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摘要!通过
X(,/)'(G

法测定牛油(菜籽油调和油的氧化
诱导时间!推算调和牛油的产品保藏期%通过质构仪测
定调和牛油在室温下的硬度!确定调和牛油中两种油脂
的适宜添加比例%结果表明&调和牛油氧化诱导时间为
#

!D1"4e51!5

$

"

#

6"1"5e5184

$

H

!氧化稳定性介于菜籽
油和牛油之间%当牛油添加比为

859

"

759

时!调和牛
油的硬度与猪油的接近%

关键词!牛油'猪油'硬度'植物油'二元复配
23-45674
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牛油#

S22JG(**KN

%即牛脂!是牛体内的固体脂肪!经
过精制的牛油熔点一般为

86

"

8"C

!其风味物质独特!

主要用于制作起酥油+牛油火锅+调味油等)

!T4

*

"由于市
售的精炼牛油饱和脂肪酸含量较高!熔点高)

6

*

!导致其
硬度相对于其他动物油脂的更高!日常取用不便!在家
用烹饪油方面应用较少!多代替猪油出现在清真餐厅的
烹饪中"适量摄入不同种类的油脂是改善人体日常脂
肪酸摄入比例的重要途径"食用调和油的开发集中于
植物油!对于动物油与植物油调和生产食用油的研究
较少)

8

*

"

利用质构仪可以实现对食品硬度的测定!徐杭蓉
等)

#

*利用质构仪研究了不同植物油脂对涂抹再制干酪品
质的影响!贾凤娟等)

7

*利用质构仪研究了毛木耳粉对小
麦面团+馒头质构特性及馒头品质的影响!姚慧慧等)

$

*通
过质构仪研究了酸改性麦麸粉对面粉粉质特性及面团质
构特性的影响!岳兰昕等)

D

*利用质构仪对新型牛肉饼工
艺中牛肉饼的硬度+嫩度等指标进行了研究"

在前期研究)

"

*的基础上!试验拟利用牛油与菜籽油
进行调和!采用

X(,/)'(G

法对调和牛油的氧化稳定性进
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行测定!利用物性分析仪对调和牛油的硬度进行测定!并
与猪油+牛油硬度进行对比!得出调和牛油)

!5

*中牛油与菜
籽油的适宜添加比!为开发新型调和食用牛油产品提供
依据"

!

!

材料与方法

!1!

!

材料与试剂
精制牛油&天津市伊兴清真食品有限公司(

菜籽油&山东鲁花集团"

!14

!

仪器与设备
油脂氧化稳定测试仪&

$86

型!瑞士
Q2GLKH'

公司(

物性分析仪&

PA1]P

=

*0.

型!英国
>Q>

公司(

气质联用仪&

#"$#W

型!美国安捷伦公司"

!16

!

调和牛油氧化稳定性的测定
!161!

!

样品的制备
!

试验各样品
4

"

7

号的牛油与菜籽
油的比例分别为

65

(
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!

85

(

75

!

#5

(

#5

!

75

(

85

!

$5

(

65

!

!

+

$

号样品分别为纯牛油+纯菜籽油"将牛油与菜籽
油升温至

75C

!按相应的体积比配制
4

"

7

号调和油"

分别取
65'\4

"

7

号样品于
#5'\

离心管中!

75C

下
超声振荡

65'),

!使其混合均匀!得到牛油含量为
659

!

859

!

#59

!

759

!

$59

的待测调和牛油样品"

!1614

!

测定方法
!

按
BS

'

P4!!4!

$

455$

中的
X(,/)'(G

法执行"采用仪器软件自动积分分析!以诱导时间突变
点为样品的反应终点!每组样品测定

6

次取平均值"

!18

!

调和牛油硬度的测定
!181!

!

样品的制备
!

试验各样品
4

"

$

号的牛油与菜籽
油的比例分别为
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(
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45
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75
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85

!

#5
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!

85

(

75

"其中
!

+

D

+

"

号分别为纯牛油+纯菜籽
油+纯猪油样品"

4

"

$

号样品的制备同
!161!

!两种油脂
充分混匀后于

#5'\

玻璃烧杯中存放"

!1814

!

测定方法
!

将
!181!

的各样品分别置于
!55C

烘
箱中加热使其完全融化后并保留

!# '),

!

75 C

水浴
65'),

!冷却!分别置于
T#

!

#

!

!#

!

4#C

的恒温环境中放
置

65'),

!测其硬度值"物性测试仪测量模式&下压!探
头起始位置固定!测前速度

415 ''

'

.

!测试速度
!15''

'

.

!测后速度
!5''

'

.

!测试距离
!5''

!感应力
51#

-

!探头类型
@

'

4

!每组样品平行测定
8

次"

!1816

!

脂肪酸组成测定
!

按
BS#55"1!7D

$

45!7

执行"

色谱条件&色谱柱
?S&#

#

65''c514#

#

'c514#

#

'

%(进
样量

51#

#

\

!恒定流量
!15'\

'

'),

!分流比
75

(

!

!载气
为氦气!进样口温度

4$5C

!出样口温度
4#C

!初始温度
!#5C

!保持
4'),

!以
!#C

'

'),

和
4C

'

'),

分别升温
至

455

!

448 C

!最后以
!5 C

'

'),

升温至
4$5 C

!保持
!5'),

"

!1818

!

数据处理
!

采用
P2OG0L2%O

=

K,2,G

软件进行
分析"

4

!

结果与分析

41!

!

调和牛油的氧化稳定性
一般而言!油脂氧化稳定性越好!诱导时间越长(氧

化稳定性越差!诱导时间越短)

!!T!8

*

"由图
!

可知!调和
牛油的氧化诱导时间随牛油添加量的增加而增加!二者
存在显著的正相关性#

H

4

h51"$86

%"牛油含量越少!氧
化诱导时间相对越短(牛油含量越多!氧化诱导时间相对
越长"菜籽油的氧化诱导时间为#

!D1"6e51!5

%

H

!

#59

牛
油添加量的调和牛油氧化诱导时间为#

65167e51#7

%

H

!

氧化诱导时间增加了约
759

(

$59

牛油添加量的调和牛
油氧化诱导时间为#

6"1"5e5184

%

H

!氧化诱导时间增加
了约

!!!9

"相同温度下!植物油的氧化诱导时间短于调
和牛油及纯牛油!氧化稳定性较后两种样品差!说明植物
油更易被氧化"油脂的氧化速度与油脂的不饱和度密切
相关!植物油比牛油含有更多的不饱和脂肪酸!这些不饱
和脂肪酸的稳定性#尤其是在较高的温度下%比饱和脂肪
酸的差!更容易被氧化"随着调和牛油体系中牛油添加
量的增加!体系中饱和脂肪酸含量逐渐增加!氧化性质趋
于稳定!使得调和牛油比菜籽油有着更好的稳定性"

图
!

!

油脂样品的氧化诱导时间
U)

-

0L2!

!

;O)3(G)K,G)'2KJK)*.('

=

*232G2L'),23M

I

L('/)'(G

!!

市售的鲁花牌菜籽油标注的保质期为
!D

个月!试验
可通过观察菜籽油与调和牛油的氧化诱导时间!大致推
算调和牛油在常温下的保质期"图

!

表明!调和牛油的
保质期长于菜籽油的!

#59

牛油添加量的调和牛油的保
质期约为

4"

个月!

$59

牛油添加量的调和牛油保质期约
为
6D

个月"

414

!

牛油含量对调和牛油硬度的影响
由图

4

可知!同一温度下调和牛油的硬度随牛油添
加量的减少而降低!不同比例牛油对体系中脂肪酸组成
的比例产生影响!改变油脂体系的物理特性"菜籽油中
牛油添加量越大!体系中饱和脂肪酸含量越大!相同温度
下调和牛油的硬度越大"当温度为

T#

!

#C

时!牛油及调
和牛油的硬度明显高于

!#

!

4#C

时的硬度!可能是由于
牛油中多数的中长度碳链的饱和脂肪酸在

#

"

!#C

时融
化!体系硬度明显降低"当温度

"

!#C

时!调和牛油的硬

!*"

#

_K*167

#

:K16

刘佳敏等!低硬度调和牛油的制备及品质分析



图
4

!

调和牛油在不同温度下的硬度
U)

-

0L24

!

<(L3,2..KJ')O23G(**KN(G3)JJ2L2,G

G2'

=

2L(G0L2.

度变化再一次放缓!可能是由于牛油中少量饱和脂肪酸
的熔点在

!#

"

4#C

"

当温度为
T# C

时!猪油的硬度介于牛油含量为
759

!

#59

的调和牛油之间!调和牛油硬度从
!!D41#8

-

降低至
#$166

-

!硬度降低了
"#1!9

(当温度为
#C

时!猪
油的硬度介于牛油含量为

#59

!

859

的调和牛油之间!调
和牛油硬度从

!5D#165

-

降低至
!$144

-

!降低了
"D189

(

当温度为
!#C

时!猪油的硬度与牛油含量为
#59

的调和
牛油的相当!调和牛油硬度从

65D1$D

-

降低至
$14"

-

!降
低了

"$179

(当温度为
4#C

时!猪油的硬度与牛油含量
为

859

的调和牛油的相当!调和牛油硬度从
""1#D

-

降低
至

$14"

-

!降低了
"41$9

"综上!向牛油中添加菜籽油可
明显地降低调和牛油产品的硬度"

当调和牛油处于较低的温度!牛油含量
"

$59

时!硬
度测试的标准差较大!说明该比例下调和牛油的质地不
够细腻!内部硬度的差别较大(当牛油含量为

859

"

$59

时!测试数据稳定!调和牛油体系内部质地较为细腻"当
牛油含量

%

859

!温度
"

4#C

时!调和牛油在同等的测试
条件下无法测出其硬度值!考虑到通常情况!

"

4#C

的温
度环境较少!试验未进行讨论"因此!室温

4#C

下!调和
牛油中牛油含量为

859

"

759

时的硬度与猪油接近!方
便取用"

416

!

脂肪酸组成对调和牛油硬度的影响
由表

!

可知!牛油中的饱和脂肪酸含量为
74179

!这
表

!

!

产品中脂肪酸的组成
P(M*2!

!

U(GG

I

(/)3/K'

=

K.)G)K,),

=

LK30/G. 9

样品 饱和脂肪
酸含量

不饱和脂
肪酸含量

多不饱和
脂肪酸

牛油
74175 6$1#5 4175

猪油
85185 #"165 !#185

菜籽油
D155 "!1D5 4"185

859

的调和牛油
4"1D8 $515D !D1$5

759

的调和牛油
85178 #"144 !6165

也是牛油硬度较大的原因!通过牛油和菜籽油的调配!调
和牛油的饱和脂肪酸含量可改善其硬度和口感"调和牛
油中牛油含量为

859

"

759

时!调和牛油中不饱和脂肪
酸的含量为

$515D9

"

#"1449

!而猪油中不饱和脂肪酸含
量为

#"1659

!所以牛油含量为
759

时的硬度与猪油较为
相近"

6

!

结论
调和牛油的氧化稳定性介于牛油与菜籽油之间!且

具有显著的线性关系#

H

4

h51"$86

%!牛油含量的增加对
调和牛油氧化诱导时间的延长具有显著的影响"调和牛
油体系硬度随菜籽油含量的增加呈下降趋势!温度越高!

调和牛油硬度越低!与猪油的性质相似"牛油添加量为
859

"

759

的调和牛油是较为合适的选择"试验未从根
本上降低牛油的硬度!而是通过与菜籽油的调和!以分提
的方法分提出不同硬度的牛油!这将是未来的研究方向"
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