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一种食用油锁养保鲜生产工艺
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摘要：为了解决食用油在储存过程中因发生各种变化而造成的品质下降问题，介绍了一种食用油的锁

养保鲜生产工艺，包括全工段恒温灌装、充氮灌装和抗紫外瓶包装。实践证明，全工段恒温灌装有效

避免了灌装油温过高产生负压造成的瓶内缩吸瘪，减少了标签不平整情况的发生；充氮灌装使食用油

包装瓶内顶空残氧量低于６％，产品残氧量指标稳定；以色母为抗紫外助剂，制成的食品级食用油包装
瓶可防止紫外线对食用油品质的影响。采用此生产工艺，可以有效提高食用油的品质并延长储存期。
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　　食用油在储存过程中容易发生氧化酸败，引起
氧化酸败的主要因素有温度、空气、水分、光线、金属

离子及油品本身的脂肪酸组成等［１－２］。本文介绍了

一种通过全工段恒温灌装、充氮灌装和抗紫外瓶包

装等措施来降低食用油在储存过程中品质下降的生

产工艺，现将工艺流程予以介绍，供同行参考。

１　全工段恒温灌装
灌装温度过高会引起成品油在外界环境储存冷

却后瓶内产生负压，造成瓶内缩吸瘪，同时标签不平

整。花生油、棕榈油等产品熔点普遍较高，为保证其

液态灌装，需要维持其最佳灌装温度并保持恒定，以

防止灌装过程中因油凝结造成的管线／过滤堵塞等
一系列影响。另外，灌装温度过高或过低，也会造成

灌装过程中液位的不稳定，导致冒油、油量不足等，

并对产品的货架期有一定影响。

食用油全工段恒温灌装是包括油罐、管道、灌装

机均安装温度传输及换热系统，通过实时监测食用

油温度来调整热水或冷冻水的流量以保证食用油的

温度恒定。全工段恒温灌装首先是对油罐采取保温

措施，保证油罐内部食用油温度恒定；其次是对输送

管道进行保温，减少输送过程中的热量散失；最后是

灌装前根据灌装油品温度对食用油进行换热处理，

达到最佳灌装温度，换热系统设计两道换热，第一道

换热采用冷却水将食用油温度降低５～７℃，第二道
换热采用冷冻水将食用油温度降至设定温度，采用
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两道换热可以起到节能降耗的作用。

根据生产测试非棕榈类产品最佳灌装温度为不

高于２５℃；２８℃棕榈油最佳灌装温度为４０℃，灌装时
温度控制在（４０±５）℃；灌装车间环境温湿度控制为
温度不高于２５℃、湿度不大于７５％。针对棕榈油产
品特性，灌装完成后进入恒温仓储存，温湿度控制在

温度不高于４０℃、湿度不大于７５％，并实时监控。
２　充氮灌装

充氮灌装是指食用油在灌装成包装成品油的全

工段进行氮气添加，利用氮气的惰性、不易挥发、隔离

空气的原理来达到食用油保鲜的效果，即用氮气将油

脂容器中的氧气尽可能地置换、排除，从而增强油脂

的储藏稳定性，保持食用油的口感、口味和营养。

２．１　充氮灌装工艺
在进入油罐之前通过进油管内加装的鼓泡器将

０．４～０．６ＭＰａ（制氮器出来的压力）的氮气按比例
添加至油品中，保证进罐的油品已经含有一定比例

的氮气，同时油罐在进油之前充满氮气，保证油罐内

无氧气，在管道进油时根据泄压阀把罐内的氮气排

出一部分，最终罐顶全部充满氮气，有效减少油品与

氧气的接触。灌装时，在输油管道内通过鼓泡器再

次添加压力为０．４～０．６ＭＰａ的氮气，使油品与氮气
充分融合，以保证油品内部的氧气进一步排出；灌装

前采用向油瓶滴加液氮的方式将油瓶内的氧气排

出，减少瓶内氧气的含量；在灌装完成后压盖之前，

滴加液氮，把油瓶顶部氧气进一步排出，通过压盖机

迅速密封，有效隔绝食用油与外界氧气的接触。

２．２　工艺说明
从油罐氮封、管道充氮和灌装充氮３个部分进

行说明。

２．２．１　油罐氮封
油罐全部设计氮封系统，在生产过程中通过不断

调整参数最终确定最优氮封参数：呼吸阀正压１７５０
Ｐａ，负压２９５Ｐａ；充氮压力５００Ｐａ；泄压压力２００Ｐａ。
２．２．２　管道充氮

输油管道连接管道气液混合器，将氮气与食用油

充分混合，充氮压力控制在０．３～０．５ＭＰａ，通过检测
不同氮气添加量下的食用油残氧量确定最优氮气添

加量，最终确定最优氮气添加量为每吨油充氮量控制

在９０ＮＬ。图１为管道充氮及灌装工艺流程图。

图１　管道充氮及灌装工艺流程图

２．２．３　灌装充氮
通过灌装充氮一体机，灌装充入的氮气纯度大

于或等于９９．９％，充氮压力为０．２ＭＰａ，充氮时间为
２ｓ，同时配置排风换气系统。保证包装瓶的顶空残
氧量小于６％。

充氮灌装操作主要体现在３个方面：一是实现
灌装全工段充氮，保护食用油的品质；二是加氮精准

度高，实现氮气资源不浪费、产品残氧量指标稳定；

三是与现有生产设备有机结合，满足连续性自动化

生产，同时稳定性强，安全性高。

３　抗紫外瓶包装
食用油包装材料即普通 ＰＥＴ瓶对超过３２０ｎｍ

的紫外线不具有阻隔功能，紫外线透过率大于

５０％。食用油中含有多种天然色素和不饱和脂肪
酸，吸收紫外线极易产生自由基，诱发油脂氧化的链

式反应，导致食用油品质下降。抗紫外瓶包装是指

食用油ＰＥＴ瓶在注塑瓶坯时添加色母，将原本纯透
明的ＰＥＴ瓶坯根据生产需要添加抗紫外线穿透的
色母，带色母的瓶坯在吹瓶后成为可以有效隔绝紫

外线的食用油ＰＥＴ成品瓶。
４　工艺效果

大豆油全工段在恒温状态下经过管道内氮气与

食用油混合、灌装机内液氮添加灌装瓶内灌装的成

品与未进行充氮灌装的大豆油各项指标进行对比，

结果见表１。
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表１　同一批次大豆油充氮产品与未充氮产品指标比对

货架放置

时间

未充氮瓶装大豆油

过氧化值／
（ｍｍｏｌ／ｋｇ）

酸值（ＫＯＨ）／
（ｍｇ／ｇ）

色泽（罗维朋比

色槽１３３．４ｍｍ）

充氮瓶装大豆油

过氧化值／
（ｍｍｏｌ／ｋｇ）

酸值（ＫＯＨ）／
（ｍｇ／ｇ）

色泽（罗维朋比

色槽１３３．４ｍｍ）

初始值 ０．３６ ０．０６３ ０．５／５．０ ０．３６ ０．０６３ ０．５／５．０
１个月 １．１９ ０．０７４ ０．６／６．０ ０．６１ ０．０７０ ０．５／５．０
２个月 ２．３６ ０．０８６ ０．８／８．０ ０．９７ ０．０８３ ０．５／５．０
３个月 ２．９６ ０．１１７ ０．８／８．０ １．３０ ０．１０９ ０．５／５．０
４个月 ３．４６ ０．１３１ １．０／１０ １．４３ ０．１２９ ０．５／５．０
５个月 ４．３２ ０．１５２ １．０／１０ １．４９ ０．１５２ ０．５／５．０
６个月 ５．１６ ０．１５３ １．１／１１ １．５６ ０．１５４ ０．６／６．０

　　由表１可见，全程充氮的大豆油各项指标明显
优于未充氮的，说明充氮的产品可以有效隔绝氧气，

减缓食用油的氧化，可以更好地保护食用油的品质。

表２为在波长２５０～４００ｎｍ范围内对葵花籽油
专用的添加色母的 ＰＥＴ瓶（抗紫外瓶）与未添加色
母的ＰＥＴ瓶的紫外线阻隔性能检测结果。

表２　不同波长通过ＰＥＴ瓶透射比

波长／ｎｍ
透射比

未添加色母的ＰＥＴ瓶 添加色母的ＰＥＴ瓶
４００ ０．８５９ ０．７８６
３９０ ０．８５４ ０．５５８
３８０ ０．８４５ ０．２４２
３７０ ０．８２８ ０．０８９
３６０ ０．７８６ ０．０３９
３５０ ０．７５６ ０．０２８
３４０ ０．７０４ ０．０３２
３３０ ０．５８１ ０．０４１
３２０ ０．０６６ ０．００９
３１０ ０．００４ ０．００２
３００ ０．００３ ０．００２
２９０ ０．００４ ０．００２
２８０ ０．００４ ０．００２
２７０ ０．００４ ０．００２
２６０ ０．００４ ０．００２
２５０ ０．００５ ０．００２

　　由表２可见，添加色母的 ＰＥＴ瓶透射比明显优
于未添加色母的ＰＥＴ瓶，说明添加色母后的ＰＥＴ瓶
可以有效减少紫外线的穿透，从而起到更好地保护

食用油品质的作用。

５　结　语
在灌装过程中采用全工段恒温灌装，非棕榈油

品控制温度不高于２５℃，湿度不大于７５％，２８℃棕
榈油品控制温度（４０±５）℃，湿度不大于７５％；全程
油罐、管道、灌装进行充氮处理，保证氮气纯度大于

或等于９９．９％，残氧量小于６％；ＰＥＴ瓶采用添加色
母进行吹瓶，以有效阻隔紫外线的通过，防止紫外线

对食用油品质的影响。通过工艺整体实施可以有效

地提高食用油的品质并延长储存期。
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