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3种油脂酸价测定方法的比较 
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国家糖业质量监督检验中心, 广州  510316) 

摘  要: 目的  研究现行国标中 3 种油脂酸价测定方法对不同类别植物食用油的检测效果。方法  选取花生

油、大豆油、玉米油、葵花籽油、菜籽油、橄榄油共 6 种油样采用这 3 方法进行酸价测定, 通过分析测试结

果和存在问题, 提出不同测定方法的较佳适用对象和选择依据。结果  6 种油脂都是冷溶剂自动电位滴定法的

平行测定标准差最小, 热乙醇指示剂滴定法次之, 冷溶剂指示剂滴定法的方差都较大。结论  冷溶剂自动电位

滴定法通用性最好; 冷溶剂自动电位滴定法稳定性最好, 热乙醇指示剂滴定法次之, 冷溶剂指示剂滴定法的

稳定性相对较差。 
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ABSTRACT: Objective  To investigate the detected results of 3 methods in the current national standard for 

measuring the oil acid values of different plant edible oils. Methods  In this experiment, acid values of 6 kinds of oil 

samples, such as peanut oil, soybean oil, corn oil, sunflower seed oil, rapeseed oil, and olive oil, were determined by 

those 3 methods. By analyzing the test results and the existed problems, the preferred application object and selection 

basis of different measurement methods were proposed. Results  Standard deviation of parallel determination of 6 

kinds of oils and fats by automatic potentiometric titration with cold solvents was the smallest, thermal ethanol 

indicator titration followed, while cold solvent indicator titration had a larger variance. Conclusion  The method of 

cold solvent automatic potentiometric titration has the best versatility. The stability of cold solvent automatic 

potentiometric titration is the best, followed by hot ethanol indicator titration, and the stability of cold solvent 

indicator titration is relatively poor. 

KEY WORDS: oil acid value; cold solvent indicator titration; cold solvent automatic potentiometric titration; hot 

ethanol indicator titration 
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1  引  言 

食用油脂包括可食用的动物和植物油脂, 是我们生

活必需品, 不同种类的油脂可以满足不同人群的需要, 其

对于人体健康的影响一直是国内外的研究重点和热点。油

脂在处理过程中或在长期保藏过程中易受到热、微生物、

酶等因素影响发生氧化变质[1]。食用油质量安全对于保障

国家食品安全、消费者健康、食品行业稳定发展至关重要。

食用油安全已被列为国家战略安全之一[2]。我们需要在生

产、加工、销售过程中不断对食用油脂相关卫生指标进行

检测才能保证油脂质量安全[3]。 

油脂易发生缓慢水解而产生游离脂肪酸, 其含量用

酸价来表示, 是指中和 1 g 食用油所消耗氢氧化钾的毫克

数[4]。酸价可作为油脂质量、安全指标, 是油脂碱炼脱酸

时计算用碱量的依据[5]。为了保障油脂的品质和食用安全

性, 目前我国建立了完善的油脂质量标准体系和检验体系[6], 

油脂相关标准中对各类油脂的酸价作出了严格的规定。油

脂生产所用原料不合格、生产工艺不达标及储藏条件不规

范都会加速油脂氧化酸败[7], 这表明酸价不仅仅衡量油脂

质量, 同时也是衡量油脂卫生的指标。酸价越低, 说明油

脂氧化程度越低, 安全性越高。一般情况下, 油脂中酸值

略微升高对人体健康并无危害, 但若发生严重氧化时所带

来的巨大危害是无法避免的, 油脂酸败产生的醛酮类化合

物对健康有危害性: 会导致人体肠胃不适、并明显损害肝

脏[8]。酸价作为油脂变质程度的评价指标[9], 必须通过对油

脂中酸价的检测才能保证油脂的安全。油脂酸价测定方法

有很多种, 包括滴定法、试纸法、比色法、色谱法等[10]。

叶秀娟等[1114]都对酸价测定方法进行了研究改进。在最新

发布国家酸价测定标准 GB 5009.229-2016《食品安全国家

标准 食品中酸价的测定》中含冷溶剂指示剂滴定法、冷

溶剂自动电位滴定法及热乙醇指示剂滴定法 3 种方法[15]。

本文研究 3 种油脂酸价测定方法对不同类别植物食用油的

检测效果, 通过分析测试结果和存在问题, 提出不同测定

方法的较佳适用对象和选择依据。以期为实验室和企业等

选择各种油脂的最适酸价测定方法提供参考依据, 提高实

验结果的准确性。 

2  材料与方法 

2.1  试  剂 

0.1000 mol/L 氢氧化钾标准滴定水溶液(深圳市博林达

科技有限公司); 异丙醇、乙醚、无水乙醇(分析纯, 广州化

学试剂厂); 1%酚酞指示剂(CAS: 77 09 8, 上海源叶生物科

技有限公司)。 

2.2  仪  器 

最小刻度为 0.05 mL 的 10 mL 碱式微量滴定管(天津天

玻玻璃仪器有限公司); LE22002E电子天平(梅特勒-托利多

仪器(上海)有限公司); HWS-12 恒温水浴锅(常州澳华仪器

有限公司); 916Ti-Touch 自动电位滴定仪、非水相酸碱滴定

专用复合 pH 电极(瑞士万通(中国)有限公司)。 

2.3  油脂样品 

由于花生油、大豆油、玉米油、葵花籽油、菜籽油、

橄榄油 6 种油类是日常生活中使用最多的食用植物油, 因

此本研究以这 6 种油类为研究对象, 具体样品种类及相关

国标要求酸价指标[16]如下表 1 所示。 
 

表 1  试样信息 
Table 1  The information of samples 

序号 品种 执行标准 

1 花生油(一级) GB/T 1534-2017[17] 

2 大豆油(一级) GB/T 1535-2017[18] 

3 玉米油(一级) GB/T 19111-2017[19] 

4 葵花籽油(一级) GB/T 10464-2017[20] 

5 菜籽油(一级) GB/T 1536-2004[21] 

6 橄榄油(特级) GB/T 23347-2009[22] 
 

2.4  实验操作步骤比较 

3 种测定方法的实验使用试剂、仪器设备、是否加热、

终点判定的比较如表 2。 

3  结果与分析 

3.1  测定结果比较 

选取的每种油样在相同条件下采用 3 种方法进行 5 次

平行测定结果如下表 3 所示:  

 
表 2  实验对比 

Table 2  Experimental comparison 

方法 冷溶剂指示剂滴定法 冷溶剂自动电位滴定法 热乙醇指示剂滴定法 

溶剂 乙醚-异丙醇混合液 1:1 乙醚-异丙醇混合液 1:1 无水乙醇 

仪器设备 碱式微量滴定管 
自动电位滴定仪、非水相酸碱滴定专用

复合 pH 电极 
碱式微量滴定管、恒温水浴锅 

是否加热 否 否 是 

终点判定 
1%酚酞乙醇溶液, 试样溶液初现微红色, 

且 15 s 内无明显褪色时, 为滴定终点 

自动滴定仪自动记录 pH-体积滴定曲线、

一阶微分曲线, 自动判断 pH 值突跃, 

 即滴定终点 

1%酚酞乙醇溶液, 试样溶液初现微

红色, 且 15 s 内无明显褪色时,  

为滴定终点 
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表 3  测定结果(mg/g) 
Table 3  Determination results (mg/g) 

序号 冷溶剂指示剂滴定法 冷溶剂自动电位滴定法 热乙醇指示剂滴定法 

花生油 1 0.513 0.538 0.568 

花生油 2 0.495 0.535 0.555 

花生油 3 0.529 0.542 0.544 

花生油 4 0.504 0.541 0.548 

花生油 5 0.537 0.537 0.575 

平均值 0.515  0.538  0.558  

标准差 1.55×102 2.64×103 1.17×102 

玉米油 1 0.088 0.089 0.104 

玉米油 2 0.072 0.090 0.102 

玉米油 3 0.079 0.091 0.098 

玉米油 4 0.091 0.089 0.107 

玉米油 5 0.075 0.091 0.111 

平均值 0.081  0.090 0.104  

标准差 7.34×103 8.94×104 4.42×103 

大豆油 1 0.141 0.141 0.159 

大豆油 2 0.144 0.142 0.154 

大豆油 3 0.141 0.142 0.151 

大豆油 4 0.138 0.141 0.159 

大豆油 5 0.134 0.143 0.154 

平均值 0.140 0.142 0.155 

标准差 3.40×103 7.74×104 3.16×103 

葵花籽油 1 0.081 0.090 0.098 

葵花籽油 2 0.073 0.091 0.094 

葵花籽油 3 0.069 0.089 0.098 

葵花籽油 4 0.086 0.089 0.101 

葵花籽油 5 0.087 0.091 0.091 

平均值 0.079 0.090 0.096 

标准差 7.11×103 8.94×104 3.52×103 

菜籽油 1 0.104 0.118 0.140 

菜籽油 2 0.108 0.121 0.118 

菜籽油 3 0.098 0.121 0.125 

菜籽油 4 0.127 0.117 0.110 

菜籽油 5 0.123 0.123 0.130 

平均值 0.112  0.120  0.125 

标准差 1.12×102 2.19×103 1.02×102 

橄榄油 1 1.22 1.13 1.24 

橄榄油 2 1.03 1.13 1.29 

橄榄油 3 1.10 1.14 1.23 

橄榄油 4 1.11 1.14 1.25 

橄榄油 5 1.09 1.13 1.27 

平均值 1.11 1.13 1.26 

标准差 6.16×102 6.32×103 2.00×102 
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3.2  讨论分析 

结果显示: 本次实验所选用的 6 种油脂酸价都符合

各自标示标准要求; 这 3 种方法的 5 次测定值标准差差异

都较小, 但 6 种油的测定平均值都是冷溶剂指示剂滴定法

＜冷溶剂自动电位滴定法＜热乙醇指示剂滴定法。其原因

可能有: (1)用冷溶剂指示剂滴定法测定时未进行搅拌导致

有小部分油脂在常温下未溶解于有机溶剂中, 使实际测定

的油脂质量降低, 所用标准滴定液消耗量减少, 造成测定

值偏低; (2)热乙醇指示剂滴定法测定时, 有加热过程, 在

加热时油脂的酸价会升高[23], 对酸价数值较小的玉米油、

大豆油、葵花籽油的影响较大。 

对 6 种不同品种的食用植物油(花生油、大豆油、玉米

油、葵花籽油、菜籽油、橄榄油)分别采用 3 种方法测定的

5 次酸价结果计算标准差, 结果显示, 6 种油脂都是冷溶剂

自动电位滴定法的平行测定标准差最小即结果稳定性最好, 

热乙醇指示剂滴定法次之, 冷溶剂指示剂滴定法的方差都

较大。这个结果的原因: 冷溶剂指示剂滴定法和热乙醇指

示剂滴定法都是以指示剂相应的颜色变化来判定滴定终点; 

自动电位滴定法是利用酸碱中和反应过程中样品溶液 pH 

的变化并绘制相应的 pH-滴定体积实时变化曲线及其一阶

微分曲线, 以游离脂肪酸发生中和反应所引起的“pH 突

跃”为依据判定滴定终点。冷溶剂指示剂滴定法和热乙醇指

示剂滴定法, 手动操作, 反应进行的终点和指示剂的变化

完全由肉眼判断, 平行测定结果稳定性差, 滴定的精度主

要取决于分析员的经验和对不同颜色识别的能力, 误差较

大, 特别是颜色较深的菜籽油、橄榄油对于这两法测定结

果的影响更为显著; 而冷溶剂自动电位滴定法则采用二次

作图法, 在绘制滴定的 pH－V曲线后再绘制相应的一阶微

分曲线, 根据“pH突跃”点能够更好地判断是否油脂酸价滴

定终点, 较好的排除其他物质干扰[24], 不依赖于指示剂的

颜色变化, 排除了油脂试样颜色引起的终点判定误差[25]。 

4  结  论 

本文研究了冷溶剂指示剂滴定法、冷溶剂自动电位滴

定法及热乙醇指示剂滴定法 3 种方法对不同植物油酸价的

分析结果和存在问题, 得到了以下结论: 冷溶剂自动电位

滴定法通用性最好; 冷溶剂自动电位滴定法稳定性最好,

热乙醇指示剂滴定法次之, 冷溶剂指示剂滴定法的稳定性

相对较差。 
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