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摘要!对浓香花生油生产技术实践进行了介绍!包括炒籽压榨制油%蒸炒压榨制油工艺及低温水化

脱胶%低温无水脱胶工艺!并对浓香花生油调香%黄曲霉毒素的脱除%劣质花生及花生油的处理及花

生油中矿物油含量的控制等问题进行讨论!为工业化生产安全优质的浓香花生油提供参考&
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BB我国消费者和供应商均要求浓香花生油在满足

国家标准情况下具有持久的浓郁香味%油品安全无

污染%包装油透明& 我国各地人们食用花生油的口

味存在差异$南方要求清香型浓香味$北方要求略带

糊味的浓香味& 制取浓香花生油的关键技术在清

理%炒籽前加水调质$调整炒籽温度调香和留香$保

证机榨出油率$脱磷%部分固体脂和黄曲霉毒素& 本

文对浓香花生油生产技术实践进行了介绍$并对生

产中的主要问题进行了讨论$以期为浓香花生油的

生产提供参考&

89浓香花生油制取工艺

%8%B花生储存

花生经过清理后入冷库$保持温度小于等

于 %(f&

%8!B压榨制油

%8!8%B炒籽压榨制油

花生
&
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&
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&

壳仁分离"仁中含壳
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&
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&
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&

压
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&
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%8!8%8%B花生仁清理

选用圆筒筛$防止土块%秆茎%小粒花生仁堵塞$

圆筒长 ? +%高 !8@ +& %"" Y<[和 % """ Y<[ 圆筒筛

可以用一个规模$选用双层筛$内层两种筛孔$前段

筛孔是 @ ++o%! ++$后段是 !' ++o%A ++$外层

筒筛筛孔是bM? d' ++& 花生走内层$先清理小颗

粒杂质%后清理大杂$外层清理细灰尘& 花生仁不能

选用色选除异物$因为其彩色色差大$无法确定宽范

围色选&

%8!8%8!B花生仁润湿

花生仁的安全水分小于 (C$水活度值小于

"h@&& 在炒籽前加水$对花生仁进行调质& 采用旋

@?%
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转滚筒设备$内部充 ?"C d'&C高度的热水$花生

仁在旋转中浸泡翻上翻下$花生仁表面的杂质落到

水中& 热水是利用从炒籽机尾部出来的 !""f左右

的烟气来加热获得的$水温 (" d$"f& 花生仁在旋

转滚筒内润湿 ' d& +-3$浸湿后落入沥干段$沥干段

长 %A +$滞留 !& d?" +-3$浸湿后水分提高 %C d

!C& 磷脂吸水膨胀变黏$松开油路$提高花生仁的

出油率$减少毛油含磷量$出饼容易成形$饼残油低&

杂质随润湿的尾气被吸湿风机带走$这样能保持油

品的纯正味&

如果没有浸湿装置和沥干段$则在预炒籽机进

口处焊接单管$用浮子流量计控制$定量喷水&

润湿时间和环境温度有关$根据原料品质控制

润湿时间$如果润湿时间过长$可能使油料变质&

%8!8%8?B炒籽

卧式滚筒炒籽机是目前通用的炒籽机)%*

& 花

生仁在卧式炒籽机滞留 !" +-3 左右$滞留时间和粒

度有关$根据原料水分$通过无级调速 ? d( W<+-3$

延长或缩短炒籽时间& 由天然气或热风炉提供热

量$控制炒籽温度均匀$炒籽温度控制在 %(" d

!""f$出料花生仁温度控制在 %&" d%A"f$炒籽温

度超过 !%"f容易焦化或着火$在操作中应控制高

温时产生的 ?$' #苯并芘含量)%*

&

花生仁颗粒大$粉末非常少$在滚筒炒籽机不停

转动过程中不会产生死角$不会产生糊味& 在卧式

炒籽机滚筒内部温度一致情况下$花生仁受热均匀$

传热快&

为节省能源$设计预炒籽机)%*

$长度 & d@ +$设

备结构基本和炒籽机相同& 把从炒籽机出来的尾气

引入预炒籽机内部$这样可以起加热升温作用$在冬

季加热效果明显&

%8!8%8'B吸风扬烟"固香#

为了避免在长时间炒籽过程中花生红衣焦糊$

需脱花生红衣& 在炒籽机的出口加装两个打棒$转

速 '" d&" W<+-3$用风机吸风$卸料关风器采用无级

变速$可以吸出 @"C d$"C的花生红衣& 在现场安

装风机$配置 ? =Q$采用 bM%&" 吸风管$斜度在

'&v$水平则容易堵塞& 吸出的花生红衣经粉碎后拌

入机榨饼中&

%8!8%8&B压榨制油

南方要求清香型浓香味$炒籽温度为 %(" d

%(&f$出料温度 %&"f$采用 %'" 型榨油机!北方要

求略带糊味的浓香味$炒籽温度为 %$" d%$&f$出

料温度在 %A"f$采用 $& 型榨油机& 炒籽后$迅速

将花生仁输送到榨油机压榨$注意输送过程中保温$

降温不能太快$以防油料表面冷结水$阻碍部分油

路$出油不顺畅&

要求入榨水分 %8!C d%8&C$饼厚 ! ++左右$

榨油机榨膛前%后两段流出油的油色有差异$第一段

出油油色透明$前后分别安排两个接油盘& 注意榨

油机出油通道$锁紧螺母& 考虑花生仁含油量高$对

榨条间隙最前段放大$最后段收紧$让花生油在高压

下有足够的空隙流出$机榨饼残油在 &C左右& 得

到的机榨油经静置后泵入精炼车间&

%8!8!B蒸炒压榨制油

%8!8!8%B花生剥壳%脱红衣

花生
&

清理干燥
&

剥壳
&

壳仁分离"仁中含壳

!C d'C$壳中含仁 "8&C#

&

花生仁
&

分级
&

低温

烘干
&

脱红衣
&

风选
&

脱红衣花生仁&

剥壳后的花生仁经分级%低温烘干"热风温度

小于等于 $"f%料温 A"f#%脱红衣%风选后得到脱

红衣花生仁&

%8!8!8!B花生仁蒸炒压榨制油

花生仁
&

清理
&

压碎"压坯机#

&

蒸
&

炒籽
&

吸风管扬烟
&

压榨
&

压榨油&

清理后的花生仁经过压坯机破碎成 ? d' 瓣$经

? d' 层立式蒸炒锅润湿蒸炒 '" +-3左右$物料水分

达 %'C左右$在立式蒸炒锅中可加一定量的膨润

土$起到吸附黄曲霉毒素作用$磷脂吸水膨胀$松开

油路$高水分花生仁蒸后进预炒籽机和炒籽机炒籽$

出料水分控制在 %8!C d%8&C$入榨温度为 %&" d

%A"f& 采用 $& 型% %'" 型和德国 )̀ 型螺旋榨油

机榨油$机榨饼含油小于等于 AC$出饼厚度在 %8& d

! ++& 在榨油机上方安装油烟罩& 炒籽机出来的

物料降温速度要慢$避免产生表面冷凝水$在榨膛内

阻碍油路&

%8?B浓香花生油精炼

花生油含固体量达 %&C左右$在 '8'f浑浊$其

饱和脂肪酸含量在 %$C左右$采取多次低温过滤分

提出固体脂和磷脂&

%8?8%B低温水化脱胶

传统水化脱磷$会散失部分油香味$使油含微量

水分$缩短保质期&

机榨花生毛油过滤后经换热器加热至 '"f$进

静态混合器$与经计量泵泵入的水充分混合$进入

%(f冷室$静置 ' [$磷脂自然沉降$过滤得到成品

油"上层清油#$下层油脚夹带油脂$泵回油脚罐回

收中性油&

花生油低温水化脱胶加水量在 "8!C d"8?C$

加水量多影响透明度$加水量少则脱磷不完全& ?"

(?%
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Y<[ 浓香花生油生产线脱磷配置板框过滤机的过滤

面积为 A" +

!

$过滤压力为 "8% d"8%& J̀ ,$需 !" 个

%" Y油罐$制冷量在 $@ %%! =T<̂&

%8?8!B低温无水脱胶)%*

低温无水脱胶原理是微粒凝聚$即在胶体杂质

凝聚临界温度高于其所处的油脂温度时$胶体杂质

从油脂中析出而胶溶状态变成悬浮状态& 低温无水

脱胶的工艺流程为(机榨花生毛油
&

澄油箱
&

冷却

罐
&

过滤机
&

过滤机
&

清油&

澄清(花生毛油经澄油箱初步除杂$固体杂质作

为助滤剂$或添加活性炭和花生饼粉过滤$添加量为

胶质含量的 ? d& 倍$油脂质量的 "8%C&

降温(经澄油箱后油温在 !' d?"f$降到室温$

车间温度保持在 %& d!"f&

过滤(用板框过滤机过滤$开始进油量小$利于

形成滤饼层$在取样检验过滤油合格后再加大进油

量$保持恒温过滤$即保持胶粒稳定& 开始过滤的浑

浊油返回随后续油一起过滤&

二次降温(用冷冻水降温到 %" d%&f$低于

%"f则过滤非常慢$静置 '( ^&

二次过滤(选择大过滤面积$过滤面积按

& +

!

<Y$用开式离心泵"或螺杆泵#& 可选用 % 层滤

布加 % 层工业滤纸或脱脂棉%工业树脂$容易过滤&

在低温无水脱胶过程中有以下几点需要注意(

低温脱胶形成的胶质小容易受压变形$属可压缩性

滤渣$为了保证过滤分离效果$需加添加剂$在油脂

中加饼粉作为凝聚剂和助滤剂$但是添加量要适宜$

过量则增加过滤负荷!油脂在低温时黏度大$磷脂等

相互吸引凝聚%阻力增大$凝聚速度慢$要缓慢冷却

才能形成粗大%均质的胶粒!在冷却中慢速搅拌$可

增加胶粒之间的相互碰撞接触概率$提高凝聚速度$

避免不均匀的凝聚$形成均匀的胶粒!注意过滤压

力$在未形成底层滤饼层时如果过滤压力大$容易穿

过过滤层导致过滤油浑浊$等检验过滤油合格后把

浑浊油打回重新过滤!选择三缸泵或齿轮泵$维持流

量稳定&

:9浓香花生油生产中的问题

!8%B黄曲霉毒素的脱除

!8%8%B黄曲霉毒素的致毒性及限量

黄曲霉毒素是黄曲霉和寄生曲霉产生的次生代

谢产物$具有强毒性和致癌性& 黄曲霉毒素 V

%

"FUV

%

# 毒性是氰化钾的 %" 倍& 动物摄入 FUV

%

后

经羟基化形成的代谢产物是黄曲霉毒素 J

%

& 黄曲

霉毒素耐热$在水中溶解度低$不溶于乙醚%正己烷&

美国规定人消费食品和奶牛饲料中黄曲霉毒素

"V

%

%V

!

%S

%

%S

!

#总量小于等于 !"

!

4<=4$牛奶中黄

曲霉毒素J

%

含量小于等于 "8&

!

4<=4& 日本所有食

品中黄曲霉毒素不得检出& 欧盟")I#M0%A&<!"%"

规定食用级花生FUV

%

含量小于等于 !8"

!

4<=4$黄

曲霉毒素"V

%

%V

!

%S

%

%S

!

#总量小于等于 '8"

!

4<=4$

婴儿食品或婴幼儿特医食品中 FUV

%

含量小于等于

"8%

!

4<=4$黄曲霉毒素J

%

含量小于等于"h"!&

!

4<=4&

我国SV!@A%+!"%@ 中规定花生油和玉米油FUV

%

含量小于等于 !"

!

4<=4$其他植物油小于等于

%"

!

4<=4&

!8%8!B黄曲霉毒素的脱除

"%#膨润土具有电负性%较大的比表面积和阳

离子交换容量$表面硅氧结构有极强的亲水性$与黄

曲霉毒素的极性基团结合$同时吸附一定的香味成

分$在添加量大时$减弱油中香味$但不会带来不好

的气味$对油脂氧化影响很小& 在过滤机过滤前添

加膨润土$在滤布上形成滤层$可以吸附花生油中的

磷脂%水分和黄曲霉毒素$采取过滤法可把黄曲霉毒

素含量降低至接近 "& 采取搅拌%过滤吸附法$花生

油黄曲霉毒素含量为 (8?

!

4<=4$采取一次性吸附$

膨润土添加量 !C$吸附 ?" +-3$黄曲霉毒素含量在

"8%?

!

4<=4$脱除率为 $(8'C& 采取两次吸附$第

一次膨润土添加量为 %C$第二次添加量为 "8&C$

每次吸附 ?" +-3$花生油中 FUV

%

含量为 "8%"

!

4<=4$脱除率达 $(8(C& 在蒸炒压榨制油工艺中$

在蒸炒锅顶层添加膨润土$在慢速搅拌下和花生仁

混合%进榨油机榨油$这样可以脱除部分黄曲霉毒

素$花生毛油过滤时在滤布上形成涂层$花生油接触

膨润土的时间比在过滤布加膨润土涂层的时间长$

混合也更均匀$脱除黄曲霉毒素效果更好$对浓香味

影响也小& 机榨花生制油后$约 @"C的黄曲霉毒素

存在于饼中$约 ?"C的黄曲霉毒素进入毛油&

"!#采用碱液处理$黄曲霉毒素的内酯环在碱

作用下水解断裂$失去毒性$但该反应是可逆反应$

在酸性条件下返回$在工业上难应用$而且会改变花

生油的风味&

"?#采用活性白土处理可以降低花生油中的

FUV

%

含量$活性白土吸附黄曲霉毒素比膨润土效果

好$但是会增加花生油的过氧化值和酸值&

"'#紫外线脱毒(FUV

%

分子吸收一定波长的光

能$部分光使其分子内部发生化学变化$荧光性消

失$毒性降低& 采取 !&' 3+%%& Q紫外线)!*照射

? ^$FUV

%

降解效果好$但随照射时间延长降解率下

降$在工厂中不可能照射 ? ^$而且照射时间长会增

$?%
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加油脂的过氧化值& 在紫外线照射 %" +-3 后用
2

射线在适宜的水分下照射能显著提高黄曲霉毒素的

降解& 因此$采取紫外线和
2

射线耦合作用降解黄

曲霉毒素是有效办法)?*

$该技术目前因成本问题没

有工业化应用&

如果在蒸炒锅中脱除黄曲霉毒素达标$机榨花

生饼经过蒸炒或膨化%粉碎可以作为食用$提高花生

制油副产品的附加值&

!8!B劣质花生及花生油的处理

考虑可能进厂劣质花生$导致生产的花生毛油

黄曲霉毒素%酸值和过氧化值高$可以增加膨润土添

加量$延长混合时间$在精炼车间设计水化脱胶和脱

酸工艺$按照酸值"]HL#( d%" +4<4$设计 ( d%" +

高的填料脱酸塔$脱酸塔对脱胶油要求见表 %&

表 89物理精炼对脱胶油的要求)<*

项目 指标

酸值"]HL#<"+4<4# ( d%"

色泽"罗维朋 !&8' ++槽#

!

_&<G&"

过氧化值<"++0.<=4#

!

!8"

苯胺值
!

%8&

同步荧光法">!?" 3+<>!@" 3+#

!

%8&<"8!

铁离子<"+4<=4#

!

"8%

磷含量<"+4<=4# & d%A

BB脱胶油经过析气器$在 %!" d%'"f析气$加热

到 !&"f进填料脱酸塔$于 %"" ,̀%!'" d!&"f脱

酸$出塔油温在 !?& d!'"f$物理脱酸的油酸值回

升较快$出油温度须迅速降温到 '"f&

劣质花生仁经过处理可生产一级精炼花生油$

另罐存放$在市场上遇到对香味要求不高的客户$用

浓香型花生油按比例勾兑成清香型花生油出售&

!8?B花生油矿物油含量的控制

欧洲食品安全局")UEF#规定食品中的矿物油

污染物是K%" dK&" 直链%支链饱和烃和环状烷基

烃及烷基取代芳香烃)&*

& 花生油中矿物油含量超

过 !" +4<=4$甚至高达 A" +4<=4

)A*

$这些矿物油来

自油料收获%运输%加工和油脂精炼%包装过程中的

污染&

处在K!" 以上沸程的矿物油来自设备的润滑

油& 为了防止榨油机的轴承润滑油进入榨膛污染花

生油$同时也避免榨膛的油烟进入减速箱$将榨油机

的进料口与减速箱隔离 !"" ++& 同时注意各台设

备接触油料部件是否有润滑油渗漏可能$以及采取

有效的封闭措施$如在可能接触到花生仁的传动部

分$采用密封型轴承$在生产各工段找到矿物油的污

染源$降低或消除污染$保障油脂安全&

!8'B浓香花生油调香

氮氧杂环化合物"吡嗪类%呋喃类#和醛类是影

响花生油风味的主要组分& 呋喃类化合物占挥发性

风味总量的 '"C$是美拉德反应产物的中间产物$

风味透散性好$呈现烤香风味和坚果味$花生在炒籽

?" +-3后油中的杂环类化合物迅速增加呈现果香

味& 醛类是油脂氧化产物$苯乙醛表现为甜香风味$

是花生油中甜香味的来源!K' dK& 的醛类是让人愉

快的香味$KA dK$ 醛类呈现清香和油脂香& KA d

K%$ 烷烃类化合物通过烷基自由基的脂质在自动氧

化过程或类胡萝卜素的分解生成$对风味影响小&

炒籽前对花生仁适度加水调质可使花生油中挥

发性风味物质和吡嗪类化合物含量明显提升$对浓

香花生油风味起到增强作用$但是不会改变花生油

挥发性风味的种类)&*

& 实验室研究和工业化生产存

在一定的差异$在生产过程中精准调香也存在差异&

为了对花生仁准确调质$按 ' 个季节做花生仁

润湿实验$一般采用 A" d$"f热水& 准备 & 个杯

子$花生仁浸泡时间分别为 %%!%?%'%& +-3$取出沥

干时间分别为 %&%!"%!&%?"%?& +-3$表面干$花生子

芽不能产生活性$如果子芽复活$油脂带有胚芽风

味& 不能把花生仁全部渗透$水分渗透内部 % d!

++$如果吃水深$在炒籽过程中不能脱尽水分&

浓香花生油调质方式有 ? 种(

"

在进预炒籽机

前用喷嘴喷热水$润湿花生表面$表面浸水时间短$

花生仁内外不均质$对减少粉末度有利$在滚筒转动

中不粘内壁$对磷脂聚集松开油路有一定的作用&

#

花生仁进入旋转式滚筒$滚筒下半部浸泡在水

中$滚筒壁穿孔$花生仁用 A" d$"f热水润湿 ? d&

+-3$然后落入沥干段$滞留 !" d!& +-3$这样浸水时

间长$水传质到花生仁内部比喷嘴效果好$在沥干到

表面无水分后进炒籽机$不粘料$炒籽转热传质效果

好& %?"f炒籽压榨油呈现生香味$%("f炒籽压榨

油呈现甜香味并透明$%$"f炒籽压榨油带稍许糊

味&

$

把花生仁破碎成 ' 瓣$进入 ? d' 层立式蒸炒

锅$在顶层润热水$经过 '" d&" +-3 后$进卧式炒籽

机炒籽$传质传热效果最好$炒籽浓香& 但是注意控

制粉末度%调节蒸的水分和时间&

;9结束语

浓香花生油于 !" 世纪 $" 年代初问世$随着消费

者生活水平的提高%饮食要求的提升$政府对食用油市

场的规范管理$以及设备供应商的努力改进工艺和设

备来满足市场需求$浓香花生油生产技术领引了浓香

型油脂的生产技术$已经应用到其他浓香植物油中&
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!8&B不同植物油样品中植物甾醇含量的测定

采用本方法对葵花籽油%芝麻油中植物甾醇

含量进行测定$结果见表 '& 由表 ' 可知$葵花籽

油中检测出菜油甾醇%豆甾醇和
"

#谷甾醇$其中

菜油甾醇含量为 ?&8&' +4<%"" 4$豆甾醇含量为

!$8!@ +4<%"" 4$

"

#谷甾醇含量为 !?!8"( +4<%"" 4$

植物甾醇总量为 !$A8($ +4<%"" 4$

"

#谷甾醇含

量最多& 芝麻油中检测出菜籽甾醇%菜油甾醇%豆

甾醇和
"

#谷甾醇$其中菜籽甾醇含量为 (?8A$

+4<%"" 4$菜油甾醇含量为 %"&8$? +4<%"" 4$豆甾

醇含量为 ?(8!A +4<%"" 4$

"

#谷甾醇含量为

?&$8&A +4<%"" 4$植物甾醇总量为 &(@8'& +4<%"" 4$

"

#谷甾醇含量最多&

表 <9葵花籽油和芝麻油中甾醇含量#._G$ 32S8RR 2

食用油B 菜籽甾醇 菜油甾醇 豆甾醇
"

#谷甾醇 总量

葵花籽油 Mb ?&8&' r"8&% !$8!@ r"8AA !?!8"( r"8!A !$A8($ r"8??

芝麻油B (?8A$ r?8(A %"&8$? r%8A( ?(8!A r"8$" ?&$8&A r!8%( &(@8'& r%8%&

B注(Mb表示未检出&

;9结9论

对食用油进行皂化前处理$以胆甾烷醇为内标$

采用气相色谱法测定菜籽甾醇%菜油甾醇%豆甾醇和

"

#谷甾醇 ' 种植物甾醇含量& 通过方法学验证表

明$该方法的专一性强$检出限和定量限分别为 ?8

"" d?8?" +4<%"" 4和 $8"" d%%8"" +4<%"" 4$精密

度"_Eb#为 "8($C$回收率在 $"8&%C d%%"8!&C$

用于测定不同食用油中 ' 种植物甾醇有效可靠& 该

方法相较于国标方法可以有效地将 ' 种植物甾醇分

离$减少样品中脂肪成分对植物甾醇的干扰$节约操

作时间和溶剂$具有操作步骤简单%重复性好%精密

度高等特点$可为食用油中植物甾醇的测定提供理

论依据&
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浓香花生油的生产技术在不断改进$从开始的清香

型%浓香型到几种风味的复合型& 在工艺设备设计

和生产过程中$借助自动控制 ǸK控制天然气的温

度进行浓香油的生香调香$应用多种技术脱除黄曲

霉毒素等均取得了很大进展& 目前$市场上存在浓

香花生油掺伪颜色和气味较淡的低价植物油情况$如

掺伪玉米油%葵花籽油%大豆油%菜籽油等$为保护油

厂的合法利益和消费者的权益$应加大浓香花生油便

携式掺伪鉴别仪器的研发$进一步加强市场监管&
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