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气相色谱/质谱法测定食品中反式脂肪酸
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!!美国食品和药品管理局!_ZD"及丹麦等国
已明令所有食品必须标明反式脂肪酸的含量$
我国目前尚未出台反式脂肪酸的检测标准#国内
外已有用气相色谱法检测反式脂肪酸的报

道(’+!)#但对复杂的样品可能因杂质干扰而影响
定性结果的准确性#且需要标准品$我们采用气
相色谱+质谱技术研究其质谱碎裂规律及保留时
间规律#利用保留时间和质谱规律同时定性#无
需标准品即可快速定性定量#大大提高分析结果
的可靠性$本文首次建立了食品中反式脂肪酸
的测定方法#已应用于检测各类食品样品$

C!实验部分
CDC!样品提取及甲酯化
准确称取样品YE#加石油醚#用索氏提取法

提取出脂肪#计算脂肪的含量$
取约$6’E脂肪#按文献(&)方法将脂肪甘

油酯转化为脂肪酸甲酯#进行N)&,-测定$

C6K!N)",-分析

C6K6C!N) 条件!色谱柱%H*+99!’$$/d
$6%Y//d$6%#/"弹性石英毛细管柱#柱温

’#$f #恒温%/1<#以’$f&/1<程序升温至

%$$f#保持!%/1<$进样口温度%Y$f#载气

H?#柱前压%5Y[*0#分流比’$l’#进样量$6Y

#F$

C6K6K!,-条件!.(离子源#电子能量#$?C#
扫描范围%"!&Y$3#四极杆温度’Y$f#离子源
温度%!$f#电子倍增器电压%!$$C#N)&,-
接口温度%9$f#标准质谱图库 O12?B%#Y6F$



K!结果与讨论
KDC!色谱分离
顺!反式脂肪酸的物理!化学性质非常相似"

常用的 __D*毛细管柱#!$/d$6%Y//d
$6%Y#/$或*.N+%$, 毛细管柱#!$/d$6%Y
//d$6%Y#/$"无法将顺%反式油酸和顺%反式
亚油酸完全分开&选用特殊的 H*+99#’$$/d
$6%Y//d$6%#/$弹性石英毛细管柱"获得较
满意的分离结果&典型的样品色谱图见图’&

K6K!不同脂肪酸质谱图特征
饱和脂肪酸质谱图中基峰离子为麦氏重排

产生的?%K#&"系列碎片离子为?%K&’"YY"#&"

9#"’$’"’&!"’""&不饱和脂肪酸质谱图中基峰
离子因双键数目不同而异"双键数目相同"位置
不同"其质谱图基本相同"质谱特征见表’&

K6L!脂肪酸的保留时间规律
脂肪酸在 H*+99#’$$/d$6%Y//d$6%

#/$柱出峰顺序的规律如下’’6不同碳数’按碳
数由小到大顺序出峰(%6相同碳数’按双键数由
小到大顺序出峰(!6顺反异构’反式#+4*15$先
出"顺式#’&5$后出(&6双键位置不同’数字小先
出"数字大后出&

K6!!定量分析
用面积归一化法测定出各反式脂肪酸的相

对含量"再乘以样品脂肪的含量"得到样品各反
式脂肪酸含量&反式脂肪酸含量较高的部分食
品见表%&

图C!曲奇饼中脂肪酸甲酯的总离子流色谱图
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l%#+4*15$(’$6)’9l%#’&5$(’’6)%$l$

表C!脂肪酸甲酯质谱特征
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表K!几种食品中反式脂肪酸的含量

H*94$K!<+)%$)%+,2#*!)/,*%%2*.(;();(,,$&$)%,++;

序号 食品名称
反式脂肪酸R%e

)’9l’<+" )’9l%<+""’%

合计

R%e

’ 人造奶油 %655 + %655

% 梳打饼干 ’#65 + ’#65

! 氢化油 + !#6’ !#6’

& 起酥油 + ’6$9 ’6$9

Y 氢化棕榈油 ’6’Y $6"" %6’&

5 月饼 $6’5 $6%! $6!"

# 曲奇饼 ’6’$ $6%# ’6!#

9 鲜炸鲮鱼 + %6$% %6$%

" 薯条 + $6!# $6!#

’$ 红油辣椒酱 $6%# $6%’ $6&9
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