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更环保健康可取代棕榈油 南大研发新方法从微藻提取植物油
订户

字体大小: 
 小 
 中 
 大

相较于棕榈油，从微藻中提取的油脂对人体健康有益。这类油脂除了有较少的饱和脂肪酸，也含有更多的多元不饱和脂

肪酸，有助降低血液中的“坏胆固醇”水平，减少患上心脏疾病和中风的风险。

由南洋理工大学领导的研究团队，研发出能更有效地从微藻中提取植物油的方法，这类可食用的植物油更环保和健康，

将来可用来取代食品生产过程中使用的棕榈油。

这项由南大食品科技计划的研究团队和马来亚大学研究员展开的研究，旨在开发既能将微藻（microalgae）的油分提

取出来，又可减低成本并增加这种食用油产量的技术。

相较于棕榈油，从微藻中提取的油脂对人体健康有益。这类油脂除了有较少的饱和脂肪酸，也含有更多的多元不饱和脂

肪酸，有助降低血液中的“坏胆固醇”水平，减少患上心脏疾病和中风的风险。
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领导南大食品科技计划的主任陈维宁教授（左）和研究员黄观锐分别展示从微藻中提取的油脂，以及经过清洗、晾干并使用甲醇加以处理的微藻样品。（南洋理工大学提
供）

新加坡
厦门街熟食中心翻新后10
摊空置 有人4688元竞标

娱乐
吴尊全家携450公斤行李搬
至中国定居

保健
感染奥毒 多咽痛喉痹

分享

下载早报APP

https://www.zaobao.com.sg/news
https://www.zaobao.com.sg/news/singapore
https://www.zaobao.com.sg/byline/liu-yu-ling
https://www.zaobao.com.sg/publication/lian-he-zao-bao
https://www.zaobao.com.sg/news/singapore
https://www.zaobao.com.sg/news/singapore/story20220319-1253905?ref=top-nav-news
https://www.zaobao.com.sg/entertainment
https://www.zaobao.com.sg/entertainment/story20220321-1254509?ref=top-nav-news
https://www.zaobao.com.sg/lifestyle/health
https://www.zaobao.com.sg/lifestyle/health/story20220320-1253901?ref=top-nav-news
https://www.zaobao.com.sg/
http://onelink.to/zbsg


领导南大食品科技计划的主任陈维宁教授透露，研究员先在含有微藻的溶液中加入丙酮酸（pyruvic acid），再将溶液

暴露于光线下，以促进光合作用。14天后，把微藻拿去清洗、晾干并使用甲醇加以处理，就可从微藻中榨取油脂。

由于微藻富含优质成分，研究团队这次也成功研发出能在榨取油脂时，同时从微藻提炼蛋白质和碳水化合物的处理技

术，从而在萃取过程中减少废弃物的产生。

为了减少食物垃圾，南大研究员不仅能用发酵黄豆渣取代培植微藻的培养基，还制作出由水果皮发酵而成的丙酮酸。陈

维宁说：“与一般丙酮酸相比，用水果皮制成的丙酮酸能将微藻生物质产量提高三倍。这些创新方法有助减少食物垃圾

和降低生产成本，还能确保从微藻提取的食用油，可维持具竞争力的价格。”

此外，南大研发的这项技术还具备减少温室气体排放量的潜能。陈维宁解释，若大规模种植微藻来榨取食用油、且让微

藻暴露于阳光底下时，微藻就会通过光合作用吸收大气层中的二氧化碳，并把这个气体转化为生物质和氧气，进一步缓

解环境污染的问题。

陈维宁说：“研究团队的解决方案旨在采取三管齐下的方式，解决三个棘手的问题。我们借助循环经济的概念，为那些

即将被废弃的物品赋予新用途，再让它们重新进入食物链。例如，我们采用发酵的技术，把有机废弃物如黄豆渣和水果

皮，转化成用来培植藻类的高营养溶液。这不仅减低我们对棕榈油的依赖，还能达到减碳的作用。”

受餐饮业青睐 两年内或扩大运作规模

研究员致力于优化从微藻提取油脂的方式，以提高这类植物油的产量和品质。

这项技术也受到一些餐饮业伙伴青睐，因此可能在两年内扩大运作的规模。

研究团队也正探讨如何在植物肉加入这种植物油，希望借此提升这些新型食品的口感和营养价值。同时，他们也计划研

究植物油在药品和化妆品中，如外用药膏和口红等产品的用途。
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