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摘要!为了在提高芝麻油风味的基础上降低生产成本!探究生产工艺各阶段对压榨芝麻油风味的影

响& 对芝麻油生产过程中的原料水洗%调质%压榨%水化脱胶%过滤等阶段进行研究!采用感官评价

和仪器检测相结合的方式对芝麻油的风味进行测定& 结果表明'芝麻原料水洗后得到的芝麻油风

味物质含量增加 &"7$$E!且风味更加浓郁纯正#在芝麻炒籽%扬烟后进行调质处理!芝麻油风味物

质含量比不调质增加 &$7!3E!风味更加浓郁!口感润滑#在芝麻榨油时进行多段压榨!前段压榨芝

麻油的风味物质含量比后段压榨芝麻油的增加 $&7%4E!且前段压榨芝麻油风味更加纯正!口感爽

滑细腻#自然沉降的芝麻油风味物质含量比水化脱胶芝麻油的增加 !"7&4E#添加 "74E的珍珠岩

过滤后!芝麻油风味物质含量降低 %$7%&E!添加 "74E的干饼粉过滤的芝麻油风味物质含量降低

+7&%E& 综上!对芝麻原料进行水洗处理!炒籽%扬烟后进行调质处理!分段压榨取油!对芝麻原油

进行低温自然沉降处理!以及减少水化脱胶加水量!尽量不添加或者少添加助滤剂!可显著提高芝

麻油的风味&

关键词!芝麻油#压榨#生产工艺#风味
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BB芝麻是全球最古老的油料作物之一$以芝麻

为原料生产的芝麻油具有独特的风味和较高的营

养价值$深受人们喜爱'%(

% 芝麻油的生产工艺有

压榨法)水代法)浸出法)超临界 *Q

!

萃取法等'!(

%

压榨法具有工艺简单$易于工业化生产$产品质量

稳定等优点% 研究表明$不同种类原料及生产工

艺对芝麻油的风味特征都会产生不同的影

响'& #4(

% 目前$有关生产工艺各阶段对芝麻油风

味影响的研究较少%

固相微萃取#气相色谱#质谱法"Gbg,#N*?

gG#作为常用的挥发性成分检测方式$能够对挥发

性有机物进行准确定性定量$但无法对挥发性风味

成分的属性特征进行描述'3 #+(

% 而将感官评价与仪

器检测相结合$可以在准确定性定量基础上$快速确

定芝麻油的风味特征$找出影响芝麻油风味的主要

因素%

本文主要对压榨芝麻油的生产工艺进行研

究$采用感官评价和 Gbg,#N*?gG测定芝麻油的

风味物质$分析影响芝麻油风味的主要因素$在提

高芝麻油风味的基础上降低芝麻油生产成本$以

期生产出不同用途的芝麻油产品$提升企业的经

济效益%

?@材料与方法

%7%B试验材料

%7%7%B原料与试剂

黄白芝麻$产自埃塞俄比亚!! #辛醇标准品!乙

醚)酚酞)氢氧化钾)异丙醇)石油醚)氧化锌)浓盐

酸)钼酸钠)硫酸联氨等均为分析纯!无水乙醇为色

谱纯!去离子水%

%7%7!B仪器与设备

+2'" #4'++W气相色谱 #质谱仪$安捷伦科技

中国有限公司!电磁滚筒炒锅"带小螺旋榨机#$泰

兴市优耐特机械有限公司!离心机$上海安亭科学仪

器厂!红外测温仪!罗维朋比色计!紫外分光光度计%

%7!B试验方法

%7!7%B芝麻油的生产工艺

芝麻油的生产工艺为芝麻原料
$

水洗
$

炒籽

"温度 %'"i$时间 &4 .0;#

$

扬烟
$

调质
$

压榨
$

芝麻原油
$

水化脱胶"温度 !"i$转速 !"" [?.0;#

$

过滤
$

成品芝麻油%

本试验主要考察原料水洗)调质)压榨)水化脱

胶)过滤等阶段对芝麻油风味的影响%

%7!7!B风味物质测定

前处理&准确称取 %" <芝麻油$添加 4 .I! #辛

醇混合均匀后$放入固相微萃取装置内进行萃取$萃

取时间 !" .0;$结束后进气相色谱#质谱分析%

气相色谱条件&进样量 %

!

I!PW#% 色谱柱

"&" . j"7!4 ..j"7!4

!

.#!升温程序为 4"i保

持4 .0;$以 &i?.0;升温到 %!"i$然后以 4i?.0;

升温到 !4"i保持 4 .0;!进样口温度 !4"i!载气

为高纯氦气$流速 % .I?.0;!分流比 4k%%

质谱条件&电子轰击电离源",J#!离子源能量

+" TD!四级杆温度 %4"i!离子源温度 !4"i!质量

扫描范围""?$#$" h$""%

采用内标法定量%

%7!7&B风味感官评价

在常温下$取等量芝麻油样品放置在干净)干

燥)无异味异物的专用评价器皿中$并随机编号$由

经过培训的专业风味感官评价员在专用标准化的风

味感官评价室内进行独立感官评价$包括气味评价

和滋味评价%

%7!7$B理化指标测定

芝麻饼残油率的测定参照 NW4""'73,!"%3!

芝麻油酸值的测定参照 NW4""'7!!',!"%3$含磷

量的测定参照 NW?F44&+,!""2$色泽的测定参照

NW?F!!$3",!""2$芝麻木质素"包括芝麻素和芝

麻林素#总量的测定参照NW?F&%4+',!"%4%

A@结果与分析

!7%B原料水洗对芝麻油风味的影响

芝麻分别经过水洗或不水洗)炒籽)扬烟后不调

质直接压榨$得芝麻原油"与前段和后段压榨芝麻

油不同#$添加 "7"3E的水搅拌 % ` 进行脱胶$不加

助滤剂过滤$得到芝麻油样品% 考察原料水洗对芝

麻油风味的影响$结果见表 % 和表 !%

4&
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表 ?@原料水洗对芝麻饼残油及芝麻油风味

感官评价的影响

工艺 饼残油?E 芝麻油风味感官评价

不水洗 273

风味浓郁纯正$焦糊味明显$略有

涩感

水洗 +7'

风味浓郁纯正$香型整体愉悦厚重$

口感润滑

@表 A@原料水洗对芝麻油风味物质含量的影响 60BO0

类别 水洗 不水洗

吡嗪类 !!7'&$ %374&!

吡啶类 "7'"+ "7"$!

酚类 $72'3 &72+%

醛类 37%2' 37%'+

酮类 %7"'$ %7&"!

醇类 &7%+4 !7!'$

酸类 %7%"% "7+&!

噻唑类 %7""! "744&

其他类 %74!' %7&"2

总风味物质 $!72!+ &!72&%

BB从表 % 可以看出$原料水洗后饼残油略低于不

水洗的油样$但差距不大% 原料水洗制备的芝麻油

其风味好于不水洗的% 从表 ! 可以看出$原料水洗

后制备的芝麻油风味物质的总量有了明显增加$风

味物质含量增加了 &"7$$E$主要呈味物质吡嗪类

化合物含量增加了 &27+!E$这可能是由于水的存

在为美拉德反应提供了反应的前体并参与了初期的

反应% 由于芝麻水洗后炒籽对生产流程及生产成本

都有很大的影响$需要平衡芝麻水洗后炒籽对产品

风味和生产成本的影响%

!7!B调质对芝麻油风味的影响

芝麻不进行水洗$炒籽)扬烟后一部分不调质

"水分含量为 "7&E#直接压榨$另一部分在蒸锅内

进行蒸汽加热调质处理"温度 %3" h%+"i$水分含

量 "74E h"73E#后再压榨$得芝麻原油"与前段和

后段压榨芝麻油不同#$添加 "7"3E的水搅拌 % `进

行脱胶$不加助滤剂过滤$得到芝麻油样品% 考察调

质对芝麻油风味的影响$结果见表 & 和表 $%

表 D@调质对芝麻饼残油及芝麻油风味感官评价的影响

工艺 饼残油?E 芝麻油风味感官评价

不调质 272

风味浓郁纯正$焦糊味明显$略有

涩感

调质 '7!

风味浓郁纯正$香型整体愉悦厚重$

口感润滑

@@表 H@调质对芝麻油风味物质含量的影响 60BO0

类别 调质 不调质

吡嗪类 !374%2 %+7$'%

吡啶类 %7!'' %7!2$

酚类 47!3" $74+&

醛类 47&2" 47"%$

酮类 !7!+3 %73+&

醇类 !722$ !7&$3

酸类 %7$4' %7&2!

噻唑类 !734$ !7"!3

其他类 %7%2% "73$!

总风味物质 $27'%% &37$&%

BB从表 & 可以看出$调质后饼残油比不调质的略

高$调质后压榨芝麻油的风味明显好于不调质的%

从表 $ 可以看出$调质后压榨芝麻油的风味物质

含量比不调质的芝麻油增加了 &$7!3E$特别是吡

嗪类化合物含量增加了 4%73%E% 炒籽后蒸汽调质

处理$一方面可以微量调整芝麻的入榨水分$另一方

面对排出芝麻炒籽后的烟气有一定的作用% 调质后

压榨芝麻油的风味物质含量增加可能是在水分作用

下$芝麻籽内部发生了美拉德反应%

!7&B压榨深度对芝麻油风味的影响

芝麻不进行水洗$炒籽)扬烟后不调质直接压

榨$压榨时分别取榨机前段和后段的芝麻原油$添加

"7"3E的水搅拌 % ` 进行脱胶$不加助滤剂过滤$得

到芝麻油样品% 考察压榨深度对芝麻油理化指标及

风味的影响$结果见表 4 和表 3%

表 $@压榨深度对芝麻油理化指标

及风味感官评价的影响

项目 前段压榨芝麻油 后段压榨芝麻油

酸值")QY#?".<?<# %7&" %7$$

色泽"!47$ ..槽# d%"7"$K+" d%!7!$K+"

含磷量?".<?@<# 237%" %!%7+"

芝麻木质素

总量?".<?@<#

' !+&7+" ' "3"7$"

风味感官评价
风味浓郁纯正$

口感厚重)爽滑细腻

焦糊和异味

明显$口感苦涩

@表 K@压榨深度对芝麻油风味物质含量的影响 60BO0

类别 前段压榨芝麻油 后段压榨芝麻油

吡嗪类 %&7'3' '7+!+

吡啶类 "742' "7&2+

酚类 $7"4$ &7%$+

醛类 $73+2 $7&%+

酮类 %724$ %7"+3

醇类 %73"4 %7!++

酸类 %7"32 "7+$4

噻唑类 %74'+ "7$2%

其他类 %7+3" "73!"

总风味物质 &%7%+$ !%7+++

3&
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BB由表 4 可知&前段压榨芝麻油的酸值)含磷量和

色泽均低于后段压榨芝麻油$芝麻木质素总量高于

后段压榨芝麻油!前段压榨芝麻油风味明显优于后

段压榨芝麻油$前段压榨芝麻油口感厚重$爽滑细

腻$后段压榨芝麻油口感苦涩$这可能是因为在压榨

的初始阶段$料温比较低$因此风味物质挥发较少$

而到了压榨的后期$由于压缩和摩擦作用使料温急

剧上升$风味物质挥发较多$且促使了新的化学反

应$使芝麻油的异味加重% 由表 3 可知$前段压榨芝

麻油风味物质含量比后段压榨芝麻油高 $&7%4E$

吡嗪类化合物含量高 $&73%E%

综上$从市场需求角度考虑$可以分别取不同压

榨深度的芝麻油$前段压榨芝麻油因品质较好$可作

为高端芝麻油小包装油品$后段压榨芝麻油可作为

调和用芝麻油使用%

!7$B水化脱胶对芝麻油风味的影响

芝麻不进行水洗$炒籽)扬烟后不调质直接压

榨$得芝麻原油"与前段和后段压榨芝麻油不同#$

一部分不添加水自然沉降脱胶$另一部分添加

"e4E的水搅拌 % ` 进行脱胶$不加助滤剂过滤$得

到芝麻油样品% 考察水化脱胶对芝麻油风味的影

响$结果见表 + 和表 2%

表 L@水化脱胶对芝麻油风味感官评价的影响

工艺 芝麻油风味感官评价

不水化脱胶 风味浓郁纯正$焦糊味明显$略有涩感

水化脱胶 香味较柔和$略淡$口感略有涩感

@表 M@水化脱胶对芝麻油风味物质含量的影响 60BO0

类别 不加水 加水

吡嗪类 !%7+4' %27$!%

吡啶类 "74"% "7&2!

酚类 &7+'% &7&'4

醛类 47"&$ &7''&

酮类 %734$ %7&'4

醇类 %722& %74"%

酸类 %7+34 %7&2!

噻唑类 %7$3! "7''2

其他类 %7+'3 %7$+$

总风味物质 &'73$4 &!7'$%

BB从表 + 和表 2 可以看出$水化脱胶对芝麻油的

风味是不利的$自然沉降的芝麻油风味物质含量比

水化脱胶芝麻油增加 !"7&4E$因此应在保证脱胶

效果的前提下$尽可能减少加水量% 可以通过降低

脱胶温度"温度越低水化脱胶需水量越少#)延长脱

胶反应时间"在进罐过程中保持适度的搅拌#和利

用水化磷脂的自吸附作用等手段达到降低水化脱胶

加水量的目的%

!74B助滤剂对芝麻油风味的影响

芝麻不进行水洗$炒籽)扬烟后不调质直接压

榨$得芝麻原油"与前段和后段压榨芝麻油不同#$

添加 "7"3E的水搅拌 % ` 进行脱胶$一部分不加助

滤剂直接过滤$一部分添加 "74E的干饼粉搅拌

&" .0; 后过滤$一部分添加 "74E的珍珠岩搅拌

&" .0; 后过滤$得到芝麻油样品% 考察助滤剂对芝

麻油风味的影响$结果见表 ' 和表 %"%

表 P@助滤剂对芝麻油风味感官评价的影响

工艺 芝麻油风味感官评价

不加助滤剂 香味浓郁$润口柔和

加珍珠岩 香味稍淡$润口柔和

加干饼粉 香味浓郁丰富$润口柔和$滋味最好

@表 ?C@助滤剂对芝麻油风味物质含量的影响 60BO0

类别 不加助滤剂 加珍珠岩 加干饼粉

吡嗪类 %37'%4 %$7''! %47'2!

吡啶类 "7"&2 "7"&2 "7"$4

酚类 47&"+ $7&"3 4732"

醛类 +73$2 372&2 37&4$

酮类 %7%!& "7'+! "72'3

醇类 &7&"2 !74%' !73"4

酸类 "722" "7$'2 %7"!4

噻唑类 "72++ "7+!4 "72"%

其他类 %734+ %74!' %73"$

总风味物质 &+7+4& &!7$%+ &$7''!

BB从表 ' 和表 %" 可以看出$添加干饼粉过滤的芝

麻油风味感官评价结果略好于不加助滤剂和添加珍

珠岩过滤的$其中&前者可能是由于添加干饼粉过滤

后芝麻油中的醛类)酮类物质含量减少$酚类)酸类

物质含量增加导致的$也可能是因为各种风味物质

在稍低浓度下表现出不同的嗅感特点$更容易被感

知造成的$后续可考虑进行同一基料油不同浓度下

的风味特点评价试验!后者可能是因为添加干饼粉

过滤的芝麻油吡嗪类)呋喃类物质的损失比添加珍

珠岩的芝麻油小$且对风味有益的酚类物质含量提

高造成的% 与不加助滤剂的芝麻油相比$添加助滤

剂"干饼粉和珍珠岩#的芝麻油其风味物质含量均

降低$其中&添加 "74E珍珠岩过滤的芝麻油风味物

质含量降低了 %$7%&E!添加干饼粉过滤的芝麻油

风味物质含量降低了 +7&%E% 综上$添加助滤剂对

+&
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芝麻油风味物质含量及风味影响较小%

试验发现$添加助滤剂"干饼粉或珍珠岩#可提

高芝麻油的透明度以及过滤速度% 考虑芝麻油的主

要质量控制环节$必要时可使用少量助滤剂% 另外$

为了在生产过程中尽可能不用或少用助滤剂$但又

要保证过滤顺利)高效进行$保证芝麻原油充足的低

温沉降絮凝时间以降低油中的胶质和蜡质是可取的

方法%

D@结@论

在预处理阶段对芝麻原料进行水洗处理$芝麻

油风味物质含量增加 &"7$$E$且风味更加浓郁纯

正!在芝麻炒籽)扬烟后进行调质处理$可增加入榨

芝麻塑性$调质后芝麻油风味物质含量比不调质增

加 &$7!3E$风味更加浓郁$口感润滑!在芝麻榨油

时进行多段压榨得到多段压榨芝麻油$前段压榨芝

麻油的风味物质含量比后段压榨芝麻油的增加

$&e%4E$且前段压榨芝麻油风味更加纯正$口感爽

滑细腻!芝麻原油不经水化脱胶而自然沉降的风味

物质含量比水化脱胶芝麻油的增加 !"7&4E!与不

加助滤剂直接过滤相比添加 "74E珍珠岩过滤的芝

麻油风味物质含量降低 %$7%&E$添加 "e4E干饼粉

过滤的芝麻油风味物质含量降低 +e&%E% 在芝麻

原油脱胶时可采用不加水低温静置沉降法脱胶$若

采用水化脱胶$则应减少水化脱胶加水量$并尽量不

添加或者少添加助滤剂$减少因指标不合格引起的

返工过滤处理等$可以显著提高芝麻油的风味和质

量指标%
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