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前言

《油脂精炼与加工工艺学》于2005年出版，为适应油脂精炼和加工技术的发展，对第一版教材进行了
增补，形成《油脂精炼与加工工艺学》的第二版。
本书可作为从事油脂、粮食、农业、轻工、食品、贸易等专业的本科生教材及科研人员、企业技术人
员及管理人员的参考书。
 《油脂精炼与加工工艺学》是教育部高等学校轻工与食品学科教学指导委员会组织编写的专业特色教
材之一。
 民以食为天，油脂是人类食物供给中必不可少的。
改革开放以来，中国人民的生活发生了翻天覆地的变化，对油脂的质量有了更高的要求，极大地推动
了油脂精炼与加工技术的发展。
经过近三十年的艰苦努力，中国的油脂精炼与加工技术和装备已基本与国际接轨，达到了世界先进水
平。
如今的超市里各种品牌的油脂产品琳琅满目，满足了人们的不同需求。
 参加本书编写的有：武汉工业学院何东平（第1章、附录）、武汉工业学院张世宏（第2、3章）、河
南工业大学刘玉兰（第4章）、武汉工业学院罗质（第5、6章）、武汉工业学院齐玉堂（第7、8章）、
武汉工业学院胡传荣（第9章）、武汉工业学院姚理（第10、11章）、武汉工业学院刘良忠（第12章）
、中粮北海粮油工业（天津）有限公司邓斌（第13章）、中粮北海粮油工业（天津）有限公司张毅新
、河南华泰粮油机械工程有限公司、河南滑县粮机厂闫子鹏（第14章）；主编何东平、闫子鹏，副主
编刘玉兰、齐玉堂、罗质。
 本书编写过程中，得到了中国粮油学会油脂分会的大力支持；得到了王瑞元、张根旺、刘大川、胡键
华、左恩南、姚专、刘世鹏、褚绪轩、王兴国、谷克仁、李子明、王玉梅、孙盂全、伍翔飞、傅敦智
、胡新标、周伯川、陶钧、周丽凤、张甲亮、冉萍、陈德炳、沈金华、任卫民、刘喜亮、江汉忠、贾
先义、景波和蒋新正等专家教授的指导。
本书编写过程中，武汉工业学院任扬、佘隽、史文青、马寅斐、刘露、段愿、柴莎莎、胡晚华、邹翀
、尤梦圆、双杨、刘金勇、王文翔、赵书林、闵征桥、柳鑫、孙红星和庞雪风等研究生参与了本书的
书稿校订和绘图工作。
在此向他们表示衷心的感谢。
 诚请陈文麟教授为本书主审，并感谢他的全力支持。
 由于编者水平有限，书中不妥或疏漏之处恐难避免，敬请读者不吝指教。
 编者 2012年3月于武汉
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内容概要

　　本书系统地介绍了毛油的来源及组成、毛油的初步处理、油脂脱胶、油脂脱酸、油脂脱色、油脂
脱臭、油脂脱蜡、油脂分提、油脂氢化、油脂酯交换、油脂深加工产品、油脂产品包装及储存、油脂
检验分析、油脂精炼实例及附录等内容。
阐述了油脂精炼和加工过程的基本原理、工艺流程及相关参数、设备结构及操作方法。

　　《油脂精炼与加工工艺学（第2版）》是轻工、食品科学与工程专业的本、专科教材，也可作为
相近专业师生和从事油脂加工科学研究、生产技术人员的参考书。
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14.15.6最优工艺条件
14.16猕猴桃籽油精炼
14.16.1猕猴桃籽油精炼工艺流程
14.16.2操作要点
14.16.3猕猴桃籽
14.16.4猕猴桃油理化指标和脂肪酸组成
14.17梾木油精炼
14.17.1精炼工艺过程
14.17.2影响梾木油精炼的因素
14.17.3梾木油品质检测结果
14.17.4梾木油清除DPPH·的能力
14.17.5精炼梾木油质量
附录部分油脂质量的国家标准
附录1大豆油（摘录GB 1535-2003）
附录2棉籽油（摘录GB 1537-2003）
附录3花生油（摘录GB 1534-2003）
附录4菜籽油（摘录GB 1536-2004）
附录5芝麻油（摘录GB 8233-2008）
附录6米糠油（摘录GB 19112-2003）
附录7玉米油（摘录GB 19111-2003）
附录8油茶籽油（摘录GB 11765-2003）
附录9棕榈油（摘录GB 15680-2009）
附录10葵花籽油（摘录GB 10464-2003）
附录11营养强化维生素A食用油（摘录GB 21123-2007）
附录12橄榄油、油橄榄果渣油（摘录GB 23347-2009）
附录13蓖麻籽油（摘录GB/T 8234-2009）
附录14亚麻籽油（摘录GB/T 8235-2008）
附录15工业用猪油（摘录GB/T 8935-2006）
附录16食用猪油（摘录GB/T 8937-2006）
附录17蚝油（摘录GB/T 21999-2008）
附录18核桃油（摘录GB/T 22327-2008）
附录19红花籽油（摘录GB/T 22465-2008）
附录20葡萄籽油（摘录GB/T 22478-2008）
附录21花椒籽油（摘录GB/T 22479-2008）
附录22食品级白油（摘录GB 4853-2008）
附录23原产地域产品吉林长白山中国林蛙油（摘录GB 19507-2004）
附录24原产地域产品秀油（摘录GB 19695-2005）
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章节摘录

版权页：   插图：   3.2.1.2 硫酸脱胶法 （1）浓硫酸脱胶法 冷油放在锅中，在搅拌器和压缩空气的强烈
搅拌下，硫酸均匀地加入（温度不要超过25℃）。
用66°Bé的工业硫酸，酸的用量根据毛油质量而定，一般用量为油重的0.5％～1.5％，应在实验室内
作小样实验后具体确定，或定时取小样，放在瓷板上检视，絮状物较容易分离时就立即停止加酸，加
完酸后再搅拌片刻。
加酸时，油脂从原来的棕黄色变成黄绿色，胶溶性杂质凝聚成褐色或黑色絮状物，油色逐渐变深，絮
状物沉淀后，油脂变成淡黄色。
搅拌结束后，升温并加入油重3%～4％的热水，使未作用的酸稀释并使反应停止。
静置沉淀2～3h，将上层油转移到另外设备内，用热水洗涤2～3次（每次用水量为15％～20％），从油
中洗净硫酸后脱水，即得脱胶油。
如因操作不当，上层油中会混有一些沥青状物时，在洗涤时注意第一遍水洗时搅拌速度不能太快，以
免形成稳定的悬浊液，如果发生乳化，则用食盐（或明矾）盐析。
必须注意酸炼温度和用酸量要适当，以防止油脂发生磺化作用，若生成了磺化，不仅会损失油脂，而
且磺化油是一种乳化剂，其乳化作用可进一步造成中性油损失。
磺化油的红色很难除去而使脱胶油带有很深的颜色。
 （2）稀硫酸法 用直接蒸汽将油加热到100℃，油内积聚了冷凝水（水量为油重的8％～9％），然后在
搅拌下将50～60。
B∈的硫酸均匀加入油中，加入量为油重的1％左右，这时硫酸被油内的冷凝水稀释，稀硫酸与油中杂
质作用，酸加完后，搅拌片刻，然后静置沉降（其余过程同浓硫酸脱胶法）。
酸炼锅与一般炼油锅相似，但锅内壁必须有耐酸衬里，锅面上装的一圈加酸（或水）的管子，锅内安
装的搅拌器、加热管等必须用耐酸材料制成。
锅内除桨式搅拌器外，在底部还装有吹入压缩空气（或直接蒸汽）的环形管，管上开有方向朝下，直
径为1.5～2mm小孔若干。
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编辑推荐

《油脂精炼与加工工艺学(第2版)》是轻工、食品科学与工程专业的本、专科教材，也可作为相近专业
师生和从事油脂加工科学研究、生产技术人员的参考书。
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