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被迫迁出组屋两度上诉
青年获赔8万变14万
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　　男子在青年时期全职照顾患
病祖母长达三年，换来后者答应
他可永久住在她名下的组屋。无
奈祖母过世前并没有为承诺立下
遗嘱，男子被迫迁出组屋后打
官司索赔，经两轮上诉后，赔偿
额从原本的8万余元调高至14万
元。
　　最高法院上诉庭在本月初审
理男子刘兴荣（34岁）的第二轮
上诉后，昨天发表书面判词裁
定，刘兴荣可获得14万元，补偿
他无法一辈子住在祖母的组屋单
位所蒙受的损失。
　　由上诉庭法官潘文龙及庄泓
翔所组成的二司在判词中指出，
之前的审案法官没有充分考虑到
刘兴荣所蒙受的非金钱损失，包
括他为照顾患肺痨病的祖母而牺
牲社交生活，以及得持续面对可
能感染肺痨病的恐慌。
　　判词揭露，刘兴荣在2005年
至2008年期间，搬入祖母名下、
位于后港的五房式组屋，全职
照顾祖母直到她于2008年11月去

世。当时刘兴荣是一名20出岁的
青年。
　　刘兴荣称，基于有祖母的承
诺，让他在她百年以后可永久住
在她的组屋，他于是同意代付日
常支出及祖母的医药费。此外，
他也声称自己放弃全职工作及
牺牲社交生活来照顾祖母，并且
对会否感染肺痨病而终日提心吊
胆。
　　由于祖母生前没有立遗嘱，
根据无遗嘱继承法令，组屋由她
的五名子女继承，没有刘兴荣的
份。因遗产执行人要把组屋出
售，刘兴荣只好在2009年7月份
搬离。
　　刘兴荣以失去继续居住在该
组屋的权利，以及为照顾祖母所
付上的代价为由，向祖母的遗产
执行人索偿42万元，并在前年获
高庭助理主簿判他可得8万4000
元，补偿他长达七年的租屋开
支。刘兴荣嫌赔偿额不足，他上
诉后获得高庭调高赔偿额至10万
元，但他仍不满意，进一步上诉
至最高法院上诉庭。
　　二司认为，高庭法官以每月

1500元的租屋费用，作为估算赔
偿额的根据是合理的。由于刘兴
荣之前所住的后港组屋附带家
具，所以法庭在估算赔偿时，除
了计算月租，也得把他每月租用
家具的花费计算在内。

男子申请组屋须等10年 
以每月租屋费估算赔偿额
　　但二司不同意只补偿刘兴荣
长达七年的租屋费用。二司考虑
到刘兴荣在25岁时被逐出后港组
屋，单身的他得等上10年才有资
格独自申请组屋，在这之前都得
花钱租屋子，因此计算赔偿额的
年数应该是10年，而不是七年。
　　至于刘兴荣声称为照顾祖母
而蒙受金钱损失，包括得支付医
药费和失去全职工作的机会，二
司认为这方面的证据非常薄弱。
刘兴荣目前是一名讲师。

不过，二司指出，高庭法官没
有考虑到，刘兴荣确实在非金钱
方面蒙受了一些损失，包括他因担
心感染肺痨病而生活在惶恐中，
以及放弃社交生活来照顾祖母。
　　在考虑刘兴荣所期望得到的
补偿、他所蒙受的损失，以及是
否应把赔偿额适当调低来确保公
平及合理后，二司最终裁定他可
取得14万元的赔偿。

孙子全职照顾患病祖母三年，祖母答应让他久住组屋。
祖母病逝后，遗产执行人因要卖屋逼迫孙子搬离。孙子
索赔经两轮上诉，可获14万元。
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　　南洋理工大学研究团队经过
两年的努力，成功研发一款天然
食品防腐剂，能更有效地延长肉
类食品和水果等的保质期。
　　研究团队早前进行实验，分
别把天然食品防腐剂和人造食品
防腐剂加入肉类和果汁。结果显
示，在室温23摄氏度下，使用天
然食品防腐剂的肉类和果汁，即
使不放入冰箱也能保鲜两天；
使用人造食品防腐剂的肉类和果
汁，则在六小时内就出现细菌滋
生的情况。
　　这个天然有机的食品防腐剂
是类黄酮（flavonoids）。大部分
蔬菜和水果自然存有类黄酮，但
不具备抗氧化功能。由研究员把
植物基因放入面包酵母来生产的
类黄酮，则具有很强的抗菌和抗
氧化功能，可以长时间防止细菌
滋生和保持食物新鲜。
　　南大食品科技教育计划主任
陈维宁教授带领团队用了两年进
行研究。他指出，目前市场上无
人使用类黄酮作为食品防腐剂。
　　陈维宁解释：“若要使用类
黄酮为防腐剂的话，须从植物提
取类黄酮成分，或以化学合成。
两种方式都对人体有害，尤其是
从植物提取类黄酮后，需要经过
化学加工才具有抗菌功能，不仅

昂贵和产量少，也可能干扰人体
内的分泌系统。”
　　“相反地，结合植物基因和
酵母可以在自然情况下，产生具
备抗菌和抗氧化的类黄酮，这做
法对健康无害而且可持续。”
　　陈维宁说，这可为业者开辟
新的食品保鲜方法，让食物得以
延长保鲜期，同时也能减低制作
天然食品防腐剂的成本。
　　过往报告指出，市场上现有
的阿斯巴甜和硝酸盐等人造食品
防腐剂，或造成致癌等其他严重
健康副作用。

　目前，南大研究的防腐剂可

用于保鲜肉类、水果和果汁。虽然
4000公升果汁只需1克的天然食品
防腐剂就能保鲜，但价格为8元。
　　陈维宁指出，若大批量生产
天然食品防腐剂，相信会与人工
食品防腐剂每公斤数元的价格不
相上下。
　　南大研发天然食品防腐剂的
过程已获得专利，团队也正与跨
国食品公司合作，进一步研发防
腐剂，以扩大防腐食品种类，有
望未来两年将这项专利商业化。
　　这项研究结果上个月发表在
著名国际食品科技刊物《食品化
学》。

南大研发天然防腐剂延长食品保质期

南大食品科技教育计划主任陈维宁教授（右一）带领黄观锐（中）和吕
小妹，成功研发天然食品防腐剂。（邝启聪摄）
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