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内容概要

　　《普通高等教育食品类专业“十二五”规划教材·高等学校食品类国家特色专业建设教材：油料
加工工艺学》论述丁从油料储藏到油脂产品的生产与加工过程中的工艺理论。
内容涉及原油脂工程专业油料预处理压榨工艺学、油脂浸出工艺学、油脂精炼及加工工艺学等课程内
容，以植物油料加工为主线，同时新增加了动物油料、微生物油脂的加工等内容。
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第2章 油料的干燥与储藏2.1 油料的干燥2.2 油料的储藏第3章 油料的预处理3.1 油料的清理3.2 油料的破
碎3.3 油料的剥壳、去皮3.4 油料料坯的调质3.5 油料的轧坯3.6 料坯的蒸炒3.7 油料挤压膨化第4章 压榨
法制油4.1 压榨法制油概述4.2 压榨法制油的基本原理4.3 影响压榨法制油效果的主要因素4.4 压榨法制
油的分类与选择4.5 螺旋榨油机的工作原理第5章 特殊制油方法5.1 水代法制油5.2 水酶法提油5.3 动物油
脂的制取5.4 微生物油脂的制备第6章 浸出法制油6.1 植物油脂浸出用的工业溶剂6.2 油脂的浸出6.3 混合
油处理6.4 湿粕脱溶6.5 溶剂回收第7章 超临界及亚临界萃取7.1 超临界萃取7.2 亚临界萃取第8章 油脂精
炼8.1 毛油中的杂质8.2 悬浮杂质的去除8.3 油脂脱胶8.4 油脂脱酸8.5 油脂脱色8.6 油脂脱臭8.7 油脂脱蜡
第9章 油脂改性9.1 油脂分提9.2 油脂氢化9.3 酯交换第10章 食用油脂深加工产品10.1 人造奶油10.2 起酥
油10.3 调和油第11章 油脂的包装与储藏11.1 食用油脂的包装11.2 食用油脂的储藏参考文献
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章节摘录

版权页：插图：根据成品粕的用途和质量等级选择不同的生产工艺。
如饲用豆粕的生产，要求其生产工艺和操作条件要满足有效破坏抗营养成分、豆粕充分熟化、豆粕尿
素酶含量符合要求，同时还不能使蛋白质过度变性和破坏，以提高其饲用效价。
又如高蛋白豆粕的生产，要求达到高脱皮率。
等级豆粕的生产，应对豆粕和豆皮进行粉碎并根据不同蛋白质含量的要求按一定比例进行豆粕和豆皮
充分混合。
食用豆粕的生产，需要进行严格的除杂、脱皮，要求油脂生产过程在低温下进行，尤其是低温脱溶，
以保持蛋白质的不变性或少变性。
还有，饲用棉籽粕的生产要选择两步浸出脱酚工艺技术，饲用菜籽粕的生产选用脱皮和冷榨工艺等。
1.3.2.3 按卫生要求分类对于食品级油脂及粕的生产，还必须保证其生产工艺和条件符合食品卫生指标
。
油脂生产企业生产的油脂产品大多是食品级的，还有作为食品工业用的大豆低变性蛋白粕、植物蛋白
粉等，在整个生产过程中都要严格遵循卫生指标，防止杂菌感染和污染。
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编辑推荐

《油料加工工艺学》为普通高等教育食品类专业“十二五”规划教材,高等学校食品类国家特色专业建
设教材之一。
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