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前　　言

　　本标准等同采用ＩＳＯ１５３０４：２００２《动植物油脂　植物油中反式脂肪酸异构体含量测定　气相色谱

法》（英文版）。

为便于使用，本标准对ＩＳＯ１５３０４：２００２进行了下列编辑性修改：

———“本国际标准”一词改为“本标准”；

———用小数点“．”代替作为小数点的逗号“，”；

———删除国际标准的前言，增加了本标准前言；

———删除ＩＳＯ１５３０４：２００２中资料性概述要素（包括封面、封二、前言）；

———根据ＩＳＯ１５３０４：２００２技术勘误表１，将图Ｂ．２中的标注进行更正；

———用ＧＢ／Ｔ１７３７６《动植物油脂　脂肪酸甲酯制备》代替ＩＳＯ５５０９：２０００。

本标准的附录Ａ、附录Ｂ、附录Ｃ、附录Ｄ和附录Ｅ均为资料性附录。

本标准由国家粮食局提出。

本标准由全国粮油标准化技术委员会归口。

本标准起草单位：国家粮食局科学研究院、江南大学食品学院。

本标准主要起草人：张蕊、薛雅琳、王兴国、宋志华。
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动植物油脂　植物油中反式脂肪酸异构体

含量测定　气相色谱法

１　范围

本标准规定了植物油中反式脂肪酸异构体含量测定的毛细管柱气相色谱法。

本标准采用单毛细管柱气相色谱（ＧＣ）法，适用于测定（高温）精炼或氢化植物油脂中产生的反式异

构体的含量。

本标准在同一样品同次分析中也可给出其他脂肪酸的报告（例如：全部脂肪酸组成，饱和脂肪酸、单

不饱和脂肪酸和多不饱和脂肪酸的总量）。

注１：由本标准获得的反式异构体含量可能与其他方法获得的反式异构体含量不相同。

注２：（高温）精炼（脱酸和脱臭）中只产生单不饱和脂肪酸和多不饱和脂肪酸的几何异构体，如双键位置保持不变；

氢化过程中，既产生位置异构体又产生几何异构体。

注３：氢化产生的某些特殊顺、反异构体可能同时出峰，会影响结果的准确性。通常，部分氢化油脂中的这部分异构

体可忽略不记。

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／Ｔ１５６８７　动植物油脂　试样的制备（ＧＢ／Ｔ１５６８７—２００８，ＩＳＯ６６１：２００３，ＩＤＴ）

ＧＢ／Ｔ１７３７６　动植物油脂　脂肪酸甲酯制备（ＧＢ／Ｔ１７３７６—２００８，ＩＳＯ５５０９：２０００，ＩＤＴ）

３　术语和定义

下列术语和定义适用于本标准。

３．１

精炼（高温）油脂反式脂肪酸异构体含量　犮狅狀狋犲狀狋狅犳狋狉犪狀狊犳犪狋狋狔犪犮犻犱犻狊狅犿犲狉狊狅犳（犺犻犵犺狋犲犿狆犲狉犪狋狌狉犲）

狉犲犳犻狀犲犱狅犻犾狊犪狀犱犳犪狋狊

Ｃ１８∶１狋狉犪狀狊、Ｃ１８∶２狋狉犪狀狊、Ｃ１８∶３狋狉犪狀狊脂肪酸甲酯的总和，表示为总脂肪酸甲酯的质量分数。

３．２

部分氢化油脂反式脂肪酸异构体含量　犮狅狀狋犲狀狋狅犳狋狉犪狀狊犳犪狋狋狔犪犮犻犱犻狊狅犿犲狉狊狅犳狆犪狉狋犻犪犾犾狔犺狔犱狉狅犵犲狀犪狋犲犱

狅犻犾狊犪狀犱犳犪狋狊

所有反式双键脂肪酸甲酯的总和，表示为总脂肪酸甲酯的质量分数。

注：反式脂肪酸异构体的含量用百分数表示。

４　原理

依据脂肪酸碳链长度、（不）饱和程度、几何结构和双键位置的不同，在强极性固定相毛细管气相色

谱柱上分离样品中的脂肪酸甲酯。

５　试剂和材料

除非另有规定，仅使用分析纯试剂。
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