
单元五  食品中的脂类

一、 脂类的定义和分类

二、 脂肪酸及脂肪的性质

三、 油脂的乳化

四、 脂肪的自动氧化及控制

五、 食品加热过程中的油脂变化



本章重点和难点：

    脂类的结构及理化性质；油脂氧化的机理及控

制方法；油脂的乳化及应用；食品加热过程中的油

脂变化。



一  脂类的定义和分类 

        脂类是生物体内的一大类物质，主要指酯及其衍

生物。包括脂肪、蜡、磷脂、糖脂、固醇等，不溶于

水而溶于乙醚、石油醚、氯仿等有机溶剂。

1.  脂的定义

2. 脂类共同特征

   a. 不溶于水而溶于乙醚、石油醚、

氯仿等有机溶剂 

   b. 都具有酯的结构或能成为酯的物

质

   c. 能被生物体利用 （或存在生物

体内）



3. 甘油酯

      脂肪（油脂）是指由甘油和脂肪酸组成的三酰甘油

酯（如图所示），是动植物油脂的主要成分。常温下液

态的称为油，而常温下固态的称为脂肪。

      若甘油结合的三个脂肪酸相同，称之为单纯甘油酯， 

否则称为混合甘油酯。天然油脂中的甘油酯大部分是混

合甘油酯。





4. 脂的分类



  5. 脂肪酸

      甘油酯中的脂肪酸一般是直链的。天然存在的不饱和酸大部分为顺式，

如油酸。

            

       必需脂肪酸是指机体生命活动必不可少，但机体自身又不能合成，

必需由食物供给的多不饱和脂肪酸。必需脂肪酸主要包括三种，一种是

ω-3系列的α-亚麻酸（18：3），可进而合成DHA和EPA，另一种是ω-6

系列的亚油酸（18：2）和花生四稀酸（19:4）。



普通名称 系统名称 结构式 存在物

酪酸 正-丁酸 CH3(CH2)2COOH 奶油

己酸 正-己酸 CH3(CH2)4COOH 奶油、椰子油、棕榈油

辛酸 正-辛酸 CH3(CH2)6COOH 奶油、椰子油、棕榈油

癸酸 正-癸酸 CH3(CH2)8COOH 奶油、椰子油、鲸脑油

月桂酸 正-十二酸 CH3(CH2)10COOH 奶油、棕榈油

肉豆蔻酸 正-十四酸 CH3(CH2)12COOH 一般动植物油

棕榈酸
（软脂酸）

正-十六酸 CH3(CH2)14COOH 一般动植物油

硬脂酸 正-十八酸 CH3(CH2)16COOH 一般动植物油

花生酸 正-二十酸 CH3(CH2)18COOH 花生油、鱼油

常见直连饱和脂肪酸（CnH2n+1COOH）



常见直连不饱和脂肪酸（单稀型酸CnH2n-1COOH）

普通名称 系统名称 结构式 存在物

棕榈油酸 9-十六烯酸 △9-C16H30O2 奶油、植物油、鱼油

岩芹酸 6-十八烯酸 △6-C18H34O2 芹菜科种子油

油酸 9-十八烯酸 △9-C18H30O2 一般动植物油

异油酸
反-11-十八烯

酸
△11-C18H30O2

奶油、羊油、猪油、硬
化油

芥酸
13-二十二烯

酸
△13-C22H42O2 菜籽油、芥菜油



二稀酸（CnH2n-3COOH）

亚油酸 9,12-十八碳二烯酸 C18H32O2 植物种子油

桐酸 9,11,13-十八碳三烯酸 C18H30O2 桐油

亚麻酸 9,12,15-十八碳三烯酸 C18H30O2 亚麻油、豆油

三稀酸（CnH2n-5COOH）

多稀酸

花生四稀酸
5,8,11,14-二十碳四
烯酸

C20H32O2
脑、蛋黄、卵磷
脂、肝脏

二十碳五稀
酸EPA

5,8,11,14,17-二十
碳五烯酸

C20H30O2 鱼油、鱼肝油

二十二碳六
稀酸DHA

4,7,10,13,16,19-二
十二碳六烯酸

C22H32O2 鱼油、鱼肝油



　碘值：指100g油脂吸收碘的克数。

  利用碘量法测定消耗的碘量。碘值大的油脂，说明不饱和程度高，

双键较多；碘值较小，说明双键较少或减少，油脂有可能发生了氧化。

  通常利用碘值说明脂肪或脂肪酸的不饱和程度。

油脂不饱和度的判断：



二  脂肪酸及脂肪的性质 

  1.  物理性质

      纯净的脂肪酸及其油脂都是无色的；脂肪是混合物，

有一定的熔点范围和沸点范围；脂肪酸的比重一般都比水

轻；脂肪的折光率随分子量和不饱和度的增加而增大。

    油脂组成中脂肪酸的碳链越长、饱和程度越高，熔点

越高；反式脂肪酸、共轭脂肪酸含量高的油脂，其熔点较

高；

    油脂的沸点随脂肪酸组成的变化变化不大。



固体脂肪指数：

     在某一温度时，呈固态（半固态）的油脂内部固体

和液体比例称为固体脂肪指数（SFI）。

     如猪油、牛油、奶油脂肪等是由液体油和固体脂两

部分组成的混合物，只有在极低温度下才能转化为100%的

固体。

     其显著特点是在一定的外力范围内，具有抗变形的

能力，但是变形一旦发生，又不容易恢复原状。当固体含

量少，脂肪容易熔化，如果固体脂含量很高，脂肪变脆。



常见油脂的熔程

油 脂 大豆油 花生油
向日

葵油
棉籽油 猪油 牛油

Mp(℃) -8-18 0-3 -16-19 3-4 28-48 40-50



烟点、闪点及着火点 ：

      烟点：不通风条件下油脂发烟时的温度；

      闪点：油脂中挥发性物质能被点燃而不能维持燃烧的

温度；

      着火点：油脂中挥发性物质能被点燃并维持燃烧时间

不少于5s时的温度。

      油脂的纯度越高，其烟点、闪点及着火点均提高。可

以衡量油脂的品质。  



      使互不相溶的两种液体，如油与水中的一种呈微滴状

分散于另一种液体中称为乳化 。

2. 乳化的概念及HLB



    乳化体系中量多的液体称为连续相，量少的则称为

分散相。 乳化体系又分为油包水型和水包油型。

    



    能使互不相溶的两相中的一相分散于另一相中的物

质称为乳化剂 。

    食品加工中常利用乳化剂控制脂肪球聚集，提高乳

状液的稳定性。对于不同构成的乳化体系，需要选择不

同的乳化剂进行乳化。



    较重要的一种选择乳化剂的方法：依据乳化剂分子的

亲水－亲油平衡（hydrophilie-lipophilie balance，HLB）

性质来选择乳化剂。

    HLB值范围在3-6之间的乳化剂可形成W/O型乳状液。

    数值在8-18之间则有利于形成O/W型乳状液。 



      联合国粮农组织（FAO）和世界卫生组织（WHO）食品标

准委员会确定了人体对大多数食品乳化剂的每日允许摄入量

（ADI）。

    某些乳化剂的HLB

和ADI值见下表。 



      乳 化 剂                         HLB值      ADI(mg/kg体重)

 一硬脂酸甘油酯                         3.8           不限制

 一硬脂酸一缩二甘油酯                   5.5            0-25

 一硬脂酸三缩四甘油酯                   9.1            0-25

 琥珀酸一甘油酯                         5.3  
 二乙酰酒石酸一甘油酯                   9.2            0-50

 硬脂酰乳酸钠                           21.0           0-20

 三硬脂酸山梨糖醇酐酯（司班15）         2.1            0-25

 一硬脂酸山梨糖醇酐酯（司班60）         4.7            0-25

 一油酸山梨糖醇酐酯（司班80）           4.3       
 聚氧乙烯山梨糖醇酐一硬脂酸酯（吐温60） 14.9           0-25

 丙二醇一硬脂酸酯                       3.4            0-25

 聚氧乙烯山梨糖醇酐一油酸酯（吐温80）   15.0           0-25

某些乳化剂的HLB和ADI值 



(1)  水解和皂化

       脂肪能在酸、碱或酶的作用下水解为脂肪酸及甘油。水解的结果

导致油脂酸价升高，品质下降。

4.  化学性质

酸价（AV)：

  中和1g油脂中游离脂肪酸所需

的KOH的毫克数。

  酸价与油脂中游离脂肪酸的量

成正比。反映了油脂品质的

优劣。



(2)  加成反应

      不饱和脂肪酸在催化剂（如Pt）存在下可在不饱和键

上加氢。本反应被应用于从植物油制造人造奶油。 

      不饱和双键上还可以和卤素发生加成反应。



 (3)   氧化

     脂肪酸可被空气缓慢氧化分解生成低级醛酮、脂肪酸

等，这个性质对含油食品的质量有重要意义。


