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澳門食用植物油脂縮水甘油酯含量調查 

摘要 

目的：旨在透過本調查了解本澳市售食用植物油脂產品的縮水甘油酯含量水平，

以掌握本澳相關基礎數據，並探討本澳相關產品的縮水甘油酯污染情況。 

方法：在本澳市場隨機抽取來自中國內地、中國香港、泰國、馬來西亞、意大利、

葡萄牙、韓國、美國、日本等多個不同國家及地區的葵花籽油、花生油、粟米油、

芥花籽油、大豆油、橄欖油、混合油、麻油、棕櫚油、油脂塗抺醬等不同種類食

用植物油脂產品樣本共 100 個。採用中華人民共和國出入境檢驗檢疫行業標準方

法，檢測樣本中的縮水甘油酯含量，並對檢測結果進行研究分析。  

結果：各類植物油脂產品的縮水甘油酯檢出率為 80 %，平均含量為 858 微克／

公斤（以縮水甘油計）；而同一類植物油脂產品的不同樣本之縮水甘油酯含量存

在一定差異。 

結論：調查結果顯示，是次在本澳巿面抽取的各類精煉植物油脂產品樣本普遍有

驗出縮水甘油酯，當中以棕櫚油的縮水甘油酯平均含量為最高。而本調查的所有

初榨或冷壓植物油脂產品樣本，其縮水甘油酯的含量均低於檢測限，反映本澳相

關產品未見出現混入精煉油或使用高温精煉等不合規情況。 

一、 前言和目的 

植物油脂是指來源於果實、種子、堅果等可食用植物油料的食用油脂。它不

僅是本澳巿民日常烹飪的基礎性原料，在眾多食品的生產加工中亦扮演著不可或

缺的角色。不同種類的植物油脂具有獨特的氣味、味道、質感及煙點等特性，能

滿足多樣的烹飪需求，而本澳巿售的植物油脂產品種類亦十分多樣，當中包括花

生油、粟米油、麻油、橄欖油等等。 

文獻 1  2  3  指出，植物油脂含有不同類型的脂肪酸，當中的單不飽和脂肪酸

有助降低血液中的膽固醇含量及調節血脂，對心血管健康有一定益處；而多不飽

和脂肪酸則具有抑制炎症、調節免疫等功效。 

植物油脂作為大眾日常飲食的重要組成部分，其食用安全對公眾健康十分重
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要。鑑於其精煉的加工過程中可能會產生污染物縮水甘油酯，為掌握本澳市售各

類型植物油脂產品的縮水甘油酯含量情況，本署開展了本次研究調查。通過檢測

本澳巿售常見的多種植物油脂產品的縮水甘油酯含量，以掌握並研究分析本澳的

相關基礎數據，探討本澳相關產品的縮水甘油酯污染情況。 

二、 背景資料 

  縮水甘油酯（Glycidyl Esters  GEs）是一類化學物質的統稱，其可經縮水甘

油（Glycidol）與脂肪酸之間產生作用而形成，常見於精煉食用油，及以其作為

原料製作的食品中。 

  食用油脂在被製成精煉油的過程中需經過一系列的精煉程序，當中包括脫膠、

脫酸、脫色及脫臭等多個步驟，而縮水甘油酯則主要在當中的高溫脫臭步驟中形

成。油脂在該步驟中會被加熱至攝氏 200度或以上，並引發多種分解油脂的反應，

繼而生成縮水甘油酯。 

圖一、食用油脂精煉過程 

 

 

 

 

 

對於植物油脂產品，眾多因素會影響其在整個產品生產鏈中形成縮水甘油酯

的多寡，當中包括油料來源植物的生長氣候、土壤等種植條件、其收割方法、運

輸及儲存環境等，這些因素都能影響縮水甘油酯的前體物質（如：甘油二酯）的

含量，因此，若能在加工前期階段盡量將之去除，則將能有效減少縮水甘油酯在

後續精煉加工階段的形成。 
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此外，精煉過程的工藝

參數設定（如：溫度、時間），

以及對精煉後的油脂實施

的干預措施4等，亦能影響相

關產品的縮水甘油酯含量。 

精煉植物油脂是食品

中縮水甘油酯的主要來源。

人體攝入縮水甘油酯的主要

途徑，是食用這類油脂及以其製成的食品，例如：油炸食品、烘焙糕點和

人造奶油等。當縮水甘油酯被動物攝入後，會在腸道內水解並產生縮水甘油。動

物研究發現，縮水甘油對實驗動物的神經系統和泌尿系統具毒性，並可致癌、影

響生育能力和具基因毒性5 6。 

國際癌症研究機構（International Agency for Research on Cancer  IARC）曾對

縮水甘油致癌性進行評估，並基於從實驗動物所得的充分證據，於 2000 年將其

評定為「對人很可能致癌」（第 2A 類）物質7。 

  鑑於縮水甘油具有基因毒性及潛在致癌性，因此無法基於傳統毒理學閾值設

定安全攝取量。聯合國糧食及農業組織／世界衛生組織聯合食品添加劑專家委員

會（Joint FAO／WHO Expert Committee on Food Additives  JECFA）建議在可行的

情況下，採取措施減少脂肪和油中的縮水甘油酯。 

三、 研究方法及檢驗分析 

  是次調查根據本澳常見的植物油脂產品種類制定採樣方案。本署於 2022 年

12 月至 2024 年 12 月期間，在本澳各區多個超級市場、百貨公司、雜貨店等隨

機抽取植物油脂產品樣本進行縮水甘油酯含量檢測。本次研究的樣本共 100 個，

檢測樣本所得的數據結果由本署進行整理和研究分析，以了解本澳巿售植物油脂

產品的縮水甘油酯含量，掌握本澳相關產品的縮水甘油酯污染情況。 

  各樣本檢測按照中華人民共和國出入境檢驗檢疫行業標準：SN／T 5220-

2019《出口食品中 3-氯丙醇酯及縮水甘油酯的測定 氣相色譜—質譜法》進行，

方法定量限為 100 微克／公斤。 

精煉油的縮

水甘油酯

油料植物的

農業操作

油脂精煉後

的干預措施

精煉工藝的

參數設定
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  在數據處理方面，對於低於檢測限的檢測結果，會以檢測限的一半值替代之，

以反映假定真實值均勻分布在零及檢測限之間的情況。此外，亦同時採用雙極值

的資料估算方法，為低於檢測限的數值分別設立潛在最高及最低極值兩種計算模

式。 

  在最低含量估算模式中，所有低於檢測限的測定值均以零值替代，即假定樣

本中的目標化學物為零；而在最高含量估算模式中，則將低於檢測限的測定值以

檢測限替代，即假設樣本中的目標化學物真實含量恰處於儀器可識別臨界狀態。

這種雙軌制資料處理方法，可全面反映物質真實濃度在零至檢測限之間的理論可

能情況。 

四、 樣本資料 

本次研究的抽檢樣本為本澳巿售的植物油脂產品，當中包括花生油、稻米油、

粟米油、芥花籽油、混合油、橄欖油、葡萄籽油、麻油、植物油脂塗抹醬、棕櫚

油、椰子油、辣椒油、苦茶油、核桃油、葵花籽、菜籽油、大豆油、牛油果油，

合共抽取 100 個樣本，當中 14 個樣本屬初榨或冷壓植物油脂產品。而各類植物

油脂產品的抽樣比例詳見圖二。 

圖二、各類植物油脂產品抽樣比例 
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  而本次抽檢樣本的產地包括中國內地、泰國、馬來西亞、意大利、葡萄牙、

加拿大、韓國、美國、日本、西班牙、比利時、印尼、菲律賓、墨西哥、澳大利

亞、法國、中國台灣、中國香港及中國澳門等。 

五、 檢測結果 

  是次調查的植物油脂產品的縮水甘油酯檢出率為 80 %。平均含量為 858 微

克／公斤（以縮水甘油計，下同），當中以棕櫚油的縮水甘油酯的平均含量最高，

結果為 1985 微克／公斤。 

表一、植物油脂產品樣本之縮水甘油酯含量 

縮水甘油酯含量（微克／公斤）（以縮水甘油計） 

平均值 最低值 最高值 

858a (下限值-上限值：855 b -862 c) 未檢出 6380 

*在計算平均值時，對於結果為“未檢出”之樣本，會以以下三種處理方式 a 以檢測限的一半作為
檢出值、b 以零作為檢出值、c以檢測限作為檢出值。 

是次調查結果顯示，同一類植物油脂產品的不同樣本的縮水甘油酯含量存在

一定差異。而本調查抽檢的 14 個初榨及冷壓植物油脂產品樣本，其縮水甘油酯

的含量均低於檢測限。 

 

六、 討論與總結 

縮水甘油酯是植物油在高温精煉過程中常見的副產物，在相關產品中被檢測

出的情況相當普遍。而是次調查的本澳巿售植物油脂產品的縮水甘油酯檢出率為

80 %，檢測結果介乎於“未檢出”至 6380 微克／公斤，平均含量為 858 微克／公

斤。 

是次調查結果顯示，同一類植物油脂產品的不同樣本的縮水甘油酯含量並不

相同，相關異差可能與原油的品質、所採用的精煉工藝，以及加工過程的參數設

置有關8 9。 
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當植物油脂加熱至超過 200℃時，縮水甘油與甘油二酯開始產生作用，形成

縮水甘油酯，而由於棕櫚油的甘油二酯含量高於其他油類，因此其問題尤其突出

5 10。而本次調查抽檢的各種植物油脂產品中，亦以棕櫚油的縮水甘油酯的平均含

量最高，結果與其他相關研究及文獻結果一致 10 15。 

精煉過程中的加工條件對所有油類的縮水甘油酯的形成均具有重要的影響，

初榨油及冷壓油一般是以機械方法壓榨油料而獲得，理論上其在生產過程中沒有

經過高温處理的步驟，大多數未經精煉的油並不存在達可檢測水平的縮水甘油酯

4。過去曾有報導指出一些標示為初榨油或冷壓油的植物油脂產品，疑滲入精煉

植物油或使用高温處理工藝提高其產油率，導致相關產品存在非微量的縮水甘油

酯。而本調查顯示，是次抽檢的初榨及冷壓植物油脂產品均未有驗出縮水甘油酯，

反映本澳巿售的相關產品未見出現上述情況。 

根據文獻所載的研究結果，表二及表三整理了本澳和其他國家／地區的植物

油脂產品的縮水甘油酯平均含量。從數字可見，本次調查所得的縮水甘油酯平均

含量，多數情況與所列國家／地區的平均含量相當或處於較低水平。 

表二、不同地國家／地區植物油脂產品的縮水甘油酯平均含量* 

國家／地區 縮水甘油酯平均含量（微克／公斤） 資料來源 

澳門 下限值-上限值：855-862  本次調查 

中國內地(多地) 範圍：680-1410 [11]、[12]、[13] 

新加坡 824 [14] 

歐盟 下限值-上限值：1259-1277 [10] 

香港 下限值-上限值：824-833 [15] 

澳紐 758** [16] 

*由於各項研究進行的時間、樣本收集方法、分析方法及數據處理等不盡相同，因此在直

接比較數據時，需謹慎考量。**按報告所載的個別結果計算，低於檢測限的結果全部換作檢測限

值。 
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表三、不同地國家／地區植物油脂產品的縮水甘油酯含量幅度 

國家／地區 最小值（微克／公斤） 最大值（微克／公斤） 資料來源 

澳門 未檢出 6380 本次調查 

新加坡 <LOD 6204 [14] 

歐盟 <150* 6260** [10] 

澳紐 <126 7110 [15] 

香港 16 4500 [16] 

*定量限幅度的最高值 **第 95 百分位(中間) 

  經過各地大量的相關研究和分析，科學界有關植物油脂中縮水甘油酯對健康

的影響已有關注共識，但對縮水甘油酯本身對人體健康造成的直接危害尚無明確

結論。目前，聯合國糧農組織／世衛組織食品添加劑聯合專家委員會尚未訂立縮

水甘油酯的可接受攝入量。 

而食品法典委員會（Codex Alimentarius Commission  CAC）現時亦未設定食

品中縮水甘油酯的限量標準。而為應對縮水甘油酯的相關食安風險問題，該委員

會目前主要以風險管理模式作管控策略，其於 2019 年正式頒布《減少精煉油和

用精煉油製成的食品中氯丙二醇酯（3-MCPD）及縮水甘油酯（GE）操作規範》

4。該技術文件主要針對植物油精煉過程與相關食品加工產業，系統性提出製程

改良建議，具體涵蓋原料選擇、關鍵環節加工參數調整、品質監控、相關良好農

業規範（Good Agricultural Practice  GAP）、良好生產規範（Good Manufacturing 

Practice   GMP），以及後續食品加工中的食用油選擇標準等，為各國監管單位及

食品業者提供科學化管控框架。 

  儘管歐盟a  17及少部分國家／地區已針對特定食品類別制定縮水甘油酯含量

上限，但全球絶大多數食品安全主管機關仍未有對其作明確的限量規定。為保障

公眾健康，國際與國家食品安全機構致力將食品污染物降至合理可達的最低水平。

其風險管理方式主要包括發布指南、操作規範、訂定限量，以及向消費者提供食

用建議等。 

                                                      
a目前，歐盟針對指定食用油脂之縮水甘油酯限量訂為 1000 微克／公斤。 
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  而本署過去亦已推出相關的風險簡訊、食安常識、食安科普等科教資訊

18 19 20 21，為業界及巿民提供針對性的教育、指導及建議。同時，本署亦會持續密

切注意國際關於食品中縮水甘油酯的監管、科學資訊及進展，並結合本澳的實際

情況作綜合分析，研判新增或調整相關控制措施的必要，以進一步保障本澳的食

品安全。 

七、 建議 

  縮水甘油酯作為現代植物油精煉加工的副產物，其健康風險需通過科學監管、

技術創新、生產工藝優化、提升消費者認知等多方面的同步支持，方能實現食品

安全與產業發展的平衡。 

而為了儘可能降低因飲食而攝入縮水甘油酯，本署對市民和業界有以下建議： 

1. 給業界的建議 

 業界應積極推行措施，儘量降低食品中縮水甘油酯含量，如： 

 植物油生產者應參考食品法典委員會《減少精煉油和用精煉油製成的食

品中氯丙二醇酯（3-MCPD）及縮水甘油酯（GE）操作規範》4，選用適

合其產品的改善措施，例如：推薦改進精煉工藝（如優化脫臭溫度、使

用新型催化劑）以減少縮水甘油酯生成，並加強原料中氯離子含量的管

控，以優化本澳相關工業生產；  

 食品生產者應選擇來源可靠的優質食用油，並優先選用縮水甘油酯含量

較低的植物油作為食品配料，以及在生產食品時儘量減少精煉植物油的

用量，以減低產品中的縮水甘油酯的含量。 

2. 給市民的建議 

 建議使用不同品牌及種類的食用油，避免長期食用單一的油脂產品； 

 避免過量進食含精煉油脂的食品（例如煎炸食品），以減少從食物攝入縮水

甘油酯； 

 市民應保持均衡和多元化的飲食，減低因偏食而過量攝入某類污染物。 
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