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前言

　　油菜籽是全球排名第三的植物油料（仅次于大豆和棕榈油），目前世界油菜籽年均产量达6000万t
左右，主要分布在中国、加拿大、印度、欧盟、澳大利亚、乌克兰、捷克等十几个国家与地区，这些
国家与地区油菜籽产量占世界总产量的95％以上。
中国是世界上油菜籽第一生产大国，2009年油菜籽年产量达到1350万t。
在我国食用植物油消费中，菜籽油约占总量的35％，菜籽饼粕约占我国植物饼粕消费量的25％。
由此可见，油菜籽生产对世界及我国油脂和饲用蛋白质的供需起到非常重要的作用。
　　挤压膨化技术作为一种新兴技术，20世纪60年代中期开始应用于植物油脂加工工业，现在国外已
把挤压膨化机作为油脂浸出厂中的标准设备。
挤压膨化处理高含油油料工艺在工业中已经应用，但主要是湿法膨化，即在膨化过程中加入湿热蒸汽
，该法在膨化处理后需进行适当的烘干加工，增加了工艺流程，造成能源的浪费。
本书介绍一种油菜籽加工的新技术，即将干法挤压膨化技术应用于脱皮油菜籽的预处理工艺，该工艺
可减少设备投资、降低加工成本。
并且，菜籽脱皮后制油，菜油的色泽、品质等指标明显好于未脱皮菜籽油，同时得到的菜粕质量也明
显高于未脱皮菜籽饼粕。
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内容概要

　　本书主要介绍干式高含油油料挤压膨化机在脱壳菜籽挤压膨化浸油预处理工艺中的应用。
内容包括干法挤压膨化工艺参数对菜籽压榨油及浸出油出油率的影响；制取优质菜籽油和菜籽饼粕工
艺参数的选择；不同预处理工艺生产的菜籽油和菜籽饼粕品质的对比；挤压膨化工艺参数对脱壳菜籽
物料物理性状的影响规律；比较不同预处理工艺和不同挤压膨化工艺参数对菜籽微观结构的影响。
这些内容对干式高含油油料挤压膨化机在脱壳菜籽加工中的应用及推广具有一定的参考价值。
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章节摘录

　　挤压与膨化属于两种不同的加工过程，挤压是迫使物料在不同状态下流动，在预定速度下通过一
定形状的模孔，从而改变物料的形态与内部构造，最终形成改性的中间产品和终端产品的过程。
在食品挤压领域，使用的挤压机主要有三种：活塞式、辊式和螺杆式；而膨化是指物料在具备了一定
能量的条件下，骤然释放至常态时，产品朝着能量降低、混乱度增大的方向进行的一种过程，常利用
加热及改变体系压差的方法将原料加工成一种多孔并呈膨松状的产品。
目前膨化技术主要包括挤压膨化、气流膨化、微波膨化、油炸膨化等。
挤压膨化技术是通过螺杆式挤压膨化设备将挤压与膨化工艺结合在一起，最早出现的是商业用玉米膨
化机。
挤压膨化过程是在宏观的热能和机械能作用下，集中连续的压挤、剪切、混合、蒸煮和物料的塑性化
为一体，从而对物料进行加工获取相应产品的过程。
　　挤压膨化技术由于其生产效率高，生产成本低，使用原料广泛。
产品种类多，易消化等优点被广泛地应用。
挤压技术最早用于塑料工业，1856年，美国人沃德将其用于食品领域并申请了专利，这也是有关食品
挤压技术的最早文献。
1869年第一台用于生产香肠的双螺杆挤出机问世。
至1935年挤压技术在糖果、焙烤等食品工业上得到应用，1936年世界上第一台用于谷物加工的单螺杆
蒸煮挤压机膨化玉米果首次试验成功，并于1946年开始商品化，但这时的挤压技术都是冷挤压技术，
特点是在挤压过程中螺杆的螺旋在内部有网槽的筒体转动。
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