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环境温度对糕点中酸价和过氧化值的影响研究 

王 莉，钟银飞 

安徽省产品质量监督检验研究院  安徽合肥 

【摘要】本次研究选取常见的糕点作为研究对象，设置常温、升温至 50 和 70℃三种环境温度条件下，

研究随着储存天数的增加，糕点中油脂的酸价和过氧化值的变化趋势，进而计算出实验样品在不同环境温

度下的保质期，为企业提供贮存环境控制措施的相关建议，对延长食品保质期有一定的指导意义。 
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Study on the effect of ambient temperature on acid value and peroxide value in cakes 
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【Abstract】 In this study, common cakes were selected as the research objects, and the trends of acid value 
and peroxide value in cakes were studied under three ambient temperature conditions, namely room temperature, 
50℃ and 70℃, with the increase of storage days. It has some significance for the guidance of extending the shelf 
life of food products. 
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1 前言 
糕点作为人们日常的生活休闲食品，品种多样，

花式繁多，备受大众的青睐，而糕点中的油脂在加

工过程中或存储条件不适宜的情况下，往往会产生

一些列的化学变化，氧化酸败后的油脂具有特殊的

臭味及苦涩滋味，酸败后油脂的营养成分被破坏，

不仅营养价值降低，还会对食用者的身体造成危害。

尽管政府监管部门一直加强食品的监管力度，但每

年仍检出大量糕点品质不合格问题。 
糕点在生产、储藏、运输、使用期间，可能受

到光照、温度、微生物、空气中的氧和水分等因素

的影响，使其发生变质酸败。糕点中油脂的酸败主

要包括两个过程，首先是油脂直接水解为甘油和游

离脂肪酸，其次是油脂中的不饱和脂肪酸被氧形成

过氧化物，这两个过程的变化趋势分别用酸价和过

氧化值表示。本次以常见的糕点步步糕作为研究对

象，将样品储存在恒温恒湿箱内，探索环境温度和

储存周期对酸价和过氧化值的影响规律。 
2 实验部分 
2.1 实验设备与材料 
仪器和设备：自动电位滴定仪、电子天平、旋

转蒸发仪、滴定管、食品粉碎机、搅拌器、圆孔筛、

恒温恒湿箱。 
基本试剂：石油醚、无水乙醚、冰乙酸、三氯

甲烷、碘化钾、可溶性淀粉 
标准溶液：0.1mol/L 硫代硫酸钠标准溶液、

0.1mol/L 氢氧化钾标准溶液 
2.2 实验条件 
参考 T/CNFIA001-2017《食品保质期通用指南》

按照加速测试（ASLT）实验模型，将温度设置为 50℃
和 70℃的升温加速破坏性实验，因此最终设置的三

个环境和储存条件分别为 25℃储存 155 天、升温加

速至 50℃储存 64 天、升温加速至 70℃储存 14 天，

将样品分成三份分别放置在三个不同的恒温恒湿箱

内，按照下表的间隔周期测定糕点中酸价和过氧化

值。 
2.3 酸价和过氧化值的测定 
酸 价 和 过 氧 化 值 的 检 测 分 别 按 照  GB 

5009.229-2016 《食品安全国家标准食品中酸价的测

定》和 GB 5009.227-2016《食品安全国家标准 食
品中过氧化值的测定》方法进行检测，常温 25℃、

升温加速至 50℃和升温加速至 70℃储存的糕点检
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测周期分别为 15 天/次、4 天/次、1 天/次。 
3 实验结果与分析 
3.1 70℃加速实验下糕点的酸价和过氧化值的

变化 
根据图 1、图 2 可以看出 70℃加速实验下，糕

点中酸价和过氧化值随储存时间的增加，整体均呈

上升趋势，其中酸价在第 14 天检测结果为 5.9mg/g，
过氧化值在第 3 天检测结果为 0.30g/100g，均超出

国家标准 GB 7099-2015《食品安全国家标准 糕点、

面包》中规定的指标要求，即酸价≤5mg/g，过氧化

值≤0.25g/100g。 
3.2 50℃加速实验下糕点的酸价和过氧化值的

变化 
根据图 3、图 4 可以看出 50℃加速实验下，步

步糕中酸价和过氧化值随着储存天数的增加，检测

结果整体呈上升趋势，其中酸价在第 64 天检测结果

为 5.5mg/g，过氧化值在第 20 天检测结果为

0.30g/100g，超出国家标准规定的指标要求。 
3.3 25℃储存条件下糕点的酸价和过氧化值的

变化 
根据图 5、图 6 可以看出，在 25℃储存条件下，

储存时间截至第 155 天，糕点中酸价和过氧化值出

现小幅度升高，整体呈上升趋势，检测结果均低于

国家标准限量值。 

3.4 实验样品保质期的推算 
根据 T/CNFIA001-2017《食品保质期通用指南》

及实验结果可以看出，升温加速实验 50℃条件下，

第20天糕点的过氧化值结果为0.30g/100g,超过限量

值 0.25g/100g，因此可以确定温度为 50℃时，糕点

的保质期 20)50( =℃Sθ ；升温加速实验 70℃条件下， 
第 3 天糕点的过氧化值结果为 0.56g/100g,超过

限量值 0.25g/100g，因此可以确定升温加速实验温

度为 70℃时，糕点的保质期 3)70( =℃Sθ ；由已知

条件 θS(50℃)、θS(70℃)，根据公式 

( ) ΔTa/10
10Ss Q)℃(70θ℃50θ ×=

2050-70a ==∆T ， 

计算得出： 
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可计算出任何温度下步步糕的保质期。根据公式 
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计算出的不同温度下该步步糕的保质期如下表： 

表 1 环境温度和储存周期汇总表 

环境温度 储存时间 间隔检测周期 

常温 25℃ 155 天 15 天/次 

升温加速至 50℃ 64 天 4 天/次 

升温加速至 70℃ 14 天 1 天/次 

 

图 1 70℃加速实验下糕点中油脂的酸价变化趋势图 
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图 2 70℃加速实验下糕点中油脂的过氧化值变化趋势图 

 
图 3 50℃加速实验下糕点中油脂的酸价变化趋势图 

 
图 4 50℃加速实验下糕点中油脂的过氧化值变化趋势图 
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图 5 25℃加速实验下糕点中油脂的酸价变化趋势图 

 

图 6 25℃加速实验下糕点中油脂的过氧化值变化趋势图 

表 2 15℃~45℃不同温度下实验样品的保质期汇总表 

储存温度（℃） 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 

保质期（天） 553 503 457 416 379 344 313 285 259 236 214 195 177 

储存温度（℃） 28 29 30 31 32 33 34 35 36 37 38 39 40 

保质期（天） 161 146 133 121 110 100 91 82 75 68 62 56 51 

 
4 结论 
实验表明同一温度下，随着储存天数的增加，

糕点的酸价和过氧化值逐渐增加，其中过氧化值比

酸价先超出国标限量值，因此在食品日常监管过程

中，过氧化值可作为衡量糕点是否变质的首选表征

指标。另外，食品劣变是与时间相关的不可逆过程，

其中温度是最关键的食品劣变影响因素。根据实验

结果可以看出，随着糕点储存温度的增加，糕点的

保质期逐渐减少，因此生产厂家应根据糕点生产季

节的不同和储存温度的变化设定相应的保质期。食
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品保质期作为消费者选择食品的主要依据之一，食

品生产企业应当重视食品保质期设定的科学性，不

仅是对消费者的一种承诺，亦是食品生产企业的质

量控制水平和食品安全管理能力的体现。 
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