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在世界上各種名稱的油炸食品甚為普遍而其消費正在逐年顯著的成

長。食品油炸關連的問題點，在於經予反覆油炸而產生油炸油變質。當

油脂經放於高溫油炸加熱時，會產生物理與化學變化而最後產生各種分

解生成物。這些分解或聚合成份物質，均係對人體健康甚為有害。 

由於在高溫油炸過程中，受高溫加熱處理，以致油炸油急激變質。油炸

油的變質，係隨著各種可變因素，諸如，與空氣接觸、溫度、連續加熱、

油脂的不飽和度以及前驅氧化劑(Pro-oxidant)或抗氧化劑(Antioxidant)的

存在而異。加之，這些因素又與油脂種類及油炸食材有所關連。因此，

不可能提示油炸油的通盤安全使用期限供為參考。油炸油的測試，係隨

許多因素而異，因此必須在油炸過程中予以追蹤監控化驗才行。目前認

為生產加工健康的食品及改良品質的食品，甚為重要，因此必須追蹤檢

驗油炸油品質，予以監控為要。 

影響油炸品質化驗的各種因素: 

通常建議品質化驗，須考量下列諸因素: 

• 油炸油的主要品質指數: 油炸食品的感覺因素 

• 變質成份限量: 總極性物質(Total Polar Materials): 24%以下 

              聚合物質(Polymeric Materials): 12%以下 

• 採用快速監控油炸油品質: 符合國際標準方法 
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通常對於油炸分解或聚合物質的品質化驗方法，係甚為花費時間與人

力，加之，可能需要使用大量溶劑而影響環境問題。一般係採用物理變

數(如粘度、介電質 Dielectrics等的變化情況)及化學變數(遊離脂肪酸含

量，聚合物質含量等)，供為追蹤化驗或測試。 

最常用的方法，係基於介電質變化(Dielectrics changes)的快速法。介電

常數(Dielectric constant)，係與油炸油的極性物質含量有所關連。油炸係

屬一種脫水過程(Dehydration process)而當油炸時，其所含水份則被蒸發

而與油脂接觸。通常的快速測試，易產生化驗結果差異，同時其儀器設

施較為昂貴並須詳予核對才行。另外，須考量化驗前的油炸油品冷卻，

水份影響，過濾作業，油脂種類等。 

由於這些缺點而必須尋找新一代的快速法，以供高溫油炸油的追蹤化驗

為要。其可能替代的方法為微波與毫米波分光譜分析法(Microwave and 

millimeter wave spectroscopy)。微波頻率範圍(Microwave frequency range)

包括頻率 200M Hz到 30G Hz而毫米波頻率為 30~300G Hz。這種分析

法，可供為發展測試油炸油中的總極性物質含量及聚合物質含量，它係

高準確度而屬非破壞性的化驗方法，容易測試，低成本、適用於任何種

類油脂化驗，不受鹽類，金屬類以及其他傳電性物質的影響。其化驗甚

為快速而不擁有目前採用各種方法的缺點。 

詳細參閱: www.dgfett.de/maerial/recomm.htm 
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