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前 言
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椰肉汁（浆）中脂肪的测定 盖勃法

1 范围

本标准规定了椰肉汁(浆)中脂肪的检测方法。

本标准适用于椰肉汁(浆)中脂肪含量的测定。

2 规范性引用文件

下列文件中的内容通过文中的规范性引用而构成本文件必不可少的条款。其中，注日期的引用文件，

仅该日期对应的版本适用于本文件；不注日期的引用文件，其最新版本（包括所有的修改单）适用于本

文件。

GB/T 6682 分析实验室用水规格和试验方法

GB 5009.6 食品安全国家标准 食品中脂肪的测定

DB 46/T 107—2007 椰子浆

3 术语和定义

下列术语和定义适用于本文件。

3.1

冷冻椰肉汁（浆）

以新鲜椰子果为原料，经去壳、削皮、清洗、刨蓉、加水或不加水压榨取汁、过滤、均质、包
装、 杀菌或不杀菌、速冻（或冷冻）等生产工艺制成。

3.2

冷冻或不速冻调制椰肉汁（浆）

以新鲜椰子果肉或以新鲜椰子果肉经榨汁（加水或不加水）所得的椰肉汁为原料，添加或不添

加白砂糖、酪朊酸钠等食品添加剂、食品营养强化剂等其他辅料，经调配、过滤、均质、杀菌、灌

装、冷冻或不冷冻等工艺制成。

4 原理

在椰肉汁（浆）中加入硫酸破坏脂肪球上的蛋白质外膜 ,离心分离脂肪后测量其体积 。

5 试剂

除非另有说明 ,本方法所用试剂均为分析纯 ,水为GB/T 6682规 定 的 三 级 水 。

5.1 硫酸(H2SO4 ) 。

5.1.1 硫酸溶液（80+20）：量取 80mL 硫酸，在水浴冷却下缓慢加入到 20mL 纯水中，混匀。

5.1.2 异戊醇(C5H12O)。

6 仪器和设备
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6.1 乳脂离心机 。

6.2 盖勃氏乳脂计:最小刻度值为 0.1%或 1% ,见图 1。

6.3 10.75mL 单标乳吸管 。

6.4 电动搅拌器。

6.5 水浴锅。

7 分析步骤

7.1 试样制备

7.1.1 常温液态样品

取适量有代表性的样品或以独立包装为代表样品，直接摇匀，必要时可采用30℃～40℃水浴加热搅

拌充分混匀。

对于3kg以上的样品，用电动搅拌器1000r/min-2000r/min搅拌3-5分钟。

7.1.2 速冻样品、非均匀样品

将样品整个独立包装放置于45℃-60℃水浴中，反复翻转样品，直至中心彻底解冻融化，充分混合

待测样品。充分解冻后的样品具有良好的流动性，呈均匀一致、细腻的乳白色或微白色乳浊液，整个过

程样品内部温度不宜高于30℃。

7.1.3 样品稀释

称取10.00g试样加入到90.00g水中，制成1:10的样品匀液。稀释倍数记为D。

可根据样品中脂肪含量进行不同倍数的稀释。

7.2 试验步骤

于盖勃式乳脂计中先加入10mL硫酸溶液（5.1.1），再沿着管壁小心准确加入10.75mL充分混合均匀

试样，使试样与硫酸不要混合，然后加入1mL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5min，取出后置于乳

脂离心机中以1100r/min的转速离心5min，再置于65℃～70℃水浴水中保温5min（注意水浴水面应高于

乳脂计脂肪层）。取出，立即读数，折算样品稀释倍数，即为样品脂肪的百分数。
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如脂肪层读数未达到乳脂计的最低刻度线，则取出胶塞，往乳脂计中加入适量的水，并调整胶塞的

深度，使其脂肪层能上浮到乳脂计刻度范围内，置65℃～70℃水浴中5 min, 取出乳脂计立即读数。

8 分析结果的表述

� = � × �························································ (1)

式中：

�---试样中脂肪含量，单位为%；

�---为乳脂计读数，单位为%；

�---为样品处理稀释倍数；

计算结果保留到小数点后一位。

9 精密度

在重复性条件下获得的两次独立测定结果的绝对差值不得超过算术平均值的10%。
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