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ABSTRACT

本研究主要目的為探討餐飲業調理時間所產生殘留油脂及清潔區滅菌過程所產生有害物質之分析及安全性評估。經過長時

間油炸的油，會產生有毒的環狀單體與極性聚合物等，這類物質對於肝臟或消化器官都有不良影響。本論文所採用之油脂

，為食品工廠所提供，並模擬食品工廠環境存放並採集食品工廠環境中殘留之油脂，以不同距離(25cm & 50cm)及不同時

間(15min、30min、60min、90min、120min)的紫外光照射，觀察在食品工廠環境中殘留之油脂氧化情形與微生物抑制情況

，再以氣相層析質譜儀分析樣品經紫外光照射後產生之揮發性成分。結果得知經過紫外光照射後，在短時間內過氧化價達

到120 meq/kg以上為油脂儲存一各月之過氧化價。由研究中發現使用乙醚採樣其過氧化價為原來的1.3476倍，正己烷

為1.2001倍，故本研究使用正己烷作為溶劑。由研究發現油脂經紫外光照射後，其氧化速率提升更快且產生之揮發性物質

易造成人體之傷害。使用紫外光殺菌發現可以在25cm、30min內有效抑制微生物的滋長，因此，餐飲業者在環境中照射紫

外光是可以有效防止微生物的滋長，避免食品發生被污染的情形。
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