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(57)摘要

本发明公开了一种提高产品质量的亚麻籽

油的加工工艺，该加工方法包括以下步骤：进行

采收与筛选、进行第一次冷压榨、进行脱除油中

苦味、进行二次过滤压榨以及封装储存等步骤；

本发明的一种提高产品质量的亚麻籽油的加工

工艺，通过对亚麻籽进行采收与筛选、进行第一

次冷压榨、进行脱除油中苦味、进行二次过滤压

榨以及封装储存等步骤，使得制得的亚麻籽油颜

色纯正，香味出众，而且口感良好，而且通过第一

次冷压榨和二次过滤压榨，使得亚麻籽油的出油

率高，提高了亚麻籽油的提取效率，同时采用冷

压榨方法，有效的保证了亚麻籽油中营养成分不

会丢失，大大提高了亚麻籽油的品质；制备方法

优异，加工的产品质量好。
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1.一种提高产品质量的亚麻籽油的加工工艺，其特征在于，该加工方法包括以下步骤：

步骤一、采收与筛选，首先对亚麻籽进行采收，而后分别依次经过1200目的筛子和400

的筛子进行筛选，选取最后的同等颗粒大小的亚麻籽，其次将过筛后的亚麻籽进行清除杂

质，然后用紫外灯照射对亚麻籽进行杀菌，得到选取同等颗粒大小的的亚麻籽；

步骤二、进行冷压榨，将步骤一得到的同等颗粒大小的的亚麻籽进行压榨，采用双螺杆

式冷榨机对亚麻籽进行榨油；获得的亚麻籽油，并对亚麻籽油进行去杂和粗过滤和精过滤，

得到过滤后的亚麻籽油；

步骤三、进行脱除油中苦味：将步骤二中得到过滤后的亚麻籽油在一定条件下经活性

炭吸附去除油中的苦味；活性炭添加量为油重的4-6％，反应温度为65-80℃，反应时间40-

50min；冷却温度为5℃-10℃，静置时间为5-15h，得到口味良好的亚麻籽油；

步骤四、进行二次过滤压榨，将步骤三中将得到口味良好的亚麻籽油与硅藻土吸附剂

混合搅拌，搅拌时长为80-100min，而后静置6-8h，然后进行离心取上清液后获得亚麻籽油，

得到纯度高的亚麻籽油；

步骤五、封装储存，将得到纯度高的亚麻籽油进行灌装密封，灌装密后亚麻籽油置于避

光、阴凉的环境下保存，即可完成提高产品质量的亚麻籽油的加工工艺，最终得到品质高、

纯度高的亚麻籽油。

2.根据权利要求1的一种提高产品质量的亚麻籽油的加工工艺，其特征在于，步骤一

中，过筛后去杂时需要去除不成熟、虫吃、生芽、生霉、损伤的籽，得到好的亚麻籽。

3.根据权利要求1的一种提高产品质量的亚麻籽油的加工工艺，其特征在于：步骤二

中，粗过滤的次数为两次，精过滤是将含蜡油料升温至10-15℃，泵送到压滤机进行过滤。

4.根据权利要求1的一种提高产品质量的亚麻籽油的加工工艺，其特征在于：步骤二

中，在采用双螺杆式冷榨机进行压榨时螺杆转速15-25r/min，总长径比为10-15，总压缩比

为12-20，主电机功率15kW。

5.根据权利要求1的一种提高产品质量的亚麻籽油的加工工艺，其特征在于：步骤四

中，亚麻籽原油的重量与硅藻土吸附剂的重量比为100：11。

6.根据权利要求1的一种提高产品质量的亚麻籽油的加工工艺，其特征在于：步骤四中

混合搅拌时，搅拌的温度控制在35-55℃之间最佳。

7.根据权利要求1的一种提高产品质量的亚麻籽油的加工工艺，其特征在于：步骤五中

亚麻籽在长时间储存时可能会产生沉淀，请在食用前进行摇晃即可。
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一种提高产品质量的亚麻籽油的加工工艺

技术领域

[0001] 本发明属于亚麻籽油技术领域，特别涉及一种提高产品质量的亚麻籽油的加工工

艺。

背景技术

[0002] 亚麻籽油由亚麻籽制取而成，亚麻籽油不仅是食用油，而且是具备药食同源特质

的健康食用油，亚麻籽是亚麻的籽实，属亚麻科，别称胡麻，因其原产于东印度地区，亚麻籽

在我国属于传统的油料作物，亚麻分为油用亚麻、油纤兼用亚麻和纤维用亚麻；人体中有两

种必需脂肪酸，α-亚麻酸和亚油酸，而亚麻籽油因其独特的脂肪酸组成，具有特殊的生理功

效，α-亚麻酸的摄入对人体代谢具有重要意义，不仅其自身具有一定的营养功能，而且在体

内还能转化成EPA和DHA；

[0003] 而现有的亚麻籽油在制备过程中容易出现出油率低，同时传统的加工步骤制备后

的亚麻籽油口感不佳，而且亚麻籽油的纯度不高，导致营养成分流失，为此，我们提出一种

提高产品质量的亚麻籽油的加工工艺。

发明内容

[0004] 本发明的主要目的在于提供一种提高产品质量的亚麻籽油的加工工艺，可以有效

解决背景技术中的问题。

[0005] 为实现上述目的，本发明采取的技术方案为：

[0006] 一种提高产品质量的亚麻籽油的加工工艺，该加工方法包括以下步骤：

[0007] 步骤一、采收与筛选，首先对亚麻籽进行采收，而后分别依次经过1200目的筛子和

400的筛子进行筛选，选取最后的同等颗粒大小的亚麻籽，其次将过筛后的亚麻籽进行清除

杂质，然后用紫外灯照射对亚麻籽进行杀菌，得到选取同等颗粒大小的的亚麻籽；

[0008] 步骤二、进行冷压榨，将步骤一得到的同等颗粒大小的的亚麻籽进行压榨，采用双

螺杆式冷榨机对亚麻籽进行榨油；获得的亚麻籽油，并对亚麻籽油进行去杂和粗过滤和精

过滤，得到过滤后的亚麻籽油；

[0009] 步骤三、进行脱除油中苦味：将步骤二中得到过滤后的亚麻籽油在一定条件下经

活性炭吸附去除油中的苦味；活性炭添加量为油重的4-6％，反应温度为65-80℃，反应时间

40-50min；冷却温度为5℃-10℃，静置时间为5-15h，得到口味良好的亚麻籽油；

[0010] 步骤四、进行二次过滤压榨，将步骤三中将得到口味良好的亚麻籽油与硅藻土吸

附剂混合搅拌，搅拌时长为80-100min，而后静置6-8h，然后进行离心取上清液后获得亚麻

籽油，得到纯度高的亚麻籽油；

[0011] 步骤五、封装储存，将得到纯度高的亚麻籽油进行灌装密封，灌装密后亚麻籽油置

于避光、阴凉的环境下保存，即可完成提高产品质量的亚麻籽油的加工工艺，最终得到品质

高、纯度高的亚麻籽油。

[0012] 优选的，步骤一中，过筛后去杂时需要去除不成熟、虫吃、生芽、生霉、损伤的籽，得
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到好的亚麻籽。

[0013] 优选的，步骤二中，粗过滤的次数为两次，精过滤是将含蜡油料升温至10-15℃，泵

送到压滤机进行过滤。

[0014] 优选的，步骤二中，在采用双螺杆式冷榨机进行压榨时螺杆转速15-25r/min，总长

径比为10-15，总压缩比为12-20，主电机功率15kW。

[0015] 优选的，步骤四中，亚麻籽原油的重量与硅藻土吸附剂的重量比为100：11。

[0016] 优选的，步骤四中混合搅拌时，搅拌的温度控制在35-55℃之间最佳。

[0017] 优选的，步骤五中亚麻籽在长时间储存时可能会产生沉淀，请在食用前进行摇晃

即可。

[0018] 与现有技术相比，本发明具有如下有益效果：该提高产品质量的亚麻籽油的加工

工艺，通过在制备前经过依次筛选和去杂时去除不成熟、虫吃、生芽、生霉、热损伤的籽，使

得制备的原材料品质高，最终使得制备的亚麻籽的成品品质高，同时通过一次冷压榨和二

次过滤压榨，使得亚麻籽油的出油率提高，而且在制备时增加了去除苦味，使得制备的后成

品亚麻籽油的口感良好，本制备方法制备的亚麻籽油纯度高，有效的保证了亚麻籽油的营

养成分。

具体实施方式

[0019] 为使本发明实现的技术手段、创作特征、达成目的与功效易于明白了解，下面结合

具体实施方式，进一步阐述本发明。

[0020] 实施例1

[0021] 一种提高产品质量的亚麻籽油的加工工艺，该加工方法包括以下步骤：首先采收

与筛选，首先对亚麻籽进行采收，而后分别依次经过1200目的筛子和400的筛子进行筛选，

选取最后的同等颗粒大小的亚麻籽，其次将过筛后的亚麻籽进行清除杂质，过筛后去杂时

需要去除不成熟、虫吃、生芽、生霉、损伤的籽，得到好的亚麻籽，然后用紫外灯照射对亚麻

籽进行杀菌，得到选取同等颗粒大小的的亚麻籽；其次进行冷压榨，将步骤一得到的同等颗

粒大小的的亚麻籽进行压榨，采用双螺杆式冷榨机对亚麻籽进行榨油；采用双螺杆式冷榨

机进行压榨时螺杆转速20r/min，总长径比为12，总压缩比为15，主电机功率15kW，获得的亚

麻籽油，并对亚麻籽油进行去杂和粗过滤和精过滤，粗过滤的次数为两次，精过滤是将含蜡

油料升温至12℃，泵送到压滤机进行过滤，得到过滤后的亚麻籽油；而后进行脱除油中苦

味：将步骤二中得到过滤后的亚麻籽油在一定条件下经活性炭吸附去除油中的苦味；活性

炭添加量为油重的4％，反应温度为65℃，反应时间40min；冷却温度为5℃，静置时间为10h，

得到口味良好的亚麻籽油；然后进行二次过滤压榨，将步骤三中将得到口味良好的亚麻籽

油与硅藻土吸附剂混合搅拌，亚麻籽原油的重量与硅藻土吸附剂的重量比为100：11，混合

搅拌时，搅拌的温度控制在35℃之间最佳，搅拌时长为80min，而后静置6h，然后进行离心取

上清液后获得亚麻籽油，得到纯度高的亚麻籽油；最后封装储存，将得到纯度高的亚麻籽油

进行灌装密封，灌装密后亚麻籽油置于避光、阴凉的环境下保存，亚麻籽在长时间储存时可

能会产生沉淀，请在食用前进行摇晃即可，即可完成提高产品质量的亚麻籽油的加工工艺。

[0022] 将上述方法制备得到的亚麻籽油取50g通过相关检测设备进行检测，经检验，制备

得出的亚麻籽油中含有高达56％/ml-58％/ml的α-亚麻酸。
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[0023] 实施例2

[0024] 一种提高产品质量的亚麻籽油的加工工艺，该加工方法包括以下步骤：首先采收

与筛选，首先对亚麻籽进行采收，而后分别依次经过1200目的筛子和400的筛子进行筛选，

选取最后的同等颗粒大小的亚麻籽，其次将过筛后的亚麻籽进行清除杂质，过筛后去杂时

需要去除不成熟、虫吃、生芽、生霉、损伤的籽，得到好的亚麻籽，然后用紫外灯照射对亚麻

籽进行杀菌，得到选取同等颗粒大小的的亚麻籽；其次进行冷压榨，将步骤一得到的同等颗

粒大小的的亚麻籽进行压榨，采用双螺杆式冷榨机对亚麻籽进行榨油；采用双螺杆式冷榨

机进行压榨时螺杆转速25r/min，总长径比为15，总压缩比为20，主电机功率15kW，获得的亚

麻籽油，并对亚麻籽油进行去杂和粗过滤和精过滤，粗过滤的次数为两次，精过滤是将含蜡

油料升温至15℃，泵送到压滤机进行过滤，得到过滤后的亚麻籽油；而后进行脱除油中苦

味：将步骤二中得到过滤后的亚麻籽油在一定条件下经活性炭吸附去除油中的苦味；活性

炭添加量为油重的6％，反应温度为80℃，反应时间50min；冷却温度为10℃，静置时间为

15h，得到口味良好的亚麻籽油；然后进行二次过滤压榨，将步骤三中将得到口味良好的亚

麻籽油与硅藻土吸附剂混合搅拌，亚麻籽原油的重量与硅藻土吸附剂的重量比为100：11，

混合搅拌时，搅拌的温度控制在55℃之间最佳，搅拌时长为100min，而后静置8h，然后进行

离心取上清液后获得亚麻籽油，得到纯度高的亚麻籽油；最后封装储存，将得到纯度高的亚

麻籽油进行灌装密封，灌装密后亚麻籽油置于避光、阴凉的环境下保存，亚麻籽在长时间储

存时可能会产生沉淀，请在食用前进行摇晃即可，即可完成提高产品质量的亚麻籽油的加

工工艺。

[0025] 将上述方法制备得到的亚麻籽油取80g通过相关检测设备进行检测，经检验，制备

得出的亚麻籽油中含有高达52％/ml-55％/ml的α-亚麻酸。

[0026] 以上显示和描述了本发明的基本原理和主要特征和本发明的优点。本行业的技术

人员应该了解，本发明不受上述实施例的限制，上述实施例和说明书中描述的只是说明本

发明的原理，在不脱离本发明精神和范围的前提下，本发明还会有各种变化和改进，这些变

化和改进都落入要求保护的本发明范围内。本发明要求保护范围由所附的权利要求书及其

等效物界定。
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