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油脂安全

深圳市餐饮行业煎炸油中极性组分的调查分析

彭建飞，罗　伟

（深圳市计量质量检测研究院，广东 深圳５１８０００）

摘要：挑选深圳市餐饮行业煎炸油作为调查对象，以 ＧＢ５００９．２０２—２０１６检测样品极性组分，ＧＢ
７１０２．１—２００３《食用植物油煎炸过程中的卫生标准》作为判定评价标准，利用统计分析获得深圳市
餐饮行业煎炸油极性组分的合格率达１００％。了解深圳市餐饮行业中煎炸油的卫生质量，以加强
深圳市餐饮行业的监管，并给大众的饮食提出健康卫生的消费建议，从而保障市区人群的饮食

安全。
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　　煎炸食品是餐饮行业的重要产品，因具特有的
色、香、味而深受消费者喜爱，但是煎炸食品对人体

健康往往有不利的影响，这些不利的影响主要与煎

炸过程中油脂的劣变有很大的关系［１］。研究发现，

长期食用煎炸食品会引起多种癌症的发生，如口腔

癌［２］、胰腺癌［３］、乳腺癌［４］、胃癌［５］。动物实验结果

表明，反复使用的煎炸油具有致突变作用［６］，还会

使动物生长缓慢、肝肿大、出现生育障碍［７］。极性

组分是油脂经过煮制、烹饪发生一系列反应后生成

的产物。极性组分的分子为含有酮基、羟基、过氧化

氢基和羧基等功能团的甘油三酸酯系列，分子链已

经发生变化，为不对称结构而具有极性，对人体有

害。极性组分含量随着烹饪时间、温度和烹饪次数

增加而逐步增加，从某种意义上来说，极性组分指标

代表了油脂的烹饪程度，烹饪程度越高，油脂的极性

组分含量也越高［８］。因此，许多国家限制煎炸油中

极性组分的含量，将煎炸油中２５％ ～２７％的极性组
分总量（以质量计）作为法定界限，超过该值的油必

须强制性地废弃［９］。我国（ＧＢ７１０２．１—２００３）规定
煎炸油极性组分含量（以质量计）小于等于２７％。

针对餐饮行业中煎炸食品烹饪过程中，商家为

了降低成本，煎炸油存在长时间反复使用的情况，挑

选深圳市餐饮行业煎炸油作为调查对象，以 ＧＢ
５００９．２０２—２０１６检测样品极性组分和ＧＢ７１０２．１—
２００３《食用植物油煎炸过程中的卫生标准》作为判
定评价标准，对深圳市餐饮行业煎炸油中极性组分

进行调查分析，了解深圳市餐饮行业中煎炸油的卫

生质量，以加强深圳市餐饮行业的监管，并给大众的

饮食提出健康卫生的消费建议，从而保障市区人群
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的饮食安全。

１　材料与方法
１．１　实验材料

煎炸用的食用植物油样品来源于深圳市各区餐

饮环节各餐饮店。采样范围覆盖全深圳市１０个区，
区域覆盖率高达１００％，共采集１２６份样品，抽检批
次覆盖辖区所有街道（批次数少的任务除外），其中

宝安区２６份，大鹏新区２份，福田区１４份，光明新
区８份，龙岗区 １９份，龙华新区 １６份，罗湖区 １９
份，南山区１７份，坪山新区３份，盐田区２份。１２６
份样品中大型餐馆（１０００ｍ２以上）２０份，中型餐馆
（２００～１０００ｍ２）４６份，小型餐馆（５０～２００ｍ２）２７
份，微小餐馆（５０ｍ２以下）３份，工厂食堂２４份，连
锁餐饮６份，抽样场所涵盖经营环节的不同业态。
１．２　实验方法
１．２．１　相关指标测定

按ＧＢ５００９．２０２—２０１６《食品安全国家标准 食
用油中极性组分（ＰＣ）的测定》中第二法 柱层析法
检测样品中极性组分含量；按 ＧＢ５００９．２２９—２０１６
《食品安全国家标准食品中酸价的测定》第一法 冷

溶剂指示剂滴定法 测定样品酸值；按 ＧＢ５００９．
２３０—２０１６《食品安全国家标准 食品中羰基价的测
定》测定样品羰基值。

１．２．２　评价方法
依据ＧＢ７１０２．１—２００３《食用植物油煎炸过程

中的卫生标准》，极性组分含量小于等于 ２７％为
合格。

２　结果与分析
深圳市下辖６个行政区和４个新区，６个行政

区分别为福田区、罗湖区、南山区、盐田区、宝安区、

龙岗区，４个新区分别为光明新区、龙华新区、坪山
新区、大鹏新区。本次调研是根据各辖区经济发展

状况、人口分布情况以及各餐饮企业分配情况展开，

具体调查结果见表１～表４。
由表１～表４可知：①此次调研从煎炸油中极性

组分含量来看，合格率达１００％，无不合格样品，情况
良好，但是有少量煎炸油极性组分结果在合格边缘。

极性组分含量在２０．０％～２６．９％的煎炸油有１２个，
其中５个样品来源于龙岗区；②小型餐馆和连锁餐饮
使用的煎炸油极性组分含量在２０．０％～２６．９％的比
例较高，故建议加强龙岗区特别是小型餐馆和连锁餐

饮行业煎炸油的监管，防止出现不合格的情况，同时

正确引导食品生产经营人员在煎炸过程中采取预防

措施，防止煎炸油发生严重劣变；③从极性组分含量
２０．０％～２６．９％之间的１２个样品分别对应的酸值、
羰基值来看，极性组分含量的高低与酸值及羰基值高

低无规律性的联系；因此，在判定食用油卫生质量时

不应仅仅用极性组分含量或酸值、羰基值进行判断，

判定油脂的卫生质量应综合多项指标，包括酸值、过

氧化值、羰基值及极性组分含量等。

表１　深圳市各区煎炸油极性组分含量分布（ｎ＝１２６）

行政（新）区
极性组分含量分布／％

０％～９．９％ １０．０％～１９．９％ ２０．０％～２６．９％ ２７．０％以上
样品数

宝安区 ６５ ３１ ４ ０ ２６
大鹏新区 １００ ０ ０ ０ ２
福田区 ９３ ７ ０ ０ １４
光明新区 ６３ ２５ １２ ０ ８
龙岗区 ４８ ２６ ２６ ０ １９
龙华新区 ８１ １３ ６ ０ １６
罗湖区 ６３ ３２ ５ ０ １９
南山区 ６４ １８ １８ ０ １７
坪山新区 ６７ ３３ ０ ０ ３
盐田区 １００ ０ ０ ０ ２

　　 表２　深圳市不同抽样场所煎炸油极性组分含量分布（ｎ＝１２６）

抽样场所
极性组分含量分布／％

０％～９．９％ １０．０％～１９．９％ ２０．０％～２６．９％ ２７．０％以上
样品数

大型餐馆 ６０ ３０ １０ ０ ２０
中型餐馆 ７４ １７ ９ ０ ４６
小型餐馆 ５９ ２２ １９ ０ ２７
微小餐馆 ６７ ３３ ０ ０ ３
工厂食堂 ７５ ２５ ０ ０ ２４
连锁餐饮 ６６ １７ １７ ０ ６
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表３　深圳市煎炸油极性组分含量分布（ｎ＝１２６）

极性组分含量 样品数 占总数百分比／％
０％～９．９％ ８６ ６８
１０．０％～１９．９％ ２８ ２２
２０．０％～２６．９％ １２ １０
２７．０％以上 ００ ００

３　讨　论
３．１　调查项目的确定

由表４可知，煎炸油中极性组分含量的高低与
酸值及羰基值高低无规律性的联系。由于羰基值是

检验油脂劣变的比较灵敏的指标，是衡量存在于煎

炸油中含有羰基的一系列化合物的一项综合的卫生

质量指标［１］。 酸值反映的是油脂中游离脂肪酸的

量，在煎炸过程中会有所升高，但没有羰基值灵

敏［１０］，可作为新鲜油脂的参考指标，而对于煎炸油

的作用不大。极性组分是一个比酸值和羰基值范围

更广的综合性卫生质量指标，几乎包括了食用油在

煎炸食品时产生的所有氧化产物、裂解产物和水解

产物如酸、醇、醛、醚、酯等具有极性的化合物［１１］。

表４　深圳市煎炸油极性组分含量２０．０％～２６．９％之间对应的酸值、羰基值（ｎ＝１２）

样品 极性组分含量／％ 酸值（ＫＯＨ）／（ｍｇ／ｇ） 羰基值／（ｍｍｏｌ／ｋｇ）
食品煎炸在用油１ ２０．２ ３．３０ ４４．３０
食品煎炸在用油２ ２０．４ ０．４３ ２１．１０
煎炸过程用油 ２２．４ １．７０ ３０．２０
煎炸油Ａ ２３．３ ０．２０ １３．８０
煎炸油Ｂ ２３．６ ０．０８ １．８８
煎炸油Ｃ ２５．２ ０．１０ ８．３４
煎炸油Ｄ ２５．８ ０．１２ １３．８０
煎炸油Ｅ ２５．８ ０．３１ ３２．８０
煎炸油Ｆ ２６．０ ０．４６ ２０．００
煎炸油Ｇ ２６．４ ０．８５ ４９．５０
煎炸油Ｈ ２６．６ ０．１１ ８．２３
煎炸油Ｉ ２６．６ ０．１４ ５．４９

３．２　检测方法选择
目前，测定极性组分的方法有柱层析法、近红外

光谱法、核磁共振法、图像分析法、高效空间排阻色

谱法和食用油传感器测定法等。目前，我国测定煎

炸油中极性组分含量方法增加了制备型快速柱层析

法为第一法，把原有的柱层析法进行了修改作为第

二法。

虽然柱层析法精密度和准确度较低，费时长，化

学试剂使用较多，不能实现快速或在线监测。但是，

柱层析法是 ＩＵＰＡＣ和 ＡＯＡＣ认可测定煎炸油中极
性组分含量的标准方法，也是我国标准方法，是目前

最可靠、使用最广的方法。

３．３　深圳市餐饮行业煎炸油的质量分析
调研选购样品覆盖全市１０个区，抽检批次覆盖

辖区所有街道（批次数少的任务除外），抽样场所涵

盖经营环节的不同业态，共检测煎炸油１２６份，合格
率达１００％，极性组分含量为１．４６％ ～２６．６％。深
圳市２０１７年煎炸油极性组分检测合格率为１００％，
均高于２００７年盐城市区煎炸油的８８．７％［１２］、天津

市区的９２％［１３］和广州市的９７．１％［１４］。说明２０１７
年深圳市餐饮行业煎炸油的质量水平较高。

温士谦［１５］通过分析研究，得出影响煎炸油劣变

程度的原因有：加热温度，加热次数，油的面积／体积
比，油脂的周转速度，煎炸锅的容量、构造、材料以及

易清洁程度。其中，加热温度越高、加热次数越多、

油的面积／体积比越大，油脂的劣变速度越快，因此
建议煎炸过程温度不超过１８０℃，缩小连续操作油
的面积／体积比，最好采用清洁的不锈钢油锅，可以
减少油脂氧化。添加新鲜油占锅内容量的１５％ ～
２５％较适宜，油脂的周转速度越高，煎炸油的条件
越好。

４　结　论
通过对深圳市餐饮行业煎炸油中极性组分的调

查分析，了解深圳市各辖区油炸食品生产中的煎炸

油极性组分含量，为加强深圳市各区餐饮环节煎炸

油质量安全的监督管理，保障广大消费者食品消费

安全和合法权益提供依据。针对深圳市煎炸食品煎

炸油现状，提出以下建议：①全面加强各辖区油炸食
品生产用煎炸油的卫生监管，对合格边缘的煎炸油

所在餐馆、甚至所在辖区增加抽检频次，发现并指导

经营者合理使用煎炸油；②以监督煎炸油中极性组
分含量为主，检测酸值、羰基值、过氧化值等为辅的
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方式监管餐饮行业煎炸油的使用情况；③建立快速
检测煎炸油中极性组分的方法，使得生产经营者能

准确评估煎炸油的品质是否在合格范围之内。一方

面减少由于频繁更换新油造成成本浪费，另一方面

也能避免反复使用煎炸油危害消费者身体健康；

④许多国家把煎炸油的极性组分含量（以质量计）
法定界限为２５％ ～２７％，因此通过调研数据看，建
议我国把煎炸油极性组分含量（以质量计）限值由

小于等于２７％改为小于等于２５％，以更严厉的手段
监管餐饮行业使用的煎炸油卫生质量，用更严格的

规定保护消费者的健康；⑤对煎炸食品爱好者开展
多种方式的科普教育以提高煎炸食品爱好者的健康

意识；⑥应倡导开展煎炸油的性能科研项目，加强对
煎炸油的质量评定及质变的探讨，深入研究煎炸油

中极性组分、过氧化值、酸值和羰基值等测定项目间

的关系，研究开发更健康、更滋味的煎炸油等。

参考文献：

［１］李华，蒋云升，董杰．煎炸过程中油脂劣变的控制［Ｊ］．食
品工业科技，２００８，２９（１）：２５９－２６０．

［２］ＴＯＰＯＲＣＯＶＴＮ，ＡＮＴＵＮＥＳＪＬＦ，ＴＡＶＡＲＥＳＭＲ．Ｆａｔ
ｆｏｏｄｈａｂｉｔｕａｌｉｎｔａｋｅａｎｄｒｉｓｋｏｆｏｒａｌｃａｎｃｅｒ［Ｊ］．ＯｒａｌＯｎ
ｃｏｌ，２００４，４０（９）：９２５－９３１．

［３］ＧＨＡＤＩＲＩＡＮＰ，ＬＹＮＣＨＨＴ，ＫＲＥＷＳＫＩＤ．Ｅｐｉｄｅｍｉｏｌｏ
ｇｙｏｆｐａｎｃｒｅａｔｉｃｃａｎｃｅｒ：ａｎｏｖｅｒｖｉｅｗ［Ｊ］．ＣａｎｃｅｒＤｅｔｅｃｔ
Ｐｒｅｖ，２００３，２７（２）：８７－９３．

［４］ＪＡＲＶＩＮＥＮＲ，ＫＮＥＫＴＰ，ＳＥＰＰＡＮＥＮＲ，ｅｔａｌ．Ｄｉｅｔａｎｄ
ｂｒｅａｓｔｃａｎｃｅｒｒｉｓｋｉｎａｃｏｈｏｒｔｏｆｆｉｎｎｍｈｗｏｍｅｎ［Ｊ］．Ｃａｎｃｅｒ

Ｌｅｔｔ，１９９７，１１４：２５１－２５３．
［５］费素娟，萧树东．上海市区饮食与胃癌发病的病例对照

研究［Ｊ］．胃肠病学，２００３，８（３）：１４３－１４７．
［６］沈玲玲，吴恩之，黄幸纾．反复煎炸油体内致突变作用的

研究［Ｊ］．癌变畸变突变，１９９６，８（３）：１６４－１６７．
［７］陈媛，周晓光．食用油脂的卫生及其对人体健康的影响

［Ｊ］．武汉食品工业学院学报，１９９７（２）：３６－３８．
［８］卢志兵，翁煜彬，李建军，等．关于地沟油极性组分指标

的研究［Ｊ］．食品安全质量检测学报，２０１２，３（２）：
１１６－１１９．

［９］ＦＩＲＥＳＴＯＮＥＤ，ＳＴＩＥＲＲＦ，ＢＬＵＭＥＮＴＨＡＬＭＭ．Ｒｅｇｕｌａ
ｔｉｏｎｏｆｆｒｙｉｎｇｆａｔｓａｎｄｏｉｌｓ［Ｊ］．ＦｏｏｄＴｅｃｈｎｏｌ，１９９１，４５
（２）：９０－９４．

［１０］叶蔚云，吴赤蓬，梁炼华，等．炊具、温度、时间、食物种
类对煎炸植物油卫生质量的影响［Ｊ］．中国公共卫生，
２０００，１６（２）：１４２－１４４．

［１１］许雁萍，吴碧君，洪家敏．煎炸油卫生质量分析［Ｊ］．安
徽医学，１９９６，１７（４）：６７－６８．

［１２］周霞．２００７年盐城市区部分煎炸油极性组分含量的检
测［Ｊ］．职业与健康，２００８，２４（７）：６４３－６４４．

［１３］黄苏萍，徐咏薇．影响煎炸油中极性组分生成因素的实
验研究 ［Ｊ］．中国卫生检验杂志，２０００，１０（４）：
４１７－４１８．

［１４］高燕红．广州市食用植物油煎炸后极性组分含量调查
［Ｊ］．广东卫生防疫，１９９６，２２（２）：６１－６２．

［１５］温士谦．关于降低和控制煎炸油脂劣变程度的几点建
议［Ｊ］．中国油脂，１９８５，１０（４）：

櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂

１６－２０．

（上接第６６页）
［６］孟庆华，于晓霞，张海凤，等．天然黄酮类化合物清除自

由基机理及其应用进展［Ｊ］．云南民族大学学报（自然科
学版），２０１２（２）：７９－８３．

［７］李强，杨瑞金，张文斌，等．乙醇对油茶籽油水相提取
的影响［Ｊ］．中国油脂，２０１２，３７（３）：６－９．

［８］刘普，李小方，刘一琼，等．超声辅助水代法提取芍药
籽油工艺条件优化［Ｊ］．中国油脂，２０１６，４１（５）：１－５．

［９］王振富，钟灵，肖本见．富硒板党对力竭运动大鼠心肌
线粒体抗氧化作用的影响［Ｊ］．中国应用生理学杂志，
２０１３，３４（２）：１７７－１７８．

［１０］习雪峰，王单一，熊正英，等．云芝多糖对运动训练大
鼠脑组织抗氧化能力和 ＡＴＰａｓｅ活性的影响［Ｊ］．食品
科学，２０１２，３３（５）：２５６－２５９．

［１１］李若，李绍鹏，吴凡，等．响应面优化油梨油提取工艺
及其抗氧化性研究［Ｊ］．食品科技，２０１７，４２（３）：
２５１－２５７．

［１２］阮连国，吴建红．肝脾调补方对 Ｄ－氨基半乳糖胺所
致小鼠化学性肝损伤的保护作用［Ｊ］．武汉大学学报
（医学版），２０１３，１３（４）：５３３－５３５．

［１３］王亚丹．半乳糖胺手性辅基诱导不对称合成 α－氨基
膦酸（酯）［Ｄ］．天津：南开大学，２００９．

［１４］刘保华，李世昌．运动中自由基的检测和适应性反应
［Ｊ］．河北体育学院学报，２００９，２３（３）：７２－７５．

［１５］黎瑞珍，杨庆建，陈贻锐．超氧化物歧化酶（ＳＯＤ）活性
的测定及其应用研究［Ｊ］．琼州大学学报，２００４，１１（５）：
３４－３６．

８８ ＣＨＩＮＡＯＩＬＳＡＮＤＦＡＴＳ　　　　　　　　　　　　　　２０１８Ｖｏｌ４３Ｎｏ１


