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摘要：为解决国标法测定植物油酸值、过氧化值溶剂安全性问题，以核桃油为实验材料，建立以更安

全且容易获取的石油醚、二氯甲烷分别代替ＧＢ５００９．２２９—２０１６和ＧＢ５００９．２２７—２０１６中乙醚、三
氯甲烷，测定植物油的酸值和过氧化值的方法，考察方法的精密度，采用国标法和所建立方法测定

４种植物油的酸值、过氧化值，并对结果进行ｔ检验，考察方法的准确度。结果表明：所建立方法平
行测定了６次核桃油的酸值、过氧化值，其相对标准偏差（ＲＳＤ）分别为２．０５５％、１．３１８％；国标法
和本实验方法同时测定４种植物油的酸值、过氧化值 ｐ值均大于０．０５，两种方法不存在显著性差
异。所建立的方法精密度和准确度均较好，并且提高了检测安全性，可用于植物油的酸值和过氧化

值测定。
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　　植物油是通过压榨和有机溶剂浸提等方法从植
物果实、种子和胚芽中提取得到的油脂［１］，如核桃

油、葡萄籽油、玉米油、花生油和菜籽油等。植物油
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中含有丰富的亚油酸及亚麻酸等不饱和脂肪酸、生

育酚、维生素 Ｅ及微量元素等，在日常生活和保健
食品中均被广泛使用［２－４］。食用植物油是人体摄取

必需脂肪酸的主要来源，对我国１８～５９岁居民膳食
脂肪酸的食物来源分析表明，植物油提供了膳食中

６４．６％的多不饱和脂肪酸［５－６］。

酸值、过氧化值是评判油脂质量的重要指标。

油脂在保存过程中会发生水解，生成游离脂肪酸，酸

值反映油脂中游离脂肪酸的多少［６］，酸值越大，游

离脂肪酸含量越高，油脂质量越差。过氧化值表示

油脂被氧化的程度，过氧化值越高，油脂质量越

差［７－８］。目前植物油酸值、过氧化值的测定主要参

考食品安全国家标准 ＧＢ５００９．２２９—２０１６和 ＧＢ
５００９．２２７—２０１６，其中规定使用乙醚和三氯甲烷等
有机溶剂溶解油脂。但是，乙醚是一种有特殊刺激

性气味的有机溶剂，极易挥发，有极强的麻醉效果，

三氯甲烷为无色透明的液体，有毒，极易挥发，光照

下和空气中的氧发生反应，形成有剧毒的光气和氯

化氢［９］，且根据《易制毒化学品管理条例》规定，三

氯甲烷和乙醚均为受公安部门管制的易制毒化学

品［１０］。石油醚的溶解性与乙醚相似，能够较好地溶

解油脂，二氯甲烷的溶解性与三氯甲烷相似，能很快

溶解在冰乙酸中，且能溶解油脂。故本文选取安全

性高且易获得的有机溶剂石油醚和二氯甲烷分别代

替乙醚和三氯甲烷，用于植物油酸值、过氧化值的测

定，以期解决其测定过程中溶剂安全性问题。

１　材料与方法
１．１　实验材料

核桃油，云南大理巍山县福禄食品有限责任公

司；葡萄籽油、花生油、玉米油，市售。氢氧化钠标准

滴定液、硫代硫酸钠标准滴定液（罗恩试剂）、乙醚、

石油醚（沸程３０～６０℃）、异丙醇、三氯甲烷、二氯甲
烷、冰乙酸、可溶性淀粉、碘化钾、酚酞（分析纯）、三

级水。

电子分析天平，奥豪斯仪器（常州）有限公司；

电热鼓风干燥箱，上海博讯医疗生物仪器股份有限

公司；座式微量滴定管。

１．２　实验方法
１．２．１　酸值、过氧化值的测定

酸值：将国标法（ＧＢ５００９．２２９—２０１６）中溶解
油脂的乙醚－异丙醇混合液（体积比１∶１）改为石油
醚－异丙醇混合液（体积比１∶１），其余步骤同 ＧＢ
５００９．２２９—２０１６，进行酸值的测定。

过氧化值：将国标法（ＧＢ５００９．２２７—２０１６）中
溶解油脂的三氯甲烷－冰乙酸混合液（体积比２∶３）

改为二氯甲烷 －冰乙酸混合液（体积比２∶３），其余
步骤同ＧＢ５００９．２２７—２０１６，进行过氧化值的测定。
１．２．２　精密度实验

将核桃油在５７℃电热鼓风干燥箱中放置２４ｈ。
按照本实验方法测定核桃油酸值和过氧化值，分别

重复６次，计算相对标准偏差（ＲＳＤ），考察本实验方
法的精密度。

１．２．３　准确度实验
采用本实验方法和国标法同时测定核桃油、葡

萄籽油、玉米油、花生油的酸值及过氧化值，将两种

方法测得的结果进行 ｔ检验，对比分析两种方法测
定结果是否存在显著性差异，考察本实验方法的准

确度。

２　结果与讨论
２．１　方法的精密度实验结果

本实验方法测定核桃油酸值、过氧化值的精密

度实验结果见表１。
表１　本实验方法测定核桃油酸值、过氧化值精密度实验结果

项目
测定值

１ ２ ３ ４ ５ ６ 均值

ＲＳＤ／
％

酸值（ＫＯＨ）／
（ｍｇ／ｇ） ０．５９５０．５８５０．６０１０．５７３０．５８５０．６０６０．５９１２．０５５

过氧化值／
（ｇ／１００ｇ） ０．１２９０．１２５０．１２９０．１２６０．１２６０．１２７０．１２７１．３１８

由表１可看出，采用本实验方法测定的核桃油
酸值（ＫＯＨ）均值为０．５９１ｍｇ／ｇ，ＲＳＤ为２．０５５％，过
氧化值均值为０．１２７ｇ／１００ｇ，ＲＳＤ为１．３１８％，说明
本实验方法的精密度良好。

２．２　方法的准确度实验结果
按１．２．３方法考察方法的准确度，两种方法同

时测定４种植物油酸值和过氧化值的结果分别见表
２、表３，两种方法测定酸值和过氧化值的ｔ检验结果
见表４。

表２　两种方法同时测定４种植物油酸值结果

方法 植物油
酸值（ＫＯＨ）测定值／（ｍｇ／ｇ）

１ ２ ３ 均值

ＲＳＤ／
％

国标法

核桃油 ０．５４７０．５４６０．５５９０．５５１１．３１４

葡萄籽油 ０．０７４０．０７３０．０７７０．０７５２．７８８

玉米油 ０．０６５０．０６１０．０６１０．０６２３．７０５

花生油 ０．３７１０．３７３０．３７６０．３７３０．６７４

本实验方法

核桃油 ０．５５００．５４７０．５４９０．５４９０．２７８

葡萄籽油 ０．０７５０．０７９０．０７８０．０７７２．６９２

玉米油 ０．０６７０．０６４０．０６５０．０６５２．３３８

花生油 ０．３７２０．３８４０．３９３０．３８３２．７５１
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表３　两种方法同时测定４种植物油过氧化值结果

方法 植物油
过氧化值／（ｇ／１００ｇ）

１ ２ ３ 均值

ＲＳＤ／
％

国标法

核桃油 ０．１１５０．１１６０．１１６０．１１６０．４９９

葡萄籽油 ０．１７１０．１７５０．１７２０．１７３１．２０６

玉米油 ０．０４７０．０４８０．０４６０．０４７２．１２８

花生油 ０．１１００．１０８０．１０６０．１０８１．８５２

本实验方法

核桃油 ０．１１４０．１１７０．１１８０．１１６１．７８９

葡萄籽油 ０．１７８０．１７３０．１８２０．１７８２．５３８

玉米油 ０．０４６０．０４７０．０４５０．０４６２．１７４

花生油 ０．１０９０．１１５０．１１４０．１１３２．８５３

表４　两种方法测定酸值和过氧化值的ｔ检验结果

植物油
ｐ

酸值 过氧化值

核桃油 ０．６６３８ ０．６２１３

葡萄籽油 ０．１９１７ ０．１５６２

玉米油 ０．１３３８ ０．２８７９

花生油 ０．１９７１ ０．０９９６

由表２可看出：国标法和本实验方法测定核桃
油酸值（ＫＯＨ）均值分别为０．５５１、０．５４９ｍｇ／ｇ，葡萄
籽油酸值（ＫＯＨ）均值分别为０．０７５、０．０７７ｍｇ／ｇ，玉
米油酸值（ＫＯＨ）均值分别为０．０６２、０．０６５ｍｇ／ｇ，花
生油酸值（ＫＯＨ）均值分别为０．３７３、０．３８３ｍｇ／ｇ；国标
法和本实验方法的ＲＳＤ分别为０．６７４％～３．７０５％和
０．２７８％～２．７５１％。由表４可知，经 ｔ检验，两种方
法测定４种植物油酸值的 ｐ值均大于０．０５，表明两
种方法的测定结果无显著性差异。

由表３可看出：国标法和本实验方法测定核桃油
过氧化值均值均为０．１１６ｇ／１００ｇ，葡萄籽油过氧化值
均值分别为０．１７３、０．１７８ｇ／１００ｇ，玉米油过氧化值均值
分别为０．０４７、０．０４６ｇ／１００ｇ，花生油过氧化值均值分别
为０．１０８、０．１１３ｇ／１００ｇ；国标法和本实验方法的ＲＳＤ
分别为０．４９９％～２．１２８％和１．７８９％～２．８５３％。由表
４可知，经ｔ检验，两种方法测定４种植物油过氧化值

的ｐ值均大于０．０５，表明两种方法的测定结果无显著
性差异。

３　结　论
分别用石油醚代替 ＧＢ５００９．２２９—２０１６中乙

醚，二氯甲烷代替ＧＢ５００９．２２７—２０１６中三氯甲烷，
测定植物油的酸值和过氧化值，方法的精密度和准

确度均较好。此外，该方法明显提高了实验的安全

性，且实验所需试剂更容易获得从而降低了实验难

度。本研究为植物油酸值、过氧化值的测定提供了

一种新方法。
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