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摘要 性能测定作为牛奶的一项重要基础性工作，如何保证从采样到检测各环节乳成分的稳定，对性能测

定数据的准确性至关重要。在不同温度时添加防腐剂能够保证奶样在一定时间内保持稳定。本文主要综述在不

同保存温度时是否添加防腐剂对乳成分检测值的影响。
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随着我国奶牛业迅速的发展，牛奶性能测定的

准确性越来越被关注，但是运输过程对牛乳的检测

值会有影响。添加防腐剂能够保证奶样在一定时间

内保持稳定[1]，但防腐剂属于外部添加物，运输条件

及保存温度的不同对牛乳的测定结果存在不同程

度的影响。但现在研究报道很少，本文就不同保存

条件下防腐剂添加与否对牛奶性能测定的影响作

一综述。

1 对乳脂率的影响

常温时保存牛乳的乳脂率在 24 h内检测平均

差异 0.06，之后检测值逐渐下降，差异不显著。4 ℃保

存时添加防腐剂与否对乳脂率的影响不显著，7 d

之内检测结果影响只在 0.03之内，是可接受的范

围。25～30 ℃保存时，未添加防腐剂的牛乳会在

72 h后全部变质，而添加防腐剂的样品在 7 d之

内乳脂率变化都不显著。但也有试验证明添加含

有 8 mg溴硝丙二醇和 0.3 mg 游霉素的防腐剂的

样品牛乳检测值出现显著的变化，含有 18 mg溴硝

丙二醇防腐剂的牛乳检测值稳定。在 -10 ℃保存条

件下，随时间延长，添加防腐剂的牛乳乳脂率也均

呈现下降的趋势，有试验表明重铬酸钾溶液保存的

样品乳脂率波动最大。但是冷冻会改变牛乳脂肪结

构，解冻后的物理状态发生变化，相关研究报道较

少，也不建议采用。4 ℃冷藏保存可以最大限度地

保证奶样的稳定，有条件的情况下应尽量确保奶样

的全程冷链[2]。

2 对尿素氮的影响

乳尿素氮检测具有取样方便、代表性好、无应

激和测定结果稳定等优点[3]。保存方法会对尿素氮

检测值有一定影响，在 -20 ℃时添加防腐剂保存尿

素氮的值比较稳定，若不添加防腐剂，尿素氮的水

平会在 12 d之内保持稳定。在 40～80 ℃时，若不

添加防腐剂，尿素氮水平会在 30～40 min之内出

现变化。添加 0.06%重铬酸钾后，牛乳在常温、冷藏

或冷冻保存时，尿素氮水平都会很稳定。但也有试

验表明，冷冻保存和防腐剂保存的乳样尿素氮浓度比

鲜乳样的浓度显著提高，乳蛋白含量会有所下降[3]。因

此，在乳样尿素氮检测时，一般会在室温下及时进

行乳样测定，以免尿素氮浓度变化造成误差增大。

3 对乳蛋白的影响

在 -10、4、25 ℃保存条件下，添加各类防腐剂

牛乳的乳蛋白率的测定值都是稳定的；在 25 ℃时，

不添加防腐剂只能使奶样保存 24 h，第 2天的测定

值会呈现上升趋势；在 30 ℃时，不添加防腐剂的乳

样很快就全部变质，添加防腐剂的乳样蛋白率的测

定值无明显变化，也有试验显示乳蛋白率略有上升

的趋势。常温保存条件下，乳蛋白的检测值绝对差

较大，而在冷藏条件下，绝对差值较小[4]。

4 对乳糖率的影响

在 -10 ℃和 4 ℃保存条件下，加入防腐剂的
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