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精炼对牛油主要理化指标及挥发性成分的影响
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摘要!为研究精炼对牛油过程中理化指标及挥发性成分
的影响!对熔油"脱酸"脱色后牛油酸价"过氧化值"碘值"

脂肪酸和挥发性成分变化进行测定#结果表明!在整个
精炼过程中!酸价呈先降后升的趋势!过氧化值呈递增趋
势!碘值呈递减趋势#精炼后牛油的酸价为

#8O(+

2

*

2

!

过氧化值为
#8#M(M

2

*

!##

2

!碘值为
!%8$(

2

*

!##

2

#精炼
各阶段的牛油中含有

!"

种脂肪酸!最主要的是油酸"棕
榈酸"硬脂酸#应用气相+离子迁移谱研究发现醇类挥
发性物质在精炼过程中逐渐减少$脱酸后牛油中醛类挥
发性物质达到了最高值#脱色后的牛油成品中醛类挥发
性物质有所降低$酯类挥发性物质则在精炼过程中逐渐
增多#

关键词!牛油$精炼$理化指标$脂肪酸$气相+离子迁移
谱$挥发性成分
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牛油是指在牛的表皮下,肌肉间,腹腔内等部位聚集
的脂肪块经适当精炼后得到的可供食用的油脂*

!

+

%具有
增香,增色的作用%以其制备的火锅香气四溢*

%

+

%

&近年
来%对牛油的研究集中在其脂肪酸组成分,挥发性物质分
析及精炼工艺的优化等方面&吕晓玲等*

O

+采用顶空$固
相微萃取法提取精制各阶段牛油挥发性成分%用气相色
谱质谱进行分离鉴定%发现牛油挥发性成分主要由烃,

醇,醛,酮,酸,醚,杂环类化合物组成&冯伟玲等*

%

+

'采用
顶空$固相微萃取和气相色谱$质谱检测方法%研究了
活性炭吸附对牛油挥发性成分的影响%结果发现活性炭
对牛油挥发性成分具有良好的吸附效果%牛油挥发性成
分含量随吸附时间的增加而逐渐减少&姚迪等*

$

+为丰富
牛油产品种类降低其熔点及硬度%研究了牛油与菜籽油,

"&

9::TUGVILWX)YZ

第
O"

卷第
$

期总第
%%%

期
"

%#%#

年
$

月
"



大豆油,橄榄油,调和油等植物油的相容性%发现牛油与
菜籽油的相容性最好%大豆油相比于其他几种植物油相
容性较差&

牛油作为一种食用油脂%精炼过程理化指标变化将
影响油脂最终用途&牛油精制一般包括熔解,脱酸,脱色
等步骤%不仅除去了本身所含有的杂质%而且在精炼过程
中可以使油脂的品质有所提高%使其具有较好的贮藏特
性&目前%对于牛油精炼企业来说%品质监管仅限于成品
油的酸价和过氧化值的测定%而对精炼过程中理化指标,

挥发性成分的变化缺乏系统研究*

M

+

&近年来有研究
者*

"S(

+倡导全面开展油脂适度精炼工艺与技术%以达到
充分利用资源的目的&试验拟结合企业的实际生产情
况%系统分析比较牛油精炼过程的主要理化指标的变化%

以期为动物油脂行业有效控制牛油的品质安全提供
依据&

!

!

材料与方法

!8!

!

材料与试剂
牛油精炼阶段!熔油,脱酸,脱色#样品"天津市伊兴

清真食品有限公司-

冰乙酸,环己烷"分析纯%天津市风船化学试剂科技
有限公司-

三氯甲烷"分析纯%天津市化学试剂供销公司-

无水乙醇,

&MN

乙醇,氢氧化钾,碘化钾"分析纯%天
津市北方天医化学试剂厂-

可溶性淀粉,

#8#!##&+?.

'

P

硫代硫酸钠标准滴定
液,

#8!#!#+?.

'

P

硫代硫酸钠标准滴定液,

#8!#%#+?.

'

P

氢氧化钾标准滴定液"天津市光复精细化工研究所-

韦氏试剂"天津市科密欧化学试剂有限公司-

异辛烷,甲醇溶液"色谱纯%天津谱祥伟业科技有限
公司&

!8%

!

仪器与设备
气相色谱仪"

V

2

-.41="'&#X

型%安捷伦新加坡有限
公司-

电子分析天平"

9V%%#$E

型%上海佑科仪器仪表有限
公司-

电子天平"

_<%#%X

型%上海精天电子仪器有限公司-

智能电磁炉"

YL&!M

型%上海红心牌器具有限公司-

电热恒温鼓风干燥箱"

TL*!#!

型%天津市中环实验
电炉有限公司-

电热恒温培养箱"

E;i*'%

型%上海博讯实业有限公
司医疗设备厂-

冰箱"

EIT*%M$

!

^̂ %M]!!!#K

#型%博西华家用电器
有限公司-

气相色谱离子迁移谱仪"

9.,F?0@Q

B

46!L!*###MO

型%

德国
[VQ

公司&

!8O

!

试验方法
!8O8!

!

牛油精炼
!

将毛牛油加热至
'#k

%加入草酸并搅
拌%再加入水并搅拌

#8M/

%得到水化油&将水化油升温至
&#k

%加入碱液并搅拌
!M+-1

%加入
&#k

的水静置
%/

%

分离得到碱炼油&加水并静置沉淀
O/

%得到水洗油%将
水洗油加热至

&Mk

%加入白土并搅拌
O#+-1

后将温度降
至
MMk

%通过泵送入到压滤机中进行过滤%得到脱色油&

取样方法"熔融后从罐中取水化油%碱炼后从罐中取
脱酸油%脱色后从罐中取脱色油&

!8O8%

!

酸价测定
!

按
[EM##&8%%&

$

%#!"

(食品安全国家
标准食品中酸价的测定)中的热乙醇指示剂滴定法执行&

!8O8O

!

过氧化值测定
!

按
[EM##&8%%(

$

%#!"

(食品安全
国家标准食品中过氧化值的测定)中的滴定法执行&

!8O8$

!

碘值测定
!

按
[E

'

<MMO%

$

%##'

(动植物油脂碘值
的测定)执行&

!8O8M

!

脂肪酸测定
!

参照
[EM##&8!"'

$

%#!"

(食品安全
国家标准食品中脂肪酸的测定)中归一化法测定各种脂
肪酸的含量&色谱条件"色谱柱

TE*M

-进样量
#8M

(

P

%恒
定流量

!8#+P

'

+-1

%分流比
"#n!

%载气为氦气%进样口
温度

%(# k

%出样口温度
%M k

%初始温度
!M# k

%保持
%+-1

%以
!M k

'

+-1

和
% k

'

+-1

分别升温至
%##

%

%%$k

%最后以
!#k

'

+-1

升温至
%(#k

%保持
!#+-1

&

!8O8"

!

挥发性物质测定
!

!

#样品前处理"样品于室温下密封储存%检测前%将
O

种样品分别取取牛油样品
%

2

置于
%#+P

顶空瓶中待
分析&

!

%

#

[I*WGQ

条件"

WGQ

探测器温度
$Mk

-色谱柱类
型为

9Q*Q)*M$*IE*!!M + WTn#8MO ++

-分析时间
O#+-1

-柱温
"#k

-漂移气'载气为氮气&

!

O

#顶空条件"顶空孵化温度
!## k

-孵化时间
!M+-1

-顶空进样针温度
'Mk

-摄氏度进样量
M##

(

P

-漂
移气'载气为氮气-孵化转速

M##@

'

+-1

&

!

$

#仪器配套的分析软件"

"

PV]

"用于查看分析谱图%图中每一个点代表一
种挥发性有机物-对其建立标准曲线后可进行定量分析-

#

Y4

B

?@=4@

插件"直接对比样品之间的谱图差异!二
维俯视图和三维谱图#-

$

[,..4@

5

;.?=

插件"指纹图谱对比%直观且定量地
比较不同样品之间的挥发性有机物差异-

*

T

5

1,+-6;IV

插件"动态主成分分析%用于将样
品聚类分析%以及快速确定未知样品的种类-

+

[I ẀGQP-C@,@

5

Q4,@6/

"应用软件内置的
XWQ<

数据库和
WGQ

数据库可对物质进行定性分析&

!8O8(

!

数据统计与分析
!

所有试验数据采用
)H64.

进行
处理及统计分析&每个试验最少

O

次平行%结果均表示
为平均值

l

标准差&

#&

"

]?.8O"

$

X?8$

刘佳敏等!精炼对牛油主要理化指标及挥发性成分的影响



%

!

结果与分析

%8!

!

酸价的变化
由图

!

可知%初熔油阶段牛油的酸价最高%可能是此
精炼阶段加入草酸导致的-碱炼后酸价达到最低值%为
#8%"+

2

'

2

-脱色精炼阶段酸价又略有上升%可能是由于
脱色过程中温度较高%甘油三酸酯分解产生了小部分的
游离脂肪酸%导致酸价上升&说明脱酸阶段对酸价的影
响最大&

图
!

!

牛油精炼过程中酸价的变化
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%8%

!

过氧化值的变化
由图

%

可知%精炼过程中%牛油的过氧化值逐渐变
大%脱色后的成品达到最大值

#8#M(M

2

'

!##

2

&可能是熔
油阶段牛油最新鲜%随着脱酸,脱色的进行过氧化物逐渐
积累%导致过氧化值升高&说明精炼过程越复杂对牛油
产生的影响越大%适度精炼有利于牛油品质的保持&

图
%

!

牛油精炼过程中过氧化值的变化
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!

碘值的变化
如图

O

所示%熔油阶段的碘值最高为
O#8OM

2

'

!##

2

%

脱色后碘值最小为
!%8$(

2

'

!##

2

&精炼过程中牛油碘值
逐渐降低%但脱酸,脱色阶段的碘值很接近%说明脱酸阶
段对牛油的碘值影响比较大%导致牛油中的不饱和脂肪
酸变少或被破坏%此外因为在精炼过程中有可能混有少

图
O

!

牛油精炼过程中碘值的变化
9-

2

0@4O

!

I/,1

2

4?>-?A-14F,.04-1=/4

B

@?6477?>C44>

=,..?D@4>-1-1

2

量的其他物质%并不是只有牛油%所以碘值会变低&

%8$

!

肪酸组成的变化
如表

!

所示%经过熔油,脱酸,脱色后牛油中含的
!"

种脂肪酸种类并未发生变化%但曾慧英等*

'

+利用液$

质联机分析牛脂甘油酯组成牛脂中共鉴定出
!&

种甘三
酯%可能是牛油产地和种类及牛油精炼工艺的不同所致&

饱和脂肪酸含量脱酸后最低为
MM8"N

%各精炼阶段中饱
和脂肪酸和不饱和脂肪酸的比例接近

!n!

%说明牛油中
脂肪酸的营养结构是比较完善的&整个精炼过程中油酸
I

!'n!

,棕榈酸
I

!"n#

,硬脂酸
I

!'n#

含量较高%与
T0

2

?

等*

&

+

表
!

!

牛油精炼过程中肪酸组成m

<,C.4!

!

I?+

B

?7-=-?1?>>,=-1A->>4@41=7=,

2

47?>C44>

=,..?D@4>-1-1

2

脂肪酸种类 相对含量'
N

熔油阶段 脱酸后 脱色后
I

!$n#

O8$% O8$" %8&"

I

!$n!

#8'( #8M# #8#"

I

!Mn#

#8O& #8O& #8O&

I

!"n#

%'8M( %'8"# %'8!O

I

!"n!

%8'$ %8'" %8$"

I

!(n!

#8$M #8M$ #8$O

I

!(n#

!8#' !8#( !8!M

I

!'n#

%%8OO %!8(O %O8$#

I

!'n!

OM8O' O"8%$ O"8%(

I

!'n!=

!8$& !8(% !8M#

I

!'n%

!8'' !8&O %8O#

I

!'n%=

#8!M #8!" #8!M

I

%#n#

#8%! #8%% #8%%

I

!'nO

#8!& #8!& #8%!

I

%#n!

#8%' #8%' #8%$

I

%%n#

#8$" #8!O #8!O

Q9VI M"8$" MM8" M"8O'

))))))))))))))))))))))

bQ9VI $O8MO $$8$% $O8"%

!!

m

!

Q9VI

,

bQ9VI

分别表示饱和脂肪酸,不饱和脂肪酸
含量&

$&
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发现牛油中含量较高的甘油三酯为棕榈酸二油酸甘三
酯,棕榈酸油酸硬脂酸甘三酯,硬脂酸二油酸甘三酯%以
及李桂华等*

!#

+发现河南和内蒙两地牛脂脂肪酸组成主要
为分布在

Q1*%

位的棕榈酸,硬脂酸和油酸的结果相一致%

油酸含量在整个精炼阶段逐渐升高%由
OM8O'N

上升到
O"8%(N

%棕榈酸从熔油阶段的
%'8M(N

到脱酸阶段的
%'8"#N

%再到脱色阶段的
%'8!ON

%硬脂酸在脱酸后最低
为

%!8(ON

%脱色后最高为
%O8$#N

&此外%

I

!$n#

,

I

!$n!

,

I

!Mn#

,

I

!"n!

,

I

!(n!

,

I

!'n!

含量变少%

I

!(n#

,

I

!'n%

含量变多%

但除硬脂酸外所有脂肪酸含量的变化不超过
!N

%说明牛
油精炼过程可以一定程度地控制牛油的品质%精炼过程
熔油温度的降低,碱洗时间的缩短,搅拌时间的增加等工
艺操作条件可一定程度提高牛油品质&

%8M

!

挥发性物质的测定
牛油熔油,脱酸,脱色

O

个精炼阶段样品的气相色谱
离子迁移谱图如图

$

所示&

图
M

是不同精炼阶段样品挥发性物质指纹图谱%表
%

是指纹图谱挥发性物质的定性定量分析结果&由图
M

,

表
%

可知"整个精炼阶段发现挥发性物质
"M

种%

%*

己醇,

!*

辛醇,

%*

辛酮,蛋氨酸等挥发性物质随精炼的进行逐渐减
少%直至脱色中含量最低&丁酸乙酯,丁醛,

I*%*

庚烯醛,

I*%*

辛烯醛,苯甲醛,苯乙醛,

%*

丁酮,

%*

庚酮,羟基丙酮,

%*$*M*

三甲基噻唑等物质在脱酸后含量达到最高值%脱色
后有所下降&苯甲酸甲酯,辛酸乙酯,乙酸乙酯,戊醛,戊

二醛,己醛,庚醛,正壬醛,戊烯醛,癸醛,

%*

壬烯醛,

%*

丙
酮,

%*

己酮,

!*

丙醇,

!*

戊醇,

%*

己醇,

%*

呋喃甲醇等物质随
精炼的进行逐渐增多%脱色后达到最高值&综上所述%每
个不同精炼阶段挥发性物质差异较为明显%牛油精炼成
品中挥发性物质主要是苯甲酸甲酯,辛酸乙酯,乙酸乙酯
等酯类物质&

由图
"

可知%第一主成分与第二主成分贡献率之和
达

&#N

-气味越相近的%则样品间的距离越近%差异越小&

图
"

主成分分析表明%

O

种牛油样品能很好地基于气味上
的差异进行区分&

图
$

!

牛油熔油"脱酸"脱色
O

个精炼阶段样品气相
色谱离子迁移谱图
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2

0@4$

!

W?1+-

2

@,=-?17

B

46=@,?>+4.=4AC44>=,..?D

!

A4,6-A->-6,=-?1,1A>-1-7/4A

B

@?A06=7,+

B

.47,=

=/@447=,

2

47?>@4>-1-1

2

表
%

!

指纹图谱中相对应的挥发性成分的定性定量m

<,C.4%

!

h0,.-=,=-F4,1A

d

0,1=-=,=-F4A4=4@+-1,=-?1?>6?@@47

B

?1A-1

2

F?.,=-.46?+

B

?141=7-1>-1

2

4@

B

@-1=

成分 中文名称 保留时间'
7

漂移时间'
+7

对应峰平均相对强度'
Vb

熔油 脱酸 脱色
%"

庚醛
G O&"8'% !8OM' 'M#8''! M""8O%O !('8OM$

%(

庚醛
T M%M8M% !8O(& !&$M8"%! !$#M8(MM M&M8$'$

%'

甲硫基丙醛
T "O#8%$ !8O%$ ($#8"$! $M$8(!% !M&8"&!

%&

苯甲醛
%$!8"! !8%!( $("8#$% O#"8$!" !"M8%&'

G4=/-?1,.T

甲基
T $!!8$M !8$#% !!!'8&M( ''%8O!% M!%8#M'

%M

戊酸乙酯
(!$8$' !8$M& $##8%$" O$(8$M! !$"8(&"

O% %*

辛酮
G %"'8&! !8%&! !MM8%$& !%%8#"$ "M8$%&

!*:6=,1?. !*

辛醇
"!O8'" !8$"% !#$!8("M &$%8!$' M&(8("$

O# I*%*

庚醛
G O!"8"' !8!'" %M!8&O% %"O8M'# "!8'M!

O! I*%*

庚醛
T %('8$" !8"M( !#!8''" &O8%%& "O8(OM

%*:6=,1?14G

辛烷酮
G M&M8MO !8OOO %!M8O'# %MM8O!( !O$8'$#

%*L4H,1?. %*

己醇
%M!8&$ !8%'# !$$8OO& !$"8!'! &M8'M#

;/41

5

.,64=,.A4/

5

A4G

苯乙醛
"'(8M( !8%$& OM$8$#M $$M8'M' O("8&$O

' %*

甲基丁醇
!$M8#' !8!'& !$$8M#% !&'8O%$ !O#8'&&

"

丙酮醇
OM#8$! #8&M( M%#8"M( (%%8%#M !M(8'((

)=/

5

.C0=

5

@,=4

丁酸乙酯
%(%8#O !8%#& M!8$"& ((8%'' !'8'&M

OM I*%*

辛烯醛
G %O#8!# !8O%! %"8O"M ($8%&% !%8%#'

O" I*%*

辛烯醛
T %O#8!# !8%#% M&8O#" &&8##& O#8(M(

%&

"

]?.8O"

$

X?8$
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续表
%

成分 中文名称 保留时间'
7

漂移时间'
+7

对应峰平均相对强度'
Vb

熔油 脱酸 脱色
O(

苯甲酸甲酯
%!(8"% !8%$M %'8M%& !!O8'O% %O8%!'

O$

苯乙醛
G %O(8M! !8O#' %#8%!" ('8#O# %!8O%#

L

5

A@?H

5

,64=?14

羟基丙酮
!"&8'M !8%O! OMM8'M# !O&%8"#' O#"8('M

E0=,1,.

丁醛
!O"8M# !8%'" !"'8"#% &'%8!'# "O&8'""

I*%*?6=41,.T I*%*

辛烯醛
(!!8(M !8'%O $O8"M' (&8#"M "#8O%!

OO !*

辛醇
%$'8%$ !8OO$ $$8(&! ('8#"& M#8M!(

%*L4

B

=,1?14T %*

庚酮
T O&$8'' !8"OO !M'8$&! O!$8$'# !(#8""!

)*%*L4

B

=41,.T )*%*

庚烷
T M!%8'M !8"(O %!!8M(% M&$8&&M $!$8#$&

%*E0=,1?14 %*

丁酮
!$'8O& !8%$& !#M%8!#( !'O!8'!! !#&$8!O!

%*L4

B

=,1?14G %*

庚酮
G O&(8'# !8%"# %'"8#'M $M%8O'$ O!&8M&%

%*$*M*<@-+4=/

5

.=/-,3?.4 %*$*M

三甲噻唑
M!O8%$ !8M(# !#!8&'& $#&8M#& O#"8%"%

E413,.A4/

5

A4

苯甲醛
M!O8%$ !8!M% %O!8&$' '(M8#!M ('"8''&

I*%*?6=41,.G I*%*

辛烯醛
(!%8!$ !8OO$ %'&8%'& $($8%M( $%"8MO!

I*%*L4

B

=41,.G I*%*

庚醛
G M!&8'( !8%M( $&M8O%! '&%8""O &%$8O'&

)=/

5

.-7?F,.4@,=4

戊酸乙酯
$#&8'& !8""! !(O8O!M O(!8('" $#%8'OO

%*G4=/

5

.C0=,1,. %*

甲基丁醛
!(&8(& !8$#M O%M8O%! !'!O8&(' !M%"8!!!

O*G4=/

5

.C0=,1,. O*

甲基丁醛
!(%8&( !8$!$ M&"8MOM !"#'8!O% !M'#8$&O

;41=,1,.G

戊醛
G !&'8!% !8!(' "O%8!&& ($$8"'O &(O8$"O

%*;@?

B

,1?14 %*

丙酮
!%!8%& !8!%! %!#M8'"O O#($8&(M OM'(8!'(

;41=,1,.T

戊醛
T !&M8&( !8$%M !M(%8("' !"M#8'&# %#"%8((#

G4=/

5

.C413?,=4

苯甲酸甲酯
("'8M# !8%#M !M%8M%" %O#8%$# %"O8%#$

%*L4H41?.T %*

己烯醇
T O$(8!# !8M%# %!O8M!( M#'8(%O M%O8'(#

L4

B

=,1,.G

庚醛
G $!M8OM !8O%& &%&8'OM !$(M8'!O %!(!8%O#

1*X?1,1,.G

正壬醛
G (&'8OO !8$(O M"(8%"! (((8#!( !#!'8O#$

L4H,1,.T

正己醛
T %'%8O" !8M"( !$!#8$$! %%!#8%O# O&&!8$("

)=/

5

.V64=,=4

乙酸乙酯
!MM8%% !8O$# O'8M"! &!8M"" &O8$$$

%*L4H41?.G %*

己烯醇
G O$"8O% !8!'% $!"8'$& "##8'!O "!%8("#

L4H,1,.G

正己醛
G %'$8&# !8%M$ !#'"8&%" !O(&8(O" !(%&8(!$

!*;41=,1?.G !*

戊醛
G %MO8'& !8%M! %"$8$MM $#O8(#" M&$8#"#

%% %*

呋喃甲醇
G "%#8'' !8$## "(%8#M# !%M%8"#M %#!'8!"O

I*%*;41=41,. I*%*

戊烯醛
%O&8'M !8O"O !#"8#!( !'#8!(! OO$8$&!

%*L4H,1?14G %*

己酮
G %(#8'M !8!'' "%8'#" '#8$&! 'M8%$#

I*%*1?141,. I*%*

壬烯醛
&#!8!# !8$!! !#"8(%& !M!8"%" !&#8!!!

)=/

5

.?6=,1?,=4

乙丙醇
!!((8$! !8$'' !$%8('" %!"8$O% %"O8#"'

&

戊醛
G !(!8%! !8%#% !"#8'"O !($8O$% %'!8!O#

L4

B

=,1,.T

庚醛
T $!%8%O !8(## O!#8!M$ ''O8OOM %!"(8($'

%! %*

己烯醇
T "!(8O( !8'%" !&%8!#" $$#8&$( !%%&8#$&

O'

正壬醛
G %OO8$% !8$!! M$8&&& ($8#&# !OM8#%%

O !*

丙醇
"%'8!# !8"(" "M8MOO !MO8#O# O%O8"!"

!*;41=,1?.T !*

戊醇
T %M#8&( !8M#' OM8%"M ""8M#' !"!8(!"

O&

正壬醛
T ""!8#M !8%"! $%8%"O "&8$## !MO8%!O

%

正丁醛
M''8O% !8%M" %O$8&M( OM!8"(% (%!8$""

!*;@?

B

,1?. !*

丙醇
!O"8O! !8%M# !!#8&MM !M#8"!$ $'(8!"M

%*L4H,1?14T %*

己酮
T %"&8'' !8M#" !!8$(# !&8!&& $(8('&

%*90@,1+4=/,1?.G %*

呋喃甲醇
G O"M8#$ !8!%M M(8M"$ M%8$O" !$!8!""

+*X?1,1,.T

正壬醛
T (&M8&& !8&$( "!8"#" (%8M%# !%'8"&#

T46,1,.

癸醛
!#!#8"' !8MO' '&8'$O &$8&#' !!M8'!(

!!!

m

!

G

代表单体%

T

代表二聚体&

&&
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分别表示熔油,脱酸,脱色阶段&

图
M

!

牛油熔油"脱酸"脱色
O

个精炼阶段样品挥发性物质指纹图谱
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图
"

!

牛油
O

个精炼阶段样品的挥发性物质
;IV

分析图
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结论
精炼过程中%牛油的主要理化指标酸价受脱酸的影

响最大%碘值受脱酸的影响较大%过氧化值在整个精炼过
程中都有一定程度的影响%脂肪酸的种类并没有受精炼
过程的影响%脂肪酸含量只受到很小程度的影响%精炼过
程对牛油中挥发性物质的影响比很大%导致每个阶段的
挥发性物质都存在一定的差异&这些典型指标的变化都
与精炼过程熔油温度,碱洗时间,搅拌时间等工艺操作条
件相关%良好的加工工艺可以产出品质较优的产品&目
前牛油工业向着适度精炼的方向发展%不同的用途将决
定其精炼方式%如分提牛油质量较好的可直接利用%质量
不高的可以进行适度精炼&后续将对不同质量的分提牛
油的精炼工艺进行深入研究&
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