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市售鲜奶中酸度与非脂乳固体的检测与分析

徐传霞，范美霞 *，孙 莹，吴延立

（菏泽市食品药品检验检测研究院，菏泽 274000）

摘 要：目的 研究当前菏泽市生鲜奶的品质状况。方法 本文重点选取了菏泽市市售的 15 份鲜奶为研究对象，

对其酸度和非脂乳固体进行了测定、分析与研究。结果 通过研究发现，15 个不同供奶点的鲜奶酸度有 1 批不

合格，不合格率为 7%，而非脂乳固体全部合格，均符合国家标准的要求。结论 该项研究说明菏泽的鲜奶供应

水平尚需提高。
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0  引  言

生鲜奶是未经杀菌、均质等工艺处理的原奶的俗

称。市场上有少量生鲜奶以散装形式出售，消费者购买

后一般煮沸饮用。市售的盒装、袋装等预包装的纯奶，

是将生鲜奶经过冷却、原料奶检验、除杂、标准化、均

质、杀菌等工艺制成的，是符合国家有关标准要求的产

品。鲜奶质量直接关系到人们的生活和企业的销售情

况，进而影响奶牛场、奶牛户及乳品厂的经济效益。随

着现代食品分析技术的不断发展和完善以及鲜奶相关产

品标准的要求提高，检验项目越来越多，不仅检验其基

本的营养成分，还检验鲜奶中的有害物质如三聚氰胺、

非蛋白氮、抗生素等 [1-2]。酸度与非脂乳固体是比较重要

的两个指标，二者性质的稳定性直接影响了生鲜奶的安

全食用。本文以菏泽市不同供奶点的 15 批鲜奶为研究对

象，根据 GB 5009.239—2016 [3] 与 GB 5413.39—2010 [4]

对不同供奶点的酸度和非脂乳固体分别进行了测定与分

析，旨在为保证牛乳的质量，为乳制品的生产和质量保

证提供科学依据。

1  材料与方法

1.1  材料与试剂

实验样品：来自菏泽市售的 15 批鲜牛奶。试剂：氢

氧化钠标准溶液（0.09948 mol/L）、酚酞、95% 乙醇、浓硫

酸等。仪器和设备：全自动电位滴定仪（瑞士万通）；分析

天平（梅特勒 – 托利多仪器有限公司）；电热恒温干燥箱（上

海森信仪器有限公司）。

1.2  实验方法

1.2.1 酸度的测定

酸度的测定按照 GB 5009.239—2016 进行 [3]，本研究

采用全自动电位滴定仪法，首先将 15 批样品混匀，分别

称取 10 g 左右的试样置于 150 mL 锥形瓶内，加入 20 mL

新煮沸且冷却至室温的水，混匀，用氢氧化钠标准溶液电

位滴定至 pH 8.3 为终点，滴定过程中，向锥形瓶中吹氮

气，防止空气中二氧化碳进入锥形瓶内，影响实验结果。

滴定结束后记录消耗的氢氧化钠标准溶液的体积，计算

结果。

1.2.2 非脂乳固体的测定

测定原理：首先测出鲜乳中的总固体含量、脂肪含量

与蔗糖含量，然后用总固体含量减去脂肪含量与蔗糖含量

即得出非脂乳固体。鲜奶中不添加蔗糖，故用总固体含量

减去脂肪含量即可。总固体测定方法按照 GB 5413.39—

2010 [4] 进行。具体步骤如下：先将盛有 20 g 左右海沙

的平皿置于（100±2）℃ 的干燥箱中恒重，然后称取 5.0 g

试样于平皿中，将其置于沸水浴上蒸干，最后再置于

（100±2）℃ 的干燥箱中恒重，两次恒重前后的两次质量之

差即为试样总固体的含量。

脂肪的测定按照 GB 5009.6—2016 进行 [5]：①碱水

解，称取经充分混匀的试样 10 g 于抽脂瓶中，随之加

入 2.0 mL 氨水，混合均匀后将其置于 65 ℃ 的水浴中，

水浴 15~20 min，期间振荡三次，水浴结束后，取出，

冷却至室温；②抽提，首先加入 10 mL 乙醇，缓和并彻
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底地进行混合，避免液体太接近瓶颈。然后加入 25 mL

乙醚，塞上瓶塞，将抽脂瓶保持水平，小球的延伸部分

朝上加到摇滚器上，按照 100 次 /min 的振荡 1 min。待

油脂瓶冷却后小心地打开塞子，用少量的混合液冲洗塞

子和瓶颈，使冲洗液流入抽脂瓶。接着加入 25 mL 石

油醚，塞上重新湿润的塞子，再按照上述的速率轻轻振

荡 30 s。然后将油脂瓶静置 30 min 以上，直到上层液澄

清，并与水相明显分离。然后小心地打开瓶塞，用少量

的冲洗液冲洗塞子和瓶颈内壁，使冲洗液流入抽脂瓶，

将上层液全部倒入转移到带有沸水石的脂肪收集瓶中，

注意不要倒出水层，接着用少量混合溶剂冲洗瓶颈外

部，冲洗液收集在脂肪瓶里，应防止溶液溅到抽脂瓶的

外面。最后，向冲洗瓶中加入 5 mL 乙醇，用乙醇冲洗瓶

内壁，重复上述步骤用 15 mL 乙醇与 15 mL 石油醚进行

第二次与第三次抽提。同时用 10 mL 水代替试样做空白

试验；③称量，合并所有提取液，在沸水浴上蒸干溶剂，

然后将脂肪收集瓶放入（100±5）℃ 的烘箱中干燥至恒重；

④计算，两次恒重之差进行计算结果。

2  结果与分析

2.1  酸度检测结果

酸度是所有奶制品的开端，其品质好坏直接影响了奶

制品的质量与消费者的健康，因此，需要从源头控制鲜乳

的质量从而可以保证奶制品的质量，最终有利于整个奶制

品链的安全发展。国家标准中规定生牛乳的酸度范围在

12~18 °T 之间为合格 [6]，本研究抽取的 15 批鲜奶的酸度

检测结果见表 1，由该表可以看出，14 批酸度合格，有一

批不合格，酸度为 19.3 °T，这可能是在运输储存过程中，

冷链运输没有控制好，造成鲜奶中微生物超标进而导致其

酸度超标。

2.2  非脂乳固体检测结果

非脂乳固体是牛奶中除了脂肪和水分之外的其他物质

的总称，主要包括蛋白质、乳糖、矿物质以及乳糖等，是

鲜奶一个比较重要的质量指标，因此，在鲜奶的品质鉴定

中是必检项。本研究的 15 批鲜奶检测结果见表 2，其含量

均在 8.1 g/100 g 之上，符合 GB 19301 的要求。

表 1 酸度检测结果

样品序号 平行样 1/（°T） 平行样 2/（°T） 平行样 3/（°T） 平均值 /（°T） 最终结果 /（°T）
1 13.18 13.20 13.16 13.18 13.2
2 14.11 14.05 14.08 14.08 14.0
3 12.24 12.31 12.18 12.24 12.2
4 19.32 19.37 19.28 19.32 19.3
5 14.33 14.29 14.36 14.33 14.3
6 13.45 13.40 14.38 13.41 13.4
7 12.23 12.31 12.18 12.24 12.2
8 15.02 15.08 15.12 15.07 15.0
9 14.68 14.55 14.61 14.61 14.6

10 13.11 13.17 13.21 13.16 13.2
11 13.62 13.88 13.50 13.67 13.7
12 14.14 14.52 14.32 14.33 14.3
13 12.62 12.88 12.69 12.73 12.7
14 13.54 13.67 13.98 13.73 13.7
15 14.02 14.12 14.25 13.16 13.2

表 2 非脂乳固体检测结果

样品序号 平行样 1/（g/100 g） 平行样 2/（g/100 g） 平行样 3/（g/100 g） 平均值 /（g/100 g） 最终结果 /（g/100 g）
1 9.45 9.42 9.49 9.53 9.5
2 8.50 8.70 8.61 8.60 8.6
3 10.51 1048 10.54 10.51 10.5
4 9.38 9.45 9.73 9.52 9.5
5 9.34 9.29 9.42 9.35 9.4
6 10.45 10.40 10.38 10.41 10.4
7 9.11 9.15 9.18 9.15 9.2
8 10.05 10.08 10.12 10.83 10.8
9 9.62 9.55 9.64 9.60 9.6

10 10.10 10.17 10.22 1..16 10.2
11 8.90 8.45 8.66 8.67 8.7
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样品序号 平行样 1/（g/100 g） 平行样 2/（g/100 g） 平行样 3/（g/100 g） 平均值 /（g/100 g） 最终结果 /（g/100 g）
12 9.12 9.31 9.09 9.17 9.2

13 9.98 9.66 9.45 9.70 9.7

14 10.12 10.20 10.29 10.20 10.2

15 9.24 9.40 9.55 9.40 9.4

3  讨论与结论

本文以菏泽市的 15 批鲜奶为研究对象，对其酸度进

行了分析检测，检测结果在 12.2~19.3 °T 之间，15 批奶中

样品 4 不合格，其酸度为 19.3 °T，该鲜奶酸度超出国标 [6]

中规定的范围（12~18 °T），这可能与鲜奶的运输、储存不

当有关，导致鲜奶内微生物含量超标，进而导致发酵酸度

提高，最终超出酸度的合格范围。同时，对抽取的 15 批

生鲜奶进行了非脂乳固体进行了检验，结果发现，其值均

大于 8.1 g/100 g 即 15 批鲜奶的非脂乳固体均合格。

目前，随着冷链转运技术的不断发展与完善，因微生

物污染而导致酸度不合格的现象大为减少。酸度是鲜乳中

一个重要的品质，酸度的高低直接影响了奶制品的好坏，

鲜乳酸度主要包括自然酸度和发酵酸度，当牛奶刚被挤出

来时含有的酸度称为自然酸度，而发酵酸度是指鲜乳在储

存、运输过程中遭到微生物侵入、生长、繁殖并产生酸性

物质并导致鲜乳酸度升高的那部分酸度，一般称此部分酸

度为乳酸含量 [7-8]。影响酸度的因素有很多，主要有物种

差异、品种差异、泌乳阶段、泌乳胎次四季变化、动物日

摄食量以及鲜乳的储藏条件及时间等 [9-10]。

普通鲜牛奶中非脂乳固体含量约为 9%~12%，而脱脂

乳制品（脂肪含量≤ 0.5 g/100 mL）中非脂乳固体含量相对

较高，通常可达 12%~18%。非脂乳固体含量直接影响乳

制品的稠度、口感和营养密度。非脂乳固体的主要成分为

蛋白质、碳水化合物、矿物质等营养物质，因此非脂乳固

体可作为牛奶营养价值的一个指标，该指标越高，说明牛

奶的质量越好。非脂乳固体中的蛋白质和乳清蛋白有助于

乳化脂肪，改善口感；乳糖是重要的能量来源；维生素和

矿物质则支持骨骼和免疫系统健康。

牛奶产量和牛奶成分受许多复杂因素的影响，当添

加某种饲料原料或改变某种营养成分的浓度时，在提

高牛奶中某一指标浓度的同时往往会降低另一指标的含

量，因而人们需要系统的研究这些影响牛奶品质的因素

并进行综合调控，以满足人类对营养的需求。国家及地

方市场监管需做好监管工作，首先定期与不定期开展生

鲜乳抽样工作，通过抽样与检验可以了解当前鲜牛奶的

质量状况，生鲜奶不合格的使其整改，合格的继续保持；

其次，食品检验人员要时刻提升自己的业务水平，多学

习和了解国内外先进的食品检验技术，用于食品检验工

作中；再次，国家部门应大力引入先进的仪器设备，全

力改造或者建设新的实验室，为食品检验工作奠定坚持

的基础；最后，国家应建立相关的法规以及检验标准来

确保生鲜奶的质量安全。
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