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執行摘要



執行摘要

對食物日期標籤的混淆和誤解，被公認為是全球食物浪費的主要原因之一，同時也成了食物
捐贈的重要障礙。

有鑑於此，香港食物銀行樂餉社（Feeding Hong Kong）著手研究本港食物日期標籤、食物
浪費與食物捐贈之間的關聯。我們與 YouGov 和香港大學合作完成了兩項獨立的消費者調查，
並在我們的「年度慈善機構調查」中增設了有關日期標籤的問題。

調查結果證實，公眾對「此日期或之前食用」（Use By）和「此日期前最佳」（Best 

Before）標籤的錯誤認知，是導致家庭食物浪費及阻礙剩餘食物再分配的關鍵因素。數據亦
顯示，公眾對日期標籤的困惑是源於對食物安全的擔憂。然而，當中最令人鼓舞的結果是：
市民普遍有積極意願，並會採取正面行動。

相關研究發現證明了消費者教育對於釐清食物日期標籤的誤解至關重要。透過提高日期標籤
的清晰度，將有助於減少食物浪費、節省家庭開支、提高弱勢群體的食物保障。最終為香港
建立一個更強健、更具韌性的食物系統。



背景



關於樂餉社

我們的研究目的

本研究旨在探討食物日期標籤的
誤解是如何導致大量仍安全、可
食用的食物被白白丟棄。

作為食物銀行，這項研究結果將
有力支持我們透過改變業界及家
庭的行為習慣，以增加剩餘食物
的再分配量，從而降低送住堆填
區的廢棄總量。

樂餉社為香港註冊慈善機構。我們致力減少高質
素的剩餘食物被棄置到垃圾堆填區，對抗本地飢
餓問題。

我們每天收集可食用而富營養的剩餘食物，並把
它們重新分配予我們網絡內的慈善機構合作夥伴，
由他們把食物轉送至有需要人士。

我們讓公眾以義工參與，藉此提高他們對食物浪
費、食物保障及食物銀行運作的認識。

我們是國際食銀行網絡的香港唯一認可成員，此
網絡為國際性非牟利組織，致力於建立和加強食
物銀行。



食物浪費

改善香港的食物浪費問題，無法僅靠任何單一持份者，而是需要政策制定者、業界和消費者
共同參與。然而，由於絕大多數的食物浪費源於家庭住戶，這意味著個人的日常選擇至關重
要。因此，我們在採購、儲存食物、烹煮及處理剩餘食物時所做的微小改變，都能切實地帶
來改變。

每天有3,191噸食物被送到堆填區

相等於差不多213輛雙層巴士重量的香港固體廢物總量是
食物

29%
食物浪費中有 63%是來自消費者

資料來源：香港樂施會《香港貧窮狀況報告2024》；食物環境衛生署《香港固體廢物監察報告2023》



食物需求

在大量優質食物被浪費的同時，香港仍有許多家庭難以負擔有足夠營養的優質食物。將可食用的優質剩
食轉贈給有需要人士，既能減少食物浪費對環境造成的負面影響，亦能充分發揮食物共享所帶來的正面
社會效益。

139萬人正生活在貧窮線下

就有1人生活於

貧窮線之下

港幣5,000元

單身人士的
貧窮線為每月

每3個人
就有1人為長者

每5個人

香港是已發展經

濟體中

貧富差距
最大的地區之一

資料來源：香港樂施會《香港貧窮狀況報告2024》

每5個人
就有1人為小孩



食物日期標籤

根據香港的《食物及藥物規例》，預先包裝食品必須標有兩種日期標籤的其中一種，即「此日期前最佳」
（Best Before）或「此日期或之前食用」（Use By）。但現時並沒有一份明確清單列明哪些食物應使用哪
種日期標籤。然而，食品公司最了解其產品的特性，因此他們有責任設定合適的日期標籤，以供消費者作出
明智的食物選擇。

「此日期前最佳」 「此日期或之前食用」或「有效日期」

定義
標示產品預計能保持最佳品質（味道、口感
等）的期限

安全性
通常在此日期之仍可安全食用，但品質可能
會下降

基於安全理由，產品必須在該日期前食用

在此日期之後食用可能會構成健康風險

我們的研究旨在量化消費者對於這些日期標籤的理解和行為。

https://www.elegislation.gov.hk/hk/cap132W?xpid=ID_1438402697252_001


研究方法



研究方法

香港大學研究生的專題項目調查 - 分析消費者對「此日期前最佳」和「此日期或之前食用」標
籤的理解及其與香港食物浪費的關係
調查方法：網上問卷及經挑選的真人訪談
覆蓋範圍：香港，樣本大小= 335

目標群組：具代表性的香港人口樣本
語言：英文及中文
數據收集時段：2025年3月至4月

樂餉社年度慈善機構夥伴意見調查
調查方法：網上問卷
覆蓋範圍：香港，樣本大小= 153間前線慈善機構
目標群組：樂餉社的慈善機構合作夥伴，為社區提供食物援助
語言：英文及中文
數據收集時段：2024年8月至9月

YouGov 食物浪費綜合調查
調查方法：網上問卷
覆蓋範圍：香港，樣本大小= 1,010
目標群組：具代表性的香港人口樣本
語言：英文及中文
數據收集時段：2025年8月



重點概覽



日期標籤的混亂是造成公眾疑慮的主要原因

25% 的消費者誤解「此日期前最佳」的意思

的人會立即丟棄過了「此日期前最佳」期限的食物17%

YouGov 食物浪費綜合調查 2025

日期標籤的混亂導致香港出現不必要的食物浪費和食物安全風險。

的人不知道過了「此日期或之前食用」或「有效日期」
期限的食物是不可安全食用32%



完好且可食用的食物被不必要地丟棄

前3名 過了「此日期前最佳」期限後，最常被
丟棄的食物是蔬果、牛奶和麵包。

24%

YouGov 食物浪費綜合調查 2025

的消費者選擇包裝好的主食（例如米、意
大利粉和麵食）是他們最常丟棄的三大食
物之一

營養豐富且食物安全風險較低的食物被浪費的數量最多



日期標籤的混亂可能會限制剩餘食物的重新分配

18% 的樂餉社慈善機構合作夥伴會立即丟棄過了「此日期前最佳」期限
的食物

樂餉社年度慈善機構夥伴意見調查 2024

對食物日期標籤的誤解，阻礙提供食物援助的慈善機構夥接收更多
優質剩食的決定

12% 的樂餉社慈善機構合作夥伴認為食物過了「此日期前最佳」期限後
便不能安全食用

74% 的樂餉社慈善機構合作夥伴對食物日期標籤的理解程度缺乏信心



消費者渴望採取積極行動

35% 的人會把食物廢棄物用於
堆肥或回收

的人會把剩食捐贈予
慈善機構15%64% 的人會制定膳食計劃，

並使用購物清單來協助，
避免食物浪費

67% 的人會冷凍剩餘食物
以免浪費

香港大學研究生的專題項目調查 2025 

儘管日期標籤存在混亂，消費者仍有減少食物浪費的意願。



研究主要發現



25% 的消費者認為過了「此日期前最佳」期限的食物是不能安全食用或不確定是否安全，顯示我們正
不必要地丟棄大量完好及仍可食用的食物。

跟品質相關

不確定

不可安全食用

仍可安全食用

50% 25% 22% 3%
對「此日期前最佳」
期限的了解

清晰界定「此日期前最佳」僅為品質指標而非安全標示，有助減少食物浪費。

對「此日期前最佳」的混淆

YouGov 食物浪費綜合調查 2025



對「此日期或之前食用」或「有效日期」的誤解

事實上，有 32% 的消費者並不完全了解過了「此日期或之前食用」或「有效日期」期限是代表產品已不適合食用，這顯示存在許多可能
影響消費者安全的情況。

16% 4%13% 68%

「此日期或之前
食用」或「有效
日期」

提高消費者對「此日期或之前食用」或「有效日期」所含安全意涵的認知，將有助於落實更嚴謹的食品安全措施。

16% 的消費者認為超過「此日期或之前食用」或「有效日期」期限的食物仍可以安全食用。
但這是不正確的。

YouGov 食物浪費綜合調查 2025

跟品質相關

不確定

不可安全食用

仍可安全食用



食物過了「此日期前最佳」期限後會如何？

49%
的人會根據食物過了「此日
期前最佳」日子多久來決定
是否繼續食用

的香港消費者會立丟棄過了
「此日期前最佳」期限的食
物

17% 41%
的人會根據食物種類或過期
多久來判斷，或食物只要聞
起來和看起來沒問題，他們
仍會繼續食用

YouGov 食物浪費綜合調查 2025

儘管有些消費者會不必要地丟棄食物，但仍有近 83% 的人會食用超過「此日期前最佳」期限的食物，
大部人會運用常理判斷食物是否仍能安全食用。

鼓勵消費者除了參考日期標籤外，也需運用他們的判斷力去檢查食物，留意食物聞起來和看起來是否正常，將有助
避免不必要地丟棄有營養且安全食用的食物。



我們進一步詢問那些表示會食用超過「此日期前最佳」食物的消費者，以了解他們的背後動機。

17%

減少食物浪費 節省開支

減少食物浪費是有力推動大部份消費者尋求改變的因素，但對一般消費者而言，節省開支也是其中之一的動機，
這間接為食品公司帶來了商機。

消費者動機

YouGov 食物浪費綜合調查 2025

78%



日期標籤所造成的食物浪費

超過半數消費者指出，過了「此日期前最佳」期限後的蔬菜水果、牛奶和烘焙食品是他們最常丟棄
的三大類食物。

YouGov 食物浪費綜合調查 2025

59%

54%

53%

33%

27%

24%

22%

22%

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70%

蔬菜水果

牛奶

烘焙食品，如麵包，酥皮

零食

罐頭

包裝主食

芝士

雞蛋

總數 %



櫥櫃內的包裝主食是可以避免浪費

的消費者把罐頭食品列為最常丟棄的三大類食物之一27%

24%
的人表示米、意大利粉、麵食等包裝食品，屬於最常被丟棄的三
大類食物之一。

包裝主食，例如米、麵食、意大利粉和罐頭食品，即使過了其「此日期前最佳」期限，通常仍可安
全食用數月，甚至數年。然而：

YouGov 食物浪費綜合調查 2025

透過教育消費者正確的食物保存方法及其重要性，可以幫助他們延長家中食物的保鮮期。



新鮮且營養豐富的食物被浪費得最多

的消費者選擇丟棄水果和蔬菜27%

12% 的人選擇烘焙食品

24% 的消費者選擇牛奶

的人時常丟棄雞蛋5%

集中精力教導消費者如何更好地處理常被浪費的新鮮食物，可以幫助他們更充分地享用所䐟買的每一份食材。

YouGov 食物浪費綜合調查 2025

新鮮食物，例如水果、蔬菜、牛奶和烘焙食品，在「此日期前最佳」期限後仍適合食用。然而，這
些食物卻是第一位最常被丟棄的食物。



為有需要人士提供更有價值的優質食物

每年，我們會跟慈善機構合作夥伴進行意見調查，
了解他們的需求、我們的食物如何幫助他們，以
及我們可以如何改善，為他們提供更好的援助。

在2024年，我們在調查問卷中新增了一個部分，
旨在更深入了解慈善機構夥伴如何看待和處理接
近日期標籤期限的捐贈食品。

樂餉社年度慈善機構夥伴意見調查

了解「此日期前最佳」的真正含意，能讓收集回來的優質剩食在弱勢社群中發揮更大的潛力和價值。然而：

12%

的受訪慈善機構對「此日期前最佳」的理解表示「有點信
心」，而有18%則完全沒有信心

的受訪慈善機構認為食物過了「此日期前最佳」期限就不可
安全食用

56%

的受訪慈善機構表示會丟棄過了「此日期前最佳」期限的食
物18%

透過加強消費者對食物日期標籤的教育，不論收入高低，所有家庭都能更清楚了解哪些食品是安全食用，並能積極
採取行動，既減少浪費，又能節省開支。

樂餉社年度慈善機構夥伴意見調查 2024



標籤很重要

五分一的受訪者未能準確理解「此日期前最佳」的含義，
11%會立刻丟棄該過了此日期的食品。

實際上，有三分一人每週或更頻繁地丟棄已過「此日期前
最佳」的食物。

超過17%的人不完全明白「此日期或之前食用」期限過後
的食物是不能安全食用，仍有超過50%的人會繼續食用。

如食品過了「此日期前最佳」期限時，68%受訪者會先檢
查食物外觀、氣味和質地，再決定是否繼續食用。

我們的 YouGov 消費者調查結果，獲得了香港大學研究生完成的一份更全面研究的佐證。該研究深入探討了消費者對日期標籤
的態度與行為，並附加了與關鍵持份者的訪談結果。

香港大學研究生的專題項目調查 2025 

的人曾接受過有關食品日期標籤的教育或資訊。

的人表示食品日期標籤會影響他們當週的膳食選擇，
會優先使用接近「此日期或之前食用」、「有效日期」
或「此日期前最佳」期限的食物，以免浪費。

的人會妥善儲存已購買的食品，幫助延長保存期限。

的人認同標準化食品日期標籤有助減少食物浪費。

調查結果與 YouGov調查一致
日期標籤教育是關鍵

60%

63%

85%

50%



避免食物浪費

有很多簡單方法能防止食物浪費，消費者也在積極採取。

會制定膳食計劃，並
使用購物清單來協助，
避免食物浪費

64%67%
會冷凍剩餘食物以
避免浪費

35%
會把食物廢棄物用於
堆肥或回收

15%
會把剩食捐贈予慈
善機構

香港大學研究生的專題項目調查 2025 

冷凍食物是延長食物保存期限的有效方法，但有35%的樂餉社慈善機構夥伴沒有冰箱，且他們服務的弱勢家庭的
冰箱空間有限或根本沒有。



全球觀點



香港的食物供應

香港的食品行業高度依賴進口。多元的貨源讓本港進口商面對各種不同的日期標籤做法。所以，雙重日期標籤系統（包
括品質日期和安全日期）正成為普遍趨勢。

香港特別行政區
食物安全中心 參考資料

在香港，《食物及藥物規例》要求預先包裝食品必須貼上「此日期前
最佳」或「此日期或之前食用」其中之一款日期標籤，並需附有相關
儲存指示。

過了「此日期前最佳」，食品可能仍可食用，但品質可能下降，例如
一條麵包雖然仍然安全可吃，但可能變乾變硬。

過了「此日期或之前食用」後，即使食品外觀和氣味正常，也可能不
安全食用。 Example from New Zealand

https://www.cfs.gov.hk/english/multimedia/multimedia_pub/multimedia_pub_fsf_122_02.html#:~:text=Date%20Marking,or%20%22use%20by%22%20date


美國
食品藥物管理局 參考資料

食品藥物管理局建議用「此日期前最佳」標示最佳
品質和口感，過期後通常仍可安全食用，但品質可
能降低。

澳洲與紐西蘭
食品標準局 參考資料

大多數食品有「此日期前最佳」，過期後仍可食用，
但品質會變差。而需在特定期限內食用的食品會有
「此日期或之前食用」標示。

中國
國家市場監督管理總局 參考資料

2025年公布的新日期標籤規定將於2027年實施，要
求標明「生產日期」和「保質期到期日」，並以年、
月、日順序清晰標示保質期到期日。此保質期日期
應為可食用期限。

傳統的「此日期前最佳」表示產品品質最佳期，而
「保質期到期日」則表示過了該日期產品可能不再
安全食用。

目前，「保質期到期日」是以期限長短表示，而非
固定日期。

我們的食物來自哪裡？標籤上又寫了什麼？

https://www.fsis.usda.gov/food-safety/safe-food-handling-and-preparation/food-safety-basics/food-product-dating
https://www.foodstandards.gov.au/consumer/labelling/dates#:~:text=Published,with%20a%20best%2Dbefore%20date.
https://www.samr.gov.cn/zw/zfxxgk/fdzdgknr/fgs/art/2025/art_4edcff1e8d894890a012aac1e974c1ff.html


Insights from some other food suppliers to Hong Kong

英國
食物標準局 參考資料

「此日期前最佳」指食品品質，不是安全
期限，過期後仍安全食用，但口感或質地
可能下降。消費者需遵從包裝上的儲存指
示正確保存。

泰國
食品和藥品管理局 參考資料

「此日期前最佳」是食品在標籤指定的儲
存條件下，仍能保持良好品質的最後期限，
過了這個指定的日期後，食物品質可能會
改變。「有效日期」是食品在標籤指定的
儲存條件下，食物的最終保質期。

日本
日本消費者廳 參考資料

「賞味期限」是指根據指定儲存方法，產
品預期品質可被充分保存的日期。過了這
日期，品質可能仍然保持良好。「消費期
限」是指根據指定儲存方法，產品不會因
腐爛、變質或其他品質惡化而帶來安全風
險的最後限期。

香港超過90%的食物供應依賴進口。

https://www.food.gov.uk/safety-hygiene/best-before-and-use-by-dates#:~:text=Food%20date%20labelling,-The%20difference%20between&text=Some%20foods%20deteriorate%20over%20time,date%20%2D%20relating%20to%20food%20quality
https://www.bgloballaw.com/2024/09/25/the-food-and-drug-administration-of-thailand-updated-food-labeling-requirements/#:~:text=After%20the%20specified%20date%2C%20the,the%20food%20cannot%20be%20sold.
https://www.caa.go.jp/en/policy/food_labeling/


國際非政府組織支持日期標籤標準化及消費者教育的必要性

全球食物銀行網絡推廣三大最佳做法

與哈佛法學院合作發布《 Promoting Food

Donation: Date Labeling Law and Policy 》
的簡報中，分享今食物日期標籤變得更清
晰的三項建議：

• 把日期標籤制度標準化，清晰區分基於
品質和安全的日期

• 允許銷售及捐贈過了品質日期的食品
• 展開廣泛的消費者教育活動

全球食物銀行網絡在近50個國家支持社區
主導的解決方案，緩解飢餓問題。

ReFED主張標準化、簡化食物日期標籤，
避免混淆和食物浪費。

ReFED支持零食浪費聯盟（ Zero Food

Waste Coalition），呼籲採用兩種標準日期
標籤：

• 「最好在此日期前使用」（BEST if used

by）標示品質
• 「此日期或之前食用」（USE By） 指示
過了此日期後食用風險會增加

美國農業部和FDA正推動《食物日期標籤法》
來統一標籤標準。

ReFED是美國非政府組織，致力終結食品流
失與浪費。

WRAP主張更清晰的日期標籤，區分「此日期
前最佳」（品質）和「此日期或之前食用」
（安全）。

與食品標準局及環境、食品暨鄉村事務部合作，
向食品公司提供食品標籤指引。

調查零售商如何採用標籤指引以減少家庭浪費。

為慈善機構提供剩食分發指引。

廢棄物與資源行動計劃 Waste & Resources 

Action Plan （ WRAP ）是一個全球環保行
動的非政府組織，致力改變生產、消費和處
理方式來保護地球。

https://www.foodbanking.org/wp-content/uploads/2023/01/atlas-date-labeling-issue-brief.pdf
https://www.foodbanking.org/wp-content/uploads/2023/01/atlas-date-labeling-issue-brief.pdf
https://www.foodbanking.org/wp-content/uploads/2023/01/atlas-date-labeling-issue-brief.pdf
https://www.foodbanking.org/wp-content/uploads/2023/01/atlas-date-labeling-issue-brief.pdf
https://www.foodbanking.org/wp-content/uploads/2023/01/atlas-date-labeling-issue-brief.pdf
https://www.foodbanking.org/wp-content/uploads/2023/01/atlas-date-labeling-issue-brief.pdf
https://www.foodbanking.org/wp-content/uploads/2023/01/atlas-date-labeling-issue-brief.pdf
https://www.foodbanking.org/wp-content/uploads/2023/01/atlas-date-labeling-issue-brief.pdf
https://www.foodbanking.org/wp-content/uploads/2023/01/atlas-date-labeling-issue-brief.pdf
https://refed.org/food-waste/date-labeling/
https://www.wrap.ngo/sites/default/files/2020-07/WRAP-food-labelling-guidance-checklist.pdf
https://www.wrap.ngo/sites/default/files/2022-11/WRAP_Retail_Survey_21_22.pdf
https://www.wrap.ngo/sites/default/files/2024-12/WRAP-Surplus-Food-Redistribution-Guidance-Nov-2024.pdf


建議



食物最佳食用時間

食物日期標籤混淆導致香港不必要的食物浪費和食品安全風險。

誤解也限制了優質剩餘食物通過慈善食物援助計劃再分配給社會上有需要人士的數量。

問題

解決方法

教育、啟發、改變
透過消費者教育來澄清日期標籤的真正含義，不僅能幫助市民減少食物浪費，節省家庭開
支，更能發揮剩餘食物的最大力量，以解決本地飢餓問題，打造更強韌的香港食物系統。



教育

分享《「最佳」期後 仍可食用》報告，加強公眾對重點訊息的關注。

• 關於「世界糧食日」的媒體及網上宣傳活動將於2025年10月16日啟動
• 樂餉社網站、通訊、社交媒體
• 港鐵於10月19至25日，在88個車站的社區告示板展示海報。

重點訊息：大多數過了「此日期前最佳」的食物仍可安全食用。看
起來、聞起來、嘗起來還好嗎？用感官判斷，減少浪費，又可省錢。

次要訊息：過了「此日期或之前食用」期限的食物與安全相關，切勿食用。



重點訊息：延長即將或已過「此日期前最佳」期限的優質食物壽命非常簡單。讓食物更持久，減少食物浪
費，節省金錢。

啟發消費者

小貼士：

• 先到期食物先用！先吃食用保質期最短的食物。

• 冰箱是好幫手。大部份食物的壽命都可以透過冷凍去延長。請注意標籤，若產品已註明曾冷凍（通常是
肉類或魚類），則不應再次冷凍。

• 妥善儲存很重要。遵循包裝上的指示存放以延長食物壽命，在香港潮濕的環境中尤其重要。

• 把食物袋好！用密封袋或容器儲存，並在封口前盡量排出空氣，防止變質和結霜。

• 真空密封。如果有真空封口機，請用它來儲存肉類、魚類和剩菜。盡量抽出空氣能讓食物保鮮更久。

• 回收！如你需要丟棄食物，請盡一點責任，將它們與其他垃圾分開。政府正擴展回收網絡，更多智能回
收箱和廚餘收集點正陸續增設。

https://www.wastereduction.gov.hk/en-hk/waste-reduction-programme/food-waste-recycling-schemes


有很多巧妙的食物保存方法可以讓食材新鮮如初。以下技巧可助您鎖住食物營養，延長保鮮期：

食物保存妙招

新鮮蔬果
• 大多數蔬菜可輕微預先煮熱後再冷凍（這有助保留營
養），然後急凍保存作備用。

• 將當季新鮮蔬菜用於湯羹或炒菜。
• 將水果打成冰沙或加入蛋糕製作。
• 將菜葉用濕紙巾包裹，再放入膠袋中儲存，紙巾能吸
收多餘水分，讓蔬菜保持脆爽。

牛奶與芝士
• 你知道牛奶和芝士皆可冷凍嗎？
• 剩餘牛奶可加入湯羹或烹調醬汁。
• 將芝士磨成碎末再冷凍，每次就可取出所需份量

麵包
• 將麵包切片後冷凍，食用前可烤成多士。
• 將剩餘麵包磨成麵包糠並冷凍，適合用於炸物裹粉。

雞蛋
• 雞蛋浮沉測試: 將雞蛋放入清水中，若沉底代表可食
用，就算鈍端朝上並傾斜浮起；若完全浮在水面，則
可能已變質。

米飯、意粉、麵條及罐頭食品
• 這些主食及食品的「最佳食用日期」往往比實際保
質期長3至6個月。

FoodKeeper
• 想知道食物可以保存多久嗎？到FoodKeeper網站按
食物類別搜尋吧！

https://www.foodsafety.gov/keep-food-safe/foodkeeper-app
https://www.foodsafety.gov/keep-food-safe/foodkeeper-app


如有任何查詢，請聯絡：
marketing@feedinghk.org
+852 2205 6568

「最佳」期後
仍可食用


	Slide 1
	Slide 2
	Slide 3
	Slide 4
	Slide 5
	Slide 6
	Slide 7
	Slide 8
	Slide 9
	Slide 10
	Slide 11
	Slide 12
	Slide 13
	Slide 14
	Slide 15
	Slide 16
	Slide 17
	Slide 18
	Slide 19
	Slide 20
	Slide 21
	Slide 22
	Slide 23
	Slide 24
	Slide 25
	Slide 26
	Slide 27
	Slide 28
	Slide 29
	Slide 30
	Slide 31
	Slide 32
	Slide 33
	Slide 34
	Slide 35
	Slide 36
	Slide 37
	Slide 38

