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大大大学学学生生生实实实验验验食食食用用用油油油炸炸炸七七七次次次
有有有毒毒毒丙丙丙二二二醛醛醛最最最多多多超超超 111666000 倍倍倍
有关专家：食用油别反复用，用完盖好别接触空气
文文//片片 本本报报记记者者 邵邵艺艺谋谋

13 日，山东省高校大学生生物化学实验技能大赛决赛中，3 名山东农业大学学生

实验得出结论：食用油重复使用有毒物质丙二醛含量高出超市食用油的 63 倍。食用油

反复炸七次，油中丙二醛含量比从超市刚买的油高出 160 倍。

食用油多次用

丙二醛超 63 倍

13 日，山东省高校大学生
生物化学实验技能大赛决赛
在山东农业大学南校区举行。
决赛中，生命科学学院学生潘
加伟、蔡坤和李宁的实验结论
让在场学生大吃一惊：重复使
用的食用油中有毒物质丙二
醛含量超出正常食用油 6 3 倍
多。

“都不敢到学校外面吃饭
了。”山东农业大学大四学生
李宁说，和两名同学很早就研
究食用油中丙二醛含量的检
测方法。在本次生化比赛中，
他们正是凭借这个项目获得
了比赛的一等奖，山东农业大
学几名老师评价他们检测食
用油中丙二醛含量的方法系
统完整，实验数据严谨。

“丙二醛是有毒物质，长
期食用对人体有害。”泰山学
院生物与酿酒工程学院教授
赵法茂说，食用油使用次数过
多或和氧气接触过多，会产生
丙二醛。丙二醛具有潜在致癌
性，会引起细胞代谢及功能障
碍，严重时甚至会导致死亡。

潘加伟向记者详细介绍
实验过程，“我们采用目前很
常见的检测方法和计算方式，
可能有一丁点误差，但不会影
响实验结论。”潘加伟说，从学
校 附 近 小 吃 街 的 饭 店 、炸 鸡
摊 、炸 串 摊 收 集 用 过 的 食 用
油，并从超市里买来豆油和花
生油。经过实验，发现每千克
豆油中丙二醛含量为 0 . 8 8 毫
克，相同重量的花生油、炸串
油、饭店用油和炸鸡用油分别
含有丙二醛 2 . 0 9 毫克、1 0 . 1 8

毫克、3 6 . 3 6 毫克和 5 6 . 5 7 毫
克。

“油使用次数越多，丙二
醛含量越高。”潘加伟说，根据
实验结论，炸过 3 次东西的油
中丙二醛含量每千克分别是

20 . 41 毫克、37 . 52 毫克、85 . 50

毫克。

辗转十几个小摊

多数摊主拒绝卖油

为更好地比较各种食用
油中丙二醛的含量，记者和李
宁一起到市场收集使用过的
食用油，以及从超市买了一瓶
某品牌豆油。

下午 1 点，在山东农业大
学附近一个农贸市场一炸串
摊点前，记者借口实验需要买
油，摊主立马拒绝，并表示可
以卖一些没有用过的好油。最
终，记者以 1 . 5 元买到 1 0 0 毫
升左右未用过的油。

随后，记者又来到财东社
区居委会附近街道炸货摊，李
宁向摊主买使用过的食用油，
摊主很警惕马上回绝，“我们
这里使用的油都是新的，每天
换一次，没有废油。”

记者和李宁又在中百附
近的炸货摊上采集实验用的
样本，一连走了十多家，老板
都警惕地拒绝了。最终，记者
在一家炸货店买了炸货，摊主
才愿意把锅中使用过的食用
油倒出一些。

最后，记者从超市买来一
瓶某品牌大豆油，从农贸市场
上买到一瓶散装豆油，并从一
个炸货摊上要来了未经使用
的油，并将这四种样本带回农
大实验室。

油反复炸七次

丙二醇超出 160 倍

下午 3 点，在山东农业大
学实验室里重新实验，检测采
集 回 来 的 4 种 食 用 油 中 丙 二
醛的含量。

“在食用油中添加试剂，
丙二醛会和试剂反应产生棕
红色物质，颜色越重，说明食
用油中丙二醛含量越高。”潘

加伟说。记者看到，经过和试
剂混合、加热，四种食用油中
试剂颜色均不同程度变成红
色 ，其 中 从 超 市 购 买 的
豆油颜色最浅，从炸货
摊采集到重复使用的油
颜色最深。

实验结果显示，超市
里购买的豆油每千克丙
二醛含量为 3 . 1 6 毫克，
农 贸 市 场 上 出 售 的 散 装
豆 油 含 量 为 6 . 0 9 毫 克 ，
炸 货 摊 上 未 经 使 用 的 食
用油含量为 5 . 39 毫克，炸
货 摊 重 复 使 用 的 食 用 油
中 丙 二 醛 含 量 最 高 ，为
3 5 . 6 1 毫克，是超市出售
豆油的 11 倍。

蔡坤介绍，两次实验
测出食用油中丙二醛含
量还不是最高值，“最
初实验时我们买的食
用豆油，检测每千克
中 丙 二 醛 含 量 为
0 . 88 毫克，在实验
室炸了 7 次食物
后，测出丙二醛
每千克含量为
1 4 3 . 7 毫克。”
以此计算，煎
炸 7 次后油
中丙二醛含
量 为 未 使
用豆油含
量的 160

多 倍 。

减少油中丙二醛有窍门

炸东西加点芦荟

“炸东西时油里放点芦荟，或者
把要炸的东西在果汁里泡一下，都
能大幅降低油中有毒物质含量。”潘
加伟说。

潘加伟告诉记者，重复利用食
用油时，除油中会产生丙二醛外，被
炸的食物中还会产生一种叫做丙烯
酰胺的物质，丙烯酰胺具有神经毒
性 作 用 ，也 具 有 致 癌 性 。“ 实 验 表
明，使用过 3 次的食用油中丙烯酰
胺含量是正常食用油的 2 . 4 倍。”

潘加伟介绍，使用同一种食
用油，煎炸 3 次后丙二醛的含量
分别为 2 0 . 4 毫克、3 7 . 5 2 毫克
和 8 5 . 5 0 毫克。在食用油中加
入芦荟，食用油中丙二醛的
含量则分别减少为 2 . 1 4 毫
克、8 . 46 毫克、23 . 01 毫克。
“除芦荟外，在油中放一点
甘 草 也 能 起 到 同 样 的 效
果，另外，将食物在果汁
中浸泡一下，也可降低
食 用 油 中 丙 二 醛 的 含
量。”

芦 荟 和 果 汁 能
使 丙 二 醛 含 量 降
低 ，而 食 盐 ( 氯 化
钠 )则会使丙二醛
含量增高，“所以
大 家 在 平 时 炸
东 西 时 ，尽 量
少 放 一 点 食
盐，这样会更
加 健 康 安
全。”

三名大学生
在实验室检
测食用油中
丙 二 醛 含
量。

学
生
实
验

记
者
调
查

再
次
实
验


	S09-PDF 版面

