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摘 要：食品在不同储存环境下进行油脂氧化指标的测定，比较储存环境对指标检测值的影响情况，从而确定检测

值是否能准确反映食品的实际氧化程度。试验表明，室温和冷藏环境下随贮存时间增加，检测值逐渐升高，而在低

温环境下贮存的样品，其检测值变化不大。基本处于标差内，在冻藏条件下对其过氧化值测定的影响不明显。
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Abstract:The lipid oxidation indices of food were measured under different storage conditions to compare the impact of
these environments on the test results，thereby determining whether the values accurately reflect the actual oxidation degree
of the food. The experiment showed that under room temperature and refrigerated conditions，the measured values gradually
increased with storage time. In contrast，samples stored at low temperatures exhibited minimal changes，remaining
essentially within the standard deviation. Consequently，freezing conditions had no significant effect on the determination of
peroxide value.
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样品储存方式及时间对过氧化值测定结果的影响
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引言

过氧化值是反映食品中油脂氧化程度的一个

重要指标，当含有大量油脂成分的食品发生氧化作

用后会产生脂肪酸氢过氧化物，而氢过氧化物继续

降解会产生具有异味的脂肪酸或其他产物，从而引

起食品风味变质甚至营养损失[1-3]，例如食用油、酱

菜、饼干以及瓜子等产品。过氧化值超标是引起多

数抽检产品不合格的重要原因 [4-6]，脂质营养与安全

国际联合实验室负责人王兴国教授认为，食品中过

氧化值超标将导致风味劣变（产生“哈败味”）和营

养损失，严重氧化的食品还会产生许多有害物质，

会导致肠胃不适；更重要的是经常吃这类食品容易

导致心血管疾病等慢性疾病的产生[7]。

柏玎旸等探究了从 35～65℃下食品中酸价及

过氧化值随温度升高而发生的变化情况[8]；付定平

等研究了花生仁在不同贮藏条件下的过氧化值、酸

价等的变化[9]；李璇等研究了不同包装材料、贮藏温
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度以及贮存时间对茶饼类糕点产品中过氧化值的

影响[10]；而周世龙课题组则探究了储存时间对不同

种类的油脂制品[11-13]，以及人造奶油[14]氧化稳定性

的影响。

本研究聚焦于食品检测过程中发现的重要现

象：不当的样品储存条件会导致过氧化值复测结果

与原测数据产生显著偏差。实验数据显示，当样品

在 20±1℃环境下存放 3-7天后，其过氧化值检测结

果会出现明显升高，部分样品检测值甚至达到初始

值的 2-3倍。为探究这一现象，本研究设计了四种

储存条件对比实验：常温（20±1℃）、冷藏（4±4℃）、冷

冻（-20℃以下保存，检测前解冻）以及反复冻融（每

次检测前解冻取样），系统考察了不同储存条件和

时间对样品过氧化值测定结果的影响。

1 实验部分

1.1 仪器设备与实验试剂

电子天平：JA1203B型，精度1 mg，上海越平。

分析天平：ML204/02型，精度 0.01 mg，梅特勒-
托利多。

恒温干燥箱：101-1AB型，天津泰斯特。

旋转蒸发仪：RE-5299型，上海亚荣。

实验所用化学试剂均为分析纯级别。

冰乙酸和三氯甲烷：分析纯，成都科隆。

碘化钾：分析纯，国药集团。

五水合硫代硫酸钠：分析纯，广东光华。

30～60℃石油醚：分析纯，成都金山。

无水硫酸钠：分析纯，天津光复。

可溶性淀粉：分析纯，成都金山。

重铬酸钾基准试剂：工作基准试剂，天津密欧。

1.2 实验方法

1.2.1 实验材料

选取日常生活中常见的六类食品作为研究对

象：传统腌腊制品（腊肉、腊肠）、调味面制品、烘焙

糕点、五仁月饼以及花生粉样品。

1.2.2 检测方法

GB 5009.227-2023《食品安全国家标准 食品中

过氧化值的测定》（第一法 指示剂滴定法）。

1.2.3 检测步骤

样品经粉碎并均匀混合后，转移至广口容器

内，注入石油醚，其体积为样品体积的 2至 3倍，充

分振荡混匀后密封，静置浸提至少 12小时，必要时

辅以 5～10 min的超声处理。随后通过填充无水硫

酸钠的漏斗进行过滤，所得滤液在不超过 40℃的水

浴条件下，利用旋转蒸发仪在减压环境中去除石油

醚溶剂。精确称取 2～3 g（精度达 0.001 g）残留物

置于 250 mL碘量瓶内，加入 30 mL由三氯甲烷和冰

乙酸按 2∶3比例配制的混合溶液，轻微振荡使样品

充分溶解。精确移取 1.00 mL饱和碘化钾溶液加入

瓶中，密封后轻轻摇晃30 s，避光静置3 min。随后加

入 100 mL蒸馏水，摇匀后立即使用硫代硫酸钠标准

溶液进行滴定（当预估过氧化值不超过 0.15 g/100 g
时采用 0.002 mol/L标准溶液，超过该数值则选用

0.01 mol/L标准溶液），待溶液呈现淡黄色时加入1 mL
淀粉指示剂，继续滴定并剧烈振荡至蓝色完全消退

即为终点。平行进行空白试验，要求空白试验消耗

的0.01 mol/L硫代硫酸钠溶液体积V0不超过0.1 mL。
过氧化值以碘的质量分数表示时，按公式（1）

计算。

X1 = (V - V0) × c × 0.1269m × 100% （1）
式中：

X1——过氧化值测定结果（g/100 g）；

V——样品消耗的硫代硫酸钠标准溶液体积

（mL）；

V0——空白试验消耗的硫代硫酸钠标准溶液

体积（mL）；

c——硫代硫酸钠标准溶液的浓度（mol/L）；

0.126 9——与 1.00 mL浓度为 1.000 mol/L的硫

代硫酸钠标准溶液相当的碘的质量；

m——样品称取质量（g）；

100——单位换算系数。

2 结果与讨论

2.1 常温储存时间对样品的影响

为了探究常温存放下不同时间对食品过氧化

值的影响情况，分别选取了腊肉、腊肠、调味面制

品、糕点、五仁月饼以及花生粉进行不同存放天数

后过氧化值含量的测定，具体测试结果见表1所示。

不同样品在室温下放置期间POV变化如图 1～
图6所示。

从图中可以看出，随着存放时间增加，POV 值

潘泳花 等：样品储存方式及时间对过氧化值测定结果的影响 49



2026，35（3）福建分析测试 技术交流

表1 常温储存、不同储存时间条件下过氧化值含

量的测定结果

存放
时间

第1天
第3天
第6天
第13天
第16天
第19天
第22天
第25天
第36天

测定结果/（g/100 g）
腊肉

0.37
0.58
1.3
1.8
2.1
2.1
2.7
3.3
5.3

腊肠

0.34
0.37
0.49
1.8
1.9
1.9
2.0
2.2
2.7

调味面
制品

0.091
0.10
0.11
0.13
0.13
0.12
0.12
0.12
0.14

糕点

0.065
0.064
0.068
0.070
0.074
0.074
0.078
0.071
0.076

五仁
月饼

0.033
0.036
0.035
0.066
0.067
0.063
0.072
0.079
0.082

花生
粉

0.015
0.022
0.022
0.023
0.048
0.047
0.046
0.047
0.047
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图1 腊肉的过氧化值结果趋向图
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图2 腊肠的过氧化值结果趋向图
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图3 调味面制品的过氧化值结果趋向图

����
����
����
����
����
����
����
����
����
����

0
��

0
��

0
��

0
��
�

0
��
�

0
��
�

0
��
�

0
��
�

0
��
�

D
!
�
�
U
H�
��
�H

���K

图4 糕点的过氧化值结果趋向图
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图5 五仁月饼的过氧化值结果趋向图
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图6 花生粉的过氧化值结果趋向图

逐渐升高，其中，腊肉、腊肠分别在第 36 d时POV增

幅达到原来的 10倍左右；而其他 2类产品的POV变

化不大，变化范围处于可接受误差水平内。五仁月

饼和花生粉的POV变化相对较大，五仁月饼的POV
呈现逐渐上升的趋势；花生粉氧化价在贮藏到第 15
天之后基本维持不变的状态。综合来看，在室温下存

放的所有样品其POV都随着贮存期的增长而增大。

2.2 不同储存方式、储存时间影响

为了观察不同温度下贮存对腊肠和花生粉质

量的变化情况，在常温（20±1℃）、冷藏（4±4℃）、冷冻

（-20℃以下保存，检测前解冻）和反复冻融后每隔 3
d测定一次指标值，并记录到表 2和表 3中，变化曲

线见图 7和图 8。可以看出，贮存方式的不同会对

样品产生不同的氧化效果。

由表可知，在冷冻和反复冻融条件下贮藏的腊

肠其POV值随着贮藏时间增加而升高，但升高的速

率较小；在前半个月内 POV值升高速率较快，超过
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表2 不同储存方式、时间下腊肠中过氧化值含量

的测定结果

储存时间

第1天
第3天
第6天
第13天
第16天
第19天
第22天
第25天
第36天

测定结果/（g/100 g）
常温

0.34
0.37
0.49
1.8
1.9
1.9
2.0
2.2
2.7

冷冻

0.34
0.38
0.38
0.42
0.42
0.45
0.47
0.45
0.48

冷冻（反复解冻）

0.30
0.32
0.31
0.43
0.47
0.47
0.48
0.49
0.48

冷藏

0.30
0.43
0.49
0.88
1.1
1.3
1.4
1.5
1.5

表3 不同储存方式、时间下花生粉中过氧化值含

量的测定结果

储存时间

第1天
第3天
第6天
第13天
第16天
第19天
第22天
第25天
第36天

测定结果/（g/100 g）
常温

0.015
0.022
0.022
0.023
0.048
0.047
0.046
0.047
0.047

冷冻

0.013
0.017
0.019
0.014
0.017
0.017
0.015
0.014
0.017

冷冻（反复解冻）

0.014
0.020
0.020
0.039
0.043
0.043
0.044
0.044
0.044

冷藏

0.015
0.019
0.019
0.032
0.035
0.039
0.034
0.038
0.039

15 d后基本不变。虽然冷藏条件贮藏的腊肠 POV
升高速率小于室温下，但是到 13 d时两者POV都已

经超过了 GB 2730-2015中关于腌腊肉制品POV的

卫生标准（≤0.5 g/100g）。在花生粉样品种情况下，
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图7 不同储存方式、时间下腊肠中过氧化值含量

的测定结果趋向图
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图8 不同储存方式、时间下花生粉中过氧化值含

量测定结果趋向图

冷冻条件下贮藏 36 d，过氧化值变化比较平稳，在

实验允许误差范围内浮动；而在常温、冷藏以及反

复解冻这三种条件下的花生粉，过氧化值呈递增趋

势，并且经过 15天左右的时间就趋于平稳了。由此

可见，在冷冻条件下贮存能够有效地减缓过氧化值

的变化情况。在 15 d内基本不变；而常温及冷藏样

中脂肪过氧化值变化明显且逐渐增加。

2.3 检测方法可靠性验证

为了验证试验结果的可靠性，笔者联合凭祥海

关的技术人员分别对常温保存 36 d的腊肉和调味

面制品进行平行对比测定，其对比结果如表4所示。

表4 腊肉、调味面制品样品过氧化值含量检测

比对结果

样品名称

腊肉

调味面制品

广西博测检测技
术服务有限公司

检测结果/
（g/100 g）

5.3
0.14

凭祥海关综合
技术服务中心
检测结果/
（g/100 g）

5.4
0.14

绝对
误差/％

0.1
0

3 研究结论

由表可知，在室温贮存的情况下，脂肪含量高

的产品过氧化值含量上升速率显著更快，储存 7天
后较 0天数值升高近两到三倍；而冷冻或冷藏的产

品其过氧化值变化平缓、整体保持稳定，全程未超

出限量标准。由此可推断，产品的氧化腐败主要受

存储环境的影响较大，建议高脂肪含量的样品制作

完成后立即密封，在冷藏或冷冻、避光、隔氧条件下

储存，同时样品留样待测周期尽量缩短，以减少储

存条件对过氧化值检测结果的干扰。
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