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前　　言

　　本标准第一法中给出了两种方法。基准法为等效采用国际乳品联合会标准ＩＤＦ８６：１９７８Ｄｒｉｅｄ

ｍｉｌｋ—Ｄｅｔｅｒｍｉｎａｔｉｏｎｏｆｔｉｔｒａｔａｂｌｅａｃｉｄｉｔｙ（ｒｅｆｅｒｅｎｃｅｍｅｔｈｏｄ）；常规法为等效采用国际乳品联合会标准

ＩＤＦ８１：１９８１Ｄｒｉｅｄｍｉｌｋ—Ｄｅｔｅｒｍｉｎａｔｉｏｎｏｆｔｉｔｒａｔａｂｌｅａｃｉｄｉｔｙ（ｒｏｕｔｉｎｅｍｅｔｈｏｄ）；基准法为仲裁法。

本标准代替ＧＢ／Ｔ５００９．４６—２００３《乳与乳制品卫生标准的分析方法》中酸度的测定、ＧＢ／Ｔ５４１６—

１９８５《奶油检验方法》中酸度的测定、ＧＢ５４２５—１９８５《工业干酪素检验方法》、ＧＢ／Ｔ５４０９—１９８５《牛乳

检验方法》中牛乳新鲜度试验和ＧＢ／Ｔ５４１３．２８—１９９７《乳粉　滴定酸度的测定》。

本标准所代替标准的历次版本发布情况为：

———ＧＢ／Ｔ５４０９—１９８５；

———ＧＢ／Ｔ５４１３．２８—１９９７；

———ＧＢ／Ｔ５４１６—１９８５；

———ＧＢ５４２５—１９８５；

———ＧＢ５００９．４６—１９８５、ＧＢ／Ｔ５００９．４６—１９９６、ＧＢ／Ｔ５００９．４６—２００３。
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食品安全国家标准

乳和乳制品酸度的测定

１　范围

本标准规定了乳粉、巴氏杀菌乳、灭菌乳、生乳、发酵乳、炼乳、奶油及干酪素酸度的测定方法。

本标准第一法适用于乳粉酸度的测定；第二法适用于巴氏杀菌乳、灭菌乳、生乳、发酵乳、炼乳、奶油

及干酪素酸度的测定。

２　规范性引用文件

本标准中引用的文件对于本标准的应用是必不可少的。凡是注日期的引用文件，仅所注日期的版

本适用于本标准。凡是不注日期的引用文件，其最新版本（包括所有的修改单）适用于本标准。

第一法　乳粉中酸度的测定

基准法

３　原理

中和１００ｍＬ干物质为１２％的复原乳至ｐＨ 为８．３所消耗的０．１ｍｏｌ／Ｌ氢氧化钠体积，经计算确

定其酸度。

４　试剂和材料

除非另有规定，本方法所用试剂均为分析纯，水为ＧＢ／Ｔ６６８２规定的三级水。

４．１　氢氧化钠标准溶液（ＮａＯＨ）：０．１０００ｍｏｌ／Ｌ。

４．２　氮气。

５　仪器和设备

５．１　天平：感量为１ｍｇ。

５．２　滴定管：分刻度为０．１ｍＬ，可准确至０．０５ｍＬ。

５．３　ｐＨ计：带玻璃电极和适当的参比电极。

５．４　磁力搅拌器。

６　分析步骤

６．１　试样的制备

将样品全部移入到约两倍于样品体积的洁净干燥容器中（带密封盖），立即盖紧容器，反复旋转振

荡，使样品彻底混合。在此操作过程中，应尽量避免样品暴露在空气中。

６．２　测定

６．２．１　称取４ｇ样品（精确到０．０１ｇ）于锥形瓶中。

６．２．２　用量筒量取９６ｍＬ约２０℃的水，使样品复原，搅拌，然后静置２０ｍｉｎ。

６．２．３　用滴定管向锥形瓶中滴加氢氧化钠溶液（４．１），直到ｐＨ达到８．３。滴定过程中，始终用磁力搅

拌器进行搅拌，同时向锥形瓶中吹氮气，防止溶液吸收空气中的二氧化碳。整个滴定过程应在１ｍｉｎ内
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