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　　亚麻，又称胡麻，属双子叶植物纲蔷薇亚纲亚麻
科一年生草本植物，已有５０００多年的记载历史。亚
麻分为纤维用亚麻、油用亚麻和纤维与油兼用亚麻３
种，广泛种植于亚洲、非洲、欧洲、北美洲、大洋洲等的

４０多个国家，其中加拿大产量最高，中国位居第二。
在我国，亚麻主要生长在高寒地区，以内蒙古自治区

和甘肃省种植面积最大。亚麻籽油富含ω－３多不饱
和脂肪酸———亚麻酸［１］。此外，亚麻籽还具有特殊的

风味———苦味。随着国内越来越多的消费者喜欢亚

麻籽油的微苦香味和营养成分［２］，亚麻籽油市场的需

求量增长很快。传统的浓香型亚麻籽油生产工艺存

在采用的平底蒸炒锅易结垢，水汽和油烟难以逸出，

美拉德反应不充分和加热不均匀导致成品油香味淡

且持久性差等问题。为此，我们研发了先蒸后炒的热

榨和二次低温水化脱胶的浓香型亚麻籽油生产工艺，

该工艺可生产出香味厚柔、微苦风味的亚麻籽油产

品。兹对该工艺进行介绍，供同行参考。

１　热榨工艺
１．１　工艺流程

亚麻籽热榨制油工艺为亚麻籽→清理→蒸煮→
炒籽→压榨→澄清→水化→过滤→原油。
１．２　工艺说明

（１）原料：选择成熟度适宜、颗粒饱满、质量好
的亚麻籽，要求水分含量＜９％、含油率≥３２％、杂质
含量≤２％，油料中油脂酸值（ＫＯＨ）≤１．０ｍｇ／ｇ、过
氧化值≤５ｍｍｏｌ／ｋｇ。目前，国产油用亚麻籽含油率
３８％～４５％、水分含量８．５％，而进口亚麻籽含油率
４２％～４５％、水分含量６．５％。

（２）清理：亚麻籽形状与芝麻相似，选用去石组
合筛，去大杂筛板孔径在１．２ｍｍ×２０ｍｍ，筛网孔
形为正方形，规格为（２０～２４）个／２５．４ｍｍ，除小杂
筛板孔形是圆形，孔径１．８～２．２ｍｍ，筛网孔形为正
方形，规格为１４个／２５．４ｍｍ。清理后的物料储存
在平房仓内，温度控制在１６～２０℃。

（３）蒸煮：亚麻籽表皮有一层光滑坚硬的皮壳，
采用１．２～１．４ｍ料层单层立式圆筒蒸炒锅（底部
安装一个搅拌叶），在慢速搅拌下用低压水蒸气进

行加热和调节水分，控制加热时间在４５～５０ｍｉｎ，加
热温度在 ９５～１００℃，物料水分含量在 ６．６％ ～
８０％。蒸煮后，亚麻籽外皮松软，其中的磷脂吸水
膨胀，松开油路，增加了亚麻籽的香味，去除了异味，

同时可提高出油率，使饼容易成型且残油率低。蒸

煮后，亚麻籽处在半熟化状态，可避免后续炒籽过程

中出现生料，或因粉末长时间集结在侧挡板边而出

现煳化，以此保持亚麻籽油的纯正味。

（４）炒籽：采用内壁光滑，熟化料不粘壁、不结
垢的卧式滚筒炒籽机，控制炒籽温度在 １６０～
１６５℃，炒籽时间在３０～４０ｍｉｎ，炒籽后入榨前水分
含量在３％～４％。通过无级调速（３～８ｒ／ｍｉｎ）控制
滚筒转速，来延长或缩短炒籽时间。由可编程逻辑

控制器（ＰＬＣ）控制进料速度、炒籽温度、炒籽时间
等，以确保炒籽温度均匀。出料亚麻籽温度控制在

１４０～１４５℃，通过精确控制温度和时间，减少高温
下３，４－苯并芘等多环芳烃类有害物的产生，同时
要确保入榨亚麻籽无油烟味。另外，控制炒籽机出

来的物料降温速度，避免物料表面积冷凝水，以免其

在榨膛内阻碍油路。炒籽机尾部上方要安装抽油烟

罩，及时排除油烟。

（５）榨油：采用１２８型榨油机，控制入榨水分含
量在３％～４％，榨膛温度在１４０℃左右，榨油机出饼
厚度在２ｍｍ左右，机榨饼残油率在７％左右。出油
率在３７％～３８％，油温为１２０℃，油色偏棕红色（Ｒ
值≤６），香味浓郁，具有亚麻籽特有的微苦味。

在此工段安排２个接油盘，采用分段接油方式。
前段出油油色透明，品质较高，后段出油油色浑浊，

杂质较多。考虑压榨高含油油料，榨条间隙最前段

放大，以便于亚麻籽内部细胞中的油脂在高压下有

足够的空隙流出，榨条间隙最后段收紧，以便于饼成

型。在榨油机尾部上方安装抽油烟罩，及时排除压

榨过程中产生的油烟。
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　　储备菜籽油的质量控制是我国食用油安全管理
的一部分，对此国家有关部门经常检查，主管部门需

在线监管其数量和品质变化。储备菜籽油分菜籽原

油、三级菜籽油和一级精炼菜籽油，其在油罐中储

存，菜籽原油和三级菜籽油正常轮换时间一般为２
年，一级精炼菜籽油则按市场需要短期储藏。

储存过程中，菜籽油在光、热、酶、金属离子、活

性剂、水和氧气等条件下会发生劣变［１－２］。菜籽油

本身水分含量很低，因此水解反应程度很小；但温

度、氧气和铁离子易导致菜籽油发生氧化反应［３］。
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此外，菜籽油中还含有生育酚等活性成分，可以延缓

酸败。在菜籽油入库时需按国家标准项目检测其质

量，由于储存过程中主要是水分、酸值和过氧化值发

生变化，其他指标变化很小，因此油品质量管控上采

用每季度从各油罐中取样测定水分、酸值和过氧化

值，以此衡量储备菜籽油在储存期间的品质变化。

从长期检测数据分析，在１～２年后轮换出库时储备
菜籽油质量下降［１］，其中：酸值缓慢增长，过氧化值

波动上升，而水分变化较小，油罐上、中、下层菜籽油

的质量不一致。

本文分析了湖北天门油库菜籽原油（３０００、
１００００ｔ罐容）、三级菜籽油（１００００ｔ罐容）在２０２１
年１２月—２０２３年４

櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂櫂

月储藏过程中水分及挥发物含
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压榨饼由饼输送设备收集、存放。原油由绞龙

送入澄油箱内分离出清油和油渣，油渣经油渣绞龙

送回熟料提升机与炒料进一步混合压榨，清油由原

油泵打入精炼车间。

２　二次低温水化脱胶及过滤工艺
２．１　工艺流程

二次低温水化脱胶及过滤工艺如下。

２．２　工艺说明
压榨亚麻籽原油含胶质、蜡质及黏液物等杂质，

需进行精炼处理。亚麻籽原油进水化锅，在室温下

加少量硅藻土进行水化处理（车间温度控制在１５～
２０℃），控制加水量在０．２％～０．３％（加水量过多会
影响油的透明度），变频搅拌转速在６０ｒ／ｍｉｎ，水化
时间在２５～３０ｍｉｎ。水化后的原油由一滤油泵打入
一滤滤油机进行过滤，控制过滤压力在０．１～０．１５

ＭＰａ、滤油温度在２０～２２℃，过滤后的油经油泵打
入二滤油水化锅进行低温水化（温度１０～１５℃，时
间根据胶质含量一般控制在３０ｍｉｎ左右）后，二次
水化后的油由二滤油泵打入二滤滤油机进行过滤，

二滤滤油机的过滤面积按５ｍ２／ｔ设计，过滤介质可
选用１层滤布加１层工业滤纸或脱脂棉或工业树
脂。经二滤后的油进入成品油罐，经成品油泵输送

入灌装线油罐存放。

３　结　语
采用本文工艺所得成品浓香型亚麻籽油的腥味

特淡，微苦，香味厚柔、醇正，色泽 Ｒ值不大于 ６，
２８０℃加热试验合格，水分和挥发物含量合格，在低
温储放，香味持久。
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