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本发明涉及一种可可脂低熔点分馏物有机

油凝胶的制备，采用从可可脂中分馏出的低熔点

脂质与传统的米糠蜡-玉米油凝胶混合，提高了

可可脂分馏产物的利用率。制备出的有机油凝胶

在黏度，熔化特性和晶体多态性方面与市售起酥

油十分相似。并且该有机油凝胶的不饱和脂肪酸

含量显著高于市售起酥油，不含有对人体有害的

反式脂肪酸。在营养性和食品安全性方面表现出

优势。本发明还公开了有机凝胶的应用本发明具

有制备方式简单，操作过程安全可控，重复性强

等优势。通过该方法制得的有机油凝胶可替代烘

培行业用的起酥油。
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1.一种可可脂低熔点分馏物有机油凝胶的制备，其特征在于：

(1)将可可脂置于容器中，60-100℃加热20-40min，然后置于23-25℃恒温培养箱中，当

固体脂肪含量达到20％时，将可可脂在离心机中以10000转/分钟的速度离心3-6分钟；离心

后立即倒出离心管中液态的可可脂，已经凝固的可可脂用异丁醇洗涤三次，收集所有的洗

涤液，去除溶剂后与之前倾倒出的液态可可脂混合得到可可脂的低熔点馏分；

(2)将玉米油与米糠蜡在80-100℃下混合，直至米糠蜡完全溶解,完全溶解后，以恒定

的冷却速度将样品冷却至50℃，冷却过程中伴随着300转/分钟速度的搅拌，搅拌8-12分钟

后停止搅拌，样品自然冷却至室温；最后将样品在20℃下保存24小时形成米糠蜡-玉米油凝

胶；

(3)将步骤(1)制备的可可脂低熔点分馏物与步骤(2)制备的米糠蜡-玉米油凝胶混合，

50℃下保持一段时间；之后将步骤(2)中制备的米糠蜡-玉米油凝胶添加进可可脂低熔点分

馏物中制备有机凝胶样品，将温度升至90℃使有机凝胶样品完全融化，对完全融化的样品

进行以下冷却步骤：首先将样品转移到温度控制的水浴锅中，将温度从90℃冷却至21℃，保

持在此温度下一段时间使可可脂低熔点分馏物充分结晶，然后将温度降至19℃使可可脂低

熔点分馏物进一步结晶，当熔体变得混浊时，将温度提高到28℃消除不稳定的晶体，最后再

将温度降至20℃，此过程中始终伴随300转/分钟的搅拌，最后得到可可脂低熔点分馏物-玉

米油-米糠蜡有机油凝胶，将得到的可可脂低熔点分馏物-玉米油-米糠蜡有机油凝胶被储

存在20℃下。

2.根据权利要求1所述一种可可脂低熔点分馏物有机油凝胶的制备，其特征在于：

(1)将可可脂置于容器中，80℃加热30min，然后置于24℃恒温培养箱中，当固体脂肪含

量达到20％时，将可可脂在离心机中以10000转/分钟的速度离心5分钟；离心后立即倒出离

心管中液态的可可脂，已经凝固的可可脂用异丁醇洗涤三次，收集所有的洗涤液，去除溶剂

后与之前倾倒出的液态可可脂混合得到可可脂的低熔点馏分；

(2)将玉米油与米糠蜡在90℃下混合，直至米糠蜡完全溶解,完全溶解后，以恒定的冷

却速度将样品冷却至50℃，冷却过程中伴随着300转/分钟速度的搅拌，搅拌10分钟后停止

搅拌，样品自然冷却至室温；最后将样品在20℃下保存24小时形成米糠蜡-玉米油凝胶；

(3)将步骤(1)制备的可可脂低熔点分馏物与步骤(2)制备的米糠蜡-玉米油凝胶混合，

50℃下保持20-40分钟；之后将步骤(2)中制备的米糠蜡-玉米油凝胶添加进可可脂低熔点

分馏物中制备有机凝胶样品，将温度升至90℃使有机凝胶样品完全融化，对完全融化的样

品进行以下冷却步骤：首先将样品转移到温度控制的水浴锅中，将温度从90℃冷却至21℃，

保持在此温度下一段时间使可可脂低熔点分馏物充分结晶，然后将温度降至19℃使可可脂

低熔点分馏物进一步结晶，当熔体变得混浊时，将温度提高到28℃消除不稳定的晶体，最后

再将温度降至20℃，此过程中始终伴随300转/分钟的搅拌，最后得到可可脂低熔点分馏物-

玉米油-米糠蜡有机油凝胶，将得到的可可脂低熔点分馏物-玉米油-米糠蜡有机油凝胶被

储存在20℃下。

3.根据权利要求2所述一种可可脂低熔点分馏物有机油凝胶的制备，其特征在于：步骤

(2)中玉米油与米糠蜡的质量比为：95-85：5-15，(w/w)。

4.根据权利要求2所述一种可可脂低熔点分馏物有机油凝胶的制备，其特征在于：步骤

(2)的冷却速度是5℃/分钟。
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5.根据权利要求2所述的一种可可脂低熔点分馏物有机油凝胶的制备，其特征在于：步

骤(3)将步骤(1)制备的可可脂低熔点分馏物与步骤(2)制备的米糠蜡-玉米油凝胶混合，50

℃下保持30分钟。

6.根据权利要求2所述的一种可可脂低熔点分馏物有机油凝胶的制备，其特征在于：步

骤(3)中可可脂低熔点分馏物与米糠蜡-玉米油凝胶质量比为2-4:6-8(w/w)。

7.根据权利要求1-6任一权利要求所述的一种可可脂低熔点分馏物有机油凝胶的制

备，其特征在于：制备的有机凝胶能替代含有氢化植物油的起酥油，能应用于饼干，蛋糕类

烘焙产品的制作。
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一种可可脂低熔点分馏物有机油凝胶的制备及应用

技术领域

[0001] 本发明属于烘培用有机油凝胶领域，具体涉及一种可可脂低熔点分馏物有机油凝

胶的制备及应用。

技术背景

[0002] 有机油凝胶，其被视为是一种在食品，化妆品和药品领域拥有巨大潜力的新技术，

被定义为一种有机液体油，包裹在一个热可逆的三维凝胶网络中。在食品领域，有机油凝胶

被看做是已经广泛应用于烘培产品的起酥油的替代品，起酥油由于含有反式脂肪酸，被认

为对健康有害。为了减少反式脂肪酸的摄入，通常采用含有植物油的有机油凝胶替代起酥

油。目前，人们尝试采用将有机油凝胶与乙基纤维素，棕榈油或动物脂肪等增稠剂混合制备

三元有机凝胶。然而，这些由增稠剂制备的有机油凝胶在品质，成本或是健康方面仍存在缺

陷。目前还没有找到可以完全替代起酥油的有机油凝胶。因此寻找新的物质作为制作油凝

胶的原料是目前烘焙行业关注的焦点。

[0003] 可可脂作为一种天然固体脂肪，具有复杂的结晶行为。因此可通过特殊的加工方

法从可可脂中分馏出具有不同熔化点的脂质。这些分馏物通常根据它们的熔化点被分为高

熔点分馏物和低熔点分馏物。目前，一些研究者发现将从可可脂中分离出来的高熔点分馏

物添加到巧克力产品中可以改善产品的品质，并且这一技术也逐渐被国内外的糖果工厂应

用到实际生产当中。然而，从可可脂中分馏出高熔点脂质后残余的低熔点分馏物通常被视

为工业废物，从而造成大量的原料浪费。

发明内容

[0004] 本发明利用可可脂的低熔点分馏物改善蜡质-植物油凝胶的性质，将可可脂低熔

点分馏物与传统的有机油凝胶混合制作三元有机凝胶，从而开发出一种与商用起酥油类似

的产品。本发明提供一种有机油凝胶的制备方法，从而替代烘焙行业中经常使用到的起酥

油。这种有机油凝胶由米糠蜡，玉米油和从可可脂中分馏出的低熔点脂质馏分组成，其质地

与起酥油十分类似。本发明采取的技术方案是：

[0005] 一种可可脂低熔点分馏物有机油凝胶的制备，

[0006] (1)将可可脂置于容器中，60-100℃加热20-40min，然后置于23-25℃恒温培养箱

中，当固体脂肪含量达到20％时，将可可脂在离心机中以10000转/分钟的速度离心3-6分

钟；离心后立即倒出离心管中液态的可可脂，已经凝固的可可脂用异丁醇洗涤三次，收集所

有的洗涤液，去除溶剂后与之前倾倒出的液态可可脂混合得到可可脂的低熔点馏分；

[0007] (2)将玉米油与米糠蜡在80-100℃下混合，直至米糠蜡完全溶解,完全溶解后，以

恒定的冷却速度将样品冷却至50℃，冷却过程中伴随着300转/分钟速度的搅拌，搅拌8-12

分钟后停止搅拌，样品自然冷却至室温；最后将样品在20℃下保存24小时形成米糠蜡-玉米

油凝胶；

[0008] (3)将步骤(1)制备的可可脂低熔点分馏物与步骤(2)制备的米糠蜡-玉米油凝胶
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混合，50℃下保持一段时间；之后将步骤(2)中制备的米糠蜡-玉米油凝胶添加进可可脂低

熔点分馏物中制备有机凝胶样品，将温度升至90℃使有机凝胶样品完全融化，对完全融化

的样品进行以下冷却步骤：首先将样品转移到温度控制的水浴锅中，将温度从90℃冷却至

21℃，保持在此温度下一段时间使可可脂低熔点分馏物充分结晶，然后将温度降至19℃使

可可脂低熔点分馏物进一步结晶，当熔体变得混浊时，将温度提高到28℃消除不稳定的晶

体，最后再将温度降至20℃，此过程中始终伴随300转/分钟的搅拌，最后得到可可脂低熔点

分馏物-玉米油-米糠蜡有机油凝胶，将得到的可可脂低熔点分馏物-玉米油-米糠蜡有机油

凝胶被储存在20℃下。

[0009] 优选的，一种可可脂低熔点分馏物有机油凝胶的制备，

[0010] (1)将可可脂置于容器中，80℃加热30min，以消除晶体记忆。样品置于24℃恒温培

养箱中。利用国标方法GB/T  31743-2015每隔15分钟测定一次熔融的可可脂的固体脂肪含

量，当固体脂肪含量达到20％时，利用固体脂肪含量作为判断标准分馏可可脂中的低熔点

分馏物。将可可脂在离心机中以10000转/分钟的速度离心5分钟。离心后立即倒出离心管中

液态的可可脂。已经凝固的可可脂用异丁醇洗涤三次。收集所有的洗涤液，去除溶剂后与之

前倾倒出的液态可可脂混合。这部分液态可可脂被视为可可脂的低熔点馏分。经检测，低熔

点馏分与原始可可脂在脂肪酸组成和热学性质上存在显著差异，结果见表1-1。结果表明，

与原始可可脂相比，可可脂低熔点分馏物具有更高含量的不饱和脂肪酸和更低含量的饱和

脂肪酸。低熔点分馏物的熔化点比原始可可脂低2.8℃。

[0011] 表1-1.原始可可脂和其低熔点馏分的脂肪酸组成和熔化点

[0012]

[0013] (2)将玉米油与米糠蜡90℃下混合，直至米糠蜡完全溶解。完全溶解后，以恒定的

冷却速度将样品冷却至50℃，冷却过程中伴随着300转/分钟速度的搅拌，搅拌10分钟后停
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止搅拌，样品自然冷却至室温。最后将样品在20℃下保存24小时形成温度米糠蜡-玉米油凝

胶。

[0014] (3)将步骤(1)与步骤(2)中制备的可可脂低熔点分馏物与米糠蜡-玉米油凝胶混

合，50℃下保持30分钟使可可脂低熔点分馏物完全熔化。之后将温度升至90℃使所有的脂

质完全融化。对完全融化的样品进行以下冷却步骤：首先将样品转移到温度控制的水浴锅

中，将温度从90℃冷却至21℃，保持在此温度下一段时间使可可脂低熔点分馏物充分结晶。

然后将温度降至19℃使可可脂低熔点分馏物进一步结晶。当熔体变得混浊时，将温度提高

到28℃消除不稳定的晶体。过程中始终伴随300rpm的搅拌。最后得到可可脂低熔点分馏物-

玉米油-米糠蜡有机油凝胶。所有有机油凝胶被储存在20℃下。这个冷却过程逐步完成，使

得可可脂低熔点分馏物结晶充分这样制备率提高，结晶一段时间后再降温进一步保证结晶

充分。最后还通过提高温度进一步去除不稳定的结晶物，保证了得到的可可脂低熔点分馏

物的稳定性。而且整个过程始终伴随着300rpm的搅拌，更加保证结晶充分。

[0015] 优选的，步骤(2)中玉米油与米糠蜡的质量比为：95-85：5-15，(w/w)。

[0016] 优选的，步骤(2)的冷却速度是5℃/分钟。

[0017] 优选的，步骤(3)中可可脂低熔点分馏物与米糠蜡-玉米油凝胶质量比为2-4:6-8

(w/w)。

[0018] 本发明制备的可可脂低熔点分馏物有机油凝胶能替代含有氢化植物油的起酥油，

可应用于饼干，蛋糕等烘焙产品的制作。

[0019] 本发明的优点和积极效果是：

[0020] (1)本发明利用可可脂分馏后的副产物—低熔点分馏物改善了传统油凝胶的特

性，在低成本的前提下提高了可可脂的利用率。

[0021] (2)本发明制作出的有机油凝胶与市售的起酥油在外观，熔化点和黏度方面十分

相似，具有替代起酥油的潜力。

[0022] (3)本发明制备的有机油凝胶具有制备过程简单，生产条件易于控制，可重复性强

的优点。与市售的起酥油相比，该有机油凝胶含有更高的不饱和脂肪酸含量，并且不含有反

式脂肪酸，具有更高的营养价值和食品安全性。

附图说明

[0023] 图1市售起酥油和有机油凝胶在不同温度下的固体脂肪含量

[0024] 图2有机油凝胶和市售起酥油在不同剪切速率下的黏度

具体实施方式

[0025] 下面结合实施例，对本发明进一步说明；下述实施例是说明性的，不是限定性的，

不能以下述实施例来限定本发明的保护范围。下述实施例中的实验方法，如无特殊说明，均

为常规方法。下述实施例中所用的试验材料，如无特殊说明，均为市售。

[0026] 实施例1

[0027] 本发明是利用可可脂的低熔点分馏物改善传统米糠蜡-玉米油凝胶的特性，使其

具有与市售起酥油相似的特性，从而制备一种可替代传统起酥油的新型有机油凝胶：

[0028] (1)取100g可可脂置于玻璃烧杯中，80℃加热30min。将熔化的可可脂置于24℃恒
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温培养箱中。每隔半小时测定一次可可脂的固体脂肪含量。当固体脂肪含量达到20％时，将

可可脂在离心机中以10000转/分钟的速度离心5分钟。离心后立即倒出离心管中液态的可

可脂。已经凝固的可可脂用50mL异丁醇洗涤三次。收集所有的洗涤液。利用旋转蒸发仪在60

℃下将洗涤液的溶剂去除。去除洗涤液后的样品与之前倾倒出的液态可可脂混合。这部分

液态可可脂被视为可可脂的低熔点馏分。分别利用气相色谱-质谱联用仪和差示扫描量热

仪测定原始可可脂和其低熔点分馏物的脂肪酸组成和熔化点。二者熔化点的差值必须在

2.5℃以上，并且低熔点分馏物中不饱和脂肪酸的含量必须显著高于原始可可脂。

[0029] (2)将玉米油与米糠蜡95：5(w/w)90℃下混合30分钟，直至米糠蜡完全溶解。完全

溶解后，以5℃/分钟的速度将样品冷却至50℃，冷却过程中伴随着300转/分钟速度的搅拌。

之后停止搅拌，样品自然冷却至室温。最后将样品在20℃下保存24小时形成温度米糠蜡-玉

米油凝胶。

[0030] (3)分别将步骤(1)与步骤(2)中制备的可可脂低熔点分馏物与米糠蜡-玉米油凝

胶混合，其中可可脂低熔点分馏物的体积含量为30％，米糠蜡-玉米油凝胶的体积含量为

70％。样品以5℃/分钟的速度升温至50℃下并保持30分钟使可可脂低熔点分馏物完全熔

化。之后以10℃/分钟温度升至90℃使所有的脂质完全融化。对完全融化的样品进行以下冷

却步骤：首先将样品转移到温度控制的水浴锅中，以2℃/min的速度冷却到21℃，并在此温

度下保持20分钟。然后将温度降至19℃，保持8分钟。当熔体变得混浊时，将温度提高到28℃

并保持1分钟。过程中始终伴随300rpm的搅拌。最后得到可可脂低熔点分馏物-玉米油-米糠

蜡有机油凝胶。所有有机油凝胶被储存在20℃下。

[0031] 对实施例1得到的可可脂有机油凝胶与市售起酥油进行了对比，测定了它们在硬

度，晶体多态性，固体脂肪含量，黏度和熔化点方面的差异。其中硬度，晶体多态性和熔化的

数据展示在表2-1中；脂肪酸组成展示在表2-2中；固体脂肪含量和黏度分别展示在图1和图

2中。

[0032] 表2-1.市售起酥油和有机油凝胶的硬度,晶体多态性和熔化点

[0033]

[0034] 表2-2.有机油凝胶和市售起酥油的脂肪酸组成
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[0035]

[0036]

[0037] “-”：未检出

[0038] 结果表明，根据本发明制备的有机油凝胶与市售起酥油具有完全相同的晶体多态

性，这表明它们的分子按照完全相同的形式排列，与之相对应的是他们同样具有两个熔化

峰，并且每个对应的熔化峰之间的熔化点相近。另外，脂肪酸的结果表明，该发明制备的有

机油凝胶含有比市售起酥油更高的不饱和脂肪酸含量，并且不含有任何反式脂肪酸。这说

明他们在食品安全性和营养性方面具有明显的优势。除此之外，有机油凝胶和市售起酥油

在不同的剪切速率下具有相近的黏度曲线。这表明在加工过程中随着搅拌速率的变化，它

们的黏度变化十分相似。综上所述，该有机油凝胶可以替代起酥油，并且具有更高的营养价

值和食用安全性。

[0039] 实施例2

[0040] (1)取100g可可脂置于玻璃烧杯中，80℃加热30min。将熔化的可可脂置于24℃恒

温培养箱中。每隔半小时测定一次可可脂的固体脂肪含量。当固体脂肪含量达到20％时，将

可可脂在离心机中以10000转/分钟的速度离心5分钟。离心后立即倒出离心管中液态的可

可脂。已经凝固的可可脂用50mL异丁醇洗涤三次。收集所有的洗涤液。利用旋转蒸发仪在60

℃下将洗涤液的溶剂去除。去除洗涤液后的样品与之前倾倒出的液态可可脂混合。这部分

液态可可脂被视为可可脂的低熔点馏分。分别利用气相色谱-质谱联用仪和差示扫描量热

仪测定原始可可脂和其低熔点分馏物的脂肪酸组成和熔化点。二者熔化点的差值必须在
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2.5℃以上，并且低熔点分馏物中不饱和脂肪酸的含量必须显著高于原始可可脂。

[0041] (2)将玉米油与米糠蜡90：10(w/w)90℃下混合30分钟，直至米糠蜡完全溶解。完全

溶解后，以5℃/分钟的速度将样品冷却至50℃，冷却过程中伴随着300转/分钟速度的搅拌。

之后停止搅拌，样品自然冷却至室温。最后将样品在20℃下保存24小时形成温度米糠蜡-玉

米油凝胶。

[0042] (3)分别将步骤(1)与步骤(2)中制备的可可脂低熔点分馏物与米糠蜡-玉米油凝

胶混合，其中可可脂低熔点分馏物的含量为20％，米糠蜡-玉米油凝胶的含量为80％(w/w)。

样品以5℃/分钟的速度升温至50℃下并保持30分钟使可可脂低熔点分馏物完全熔化。之后

以10℃/分钟温度升至90℃使所有的脂质完全融化。对完全融化的样品进行以下冷却步骤：

首先将样品转移到温度控制的水浴锅中，以2℃/min的速度冷却到21℃，并在此温度下保持

20分钟。然后将温度降至19℃，保持8分钟。当熔体变得混浊时，将温度提高到28℃并保持1

分钟。过程中始终伴随300rpm的搅拌。最后得到可可脂低熔点分馏物-玉米油-米糠蜡有机

油凝胶。所有有机油凝胶被储存在20℃下。

[0043] 实施例3

[0044] (1)取100g可可脂置于玻璃烧杯中，80℃加热30min。将熔化的可可脂置于24℃恒

温培养箱中。每隔半小时测定一次可可脂的固体脂肪含量。当固体脂肪含量达到20％时，将

可可脂在离心机中以10000转/分钟的速度离心5分钟。离心后立即倒出离心管中液态的可

可脂。已经凝固的可可脂用50mL异丁醇洗涤三次。收集所有的洗涤液。利用旋转蒸发仪在60

℃下将洗涤液的溶剂去除。去除洗涤液后的样品与之前倾倒出的液态可可脂混合。这部分

液态可可脂被视为可可脂的低熔点馏分。分别利用气相色谱-质谱联用仪和差示扫描量热

仪测定原始可可脂和其低熔点分馏物的脂肪酸组成和熔化点。二者熔化点的差值必须在

2.5℃以上，并且低熔点分馏物中不饱和脂肪酸的含量必须显著高于原始可可脂。

[0045] (2)将玉米油与米糠蜡85：15(w/w)90℃下混合30分钟，直至米糠蜡完全溶解。完全

溶解后，以5℃/分钟的速度将样品冷却至50℃，冷却过程中伴随着300转/分钟速度的搅拌。

之后停止搅拌，样品自然冷却至室温。最后将样品在20℃下保存24小时形成温度米糠蜡-玉

米油凝胶。

[0046] (3)分别将步骤(1)与步骤(2)中制备的可可脂低熔点分馏物与米糠蜡-玉米油凝

胶混合，其中可可脂低熔点分馏物的含量为40％，米糠蜡-玉米油凝胶的含量为60％(w/w)。

样品以5℃/分钟的速度升温至50℃下并保持30分钟使可可脂低熔点分馏物完全熔化。之后

以10℃/分钟温度升至90℃使所有的脂质完全融化。对完全融化的样品进行以下冷却步骤：

首先将样品转移到温度控制的水浴锅中，以2℃/min的速度冷却到21℃，并在此温度下保持

20分钟。然后将温度降至19℃，保持8分钟。当熔体变得混浊时，将温度提高到28℃并保持1

分钟。过程中始终伴随300rpm的搅拌。最后得到可可脂低熔点分馏物-玉米油-米糠蜡有机

油凝胶。所有有机油凝胶被储存在20℃下。

[0047] 实施例4

[0048] (1)取100g可可脂置于玻璃烧杯中，80℃加热30min。将熔化的可可脂置于24℃恒

温培养箱中。每隔半小时测定一次可可脂的固体脂肪含量。当固体脂肪含量达到20％时，将

可可脂在离心机中以10000转/分钟的速度离心5分钟。离心后立即倒出离心管中液态的可

可脂。已经凝固的可可脂用50mL异丁醇洗涤三次。收集所有的洗涤液。利用旋转蒸发仪在60
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℃下将洗涤液的溶剂去除。去除洗涤液后的样品与之前倾倒出的液态可可脂混合。这部分

液态可可脂被视为可可脂的低熔点馏分。分别利用气相色谱-质谱联用仪和差示扫描量热

仪测定原始可可脂和其低熔点分馏物的脂肪酸组成和熔化点。二者熔化点的差值必须在

2.5℃以上，并且低熔点分馏物中不饱和脂肪酸的含量必须显著高于原始可可脂。

[0049] (2)将玉米油与米糠蜡95：5(w/w)90℃下混合30分钟，直至米糠蜡完全溶解。完全

溶解后，以5℃/分钟的速度将样品冷却至50℃，冷却过程中伴随着300转/分钟速度的搅拌。

之后停止搅拌，样品自然冷却至室温。最后将样品在20℃下保存24小时形成温度米糠蜡-玉

米油凝胶。

[0050] (3)分别将步骤(1)与步骤(2)中制备的可可脂低熔点分馏物与米糠蜡-玉米油凝

胶混合，其中可可脂低熔点分馏物的体积含量为30％，米糠蜡-玉米油凝胶的体积含量为

70％。样品以5℃/分钟的速度升温至50℃下并保持20分钟使可可脂低熔点分馏物完全熔

化。之后以10℃/分钟温度升至90℃使所有的脂质完全融化。对完全融化的样品进行以下冷

却步骤：首先将样品转移到温度控制的水浴锅中，以2℃/min的速度冷却到21℃，并在此温

度下保持20分钟。然后将温度降至19℃，保持8分钟。当熔体变得混浊时，将温度提高到28℃

并保持1分钟。过程中始终伴随300rpm的搅拌。最后得到可可脂低熔点分馏物-玉米油-米糠

蜡有机油凝胶。所有有机油凝胶被储存在20℃下。

[0051] 实施例5

[0052] (1)取100g可可脂置于玻璃烧杯中，80℃加热30min。将熔化的可可脂置于24℃恒

温培养箱中。每隔半小时测定一次可可脂的固体脂肪含量。当固体脂肪含量达到20％时，将

可可脂在离心机中以10000转/分钟的速度离心5分钟。离心后立即倒出离心管中液态的可

可脂。已经凝固的可可脂用50mL异丁醇洗涤三次。收集所有的洗涤液。利用旋转蒸发仪在60

℃下将洗涤液的溶剂去除。去除洗涤液后的样品与之前倾倒出的液态可可脂混合。这部分

液态可可脂被视为可可脂的低熔点馏分。分别利用气相色谱-质谱联用仪和差示扫描量热

仪测定原始可可脂和其低熔点分馏物的脂肪酸组成和熔化点。二者熔化点的差值必须在

2.5℃以上，并且低熔点分馏物中不饱和脂肪酸的含量必须显著高于原始可可脂。

[0053] (2)将玉米油与米糠蜡95：5(w/w)90℃下混合30分钟，直至米糠蜡完全溶解。完全

溶解后，以5℃/分钟的速度将样品冷却至50℃，冷却过程中伴随着300转/分钟速度的搅拌。

之后停止搅拌，样品自然冷却至室温。最后将样品在20℃下保存24小时形成温度米糠蜡-玉

米油凝胶。

[0054] (3)分别将步骤(1)与步骤(2)中制备的可可脂低熔点分馏物与米糠蜡-玉米油凝

胶混合，其中可可脂低熔点分馏物的体积含量为30％，米糠蜡-玉米油凝胶的体积含量为

70％。样品以5℃/分钟的速度升温至50℃下并保持40分钟使可可脂低熔点分馏物完全熔

化。之后以10℃/分钟温度升至90℃使所有的脂质完全融化。对完全融化的样品进行以下冷

却步骤：首先将样品转移到温度控制的水浴锅中，以2℃/min的速度冷却到21℃，并在此温

度下保持20分钟。然后将温度降至19℃，保持8分钟。当熔体变得混浊时，将温度提高到28℃

并保持1分钟。过程中始终伴随300rpm的搅拌。最后得到可可脂低熔点分馏物-玉米油-米糠

蜡有机油凝胶。所有有机油凝胶被储存在20℃下。

[0055] 实施例6

[0056] (1)取100g可可脂置于玻璃烧杯中，60℃加热40min。将熔化的可可脂置于23℃恒
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温培养箱中。每隔半小时测定一次可可脂的固体脂肪含量。当固体脂肪含量达到20％时，将

可可脂在离心机中以10000转/分钟的速度离心4分钟。离心后立即倒出离心管中液态的可

可脂。已经凝固的可可脂用50mL异丁醇洗涤三次。收集所有的洗涤液。利用旋转蒸发仪在60

℃下将洗涤液的溶剂去除。去除洗涤液后的样品与之前倾倒出的液态可可脂混合。这部分

液态可可脂被视为可可脂的低熔点馏分。分别利用气相色谱-质谱联用仪和差示扫描量热

仪测定原始可可脂和其低熔点分馏物的脂肪酸组成和熔化点。二者熔化点的差值必须在

2.5℃以上，并且低熔点分馏物中不饱和脂肪酸的含量必须显著高于原始可可脂。

[0057] (2)将玉米油与米糠蜡95：5(w/w)80℃下混合40分钟，直至米糠蜡完全溶解。完全

溶解后，以5℃/分钟的速度将样品冷却至50℃，冷却过程中伴随着300转/分钟速度的搅拌，

搅拌8分钟后停止搅拌，样品自然冷却至室温。最后将样品在20℃下保存24小时形成温度米

糠蜡-玉米油凝胶。

[0058] (3)分别将步骤(1)与步骤(2)中制备的可可脂低熔点分馏物与米糠蜡-玉米油凝

胶混合，其中可可脂低熔点分馏物的体积含量为30％，米糠蜡-玉米油凝胶的体积含量为

70％。样品以5℃/分钟的速度升温至50℃下并保持40分钟使可可脂低熔点分馏物完全熔

化。之后以10℃/分钟温度升至90℃使所有的脂质完全融化。对完全融化的样品进行以下冷

却步骤：首先将样品转移到温度控制的水浴锅中，以2℃/min的速度冷却到21℃，并在此温

度下保持20分钟。然后将温度降至19℃，保持8分钟。当熔体变得混浊时，将温度提高到28℃

并保持1分钟。过程中始终伴随300rpm的搅拌。最后得到可可脂低熔点分馏物-玉米油-米糠

蜡有机油凝胶。所有有机油凝胶被储存在20℃下。

[0059] 实施例7

[0060] (1)取100g可可脂置于玻璃烧杯中，100℃加热20min。将熔化的可可脂置于25℃恒

温培养箱中。每隔半小时测定一次可可脂的固体脂肪含量。当固体脂肪含量达到20％时，将

可可脂在离心机中以10000转/分钟的速度离心6分钟。离心后立即倒出离心管中液态的可

可脂。已经凝固的可可脂用50mL异丁醇洗涤三次。收集所有的洗涤液。利用旋转蒸发仪在60

℃下将洗涤液的溶剂去除。去除洗涤液后的样品与之前倾倒出的液态可可脂混合。这部分

液态可可脂被视为可可脂的低熔点馏分。分别利用气相色谱-质谱联用仪和差示扫描量热

仪测定原始可可脂和其低熔点分馏物的脂肪酸组成和熔化点。二者熔化点的差值必须在

2.5℃以上，并且低熔点分馏物中不饱和脂肪酸的含量必须显著高于原始可可脂。

[0061] (2)将玉米油与米糠蜡95：5(w/w)100℃下混合20分钟，直至米糠蜡完全溶解。完全

溶解后，以5℃/分钟的速度将样品冷却至50℃，冷却过程中伴随着300转/分钟速度的搅拌。

搅拌12分钟后停止搅拌，样品自然冷却至室温。最后将样品在20℃下保存24小时形成温度

米糠蜡-玉米油凝胶。

[0062] (3)分别将步骤(1)与步骤(2)中制备的可可脂低熔点分馏物与米糠蜡-玉米油凝

胶混合，其中可可脂低熔点分馏物的体积含量为30％，米糠蜡-玉米油凝胶的体积含量为

70％。样品以5℃/分钟的速度升温至50℃下并保持40分钟使可可脂低熔点分馏物完全熔

化。之后以10℃/分钟温度升至90℃使所有的脂质完全融化。对完全融化的样品进行以下冷

却步骤：首先将样品转移到温度控制的水浴锅中，以2℃/min的速度冷却到21℃，并在此温

度下保持20分钟。然后将温度降至19℃，保持8分钟。当熔体变得混浊时，将温度提高到28℃

并保持1分钟。过程中始终伴随300rpm的搅拌。最后得到可可脂低熔点分馏物-玉米油-米糠
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蜡有机油凝胶。所有有机油凝胶被储存在20℃下。
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图1

图2
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