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前言

油脂产品是人民大众的生活必需品，是人类食品的重要组成部分。
我国的食用油脂品种繁多，大豆油脂占据举足轻重的地位。
黑龙江大豆生长期光照好、时间较长、昼夜温差大，有利于脂肪合成，加上东北地区土壤肥沃、生产
规模大、产区集中、大豆商品率高、大豆品种含油量高，是我国理想的高油大豆产地，为油脂工业发
展提供了优良的原料。
大豆油脂的生产与检验技术是食品加工技术专业核心课程，黑龙江农业经济职业学院的该课程于2008
年被确立为国家示范院校中央财政支持的食品加工技术专业重点建设课程。
本课程结合黑龙江寒地黑土大豆的特点，服务于区域经济发展，充分把握国家实施“高油大豆振兴计
划”的有利契机。
该课程根据大豆油脂生产与检验高技能人才培养目标和专业相关技术领域职业岗位的任职要求而设定
。
从岗位所需专业知识、专业技能和现场实际操作入手，选取典型的企业生产加工实例来进行教学，并
通过后续的综合实训和顶岗实习进一步强化大豆油脂生产和检验的各项岗位技能。
本书由专任教师与来自食品生产企业、研发部门人员共同开发，针对区域特点，依据大豆油脂生产企
业实际岗位需要，形成了大豆与大豆油脂的储藏、油脂业用大豆的检验、大豆油脂制取、大豆油脂精
炼、大豆油脂检验、技能拓展——大豆蛋白产品生产技术6个项目，18个典型工作任务，涵盖了从原料
大豆入厂、大豆油脂制取到成品大豆油脂检验合格出厂的整体流程，从内容到形式均体现了职业导向
、任务驱动的特点。
本书既可以作为职业院校教材，又可作为企业员工培训教材和自学读本。
本书由黑龙江农业经济职业学院贾健辉主编，黑龙江农业经济职业学院徐微副主编，黑龙江农业经济
职业学院陈秀丽、宋宏光参加编写。
具体编写分工为：贾健辉编写项目一、二、三及项目四中任务1、2，徐微编写项目五、六，陈秀丽编
写项目四中任务3，宋宏光编写项目四中任务4、5，最后由贾健辉统稿。
本书由冯永谦教授担任主审。
本书由国家大豆工程技术研究中心于国萍教授作为技术顾问，并得到九三粮油工业集团张利晨工程师
的指导，在编写过程中参考了部分教材、科技书刊、网络上的内容，在此一并表示感谢。
由于资料收集和编写人员的水平有限，疏漏和不足之处在所难免，恳切希望读者批评指正。
编者2011年7月
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内容概要

　  大豆油脂的生产与检验技术是食品加工技术专业核心课程，本书从岗位所需专业知识、专业技能
和现场实际操作入手，依据大豆油脂生产企业实际岗位需要，形成了大豆与大豆油脂的储藏、油脂业
用大豆的检验、大豆油脂提取、大豆油脂精炼、大豆油脂检验以及技能拓展--大豆蛋白产品生产技术6
个项目，18个典型工作任务，涵盖了从原料大豆入厂、大豆油脂制取到成品大豆油脂检验合格出厂的
整体流程，从内容到形式均体现了职业导向、任务驱动的特点。
　  《大豆油脂的生产与检验技术》既可以作为职业院校食品加工技术和农产品加工技术相关专业的
教材，又可作为企业员工培训教材和自学读本。
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皮四、生坯制备任务3.2 压榨法制油一、料坯的蒸炒二、大豆压榨取油过程三、螺旋榨油机取油任
务3.3 浸出法制取大豆原油一、油脂的浸出二、混合油处理三、湿粕的处理四、溶剂回收五、安全生产
任务计划评价考核项目思考项目四 大豆油脂精炼任务4.1 认识精炼一、毛油的组分二、悬浮杂质的去
除任务4.2 油脂脱胶一、水化脱胶的原理二、影响水化脱胶的因素三、水化脱胶工艺和设备任务4.3 油
脂脱酸一、碱炼脱酸的基本原理二、影响碱炼脱酸的因素三、碱炼脱酸工艺四、碱炼脱酸设备五、水
蒸气蒸馏脱酸任务4.4 油脂脱色一、吸附脱色的原理二、影响脱色的因素三、吸附脱色工艺四、脱色设
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、油脂采样方法任务5.2 大豆油脂品质检验一、大豆油脂质量标准二、油脂感官检验三、折射率四、相
对密度五、油脂加热试验六、油脂比色检验七、油脂中水分和杂质的测定八、油脂酸值测定九、油脂
含皂量测定十、油脂过氧化值测定任务计划评价考核项目思考项目六 技能拓展——大豆蛋白产品生产
技术任务6.1 了解大豆蛋白一、大豆蛋白质及其制品的分类二、大豆蛋白质的营养品质三、大豆蛋白质
的性质四、大豆蛋白质的变性五、大豆蛋白质的功能特性任务6.2 大豆蛋白质的制取一、浓缩蛋白质制
取方法二、大豆分离蛋白加工三、组织状大豆蛋白加工任务6.3 传统豆制品的生产一、传统豆制品生产
的基本原理二、传统豆制品生产的原辅料三、北豆腐四、内酯豆腐五、腐竹六、豆乳任务计划评价考
核项目思考参考文献
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章节摘录

版权页：插图：（5）浸出时间根据油脂与料坯的结合形式，浸出过程在时间上可以划分为两个阶段
。
第一阶段提取位于料坯内外表面的游离油脂，第二阶段提取未破坏细胞和二次结构内的油脂。
浸出时间应保证油脂分子有足够的时间扩散到溶剂中去。
但随着浸出时间的延长，粕残油的降低已很缓慢，而且浸出毛油中非油物质含量增加，浸出设备的处
理量也相应减小。
因此，过长的浸出时间是不经济的。
在实际生产中，应在保证粕残油达到指标的情况下，尽量缩短浸出时间，一般为90～120min。
在料坯性能和其他操作条件理想的情况下，浸出时间可以缩短为60min左右。
（6）料层高度料层高度对浸出设备的利用率及浸出效果都有影响。
一般来说，料层提高，浸出设备的生产能力提高，同时料层对混合油的自过滤作用也好，混合油中含
粕沫量减少，混合油浓度也较高。
但料层太高，溶剂或混合油通过料层的渗透及滴干性能会受到影响。
低料层浸出，如用环形浸出器，料层的渗透性明显改善，浸出时间缩短，湿粕含溶剂量也有所降低，
但混合油中粕沫含量较高。
综上所述，油脂浸出过程能否顺利进行是由许多因素决定的，而这些因素又是错综复杂、相互影响的
。
所以，在浸出生产过程中要能辩证地掌握这些因素并很好地加以运用，以提高浸出生产效率，降低粕
中残油。
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编辑推荐

《大豆油脂的生产与检验技术》是国家示范性高等职业院校建设项目特色教材之一。
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