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前言

中国是农业大国，随着时代的发展，人们对农业技术越来越重视。
广大的农户非常希望能够得到专家的指导，踏上科技致富之路。
 中央一号文件连续九年聚焦“三农”，这是新中国成立以来中央文件对农业科技进行的全面部署，文
件中强调要加强教育科技培训，全面造就新型农业人才队伍。
农民是社会主义新农村建设的中坚力量，实现农业现代化，需要千千万万高素质的农业劳动者，需要
培育和造就一批有文化、懂科学、善经营的新型农民。
 农业专家大讲堂系列图书是专为农村基层读者和农业科技工作者编写的，涉及农业种植、养殖和农产
品加工等方面，是一套博大、专业、实用、通俗易懂的农业科技丛书！
 《油脂深加工技术一本通》是农业专家大讲堂系列之中的一本。
 植物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。
随着我国人民生活水平的提高，对食用油脂的品质倍加重视，要求也越来越高。
这就要求油脂加工企业从满足“温饱”的数量增长、粗放型生产，转向“营养、保健”的质量求精、
市场需求型生产。
植物油脂加工业的从业者和准备从业者，必须抓住当前市场发展这一新需求，努力掌握新技术，开发
新产品，更好地满足人民生产、生活的需要。
 本书是在总结多年教学和科研实践的基础上，参考大量国内外科学资料，简要系统地论述了油脂工业
的工艺理论和生产技术。
本书以油脂的制取及深加工实用技术为核心，包括油脂制取及精炼最基本的加工工艺、加工设备及相
关操作技术。
还介绍了大豆、菜子、花生等数十种我国常见油料作物的制油、精炼技术以及油脂深加工产品。
 在本书的编写中，注重理论联系实际，力求做到内容翔实易懂，图文并茂，使之具有较高的实用价值
，满足各个层次读者的需求，以期使读者了解油脂生产发展状况和实用技术，为油脂生产从业者提供
理论性和实践性并举的参考资料。
 在本书的编写过程中，得到了许多业内同行和一线专家的大力支持和帮助，在此表示衷心的感谢。
本书的编写虽经编者多方面努力，但疏漏和不妥之处在所难免，恳请读者批评指正。
 编者2013年3月
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内容概要

《农业专家大讲堂系列:油脂深加工技术一本通》作者在总结多年教学和科研实践的基础上，参考大量
国内外科学资料，简要系统地论述了油脂工业的工艺理论和生产技术。
《农业专家大讲堂系列:油脂深加工技术一本通》以油脂的制取及深加工实用技术为核心，包括油脂制
取及精炼最基本的加工工艺、加工设备及相关操作技术。
还介绍了大豆、菜籽、花生等数十种我国常见油料作物的制油、精炼技术以及油脂深加工产品。
 
《农业专家大讲堂系列:油脂深加工技术一本通》注重理论联系实际，内容通俗易懂，图文并茂，具有
较高的实用价值，能满足各个层次读者的需求，为油脂从业者提供理论性和实践性并举的参考资料。
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章节摘录

版权页：   插图：   1.水化法脱胶 （1）基本原理水化法脱胶是利用磷脂等类脂物分子中含有的亲水基
，将一定数量的热水或稀的酸、碱、盐及其他电解质水溶液加到油脂中，使胶体杂质吸水膨胀并凝聚
，从油中沉降析出而与油脂分离的一种精炼方法，沉淀出来的胶质称为油脚。
 在磷脂的分子结构中既有疏水的非极性基团，又有亲水的极性基团。
当粗油脂中含水量很少时，磷脂呈内盐式结构，此时极性很弱，能溶于油中，不到临界温度，不会凝
聚沉降析出。
当毛油中加入一定量的水后，磷脂的亲水极性基团与水接触，使其投入水相，疏水基团则投入了油相
之中。
水分子与原子集团结合，化学结构由内盐式转变为水化式。
这时磷脂分子中的亲水基团（游离态羟基）具有更强的吸水能力，随着吸水量的增加，磷脂由最初的
极性基团进入水中呈含水胶束，然后转变为有规则的定向排列。
分子中的疏水基团伸入油相尾尾相接；亲水基团伸向水相，形成脂质分子层。
水化后的磷脂和其他胶体物质、极性基团周围吸引了许多水分子后，在油脂之中的溶解度减小。
小颗粒的胶体在极性引力作用下，相碰后又形成絮凝状胶团。
双分子层中夹带了一定数量的水分子，相对密度的增大为沉降和离心分离创造了条件。
 （2）影响因素 ①加水量影响。
在有适量水的情况下，才能形成稳定的水化脂质双分子层结构，坚实如絮凝胶颗粒。
适合的加水量必须根据毛油中磷脂含量以及水化操作温度而定。
加水量（m）与粗油胶质含量（W）有如下关系： 低温水化（20～30℃） m=（0.5～1）W 中温水化
（60～65℃） m=（2～3）W 高温水化（85～95℃） m=（3～3.5）W ②操作温度。
操作温度是影响水化脱胶效果好坏的重要因素之一，它与加水量相配合，相辅相成。
水化时，磷脂等胶体吸水膨胀为胶粒之后，胶粒分散相在诸因素影响之下开始凝聚时的温度，称为凝
聚的临界温度。
加水量越大，胶体颗粒越大，要求的凝聚临界温度亦愈高。
水化终温一般不超过80℃，加水温度与油温应基本相同，或略高一些。
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编辑推荐

《油脂深加工技术一本通》注重理论联系实际，内容通俗易懂，图文并茂，具有较高的实用价值，能
满足各个层次读者的需求，为油脂从业者提供理论性和实践性并举的参考资料。
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