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表格填写说明 

1、请保持表格的完整性，一级标题用黑体小四号，二级标题用宋体五号加粗，正文

用宋体五号字，1.5 倍行距填写。 

2、表名用黑体五号字，图名用宋体小五号字加粗。 

3、表格用三线表。 

4、表格双面打印。 
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一、任务描述 

废弃食用油脂是指人类在食用天然植物油和动物脂肪，以及油脂深加工过程中产生的一系列

失去食用价值的油脂废弃物，俗称地沟油、潲水油、泔水油等。据专家计算，这些废弃食用油脂

的量占食用油消费总量的 20 %~30 %。以我国年均消费食用油量 2100 × 104 t 计，则每年产生废

油 400 ×104 ~800 ×104 t。能够收集起来作为资源的废弃油脂的量在 400 ×104 t 左右。废弃油脂中

含大量有机物，具有污染环境和回收利用的双重性。这是一笔很重要的替代石油资源。 

目前，我国废弃食用油脂没有得到合理利用。相反，废弃食用油脂已成为一种环境污染物，

并冲击食品安全。在全球面临能源危机及环境污染日益严重的情况下，对废弃食用油脂进行合理

回收利用，替代石油资源作为生产表面活性剂、化工原料、生物柴油等的原料，实现变废为宝，

对于改善生态环境、缓解能源危机、促进经济可持续发展等方面都将起到推动作用。 

废弃食用油脂中，危害最大的是餐饮业废油。餐饮业废油被一些不法商贩收购后经过提炼、脱色、

脱臭、脱酸等处理后再次作为食用油脂销售，而一些餐饮单位或小摊贩使用这些油脂，进行低价

恶性竞争，以牟取暴利。 

再者，废弃食用油脂对人的身体有着一定的危害。如食用油脂经高温加热，营养价值会降低，

原因是高温加热会使油脂中的维生素 A、胡萝卜素、维生素 E 等营养成分被破坏。经高温加热的

油脂，其供热量只有未经高温加热油脂的 1/3 左右，不仅不易被机体吸收,而且还妨碍对同时进食

的其他食物的吸收。餐饮业废油的形成和精炼过程经长时间反复多次高温加热，不饱和脂肪酸和

饱和脂肪酸等营养成分被破坏殆尽，但酚类、酮类和短碳链的游离脂肪酸、脂肪酸聚合物、黄曲

霉毒素等多种有毒有害成分却大大增加，其中多环芳烃等致癌物质也开始形成。人们食用掺兑餐

饮业废油的食用油时，最初会出现头晕、恶心、呕吐、腹泻等中毒症状。如长期食用，轻者会使

人体营养缺乏，重者内脏严重受损甚至致癌。瑞士科学家发现，炸土豆条中含有较高的致癌物质

———聚丙烯酰胺。餐饮废油如直接用于养猪业，会导致泔水猪问题，易引起间接人畜感染；如

直接将其排入下水道，不仅会造成资源浪费，而且还严重污染环境。 

所以，去除废弃食用油脂成了我们现如今迫在眉睫的事情。 

废弃食用油脂中含有大量脂肪酸等有机物，是生产生物柴油、脂肪酸、脂肪醇、表面活性剂、

蔗糖聚酯、丙二醇等精细化学品和大宗化工产品的重要原料，同时还可以作为生产生物表面活性

剂的有机碳源。这些技术的开发和应用不仅可以部分替代我国有限的油气资源，而且所生产的产

品附加值高、可生物降解、环境友好，同时为解决废油脂对环境和社会的危害也找到了有效的出

路。 
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二、学习目标与要求 

学习目标： 

   1.通过查阅文献和收集资料，对动植物油脂的一般处理技术有一定的认识。 

   2..掌握和了解餐厨垃圾油脂的所含成分以及废弃油脂的资源化利用。 

   3.研究微波-离心法去除动植物油脂的实验方案以及油脂的能源化利用。 

   4.研究温度、时间、转速等等对动植物油脂中的去除效果的影响。 

 

学习要求： 

通过本次项目的学习，来锻炼自己的实践操作能力以及拓展自己的知识面，更好的进行下次

项目的进行，为以后的工作奠定一定的基础，并按照要求完成项目的撰写以及有关项目的汇报工

作。 

 

 

三、该项目学习所需的设备及条件 

 
 

项目实验场地，实验仪器，实验材料以及相关指导人员。 
 

 

四、学习过程的指导（方法及技术路线建议） 

 

 

   查阅文献并收集相关资料，熟悉了解目前动植物油脂的一般处理技术，认真思考和整理，比较

其优缺点。研究餐饮垃圾中油脂处理工艺及国内外研究，同时了解餐厨垃圾废弃油脂的资源化利

用。掌握和了解餐厨垃圾中动植物油脂所占比例和了解动植物油脂的特性。研究分析油脂的去除

效果得到最适宜的反应温度、反应时间、微波功率等等工艺条件。研究温度、时间、转速等等对

动植物油脂中的去除效果的影响 
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五、企业（院、所）意见 

（说明该项目研究的实际意义，是否愿意提供学习与研究的场所及有关条件） 
 
 
 

               

          

 

 

                   企业（院、所）名称（盖章）： 

                      

企业（院、所）技术部门负责人（签字）： 

 

                                                      年   月   日 

 

 

六、教学系（部）意见 

（说明该项目对人才培养的意义，硕士研究生能否完成该课题研究，是否同意立项） 

 
 
 
 
 

                    

 

 

 

教学系（部）名称（盖章）： 

                      

系（部）学术委员会主任（签字）： 

 

                                                      年   月   日 

 
备注：企业（院、所）意见和教学系（部）意见二选一，其中一个同意即可立项 


