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少、造俏全油和起酥油 月汗究动丸
截雨竹 西南农业 大学

,

重庆

人 造 黄 油 是 由 法 国 化 学 家 一 究的主要方向是原料油脂选择
、

改质
、

配方和

于 年首先发明并获得专利
,

而起 产品品形与质量的评价
,

也有对生产工艺参数

酥油起源于十九世纪末的美国 起初 人造黄 进行的探讨
。

现对人造黄油和起酥油的研究动

油和起酥油是作为天 然奶油和猪油的代用 品
,

态简介如下

以后逐渐发展成为食品工业中不可缺少的原料 人造黄油及起酥油加工的原辅料

之一
,

并具有广阔的产品系列
。

今天的人造黄 原料油脂

油和起酥油其营养价值
、

风味及物理性质均优 人造黄油最主要的原料是油脂
,

一般占总

于天然奶油和猪油的油脂产品 重的 视成品种类和用途而有所差异
。

起

为充分利用我国丰富的油类资源
,

满足食 酥油一般是由 。 的油脂组成的
。

因此
,

油脂

品工业需要
,

丰富人民生活
,

十多年来随着油 的质量和性质对人造黄油和起酥油的质量和性

脂工业不断发展
,

国内已引进十几套人造黄油 质有最直接的影响
。

一般来说
,

各种加工得当

生产线
,

北京
、

湖南
、

西安
、

天津都研制了多 的植物油和动物油都能应用
。

种用途的人造黄油和起酥油
,

产量逐年上升
。

研

表 常 用原料油 脂及 其特 点

种种 类 特 点点
二二

⋯
含油 酸

、

亚 油酸较 高
,

跑 和 脂肪酸
,

生理营养价价
植植

算薯户葵霓霖岌叠艾霆导笔幸
、高

。

、 , 油 和 红花籽油 、降低血清胆 。 , 含重十 分有有

物物 效效
油油 大豆 油

、

亚麻籽油 含亚麻酸
,

戈豆 油 的亚麻酸 易氧 化产生 回 哭哭

菜菜籽油
、

惊悯 油 千千

动动 创旨 起酥性 非 常好
,

或化毯定性差
,

酪化性 差
,

型结晶粗褪
,,

二二 胆 固 醉含重 高高

瑟瑟 牛
、

羊月。 饱 和 月旨肪 。含童 高
,

口 、容性 差
,

有位味味

海海 产动物油 富含多不 饱 和 脂肪酸
,

不 稳定
,

价康康

很据各地实际情况
,

为充分利用油脂资源

并针对不同产品类型
,

可选择各种各样的原料

油脂进行配比
。

为使产品达到所需质量
,

还可

对原料油脂进行氢化
、

交醋
、

分提等加工处理

如液体植物油氢化后用于制造起酥油和人造黄

油 猪脂经定向醋交换改变其固体脂肪指数曲

线
,

使之更为平缓
。

改性猪脂结晶变为期望的

留 型
,

酪化性也得以改善
,

可直接作起酥油用

另外还可将动物油脂进行分提
,

取其低熔点组

分生产人造黄油和起酥油
,

高熔点组分用于制

馅饼等
。

下面介绍几种人造黄油中油脂配伍比例

例 日本

鲸硬化油

花生油

大豆油
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玉米油

例 美国

椰子油

棣搁油

氢化花生油

氢化鲸油

花生油

例

菜籽油

向 日葵油

猪油

人造黄油和起酥油的原料油常常由两种以

上油脂混和而成
,

混和时要考虑甘油三醋间的

相容性问题
,

以避免出现油从脂中离析出来
,

或

型乳化脂的破乳
,

水从油脂中离析出来
。

同时油的混和要考虑成品的固体脂肪指数曲线

达到要求 一般人造黄油要求陡峭而起酥 油要

求较平缓
,

形成微细
、

均匀的结晶 因此原料

油脂的混和配比是技术性很强的一个环节
,

对

产品必须有最重大的影响
。

目前世界各国人造黄油和起酥油油脂都趋

于使用液体植物油
,

如美国主要以大豆油
、

棉

籽油为主
,

加拿大以菜油为主
,

日本以大豆油
、

徐搁油及玉米油为主
。

主要依据各国油脂资源

情况并考虑产品质量和营养价值作出选择
。

其他配料

牛奶及奶制品 为保持人造黄油的

风味
,

一般采用鲜牛奶
、

脱脂奶粉 用量占人

造黄油总量的 一
,

或水相部分的 一

或全脂奶粉
。

乳化剂 主要作用是使油与水充分

乳化
。

一般人造黄油是 型乳状液
,

所以主

要使用亲油性乳化剂
,

并要加工成升油相
。

不

过
,

乳化的程度不仅取决于乳化剂的种类和数

量
,

而且在很大程度上与油脂组成有关
。

常用

乳化剂有以下几种

卵麟脂 —是人造黄油中长期使用的天然乳化剂
,

在 浓度时有助于形成

型乳状液 此外
,

卵磷脂有防止酪蛋白和乳糖

煎炸时被烧损的作用
,

作为防溅剂用于人造黄

油中也特别重要
。

甘油单
、

二酸醋 —甘油单
、

二酸醋作为乳

化剂
,

对乳状液稳定的效率主要取决于其中所

含的脂肪酸种类
。

甘油单酸醋在 添加量

时
,

就可以改进人造黄油乳状液的稳定性和塑

性
,

时则可大大改进流变性 添加

的长链饱和脂肪酸的单甘油醋能改善 营

养疗效人造黄油的持水性 甘油二酸醋乳化效

果不如甘油一酸醋
,

然而前者对油脂的 尸 晶体

结构有较好的稳定作用
。

起酥油中添加 一

的甘油一酸醋可提高起酥油的乳化性
、

含

气性和吸水性
。

制作食品时油与面粉
、

鸡蛋
、

水

等乳比分散较好
,

能增大体积
,

并且能与淀粉

形成复合体
,

利于保持水分
,

防止食品老化

山梨醇脂肪酸醋 —在人造黄油
和起酥油

中可作乳化剂
,

而且对稳定脂肪 留 型结晶
,

防

止其向 日型结晶转化从而防止造成人造黄油的

粗糙砂质感有很好的效果 在高乳化型起酥油

中其添加量为 一

聚甘油脂肪酸醋 —在人造黄油中可做乳化剂和防溅剂
,

还可用于制造低热量的人造黄

油
、

液体人造黄油
、

可可人造黄油
、

花生人造

黄油等
。

在低热量人造黄油中常使用六聚甘油

二硬脂酸醋
。

另外
,

常用的还有大豆卵磷脂
、

蔗糖脂肪

酸酷
、

丙二醇脂肪酸醋等
。

每种乳化剂各有特

点
,

可根据需要进行选择
。

乳化剂一般配合使用效果较好
,

其选择和

配 比可根据有机概念图来进行计算分析
,

选出

最佳组合及其 比例
。

同时乳化剂的使用应对风

味无负作用
。

防腐剂 包括抗氧化剂
、

金属清除

剂和抗微生物剂
。

一般认为多数植物油的人造

黄油和起酥油因其中残存的生育酚量 已接近起

保护作用的水平
,

因此可不加抗氧化剂
,

动物

油中则可添加如生育酚等抗氧化剂
。

添加生育

酚量可达
,

过多可能起促进氧化作用
。

其 他常用的抗 氧化剂有
、

用量

等 柠檬酸
、

磷酸
、

抗坏血酸和酒石

酸及其衍生物用作主要抗氧化剂的增效剂十分



肉 类 研 究 年第 期

有效
。

重金属的存在能在几天之内引起人造黄油

严重的金属异味
。

拧檬酸及其盐和乙二胺四 乙

酸 起络合作用
,

使可能存在的金属钝

化

含盐人造黄油中 的盐对防止变质也十

分 育效
,

但没有加入防腐剂的地方
,

霉菌就有

机会繁殖
。

山梨酸
、

安息香酸及其盐类可用为

防腐剂
,

特别用在低盐低脂产品上
,

推荐加入

量为
。

色素
、

香情香料和维生素 一般添

加剂人造黄油中的色素有 尽一 胡萝 卜素
,

现 已

被利用的含有类胡萝 卜素的天然抽提物有胭脂

树橙
、

胡萝 卜籽油
、

红棕搁油
,

还有胭脂树橙

与姜黄抽提物混和而形成的色素有更为标准的

色 圣
。

丁二酮是很多人造黄油香料的主要挥发成

分
,

对奶油芳香味起主要作用
。

维生素一般主要指
、

的强 化
,

通过加入 月

一胡萝 卜素或维生 素 醋来完成
。

前者含量根

据需要的色度来调整
,

而后者 如维生素 的

醋酸醋
、

棕搁酸醋等 则用以使维生素含量标

准化一般
、

含量至少是 国际单位
, 。

的 加入任选
。

有的还可加 入
,

但在美国除
、 。 外其他维生素都不允许

,

仅 可作为

抗氧化剂添加
。

人造黄油和起酥油的生产设备和工艺

自 年美国 公司开发生产

了连续密闭式人造黄油
、

起酥油设备

以后
,

间隙式生产 已不再使用
。

后来原西 德

公 司 生 产 出
,

丹 麦

乙 公司生产 出
,

还有瑞典生产的 等
,

设备性能优良
,

达

到 世 界 先 进 水 平
。

各 种 产 品 基 本 上 都 与

大同小异
,

主要由速冷机
、

捏 合机
、

休

止管等单元组成
。

其主要作用是将分别配合好

的水相
、

油相料液混和
,

经初步乳 化后通过速

冷机
,

在外套充有冷冻剂的速冷机中经快速旋

转的刮板搅动
,

使之成为含有细小晶粒的过冷

液体
,

当制造硬型餐桌用人造黄油时
,

则经过

休止管
,

在管内停留期间使晶体增大
,

形成较

好的塑性体便于包装
。

如果制造行业用人造黄

油和起酥油
,

则由速冷机到捏合机
,

在其中继

续结晶
,

同时用较强的搅拌器进行搅动
,

使结

晶分散得更加均匀
,

然后包装
、

熟化成为成品
。

一般来说原料配合主要影响结晶的性质
,

而生产条件主要影响结晶的大小
,

如速冷机
、

涅

和机转速
、

冷却速度等是主要控制环节
。

西安

油脂科学研究所曲永询等对人造黄油和起酥油

的工艺进行了研究
,

为生产者和设计者提洪了

一定的帮助
。

成品特性及某些指标的测定

可塑性 是人造黄油
、

起酥油的基本

特性
,

固体和液体的比例必须适当才能得到所

需的可塑性
。

可塑脂中固体脂肪含量以及结晶

颗粒的大小等因素决定其可塑性
。

涂抹性 人造黄油的涂抹性是被高度

重视的性能
,

在使用时的温度
、

产品的 值

在 一 之间被认为最适宜
。

测定软度的锥形

针入度计和测定稠度和枯度计及机械分光计都

可用于测定
、

评定涂抹性
。

固体脂肪指数 用美国油脂化

学家协会 规定的膨胀计测定的膨胀值

称为固体脂肪指数 单位 微升 克
,

要求测

定的温度有五点
,

即 ℃
、 ‘ 、 ·

,
、

℃
、 。

一 般 希 望 人 造 黄 油 一

时 有陡峭的熔解曲线
,

℃时固脂含

量小于
, ,

体温下完全熔化
。

如美国生产

硬质人造黄油的 值在上述五个温度点分别

是
、 、 、

和
。

值的测定十分麻烦
、

主观和费时
,

因此

近年来用脉冲核磁共振法 来测定固体

脂肪百分含量
,

方法简单
、

迅速
、

精密度高
。

另

外还有探索使用差示扫描量热法
、

热反射分析

法等用于固体脂肪含量的测定
。

表 是几种天然脂肪的固体脂肪指数
。

酪 化性 起酥油在空气中经高速搅拌

起泡时
,

空气中的细小气泡被吸入
,

油脂的这

种含气性质称为酪化性
。

用酪化值来表示
,

即

试祥中所含空气毫升数的 。。倍
。

油脂结合
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气体的能力与油脂的饱和程度有关
,

饱和程度

越高
,

搅拌时吸入的空气量越多
,

所以糕点饼

表

干生产中最好使用氢化起酥油
。

另外 少 型结晶

含气性好
。

油油 脂脂 熔 点点 固 体 脂 肪 才渝 数数

下下下下下下下下下下下下下下下下下下下下下下下下下
下 下 下 下 下下

℃ ℃ ℃ ℃ ℃

仍仍 油油

娜娜子油油

猪猪 油油

棕棕桐油油

吸水性 取决于 自身可塑性和添加的

乳化剂
。

据贝雷测定
,

氢化能改善油脂的吸水

性
。

如表 所示

表 在 ℃时浏定 油 脂吸水性

表

种种 类类 吸水性性

猪猪油
、

混和型起酥油油 一

氮氮化猪油油 一一一 一

全全互化起酥油油 一

陪陪甘油 一 酸脂的超甘 油化起酥油油

乳化性 制造糕点的面团是水中油型

的一种乳状物
,

其中水
、

奶
、

蛋
、

搪和 面粉等

存在于水相中
,

油脂的细小滴状分散在水相中

如果用糖量较多
,

而且增加水
、

奶
、

蛋的含量
,

油脂很难进入水相
,

若采用添加乳化剂的起酥

油就可和高糖分相配合
。

人造黄油和起酥油质里标准

人造黄油国际推荐标准如下
·

月旨肪最低含量
·

最大水份含量
·

允许添加物
人 、 。 、 、

食盐
、

糖
、

适量

的食用蛋白
·

乳化剂 甘油单
、

二酸醋
、

磷脂
·

防腐剂 山梨酸
·

抗氧化剂 或 一

微量金属
, · ‘ ,

,

日本农林省起酥油标准如表
。

项项 目目 标 准准

一一般状态态 经速冷捏和 的产品具有鲜鲜

明明明 的色泽
、

香味及 良好的的

组组组 织
,

未经捏 和 产品 不具具

鲜鲜鲜 明 的 色泽和 良好组 织织

水水分 含挥发物 以 下下

酸酸 值值 以下下

气气体重重 经速冷捏和 的产品 中
,

每每

含气童 以

人造黄油和起酥油的发展前景

人造黄油和起酥油在美国
、

日本
、

欧洲国

家早 已是普及的理想的食用油脂制品
。

随着我

国人民生活水平的提高和食品工业的发展
,

人

造黄油和起酥油将有更广阔的市场
,

是食品行

业中不可缺少的重要产品
。
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