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摘要!进口巴西大豆常会出现不同程度的热损!为明确热损大豆在生产加工时所增加的成本和带来

的多项问题!对热损大豆加工大豆脱胶油和精炼大豆油的成本进行分析& 结果发现!热损大豆生产

大豆脱胶油的成本比正常大豆增加 &7! 元?V!精炼成本增加 %(7'' 元?V& 热损大豆加工制备精炼大

豆油!油脂得率下降!所得油脂品质和豆粕品质下降!皂脚和脱臭馏出物等副产品产量增加& 可通

过将热损大豆和正常大豆按一定比例混合!或保障所购大豆在运输和加工过程中的环境条件以保

证大豆品质!还可在采购%海运%保险合同中签订相关条款!以降低热损大豆对企业造成的损失&

关键词!热损大豆#巴西大豆#成本差异#贬值程度
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EE我国每年从巴西%美国和阿根廷等国进口近亿吨

大豆$以弥补我国大豆油和饲用豆粕的不足& 但进口

大豆由于各种因素的影响$易发生热损$如巴西的大

豆种植区在收获季节温度和湿度较高$所收获的大豆

水分普遍偏高$大豆收割后送至收购站集中烘干$再

分送到当地大豆加工厂和码头$装船待运$若在装船

时部分大豆水分超过 %'_或混进未成熟的青豆$高

温高湿易造成大豆中微生物酶活性增加$容易使大豆
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中的营养成分分解$造成热损&

在热损期间$大豆中油脂在微生物酶作用下会发

生氧化和水解反应$使得游离脂肪酸含量上升$过氧

化值上升$总生育酚含量减少$总磷脂含量下降$叶绿

素和
%

#胡萝卜素含量上升$蛋白质溶解度下降$大

豆的营养价值下降(% #!)

& 热损巴西大豆表现为外观颜

色较深$呈红褐色$有明显霉味%霉变粒$水分偏高& 调

查发现许多企业进口的大豆热损伤粒率高于'7"_$总

损伤粒率高于 .7"_$超过了+W%'$!*!"") 中的规定

"大豆热损伤粒率
"

'7"_$总损伤粒率
"

.7"_#!同时

发现当船舱出现局部豆堆温度高达 $"d时$热损大豆

蛋白质溶解度小于 //_"新鲜大豆蛋白质溶解度应大

于 )"_#$酸值"è ,#大于 '7%$ 2C?C&

热损会严重影响大豆的品质$同时造成生产成

本的增加& 目前针对大豆热损导致的成本增加研究

较少$为方便企业估算热损大豆的各项成本$本文从

制备大豆脱胶油和精炼油 ! 个方面分析了热损导致

的成本变化$以期为企业相关评估提供参考&

;<热损大豆制备大豆脱胶油成本分析

热损大豆因细胞结构改变$很难脱皮$经过破碎

轧坯后的坯片粉末度高$豆瓣和坯片呈红褐色%易

碎$膨化后也松散难成型$在浸出器内渗透性差$使

用迪斯美浸出工艺$正常大豆的浸出时间为 /$ 24@$

加工热损巴西大豆的浸出时间为 ." c.$ 24@& 因为

粉末度过高和料松散$在取油后浸出粕溶剂沥干效

果差$大量溶剂进入 F̂蒸脱导致 F̂蒸汽消耗比平

时高 $_ c%"_$在 F̂中蒸汽穿透力差而且穿透不

均匀$溶剂很难从粕中脱除$蒸脱时间增加 %$_ c

!"_$ F̂的气相温度从 &. c/"d升高到 /. c

."d$豆粕残溶从 !.$ c'"" 2C?AC升到 (!" c/""

2C?AC$有时为满足 /"" 2C?AC安全指标而降低处理

量$整条生产线处理大豆能力从 ' ("" V?U 降到

' """ V?U以下& 热损巴西大豆生产大豆脱胶油增

加的生产成本见表 %&

表 ;<热损巴西大豆生产大豆脱胶油增加的生产成本

项目 粕残油?_

脱胶油

得率?_

消耗 增加成本?"元?V#

正己烷?

"AC?V#

蒸汽?

"AC?V#

电?

"AJ1L?V#

正己烷 蒸汽 电 粕残油

正常大豆 "7$ c"7$$ %)7%" "7/ !"& !!7$

热损大豆 "7/ c"7.$ %.7)" % c%7!$ !%& !'7! '7(! %7!" "7$' %7"$

E注'正己烷%蒸汽的单价分别为 .7"( 元?AC和 "7%! 元?AC!电的单价为 "7/& 元?"AJ1L#!粕残油增加的成本中单价以 (7!

元?AC计$其为大豆油与豆粕的价格差$属于公司损失$计为成本$且消耗部分取 "7!$ AC?V计算!正己烷增加成本是根据消耗

部分平均值进行计算得出

EE由表 % 可知$利用热损大豆生产大豆脱胶油$比

正常大豆增加成本 &7! 元?V&

=<热损大豆脱胶油制备精炼大豆油成本分析

大豆脱胶油进入精炼车间$经过酸炼%碱炼%脱

色%脱臭得到一级精炼大豆油以及皂脚%活性白土和

脱臭馏出物等副产品& 热损大豆脱胶油色泽较深$

其中叶黄素含量低$

%

#胡萝卜素和叶绿素的含量

高(')

$游离脂肪酸和非水化磷脂含量高$在酸炼和

碱炼过程中$酸%碱%活性白土耗量增加$具体成本增

加情况见表 !&

表 =<热损巴西大豆脱胶油增加的精炼成本

项目
酸值"è ,#?

"2C?C#

含磷量?

"2C?AC#

消耗

磷酸?

"AC?V#

碱?

"AC?V#

活性白土?

"AC?V#

蒸汽?

"AC?V#

电?

"AJ1L?V#

水?

"AC?V#

正常脱胶油 %7(& c%7) %%$ c%/% "7'& $7.( %% ($7%. %(7$ ".$

热损脱胶油 (7" c(7/ %&" c!"" "7'. c"7&! &7$ c.7/) %& c%. $"7)" %&7. %""

项目 得率?_

增加成本?"元?V#

磷酸 碱 活性白土 蒸汽 电 水

正常脱胶油 )/7'

热损脱胶油 )&7)) "7./ %7'& )7& "7&) "%7/$ "7"&

E注'热损大豆脱胶油消耗量取平均值进行计算!磷酸%碱%活性白土%蒸汽和水的单价分别为 &7%.%"7/$%%7&%"7%!%"7""( 元?AC$

电的单价为 "7/& 元?"AJ1L#

EE由表 ! 可知$用热损巴西大豆生产脱胶油的酸 值"è ,#在 (7" c(7/ 2C?C之间$加酸量在 "7'. c

/(%
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"7&! AC?V之间$加碱量在 &7$ c.7/) AC?V之间$均

高于正常大豆脱胶油$活性白土添加量从正常大豆脱

胶油所需的 %% AC?V增加到 %& c%. AC?V$水耗从正常

大豆脱胶油所需的 .$ AC?V增加到 %"" AC?V& 综上$

精炼成本增加 %(7'' 元?V$按每吨大豆的脱胶油得率

为 %.7)_计算$则折算为每吨大豆成本增加 !7/%元&

此外$用热损大豆加工的大豆脱胶油精炼后所得

一级大豆油合格率低$酸值很难达到规定要求$并有返

色返酸的可能$所生产出的豆粕品质也较低$二者在市

场降价销售$所生产的大豆浓缩磷脂丙酮不溶物低$很

难用作食用级磷脂$只能低价销售作为工业原料$进一

步降低利润转化$这在一定程度上增加了成本&

?<结<语

将热损大豆加工成精炼大豆油的过程中$因大

豆本身品质下降$会导致油脂得率下降%所得油脂酸

值高%豆粕品质下降%皂脚和脱臭馏出物等副产品产

量增加等问题$从而产生经济损失!同时热损大豆在

运输处理中还会增加船期滞港费%清仓费%码头剔卸

费$重复性的检测费等!在加工过程中$易增加设备

故障率$从而增加维护维修费用&

为了减少热损大豆带来的经济损失和市场负面

效应$可以将热损大豆和正常大豆按一定比例混合$

生产质量指标达标的精炼大豆油和豆粕$从而最大

程度降低热损大豆的贬值程度!此外$保障所购大豆

在运输和加工过程中的环境条件$以减少大豆热损

程度$从而保证所产大豆油和副产物的品质!还可以

在采购%海运%保险合同中签订必须保证大豆中热损

粒率不大于 '7"_$总损伤粒率不大于 .7"_的条

款$以减小大豆热损伤对企业造成的影响&
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(%!) *NaÎIX$ fNSNaIG7fLK959C4835$ [LDT48353@U TK@T9YD

8L3Y38VKY4TV48T9>54CLV48K8YK323T3>>K8VKU <DTK5K8VKU >3V

YK[538KYT(*)7*X99U PK3THL3Y38V$ !"%.$ %!"'#' %./! #

%..(7

(%') 郑梅霞$ 朱育菁$ 刘波$ 等7黄原胶 X*NF#%"%$% #

F̂*S提高酸奶冰淇淋的抗融性(*)7福建农业学报$

!"%.$ ''"%"#' %%%' #%%%.7

(%() QIRMM$ QIRN+$ QIRQS$ KV357FLKYK53V49@TL4[

<KV:KK@ :3VKY#L95U4@C83[384V4KT9>T9D<K3@ #:LKD

24\KU [Y9VK4@ 3@U 48K8YDTV35T4BK>9Y48K8YK32(*)7*

X99U hY98KTT0@C$ !"!%$ (("/#' %'/!' #%'/!)7

(%$) 王盼盼7食品中蛋白质的功能"三#食品中蛋白质的功

能特性(*)7肉类研究$ !"") "&#' /% #//7

(%&) 姜雪7软冰淇淋奶浆稳定性的研究(*)7食品科技$

!"%)$ (("%!#' &% #&$7

(%/) 翟光超7冰淇淋膨胀率的影响因素及控制措施(*)7科

技创新与应用$ !"%("'$#' !))7

(%.) 何文猛7谷朊粉改性及其在冰淇淋中应用研究( )̂7江

苏 无锡' 江南大学$ !"%(7

(%)) 杨湘庆$ 沈悦玉$ 徐仲莉$ 等7冰淇淋中蛋白质的主要

功能及其理化性能(*)7冷饮与速冻食品工业$ !""'

"!#' % #$$%.7

(!") QIRf$ JNO+Q+$ QIRM$ KV357X3<Y483V4@CT9D[Y9VK4@

LDUY95DT3VK?\3@VL3@ C;2 3T>3VYK[538KY4@ 48K8YK32 <D

892<4@KU K@BD23V483@U LK3V#TLK3Y4@CVYK3V2K@V(*)7X99U

,DUY9895594U$ !"%.$ .%".#' ') #(/7

(!%) 杨玉玲$ 杨晓蓉$ 刘长鹏$ 等7淀粉为基质的脂肪替代

品对无脂冰淇淋特性的影响(*)7食品工业科技$ !""/

"!#' %'/ #%')7

(!!) f̀ GNQIONhG$ fIH,Nf̂ J ,70>>K8VT9>9ZKYY;@ 9@

TVY;8V;Y353@U [LDT48358L3Y38VKY4TV48T9>48K8YK32(*)7I@V

3̂4YD*$ !""'$ %("'#' !$$ #!&!7

(!') 李灿7燕窝前处理及添加方式对冰淇淋感官和理化特

性的影响( )̂7江苏 无锡' 江南大学$ !"%/7

(!() 王鹏程7冰淇淋减糖技术的研究与应用( )̂7天津' 天

津商业大学$ !"%)7

(!$) 李小琪7低糖低脂健康软冰淇淋浆料配方优化及营养

学评价( )̂7江苏 扬州' 扬州大学$ !"%&7

.(%
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