食物需要多大壓力才能安全裝罐。 

• 加工時間根據所保存食物的種類以及所用瓶
罐的大小而定。切勿縮短說明書中建議的煮
沸時間或更改說明書中建議的壓力大小，否
則罐裝完畢的食物中仍可能含有肉毒桿菌。  

• 如果您生活在海拔高於 300 米（1,000 英
呎）的地方，壓力和煮沸時間都需要適當調
整，因為水的沸點隨著海拔升高而降低。  

• 煮沸至適當的壓力水平後，應在接下來的煮
製過程中保持該壓力水平。 

• 重量計量器（weighted gauges）和刻度調
節器（dial gauges）都應該檢查，以確保準
確性。仔細閱讀製造商說明書，暸解推薦的
測試和頻率程序，確保您使用壓力煲的方法
安全正確。 

• 檢查封口。確保壓力煲蓋上的橡膠墊圈無斷
裂或破口。必要時請及時更換。 

• 在內部有壓力的情況下，切勿打開壓力煲。
瓶罐不應置於水中冷卻，而應置於室溫下慢
慢冷卻。 

• 勿將瓶蓋再次擰緊。 

怎樣的瓶罐最適宜用來裝罐？ 

自製罐裝食物必須使用為裝罐而設計的耐用瓶
罐。  

最普遍的裝罐用瓶是「梅森」罐（Mason 
jar），這種瓶子利用螺紋瓶頸來擰緊瓶口。瓶
蓋不可重複使用，因為蓋子被撬開後，便難以
保證下次使用時能完全密封。瓶身可以重複使
用，只要瓶口邊沿完全平滑，且沒有會導致無
法完全密封的刮痕或裂痕即可。  

使用前，請務必對瓶身和密封蓋做殺菌消毒處
理。如需消毒瓶身，可將其置入沸水中煮 10 分
鐘。如需消毒瓶蓋，請遵照製造商的指示說
明。  

切勿自行使用其它市售瓶罐（例如空的花生醬
瓶等）來自製罐裝食物。普通市售瓶罐達不到
裝罐的安全標準。 



如需查找有關更多話題的 HealthLinkBC 文檔，請瀏覽 www.HealthLinkBC.ca/more/resources/healthlink-bc-files 網

頁，或造訪您當地的公共衛生單位。如需在卑詩省內獲取非緊急健康資訊和建議，請訪問 www.HealthLinkBC.ca ，

或致電 8-1-1（免費電話）。失聰和弱聽人士如需協助，請致電 7-1-1。若您需要，我們亦可提供 130 多種語言的翻

譯服務。 

如果自製罐裝食物看起來不妥，您應該怎麼做？ 

被肉毒桿菌污染的食物，外表和氣味均無異
樣，您無法判斷它是否已被肉毒桿菌毒素污
染。 

如果自製罐裝食物出現以下情況，切勿食用，
甚至不要試食： 

• 看起來已腐壞 

• 起泡沫 

• 烹調時散發出不好的氣味 

• 容器蓋子鼓起或有浸出跡象 

• 您不能確定裝罐過程是否恰當 

把任何您存疑的容器和食物，裝在防水的器皿
中，然後棄置在垃圾箱內。不要用您存疑的食
物餵食寵物或其牠動物。棄置後要用溫水和肥
皂徹底清潔雙手，以及該食物、容器或您的手
接觸過的任何器具或表面。 

裝罐時有哪些重要步驟？ 

不要自行替換食譜中推薦的食材和瓶罐尺寸。
將食物裝入瓶罐中，並依照說明，在頂部留出
適當空間。應選擇經過試驗的食譜以保安全。 

在裝罐的各個階段，均應用溫水和肥皂洗手至
少 20 秒。僅使用沒有切口、碰傷或黴菌的優質
食材（水果和蔬菜）。裝罐前，必須將希望保
存的食物用涼的自來水沖洗乾淨。用不同的砧
板來切蔬果作物和生肉、家禽、魚及海鮮。製
備食物前後，須對所有檯面進行消毒。若需瞭
解有關消毒檯面的更多資訊，請參閱
HealthLinkBC File #59a 食品安全：提高食品
安全的簡單方法  

給所有自製罐裝食物貼上標籤並註明日期，然
後將它們存放在陰涼、乾燥的地方。開封後的
罐裝食品應放入冰箱冷藏室中保存，並在一週
內吃完。建議您在一年內將所有未開封的罐裝
或瓶裝食物吃完，以獲得最佳質量保證。  

如需更多資訊 

自製罐裝食物絕對安全，但您必須遵守正確的
程序。我們建議您在嘗試製作前先閱讀自製罐
裝食物的有關資料，無論是圖書館或書店，都
不乏這方面的好書。購買的壓力煲一般都附有
詳盡的說明書。如果您使用的是舊壓力煲，而
說明書已經遺失，可以聯絡製造商索取一份。 

如需更多資訊，請參與： 

• UnlockFood.ca：家中裝罐第一步 
www.unlockfood.ca/en/Articles/Cooking-
Food-Preparation/Home-Canning-
FAQs.aspx 

• 美國農業部食物裝罐指南 (USDA Canning 
Guide): 
https://nchfp.uga.edu/publications/public
ations_usda.html 
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