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「一年容易又中秋」，為確保月餅這種時令食品的安全，本會今年將繼續與民

政總署食品安全中心及衛生局合作，對本澳出售的傳統廣東式月餅、冰皮月餅及潮

州酥皮月餅，進行化學成份、微生物及色素的檢測，結果將向消費者公佈及提供食

用建議。 

購買月餅時，消費者應光顧持牌及商譽良好的零售商，購買時須留意月餅有否

出現色澤不良或發黴的情況，並檢查食品的包裝是否完好以及其保存期限等。由於

傳統廣式月餅及酥皮月餅在出品前經過高溫烘焙的步驟，可殺滅大部份細菌；但冰

皮月餅因製作過程中無須經過高溫烘焙，微生物容易滋生，所以冰皮月餅的衛生情

況完全視乎製作、運輸、售賣及存放等過程中有否受到微生物的污染。冰皮月餅在

購買後應以保溫容器盛載，並貯存在4℃以下的雪櫃中及儘快食用，亦應避免與生

肉一起存放而造成交叉污染，就算是傳統廣式月餅及酥皮月餅，購買後亦應妥善貯

存在陰涼、乾爽的地方；陽光的照射、高溫及潮濕的環境會令月餅受潮，容易滋生

細菌而變壞。 

月餅是高脂肪、高熱量及高糖的食品，消費者應避免過量進食，並注意均衡飲

食，尤其是注重健康人士或糖尿病等長期病患者更要細閱食物成份的資料及限量進

食；消費者在中秋節期間及賞月活動時可多食用新鮮蔬果，以避免對身體健康造成

負荷。 

本會呼籲業界應向可靠的供應商採購優質、安全的原材料。產品包裝方面，本

會認為只要月餅有完整的包裝、符合衛生及安全的標準，並不需要有過多花巧的包

裝層隔及多餘的外盒，業界亦應取消附送餐具，以響應現今社會推動“綠色消費”

的環保訴求。 


