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酸奶中脂肪含量检测差异影响因素的研究 

宋艳梅 1*, 刘玉英 2, 夏忠悦 1, 王  震 2 
(1. 新希望乳业股份有限公司, 成都  610212; 2. 河北新希望天香乳业有限公司, 保定  072150) 

摘  要: 目的  研究酸奶中脂肪含量检测差异影响因素, 以获得更加准确检测结果。方法  选择不同品类酸

奶在不同的实验条件下, 采用 GB 5009.6—2016 第三法碱水解法和第四法盖勃法检测酸奶中脂肪含量。结果  

延长盖勃法离心时间至 15 min, 酸奶产品检测结果更接近真实值; 含明胶的酸奶产品脂肪含量检测结果明显

低于真实值。结论  酸奶产品(特别是含有明胶的酸奶产品)脂肪含量采用碱水解法和盖勃法检测时均需要补

充完善检测步骤, 减小检测结果偏差, 以获得真实的脂肪含量检测结果。 
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Study on the factors influencing the detection difference of  
fat content in yogurt 
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ABSTRACT: Objective  To study the influencing factors of fat content detection in yogurt and to obtain more 

accurate detection results. Methods  Different types of yogurt were selected under different experimental 

conditions, and the fat content in the yogurt was detected by the GB 5009.6—2016 third method alkaline hydrolysis 

method and the fourth method Gabel method. Results  The test results of yogurt products were closer to the true 

value when the results extend the centrifugation time of the Gaber method to 15 minutes. The fat content test results 

of yogurt products containing gelatin were significantly lower than the true value. Conclusion  The detection of fat 

content in yogurt products (especially those containing gelatin), whether alkaline hydrolysis method or Gabor 

method, needs to be supplemented and improved to reduce the deviation of the test results to obtain the true fat 

content test results. 
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0  引  言 

脂肪是食品中三大核心营养素之一。脂肪是由甘油和

脂肪酸组成的甘油三酯, 脂肪的性质和特点主要取决于脂

肪酸, 不同食物中的脂肪所含有的脂肪酸种类和含量不一

样[1‒3], 所以在国标中不同食品类别对应不同的检测方法。 
目前, 国内研究方向主要集中在对方法中不同检测

试剂组合、离心处理等提高检测效率方面[4], 对于同一类

样品成份差异导致的检测结果差异研究较少。酸奶作为乳

制品中的一大类, 按照现行的标准其脂肪含量检测可以选
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用碱水解法或盖勃法[5]。酸奶加工需要添加保加利亚乳杆

菌、嗜热链球菌或其他发酵菌种进行发酵, 使其前后组织

状态从液态变成了半固体化[6]; 同时为了满足不同的品质

和储运需要在配方中会添加不同稳定剂以保持良好组织状

态[7‒8]。正是因为这些变化, 在酸奶样品脂肪含量检测过程

中会受到不同程度的影响[9‒11], 从而导致结果出现较大的

差异。在酸奶成品脂肪含量实际检测过程中也会发现不同

品种的酸奶在提取过程中抽脂瓶瓶壁上有不同程度的附着

物[12‒15], 势必导致脂肪含量结果偏低。为此, 对不同酸奶

成品中导致脂肪含量检测结果产生差异的影响因素进行对

比研究, 以找到原因尽可能的获得更加真实的检测结果。 

1  材料与方法 

1.1  供试材料 

选取不同品类的酸奶产品进行脂肪含量检测对比实

验, 重点选取含有不同稳定剂的酸奶产品。 

1.2  仪器设备 

ME204E 万分之一电子天平(瑞士梅特勒托利多公

司 ); HGZN-II-270 电 热 鼓 风 干 燥 箱 ( 上 海 跃 进 公 司 ); 
HHS-21-6 恒温水浴锅(上海博迅公司); IQS-C-1802 电陶

炉(佛山艾玛诗公司); DV-C 旋转粘度计(美国博勒飞公司); 
0-7 盖勃氏乳脂计(沈阳天美达科技有限公司)。 

1.3  主要试剂 

氨水(NH3·H2O, 质量分数 25%)、异戊醇(C5H12O)(分
析纯, 天津大茂公司); 乙醇(C2H5OH, 分析纯, 体积分数

95%, 天津汇杭公司); 无水乙醚(C4H10O)、石油醚(CnH2n+2, 
沸程 30~60 ℃)、刚果红(C32H22N6Na2O6S2)[分析纯, 福晨

(天津)公司]; 硫酸(H2SO4, 分析纯, 北京世纪博科公司)。 

1.4  实验方法 

1.4.1  增加脂肪检测提取次数 
选取 3 组不同品类酸奶成品按照 GB 5009.6—2016《食

品安全国家标准 食品中脂肪的测定》[16]第三法 碱水解法

进行样品中脂肪含量的检测。称取充分混匀试样 10 g(精确

至 0.0001 g)于抽脂瓶中。加入 2.0 mL 氨水, 充分混合后立

即将抽脂瓶放入 65 ℃±5 ℃的水浴中, 加热 15~20 min, 不

时取出振荡。取出后, 冷却至室温, 静置 30 s。加入 10 mL
乙醇, 缓和但彻底地进行混合, 避免液体太接近瓶颈。加

入 2 滴刚果红溶液。加入 25 mL 乙醚, 塞上瓶塞, 将抽脂

瓶保持在水平位置, 采用手动振摇方式。抽脂瓶冷却后小

心地打开塞子, 用少量的混合溶剂冲洗塞子和瓶颈, 使冲

洗液流入抽脂瓶。加入 25 mL 石油醚, 塞上重新润湿的塞

子, 轻轻振荡 30 s。将抽脂瓶静置至少 30 min, 直到上层液

澄清, 并明显与水相分离。小心地打开瓶塞, 用少量的混

合溶剂冲洗塞子和瓶颈内壁, 使冲洗液流入抽脂瓶。将上

层液尽可能地倒入已准备好的加入沸石的脂肪收集瓶中, 
避免倒出水层; 用少量混合溶剂冲洗瓶颈外部, 冲洗液收

集在脂肪收集瓶中。应防止溶剂溅到抽脂瓶的外面。向抽

脂瓶中加入 5 mL 乙醇, 用乙醇冲洗瓶颈内壁,混合均匀。

用 15 mL 无水乙醚和 15 mL 石油醚, 进行第 2 次、第 3 次、

第 4 次抽提。空白实验与样品检验同时进行, 采用 10 mL
水代替试样, 使用相同步骤和相同试剂。合并所有提取液,
在沸水浴上蒸发至干来除掉溶剂。蒸馏前用少量混合溶剂

冲洗瓶颈内部。将脂肪收集瓶放入(100±5) ℃的烘箱中干燥

1 h, 取出后置于干燥器内冷却 0.5 h 后称量。重复以上操

作直至恒重(直至 2 次称量的差不超过 2 mg)。 
1.4.2  改变样品温度 

酸 奶 发 酵 后 成 品 一 般 都 含 有 乳 酸 菌 , 且 按 照 GB 
19302—2010《发酵乳》[17]4.7 要求乳酸菌含量≥10 的 6 次

方。为此, 按照行业惯例酸奶类产品必须在 2~6 ℃低温冷

藏条件下保持良好口感和组织状态, 避免持续高温条件下

造成酸奶组织状态变差, 乳酸菌继续发酵酸甜比失调, 口

感偏酸消费者无法接受。所以酸奶成品经过长时间 2~6 ℃
低温冷藏后组织状态更加粘稠, 稳定剂添加多的酸奶粘稠

度更高。 
实验选择含稳定剂和不含稳定剂各 2 组酸奶成品样

品, 共 4 组样品分为 2 组平行对比样, 一组从 2~6 ℃冰箱

中取出直接检测, 样品温度约 4 ℃; 另一组平行样品将样

品 水 浴 至 40 ℃ 保 温 10~20 min 使 样 品 温 度 达 到

40 ℃±2 ℃, 减小酸奶的粘稠度。4 组酸奶成品样品共 8
个样品依然按照 GB 5009.6—2016 第三法 碱水解法进

行检测, 提取次数为国标要求的 3 次。具体检测步骤同

1.4.1, 此处不再重复。 
1.4.3  采用不同检测方法和样品中添加不同稳定剂 

最新版的 GB 5009.6 国标整合行业脂肪含量检测标准

过程中, 将原来 GB 5413.3—2010《食品安全国家标准 婴

幼儿食品和乳品中脂肪的测定》[18]中将“盖勃法”的适用范

围由“巴氏杀菌乳、灭菌乳、生乳中脂肪的测定”扩展为“乳

及乳制品、婴幼儿配方食品中脂肪的测定”。这意味着 2016
年新版的国标中的第四法盖勃法适用范围等同于第三法碱

水解法, 同样可以适用用所有乳制品检测, 不再局限于纯

乳制品脂肪含量的检测。 
为了充分验证不同酸奶品类脂肪含量差异影响因素, 

此次实验选用相同的生牛乳、白砂糖作为原料, 添加市场

上酸奶常用的“果胶”和“明胶”作为稳定剂, 在实验室内进

行酸奶发酵实验, 得到 2 组含不同稳定剂但理论脂肪含量

相同的样品。同一组样品在发酵前和发酵后分别取样按照

相同方法进行脂肪含量检测。2 组对比小试酸奶样品配料

添加比例如下: 小试样品 1 按照以下比例进行添加: 82.5%
纯牛奶、6%白砂糖、1.5%果胶、10%酸奶成品(作为发酵

剂); 小试样品 2 按照以下比例进行添加: 82.5%纯牛奶、6%
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白砂糖、1.5%明胶、10%酸奶成品(作为发酵剂)。上述 2
组对比样品准备 500 mL,均平均分成为 2 份。一份样品按

照比例添加所有配料混合均匀然后存放于 2~6 ℃冰箱内冷

藏待用; 另一份样品按照比例将上述除作为发酵剂的 10%
酸奶成品外所有配料混合均匀, 然后煮沸 5 min 后, 降温

至 43 ℃±2 ℃, 将剩下的 10%酸奶成品分别加入煮沸并已

经降温至 43 ℃±2 ℃的样品中 , 充分搅拌均匀 , 放入

(41±2) ℃恒温水浴锅中保温 4~5 h, 直至酸奶组织状态已

经成凝固状态, 适当倾斜凝块凝而不散。为了保持与发酵

前样品温度一致性, 将发酵完成后将 2 组样品放入 2~6 ℃
冰箱内冷藏 12 h 待用。 

将 发 酵 前 和 发 酵 后 的 2 组 样 品 按 照 GB 
5009.6—2016[16]规定的第三法碱水解法和第四法盖勃法的

要求进行脂肪含量检测。第三法碱水解法具体实验步骤同

1.4.1, 此处不再重复。第四法盖勃法步骤如下: 于盖勃氏

乳脂计中先加入 10 mL 硫酸, 再沿着管壁小心准确加入

10.75 mL 试样, 使试样与硫酸不要混合, 然后加 1 mL 异戊

醇 , 塞上橡皮塞 , 使瓶口向下 , 同时用布包裹以防冲出 , 
用力振摇使呈均匀棕色液体, 静置数分钟(瓶口向下), 置

65~70 ℃ 水 浴 中 5 min, 取 出 后 置 于 乳 脂 离 心 机 中 以  
1100 r/min 的转速离心 5、15 min, 再置于 65~70 ℃水浴水

中保温 5 min(注意水浴水面应高于乳脂计脂肪层)。取出, 
立即读数, 即为脂肪的百分数。 
1.4.4  延长第四法盖勃法离心时间对酸奶(成品)脂肪含量

检测结果的影响 
为了验证对于酸奶(成品)样品采用国标第四法盖勃法

不同离心时间对结果的影响, 选取了 20 个酸奶(成品)样品

和 10 个酸奶(发酵前)样品。10 个酸奶(发酵前)样品完全按

照国标第三法碱水解法要求检测脂肪含量, 目的排除发酵

后样品状态对脂肪含量检测结果准确性的影响; 检测后将

这 10 个样品放入实验室(41±2) ℃恒温水浴锅中保温 4~5 h, 
直至酸奶已经成凝固状态, 适当倾斜凝块凝而不散, 再将

样品放入 2~6 ℃冰箱内冷藏 12 h 待用。实验室再对 20 个

酸奶(成品)样品和 10 个酸奶(实验室发酵成品)样品按照国

标第四法盖勃法要求, 仅将离心时间增加 10 min 和 15 min, 
其他步骤完全相同, 此处不再重复。 

10 个酸奶(发酵前)样品先随机编号分别为 1、2、4、7、

9、10、12、16、24、26; 20 个酸奶(成品)样品编号分别为

3、5、6、8、11、13、14、15、17、18、19、20、21、22、

23、25、27、28、29、30。 

2  结果与分析 

2.1  增加提取次数对酸奶脂肪含量检测结果的影响 

从表 1 结果可以看出, 按照 GB 5009.6—2016[16]第三

法 碱水解法进行不同品类的酸奶成品脂肪含量检测, 酸

奶 1(不含稳定剂)和酸奶 3(含稳定剂)脂肪含量在国标基础

上增加 1 次提取后脂肪含量有 0.01~0.03 g/100 g 增加, 但

是酸奶 2(不含稳定剂)和酸奶 4(含稳定剂)在相同情况下脂

肪含量有 0.01~0.02 g/100 g 的降低。总体来看 4 组酸奶样

品采用 3 次提取和 4 次提取的检测结果差异都在 0.03 g/ 
100 g 内, 均可满足国标中“当样品中脂肪含量≤5%时, 2
次独立测定结果之差≤0.1 g/100 g。”的要求。因此, 可以

看出在完全按照标准操作前提下提取次数的增加对检测结

果不会产生明显的影响。 
 

表 1  增加检测过程中提取次数对酸奶脂肪含量检测结果的影响 
Table 1  Effect of increasing extraction times in the detection 

process on the detection results of yogurt fat content 

样品组 样品类型 提取 3 次/ 
(g/100 g) 

提取 4 次/ 
(g/100 g) 

偏差/ 
(g/100 g) 

1 
酸奶 1 

(不含稳定剂)
3.10 3.11 ‒0.01 

2 
酸奶 2 

(不含稳定剂)
2.95 2.94 0.01 

3 
酸奶 3 

(含稳定剂)
2.82 2.85 ‒0.03 

4 
酸奶 4 

(含稳定剂)
2.65 2.67 0.02 

 
2.2  改变样品温度对酸奶脂肪检测结果的影响 

实验 4 组样品不保温直接检测和 40 ℃保温 10~20 min
后 2 组平行对比样品脂肪行含量结果如下表 2, 从表 2 检

测结果可以看出, 酸奶 1(不含稳定剂)直接检测和保温后检

测结果无偏差, 酸奶 3(含稳定剂)和酸奶 4(含稳定剂)直接检

测和保温后检测脂肪含量结果提高了 0.01~0.03 g/100 g, 酸

奶 2(不含稳定剂)直接检测和保温后检测肪含量结果降低

了 0.01 g/100 g。总体来看 4 组样品保温后直接检测和保温

后检测其结果差异都在 0.02 g/100 g 内, 均满足国标中“当样

品中脂肪含量≤5%时 , 2 次独立测定结果之差≤0.1 g/   
100 g。”的要求。对于含稳定剂和不含稳定剂酸奶组样品, 
直接检测和保温后检测提取过程中含稳定剂组在抽脂瓶上

依然有不同程度的附着物, 保温后附着物相较于直接检测

略有减少。酸奶类半固体样品只要保证称样时准确无误, 
没有样品粘附在抽脂瓶瓶口或者接近瓶口的位置导致无法

充分完全进行提取, 样品粘度高低不会直接影响酸奶成品

中脂肪含量的检测结果。 

2.3  采用不同检测方法和样品中添加不同稳定剂对

酸奶脂肪检测结果的影响 

从表 3 的检测结果可以看出:  
1)样品 1 未发酵酸奶(含果胶)采用第三法碱水解法检

测脂肪含量结果为 2.99 g/100 g, 第四法盖勃法 5 min 离心

处理脂肪含量检测结果为 2.95 g/100 g, 第四法盖勃法   
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15 min 离心处理脂肪含量检测结果仍为 2.95 g/100 g。由此

可以看出该样品不管采用第三法碱水解法还是第四法盖勃

法离心 5、15 min 的结果偏差为 0.04 g/100 g, 满足国标中

“当样品中脂肪含量≤5%时 , 2 次独立测定结果之差≤  

0.1 g/100 g。”的要求, 说明此类样品增加盖勃法的离心时

间对结果不会产生明显影响。 
 
表 2  改变样品温度对酸奶脂肪含量检测结果的影响 

Table 2  Effect of changing sample temperature on the 
determination of fat content in yogurt 

样品组 样品类型 
样品保温前/ 

后粘度/ 
(mpa.s) 

4 ℃/ 
(g/100 g) 

40 ℃/
(g/100 g)

偏差/
(g/100 g)

1 
酸奶 1 

(不含稳定剂) 
8010/3540 2.93 2.93 0.00 

2 
酸奶 2 

(不含稳定剂) 
5820/3108 3.28 3.29 0.01 

3 
酸奶 3 

(含稳定剂) 
11190/6340 2.75 2.78 0.03 

4 
酸奶 4 

(含稳定剂) 
12440/5300 2.70 2.72 0.01 

 
2)样品 2 发酵后酸奶(含果胶)采用第三法碱水解法检

测脂肪含量结果为 2.94 g/100 g, 第四法盖勃法 5 min 离心

处理脂肪含量检测结果为 2.80 g/100 g, 第四法盖勃法   
15 min 离心处理脂肪含量检测结果仍为 2.90 g/100 g。当采

用盖勃法检测时离心 5 min 和 15 min 出现 0.10 g/100 g 的

偏差, 虽然盖勃法结果计数采用盖勃氏乳脂计刻度进行读

数, 较第三法碱水解法采用称量的方式粗略一些, 但是该

样品出现了 0.10 g/100 g 的偏差, 说明此类酸奶样品发酵

后采用盖勃法如果仅离心 5 min 结果偏低, 需要引起关注。 
3)样品 3 未发酵酸奶(含明胶)采用第三法碱水解法检

测脂肪含量结果为 3.02 g/100 g, 第四法盖勃法 5 min 离心

处理脂肪含量检测结果为 3.00 g/100 g, 第四法盖勃法   
15 min 离心处理脂肪含量检测结果仍为 3.00 g/100 g。由此

可以看出该样品不管采用第三法碱水解法还是第四法盖勃

法离心 5 min、15 min 的结果偏差为 0.02 g/100 g, 满足国

标中“当样品中脂肪含量≤5%时, 2 次独立测定结果之差≤

0.1 g/100 g。”的要求, 说明此类样品增加盖勃法的离心时

间对结果不会产生明显影响。综合对比样品 1 和样品 3 检

测结果, 可以发现国标 2 种检测方法对于未发酵的酸奶即

使含有不同的稳定剂, 其结果偏差符合要求。 
4)样品 4 发酵后酸奶(含明胶)采用第三法碱水解法检

测脂肪含量结果为 2.69 g/100 g, 第四法盖勃法 5 min 离心

处理脂肪含量检测结果为 2.70 g/100 g, 第四法盖勃法   
15 min 离心处理脂肪含量检测结果仍为 2.85 g/100 g。首先

看到当采用盖勃法检测时离心 5 min 和 15 min 出现    
0.15 g/100 g 的偏差, 虽然盖勃法结果计数采用盖勃氏乳脂

计的刻度进行读数, 较第三法碱水解法采用称量的方式粗

略一些, 但是该样品出现了 0.15 g/100 g 的偏差, 可发现酸

奶发酵后采用盖勃法如果仅离心 5 min 结果偏低趋势放大, 
需要引起关注。其次再来看第三法碱水解法和第四法盖勃

法(离心 15 min)样品脂肪含量检测偏差达到 0.16 g/100 g, 
第三法碱水解法在检测样品 4 发酵后酸奶(含明胶)时相对

其他样品其脂肪含量检测结果明显偏低。 
5)总体分析样品 1、2、3、4 基础配料相同, 理论脂肪

含量相同, 仅稳定剂种类不同, 在发酵前、后相同检测方

法脂肪含量检测结果的差异。添加果胶的样品 1 和样品 2
在 发 酵 前 后 第 三 法 碱 水 解 法 脂 肪 含 量 分 别 为 2.99 、    
2.94 g/100 g, 第四法盖勃法(离心 15 min)脂肪含量分别为

2.95、2.90 g/100 g, 可以看出该组样品发酵前后不管采用

哪一种检测方法偏差在 0.04 和 0.05 g/100 g, 符合国标对检

测结果偏差的要求, 不能作结果出现偏差的判定。添加明

胶的样品 3 和样品 4 发酵前、后第三法碱水解法脂肪含量

分别为 3.02、2.69 g/100 g, 第四法盖勃法(离心 15 min)脂
肪含量分别为 3.00、2.85 g/100 g; 该组样品脂肪含量检测

结果在发酵前后第三法碱水解法偏差达到了 0.33 g/100 g, 
第四法盖勃法偏差也达到了 0.15 g/100 g, 可以看出该组样

品发酵前后不管采用哪一种检测方法偏差都非常大, 总体

呈现添加明胶的酸奶发酵后结果偏低的趋势。在第三法碱

水解法检测过程中也可以看出样品 4 发酵后酸奶(含明胶)
样品在抽脂瓶中出现明显附着物, 发酵前的样品抽脂瓶壁

非常洁净。 
 

表 3  不同检测方法及样品添加不同稳定剂对酸奶脂肪含量检测结果的影响 
Table 3  Effect of different detection methods and samples added with different stabilizers on the fat content of yogurt 

样品组 样品类型 第三法/(g/100 g) 第四法离心 5 min/(g/100 g) 第四法离心 15 min/(g/100 g) 偏差/(g/100 g) 

1 未发酵酸奶(含果胶) 2.99 2.95 2.95 0.04 

2 发酵后酸奶(含果胶) 2.94 2.80 2.90 ‒0.04 

发酵前后偏差/(g/100 g) 0.05 0.15 0.05 / 

3 未发酵酸奶(含明胶) 3.02 3.00 3.00 0.02 

4 发酵后酸奶(含明胶) 2.69 2.70 2.85 ‒0.16 

发酵前后偏差/(g/100 g) 0.33 0.30 0.15 / 
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2.4  延长第四法盖勃法离心时间对酸奶(成品)脂肪

含量检测结果的影响 

从表 4 可以看出, 30 个酸奶(成品)类样品采用第四法

盖勃法检测其平行样检测结果精密度均小于 5%, 满足

GB 5009.6—2016[16]中“在重复性条件下获得的 2 次独立

测定结果的绝对差值不得超过算术平均值的 5%”的“精密

度”要求, 证明对方法的改进后检测重复性满足要求, 方

法稳定性好。进一步分析酸奶(成品)样品采用第四法盖勃

法离心 5 min 和 15 min 检测结果可以发现延长离心时间

至 15 min, 检测结果有 0.11~0.63 g/100 g 的偏差且均存在

含量增加趋势。 
由于国标中明确了第三法碱水解法“适用于乳及乳制

品、婴幼儿配方食品中脂肪的测定”[16], 且选择对比样品为

发酵前的样品, 排除了发酵后样品对脂肪含量检测结果的

影响, 因此本研究将第三法碱水解法检测结果作为本实验

检测结果对比的标准参考值。 
 

表 4  延长第四法盖勃法离心时间对酸奶(成品)脂肪含量检测结果的影响 
Table 4  Effect of prolonging the centrifugation time of the fourth method Geber method on the determination results of fat content in 

yoghurt (finished product) 

样品 
编号 

离心 5 min 离心 10 min 离心 15 min 
5 min 与 15 min

结果差异 平行 
结果 1 

平行 
结果 2 

平均值 精密度 
平行 

结果 1 
平行 

结果 2
平均值 精密度

平行 
结果 1

平行 
结果 2

平均值 精密度 

1 2.48 2.50 2.49 0.8 2.53 2.58 2.56 2.0 2.70 2.65 2.68 1.9 0.19 

2 2.89 2.85 2.87 1.4 3.07 3.05 3.06 0.7 3.20 3.25 3.23 1.6 0.36 

3 2.50 2.45 2.48 2.0 2.55 2.60 2.58 1.9 2.78 2.75 2.77 1.1 0.29 

4 2.90 2.95 2.93 1.7 3.10 3.12 3.11 0.6 3.30 3.30 3.30 0.0 0.37 

5 3.07 3.00 3.04 2.3 3.10 3.12 3.11 0.6 3.27 3.25 3.26 0.6 0.22 

6 2.90 2.95 2.93 1.7 3.07 3.05 3.06 0.7 3.31 3.26 3.29 1.5 0.36 

7 3.13 3.15 3.14 0.6 3.23 3.25 3.24 0.6 3.37 3.35 3.36 0.6 0.22 

8 2.88 2.90 2.89 0.7 3.15 3.16 3.16 0.3 3.25 3.32 3.29 2.1 0.40 

9 3.08 3.10 3.09 0.6 3.20 3.25 3.23 1.6 3.40 3.37 3.39 0.9 0.30 

10 3.30 3.35 3.33 1.5 3.47 3.49 3.48 0.6 3.68 3.65 3.67 0.8 0.34 

11 4.10 4.06 4.08 1.0 4.27 4.25 4.26 0.5 4.30 4.33 4.32 0.7 0.24 

12 3.95 4.05 4.00 2.5 4.15 4.19 4.17 1.0 4.30 4.29 4.30 0.2 0.30 

13 2.92 2.95 2.94 1.0 3.17 3.19 3.18 0.6 3.23 3.20 3.22 0.9 0.28 

14 3.10 3.15 3.13 1.6 3.15 3.17 3.16 0.6 3.25 3.22 3.24 0.9 0.11 

15 3.04 3.08 3.06 1.3 3.10 3.07 3.09 1.0 3.25 3.27 3.26 0.6 0.20 

16 3.34 3.40 3.37 1.8 3.57 3.54 3.56 0.8 3.70 3.72 3.71 0.5 0.34 

17 2.40 2.34 2.37 2.5 2.55 2.52 2.54 1.2 2.70 2.72 2.71 0.7 0.34 

18 3.35 3.45 3.40 2.9 3.61 3.58 3.60 0.8 3.68 3.70 3.69 0.5 0.29 

19 2.85 2.90 2.88 1.7 3.10 3.07 3.09 1.0 3.30 3.27 3.29 0.9 0.41 

20 2.78 2.76 2.77 0.7 3.05 3.02 3.04 1.0 3.23 3.22 3.23 0.3 0.46 

21 2.85 2.86 2.86 0.4 3.15 3.12 3.14 1.0 3.35 3.30 3.33 1.5 0.47 

22 2.90 2.85 2.88 1.7 3.20 3.27 3.24 2.2 3.36 3.37 3.37 0.3 0.49 

23 2.70 2.65 2.68 1.9 3.05 3.02 3.04 1.0 3.25 3.25 3.25 0.0 0.57 

24 2.75 2.7 2.73 1.8 2.85 2.82 2.84 1.1 2.98 3.00 2.99 0.7 0.26 

25 2.85 2.82 2.84 1.1 3.20 3.14 3.17 1.9 3.46 3.40 3.43 1.7 0.59 

26 2.90 2.96 2.93 2.0 3.25 3.22 3.24 0.9 3.50 3.40 3.45 2.9 0.52 

27 2.62 2.65 2.64 1.1 3.15 3.18 3.17 0.9 3.28 3.26 3.27 0.6 0.63 

28 2.70 2.73 2.72 1.1 3.10 3.10 3.10 0.0 3.25 3.32 3.29 2.1 0.57 

29 3.30 3.35 3.33 1.5 3.55 3.50 3.53 1.4 3.65 3.60 3.63 1.4 0.30 

30 3.50 3.45 3.48 1.4 3.70 3.71 3.71 0.3 3.77 3.85 3.81 2.1 0.33 

注: 以上结果单位为 g/100 g。 
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那么, 从图 1 可以清晰地看出采用国标第四法盖勃法

对发酵后酸奶成品样品进行脂肪检测时, 盖勃法离心 5 min
与碱水解法的检测结果相比负偏差高达 0.16~0.49 g/100 g, 
盖勃法离心 10 min 与碱水解法的检测结果相比负偏差

0.09~0.20 g/100 g, 而盖勃法延长离心时间 15 min 后与碱

水解法的检测结果相比偏差缩小 0.01~0.06 g/100 g 范围内, 
由此可以看出延长离心时间 15 min 后盖勃法检测发酵后

酸奶成品样品的脂肪含量检测结果更加接近碱水解法检测

结果, 结果更加准确。 
由此得出, 酸奶样品在发酵前按照国标方法检测稳

定可靠, 增加提取次数和改变样品温度均不会对检测结果

产生显著影响; 但当酸奶发酵后, 采用盖勃法检测时, 适

当延长离心时间至 15 min, 检测结果更接近真实值; 对比

酸奶中含有“明胶”和“果胶”2 种稳定剂时, 含明胶的酸奶

样品在实验中会导致最终脂肪含量检测结果偏低。 
 

 
 

注: 图 1 中数据单位为 g/100 g。 
图 1  延长盖勃法离心时间与碱水解法检测结果偏差对比图 
Fig.1  Comparison chart of deviation between the test results of 

prolonging the centrifugal time of Geber method and alkali 
hydrolysis method 

 

3  结论与讨论 

通过以上几组实验发现, 酸奶作为乳制品中工艺和

配料较为复杂的一类产品, 在进行脂肪含量检测时需要特

别注意不同类型样品其检测结果的差异。对于发酵后的酸

奶样品(即酸奶产品)如果采用盖勃法检测脂肪含量, 可以

延长盖勃法离心时间至 15 min, 以得到更加接近真实值的

脂肪含量检测结果。对于含明胶的酸奶成品按照目前检测

方法其脂肪含量检测结果均存在低于真实值的情况, 而采

用盖勃法并延长离心时间为 15 min 相较于碱水解法会得

到更接近真实值的脂肪含量检测结果。食品是一个庞大的

类别, 食品成份也非常复杂, 此次实验室由于样品量还不

足, 后续还需要继续实验, 并且扩大实验样品覆盖范围以

确认在不同样品中所含配料成份对脂肪检测结果的影响。

各个实验室对具体样品类别通过比对实验, 以补充说明的

方式对方法进行补充完善, 减小检测结果偏差, 以获得更

接近真实值的检测结果。 
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