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真燕窩亦含亞硝酸鹽
科大檢測市面及原產地樣本

【本報記者袁秀賢廣州電】內地染色毒燕窩備受社會
關注，針對燕窩假冒多，廣東出入境檢驗檢疫局在全國首
創燕窩鑒別方法，近年多次從送檢的一些所謂 「血燕」
「黃燕」等染色燕窩中檢出高濃度的亞硝酸鹽。

廣東出入境檢驗檢疫局官員表示，針對燕窩假冒層出
不窮，已採取多種方法進行綜合性檢測，如針對燕窩特異
性成分，採用分子生物學技術進行監測，特別檢測亞硝酸
鹽的含量，同時對海內外各種樣品亦進行了檢測鑒別。

目前，檢測方法主要二個方法：首先是分光光度法，
對燕窩進行檢測。其次是液／質聯用技術，靈敏度高，主
要對燕窩含量低的產品，如冰糖燕窩飲品。

目前，粵港兩地不斷加強食品安全的交流和合作。該
局在建立快速響應和應急處置機制的基礎上，加強與香港
主管部門和地方職能部門的溝通合作，每年香港來訪的官
員、技術人員都在一百二十人次以上。該局也不定期到香
港，共同探討解決出現的新問題和研究解決辦法。
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粵採新技術鑒別燕窩
▲專家教市民鑒別真假燕窩的要訣 本報攝

【本報訊】實習記者任喆鸝報道：受內地
「毒燕窩」風波影響，香港燕窩銷售亦受到影

響。據香港中藥聯商會轄下的專業燕窩商代表
韓曙光透露，自事件爆發後燕窩生意額暴跌三
至五成，望此次檢測可以令消費者重拾信心。
問及香港市場是否有假燕窩銷售，香港中藥聯
商會轄下的專業燕窩商主席劉國平則強調因監
管較嚴，香港沒有假燕窩銷售，市民可放心購
買。商會亦承諾若市民懷疑自己買到假燕窩，
可與商會預約免費鑒定燕窩。

真燕窩獨具蛋腥味
商會另教市民關於如何鑒別真假燕窩，韓

曙光指出最重要的四要訣分別是：觀、嗅、觸
、味。其中，觀最為重要。真燕窩紋理粗糙清
晰卻不規則，而假燕窩紋理不自然、人工化；
而且真燕窩是啞光及高度透光，假燕窩則較光
亮且不透光；發頭時真燕窩通常會膨脹六至七
倍，而浸泡白燕和黃燕的水通常是清澈透明，
紅燕則有少許黃色，假燕窩浸泡後基本沒有變
化或不尋常的發大，浸泡白燕和黃燕的水呈混
濁狀，紅燕則呈紅色。

嗅覺上真燕窩獨有蛋腥味，而假燕窩因豬
皮，凝膠等製造材料而異，聞起來可能是油腥
味、醋酸味或是無味。觸摸燕窩的表面真燕窩
是粗糙的，而假燕窩異常平滑。味覺上真的白
燕和黃燕有蛋白香且嫩滑，燉煮過度會溶掉，
而真紅燕則較白燕更有爽滑感。假燕窩質地粗
糙，味道因仿製材料而異。
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科大中藥研發中心受專業燕窩商委託，早前從
本港市面隨機購買四十七個燕窩樣本，分別來自印
尼、馬來西亞、泰國和越南，另外派員到馬來西亞
燕窩洞與印尼燕窩屋，親自採收二十個燕窩樣本，
及收集二十個環境樣本包括現場的鳥糞和水樣本，
然後按內地 「食品安全國家標準──食品中亞硝酸
鹽與硝酸鹽的測定」方法進行檢測。

受燕子糞便 「污染」
檢測表明，四十七個市面燕窩樣本包括十七個

血燕窩、六個黃燕窩與二十四個白燕窩，全部含有
亞硝酸鹽和硝酸鹽。不過，二十個直接從產地採摘
的燕窩樣本，同樣驗出亞硝酸鹽和硝酸鹽。

香港科技大學中藥研發中心主任詹華強表示，
燕窩含亞硝酸鹽和硝酸鹽與周圍環境有關，屬天然
存在成分，亞硝酸鹽是燕窩培植過程中，由燕子的
糞便所致。而血燕的亞硝酸鹽和硝酸鹽含量最高，

因為血燕通常在山洞內存放時間較長，與燕子的排
泄物共存，所以含量相對較高。而人若攝取過量亞
硝酸鹽，會影響紅血球吸收養分，影響胃內的肽合
成，嚴重可導致嘔吐，更嚴重可以致癌。

不過他指實驗顯示，將燕窩按不同品種用一碗
水浸泡，白燕窩浸泡三小時，黃燕窩浸泡十小時，
紅燕窩浸泡十五小時，並清洗兩遍，可去除九成七
亞硝酸鹽和硝酸鹽；然後再燉煮半小時至兩個半小
時，便可達內地和香港食品的食用標準。

低於菜心臘腸含量
若以經浸泡處理的一盞燕窩，煮成一碗燕窩羹

計算，每公升的亞硝酸鹽含量為零點四毫克至二點
五毫克，較一百克菜心或一條五十克臘腸的亞硝酸
鹽含量還要低，每日食二十碗燕窩，才會對健康構
成危險。詹華強稱，若市民不放心，可多加一碗水
浸泡多一小時，效果更佳。

內地 「毒燕窩」 被揭發含亞硝酸鹽事件惹人關注，香港科技大學中藥研發中心抽
驗本港市面四十七個燕窩發現，全部含有亞硝酸鹽，而從馬來西亞和印尼產地直接採
摘的燕窩樣本也發現含亞硝酸鹽，相信燕窩的亞硝酸鹽與周圍環境有關，屬天然存在
成分。實驗顯示，燕窩經浸洗燉煮後，亞硝酸鹽成分可降至人體可接受水平，日食二
十碗燕窩才會對健康構成危險。
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▲廣東出入境檢驗檢疫局人員對供港食物進行檢測
本報攝


