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第七章    脂类的测定

第一节概述

一、食品中的脂类物质和脂肪的含量

    食品中的脂类物质主要包括脂肪（甘油三酸脂）

和一些类脂质，如脂肪酸、磷脂、糖脂、甾醇、

固醇等，食品中的脂肪95%是甘油三脂。大多数

动物性食品及某些植物性食品（如种子、果实、

果仁）都含有天然脂肪或类脂化合物。不同食品

的脂肪含量见教材P95表8-1所示



二、脂类物质测定的意义                                          

 1.脂类是食品的重要指标，重要营养成分之一。

2.脂类与食品加工的关系密切。蔬菜本身的脂肪含量

较低,在生产蔬菜罐头时，添加适量的脂肪可以改善产

品的风味，对于面包之类焙烤食品，脂肪含量特别是

卵磷脂等成分，对于面包心的柔软度、面包的体积及

其结构都有影响。 

测定食品的脂肪含量，可以用来评价食品的品质，衡

量食品的营养价值，而且对实行工艺监督、生产过程

的质量管理、研究食品的贮藏方式是否恰当等方面都

具有重要的意义。





     

提取剂的选择

    天然的脂肪并不是单纯的甘油三酯，而是各种甘油三酯

的混合物，它们在不同溶剂中的溶解度因多种因素而变化，

这些因素有脂肪酸的不饱和性、脂肪酸的碳链长度、脂肪

酸的结构以及甘油三酸酯的分子构型等。显然，不同来源

的食品，由于它们结构上的差异，不可能企图采用一种通

用的提取剂。脂类不溶于水，易溶于有机溶剂。测定脂类

大多采用低沸点的有机溶剂萃取的方法。 

脂类的共同特点是在水中的溶解度非常小，能溶于脂肪溶

剂中，再根据相似相溶的规律具体选择。



常用测定脂类的有机溶剂：

1. 乙醚

（有一定极性，但不如乙醇、甲醇、水等）溶解脂

肪的能力强，应用最多。GB中关于脂肪含量的测

定都采用它作提取剂。

乙醚沸点低（34.6℃），易燃。

乙醚可饱和2%的水。含水乙醚在萃取脂肪的同时，

会抽提出糖分等非脂成分。

所以必须用无水乙醚作提取剂，被测样品也要事

先烘干。



        

2. 石油醚

   是一种良好的提取剂，沸程：35~45℃。 

溶解脂肪的能力比乙醚弱些，使用时允许

样品含有微量水分，而且提取物比较接近

真实脂类。这是因为石油醚没有胶溶现象，

也就不会夹带胶态的淀粉、蛋白质等物质。

但是，它的提取效率低，沸点高，易使部

分脂类氧化，造成误差。



有时也采取乙醚+石油醚共用。

但乙醚、石油醚都只能提取样品中游离态的脂肪但乙醚、石油醚都只能提取样品中游离态的脂肪。。

• 对于结合态的脂类，必须预先用酸或碱及乙醇破坏脂类与
非脂类的结合后，才能提取。

3. 氯仿—甲醇

   一种有效的提取剂，对脂蛋白、磷脂提取效率较高。特别

适用于水产品、家禽、蛋制品中脂肪的提取。





第二节 脂类的测定方法

一、索氏提取法（索克斯列特抽提法）

        本方法适用于脂类含量较高，结合态的脂类含量较

少，能烘干磨细，不易吸湿结块的样品的测定。

（一）原理：将经前样品用无水乙醚或石油醚等溶剂回

流提取，蒸去溶剂后所得的残留物质即为脂肪或粗脂

肪。

      本法提取的脂溶性物质为脂肪类物质的混合物，除

含有脂肪外还含有磷脂、色素、树脂、固醇、芳香油

等醚溶性物质。因此索氏提取法测得的脂肪也成为粗

脂肪。 









b 半固体或液体样品：称取5.0一10.0g于蒸发皿

中，加入海砂约20g于沸水浴上蒸干后，再于

95—105℃烘干、研细，全部移入滤纸筒内，
蒸发皿及粘附有样品的玻璃棒都用沾有乙醚的

脱脂棉擦净，将棉花一同放进滤纸筒内。

 



3. 抽提

        将滤纸筒或滤纸包放入索氏抽提器内，连接

已干燥至恒重的脂肪接受瓶，由冷凝管上端加入无

水乙醚或石油醚（30—60℃沸程） ，加量为接受

瓶的2／3体积，于水浴上(夏天65℃，冬天80℃左

右)加热使乙醚或石油醚不断的回流提取，一般视

含油量高低提取6—12小时，至抽提完全为止（用
滤纸试）。



 4. 称重

        取下接受瓶，回收乙醚或石油醚，待接受

瓶内乙醚剩 1 ～2 ml 时，在水浴上蒸于，再于

100～105℃干燥 2小时，取出放干燥器内冷却30

分钟，称重，并重复操作至恒重。

 



(四)  结果计算

      脂肪(％)＝(m2-m1) / m×100

         

        m2——接受瓶和脂肪的质量，g；

         ml——接受瓶的质量，g；

         m——样品的质量(如为测定水分后的

                    样品,以测定水分前的质量计)，g。



 (五)  注意及说明

    1.样品应干燥后研细，样品含水分会影

响溶剂提取效果，而且溶剂会吸收样品中

的水分造成非脂成分溶出。装样品的滤纸

筒一定要严密，不能往外漏样品，但也不

要包得太紧影响溶剂渗透。放入滤纸筒时

高度不要超过回流弯管，否则超过弯管的

样品中的脂肪不能提尽，造成误差。





4.乙醚中过氧化物的检查方法：

• 取6ml 乙醚，加2ml 10%的碘化钾溶液，用力

振摇，放置1分钟，若出现黄色，则证明有过

氧化物存在。

• 过氧化物如:

   H2O2、Na2O2、CaO2、  BaO2、   ZnO2、  MgO2

等



5. 提取时水浴温度不可过高，以每分钟从冷凝

管滴下80滴左右，每小时回流6～12次为宜，

提取过程应注意防火。

6.在抽提时，冷凝管上端最好连接一个氯化钙干

燥管，这样，可防止空气中水分进入，也可避

免乙醚挥发在空气中，如无此装置可塞一团干

燥的脱脂棉球。

7.抽提是否完全，可凭经验，也可用滤纸或毛玻

璃检查，由抽提管下口滴下的乙醚滴在滤纸或

毛玻璃上，挥发后不留下油迹表明已抽提完全。

    





以上内容仅为本文档的试下载部分，为可阅读页数的一半内容。如要下载或阅读全文，请访
问：https://d.book118.com/256142020010010233

https://d.book118.com/256142020010010233

