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方案编号： SOX-511-202412

索氏提取仪测定鱼油中的总粗脂肪含量

一、前言

鱼油是一种广泛使用的营养补充剂，以其富含不饱和脂肪酸（如 EPA 和 DHA）而闻名，对改善心血

管健康、支持大脑发育和调节免疫系统具有重要作用。测定鱼油中粗脂肪含量，是评估其品质、营养价值

以及功效的重要手段，对于产品开发和质量控制具有重要意义。

首先，粗脂肪含量是鱼油产品的重要营养指标，直接反映出产品中脂肪类物质的总量。通过测定，可

以准确掌握鱼油的营养成分，为消费者提供明确的营养信息，帮助其合理选择优质产品。同时，粗脂肪含

量的标定能够增强产品的可信度，为企业建立良好的品牌形象提供数据支持。

其次，鱼油中的粗脂肪主要由脂肪酸组成，其含量与鱼油的功能性和使用效果密切相关。通过测定粗

脂肪含量，可以间接评估产品中不饱和脂肪酸的比例和质量，为进一步优化鱼油提取工艺、提升产品功效

提供科学依据。

此外，测定粗脂肪含量是鱼油质量控制的重要环节，有助于检测可能的掺杂行为或不达标产品，确保

产品符合食品安全和营养标准，维护消费者权益。

综上所述，测定鱼油中粗脂肪含量对产品的营养价值评估、质量控制以及市场竞争力提升具有重要意

义，为推动鱼油产业健康发展提供了科学依据。

本方案参照《GB 5009.6-2016 食品安全国家标准 食品中脂肪的测定》,采用索氏抽提法对鱼油样

品中的粗脂肪含量进行测定。

二、仪器与试剂

2.1、仪器

SOX406 索氏提取仪，电热板，分析天平等

2.2、试剂

石油醚（沸程 30%～60%）、2mol/L 盐酸溶液、纯水、广泛 pH 试纸
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三、实验方法

3.1、仪器准备

用 10mL 左右的 30°C～60°C 石油醚清洗接收杯，确保接收杯内外壁和底部均无黏着物。然后将接收

杯放入烘箱中，于 105°C 下烘干 1 小时，在干燥器中冷却至室温并记录其质量为 m0。

3.2、称样

用 250mL 烧杯准确移取 2g（精确至 0.1g）样品，记录样品质量为 m（精确至 0.1mg）。

3.3、酸水解

向烧杯中加入 100mL 的 3mol/L 盐酸溶液，并加热至微沸保温 1h，可加盖表面皿或小漏斗减少溶液挥

发，冷却后使用中速滤纸过滤得到残渣，然后用三级水将残渣洗至中性，并于 105°C 下烘干 1.5h。

3.3、抽提

将盛有样品的滤纸筒放入滤纸筒金属架，然后置于仪器萃取室内，向溶剂杯中加入石油醚，仪器

参数设置如下：

是否需要浸提 萃取时间 萃取温度 试剂添加量

否 240min 65℃ 80mL

抽提完成后，将回流管路的阀门关闭，继续保温 20min，蒸干溶剂杯中的石油醚并收集在冷凝管

的试剂回收区域，回收的石油醚可收集起来，重复利用。

3.4、恒重

抽提结束后，将盛有粗脂肪提取物的溶剂杯在 105℃下烘干 1 小时，并称重，记为 m1。

3.4、结果计算

X =
(m1 − m0)

m
× 100%

X：样品的粗脂肪含量，%（g/100g）；

m1：接收杯与粗脂肪的总质量，g；

m0：接收杯的质量，g；
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m：样品的称样量，g。

四、结果与讨论

经过抽提、恒重，得到鱼油样品的测试结果如下表：

样品 称样量/g 接收杯/g 接收杯+脂肪/g 粗脂肪含量/% 均值/% 精密度/%

鱼油 1

2.3488 84.2947 84.4158 5.156

5.121 1.35

2.5735 85.5542 85.6851 5.086

鱼油 2

2.2768 81.8426 81.9620 5.244

5.222 0.83

2.3305 87.2345 87.3557 5.201

鱼油 3

2.3199 84.6826 84.8088 5.440

5.368 2.69

2.5020 88.7411 88.8736 5.296

结果显示，3种鱼油样品的总粗脂肪含量分别为 5.121%、5.222%、5.368%，3 个样品的精密度均符合

参考国标的要求。

五、注意事项

转移酸水解后的残渣时，应多次使用纯水冲洗烧杯，确保样品完全转移。
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