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摘要!介绍冷榨和热榨制取油茶籽油和精炼油茶籽油技术% 根据国内榨油机的榨膛压力和材质质

量!冷榨入榨温度采取 0" j00d!热榨温度 ##" j##0d% 针对油茶籽富含淀粉&茶皂素和微量苯

并"-$芘在制油和精炼方面要特殊设计工艺和设备结构!如热榨工艺中!提出入浸油茶籽饼的水分

控制在 $<左右!并对浸出器&蒸脱机的结构提出特殊要求!对蒸发的混合油浓度提出要求% 提出

在精炼中如何防止乳化和降低苯并"-$芘和反式酸!以生产合格的冷榨油&热榨油和一级精炼油%
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((油茶主要分布在我国南方省区$以湖南最多$是

我国最古老的木本植物% 我国是世界上山茶科植物

分布最广的国家$是世界上最大的茶油生产基地%

油茶果又称为-茶果.$由油茶籽壳和油茶籽仁

组成% 油茶籽占茶果质量的 2&< j'#<$全籽含仁

0"< j$"<'含油 2"< j2&<'含壳 !"<'含水

#!< j#&<% 壳中含油在 "50<左右$另含纤维素'

半纤维素和木质素等% 油茶籽仁为淡黄色$含油

'"<j0"<'含粗蛋白质 )<'粗纤维 252< j'5)<'

茶皂素 &< j#1<'无氮浸出物 !!< j!0<% 新鲜

茶果剥离油茶籽仁中水分在 #&<%

我国技术人员引进欧洲的冷榨观念和技术$根

据我国榨油机的榨膛压力和榨膛材质质量$冷榨入

榨温度采取 0" j00d$热榨温度 ##" j##0d% 油

茶籽富含淀粉'茶皂素和微量苯并"-#芘$淀粉在含

水量高的情况下容易结块$很难清除!茶皂素容易乳

化$制油和精炼方面要特殊设计工艺和设备结构!油

茶籽油富含亚油酸$在精炼中遇高温容易异构化生

成反式酸$脱臭塔结构采取先板式塔后填料塔% 在

资源利用方面$选优质油茶籽冷榨$质量差些的油茶

籽采取热榨$机榨饼进浸出$将一些不达标的热榨油

和浸出毛油进行精炼%

78原料接收和烘干

原料选择无污染'不施化肥$农药'重金属等指

标在国家药典灰分限量内% 外购原料油茶籽含油在

!'< j!&<$仁含油在 22< j20<$水分在 #2<以

下$实际新收的油茶籽含水在 #&<左右$含铅量在

"5# ,MbcM以下$总砷控制在 "5# ,MbcM以下%

把收集的油茶果烘干或者晒干$避免受潮霉变$

经过 # j! 个月的储藏后$油茶籽会完全熟化$含油

量达到最高% 如果在加工前把油茶果在阳光下翻晒

# j! W$可提高油茶籽油品质% 把外购的油茶果"含

水在 #2< j#&<#晒干$或用气流式烘干塔快速烘

干$控制水分小于等于 )<%

98热榨%浸出和精炼

!5#(热榨工艺

((工艺描述&

"##清理

选用组合清理筛$大油茶果筛孔 !& ,,h!!

,,h!" ,,$小油茶果筛孔 #! ,,h#! ,,h1 ,,$

在清理中$大油茶果易堵塞筛板孔$因无大杂$清理

小杂"碎茶籽壳#$另外组合清理筛去石侧风室有吸

大油茶籽壳的作用%

"!#烘干

临时外购的油茶果含水在 #2<$直接进车间

烘干%

选用平板烘干机&温度在 #""d以上$由于油茶

籽壳厚'热传递性差$单个油茶籽颗粒体积和质量差

'#
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异大$受热不均匀$甚至出现烧焦或者炭化$产生苯

并"-#芘和游离脂肪酸%

选用混流式烘干机&温度 &"d$热风对流穿过

油茶籽层$采取烘干热风 1" j&"d$去水分 )<即从

#&<到 )<$在常温下冷却$降水 #<% 冷却采取自

然空气对流%

"2#剥壳及壳仁分离

选茶籽剥壳机$辊转速 00" j1"" 9b,.E$剥壳和

仁壳分离% 在剥壳机出口加装 # 台仁壳分离装置$

调整风速$进行仁壳分离$可达到壳含仁 #<$从剥

壳机出碎壳含碎仁较多$清理筛"1 ,,h1 ,,筛

网#回收碎仁% 要求仁中含壳在 #"< j#0<$热榨

仁中含壳多些%

"'#压坯

选双对辊压坯机$要求壳仁分离后仁中含壳在

#"< j#0<$一般热榨工艺中含壳量要高些$冷榨稍

低些% 经压坯机$用剪切力和挤压力破碎$压坯用双

对辊$上面齿辊$下面光辊$注意齿辊辊间距在 #50

,,$下面光辊让碎粒$不堵料%

"0#调质蒸炒

选用 0 层蒸炒锅$适用高水分的油茶籽仁$调节

入榨油茶籽仁的水分和温度$起调质和升温作用%

如果油茶籽仁水分在 #!<以下$只用蒸炒锅的上面

2 层$下面两层不加热$作通道% 为了加水快而均

匀$在加水层设计喷水喷嘴从上'下向料层喷水汽$

避免油料焦糊% 加水是根据榨机电流的大小来加$

电流大'多加水$电流小'多烘水% 如果油茶籽仁含

水在 #!<以上$按油茶籽仁含水量开启蒸炒锅层

数$当心淀粉膨胀结块$搅拌叶承受压力太大$下面

炒锅间歇蒸汽加热脱水$注意油茶籽仁淀粉含量高$

容易吸湿结团$茶皂素乳化$造成结块堵塞% 控制蒸

炒出锅水分 $< j)<'温度 )0 j#""d%

在蒸炒锅旁配 # 台加水箱$调质锅配低压蒸汽

管道"蒸汽压力在 "5!0 DY-以下#% 卧式炒籽机能

节省电力$但是在加水调质方面差$不适合油茶籽仁

的软化%

"1# 压榨

优先选用双螺杆榨油机'先进永磁滚筒$将校饼

圈调到头$出饼口间隙在 #" j#1 ,,$饼残油高'饼

块厚$不易碎断% 因此$将双榨膛内部榨螺主轴上下

两轴榨螺凸筋均割掉 0" ,,% 榨膛垫片厚度为 # 段

!50 ,,'! 段 !50 ,,'2 段 #5& ,,'' 段 #5! ,,'0

段 #5" ,,'1 段 #5" ,,$出渣量小% 出饼间隙从大

到小$榨膛内压力增加$出饼温度无明显变化% 工艺

参数&喂料温度 $0 j&0d$喂料绞龙频率 #2 j#$

AP$轴转速 !2 9b,.E$主电机电流 1" j$0 ?$出饼温

度 )" j#""d$饼厚度 ' j1 ,,$饼残油 1<% 一般

压榨饼残油在 $<$选用双螺杆榨油机$对榨螺和榨

膛进行强化和调整%

有些工厂热榨选用 )0 型榨油机'!"" 型榨油

机$但是饼残油在 $< j)<$比双螺杆榨油机的饼

残油高%

"$#毛油油渣分离

压榨毛油含有较多的杂质$如茶籽壳屑'磷脂'

游离脂肪酸'色素等$含杂在 &<左右$在澄清箱捞

大渣$在油温 1" j$"d左右进叶片过滤机$澄清箱

出来的大渣和过滤机卸下的渣经绞龙回榨%

"&#油茶籽饼破碎

在榨油机的出饼口上'下口各焊 $ j& 个破饼

刀$再加上两个校饼圈$热榨饼较软$可把饼厚度降

到 2 j& ,,$热榨饼含水小于等于 $<$冷榨饼含水

&<% 或者是饼出榨机时用锤击粉碎机粉碎$筛孔径

在 #" j#! ,,%

油茶籽含淀粉量较高$容易吸湿结团$经过预处

理压榨后的油茶籽饼中淀粉含量更高$极易吸水膨

胀$甚至无法下料% 针对粉碎后的油茶籽饼在受热

过程中吸湿易结团的特性$油茶籽饼的热处理设备

选用逆流干燥机$控制油茶籽饼水分小于等于 1<%

为防止水汽落到油茶籽饼中$要求进浸出车间

的输送设备全封闭% 出压榨车间输送油茶籽饼的绞

龙为正反转绞龙$其作用&

%

压榨车间刚开机和生产

不正常的高水分油茶籽饼需到饼库烘干处理!

&

在

浸出出现故障时压榨饼需回饼库暂存!

'

可视生产

情况将压榨饼和外购机榨饼'液压油茶籽饼混合后

浸出% 为防止水汽冷凝回落到油茶籽饼中$输送设

备配有引风机%

!5!(浸出

入浸油茶籽饼含油低 1< j$<$收购的机榨菜

籽饼质量差'色泽深$残油在 0< j1<$浸出油茶籽

油质量差$控制油茶籽饼含水在 1< j$<%

!5!5#(浸出器选型及要求

油茶籽饼易结团搭桥$浸出器优选固定栅板式

平转浸出器$多喷淋% 如果选用拖链式浸出器或环

形浸出器要增加喷淋喷头$注意淀粉膨胀堵塞栅板%

平转格可以推动料移动% 浸出毛油要设计盐析罐加

盐沉淀%

!5!5!(蒸脱机结构及特殊要求

蒸脱机为 & 层"规模在 0" j#"" SbW#$料层在

!&" j20" ,,$自动料门% 注意进料绞龙负荷'蒸脱

机负荷'出料绞龙负荷$要求直接蒸汽少带水$如果

0#
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直接蒸汽带水多$淀粉吸水膨胀结块% 在出粕绞龙

后端$把茶籽粕水分调节到 #2<% 如果突然停电过

长$刮板输送机'蒸脱机'出粕绞龙料在冷却后结块$

无法拆装$只能用直接蒸汽加热松开后启动%

!5!52(蒸发配置要求及操作要求

油茶籽饼含油在 0<j$<$混合油浓度在 1< j

&<$也能调到 #0<$但是茶籽粕残油高% 混合油浓

度低$要增加第一蒸发器的换热管面积% 经 ! 级旋

液分离器分离粕末后进入蒸发系统$利用蒸脱机的

二次蒸汽及蒸煮罐的二次蒸汽将混合油在第一长管

蒸发器中加热蒸发$出口温度 $"d$浓度达 00< j

10<$混合油进入第二长管蒸发器$在此混合油被加

热到 )" j)0d$浓度达 )"< j)0<$混合油进入加

热器加热后进入汽提塔$在此脱除混合油中残存的

少量溶剂$出口温度达 #"0d$浸出毛油总挥发物不

超过 "52"<%

消耗指标&压榨浸出"热榨饼#蒸汽消耗 !0"

cMbS$电消耗 2$ j'" cF0QbS%

机榨油茶籽饼浸出粕残油在 #5!< j#52<'油

茶籽饼浸出粕残油 "51<'液压机油茶籽饼浸出粕

残油 # 1̂< j#5&<%

!52(精炼

毛油
#

脱胶脱酸
#

干燥
#

脱色
#

脱脂脱蜡
#

脱

臭
#

过滤%

低酸值的毛油选用水化脱胶$高酸值毛油选择

碱炼脱胶脱酸%

"##碱炼脱酸

新鲜的毛油酸值" àA#在 0 ,MbM以下$碱液

质量分数在 #&<左右$超碱量在 #"< j!"<$碱炼

反应时间 !" ,.E$碱炼后油茶籽油的酸值" àA#在

"5! ,MbM以下%

"!#水洗

油温升到 $" j&"d$水温 &0d$加水量为油量

的 0<$采取两次水洗%

碱炼水化脱胶只能脱除水合磷脂$酸值" àA#

!" ,MbM的油茶籽毛油$碱炼得率在 10<$水洗需要

2 j' 次$每次加水量在 #"< j#0<%

"2#脱水'脱色

在 #"0d真空脱水 2" ,.E$添加 !5!<左右活性

白土和 "51<左右的活性炭"脱苯并"-#芘#$脱色

真空度 "5"& DY-$脱色温度 )"d$真空过滤% 防止

苯并"-#芘超标的措施&

%

每批用于精炼的原料油

都必须做苯并"-#芘含量的测定!

&

对每批苯并"-#

芘超标的原料油$依据其超标量加入吸附剂"活性

炭#$在脱色过程中将苯并"-#芘吸附除去%

"'#脱脂'脱蜡

油茶籽油含蜡量低$含少量的固体脂% 先用脱

蜡油和脱色油换热$温度升高至 '0d$让原始蜡晶

熔化$如果油温在 '0d以上$不用换热%

油经换热器在 # ,.E内速冷到 #0d$进入 #r结

晶罐$添加珍珠粉 #5' j#51 cMbS% 结晶罐搅拌速度

#" 9b,.E$结晶 #! Q$在 !r结晶罐 0d结晶后$进入

养晶罐$搅拌速度 #! 9b,.E$养晶 !" j!' Q$ 0 j$d

过滤$过滤机输送泵用低剪切力泵$过滤压力 "5"0 j

" 0̂ DY-$避免破坏晶体%

"0#脱臭

脱臭塔设计为脱酸'脱臭功能$进脱臭塔的油品

指标&含磷量
$

#" ,MbcM'含皂量
$

#" ,MbcM'含固

杂量
$

#" ,MbcM% 采取先板式塔'再填料塔的方式$

板式塔耐污性优于填料塔$脱臭塔是 ' j0 层板式

塔$在板式塔出油流到填料塔$油在填料塔内部滞留

0 ,.E$真空度在 #0" j!"" Y-$水蒸气喷入量为油量

的 2 0̂<左右% 脱臭温度 !'"d左右$时间 $" j)"

,.E$脱臭油经油油换热'冷水降温到 0"d左右出车

间% 出油色泽好'减少回色'延长货架期$反式酸增

量控制在 "5)<以内%

"1#过滤

把 0"d以下的油进行过滤$采取不同孔径的袋

式过滤机$孔径在 "50 j#5"

!

,之间$过滤次数

' 次%

"$#储存

灌装前也要进行过滤$布袋孔径在 "50

!

,$充

氮保存$在高温期间 $ j) 月每月 # 次检查常规指

标$其余 # j1 月检测 ! 次'#" j#! 月检测 ! 次%

2" SbW精炼脱蜡技术经济指标&装机容量 1$051

cF"精炼 '"#51 cF$脱蜡 !$' cF#$电耗&精炼
$

$"

cF0QbS$脱蜡
$

'& cF0QbS!水耗 0"" cMbS%

;8冷榨制油工艺

25#(油茶籽冷榨工艺

((((油茶果
#

低温储存
#

清理筛"不用吸风#

#

磁选
#

脱壳
#

壳仁分离
#

压坯
#

调质蒸炒
#

%

壳
(( 机榨

#

机榨油
#

沉淀
#

过滤
#

净油

(

%

(( 机榨饼
#

浸出或发酵处理

1#
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((设备配置及工艺要求&

"##低温储存

冷榨处理量较小$采用两种方式进行低温储存&

%

在
$

)d低温储藏$密闭储存充氮!

&

在密闭仓内

储存$用空调调节温度在 #& j!"d% 油茶籽在储存

过程中会发生后熟作用$增加含油但也会增加游离

脂肪酸"酸值" àA#增加 "5# ,MbM左右#% 如果水

分高'温度高$在储存过程中易发霉变质%

"!#输送设备

冷榨选用优质油茶果$酸值低% 油茶籽属于高

含油'富含亚油酸的油料$外壳较脆且易破碎$在进

破碎前推荐使用斗升机和皮带输送机%

"2#磁选设备

筛选后的油茶果去铁$多用永磁滚筒%

"'#清理去石分级

油茶果的外壳光滑$散落性好$选用两层筛板的

吸风振动平筛%

"0#烘干

如果采购量小$外购油茶果含水在 #2<$直接

进车间烘干机$自然拔汽$含壳油茶籽水分降低很

少$降低 #<左右%

"1#脱壳及仁壳分离

清理后油茶果颗粒大小不一$要进行分级处理$

尽可能把颗粒大小一致的一批脱壳$提升脱壳效率%

如果不分级$锤击式破碎机也能剥壳% 选用茶籽脱

壳及仁壳分离机***剥壳机 n=H̀ %&" 型$在水分

小于等于 ##<能剥壳$脱壳率在 2"<$含水量越低$

剥壳率越高% 剥壳机自配风机和清理筛$分离出壳$

在出口处人工装袋% 要求仁中含壳 #"< j#0<$冷

榨时稍低些$在实际生产时出现仁中含壳在 #"<$

在压榨前要加壳% 选用组合式剥壳机$剥壳分仁一

体化% 油茶籽壳被风吸到仓库$不需要二次分离%

"$#色选

选出霉变粒或炭化粒%

"&#压坯

选双对辊压坯机$利用剪切力和挤压力破碎和

压坯$压坯用双对辊$上面齿辊$下面光辊$注意齿辊

辊间距在 #50 ,,$下面光辊让碎粒$不堵料%

")#调质

选用 0 层蒸炒锅$考虑油茶籽富含淀粉和茶皂

素$谨慎调节水分和温度破坏细胞壁和灭酶$调整入

榨料温度 0" j00d$时间在 !" j!0 ,.E$加水量由

榨油机的榨膛压力大小来定%

"#"#机榨

先进永磁滚筒$选用双螺杆榨油机或单螺杆榨

油机$入榨温度 0" j00d$保持油色明亮% 冷榨入

榨水分在 )< j#"<$加水量观察压榨机电流大小$

出油在 !!<左右$机榨饼厚度在 #" ,,左右$含水

&< j#"<'含油 &< j#"<!如果机榨饼厚度在 '

,,$饼残油在 0< j1<'含水 $< j)<% 油茶籽油

含磷量在 #0" ,MbcM左右%

双螺杆榨油机&采取齿合式和非齿合式相结合

的原理$在榨膛内部进行多级压缩和松弛的薄料层

压榨$理论压缩比达 !25"$榨膛长径比达 ##50$压榨

时间 #&" X$冷榨出饼温度不高于 $"d% 榨油机中

心轴通冷却水循环以稳定榨膛温度%

"###机榨饼粉碎及脱水

机榨饼含水在 &< j#"<$冷却后非常坚硬$不

易渗透% 榨机出饼时要粉碎$在榨油机的出饼口上'

下口各焊 $ j& 个破饼刀$再加上两个校饼圈$热榨

饼较软$可把饼厚度降到 2 j& ,,!或用锤击粉碎

机$过筛孔径在 1 j& ,,% 然后在仓库地面摊开晾

干$或经过翻板冷却器烘干脱水$入浸水分要求小于

等于 &<%

"#!#油杂分离

冷榨毛油含杂屑在 &< j#"<'黏度大$含少量

胶质$油杂分离比较困难$用沉油箱'捞渣机和板框

式过滤机$过滤清油含杂量低于 "5#<% 国产卧螺

离心机易堵$过滤温度在 '"d为宜$油渣回榨%

"#2#机榨油储存

在油罐区配置充氮装置$油罐和管道材质均

为 >>2"'%

"#'#注意事项

斗升机畚斗和刮板链条不得使用塑料$所有输

送设备的壳体和内部件均用 >>2"'$如剥壳机内壁

锥片'斗内壁'筛网'绞龙'油泵及溜管内壁%

冷榨经济消耗指标&电耗 !0 j!& cF0QbS$汽

耗 & cMbS%

25!(精炼

毛油
#

物理脱胶
#

低温结晶
#

养晶
#

低温

过滤
#

成品油%

冷榨油茶籽油含磷量低$先进脱胶罐搅拌$搅拌

速度 1" 9b,.E$添加 !< j2<的硅藻土和活性炭

"按苯并"-#芘含量添加#%

油茶籽油含蜡量 #0" j!0" ,MbcM时含固脂量

高$脱蜡处理量在 !" SbW 以下$采取间歇式罐$把 '

个结晶罐并联% 脱色油温降到 '0d进结晶罐"不用

脱蜡油和进油换热#$添加珍珠粉 #5$ cMbS% 结晶罐

搅拌速度 #" 9b,.E$结晶 #! Q$降温到 ! j0d$养晶

!' j'" Q$用低剪切力泵进板框式过滤机$滤压在

$#
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" "̂0 j"50 DY-% 如果有大的厂房$把结晶罐放置在

高位$与下面的过滤机有一定的空间高度差$让油自

流过滤$过滤时间较长$在 !" W 左右$但是液体油保

质期长%

油茶籽油脱脂脱蜡按 "d'050 Q 冷冻试验$确

定油脂保持透明无沉淀% 蜡饼指标&干基含油
$

00<$助滤剂
$

! cMbS%

经济消耗指标&汽耗 #" cMbS$电耗 #"50 cF0QbS$

水耗 0" cMbS%

<8结束语

"##在冷榨橄榄油进入我国市场后$得到消费

者的认可% 我国引进冷榨观念进行压榨油茶籽油%

西班牙冷榨初榨的概念是在常温 !&d下压榨$出油

量小$价格高$我国榨油机的材质差$无法承受 !&d

机榨的压力$在尽量不破坏油料营养因子的情况下$

学习德国 0"d冷榨油的概念% 国内冷榨油茶籽油

厂较多$因榨油机的榨螺和榨条材质差$入榨温度为

0" j00d$在控制油茶籽质量上各厂存在差异化$

生产的冷榨油茶籽油有差异$冷榨和热榨油茶籽油

经过脱脂脱蜡可直接出售$价位高$满足不同消费者

的口味%

"!#国内冷榨油茶籽油厂较多$因规模小'设备

较成熟$各厂的设备配置和操作不同$成品油茶籽油

质量和消耗存在差异% 浸出和精炼都是在有一定规

模工厂设置%

油茶籽饼入浸水分在 1< j$<$颗粒稍松$在

浸出器内溶剂渗透好$残油在 #5!<$平转浸出器的

转格在转动过程中$起到浸出器的假底栅板自清

作用%

蒸脱机要选 & 层$目的是增加烘干面积$料层高

度在 2"" j20" ,,$对茶皂素脱水效果好$茶籽粕残

溶在 '"" j0"" ,MbcM$溶剂消耗在 !50 j2 cMbS$这

种蒸脱机处理的茶籽粕对提取茶皂素有利%

_=_@不适合于茶籽粕$如果因厂房等条件限

制$不能换_=_@$要控制入浸水分在 !< j2<!按

_=_@' 层$第一层内为两个预脱层$每层料层高度

#$" j!"" ,,$下面蒸脱层料层高度 $"" j&"" ,,$

喷直接蒸汽蒸脱$茶籽粕残溶 10" j$"" ,MbcM$粕

含水在 #"<$溶耗达 1 j$ cMbS%

在精炼生产中$碱炼中防止乳化$脱色中添加活

性炭降低苯并"-#芘含量!在脱臭塔结构上$把板式

塔放在前面耐脏$后面增加填料塔$脱臭温度控制

!'"d以下$减少异构化$减少反式酸增量% 油茶籽

毛油酸值" àA#在 $ ,MbM左右$精炼率可达 &&< j

&)<% 如果精炼处理量小可选用间歇式精炼$间歇

式脱蜡脱脂产品质量好$但是精炼得率低% 精炼处

理量大要采取连续式精炼$精炼得率高%
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)信息)

食用植物油新国标正式发布&调和油将进入有标可依新时代

!"#& 年 1 月 !# 日$国家卫生健康委员会'国家市场监督管理总局公告发布 Cf!$#1*!"#&+食品安

全国家标准 植物油,% 新国标是将原来的食品安全国家标准+食用植物油, +食用植物调和油,并在一

起$是对+食用植物油卫生标准,和+食用植物油煎炸过程中的卫生标准,的整合修订$可以说是四标合

一$经历了十多年的大量基础性检验检测和评估过程$是食用油领域最重要的基础性标准$将对我国食用

植物油产业发展产生划时代的影响% 标准正式实施日期为 !"#& 年 #! 月 !# 日% !"#& 年 1 月 !! 日国家

卫生健康委员会食品安全标准与监测评估司发布了+食品安全国家标准 植物油,标准解读材料$其中明

确了有关调和油命名和标识$要求标明食用调和油的原料比例$食用调和油长期因缺少国家标准导致消

费者难辨优劣的情况有望改变%
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