浓香花生油生产工艺与方法

1、 工艺流程:

优质花生仁     清选     破碎     轧胚    蒸炒          冷冻介质 


优质花生仁    清选     炒籽    扬烟冷却     破碎    压榨    油沉降   冷却    


                                                   预榨饼 

                   过滤     黄曲霉素降解   浓香花生油

2、 生产工艺要点：

1、 原料及清理：

生产浓香花生油的原料，应选择新鲜、籽粒饱满、无破损、无霉变、无虫蛀、品质优良的当年花生仁，原料可采用色选机及清理筛等特殊设备进行清理。

2、 分级：

由分级筛分出的大、小粒走“大路”，中粒走“小路”，分别进行处理。


3、“大路”料走破碎、轧胚、蒸炒进榨机。同一般常态工艺。


4、“小路”料：

（1）、烘炒：

炒籽工序一般用滚筒炒籽机，直接火等作热源，炒籽温度是浓香花生油产生香味的关键，温度太低，香味较淡；温度太高，花生仁易糊化。要求炒籽均匀、不焦不糊、不夹生，掌握合适的火候。

(2)、扬烟冷却：



由于炒籽所形成的含硫化合物、吡螓类等香味物质不耐高温，炒籽后的花生仁若长时间处于高温下，这些香味物质就会逃逸或遭到破坏，失去特有的香气，还会产生焦糊味乃至苦味。因此炒籽后的花生仁必须及时冷却降温至工艺温度，并用振动筛和风力风选设备除去含有较高丹宁、色素的花生红衣、碎屑等杂质，如能除去胚芽，所得的油脂将会更好。

（3）、冷却过滤：

冷却过滤工序一般采用冷却油罐，将油在搅拌下缓慢冷却至工艺温度。然后

将油脂泵入板框过滤机进行过滤。


毛油中胶体杂质在此临界凝聚温度下逐渐凝聚。油脂经过滤布和滤纸组成的过滤介质，胶体杂质被过滤介质截流而与油脂分离。所得油脂为浓香花生油，经过脱除黄曲霉素，得到成品浓香花生油。
（3）本工艺的特点

1.实现了花生油返朴归真的宿愿

   近些年来很多营养和医学专家发出呼吁,希望人们钟爱的花生油能脱离化学加工而返朴归真,实现“无化学生产”,本工艺恰能满足这种要求,获得的是“纯真之品”。因本工艺无任何化学品添加，故没有污染物排放问题，所得的唯一副产品是“油脚”，其成份是花生饼屑和磷脂的混合物，无毒性可言，可回收利用。

2．杜绝黄曲霉毒素的污染

在湿热条件下如果保存不好，花生仁会发生霉变而感染黄曲霉毒素，为防其混入浓香花生油中，本工艺采取了有效措施，一是对原料严格把关；二是在本工艺中专门设置了“选籽机”，在人工严密监视下去除霉变粒，以确保产品质量。

3．设备安全可靠

本工艺设计所选配的设备都是成熟和定型产品，运行可靠，操作简便，经济耐用，一般工人经岗位培训即能掌握各自的工作要领。

4．生产时期理想

    本工艺选择的生产时间是每年花生收获后不久的深秋、冬天和早春，每年可生产4-5个月，避开了高温季节，这对简化设施、节约费用和保证产品质量都很有利。

