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内容概要

　　《有机食品表面活性剂》阐述的是有机食品系列添加剂中用量最大和最具代表性的表面活性剂系
列产品。
书中详细介绍了多种有机食品表面活性剂的理化性质、生产工艺、质量标准、实际用途、市场展望等
内容。
《有机食品表面活性剂》与生产实践紧密结合，普及与提高并重，国内外技术兼收并蓄，对开发和发
展高新产品具有重要意义。
　　《有机食品表面活性剂》可供相关行业的管理人员、研发人员及技术人员参考阅读。
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章节摘录

　　第一单元 棕榈酸与柠檬酸酯　　二、脂肪醇柠檬酸酯　　1 理化性能　　脂肪醇柠檬酸酯是性能
优良的非离子表面活性剂，热稳定性、乳化性、稳定性特别优异。
并具有良好的乳化、润湿、增溶及分散能力，与其他柠檬酸酯一样，是一种无毒、无污染、无刺激、
生物降解性好的“生态绿色产品”。
　　2 生产工艺　　2.1 脂肪醇　　脂肪酸的高压加氢还原，由于脂肪酸的羧基很难还原，使用铜一铬
催化剂还原具有实用价值，不过需要较高的压力和230～350℃的温度，而在这种条件下可发生脂肪酸
与催化剂金属及结构材料的反应，以及脂肪酸的脱羧基反应等，所以脂肪酸通常是以甲酯的形式被进
行还原。
这就会使工艺复杂化，需要有脂肪酸的酯化（或酯交换）、甲醇回收等工序。
而脂肪酸直接加氢可以省去以上的两道工序而直接加氢，但酸加氢对设备的腐蚀又必须选择耐腐蚀的
不锈钢材质，用作反应装置和产物分离装置。
　　天然脂肪酸直接加氢工艺操作简单，对催化剂不要求寿命长，可以每次更换新的催化剂。
但釜直径大于1m以上的高压釜造价很高，而且加热夹套也是高压设备，搅拌不易密封。
如果产量大，这种方法并不适宜，不如连续加氢操作好。
　　用悬浮床直接加氢，该流程的特点是在反应器内先进行酯化反应，然后再氢化酯变成醇。
这种一个特殊反应器结构，使催化剂耗用量大大降低，几乎达到固定床水平。
催化剂用铜型复合催化剂。
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