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「「「「市售市售市售市售食用油脂食用油脂食用油脂食用油脂中中中中重金屬重金屬重金屬重金屬含量含量含量含量調查調查調查調查」」」」分析報告分析報告分析報告分析報告 

 

摘要摘要摘要摘要 

1. 為瞭解市售食用油脂的安全情況，市政署於 2022 年第四季度分別於本澳百

貨公司、超級市場、代購店等店舖，合共抽取合共抽取合共抽取合共抽取 150個個個個食用油脂食用油脂食用油脂食用油脂進行進行進行進行重金屬重金屬重金屬重金屬含含含含

量量量量的的的的專項食品專項食品專項食品專項食品研究研究研究研究調查調查調查調查 1，，，，結果結果結果結果未見異常未見異常未見異常未見異常，，，，合格率合格率合格率合格率為為為為 100%，顯示本澳市面

售賣的食用油脂安全性較高。透過是次的調查，有助瞭解本澳市售食用油脂

中鉛及總砷含量的情況，保障本澳市民的飲食健康。 

 

背景資料背景資料背景資料背景資料 

2. 本澳市售食用油脂種類非常多，依食用油脂來源，主要可分為主要可分為主要可分為主要可分為食用食用食用食用植物油脂植物油脂植物油脂植物油脂

和和和和食用食用食用食用動物油脂兩大類動物油脂兩大類動物油脂兩大類動物油脂兩大類 2（表 1），市民可按照不同的烹調方法和食材選擇

合適的食用油脂，以提升食品的香氣和風味。 

 

表表表表 1. 本本本本澳市面澳市面澳市面澳市面常見的食用油脂常見的食用油脂常見的食用油脂常見的食用油脂 

 

食用油脂食用油脂食用油脂食用油脂 食用食用食用食用植物油脂植物油脂植物油脂植物油脂 食用食用食用食用動物油脂動物油脂動物油脂動物油脂 

定義定義定義定義 提取自可食用植物可食用植物可食用植物可食用植物的食用油脂*。 
提取自屠宰時健康狀況良好屠宰時健康狀況良好屠宰時健康狀況良好屠宰時健康狀況良好

且擬供人類食用的動物且擬供人類食用的動物且擬供人類食用的動物且擬供人類食用的動物。 

例子例子例子例子 

粟米油、花生油、菜籽油、葵花籽

油、橄欖油、芥花籽油、米糠油、

葡萄籽油、芝麻油、棕櫚油、椰子

油、牛油果油、植物牛油、合桃油

等。 

牛油、豬油、鵝油、鴨油

等。 

*該產品可能來自單一的植物來源，或通常指定作為可食、烹調、油炸、餐桌用或沙律油的市售混合油。 

 

3. 另外，食用油脂中的脂肪酸可依飽和程度分為飽和脂肪酸和不飽和脂肪酸可依飽和程度分為飽和脂肪酸和不飽和脂肪酸可依飽和程度分為飽和脂肪酸和不飽和脂肪酸可依飽和程度分為飽和脂肪酸和不飽和脂肪酸（表

2），一般而言，食用動物油脂的飽和脂肪酸含量較高，相反，食用植物油脂

則不飽和脂肪酸含量較高，而反式脂肪酸屬於不飽和脂肪酸，主要為增加食

用植物油脂的穩定性，使其從液體狀轉為半固體狀，但缺點是此過程可能會

產生反式脂肪 3-5。 
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表表表表 2. 食用油脂中的脂肪酸食用油脂中的脂肪酸食用油脂中的脂肪酸食用油脂中的脂肪酸 

 

脂肪酸脂肪酸脂肪酸脂肪酸 飽和脂肪酸飽和脂肪酸飽和脂肪酸飽和脂肪酸 不飽和脂肪酸不飽和脂肪酸不飽和脂肪酸不飽和脂肪酸 人工反式脂人工反式脂人工反式脂人工反式脂肪肪肪肪酸酸酸酸* 

型態型態型態型態 常溫下多為固態固態固態固態。 常溫下多為液態液態液態液態。 常溫下多為半半半半固固固固態態態態。 

特點特點特點特點 

高溫烹調時較不飽較不飽較不飽較不飽

和脂肪酸穩和脂肪酸穩和脂肪酸穩和脂肪酸穩定定定定，但

較易轉化為膽固

醇，導致血脂過高、

增加罹患心血管疾增加罹患心血管疾增加罹患心血管疾增加罹患心血管疾

病的風險病的風險病的風險病的風險。 

相相相相對對對對飽和脂肪酸飽和脂肪酸飽和脂肪酸飽和脂肪酸較較較較

為為為為不穩定不穩定不穩定不穩定，，，，不適合用不適合用不適合用不適合用

於高溫烹調於高溫烹調於高溫烹調於高溫烹調，但有利

於控制血脂肪以及

減少心血管疾病的

發生機率。 

反式脂肪酸會使血中

總膽固醇和低密度脂

蛋白膽固醇升高，也

會使高密度脂蛋白膽

固醇下降，可能可能可能可能增加增加增加增加

罹患心血管疾病的風罹患心血管疾病的風罹患心血管疾病的風罹患心血管疾病的風

險險險險。 

*為增加食用植物油脂的穩定性，經由氫化加工技術處理使其轉變為半固態，而油脂精煉等加工過程或反覆煎炸會導致反式脂肪酸產生。 

 

4. 食用油脂是市民經常食用的食品，而用作生產生產生產生產食用油脂的原料食用油脂的原料食用油脂的原料食用油脂的原料可可可可能會能會能會能會透過透過透過透過自自自自

然然然然環境環境環境環境、、、、工業工業工業工業生產生產生產生產等途徑而累積微量的等途徑而累積微量的等途徑而累積微量的等途徑而累積微量的鉛鉛鉛鉛和總砷和總砷和總砷和總砷 6-12，儘管這些農作物儘管這些農作物儘管這些農作物儘管這些農作物或動物或動物或動物或動物

源性食品源性食品源性食品源性食品經過經過經過經過多重多重多重多重加工處理加工處理加工處理加工處理，，，，其其其其加工製成的最終產品加工製成的最終產品加工製成的最終產品加工製成的最終產品仍可仍可仍可仍可能存在能存在能存在能存在重金屬重金屬重金屬重金屬污染污染污染污染

的風險的風險的風險的風險 13,14（詳見補充說明 1 及 2）。考慮到植物油料、食用植物油脂和食用

動物油脂中重金屬含量是關乎到食用油脂安全和市民健康的重要指標，故有

必要定期監察食用油脂的鉛和總砷含量，以降低有關食品的食用風險，為此，

本署開展市售食用油脂專項食品研究調查，以瞭解本澳市售食用油脂的食用

安全情況。 

 

本澳監管措施本澳監管措施本澳監管措施本澳監管措施 

5. 本澳第第第第 23/2018 號行政法規號行政法規號行政法規號行政法規《《《《食品中重金屬污染物最高限量食品中重金屬污染物最高限量食品中重金屬污染物最高限量食品中重金屬污染物最高限量》》》》對食用油脂中

鉛及總砷設定最高限量 15（見表 3）。 

 

表表表表 3. 市售市售市售市售食用油脂食用油脂食用油脂食用油脂中中中中重金屬重金屬重金屬重金屬含量調查含量調查含量調查含量調查之相關檢測之相關檢測之相關檢測之相關檢測項目項目項目項目標準標準標準標準（（（（節錄自節錄自節錄自節錄自本澳第本澳第本澳第本澳第

23/2018號行政法規號行政法規號行政法規號行政法規《《《《食品中重金屬污染物最高限量食品中重金屬污染物最高限量食品中重金屬污染物最高限量食品中重金屬污染物最高限量》》》》）））） 

 

重金屬重金屬重金屬重金屬 食品種類食品種類食品種類食品種類 最高最高最高最高限限限限量量量量（（（（mg/kg）））） 

鉛鉛鉛鉛 食用油脂 0.1 

總砷總砷總砷總砷 食用油脂 0.1 
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目的目的目的目的 

6. 是次調查旨在瞭解本澳市售食用油脂中鉛和總砷含量情況，以確保本澳市售

食用油脂符合食用安全要求。 

 

檢測樣本及項目檢測樣本及項目檢測樣本及項目檢測樣本及項目 

7. 是次專項食品研究調查工作由本署於 2022年第四季度進行。抽樣地點為本澳

百貨公司、超級市場等店舖，合共抽取 150個樣本（圖 1），包括橄欖油、粟

米油、花生油、芝麻油、植物牛油、牛油等，並進行鉛和總砷的檢測，產地

來源包括中國內地、香港、台灣地區、日本、法國、意大利、葡萄牙、美國

及澳洲等國家及地區。 

 

圖圖圖圖 1. 市售市售市售市售食用油脂食用油脂食用油脂食用油脂專項食品專項食品專項食品專項食品研究研究研究研究調查抽樣比調查抽樣比調查抽樣比調查抽樣比例例例例 
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結結結結果及建議果及建議果及建議果及建議 

8. 檢測結果方面，根據第 23/2018號行政法規《食品中重金屬污染物最高限量》，

所有所有所有所有食用油脂食用油脂食用油脂食用油脂樣本的樣本的樣本的樣本的鉛鉛鉛鉛及總砷及總砷及總砷及總砷含量含量含量含量均符合上述法規相關的要求均符合上述法規相關的要求均符合上述法規相關的要求均符合上述法規相關的要求（表 4），整整整整

體合格率為體合格率為體合格率為體合格率為 100%。 

 

表表表表 4. 市售市售市售市售食用油脂食用油脂食用油脂食用油脂專項食品專項食品專項食品專項食品研究研究研究研究調查結果調查結果調查結果調查結果 

 

食用油脂食用油脂食用油脂食用油脂 樣本樣本樣本樣本數量數量數量數量 
超出本澳標準超出本澳標準超出本澳標準超出本澳標準 

的樣本數目的樣本數目的樣本數目的樣本數目 

鉛鉛鉛鉛 

（（（（合格率合格率合格率合格率*）））） 

總砷總砷總砷總砷 

（（（（合格率合格率合格率合格率）））） 

植物油脂植物油脂植物油脂植物油脂 100 0 100% 100% 

動物油脂動物油脂動物油脂動物油脂 50 0 100% 100% 

*合格率代表檢測結果均低於第 23/2018 號行政法規《食品中重金屬污染物最高限量》之相關食品中鉛和總砷的最高限量。 

 

9. 有關調查有助瞭解本澳食用油脂中鉛及總砷含量情況，亦為日後開展相關工

作提供科學依據。此外，本署已發佈新聞稿向業界及市民傳達有關專項食品

研究調查結果，以及將有關結果上載於食品安全資訊網有關結果上載於食品安全資訊網有關結果上載於食品安全資訊網有關結果上載於食品安全資訊網 1。 

 

10. 另外，考慮到本澳銷售食品的途徑多元，市民除了直接前往百貨公司、超級

市場、代購店等店舖購買食用油脂外，亦會透過社交網站、即時通訊軟件等

途徑購買食品，然而，由於網上買賣或代購外地食品難以核實其生產、貯存

和運送等過程是否符合食品衛生安全要求，市民應避免透過以上途徑購買食

品。 

 

11. 另外，由於食用油脂的脂肪、熱量較高，建議市民應適量使用或食用，保持

均衡飲食，並仔細閱讀包裝上的營養標示進行選購。 
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12. 給業界給業界給業界給業界及市民及市民及市民及市民的建議的建議的建議的建議：：：： 

 

給業界的建議給業界的建議給業界的建議給業界的建議 給市民的建議給市民的建議給市民的建議給市民的建議 

� 應向信譽良好的供應商選購衛生

與品質良好的食用油脂； 

� 應按包裝上的指示貯存應按包裝上的指示貯存應按包裝上的指示貯存應按包裝上的指示貯存，，，，如如如如常溫常溫常溫常溫

貯存的食用油脂應存放於陰涼通貯存的食用油脂應存放於陰涼通貯存的食用油脂應存放於陰涼通貯存的食用油脂應存放於陰涼通

風處風處風處風處，，，，易腐壞的食用油脂應妥善易腐壞的食用油脂應妥善易腐壞的食用油脂應妥善易腐壞的食用油脂應妥善

貯存於雪櫃內貯存於雪櫃內貯存於雪櫃內貯存於雪櫃內（（（（冷藏溫度為冷藏溫度為冷藏溫度為冷藏溫度為 5℃℃℃℃

以下以下以下以下））））； 

� 如對食品的來源、衛生狀況及質

量存疑，則不應購買、出售或供

應； 

� 此外，業界有義務保存食品進出保存食品進出保存食品進出保存食品進出

貨紀錄或相關單據貨紀錄或相關單據貨紀錄或相關單據貨紀錄或相關單據，以便有需要

時供權限部門追蹤食品的來源和

流向，保障自身利益； 

� 對於需冷藏貯存的牛油、植物牛

油等食用油脂，應留意貯存、運輸

及展示等過程的溫度控制，本署

已推出《冷藏冷凍設備的使用指

引》（GL 001 DSA 2022）16及《運

送食品的衛生指引》（GL 012 

DSA 2015）17，供業界參閱； 

� 另外，為提醒業界在使用炸油時

應注意的食品安全與衛生事項，

本署已推出《炸油的使用指引》

（GL 007 DSA 2016）18。 

� 應光顧信譽良好及清潔衛生的店

舖； 

� 選購時應仔細閱讀包裝上的標示，

不要購買來源不明或標示不清的

食用油脂； 

� 盡量按照日常所需份量進行購買按照日常所需份量進行購買按照日常所需份量進行購買按照日常所需份量進行購買，

如購買小包裝以確保食用油脂的

新鮮度，大包裝則可分裝到小瓶

中，並盡快使用，避免開封後放置

過久而氧化變質； 

� 購買食用油脂後，應貯存於陰涼通

風處，避免因光照或煮食爐等高溫

加速油脂氧化變質； 

� 如發現食用油脂已變色或發出異

味（油耗味或臭油味），便不應購買

和食用； 

� 開封後的食用油脂應立即將瓶蓋

蓋緊或密封包好，並避免將新油

與舊油混合； 

� 每一種食用油脂的煙點食用油脂的煙點食用油脂的煙點食用油脂的煙點 4（詳見補

充說明 3）、用途等都不盡相同，

建議依據烹調方式來選擇合適的

食用油脂。 備註：一般情況下，抽檢的食用油脂樣本數量越多，越有助於瞭解市售食用油脂之食用安全情況，是次調查僅選取部分市面常見的食用油脂作為抽檢樣本，故有關的調查結果只能概略地反映在某一時期本澳市售食用油脂的鉛和總砷含量情況。 
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補充說明補充說明補充說明補充說明：：：： 

1. 以下為食用油脂常見的加工過程（表 4）。 

 

表表表表 4. 食用油食用油食用油食用油脂的加工脂的加工脂的加工脂的加工過程過程過程過程 

 

食用油脂食用油脂食用油脂食用油脂 常見的加工過程常見的加工過程常見的加工過程常見的加工過程 

食用食用食用食用植物油脂植物油脂植物油脂植物油脂 

用物理方式用物理方式用物理方式用物理方式（（（（如壓榨如壓榨如壓榨如壓榨）、）、）、）、化學方式化學方式化學方式化學方式（（（（如用溶劑如用溶劑如用溶劑如用溶劑萃萃萃萃取取取取））））或兩或兩或兩或兩者兼者兼者兼者兼用用用用的

方式從原材料中取得毛油*。大部分毛油會再進一步加工，以便達

到所需的品質和特性。加工過程可去除原材料中不良和有害的物

質。 

食用食用食用食用動物油脂動物油脂動物油脂動物油脂 
提取動物脂肪則是利利利利用用用用熱水熱水熱水熱水或或或或蒸氣熔蒸氣熔蒸氣熔蒸氣熔化動物的脂肪化動物的脂肪化動物的脂肪化動物的脂肪組織組織組織組織，熔化出

來的脂肪會浮在水面而被提取，而不要的肉組織會沉澱在水底。 

*從植物中取油必須先篩出有瑕疵的原材料，然後把合適的製油原料壓碎和磨粉，再用壓榨及／或無毒溶劑（如己烷）萃取的方法提油。 

 

2. 以下為重金屬鉛及總砷的應用、污染來源及對健康的負面影響的資訊（表

5.1及表 5.2）。 

 

表表表表 5.1 鉛的應用鉛的應用鉛的應用鉛的應用、、、、污染污染污染污染來來來來源及對健康的源及對健康的源及對健康的源及對健康的負負負負面面面面影響影響影響影響 

 

重金屬重金屬重金屬重金屬 鉛鉛鉛鉛 

應用應用應用應用 

� 鉛被廣泛應用於製造電池、漆油、金屬製品等工業。 

� 日常生活中鉛來源廣泛，如含鉛油漆、鉛水管、熱水爐、含鉛

玩具、水晶杯、陶器表面的釉等。 

污染污染污染污染來來來來源源源源 

� 鉛會透過不同的途徑污染污染污染污染空氣空氣空氣空氣、、、、土壤土壤土壤土壤、、、、水水水水源等自然資源源等自然資源源等自然資源源等自然資源，並在

食物鏈中富集累積，危害人類的健康。 
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對健康的對健康的對健康的對健康的負負負負

面面面面影響影響影響影響 

� 目前，沒有已知的被認為安全的鉛接觸水平。短時間攝入過量

的鉛可能會造成腹痛、嘔吐等，長期攝取過量的鉛，可能會影

響神經系統發展、貧血、高血壓、消化系統受損、腎功能受損、

生育能力受損等。 

� 對於兒童方面，可能會影響認知能力和導致智力發展遲緩；對

於胎兒和嬰幼兒等人士方面，可能會導致其中樞神經系統受

損；對於孕婦方面，可能會導致流產、死產、早產和低出生體

重以及輕微畸形等。 

 

表表表表 5.2 砷的應用砷的應用砷的應用砷的應用、、、、污染污染污染污染來來來來源及對健康的源及對健康的源及對健康的源及對健康的負負負負面面面面影響影響影響影響 

 

重金屬重金屬重金屬重金屬 砷砷砷砷 

應用應用應用應用 

� 砷常用於製造合金，用於硬化電池的鉛板，電纜線的包覆等。 

� 無機砷化合物主要是用於保存木材，有機砷化合物主要在棉花

田和果園中被用來作殺蟲劑。 

污染污染污染污染來來來來源源源源 

� 砷天然存在於土壤土壤土壤土壤、、、、水水水水和和和和空氣空氣空氣空氣等自然環境中等自然環境中等自然環境中等自然環境中*，主要分為有機

砷和無機砷，其中以以以以無機無機無機無機砷的砷的砷的砷的毒毒毒毒性較高性較高性較高性較高。 

對健康的對健康的對健康的對健康的負負負負

面面面面影響影響影響影響 

� 慢性砷中毒會引致皮膚受損、神經受損、癌症及血管病變。 

� 急性砷中毒徵狀包括嚴重嘔吐和腹瀉、肌肉痙攣、面部水腫和

心臟衰竭。 

� 對於兒童、孕婦或胎兒，長期暴露或攝入砷可能會導致兒童的

智商降低。另外，砷可以經由胎盤運輸到胎兒的組織，母乳中

亦含有低濃度的砷。 

*農作物中砷含量與土壤、水、空氣等種植環境有關，而食用動物（禽畜及水產）中的砷含量一般多與餵食的飼料、養殖用水源、海洋等養殖條件和環境有關。 
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3. 煙點煙點煙點煙點指的是脂肪或油類開始產生煙霧的溫度臨界點。每種油脂的煙點都不同，

若超過了煙點烹調食品，會產生各種有害物質，對人體健康構成風險，以下

列舉了一些例子供市民參考： 

 

烹調方式烹調方式烹調方式烹調方式 溫度溫度溫度溫度 適用的油脂適用的油脂適用的油脂適用的油脂 

涼涼涼涼拌拌拌拌或或或或熟熟熟熟食食食食拌拌拌拌油油油油 < 49 ℃ 
橄欖油、亞麻仁油、芝麻油、苦茶油、核

桃油等。 

清燙清燙清燙清燙 ~ 100 ℃ 葵花油、大豆油、花生油等。 

中中中中火煎炒火煎炒火煎炒火煎炒 ~ 160 ℃ 大豆油、花生油、粟米油等。 

大大大大火煎炒火煎炒火煎炒火煎炒或或或或煎炸煎炸煎炸煎炸或或或或烘焙烘焙烘焙烘焙 ~ 180 ℃ 酥油、棕櫚油、牛油、豬油、椰子油等。 
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