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摘要!研究了大豆油脱色工艺中脱色温度(脱色时间及活性白土添加量对脱色效果的影响"并分析

了活性白土水分含量(比表面积对其吸附效果的影响) 结果表明*以精炼小包装巴西一级大豆油为

例"实验室最佳脱色工艺条件为脱色时间 %" N-+(脱色温度 #!"h(活性白土添加量 "&':(活性白

土水分含量 8:(活性白土比表面积 #8" N

!

(/&在最佳脱色条件下"脱色油吸光度为 "&2""脱色油品

质较好"进一步降低了脱臭能耗)
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&#&KR-)-+/L+/-+RR_-+/BOaF_O<F_0F[WR_-O<_-*?Z<_-<-F+ DFF] HR\RO_*T#KR-)-+/kR0BOaF_O<F_0F[?Z<_-<-F+ p

=ROG<T O+] DFF] 5O[R<0#7AD7A?Z<_-<-F+ p=ROG<T HR\RO_*T >+\<-<Z<R#KR-)-+/#"!!"'#7T-+O) !&HpC7R+<R_#

7AD7AA-G\O+] DO<\5cR*-OG-.R] 7FNcO+0# 4-O+)-+ %""39!#7T-+O) %&j_F]Z*<-F+ Ô+O/RNR+<CRcO_<NR+<#

7AD7AA-G\O+] DO<\5cR*-OG-.R] 7FNcO+0# KR-)-+/#"""!"#7T-+O'

B?3901>9(4TRR[[R*<\F[aGRO*T-+/<RNcR_O<Z_R# aGRO*T-+/<-NRO+] ]F\O/RF[O*<-̀O<R] *GO0F+ <TR

aGRO*T-+/R[[R*<F[\F0aRO+ F-GbR_R\<Z]-R]# O+] <TRR[[R*<\F[bO<R_*F+<R+<O+] \cR*-[-*\Z_[O*RO_ROF[

O*<-̀O<R] *GO0F+ -<\O]\F_c<-F+ R[[R*<bR_RO+OG0.R]&4TR_R\ZG<\\TFbR] <TO<b-<T \NOGGcO*,O/RK_O.-G-O+

[-_\</_O]R\F0aRO+ F-GO\O+ RdONcGR# Z+]R_<TRGOaF_O<F_0aGRO*T-+/c_F*R\\*F+]-<-F+\F[O*<-̀O<R] *GO0

%" N-+# aGRO*T-+/<RNcR_O<Z_R#!"h#]F\O/RF[O*<-̀O<R] *GO0";':# bO<R_*F+<R+<F[O*<-̀O<R] *GO0

8: O+] -<\\cR*-[-*\Z_[O*RO_RO#8" N

!

(/#<TROa\F_aO+*RF[<TRaGRO*TR] F-GbO\"&2"#O+] -<\QZOG-<0

bO\aR<<R_#bT-*T bO\*F+]Z*-̀R<F[Z_<TR__R]Z*R<TRR+R_/0*F+\ZNc<-F+ F[]RF]F_-.O<-F+&

C7D @60=3(\F0aRO+ F-G) O*<-̀O<R] *GO0) aGRO*T-+/) -+[GZR+*R[O*<F_

66食用油脂常规精炼过程包括脱胶!脱酸!脱色!脱

臭-# $%.

#其中脱色工段是影响精炼效果的重要工段之

一-3 $9.

" 油脂经过脱胶和脱酸工段后仍含有磷脂!皂

类!微量金属!类胡萝卜素!叶黄素!叶绿素等-2.

#棉籽

油中还含有一定量的棉酚#这些物质的存在影响油脂

的品质#在油脂脱色过程中应予以脱除-1 $8.

"

目前#工业上应用较多的脱色方法是吸附脱色

法-'.

" 吸附脱色过程中常用的吸附剂有活性白土!

凹凸棒土及活性炭等-#".

" 其中#活性白土是一种具

有较高活性的吸附剂#也是目前工业中应用最广的

吸附剂-##.

#其对叶绿素及一些胶溶性杂质&如磷脂!

蛋白质!黏液物等'的吸附能力很强#对碱性原子团

和极性原子团表现出强的吸附能力" 活性白土是一

种二维平面层状结构的硅铝酸盐#分别由四面体和

%!
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八面体组成的四面体片&4'和八面体片&A'相间排

列而成#因此了解活性白土性质对脱色效果的影响

至关重要-#!.

"

本文研究了活性白土性质&水分含量和比表面

积'和脱色工艺条件对大豆油脱色效果的影响#以

期对大豆油脱色工艺中减少吸附剂的用量#降低能

耗提供参考"

&(材料与方法

#&#6实验材料

大豆中和油#中粮粮油工业&巢湖'有限公司)

活性白土&脱色率
$

'":#活性度
$

#"" NNFG(,/#游

离酸含量
'

"&9:#水分含量
'

#!&":'#乐平洁净

有限公司"

YE$!8"" 型紫外可见分光光度计#尤尼科&上

海'仪器有限公司)?AE@3!""R全自动比表面积及

孔径分布分析仪#安东帕康塔仪器公司)真空泵#德

国EO*ZZa_O+]公司)磁力搅拌器#德国>k@公司)卡

尔费休水分测定仪#瑞士万通有限公司"

#&!6实验方法

#&!&#6活性白土的性质对大豆油脱色效果的影响

#&!&#&#6活性白土水分含量对脱色效果的影响

&#'取 9 /活性白土&水分含量 1&8:'放入带

密封塞的容器中#在高湿环境&饱和氯化钠溶液!饱

和氯化钾溶液!饱和硫酸钾溶液'中平衡 1! T#在测

定活性白土的水分含量#得到高水分含量活性白土

样品&水分含量分别为 ##&1:!#3&22:!#1:'"

&!'取活性白土#分别在 29h条件下烘干 #!!!

% T##"9h条件下烘干 #!!!% T 后放置干燥器中平

衡至室温#得到低水分含量活性白土样品&水分含

量分别为 1&8":!9&"9:!%&!!:!!&%3:!";'':!

"&81:'"

分别取大豆中和油 #"" /&水分含量为 "&"8" 1:'#

加入经过调节水分含量的活性白土作为脱色剂#在

同一脱色条件&脱色温度 ##"h!脱色时间 !" N-+!

活性白土添加量 "&8:'下进行脱色#考察活性白土

水分含量对脱色效果的影响"

#&!&#&!6活性白土比表面积对脱色效果的影响

分别取大豆中和油 #"" /&水分含量为 ";"8" 1:'#

分别加入不同比表面积&#!9!#%#!#3%!#2"!#8#!#'2

N

!

(/'的活性白土#在同一脱色条件 &脱色温度

##"h!脱色时间 !" N-+!活性白土添加量 "&8:'下进

行脱色#考察活性白土比表面积对脱色效果的影响"

#&!&!6大豆油活性白土脱色工艺

选取比表面积 #%# N

!

(/!水分含量 1&8:的活

性白土#分别取大豆中和油 #"" /&水分含量为

";"8" 1:'进行脱色工艺优化实验#考察脱色时间!

脱色温度!活性白土添加量对脱色效果的影响"

#&!&%6大豆油脱色效果评价

采用YE$!8"" 型紫外可见分光光度计在 319

+N处测定大豆油脱色后的吸光度&-

319

'#以正己烷

溶液作为空白#评价大豆油脱色效果"

$(结果与讨论

!&#6活性白土的性质对大豆油脱色效果的影响

!&#&#6活性白土水分含量对脱色效果的影响

按照 #&!&#&# 方法研究活性白土水分含量对大

豆油脱色效果的影响#结果见图 #"

图 &(活性白土水分含量对脱色效果的影响

66由图 # 可知#活性白土水分含量对大豆油脱色

效果具有显著影响" 当活性白土水分含量在

1;8":时#脱色油在 319 +N处吸光度出现最低值"

当活性白土水分含量低于 1&8":#随着活性白土水

分含量的降低#脱色油在 319 +N处吸光度呈现增大

趋势#当活性白土水分含量高于 1&8":时#随着活

性白土水分含量的增大#脱色油在 319 +N处吸光度

呈现增大趋势" 这是由于油脂的吸附脱色过程#就

是随着吸附剂自由水分的蒸发#空出的活化表面吸

附色素#这就要求吸附剂含有一定量的自由水

分-#%.

" 因此#活性白土水分含量应控制在 1&9: g

#":为宜"

!&#&!6活性白土比表面积对脱色效果的影响

按照 #&!&#&! 方法研究活性白土比表面积对大

豆油脱色效果的影响#结果见图 !"

图 $(活性白土比表面积对脱色效果的影响

3!
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66由图 ! 可知#活性白土比表面积与其对大豆中

和油的脱色效果呈正相关" 经过线性拟合#相关性

达到 "&'1! !" 由微观形态结果可知#不同活性白土

均一性不同#在均一性相同的情况下#活性白土的比

表面积越大#其吸附效果越好#这是由于吸附剂比表

面积越大#吸附剂与色素分子接触的可能性越大"

活性白土比表面积 #8# N

!

(/与 #'2 N

!

(/的脱色油

吸光度相差不大#因此活性白土比表面积应控制在

#8" g!"" N

!

(/"

!&!6大豆油活性白土脱色工艺优化

!&!&#6脱色时间对脱色效果的影响

在脱色温度 ##"h!活性白土添加量 "&8:条件

下#研究脱色时间对大豆油脱色效果的影响#结果见

图 %"

图 )(脱色时间对脱色效果的影响

66由图 % 可知#在脱色时间 !" g39 N-+ 范围内#

随着脱色时间的延长脱色油吸光度呈现先降低后升

高的趋势#即脱色效果呈现先增大后降低的趋势#在

脱色时间 %" N-+ 时脱色油吸光度达到最低值" 在

脱色过程中#色素类分子从大豆油中吸附到达固体

吸附剂的表面并处于平衡需要一定时间" 由于脱色

开始时活性白土表面少量吸附色素或其他杂质#脱

色时间超过 %" N-+后#随着吸附色素及其他杂质的

增加#活性白土表面的空位越来越少#色素分子与活

性白土表面空位接触的概率越来越小#%" N-+ 达到

吸附平衡#当脱色时间超过 3" N-+ 时#副反应可能

会增加#在活性白土的催化下产生一些新的色素#因

而出现吸光度增加的现象-#3 $#9.

" 因此#脱色时间应

控制在 %" N-+左右"

!&!&!6脱色温度对脱色效果的影响

在脱色时间 !" N-+!活性白土添加量 "&8:条

件下#研究脱色温度对大豆油脱色效果的影响#结果

见图 3"

由图 3 可知#在脱色温度 #"" g#!"h范围内#

随着脱色温度的升高#脱色油吸光度呈现降低的趋

势#脱色温度继续升高时脱色油吸光度呈现缓慢增

大趋势#在脱色温度 #!"h时脱色油吸光度达到最

低值" 这可能是因为在一定范围内随着脱色温度的

升高#色素等分子的布朗运动速度较快#色素被吸附

到活性白土表面的概率增加#然而随着脱色温度的

进一步升高#油脂发生氧化的概率增大#脱色油色泽

加深#脱色效果降低-#2.

"

图 *(脱色温度对脱色效果的影响

!&!&%6活性白土添加量对脱色效果的影响

在脱色时间 !" N-+!脱色温度 ##"h条件下#研

究活性白土添加量对大豆油脱色效果的影响#结果

见图 9"

图 +(活性白土添加量对脱色效果的影响

66由图 9 可知#随着活性白土添加量的增加#脱色

油吸光度呈现降低的趋势" 但是活性白土添加量过

高#色素被吸附的同时也会造成中性油的损失#造成

油得率降低" 因此# 活性白土添加量控制在

"&': g#;#:为宜"

在上述实验基础上#以精炼小包装巴西一级大豆

油为例#选择大豆中和油最佳脱色工艺条件为脱色时

间 %" N-+!脱色温度 #!"h!活性白土添加量 ";':!

活性白土水分含量 8:!活性白土比表面积 #8" N

!

(/"

在最佳工艺条件下脱色油吸光度为 "&2"#脱色油及

脱臭油能达到内控指标#活性白土用量降低"

)(结(论

本文选用工厂普遍使用的活性白土作为脱色吸

附剂对大豆中和油进行脱色实验#以精炼小包装巴

西一级大豆油为例#在活性白土水分含量 8:!活性

白土比表面积 #8" N

!

(/!脱色时间 %" N-+!脱色温度

#!"h!活性白土添加量 ";':条件下#脱色油吸光

度为 "&2"" 活性白土用量降低#小包脱色油品质较

好#可进一步降低脱臭的能耗"

9!
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)(结(论

通过对不同制油工艺生产的油茶籽油微量营养

成分如多酚!维生素 L!植物甾醇!角鲨烯和总黄酮

含量#安全卫生指标过氧化值以及氧化稳定性的研

究分析发现#鲜榨油茶籽油的多酚!维生素 L!植物

甾醇!角鲨烯!总黄酮含量均高于其他 % 种工艺&冷

榨!热榨和浸出精炼工艺'生产的油茶籽油#其中角

鲨烯和总黄酮含量优势尤其明显)鲜榨油茶籽油的

过氧化值低于其他 % 种工艺生产的油茶籽油#而氧

化稳定性远高于其他 % 种工艺生产的油茶籽油"
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