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闆，來一份鹽酥雞！」這句話大概許

多人都講過，含皮帶骨的雞肉，在經

過高溫油炸後，很少人能抵擋鹽酥雞香噴噴

的魅力。

什麼是油呢？

大部分油炸類的食物都有非常強烈的香

氣，再加上油炸後金黃酥脆的外皮口感特

佳，讓人食指大動。因為油品的比熱低，沸

點又比水高得多，所以我們將油鍋加熱時，

能夠很快升溫並保持很高的溫度，當食材在

高溫的油中翻滾的時候，水分很快的從外皮

流失，而內部在炸熟的過程中相對保持較多

的水分，所以會得到外酥內嫩的口感。

不同種類的油，能夠賦予食物不同的香

味，芝麻油、沙拉油、橄欖油的香味通通不

同，也各有其適合的烹飪方式。不過，這些

食用油的成分到底是什麼？

大部分的食用油，除了維生素、礦物質等

少量的營養成分以外，主要的組成都是一種

稱為「三酸甘油酯」的成分，把這個奇特名

稱拆開來看：前二個字是「三酸」，簡單的

說就是總共有三個脂肪酸；其次是「甘油」，

這可不是那個營養食品魚肝油，而是一種叫

做丙三醇的化合物；最後的尾巴是「酯」，

這是一種具有酯類官能基的特殊有機分子的

分類。綜合起來，三酸甘油酯就是三個脂肪

酸與一個甘油組合在一起的酯類化合物，這

種化合物是中性的，完全由碳、氫、氧這三

個元素所組成。那麼，這三個元件各自有什

麼特色呢？ 

長尾巴的脂肪酸

第一種元件是脂肪酸，是一種帶著長碳鏈

尾巴的酸類化合物，碳鏈的一頭有二個氧原

子，但這二個氧原子環境卻不太一樣，其中

一個氧連接著碳原子和氫原子；另一個氧原

子則以雙鍵與碳相連，鍵結距離比較短，而

且沒有其他的原子連接在另一邊。一個碳連

接這二種氧的這種末端結構組合就稱為酸

根，有著長尾巴碳鏈與酸根的化合物，就叫

做脂肪酸。在酸根上的那個氫很容易跑掉，

而且愈是容易分解出這個氫原子的，具有愈

強的酸性。

如果把許多脂肪酸放在一起，因為長長的

碳鏈尾巴形狀相近，它們可能會排得整整齊

齊，可是如果丟到水裡去，水分子可是完完

全全跟這種長條狀的東西長得不一樣，因為

物以類聚的關係，這些長碳鏈的分子會靠在

一起，形成長碳鏈一區，水分子一區的局

面。長碳鏈這區就是所謂的疏水端，這也是

為什麼油跟水不會混合的原因。

至於另外一頭的酸根，有氧又有氫，某些

角度看起來跟水還真像，所以當脂肪酸的長

碳鏈在想辦法離水愈遠愈好的時候，這一側

的酸根反而想跟水靠近，所以常看到一整排

的脂肪酸排得整整齊齊的，或是所有的長碳

鏈被包在中間，酸根圍了一圈在外圍的微胞

結構。
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長碳鏈

脂肪酸

羥基：氧與氫相連所組成的官能基。

羰基：碳與氧以雙鍵相連

所組成的官能基。

酸根：羰基的碳接上一個羥基。
每天的飲食中，總是少不了油，然而油究竟是什

麼組成的呢？油的變質又是怎麼回事？要如何檢

驗呢？ 
撰文／高憲章

聰明玩      戲油「

」

微胞

微胞就是由脂肪酸構成的，

疏水端的長碳鏈朝內，親

水端的酸根朝外。  
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