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前言

　　油菜是一种栽培历史悠久的古老作物，种子含油丰富，是主要食用植物油的来源。
特别是20世纪60年代以后，油菜已成为世界四大油料作物中主要的油料作物。
1978年以来，我国油菜的种植面积和油菜籽总产量已跃居世界第一位。
油菜籽单产也已超过世界平均水平。
目前，菜籽油已成为我国主要的膳食用油，占我国食用油的一半以上。
　　为了改善我国传统油菜的品质和加工落后的状况，从1980年的“六五”计划开始，我国政府将双
低（低芥酸、低硫代葡萄糖苷）油菜的品质育种、油菜籽品质分析、油菜籽深加工和综合利用三方面
列为重大科技攻关项目，组织十多个省的油菜学家、科技人员进行联合攻关。
经过“六五”到“十一五”连续六个五年计划的科技攻关，我国已育成了一大批双低油菜品种，并已
大面积推广种植和普及，已占总油菜种植面积的70％以上。
同时，油菜籽的品质分析鉴定和油菜籽深加工及综合利用方面也取得了显著成绩。
作者一直参加和主持油菜籽的品质分析鉴定和油菜籽深加工及综合利用方面的课题，对这两方面的问
题都进行了较深入的研究和探讨。
为了发展我国的油菜生产和科研事业，作者特将“六五”至“十一五”六个五年计划油菜攻关课题中
有关油菜籽深加工和综合利用方面的研究、经验与教训，并结合有关文献资料，编著成此书，以供从
事油菜籽科研、教学和生产的科技工作者参考和借鉴。
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内容概要

本书详细、深入地介绍了油菜籽的主要化学组成、油菜籽的制油工艺和菜籽油的营养价值、菜籽油和
油脚的精深加工、菜籽饼粕的饲用价值和精深加工等方面的内容和研究成果，特别是对菜籽高附加值
产品的制备、功能特性和应用、油菜籽深加工和综合利用的发展趋势、前景和展望作了较详细的探讨
。
本书在详细和深入地阐述上述内容的同时，重点介绍了作者及其团队所取得的研究成果，特别是从菜
籽饼粕中制备菜籽蛋白和高附加值产品菜籽多糖、多酚、植酸的总体工艺路线，对菜籽多糖、多酚、
菜籽固醇等高附加值产品的提取、结构表征和功能特性上的重大发现和突破、研究成果与产业化等作
了详细阐述。
    本书是作者及其团队长期从事油菜籽深加工和综合利用研究的结晶，它实际上是华中农业大学油菜
籽深加工和综合利用研究的近期总结。
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章节摘录

　　第一章 概述　　第一节 油菜生产发展概况　　五十多年来，我国的油菜生产已发生了巨大的变
化，特别是2000年以来，我国油菜种植面积保持在700万至800万hm2左右，油菜籽产量在1000万至1300
万t之间。
目前我国油菜的种植面积、油菜籽产量略高于加拿大，稳居世界第一位，约占世界总产量四分之一左
右。
油菜籽单产也已超过世界平均水平。
　　一、我国油菜生产发展的三个阶段　　我国油菜生产发展大体经历了三个阶段。
第一阶段是低迷徘徊阶段。
1949—1979年，整整三十年间，油菜的种植面积不超过260万hm2，油菜籽单产在350—700kg／hm2之间
徘徊。
　　第二阶段为1980—1990年，是油菜生产飞速发展阶段。
随着改革开放路线的确立，我国政府开始将双低（低芥酸、低硫代葡萄糖苷）油菜的品质育种、油菜
籽品质分析列入国家的“六五”重大攻关项目，组织十多个省的油菜学家、科技人员进行联合攻关。
油菜生产由此得到了飞速发展，油菜种植面积从260万hm2跃迁到近550万hm2，增加了一倍。
油菜籽单产也由不足700kg／hm2跃迁到近1200kg／hm2。
　　第三阶段从1991年至现在，是优质油菜大面积推广和油菜籽深加工及综合利用蓬勃发展阶段。
通过“六五”、“七五”两个五年计划的攻关，获得了一大批“双低”油菜新品种，建立了油菜品质
的分析方法，对油菜籽的组成有了更详细的了解，积累了丰富的经验。
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