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索氏提取仪测定豆粕中的脂肪含量

1 前言

豆粕是大豆提取豆油后得到的一种副产品。豆粕中粗蛋白质含量高达 30~50%，是制作牲

畜与家禽饲料的主要原料，还可以用于制作糕点食品，健康食品以及化妆品和抗菌素原料。。

通过测定其脂肪及蛋白质含量，可了解其营养组成。本实验参照《GB/T 6443-2006 饲料中粗

脂肪的测定》和《GB 5009.6-2016 食品安全国家标准 食品中脂肪的测定》中的方法对豆粕中

的脂肪含量进行测定。

2 仪器与试剂

2.1 仪器

SOX606 索氏提取仪；高速粉碎机；分析天平；鼓风干燥箱；干燥器；100mL 量筒。

SOX606 索氏提取仪

2.2 试剂

石油醚（沸程 30~60℃）；滤纸；脱脂棉。

3 实验方法
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3.1 仪器准备

请参照说明书，清洗溶剂杯，干燥并称重记为 m0。

3.2 样品制备

取有代表性的样品约 15g 于粉碎机中，进行粉碎，粉碎时间为两个 10s 左右（粉碎时间

以样品粉碎均匀且不发热损失大量水分为准），样品粉碎后过 40 目实验筛。在样品粉碎后的

30min 内称取约 2g 样品于准备好的滤纸筒内。样品水分含量大于 10%时，将称好的样品放入

烘箱（80℃）中烘干 30min。

3.3 仪器参数设置

将纸提取套筒置于仪器萃取室内，向溶剂杯中加入 100mL 石油醚，仪器参数设置如下：

抽提完成后，烘干溶剂杯至恒重，记为 m1。

4 结果与讨论

4.1 实验结果

增重法计算脂肪含量：

%100% 01 



m

mm
）粗脂肪含量（

其中，m1──溶剂杯和脂肪质量，g

萃取模式 萃取时间 回流时间 萃取温度 预干燥时间 试剂添加量

索氏热萃取 360min 8min 65℃ 20min 100mL

备注：
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m0──溶剂杯质量，g

m── 试样质量，g

样品名称 m(g) m0(g) m1(g) 脂肪含量(%) 平均值(%)

豆粕 1

2.0024 83.4936 83.5092 0.78

0.782.0074 82.9250 82.9416 0.83

2.0096 83.3945 83.4091 0.73

豆粕 2

2.0285 82.6461 82.6670 1.03

1.032.0050 79.4228 79.4440 1.06

2.0054 78.9106 78.9304 0.99

4.2 结论

此次测试的豆粕中的脂肪含量为 0.78%和 1.03%，含量均较低，并且重复性符合《GB

5009.6-2016 食品安全国家标准 食品中脂肪的测定》中在重复性条件下获得的两次独立测定

结果的绝对差值不得超过算术平均值的 10%的要求。
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注意事项

1）粉碎样品时，时间不宜过长，避免引起水分损失。


