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前言

　　本书第一版面世已经八年，尽管这本书涉及内容有限，但它伴随着花生产业发展和花生食品工业
的进步，已经初步满足了从事花生教学和科学技术研究，以及花生加工生产一线的企业管理和生产人
员对花生加工技术的需求。
在过去的八年中，由于食品工业进步带动了花生产业和科学研究的快速发展，花生资源的基础研究、
花生加工技术也取得了一些新理论和新成果。
针对从事花生品质育种、花生加工和教学、科研，以及花生加工工业对花生加工新观念、新技术的需
要，作者对《花生加工技术》进行了修订和补充。
　　这次修订增加了花生种子显微结构、成分和有关油体、蛋白体等新概念，并结合油脂和蛋白质的
花生加工工艺进行修改、补充和完善，而且还添加了花生风味原理和实践章节，阐述花生在加热过程
的油脂风味形成机理。
由于食品营养与安全广泛被人们关注，对花生中的黄曲霉毒素、重金属和其他化学品污染及其防治也
做了补充，并在附录中列举了国家、农业、进出口检验检疫局等关于花生及其制品产品质量要求和检
测的国家和行业标准，以备读者阅读时及时查阅。
　　第二版《花生加工技术》的编写，由河南工业大学教授、丰益（上海）生物技术研发中心有限公
司顾问周瑞宝，浙江经贸职业技术学院副教授周兵博士，丰益（上海）生物技术研发中心有限公司研
发总监姜元荣博士共同完成。
　　〈br〉第二版《花生加工技术》一书的度量衡单位，按国家《量和单位》（GB 3100～3102—93）
标准，高度和长度用m（米）、cm（厘米）、mm（毫米）、μm（微米）；质量用t（吨）、kg（千
克）、g（克）、mg（毫克）、μg（微克）；质量分数用10-6（ppm， mg/kg）、10-9（ppb，μg/kg
）；时间用h（时）、min（分）、s（秒）；面积用hm2（公顷）、m2（平方米）、cm2 （平方厘米）
；旋转速度用r/min（转/每分）；压力单位用Pa（帕）、MPa（兆帕）；黏度用cP（厘泊）；温度用℃
（摄氏度）等。
　　修订版《花生加工技术》一书共分十三章和八个附录，它们包括概述、花生的预处理、花生的压
榨法制油、花生的浸出法制油、花生油脂精炼、烤花生风味、花生蛋白、花生酱、咸花生、花生糖果
、花生油脂生产与副产品的利用、花生皮壳的利用、花生的质量安全以及花生及其制品相关标准和分
析方法等内容。
在成书出版之际，向帮助编辑出版修订版《花生加工技术》的化学工业出版社、中国粮油学报、中国
油脂杂志社和河南工业大学图书馆等单位和个人表示感谢。
　　花生加工技术内容涉及植物化学、生物化学、分子生物学、食品化学，以及食品工程和医学等知
识内容，由于作者专业、阅历和时间有限，书中内容难免有疏漏之处，恭请读者提出宝贵意见。
　　编者　　2011年10月于上海　　（第一版）花生是我国主要的油料和经济作物，20世纪90年代以
来花生产业发展迅速，1998年全国花生收获面积、单产及总产量分别为404?0万公顷、2941?5kg/hm2
和1188?6万吨。
花生种植面积迅速扩大，在单产和总产大幅度提高的同时，我国在花生科学研究方面取得很大进步，
育成一批高产、优质、适应性广的优良品种，并示范推广了配套高产栽培技术。
花生加工利用技术也取得长足进步，以花生为主要原料制作的各类食品充斥各地市场，受到越来越多
消费者的欢迎。
花生榨油后的副产品如花生壳、花生饼粕等大量用作畜禽饲料，弥补了我国精饲料的不足，促进了畜
牧业发展。
随着花生产业的发展，我国在国际花生贸易中的地位也保持了相对稳定，1998～1999年度我国花生出
口25万吨，占世界花生出口总量的20%，列世界第2位。
　　花生产量的不断提高，推动了我国花生加工利用总量的增加，利用的途径和范围也逐步拓宽。
20世纪90年代，我国花生年均加工量比80年代增加了近40%。
制取花生油是花生利用的主要途径，由于加工工艺和花生品质不断改善，出油率和花生油品质也不断
提高。
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随着花生加工方法的增加，各类花生食品大量涌现，花生总产量中用于榨油的比例逐年下降，而用于
食品加工和直接食用的比例逐年上升。
20世纪90年代，我国花生年均用于制取花生油比例占国内花生利用总量的58%，较80年代降低了6个百
分点；而用于花生食品加工和直接食用的，占国内花生利用总量的比例年均为42%，比80年代相应增
加了6个百分点。
花生食品加工业蓬勃发展，除传统的花生食品种类外，大量花生新产品纷纷推向市场，如花生饮料、
花生组织蛋白、花生酱和花生糖果等。
花生加工利用量的不断增加反过来促进了花生生产的发展。
随着花生生产和油脂加工业的发展，花生饼粕及其秸秆等产量增加，这些副产品含有丰富的营养成分
，适合于不同畜禽的需要。
花生壳的产出量占花生总量的1/4，粗纤维含量较高。
近年来我国对花生壳加工利用进行了研究，从加工成畜禽粗饲料到制取胶黏剂等领域，均创造了较高
的经济效益。
籽仁榨油后的花生饼约占籽仁量的60%，富含蛋白质，是畜禽饲料蛋白的理想来源。
1998年我国用于榨油的花生约有600万吨，可得270万吨左右的花生饼，这对于弥补我国饲料蛋白不足
、减少大豆饼粕进口、发展畜牧业生产具有重要意义。
　　我国花生贸易历史悠久，是我国传统的出口农产品之一。
20世纪90年代以来，花生总产不断增加，使我国在国内市场需求迅速增长的同时，花生出口保持相对
稳定。
1990年出口花生38万吨，创汇2?7亿美元。
1994年扩大到48万吨，创汇3?2亿美元，出口额占世界花生出口总量的29?7%。
只要按照国际花生新标准规定，繁育优质新品种和防止黄曲霉毒素的污染，花生的国际市场还会扩大
。
目前，我国的花生为非转基因生物，在人们为转基因大豆制品安全性争论不休期间，人们可以放心地
使用花生油、花生蛋白和其他花生制品。
这种趋势必然推动我国花生的种植和加工贸易。
　　近年来，随着我国人口不断增长和人民生活水平的进一步提高，花生在食品及相关工业中的地位
愈显重要，在人们膳食构成中的比例也越来越大。
同时我国的花生贸易和加工工业，已由小变大，产品质量由低到高发生着日新月异的变化。
为满足花生贸易、花生加工和花生利用的迅速发展需要，并为从事花生研究和广大人民群众应用花生
及其制品提供参考，我们编写了《花生加工技术》一书。
本书着重叙述花生制品生产的基础理论，同时也对各种花生制品的典型生产工艺做了较为详尽的阐述
。
为了加强读者对花生食品卫生指标的重视，在书中对黄曲霉毒素和丁酰肼等成分的结构、毒性和限量
指标，也进行了介绍；为使广大基层读者方便查找花生及其制品的标准，作者将它作为附录附在书后
。
　　《花生加工技术》一书的度量衡单位，按国家GB3100~3102—93标准，高度和长度用m（米）
、cm（厘米）、mm（毫米）、μm（微米）；质量用t（吨）、kg（千克）、g（克）、mg（毫克）
、μg（微克）；质量分数用10-6（ppm，mg/kg）、10-9（ppb，μg/kg）；时间用h（时）、min（分
）、s（秒）；面积用hm2（公顷）、m2（平方米）、cm2（平方厘米）；旋转速度用r/min（转/每分
）。
　　《花生加工技术》一书第一章概述、第二章花生的预处理、第三章花生的压榨法制油、第四章花
生的浸出法制油、第五章花生油脂精炼、第六章花生蛋白工艺、第七章花生中的毒素、第八章花生酱
、第九章咸花生和第十章花生糖果由周瑞宝编写；第十一章花生油脂生产副产品的利用、第十二章花
生皮壳的利用由谢文磊编写；附录由冯彩云汇编。
在本书的编写过程中，受到化学工业出版社、山东花生研究所、武汉油料研究所、郑州工程学院和山
东莺歌集团公司等单位的鼎力支持，并为该书的编写提供了许多珍贵的资料和建设性意见，在此成书
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之际，一并表示由衷地感谢。
　　期望本书的出版能对中国花生产业有所推进，果如所望，将是对支持本书出版的有识之士及编者
莫大的安慰。
　　水平至此，经验所限，虽经多次修改完善，恐谬误之处难免，敬请读者指正，作者不胜感激。
　　编者　　2002年4月20日郑州
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内容概要

　　《花生加工技术（第二版）》共十三章，包括概述、花生的预处理、花生的压榨法制油、花生的
浸出法制油、花生油脂精炼、烤花生风味、花生蛋白、花生酱、咸花生、花生糖果、花生油脂生产与
副产品的利用、花生皮壳的利用及花生的质量安全，文后的附录提供花生及其制品相关标准和分析方
法等内容。
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　第二节　花生的浸出法制油工艺
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第五章　花生油脂精炼
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　　一、沉降
　　二、过滤
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　　二、油脂脱臭
第六章　烤花生风味
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　第一节　烤花生风味成分的形成机理
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　　五、包装
　第三节　延长花生酱货架期的措施
　　一、花生酱的货架期
　　二、用氢化油延长货架期
　　三、低温延长货架期
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　　四、食盐和高血压症
　　五、抗氧化剂的应用
　　六、咸花生的包装
　第三节　各式各样的咸花生
　　一、多味花生仁
　　二、砂炒咸花生仁
　　三、咸干花生仁
　　四、麻辣咸花生仁
　　五、老醋花生米
第十章　花生糖果
　第一节　花生糖果的分类和特性
　　一、花生糖果的种类
　　二、糖果用花生的质量
　　三、花生糖果的风味
　　四、花生的替代用品
　第二节　花生糖果配方和工艺
第十一章　花生油脂生产与副产品的利用
　第一节　磷脂的制取
　　一、磷脂的存在与组成
　　二、磷脂的理化性质
　　三、磷脂的制取
　　四、磷脂的用途
　第二节　天然维生素E的制取
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　　一、维生素E的存在和性质
　　二、天然维生素E的提取
　　三、天然维生素E的用途
　第三节　植物甾醇的制取
　　一、植物甾醇的存在和性质
　　二、植物甾醇的提取
　　三、植物甾醇的用途
　第四节　脂肪酸的制取与分离
　　一、脂肪酸的理化性质
　　二、混合脂肪酸的分离
　　三、脂肪酸的用途
第十二章　花生皮壳的利用
　第一节　花生种皮的利用
　　一、花生中的多酚类化合物
　　二、花生种皮生产宁血片
　　三、花生种皮生产宁血糖浆
　第二节　花生壳制取植酸钙
　　一、植酸钙的结构和性质
　　二、植酸钙的制取
　　三、植酸钙的质量标准
　　四、植酸钙的生产设备
　　五、植酸钙的用途
　第三节　花生壳制取糠醛
　　一、糠醛的理化性质
　　二、糠醛的生产
　　三、糠醛的质量标准
　　四、糠醛的用途
　第四节　花生壳生产胶黏剂
　　一、花生壳制胶黏剂的原理
　　二、花生壳制胶黏剂的工艺
　　三、花生壳胶黏剂的应用
　第五节　花生壳中提取天然抗氧化成分
　　一、提取工艺流程
　　二、提取条件的影响
　第六节　花生壳制取活性炭及复合材料
　　一、利用花生壳制取活性炭
　　二、利用花生壳制作复合材料
　第七节花生壳制取饲料、酱油和葡萄糖
　　一、花生壳加工饲料
　　二、花生壳制备酱油
　　三、花生壳生产葡萄糖
第十三章　花生的质量安全
　第一节　黄曲霉毒素和其他毒性污染物
　　一、黄曲霉毒素
　　二、花生的农药残留和重金属
　第二节　花生安全的措施
　　一、降低黄曲霉毒素污染花生的措施
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　　二、慎用丁酰肼进行化学调控
　　三、规范使用乙草胺和降低农药残留
　　四、预防和控制镉的污染
　附录一　中华人民共和国国家标准
　附录二　中华人民共和国国家标准
　附录三　中华人民共和国国家标准
　附录四　中华人民共和国农业行业标准
　附录五　中华人民共和国国家标准
　附录六　中华人民共和国出入境检验检疫行业标准
　附录七　中华人民共和国行业标准
　附录八　中华人民共和国进出口商品检验行业标准
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编辑推荐

　　《花生加工技术（第二版）》可作为花生加工企业技术和研发人员、农产品加工专业师生和研究
人员的参考用书。
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