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摘#要!目的#通过检测食用油的过氧化值#黄曲霉毒素 c" !了解餐饮业食用油的使用情况" 方法#在市县地区采

集具有代表性的样品共 "*% 个!过氧化值按照 Pc1̂ *%%’+$)&&%%$ 方法检测!黄曲霉毒素 c" 按照 Pc1̂ *%%’+&$&

&%%$ 方法检测" 结果#过氧化值合格率为 "%%,!黄曲霉毒素 c" 检测情况为%煎炸油合格率 ’"+),!花生油合格率
!’+$,!调和油#菜籽油#大豆油#棕榈油合格率 "%%," 煎炸油#花生油黄曲霉毒素 c" 检测值范围为 "+%% -&"+5

!0120#%+!% -.%+. !0120" 结论#食用油的原料质量要严格管控!防止污染!杜绝黄曲霉毒素 c" 的产生"
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##过氧化值和黄曲霉毒素 c" 是食用油理化检验
项目中的 & 项重要指标+ 其中"过氧化值是指油脂
遇光(热(空气中的氧以及油脂中自身的水分和脂
肪酶的作用"把油脂分解成酸(酮类和氧化物等 )"* +

因此"过氧化值能够反应食用油的新鲜程度"是国
家标准中强制性检测项目 )&* +

黄曲霉毒素 c" 具有强烈的毒性"是人类健康危
害极为突出的一类霉菌毒素"对动物和人体产生强
烈的肝毒性(致突变性(免疫抑制和致癌性"被世界
卫生组织$dN4%国际癌症研究机构列为’类致癌
物 )$* + 黄曲霉毒素 c" 容易污染的食物主要是花
生(玉米(稻谷等粮油食品+ 黄曲霉毒素耐热"
&!% g才可裂解"一般烹调加工温度下难以破坏+
黄曲霉毒素 c" 是体现食用油安全的一项重要检测
项目+
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"#材料与方法
"+"#材料
"+"+"#材料来源

样品均来自酒店(餐馆(大排档的厨房食用油"
分为煎炸油(调和油(花生油(菜籽油(大豆油和棕
榈油共 5 大类 "*% 个样品+ 每个样品取样量 *%% /@
作为检测样品+
"+"+&#仪器与试剂

电子天平$美国丹发公司 66("5%%"酶标仪$芬
兰雷勃公司 [e$ %"恒温培养箱 $德国 cFOY=3%+
碘化钾 $"+. 01/@%"三氯甲烷(冰乙酸溶液 $ & m$"
,",%"硫代硫酸钠溶液$%+%%& % /B@1G*"淀粉溶液
$"% 01G%"石油醚 $$%(5%%"甲醇"[E%*%%%(黄曲霉
毒素 c"$6Wc" %均为分析纯+ 酶免检测试剂盒$无
锡百奥森科技有限公司%+
"+&#方法

过氧化值参照 Pc1̂ *%%’+$)!&%%$ ).*评定"黄
曲霉毒素 c" 参照 Pc1̂ *%%’+&$!&%%$ )**评定+

&#结果
"*% 个样品分为煎炸油(调和油(花生油(菜油(

大豆油(棕榈油共 5 类进行进行检测及数据统计"结
果见表 "+ 通过检测数值可以看出"过氧化值项目
检测每类最高值在 %+" 01"%% 0左右"均不超过标准
值 %+&* 01"%% 0"合格率均为 "%%,""*% 个样品的
过氧化值没有超标+

表 "#过氧化值的检测结果
>̂_@V"#YVUV:U?BL XVTH@UTB;KVXBS?ZV\>@HV

样品种类
样品数
1份

超标率
1,

合格率
1,

过氧化值

检出值范围
1$01"%% 0%

过氧化值1
标准值

$01"%% 0%

煎炸油 "& ! "%% %+%%. -%+"&% %+&*

调和油 *5 ! "%% %+%%) -%+"%5 %+&*

花生油 5$ ! "%% %+%%5 -%+")) %+&*

菜油 . ! "%% %+%") -%+%$" %+&*

大豆油 * ! "%% %+%". -%+"’* %+&*

棕榈油 "% ! "%% %+%&$ -%+’%% %+&*

注&!为无数据

##黄曲霉毒素 c" 项目检测中"’ 个样品超出标准
值"超标样品采用复查和液相色谱检测 $Pc1̂
"!’)’!&%%$)5* %& 种方法进一步确定仍然超标"检测
结果见表 &+ 煎炸油和花生油有超标样品"煎炸油最
高值为 &"+5 !0120"花生油最大值为 .%+. !0120"统
计结果为煎炸油合格率 ’"+),"花生油合格率 !’+$,"
调和油(菜籽油(大豆油(棕榈油合格率 "%%,+ 检出值
范围为煎炸油 "+%% -&"+5 !0120"调和油 %+)% -
’+&% !0120"花生油 %+!% -.%+. !0120"菜籽油

"+5% -$+&% !0120"大豆油 %+’% -*+%% !0120"棕榈
油 &+%% -"$+" !0120+

表 &#黄曲霉毒素 c" 的检测结果

>̂_@V&#YVUV:U?BL XVTH@UTB;>;@>UBS?L c"

样品种类
样品数
1份

超标率
1,

合格率
1,

黄曲霉毒素 c" 1$!0120%

检出值范围 标准值

煎炸油 "& !+$ ’"+) "+%% -&"+5 "%

调和油 *5 ! "%% %+)% -’+&% "%

花生油 5$ "&+) !)+$ %+!% -.%+. &%

菜籽油 . ! "%% "+5% -$+&% "%

大豆油 * ! "%% %+’% -*+%% "%

棕榈油 "% ! "%% &+%% -"$+" "%

注&!为无数据

$#讨论
样品检测数据显示过氧化值没有超标项"说

明食用油均在保质期范围内且新鲜程度良好的情
况下使用+ 但煎炸油是重复使用的油样"理论上
过氧化值会高些甚者容易超过标准值"煎炸油过
氧化值检测的数据最高值是 %+"&% 01"%% 0没有
超过标准值"说明餐饮业人员在使用煎炸油时有
意识的减少使用次数"避免过度重复使用+ 黄曲
霉毒素 c" 有超标样品"分析原因如下&"南方地
区尤其是靠近海洋的城市以潮湿天气为主"霉菌
容易滋生"原料被污染的几率较大"使原料产生黄
曲霉毒素##城镇有很多小型的榨油作坊"油品制
造工艺简单"原料来源不清"对原料的筛查要求不
严#$很多小型的餐饮业为了高利润采购廉价的
食用油+

目前国标方法有食用植物油 Pc&)"5!&%%* 标
准"将产品分为植物原油(食用植物油来规范#黄曲
霉毒素指标值的划分有花生油(玉米胚油(其他油+
对于煎炸油和调和油体现不清原料成分的样品在
指标值评定时选择其他油+ 食用油的化学成分十
分复杂"尤其是调和油"消费者在采购调和油时"根
据标签无法了解成分的配比"希望制定相关国家标
准进一步规范食用油+
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摘#要!目的#检测分析本地区面食)馒头#包子#花卷* #油条#煎饺#淀粉制品 )凉皮#粉皮#粉丝*共 ""% 份食

品中铝污染状况!了解明矾的使用情况!为食品安全监管提供依据" 方法#按 Pc1̂ *%%’+"!&&&%%$’面制食品

中铝的测定(进行铝含量检测!按 Pc1̂ &)5%&&%"" ’食品安全国家标准 食品添加剂使用标准(进行评价!铝含

量 r"%% /0120判为超标" 因粉丝粉条无铝限量标准!不做超标判定" 结果#发酵面食超标率 &*+),!油条超

标率为 *$+),!凉皮超标率为 "%%," 煎饺#粉皮未发现超标" 发酵面食中铝污染情况有所改善!油条中铝超标

情况近几年有所改善" 凉皮超标情况严重" 结论#发酵面食 )馒头#包子#花卷* #油条#淀粉制品 )凉皮#粉丝*

中存在铝污染现象!易引起健康损害!应引起食品安全部门重视" 粉丝中铝的形态检测与评价有待探讨"
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##铝是地壳中含量最高的金属元素"铝制品在日 常生活中应用很广泛+ 铝不是人体必须的微量元
素"过量暴露对人体有害+ 随着社会发展"曾经广
泛使用的铝制餐饮具逐渐消失"但含铝食品添加剂
的滥用使食品中铝含量过高"人群暴露过量铝的风
险依然存在+ 本文分析各种发酵面食(各种淀粉制


