
“上海每年产生的餐厨废弃油脂数量十分可观，‘地沟油’没有回流餐饮环节，高压监管

是一方面，起决定作用的则是市场规律本身。”据市餐饮行业协会专家分析，若参考上海餐饮

行业 2009 年 761 亿元的营业收入，以 3％的营业额来自食用油计算，每年上海餐饮业食用油

采购额约 22.8 亿元，按每吨食用油 1 万元推算，上海餐饮业年耗油量就要约 22.8 万吨，日耗

约 625 吨，其中烹饪产生的废油占了不小的比例，但直接排放到下水道的却很少，大部分是被

直接收运。即使进入下水道，“地沟油”也并非只有回流餐桌一条出路。据不完全调查，“地

沟油”加工成食用油回流餐桌的成本，比直接炼成生物柴油的处置方式高出了近 10 倍，在商

业模式上无法成立。 

处置企业却“吃不饱” 

2005 年实施的《上海市餐厨垃圾处理管理办法》为“地沟油”收运处置指了条“明路”：

经市容环卫部门批准，25 家有资质的环卫作业公司负责收运“地沟油”，交给 11 家通过招标

的企业进行粗加工，再由 2家废弃油脂处置企业收购并转成生物柴油。然而记者走访两家处置

企业，却发现他们存在产能不足的情况。 

8 月下旬的一个工作日，星火开发区内的中器环保科技有限公司一片冷清，一整天只开进

一辆槽罐车，卸下不到 10 吨“地沟油”。副总经理徐振业表示，目前公司日均只能收到 10 几

吨“地沟油”，与40吨的最大日处理能力相距甚远，“去年也只收了3800吨，产能不足三成”。

记者注意到，7个储量 70 吨到 120 吨不等的储油罐大都空着，一台日处理能力 30 吨的油水固

分离机也被搁置。为节省生产成本，该公司还精简了人力，炼油机要等原料积累到一定程度才

开。 

除了原料短缺，公司还遇到“高进低出”的问题。据悉，上游企业以每吨 4500 至 5000 元

的价格向中器出售废油脂，转成生物柴油的成本每吨约 2000 元，相加后成本就已近 7000 元/

吨，而每吨生物柴油的市场售价约为7000至8000元，处置企业大部分时间只是“保本”或“微

利”。从去年 4月开始，上海处置企业的“地沟油”收购价还要按国际原油、棕榈油、甲酯三

者国际价格之和的三分之一来计，一旦遇到国际油价走低，生产线开得越久反而亏得越厉害。

此外，中器生产的生物柴油属于低端柴油，与相同量的矿物油相比燃烧值不足，大多用来烧锅

炉，却“拖”不动汽车，买的人少，利润空间非常有限。 

另一家处置企业绿铭环保科技股份有限公司也有相似的遭遇。据两家企业负责人称，去年

两家处置企业日均收购的“地沟油”在 30 吨左右，而据他们推测，上海日产“地沟油”的总

量接近 100 吨。对于这少掉的“地沟油”，绿铭董事长叶正尧表示，可能流向了外省市，相比

上海，外地粗加工废弃油脂的收购价每吨高出近千元。此外，周边一些城市尚未出台规定，禁

止用未经高温消毒的餐厨垃圾饲喂家禽家畜，也吸引了一些上海“泔脚”外流。 

源头需要怎样的监管？ 

“地沟油”没有回流餐桌，却也没有全部流向本地的废弃油脂处置企业，那么剩下的“地

沟油”该到哪里去寻找，又该如何监管？ 

 

如何治理“地沟油”暗流？ 

2011 年 09 月 15 日 解放日报 

无业人员捞起下水道中的污臭油水，运到非法加工窝点“还原”成所谓的“食用油”„„

谈及“地沟油”，老百姓并不陌生。然而“地沟油”是否入侵了日常生活，大多数人心里却没

底。“路边摊、小一点的饭店，哪个不用‘地沟油’？”近期一些知名餐饮企业煎炸食物用油

多天不换被曝光，不少消费者便谈“油”色变，觉得身边“可疑”的餐饮单位用的都是“地沟

油”。 

本月初，市食安委《关于进一步做好本市餐厨废弃油脂从严监管整治工作的实施意见》开

始征求社会意见。13 日，国务院食安委办公室、公安部在全国部署严厉打击“地沟油”违法

犯罪专项行动。政府部门对废弃食用油脂高压监管的同时，我们的餐桌上究竟还有没有“地沟

油”？相关收运处置环节是否还潜藏着“顽疾”？怎样治理“地沟油”才最合适？记者走访

沪上监管部门、企业和专家，一探究竟。 

“地沟油”回不了餐桌 

“地沟油”究竟有没有回流餐桌？首先要弄清什么是“地沟油”。国务院食安办今年 7月

18 日发布的《关于进一步做好餐厨废弃油脂监管整治工作的通知》中，将餐厨废弃油脂分为

“煎炸废弃油”、“泔水油”和“地沟油”。“煎炸废弃油”又称“老油”，即在高温下反复

煎炸过食品的食用动植物油脂；“泔水油”即混杂在餐厨垃圾中的食用动植物油脂；而“地沟

油”仅指“直接排放到下水道、混有食用动植物油脂的含油废水”。事实上，不少消费者误将

“老油”、“泔水油”认作了“地沟油”。 

据业内人士称，目前真正通过地沟打捞的废油水占据餐厨废弃油脂的比例极低，而“老

油”、“泔水油”占了多数。来自市食安委的调查也显示，本市各监管部门截至目前尚未发现

“地沟油”回流餐饮环节。2010 年下半年，本市开展了餐厨废弃油脂专项整治行动，检查各

类单位 3.1 万多户次，取缔了 60 个餐厨废弃油脂非法加工窝点，这些窝点或无证照经营，或

回收“老油”、“泔水油”加工出售，但并没有将“地沟油”加工成食用油。绿化市容及城管

执法部门今年查处了 3起大案，查获了违规加工、收运的废油脂 861 桶，约 154 吨。涉案企业

多为没有收运或处置废弃油脂的资质，或是收购加工倒卖了来源不明的油脂，也未发现有“地

沟油”回流餐桌。 

 

Research Semimonthly 

科研半月刊 
2011 年 10 月 15 日星期六  医疗器械与食品学院主办 第 19 期 总第(120)期 

- 1 - - 2 - 



9月1日开始征求意见的《关于进一步做好本市餐厨废弃油脂从严监管整治工作的实施意见》

明确将监管重点放在了“地沟油”的产生源头———餐饮服务单位。新开办的餐饮服务单位必

须按规定设置油水分离器等设施，严禁将餐厨废弃油脂直接排放到雨水污水管道、公共厕所、

水域，要按规定向有关部门申报餐厨垃圾的种类和产生量，让有资质的单位收运、处置。 

如果意见正式实施，餐饮企业如何看待？在五角场万达广场内的广州蕉叶餐厅，工作人员

向记者出示了废弃食用油脂收运记录。从 5月份开始，该店出资委托杨浦区绿化市容管理局认

定的一家环保服务企业收运废弃油脂，记录显示，该店日均产生废弃油二三十斤，全部放置在

统一的回收桶内，每两到三天有专人上门回收。不过记者并没有找到油水分离器，该店负责人

表示，员工会自觉对废油和餐厨垃圾分类，曾有环保企业上门推销油水分离机，但每台价格动

辄 6万元到 20 万元不等，且体积较大，商场内营业空间有限，比较难接受。 

相比市区商场内规范的餐饮服务单位，一些郊区饭店则完全忽视废油管理。上周中午，记

者在奉贤碧海金沙景区附近的一些海鲜酒楼看到，各种形迹可疑的“黄鱼车”、“小面包”穿

梭在饭店之间，收集烹饪海鲜后的“老油”和“泔水”。一些工作人员表示，从没听说过饭店

产生的废弃油脂要备案并向监管部门申报，只知道每天会有人上门收油，以桶为单位给一定的

“好处”，这已成为厨师、保洁工等人专享的“利益”，老板往往是默许的。 

由于存在巨大的利益空间，监管部门虽然批准了一批收运的正规军，但“地下交易”仍然

兴旺。有专家指出，根治非法倒卖废弃油脂的行为，关注源头的餐饮企业还不够，要借用“经

济杠杆”，改变餐厨垃圾的收费管理制度和环节过多的废油收运体制。市人大代表安培表示，

依照《上海市餐厨垃圾处理管理办法》，餐厨垃圾产生单位只能委托有资质的企业收运和处理

垃圾，且要缴纳处理费，不足以激励企业守法经营，使部分企业出于成本考虑，随意处理废弃

油脂，或少报、瞒报甚至不报餐厨垃圾产生量。因此，安培建议将处理费免去。 

一些调查还发现，25 家环卫作业公司因不熟悉废油脂收运和加工工艺，不少公司实际并未

开展收运业务，而是以收取挂靠费的形式委托了 11 家企业进行收运，一些个体“油老板”借着

“正规回收企业”的名义，将废弃油脂卖进了非正规渠道，还按地域划分彼此的收运范围。对

此，上海大学循环经济专家建议取消废弃油脂回收、运输、处置的分段经营方式，鼓励有资质

的企业实行收、运、处一体化经营，这样有利于减少中间环节。也有专家建议，若餐饮企业在

免缴处置费用的基础上，还能因规范管理餐厨废弃油脂得到适当奖励，就能更好调动餐饮企业

积极性。 

 

“地沟油”监管：目光放在技术之外 

2011 年 10 月 15 日  解放日报 （节选） 

 正当不少科学家全力以赴研究地沟油检测技术标准时，国家食品安全风险评估中心专家

王竹天日前表示，目前尚未找到“地沟油”的有效识别手段。消息一出，不免令人失望，不过

从另一角度来说，监管地沟油，本来就不应把全部希望寄托在技术手段上。专家认为，加强制

度层面对食用油源头和过程的监管、引导，比检测技术更重要。 

 

卫生部近期召开了有科技部、工商总局、质检总局、食品药品监管局、国家粮食局以及中

国疾控中心等参加的研讨会，专题研究“地沟油”检验方法的公开征集与技术论证方案。在此

之前，各地科学家也在寻找各种检测方案，科技部也曾专门立项„„人力财力投入不少，可惜

结果大多难令人满意。 

 

  “地沟油”来源多样、成分复杂，且勾兑比例不同，相比之下，检测只能根据“地沟油”

的某一特性、针对某些特定参数进行。中国农科院油料作物研究所研究员黄凤洪举例，“电导

率法”的依据是地沟油大多经菜锅烹炒，金属离子偏高；“胆固醇法”的依据是“地沟油”内

往往会混入动物脂肪，胆固醇含量会高于正常值。但事实上，实验室里强调的是精确、标准化

的技术方案，而当面对“非标准化”的“地沟油”时，往往会显得捉襟见肘。 

 

  不少专家认为，“地沟油”检测技术固然是重要辅助手段，但与其穷追一种“屡试不爽”

的检测方案，不如把工作重点放在完善监管制度上。 

 

  在公安机关近期破获的特大“地沟油”案件中，“地沟油”的掏捞、粗炼、倒卖、深加工、

批发、零售等黑色产业链被一一揭开，而在这些环节中，公众都没看到监管部门的身影。比起

技术专家的“检测无方”，此类案件暴露出来的监管机制的种种问题，更令公众揪心。 

 

  正如上海市清洁能源工程技术中心总工程师、上海交大教授罗永浩所言，无论是在监管“地

沟油”的非法使用，还是如何让它变废为宝方面，“我们最缺的并非技术”。“地沟油”，在

国外是生物质燃油的原料，荷兰航空、英国航空已相继尝试过将其作为飞机燃料；我国在相关

领域的技术实力丝毫不逊于外国，也有企业正从事相关研究和生产，但同样由于制度缺失，生

产规模有限。 

 

  从三聚氰胺奶粉、到瘦肉精猪肉、再到“地沟油”，每一次爆出食品安全事件，人们的第

一反应往往是 “犯罪分子的技术手段缘何如此高明”，紧接着，又希望有相对应的技术去甄

别。殊不知，对于无法穷尽的化学成分来说，有限的检测手段总是滞后的。其他领域的公共安

全事件同样如此，许多属于管理环节的人为疏漏，偏要从技术角度寻找弥补的良方，这是技术

的不能承受之“重”。 

 

   在目前的食品监察技术体系中，酸性是衡量油品质量的重要标准，酸性最低，油品最好。

因此，不法商贩处理“地沟油”的方式，大多是用碳酸氢钙去除杂质，用碱中和酸性，制造成

散装、冒牌食用油。用肉眼从外表看，或者闻气味，和真的食用油几乎没什么两样。“地沟油”

的主要成分仍然是“甘油三酯”，与普通油脂无异，这也是技术检测标准难的原因之一。 

 

（监管与技术是同样重要的，脱离了技术，监管就没有了科学的依据） 
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我院三门课程获得 2011 年度市教委重点课程建设立项 

 

近日，市教委公布了 2011 年的重点课程立项名单 

我院有三门课程获得市级重点课程立项： 

胥义副教授： 《食品安全信息化监管技术》 

陈  岚副教授： 《制药化工原理》 

陈兆学副教授： 《PACS 系统》 

 

截止 2011 年 9月底各学院（部）科研到款与去年同期比较 

部  门 

2010 年

纵向到

款（万

元） 

2010 年

横向到

款（万

元） 

2010 年合

计到款（万

元） 

2011 年

纵向到

款（万

元） 

2011 年  

横向到

款（万

元） 

2011 年合

计到款（万

元） 

环境与建筑 

  
148 609 757 154 545 699 

能动学院 408 973 1381 443 980 1423 

管理学院 240 404 644 250 442 692 

光电与计算机 547 630 1177 647 972 1619 

机械学院 437 609 1046 224 715 939 

材料学院 232 79 311 94 48 142 

理学院 153 53 206 92 16 108 

医疗与食品 379 54 433 344 363 707 
出版与艺术 

  
30 146 176 20 224 244 
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