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(57)摘要

本发明公开了一种利用玉米整粒制备玉米

油的方法，以玉米整粒为原料，通过除杂、筛选分

级，真空焙炒，压榨，初滤，真空热处理，除蜡，精

滤，包装工序生产玉米油。本发明采用真空焙炒

工艺，获得更为高质量的玉米颗粒，直接以玉米

整粒为原料制取玉米油，省略了提胚工艺，减少

了投资和降低了生产成本，真空热处理使玉米油

进一步脱水，灭酶，提高了产品品质。
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1.一种利用玉米整粒制备玉米油的方法，其特征在于：以玉米整粒为原料，通过除杂、

筛选分级，真空焙炒，压榨，初滤，真空热处理，除蜡，精滤，包装，具体控制条件为：

(1)除杂、筛选分级：先后采用不同孔径的筛网及风力去除玉米粒中的泥沙、碎茎秆、碎

玉米叶、灰尘夹杂物，并把玉米粒分成饱满、次饱满、不饱满等级别，最后通过磁选设备去除

铁质杂质；

(2)真空焙炒：先控温在60～75℃，真空度：-0.070MPa～-0.09MPa，时间0.3～0.8h，然

后控温在75℃，保持0.5h,籽粒含水4～7％；

(3)压榨：入榨温度为65～75℃，压力30～50MPa；

(4)初滤：用100～200目的不锈钢筛网进行油渣分离，所得滤渣按照1:5～10的比例与

玉米粒混合后再压榨，所得油层进下一工序；

(5)真空热处理：在搅拌速度为30～60r/min，加热至60～70℃，真空度：-0.070MPa～-

0.09MPa，处理0.2～0.4h后进入下一工序；

(6)除蜡：在冷冻下时温度逐步降低至2-3℃时，保持2.0-3.0h，将蜡质析出；

(7)精滤：将析出的蜡质，采用400～600目滤布进行精滤；

(8)包装：采用玻璃瓶或不锈钢桶密封包装，得到玉米油产品。
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一种利用玉米整粒制备玉米油的方法

技术领域

[0001] 本发明涉及油脂加工领域，特别是一种利用玉米整粒制备玉米油的方法。

背景技术

[0002] 玉米油即玉米胚芽油，是由玉米胚芽制取的油，色泽金黄、气味芳香，玉米油富含

人体必须的不饱和脂肪酸，不饱和脂肪酸含量达80％以上，主要为亚油酸和油酸，其中亚油

酸占油脂总量的50％以上，油酸含量为30％左右，玉米油中还富含植物甾醇(含量达1.1％)

和维生素E(含量达0.99％)等生理活性物质，具有很高的营养价值，其吸收率高达97％，是

国内外公认的健康食用油，其主要功能是具有降低人体胆固醇、降血压、软化血管、增加人

体肌肉和心脏、心血管系统的机能，预防和改善动脉硬化，减少心脑血管疾病发生等作用。

随着经济的发展，玉米油必将成为家庭健康的首选食用油，也将引领高端、时尚消费的趋

势。

[0003] 目前，玉米胚芽基本是玉米酒精行业和淀粉行业加工的副产品，玉米油制取一般

包括玉米提取胚芽、玉米胚芽的制油和毛油精炼三个工艺环节，这三个工艺环节包括的工

艺过程一般如下：

[0004] (1)提取胚芽工艺过程：玉米提取胚芽酒精行业多采用半干法，淀粉行业多采用湿

法提取，这两种提取胚芽的方法都比较复杂，如半干法一般的工艺过程为：玉米→清理→润

水→破碎→筛选→吸风分离→重力分级→压胚→筛选→胚芽。

[0005] (2)制油工艺过程：玉米胚芽→干燥→清理→软化→扎胚→蒸炒→压榨(或浸出)

→毛油。

[0006] (3)精炼工艺过程：玉米毛油→脱胶→脱酸→水洗→干燥→脱色→脱臭→精炼玉

米油。

[0007] 现有的玉米油制取的方法存在的主要问题有：

[0008] (1)玉米胚芽的新鲜度差，不能得到高品质的玉米油。主要是由于玉米胚芽是玉米

加工的副产品，提取的胚芽需要经一段时间的积累后达到一定的数量，才能进行压榨制油

操作，玉米胚芽存放时间过长不但使油分损失，还由于解脂酶水解作用，玉米胚芽中的脂质

发生水解酸败，致使出油率低，因此得到的毛油品质差，玉米油的颜色变深、酸价增高、产生

辣味和异味，必须进一步的深度精炼才能食用，致使玉米油的营养成分损失很多，营养价值

大打折扣。另外，当玉米胚芽水分含量高时容易产生霉变，霉变的玉米胚芽有可能含有黄曲

霉毒素，由此得到的玉米油的安全性就没有保障。(2)工艺路线长、过程复杂，各工艺环节生

产技术掌握的好坏也直接影响到玉米油的质量，同时增加了设备的投资成本、生产成本及

能耗。因此，要获得高品质的玉米油，保证压榨原料的新鲜度和研究玉米油制取新方法具有

重要的现实意义。

[0009] 南宁市桂福园农业有限公司培育并于2011年通过广西审定的含油率超过20％的

新品种“华健1号”微胚乳超高油玉米，其干籽粒平均含油率为27％，该公司一直致力于高油

玉米的培育和种子繁育研究及推广，预计不久的将来，高油玉米将成为我国新的食用油资
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源。针对“华健1号”微胚乳全籽粒玉米的组成特性和玉米油的保健价值，我们开展了“华健1

号”微胚乳超高油玉米全籽粒制油工艺技术研究，为微胚乳超高油玉米制油的工业化生产

提供技术支撑，以促进微胚乳超高油玉米产业的进一步发展。

发明内容

[0010] 本发明的目的是提供一种利用玉米整粒制备玉米油的方法，以玉米整粒为原料，

简化生产工艺，缩短生产过程，降低生产成本。

[0011] 本发明的技术方案是：

[0012] 一种利用玉米整粒制备玉米油的方法，以玉米整粒为原料，通过除杂、筛选分级，

真空焙炒，压榨，初滤，真空热处理，除蜡，精滤，包装，具体控制条件为：

[0013] (1)除杂、筛选分级：先后采用不同孔径的筛网及风力去除玉米粒中的泥沙、碎茎

秆、碎玉米叶、灰尘夹杂物，并把玉米粒分成饱满、次饱满、不饱满等级别，最后通过磁选设

备去除铁质杂质；

[0014] (2)真空焙炒：先控温在60～75℃，真空度：-0 .070MPa～-0 .09MPa，时间0.3～

0.8h，然后控温在75℃保持0.5h,籽粒含水4～7％；

[0015] (3)压榨：入榨温度为65～75℃，压力30～50MPa；

[0016] (4)初滤：用100～200目的不锈钢筛网进行油渣分离，所得滤渣按照1:5～10的比

例与玉米粒混合后再压榨，所得油层进下一工序；

[0017] (5)真空热处理：在搅拌速度为30～60r/min，加热至60～70℃，真空度：-0.070MPa

～-0.09MPa，处理0.2～0.4h后进入下一工序；

[0018] (6)除蜡：在冷冻下时温度逐步降低至2-3℃时，保持2.0-3.0h，将蜡质析出；

[0019] (7)精滤：将析出的蜡质，采用400～600目滤布进行精滤；

[0020] (8)包装：采用玻璃瓶或不锈钢桶密封包装，得到玉米油产品。

[0021] 本发明的突出优点和积极效果主要有：

[0022] (1)本发明采用真空焙炒降低了干燥温度，实现低温脱水,减少油脂氧化,降低酸

价,保证产品质量。

[0023] (2)本发明采用真空焙炒处理能够使黏附在玉米表层的杂质进一步脱除，脱落后

的杂质由真空随即抽出，玉米颗粒变得更干净，同时实现灭酶。

[0024] (3)本发明采用入榨温度为65～75℃，降低了能耗，并保证营养成分不受破坏。

[0025] (4)本发明采用60～70℃真空热处理玉米油，能够使玉米油进一步脱水，提高产品

质量。

[0026] (5)本发明除蜡温度为2-3℃，并保持2.0-3.0h，蜡质析出更快、更彻底。

[0027] (6)本发明采用直接以玉米整粒为原料制取玉米油，简化了生产工艺，不仅减少了

投资和降低了生产成本，省略了提胚工艺，解决了玉米提胚制油法存在的玉米胚芽存放时

间过长的油分损失、油脂酶解影响、水解酸败、出油率低的技术问题，降低了玉米油的颜色、

酸价、辣味和异味，保证了营养价值，黄曲霉毒素B1和苯并芘均未检出，提高了产品的品质。

附图说明

[0028] 图1是玉米整粒制备玉米油的方法的工艺流程图。
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具体实施方式

[0029] 以下结合附图和实施例对本发明的技术方案作进一步说明。

[0030] 实施例1

[0031] 将除杂、筛选过的饱满玉米整粒在温度为75℃，真空为-0 .07MPa的条件下焙炒

0.3h，后控温在75℃，保持0.5h，玉米整粒含水6％；真空焙炒后的玉米整粒在入榨温度为75

℃、压力为30MPa的条件下进行压榨；榨出的油汁用200目的不锈钢筛网进行油渣分离，将分

离得到的玉米渣与玉米粒按1:10的比例混合后再压榨，将分离得到的油以搅拌速度60r/

min加热至70℃，真空度保持在-0.07MPa ,保温0.2h；将真空热处理后的玉米油冷却至3℃，

保持2h，再用600目滤布进行精密过滤，得到玉米油产品。制得的玉米油主要技术指标如下：

[0032] 色泽：Y＝28，R＝4.7；酸值(KOH，mg/g)：2.3；过氧化值(mg/kg)：4.2；黄曲霉毒素

B1：未检出；苯并芘：未检出。

[0033] 实施例2

[0034] 将除杂、筛选过的饱满玉米整粒在温度为70℃，真空为-0 .09MPa的条件下焙炒

0.8h，后控温在75℃，保持0.5h，玉米整粒含水4％；真空焙炒后的玉米整粒在入榨温度为65

℃、压力为50MPa的条件下进行压榨；榨出的油汁用100目的不锈钢筛网进行油渣分离，将分

离得到的玉米渣与玉米粒按1:5的比例混合后再压榨，将分离得到的油以搅拌速度30r/min

加热至60℃，真空度保持在-0.09MPa,保温0.4h；将真空热处理后的玉米油冷却至2℃，保持

3h，再用600目滤布进行精密过滤，得到玉米油产品。制得的玉米油主要技术指标如下：

[0035] 色泽：Y＝28，R＝4.7；酸值(KOH，mg/g)：2.3；过氧化值(mg/kg)：4.2；黄曲霉毒素

B1：未检出；苯并芘：未检出。

[0036] 实施例3

[0037] 将除杂、筛选过的饱满玉米整粒在温度为65℃，真空为-0 .07MPa的条件下焙炒

0.3h，后控温在75℃，保持0.5h，玉米整粒含水7％；真空焙炒后的玉米整粒在入榨温度为75

℃、压力为30MPa的条件下进行压榨；榨出的油汁用200目的不锈钢筛网进行油渣分离，将分

离得到的玉米渣与玉米粒按1:10的比例混合后再压榨，将分离得到的油以搅拌速度60r/

min加热至64℃，真空度保持在-0.07MPa ,保温0.2h；将真空热处理后的玉米油冷却至3℃，

保持2h，再用600目滤布进行精密过滤，得到玉米油产品。制得的玉米油主要技术指标如下：

[0038] 色泽：Y＝28，R＝4.7；酸值(KOH，mg/g)：2.3；过氧化值(mg/kg)：4.2；黄曲霉毒素

B1：未检出；苯并芘：未检出。

[0039] 实施例4

[0040] 将除杂、筛选过的饱满玉米整粒在温度为60℃，真空为-0 .09MPa的条件下焙炒

0.8h，后控温在75℃，保持0.5h，玉米整粒含水6％；真空焙炒后的玉米整粒在入榨温度为65

℃、压力为50MPa的条件下进行压榨；榨出的油汁用100目的不锈钢筛网进行油渣分离，将分

离得到的玉米渣与玉米粒按1:5的比例混合后再压榨，将分离得到的油以搅拌速度30r/min

加热至68℃，真空度保持在-0.09MPa,保温0.4h；将真空热处理后的玉米油冷却至2℃，保持

3h，再用400目滤布进行精密过滤，得到玉米油产品。制得的玉米油主要技术指标如下：

[0041] 色泽：Y＝28，R＝4.7；酸值(KOH，mg/g)：2.3；过氧化值(mg/kg)：4.2；黄曲霉毒素

B1：未检出；苯并芘：未检出。
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图1
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