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乳粉制品中

脂肪过氧化值测定方法的研究

摘 要 阐述了乳粉制品中脂肪过氧化值的测定方法；比较了提

取脂肪时试样经干燥和未经干燥对过氧化值的影响；比

较了不同提取溶剂对过氧化值的影响。结果表明，在提取

脂肪时试样不需要进行干燥，采用石油醚做提取溶剂。
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脂肪是人类生存的重要营养成分之一，食品中

脂质氧化产生令人讨厌的气味和风味，并能生成对

人体有毒的化合物，严重地影响食品的质量，因此，

乳粉制品中脂肪的过氧化值是衡量其质量的重要理

化指标。

目前，在 ?@ A ( 855B6>=;:BB=《乳与乳制品卫生
标准的分析方法》和 ?@ 8>:5;:BBB《全脂乳粉、脱脂
乳粉、全脂加糖乳粉和调味乳粉》等国家标准中，都

没有明确规定乳粉制品中脂肪过氧化值测定的具体

方法，势必导致不同的检验方法带来检验结果的差

异，因此，我们通过多年试验，逐步探索出一套完善

的测定方法。

! 检验原理

!"! 提取脂肪
脂肪是疏水性物质，它不溶于水，易溶于某些有

机溶剂，在一定条件下，当用有机溶剂抽提试样时，

脂肪就从试样中分离出来，进入有机溶剂中，然后蒸

去有机溶剂，就得到了脂肪。

!"# 测定过氧化值
在乙酸和三氯甲烷溶液中溶解脂肪，加入碘化

钾生成氢碘酸，氢碘酸与脂肪中所含的过氧化物反

应而析出游离的碘，析出的碘经用硫代硫酸钠标准

溶液滴定，根据其耗用量即可求得脂肪的过氧化值。

# 材料与方法
#"! 提取脂肪
46:6: 材料与仪器 乳粉制品 固体，研磨成粉末，
实验室自制；石油醚 沸程 <5C=5D；无水乙醚。索氏
抽提器。

46:64 试验方法 按照 ?@ A ( :>774;:BB< 《食品中
粗脂肪的测定方法》，试样在进行抽提前和抽提结束

后进行称量前都需要进行干燥，但由于本研究最终

的测定指标是过氧化值，试样在电热干燥的情况下

会影响脂肪的过氧化值，故分别对经干燥（:5<D，干
燥 4)）和未经干燥的试样做对照试验，采用石油醚作
提取溶剂，测定脂肪的过氧化值。

另外，如果试样在抽提前未进行干燥，试样中含

有少量水分，因采用不同的提取溶剂对脂肪的过氧

化值会产生一定的影响，故本文分别对无水乙醚和

石油醚（沸程 <5C=5D）两种提取溶剂做对照试验，测
定脂肪的过氧化值。

其余参照 ?@ A ( :>774;:BB< 《食品中粗脂肪的
测定方法》。

#"# 测定过氧化值
4646: 材料与仪器 脂肪 上一步提取物；三氯甲
烷，乙酸，碘化钾饱和溶液，硫代硫酸钠标准溶液。滴
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定管。

!#!#! 试验方法 参照 +, - . //(01’22/《油脂过氧
化值测定》。

! 结果与讨论
!"# 试样经干燥和未经干燥对过氧化值的影响
对乳粉制品进行保存期实验时，对各个阶段的试

样分别作干燥（’"(3，干燥 !4）和不作干燥处理，采用
石油醚作提取溶剂，测定其过氧化值，结果见图 ’。

从图 ’ 可以看出，试样经干燥和未经干燥对过
氧化值的影响很大，经干燥的试样所测得的过氧化

值比未经干燥的都偏大很多。主要是因为试样在干

燥的情况下，脂肪自动氧化的速度随温度的升高而

增高，其酸败的速度加快，导致过氧化值升高；当试

样未经干燥时，脂肪自动氧化的速度没有增高，脂

肪没有被加速酸败，没有导致过氧化值升高。所以，

当测定乳粉制品脂肪的过氧化值时，试样在抽提前

和抽提结束后称量前都不需要进行干燥，只需将试

样研磨成粉末后就可直接进行抽提，抽提结束后称

量前只需用电热风筒将溶剂吹净，称量时恒重即

可，用电热风筒吹净溶剂时应避免对试样长时间高

温加热。

!"$ 不同提取溶剂对过氧化值的影响
对乳粉制品进行保存期实验时，各个阶段的试

样不作干燥处理，分别采用无水乙醚、石油醚（沸程

("56"3）做提取溶剂，测定其过氧化值，结果见图 !。
从图 ! 可以看出，不同的提取溶剂对过氧化值

的影响较大，采用无水乙醚做提取溶剂所测得的过

氧化值比采用石油醚做提取溶剂的都偏大。主要是

因为试样未经干燥，试样中含有少量水分，当采用无

水乙醚做提取溶剂时，由于乙醚能够溶解少量的水，

在索氏抽提不断加热的过程中，试样中的水和脂肪

都被提取到乙醚中，脂肪在少量水分存在的情况下，

其酸败的速度加快，导致过氧化值升高；当采用石油

醚做提取溶剂时，由于石油醚不溶于水，在索氏抽提

的过程中，试样中的水不能被提取到石油醚中，脂肪

没有被加速酸败，因此采用石油醚做提取溶剂所检

测出的过氧化值才能反映试样的真实过氧化值。

% 结论
%"# 提取脂肪时，试样在抽提前和抽提结束后称量
前都不需要进行干燥，只需将试样研磨成粉末后就

可直接进行抽提，抽提结束后称量前只需用电热风

筒将溶剂吹净，称量时恒重即可，用电热风筒吹净溶

剂时应避免对试样长时间高温加热。

%"$ 提取脂肪时，采用石油醚做提取溶剂所检测出
的过氧化值才能反映试样的真实过氧化值。

%"! 提取脂肪的其余步骤参照 +, - . ’7$$!1’22(
《食品中粗脂肪的测定方法》。

%"% 检测过氧化值参照 +, - . //(01’22/ 《油脂过
氧化值测定》。
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