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烹饪油烟的危害与健康厨房解决方案

武洪舟 高绪元
浙江帅康电气股份有限公司 浙江 余姚 315490

摘� 要：厨房空间是家庭环境中污染最严重的地方，厨房污染占整个家居环境污染的70%左右，烹饪过程中产生的
油烟含有多种有害化学成分，长期烹饪的人们很大一部分都有着呼吸道方面的健康隐患。本文试图通过对厨房油烟的主

要成份及其带来的种种危害进行简单分析，从而引起人们对厨房油烟污染的关注，采取防治对策，改善生活环境。
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前言

民以食为天，谁也离不开厨房。然而，厨房事实上

是家庭中的污染“重灾区”，尤其是向来以美味著称的

中餐，其烹饪过程中的煎炒溜炸，带来的大量油烟更是

不容忽视。为了给家人献上一桌美食，一家之“煮”每

天都在烹饪的过程中深受油烟污染的危害。油烟污染，

是指食用油在高温烹饪中所产生的有害烟雾。普通食用

油在250℃以上高温煎炸时，会发生一系列复杂的变化，
可产生脂肪烃类、多环芳烃、酮类、醇类和酯类等200多
种化学有害物质。长期从事高温烹饪的人们在这些有害

物质的包围下，身体健康受到严重威胁，出现各种身体

疾病。

1 厨房油烟形成及其构成

1.1  烹饪油烟的产生过程
烹饪油烟是油和食材经过高温加热后产生的烟汽混

合物、气溶胶以及粉尘，主要来源于油、菜和加热物三

部分，广泛存在于厨房、餐厅等部位。食用油种类繁

多导致它的的沸点范围较广，大部分的沸点在300℃左
右。食用油在170℃时，开始汽化分解，形成以10μm小
油滴为主要成分的油烟，当温度到达270℃时，大部分
食用油分子开始汽化，形成以0.03~10μm微油滴为主要
成分的可视化的青烟；此时食材被加入高温油中，立刻

汽化膨胀且部分遇冷空气凝结成雾，并与油烟混合形成

油汽；油汽在升腾过程中与温度较低的空气分子接触

后，温度下降从而凝结形成气溶胶；以及菜在加热中化

学分解产生气状物；燃料燃烧过程中产生的烟尘，共同

组成烹饪油烟[1]。

1.2  烹饪油烟的主要化学成分
烹饪油烟主要包含烟汽混合物、气溶胶以及粉尘。

油烟污染物大致分为三个种类：第一类是粒径 > 10μm
的可沉降颗粒物；第二类是粒径约为0.01~10μm的可吸
入颗粒物，烹饪过程中排放的颗粒物以PM2.5为主。在

油烟颗粒物中，在质量占比方面，PM10占总悬浮颗粒
物（TSP）的97.43%，PM2.5占总悬浮颗粒物（TSP）的
76.91%，且PM2.5可占PM10的80%~93%；第三类是气态
有机污染物，其成分非常复杂，化学成分大致包括脂肪

酸、烷烃、烯烃、醛类化合物、酮类、酯类、芳香族化

合物、杂环化合物等220多种，其中含有对人体危害严重
的苯并[α]芘（BaP）、挥发性亚硝胺、杂环胺类化合物等
致突变物和致癌物。

2 烹饪油烟对人类的危害

烹饪时产生的油烟与油的温度有直接的关系，油和

菜在高温下会发生裂解，生成的“热氧化分解产物”，

其中颗粒小的分解物弥散到大气中，形成小分子油烟

气，主要有醛、酮、醇等物质，这当中就包含苯并芘、

挥发性亚销胺、杂环胺类化合物等已知易致癌物。在中

国传统的烹饪过程如煎、炒、爆、炸等，会产生大量的

含有各种短链醛、酮以及多环芳烃类化学物质，这些化

学物质汇聚就构成了油烟，这种油烟直接排放到大气中

后，其中的短链醛、酮以及多环芳烃类等有害气体容易

与其它尘埃混合形成小分子可吸入颗粒物，这些小分子

颗粒物经过口腔进入消化系统，或通过呼吸进入肺部，

都会引起相应的病变。大量实验表明，烹饪油烟会引发

多种疾病症状，油烟已经成为国民健康的隐型杀手[2]。可

能引起身体不舒服的症状主要表现如下：

2.1  食欲减退，精神不振。油烟吸入呼吸系统后，可
引起精神不振、食欲减退、嗜睡、心烦、疲乏无力等临

床症状，医学上称之为“油烟综合症”。

2.2  咽炎、气管炎、慢性角膜炎、鼻炎。油烟主要成
分中的丙烯醛，对眼、鼻、咽喉内的黏膜有强烈的刺激

性，长期接触可引起咽炎、气管炎、慢性角膜炎、鼻炎

等常见的呼吸系统疾病。

2.3  导致肺部病变。油烟中的目前已知的易致癌物质
如挥发性亚销胺、苯并芘、杂环胺类化合物等能够使人
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体细胞组织发生病变，导致癌症的发生。如果长期与油

烟接触，肺部癌症的发病率将会增大2-3倍。
2.4  引发常见的中老年疾病。油烟中的脂肪类氧化物

极易引起脑、心类血管疾病发生。特别是对免疫能力低

下的中老年人群体的危害更大。

2.5  导致皮肤粗糙、掉头发、发胖。油烟颗粒一旦与
皮肤接触，就会造成毛细孔堵塞，加速皮肤组织老化，

导致肌肤表面变粗糙、产生皱纹、表面黑色素增多且极

易转换为色斑，导致人体更易发胖。

3 油烟对大气环境的污染

PM2.5空气污染的主要来源之一就是餐油烟污染，据
我国PM2.5排放清单显示，上海的清洁、餐饮和民用涂料占
总排放量的5％，香港的餐饮行业PM2.5排放占其总排放量
的1.07％。烹饪方法主要用爆、炒的地区，油烟污染明显
高于全国其他地区。数据显示，2012年-2017年国内PM2.5
的污染量从10％增加到14％。与此同时挥发性污染物的主
要来源之一也是餐油烟。据调查，餐饮油烟中含有近80多
种污染物，其中不饱和醛类、多环芳烃和苯具有很强的致

癌作用，这些物质会对人体健康的有着较大的威胁[3]。

中餐烹饪油烟发生后，其运动形态表现为热动力学

形态、空气动力学形态、重力学形态和浓度扩散形态。

归纳起来，中餐烹饪油烟发生以混合气溶胶的形式存

在，伴随着5种扩散行为：压力差扩散、温度差扩散、密
度差扩散、浓度差扩散和动量差扩散。这 5种扩散是造成
烹饪油烟对室内空气和大气污染的重要途径。

4 目前家庭主要排烟方式

我国居民家庭中的抽油烟机从内部结构看，大部分

只是把风机系统和排烟管道直接相接，采用直接排放的

方式，将厨房内的污染排放到室外大气中，这种方式直

接导致二个方面的环境污染问题，一个是颗粒物大的污

染物粘附在建筑物外墙上，破坏城市景观；小颗粒物造

成大气污染；另一个是长期使用的油烟机自身成为一个

重要室内的污染源；最后油烟机的电机转动也会产生噪

音污染。综上所述，我国众多家庭中使用的油烟机不仅

没有起到净化的作用，反而产生了新的污染[4]。

在我们的日常烹饪中，煎炸烹炒产生的油气如影随

形，烹饪过程中，大量飞溅而出的油烟油气并不能被吸

油烟机有效的捕捉到，大部分飞溅的油烟在进入吸油

烟机有效吸力区前就扩散至人体周围，并飘散进其他房

间，吸入后对人的皮肤和呼吸道损伤尤为严重，而传统

的吸油烟机却把除烟气仅仅定义为“吸走”油烟。事实

上油烟机是无法即时（瞬间）的捕捉炒菜过程中热扩散

快速逃逸油烟、油气...等有害气体，在厨房地面、墙角到

处是油渍！厨房中的爱人首当其冲，客厅的家人亦日复

一日在吸入大量带有菜香味的有害颗粒物，对全家人的

健康危害，现代的居家环境空气不流通，危害更巨！

5 健康厨房解决方案

浙江帅康电气股份有限公司发明的健康烹饪空间，

采用全球先进技术-隔烟灶风幕墙技术：在灶具在正面和
左右二面形成自下而上的三面风速高达7-8m/s的风幕，将
所有的PM2.5隔绝在风幕区域内并向上吹到油烟机负压区
里。从而解决了多年来油烟机解决不了的事，攻克高溫

扩散逃逸的PM2.5油烟小分子颗粒物问题，减少油烟危害
10倍以上（中国家用电器研究院测评）
二个技术支撑：

①  3D立体隔烟强喷射形成环形360度全封闭吸排
空间

② 下吹上吸，一送一接吸排，无缝对接油烟机有效

负压区

隔烟灶的风幕墙原理：

安装在灶具里的高速风机形成高压稳定气流，气流

进入高压气密腔，射流在灶具三周边，通过导流装置沿

着出风膛口喷射形成的风墙，坚固稳定扎实。高速风机

形成的气流经高压气密舱分配到灶具周边，气流透过列

阵式导流风膛在灶具周边形成射流立体风墻，利用伯姆

定律原理，对风墙内气流进行阻隔、控制和引导。

三十年来帅康核心专业团队，结合各领域的专家学

者，探索这个原因与核心问题！攻克了几十年来厨房高温

烹饪时快速扩散的油气、油烟问题；创新发明了革命性的

隔烟墙，荣获国技先进技术，这是厨电行业几十年来仅有

超越欧美国家的先进技术，打造成健康烹饪空间；

健康烹饪空间的核心技术能力：在灶具上形成全方

位的防护隔离气墻，从灶台根源把看的到的油烟与看不

到的油气，一切有害气体全关起來控制在灶台內，集中

引导到油烟机的负压区内，下吹上吸，有害气体不扩散

不逃逸出来[5]。

下面我们就进入实验环节，一起来验证一下隔烟灶

风幕墙技术，实验室场景如图1布局。

图1 实验场景图

此实验主要目的是对比气帘开与关时，爆炒时油烟
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的扩散情况有何不同。实验设备：2台TSI公司粒子计数
器，用以测试PM2.5浓度（以此来衡量是否有油烟），测
点分别位于（气帘外）垂直高度10cm和50cm处，以模拟
锅具和人口鼻高度。

食材选取：40g食用油，200g新鲜圆白菜。均准备齐
全，下面就让我们一起来炒菜。

我们将热电偶布置在锅底，以准确把握油温：下锅

时油温控制在250°~270°之间。

图2 气帘开关实验数据图

我们分别做了气帘开、关的实验。最终，测点分别

位于（气帘外）垂直高度10cm处的数据如图2所示，从粒
子计数器的数据我们可以明显看出，关气帘时，位于锅

旁边的测点位置，下锅瞬间的PM2.5浓度飙升“破千”，
达到了1000μg/m³，而打开气帘时则几乎没有变化，浓度
值持续在82μg/m³左右。可见，使用气帘后，能比原来只
有油烟机的情况下，拢烟效果提升10倍以上，气帘的效
果非常明显。

图3 气帘开关实验数据图

测点分别位于（气帘外）垂直高度50cm处的数据如图
3所示，该处的数据则更加夸张（由于两次实验下锅时间
不相同，为直观对比，我们特将数据调整，使之对应。实

测，在关气帘状态，下锅时PM2.5浓度飙升至2590μg/m³，
而开气帘时则仅有233μg/m³。足可见，在50cm这一人的面
部高度，开气帘后能比原来只有油烟机的情况下，拢烟效

果提升10倍以上。可见，开气帘后可有效降低人做饭时油
烟的吸入量，这可以大大降低对我们健康的危害。毕竟，

当室外环境的PM2.5浓度突破500μg/m³时，就已经算严重
污染了，将会对人体健康造成很大的危害。所以爆炒时的

油烟问题，真的不容小觑。

6 结束语

让每天给家人献上美食的一家之“煮”不再被厨房

油烟困扰，能随时打开厨房大门畅心烹饪，这是我们帅

康人一直致力的梦想。烹饪油烟已经我国PM2.5污染主要
污染源之一，在打赢蓝天保卫战的大环境下，大力推广

经济有效烹饪油烟治理技术，实现油烟排放的合理有效

治理，对保障人民群众的健康和预防预控相关疾病具有

重要意义，根据广大用户家庭的实际情况，采取简单有

效的防治方法，帅康力所能及地为家庭干净、美好健康

的厨房环境贡献自己的一份力量，打造一个健康的烹饪

空间。
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