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摘要!从大豆油精炼生产工艺出发!考察
!

$生育酚'磷'金属离子等影响大豆油回色的微量成分在

精炼过程中的含量变化及其与辅料添加量'脱臭条件对储存期成品大豆油回色的影响% 结果表明&

!

$生育酚在脱臭工段损失最大!建议脱臭温度在 !4"i以下!而辅料和汽提蒸汽压力的微调对其

影响不大#水化磷脂基本在脱胶工段可以彻底脱除!酸炼脱胶主要脱除非水化磷脂!建议将磷含量

控制的关键环节设置在脱胶工段!以降低脱色工段白土吸附除磷的压力和生产成本#金属离子基本

可以在正常的脱酸'脱色工段利用皂脚和脱色剂吸附脱除#

!

$生育酚损失率'脱臭油的磷含量与

储存期成品大豆油的回色呈正相关!而金属离子与回色无相关性#脱色剂种类配比对不同产地大豆

油的回色无显著影响#而高柠檬酸添加量对储存 # 个月的大豆油回色有抑制作用!但随储存时间的

延长!抑制作用不明显#脱臭温度'汽提蒸汽压力对美国大豆油的回色影响不大!但对巴西大豆油回

色影响较明显%

关键词!大豆油#

!

$生育酚#磷#金属离子#回色#精炼生产工艺
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++受生活习惯的影响$消费者在购买大豆油等精

炼油时$尤其是华南地区的消费者$更为喜好的仍是

颜色浅的油品& 事实上$大豆油%葵花籽油%玉米油

等油品在经过脱胶%脱酸%脱色%脱臭等精炼工序后$

色泽呈淡黄色$在流通%储存及使用中受光照%温湿

度等影响$色泽又会逐渐变深$行业称这种变化为

-回色.现象& 精炼后油脂回色是植物油生产企业常

遇见的问题$多出现于精炼大豆油%玉米油以及精炼

菜籽油中$尤其以大豆油%玉米油最为严重)# $!*

& 因

此$如何有效控制回色现象$提高油脂品质仍是油脂

行业需要关注的难题& 总体来说$造成油脂回色的原

因主要有)3*

'

"

原料!

#

油脂色素氧化%异构化或低分

子色素的聚合!

$

油脂自动氧化和油脂异构化!

%

油

脂中的金属离子%磷%维生素-!

&

加工和储存条件&

本课题从大豆油精炼生产工艺出发$探讨
!

$

生育酚%磷%金属离子等微量成分在精炼过程中的变

化与脱色剂的添加量及种类配比%柠檬酸添加量%脱

臭温度%汽提蒸汽压力等工艺参数的调整对储存期

大豆油色泽稳定性的影响$以期为解决大豆油回色

问题提供一定的参考&

<=材料与方法

#7#+试验材料

大豆毛油$公司车间取样!

!

$生育酚标准品

"纯度
!

',E#%# """ /B>S铁标准溶液%# """ /B>S

铜标准溶液$阿拉丁试剂有限公司!甲醇%乙醇%异丙

醇$均为色谱纯!磷酸二氢铵%硝酸钯%对苯二酚%无

水亚硫酸钠%钼酸铵%氢氧化钾%钼酸钠%硫酸联氨%

磷酸二氢钾$均为分析纯!浓硫酸%浓硝酸%浓盐酸%

超纯水"电阻率
!

#% b

'

#&

(2210;8=-!,'4 高效液相色谱仪"配荧光检测

器#$沃特世科技有限公司!b(̀ J, 微波消解仪$美

国R-b公司!IL#! 赶酸仪!G1;((82='""I原子吸

收分光光度计$美国珀金埃尔默科技有限公司!罗维

朋比色计$英国罗维朋公司!oUTNITp!!& $#RN万

分之一分析天平!#"# $!(型数显电热恒温鼓风干

燥箱!L##, 烧瓶电加热器$德国格哈特分析仪器有

限公司!马弗炉$美国 IK=\/9公司!Ug#%"" 紫外可

见分光光度计$日本岛津仪器有限公司!纯水仪&

#7!+试验方法

#7!7#+大豆油精炼生产工艺流程"见图 ##

图 <=大豆油精炼生产工艺流程

#7!7!+大豆油指标的测定

色泽的测定'参考 O)>I!!&,",!""% /动植物

油脂 罗维朋色泽的测定0&

回色值"

(

#̀的测定'取 !"" B油样于 !4" /S

烧杯中$于 #"4i烘箱中干燥 , K$干燥器中冷却 3"

/1;至室温$用罗维朋比色计测定干燥前后油样的

色泽红值$其差值即为回色值&

!

$生育酚含量的测定'取 "74 B油样于 !4 /S

容量瓶中$用无水乙醇定容$摇匀后过 "7&4

!

/亲

水性滤膜$进 HGSR$PSF分析& HGSR条件'

(]K=;0G(H_色谱柱"&7, //k!4" //$4

!

/#$柱

温 3"i!激发波长 !'& ;/$发射波长 3!' ;/!流动

相为甲醇$水"体积比 '%q!#$流速 #7" /S>/1;!进

样量 #"

!

S&

磷含量的测定'参考 O)4""'7%*,!"#,/食品

安全国家标准 食品中磷的测定0第一法&

铜%铁的测定'分别参考O)4""'7#3,!"#*/食

品安全国家标准 食品中铜的测定0 第一法和

O)4""'7'",!"#,/食品安全国家标准 食品中铁的

测定0第一法&

%
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>=结果与讨论

!7#+

!

$生育酚在精炼过程中的变化及其对不同

储存期成品大豆油色泽的影响

维生素-是植物油中常见的脂溶性维生素$主

要以生育酚和生育三烯酚的形式存在$生育酚有
"

%

#

%

!

%

$

& 种单体$其中$

!

$生育酚含量在油脂中占

比最高$其本身及其氧化产物是导致油脂回色的重

要因素$在微氧的条件下$

!

$生育酚可氧化生成

4 $生育酚基 $

!

$生育酚"

!

$I-F#及 4$, $邻

醌$

!

$生育酚"生育酚红#$生育酚红是深红色物

质$可使油脂出现回色)#*

& 因此$本试验主要研究

了不同产地大豆油中
!

$生育酚含量在精炼过程中

的变化及其对不同储存期成品大豆油色泽的影响&

结果分别见表 #%表 !&

表 <=不同产地大豆油精炼过程中
!

F生育酚含量的变化

产地

白土$凹凸

棒土"#q##

添加量>E

脱臭温度>

i

汽提蒸汽

压力>@G0

柠檬酸添加

量>"/B>@B#

!

$生育酚含量>"/B>@B#

脱胶油 脱酸油 脱色油 脱臭油

!

$生育酚

损失率>E

美国

#7" !&4 "7# " *#' ,*3 ,** 4', #*7#

#7" !&4 "73 " ,%% ,,, ,&3 4,% #*7&

#7" !&4 "74 " ,%% ,,, ,4" 4*" #*7!

#7! !4" "7# " *"' ,*3 ,%& 4%# #%7#

#74 !4" "7# 4" *&" ,%% ,** ,", #%7#

#7" !4" "7# #"" *#* *33 ,'" 4%4 #%7&

#7" !4" "7# #4" *&" ,%& *#! 4'& #'7*

#7" !4" "73 " *&" ,%& ,*, 4'& #'7*

#7" !44 "73 " *&" ,%& *!& 4*, !!7!

#7" !44 "73 " ,%% ,,, ,3& 4&3 !#7#

#7" !44 "74 " ,%% ,,, ,&3 43# !!7%

#7" !44 #7" " ,%% ,,, ,3& 43% !#7%

巴西

#7! !&4 "7# " 4,! 4!# 4#" &*! #,7"

#73 !&4 "7# " 4'3 4** 43% &%' #*74

#7! !4" "7# #4" ,&# 4'* 44# &'% !!73

#74 !4" "7# " 4!" 4"3 &'4 &## !#7"

#74 !44 "7# " &%! &"' &&! 3*, !!7"

#74 !44 "74 " 4&" &'" &3& &!" !!7!

#74 !44 #7" " 4&" &'' &'! &"* !&7,

阿根廷

#74 !&% "7# " &*, &,4 &,' 3%3 #'74

#74 !&' "74 " &#, 3'' 3'% 3&3 #*74

#74 !&' "7# " &#% 3'' 3'3 3&* #*7"

#74 !44 "7# " &*' &44 &&" 3*' !"7'

++由表 #可知$美国大豆脱胶油
!

$生育酚含量为

,%% f*&" /B>@B$巴西大豆脱胶油为 &%! f,&# /B>@B$

阿根廷大豆脱胶油为 &#, f&*' /B>@B$与巴西%阿根

廷大豆脱胶油相比$美国大豆脱胶油
!

$生育酚含量

较高$说明不同产地原料油的
!

$生育酚含量不同&

在精炼过程中发现$不同产地大豆油的
!

$生育酚在

脱酸和脱色工段损失较小$而在脱臭工段损失最大$

说明脱臭工段是
!

$生育酚损失最主要的阶段&

在其他工艺参数相同的条件下$当脱臭温度由

!&4i上升到 !44i时$美国%巴西%阿根廷大豆脱臭

油的
!

$生育酚损失率均随着脱臭温度的升高而升

高!在相同的脱臭温度下$微调汽提蒸汽压力$

!

$

生育酚损失率无明显变化!整体来说调整辅料添加

量$如白土与凹凸棒土%柠檬酸等$对精炼过程中

!

$生育酚含量没有显著影响$说明
!

$生育酚保留

率与精炼过程中脱臭温度相关性最大& 生育酚为天

然抗氧化剂$在精炼生产中$应重点关注脱臭温度$

为最大限度地保留生育酚$减少损失$建议脱臭温度

控制在 !4"i以下&

当前$油脂工业界均采用罗维朋比色法来计量

油脂的颜色& 常见的食用油脂色泽红值" #̀一般在

# f' 之间$在此范围内$红值允许误差为 l"73$当

油脂r

(

r̀大于等于 "73 时$油脂检测设备能够准确

地分辨出变化$同时消费者也能明显分辨出油脂颜

色的差异$故r

(

r̀小于等于 "73 可作为油脂回色良

好的判断标准)&*

&

'
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表 >=成品大豆油在储存中
!

F生育酚含量及其色泽的变化

产地
!

$生育酚含量>"/B>@B#

储存 " 个月 储存 ! 个月 储存 & 个月 储存 % 个月

储存 % 个月
!

$

生育酚损失率>E

(

`

美国

4%# 4&* 4!' 4&# ,7' "7!

,!# 4,' 4,, 4&" #37" "73

4%4 4&! 4,% &%, #,7' "7!

4', 4,, 4,% 4&! '7# "73

,", 4&% 4*3 43% ##7! "7!

4'& 44" 44% &'' #,7" "7#

4*, &%, 4#' 4"4 #!73 "7!

4'& 4'& 43' 4#3 #37, "7!

,"' 4!& 43% 4"* #,7* "7#

4%! 4!4 4!& &%' #,7" "7!

4,% 44% 44% &*" #*73 "7!

4&3 4#, 4!" &4, #,7" "7"

43# 4"* 4#' &'& *7" "7#

43% 4!* 4!, &4, #47! "7!

4%# 4&, 4,3 4#% #"7% "7!

巴西

&*! &33 &43 3%* #%7" "73

&'% &4* &&% 3,4 !,7* "7&

&'' &44 &4# 3#* 3,74 "7*

&4' &34 &#4 34& !!7' "7&

&## 3!# 3,# 34" #&7% "74

3', 3&* 33, 33! #,7! "7,

&!! 3!' 3&4 3&* #*7% "7*

&#* 3&% 34" 33* #'7! "7,

&!" 3"' 3!, 3&% #*7# "7,

&"* 3!% 3&* 334 #*7* "7,

3%, 3!& 33, 33* #!7* "7!

3*, 3#, 34, 333 ##7& "73

++由表 ! 可知'储存 % 个月$美国大豆油
!

$生育

酚损失率为 ,7'E f#*73E$巴西大豆油
!

$生育酚

损失率为 ##7&E f3,74E!美国大豆油
(

`为

"d# f"73$巴西大豆油
(

`为 "7! f"7*& 说明随着

储存时间的延长$巴西大豆油更容易发生回色$且其

对应成品大豆油的
(

`与
!

$生育酚损失率基本呈

正相关& 随储存时间延长$不同产地大豆油的
!

$

生育酚损失率整体增加$可能是储存过程中油脂发

生自动氧化反应$而
!

$生育酚作为天然抗氧化剂$

在保护油脂不被氧化的同时自身被氧化&

!7!+磷在精炼过程中的变化及其对不同储存期成

品大豆油色泽的影响

一级大豆油的回色现象与磷含量有一定的关

系$磷含量越高的大豆油更易回色)4*

& 有研究指

出$成品油磷含量应低于 # /B>@B$脱色油的磷含量

应低于 ! /B>@B$脱胶油的磷含量应低于 #! /B>@B$

在实际生产中成品油磷含量大于 4 /B>@B时$油脂

回色速率明显加快),*

& 关于磷脂导致油脂回色$目

前有两种解释'一是磷脂可与油脂中残存的糖类%蛋

白质等形成有色复合物$或被氧化分解产生有色物

质$导致油脂回色!二是非水化磷脂磷脂酰乙醇胺在

油脂精炼脱臭工段发生非酶褐变$即磷脂酰乙醇胺

发生吡咯化$导致油脂回色)**

&

将美国%巴西%阿根廷大豆油按照最佳常规生产

工艺进行精炼$研究大豆油中磷含量在各工段的变

化$结果见表 3&

表 ?=不同产地大豆油精炼过程中磷含量的变化

油样
美国

磷含量>"/B>@B# 去除率>E

巴西

磷含量>"/B>@B# 去除率>E

阿根廷

磷含量>"/B>@B# 去除率>E

脱酸油 ##7' $+ #374 $+ #!7, $+

干燥油 373 *!73 ,7! 4&7# 47% 4&7"

脱色油 #73 ,"7, #7% *#7" #74 *&7#

脱臭油 #7" !37# #74 #,7* #73 #373

"#
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++由表 3 可看出$在正常生产参数条件下$大豆油

中磷的去除主要在中和工段和脱色工段$脱臭工段

仅能去除脱色油中 #373E f!37#E的磷&

油脂中的磷脂主要分为水化磷脂和非水化磷

脂$水化磷脂占主要部分$在脱胶工段基本可以完全

脱除$而酸炼脱胶主要是脱除非水化磷脂& 因此$在

生产中$应将油品中磷含量控制的关键环节设置在

脱胶工段$确保油脂与磷酸充分接触$使油脂中的非

水化磷脂尽可能多地转化成水化磷脂$减轻脱色工

段降低磷含量的压力$减少脱色剂用量$降低生产成

本& 表 & 为不同产地大豆油精炼后磷含量及不同储

存期色泽的变化情况&

表 @=不同产地大豆油精炼后磷含量和不同储存期色泽变化

产地
脱臭油磷含量>

"/B>@B#

储存时间"月#

(

`

巴西 "7% #" #7#

!7" % #7,

阿根廷 #7! , #7!

美国 #"73 * #74

#73 * #7#

乌拉圭 #&7% #% #7*

++由表 & 可看出$巴西%美国的大豆脱臭油磷含量

分别由 "7% /B>@B增加至 !7" /B>@B%#73 /B>@B增

加至 #"73 /B>@B时$随着储存时间的延长"均超过

, 个月#$其对应的
(

`分别由 #7# 增至 #7,%#7# 增

至 #74$说明脱臭油磷含量越高$油脂在储存一定时

间后回色越明显$但最终回色至一定程度后是否趋

于稳定还有待进一步试验考察&

!73+金属离子在精炼过程中的变化及其对不同储

存期成品大豆油色泽的影响

脱臭后成品油金属离子含量与回色密切相关$

当脱臭油磷含量为 "$铁离子含量低于 "7#4 /B>@B

时$铜离子含量低于 "7# /B>@B时$只要方法得当$

油脂长期保存不会出现回色问题)%*

& 若金属元素

脱除不彻底$那么在储存过程中会促进油脂的自动

氧化$使油脂品质变差& 同时金属元素可与脂质%非

水化磷脂%脂肪酸%部分色素反应$分别生成脂烷基

自由基%磷脂金属复合物%脂肪酸铁盐%螯合物等物

质$可加速油脂回色)' $##*

& 郑立友等)#!*试验发现

铁%铜离子与色泽红值呈极显著正相关& 表 4 为不

同产地大豆油在精炼过程中铁%铜离子含量的变化

和对不同储存期成品油色泽的影响&

表 A=不同产地大豆油精炼过程中铁%铜离子含量变化和对不同储存期成品油色泽变化的影响

产地
铁离子含量>"/B>@B#

脱胶油 脱酸油 脱色油 脱臭油

铜离子含量>"/B>@B#

脱胶油 脱酸油 脱色油 脱臭油

储存时间

"月#

(

`

美国

"7#% "7#" "7"4 "7"4 "7"! "7"# NF NF #% "7#

"7#% "7"% "7"3 NF "7"& "7"! "7"! "7"# #% "7#

"7#% "7"% "7"4 "7"4 "7"& "7"! "7"# "7"! #% "7#

巴西

"74& "7"% NF NF NF NF NF NF #% "73

"7&" "7"3 "7"! "7"& NF NF NF NF #% "74

"743 "7"# NF NF NF NF NF NF #% "74

"7#% "7"3 "7"! NF NF NF NF NF #* "74

"73* NF NF NF NF NF NF NF #* "7&

"7&4 "7"# NF NF NF NF NF NF #4 "7*

"7,# "7#* "7"* "7"' NF NF NF NF #4 "7*

"7,& NF NF NF NF NF NF NF #4 "7*

"7'# "7", "7"! "7"! NF NF NF NF #4 "7*

"7'% NF NF NF NF NF NF NF #! "7&

阿根廷

"73& NF NF NF NF NF NF NF #! "74

"7#4 NF NF NF NF NF NF NF ## "7&

"7!& NF NF NF NF NF NF NF ## "7&

"7&4 "7"! NF NF NF NF NF NF #4 "7,

"7&# "7"! NF NF NF NF NF NF #4 "7*

"7&! "7"4 NF NF NF NF NF NF #3 "7,

"7!* NF NF NF NF NF NF NF #3 "74

"7!" NF NF NF NF NF NF NF #3 "7,

+注'-NF.表示未检出&

##
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++由表 4 可知$大豆脱胶油中铁离子含量较少$最

高为 "7'% /B>@B$精炼后大部分脱臭油未检出铁离

子& 与铁离子相比$大豆原油铜离子含量则更少$其

中美国脱胶油中铜离子最高含量为 "7"& /B>@B$巴

西%阿根廷脱胶油中未检出铜离子$这可能与大豆种

植的土壤环境有关&

综合分析各工段铁离子含量的变化幅度$脱酸%

脱色工段的脱除作用较大$归因于皂或白土对铁离

子的结合或吸附作用$在生产中可以主要通过这 !

个工段进行监控& 受种植%储存%加工等的影响$脱

胶油中含有微量的铁%铜离子$精炼厂按照现有生产

工艺条件$可基本去除油脂中铁%铜离子&

从储存期色泽变化情况来看$美国大豆油色泽

比较稳定$巴西%阿根廷大豆油出现一定程度的回

色$而对应脱臭油中的铜%铁离子含量较低或未检

出$说明回色现象与脱臭油中的铁%铜离子没有相

关性&

!7&+精炼过程中柠檬酸添加量对不同储存期成品

大豆油色泽的影响

柠檬酸作为增效剂$可以促进氧化的微量金属

离子生成螯合物$从而起到钝化金属离子的作用&

在精炼过程的脱色工段前加入食用柠檬酸的主要作

用有'

"

更好地脱除磷脂"干法脱胶#$增强脱色效

果!

#

络合金属离子$降低氧化速度&

在稳定的工艺条件下$油脂脱色前添加 4"%

#""%#4" /B>@B柠檬酸$研究柠檬酸添加量对不同

储存期成品大豆油色泽的影响$结果见图 !&

图 >=柠檬酸添加量对不同储存期成品大豆油色泽的影响

++由图 ! 可知$储存 # 个月时$不同柠檬酸添加量

的大豆油色泽红值迅速增加$且 4"%#"" /B>@B柠檬

酸添加量的大豆油
(

`大于等于 "73$回色更明显$

可能是高浓度的柠檬酸钝化了金属离子$使得成品

油中金属离子含量偏低$抑制了油脂的自动氧化$而

低浓度的柠檬酸没有使金属离子钝化完全$不能完

全与脱色工段前的非水化磷脂接触$使其不能彻底

转化成水化磷脂$影响脱胶$导致成品油中金属离子

和磷含量偏高$进而促进油脂回色& 储存 ! 个月时$

柠檬酸添加量 4"%#"" /B>@B的大豆油色泽红值基

本不变$柠檬酸添加量 #4" /B>@B的大豆油色泽红

值整体增加$

(

`为 "73$出现明显回色$储存 3 个月

时$3 个柠檬酸添加量的大豆油色泽红值相同$均达

到 #7"& 但是随着储存时间的延长$增大柠檬酸添

加量对储存期超过 3 个月的大豆油色泽是否有明显

影响还需进一步试验考察&

!74+精炼过程中脱色剂添加量及种类配比对不同

储存期成品大豆油色泽的影响

目前$工业上应用最普遍的油脂脱色方法是吸

附脱色$常用的吸附脱色剂有活性炭%白土%凹凸棒

土%膨润土等& 在脱色过程中$如果脱色剂添加量不

当$质量指标"主要包括活性度%金属离子%粒度等#

达不到要求时$会影响成品油的稳定$缩短其劣变酸

败期$导致油脂回色)#3*

& 脱色剂添加量影响脱色效

果$添加量过多易引起油脂氧化及异构化$使脱色油

发生轻微水解和氧化$增加共轭二烯酸等极性物质

含量$使油脂色泽加深)3*

& 不同种类脱色剂的理化

特性不同$选择合适的脱色剂$才能获得最佳脱色效

果& 考虑到综合成本$本试验选择活性白土%凹凸棒

土和膨润土$配制成复合脱色剂$考察脱色剂配比和

添加量对成品大豆油色泽变化的影响$结果见表 ,&

表 B=脱色剂配比和添加量对成品大豆油色泽变化的影响

产地
添加量>

E

种类

配比

脱臭

温度>i

脱色油

色泽红值

储存

时间"月#

(

`

美国

#7" #q# !4" 47% #% "7#

#7! #q# !4" ,7" #' "7!

#74 #q# !4" 473 #% "7!

#7! #q#q# !4# &74 #% "74

#7! !q# !4! &7" #" "7&

#7! #q#q# !4! &74 #% "73

巴西

#7! #q# !&4 &7& #% "74

#74 #q# !&4 &74 #* "74

#7% #q# !&4 &7" #* "74

#74 #q! !4" &7# #4 "7*

#74 #q# !4" 37, #& "7,

#7! #q#q# !&* 37" #, "73

#7, #q#q# !&* !7% #, "74

#7, #q#q# !4# !7# #* "7,

#7& #q#q# !4# &7" #% "74

#7, #q!q! !4# !7% #% "74

#7% #q#q# !43 374 #% "74

#7, #q# !4! !7& #% "74

#7, !q# !4! !74 #% "7&

阿根廷

#7& !q!q# !&* !74 #3 "7#

#74 !q!q# !&, &74 #3 "7!

#74 #q#q# !&, 374 #3 "7#

+注'脱色剂类别为 ! 个品类的为活性白土与凹凸棒土比

例!3 个品类的为活性白土与凹凸棒土%膨润土比例&

!#
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由表 , 可知$在脱色剂种类配比%脱臭温度一致

的条件下$随脱色剂添加量的增大$脱色油色泽红值

整体降低$成品油储存一段时间后$美国大豆油
(

`

增大$但在 "73 以下$巴西大豆油的
(

`变化不大$

但均大于 "73$说明在 #% 个月储存期内巴西大豆油

更易回色& 在脱色剂添加量和脱臭温度相同条件

下$调整脱色剂配比$所得成品油储存一段时间后$

会出现回色$但影响不显著&

!7,+脱臭温度和汽提蒸汽压力对不同储存期成品

大豆油色泽的影响

传统脱臭工艺中脱臭温度为 !3" f!*"i$而过

高的温度则会引起油脂的分解$影响产品的稳定性

能)#&*

& 本试验对美国%巴西 ! 个产地的脱胶油$在

稳定的工艺条件下$研究脱臭温度%汽提蒸汽压力对

不同储存期成品大豆油色泽变化的影响$结果见

表 *&

表 C=脱臭温度和汽提蒸汽压力对不同储存期

成品大豆油色泽变化的影响

产地
脱臭

温度>i

汽提蒸汽

压力>@G0

储存

时间"月#

(

`

美国

!&4 "7# #" "7!

!&4 "73 #" "7!

!&4 "74 #" "7!

!&4 #7" #" "7!

!4" "7# #" "7!

!4" "73 #" "7!

!4" "74 #" "7!

!4" #7" #" "7!

!44 "7# #" "7!

!44 "73 #" "7"

!44 "74 #" "7#

!44 #7" #" "7!

巴西

!&4 "7# ' "73

!&4 "73 ' "73

!4" "7# * "7*

!4" "73 * "7&

!4" "74 * "7*

!4" #7" * "7,

!44 "7# * "74

!44 "73 * "74

!44 "74 * "7,

!44 #7" * "7,

++由表 * 可知$在 !&4 f!44i之间调整脱臭温

度$"7# f#7" @G0之间调整汽提蒸汽压力对储存期

为 #" 个月的美国大豆油
(

`影响不明显$而对储存

期为 * 个月的巴西大豆油
(

`影响较大$说明美国

大豆油稳定性好$而大巴西豆油稳定性差$易回色&

?=结=论

油脂回色是十分复杂的问题$目前仍不能准确

说明哪一种或哪几种因素是造成油脂回色的主要原

因$要很好地控制油脂回色问题$必须从油脂原料%

压榨工艺%原油品质%精炼工艺等环节进行综合分析

和研究$并且精炼过程中游离脂肪酸%

!

$生育酚%

磷%重金属离子等微量成分的变化对食用油的稳定

性也有重要的影响& 判断某批大豆原油是否适宜生

产成品油$是否会产生回色$需要生产部门与品控部

门根据各环节生产及各项检测指标进行综合分析$

而不能单纯以某项指标进行归纳&
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