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前　　言

　　本标准代替ＧＢ／Ｔ１２７６６—１９９１《动物油脂　熔点测定》。

本标准与ＧＢ／Ｔ１２７６６—１９９１相比主要变化如下：

———在样品处理方法中，用电热源代替酒精灯；

———在使用全浸式温度计时，增加使用辅助温度计，并进行校正步骤；

———试验方法调整为一根毛细玻管进行观察，三组平行试验求平均值；

———按照ＧＢ／Ｔ２００１．４—２００１《标准编写规则　第４部分：化学分析方法》对原标准的结构进行了

修改。

本标准的附录Ａ为规范性附录。

本标准由中华人民共和国商务部提出并归口。

本标准起草单位：商务部屠宰技术鉴定中心、江苏雨润食品产业集团有限公司。

本标准主要起草人：闵成军、樊成艳、方春宁、张新玲、胡新颖。

本标准所代替标准的历次版本发布情况为：

———ＧＢ／Ｔ１２７６６—１９９１。
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动物油脂　熔点测定

１　范围

本标准规定了在常温下凝固的动物油脂熔点的测定方法。

本标准适用于在常温下凝固的动物油脂的熔点测定。

２　规范性引用文件

下列文件中的条款通过本标准的引用而成为本标准的条款。凡是注日期的引用文件，其随后所有

的修改单（不包括勘误的内容）或修订版均不适用于本标准，然而，鼓励根据本标准达成协议的各方研究

是否可使用这些文件的最新版本。凡是不注日期的引用文件，其最新版本适用于本标准。

ＧＢ／Ｔ９６９５．１９　肉与肉制品　取样方法

ＩＳＯ６６１：１９８０　动植物油脂　试样的制备

３　术语和定义

下列术语和定义适用于本标准。

３．１

　　熔点　犿犲犾狋犻狀犵狆狅犻狀狋

在规定条件下，在一根两端开口毛细玻管内的脂肪柱开始上升时的温度。

３．２

　　实验室样品　犾犪犫狅狉犪狋狅狉狔狊犪犿狆犾犲

实验室采收的处于待制备状态的样品。

３．３

　　试验样品　狋犲狊狋犻狀犵狊犪犿狆犾犲

用于分析的，已制备过的样品。

３．４

　　全浸式温度计　狑犺狅犾犲犻犿犿犲狉狊犲狋狔狆犲狋犺犲狉犿狅犿犲狋犲狉

水银柱全浸于被测系统时设定温度刻度的温度计。

３．５

　　局浸式温度计　犫狌狉犲犪狌犻犿犿犲狉狊犲狊狋狔狆犲狋犺犲狉犿狅犿犲狋犲狉

水银球插入被测系统内而部分水银柱漏在系统之外时设定温度刻度的温度计。

４　原理

在规定条件下，将含有一已凝固的脂肪柱的毛细玻管浸入一规定深度的水中，按规定速率加温，观

察毛细玻管内脂肪柱开始上升时的温度，该温度即为熔点。

５　仪器和设备

５．１　毛细玻管

均质薄壁且两端开口，内径１．０ｍｍ～１．２ｍｍ，外径１．３ｍｍ～１．６ｍｍ，壁厚０．１５ｍｍ～０．２ｍｍ，

长度５０ｍｍ～６０ｍｍ。新的毛细玻管在使用前，需依次用铬酸洗液、水和丙酮彻底清洗，然后在烘箱中

干燥。
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