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试论食用油生产关键点及常见的质量安全问题

薄风艳

江苏丰尚油脂工程技术有限公司　江苏　扬州　225000

摘�要：食用油是企业日常生活中必不可少的食品之一。它不仅为企业的菜肴提供了美味，还含有人体所需的脂

肪、维生素和矿物质。然而，随着生活水平的提高，人们对食用油的质量和安全性要求也越来越高。因此，食用油生

产质量安全管理的价值日益凸显。综上，本文将首先分析食用油生产关键点，之后提出常见质量安全问题，并制定解

决措施。
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前言：食用油生产质量安全管理不仅能够保障人民

的身体健康，促进食品安全行业的发展和进步，还能够

提高消费者的安全意识和保护权益。只有坚持质量安全管

理，才能够生产出高质量、安全可靠的食用油，为人民提

供健康美味的食品，推动食用油行业的可持续发展。*

1��食用油生产关键技术点

1.1  原料处理
首先，选择优质的原料是保证食用油品质的基础。

优质的原料应具备满足标准要求的营养成分，同时也要

注意原料的新鲜度，避免使用变质或有害物质含量超

标的原料。其次，进行预处理是原料处理过程中不可或

缺的一步。预处理包括清洗、去杂质、破碎和烘干等环

节。清洗是将原料表面的污垢和杂质彻底清除，可以通

过水洗、浸泡或机械清洗等方式进行。去杂质是为了去

除原料中的杂质物质，如石块、树枝等，以保证生产过

程的顺利进行。破碎是将原料进行粉碎处理，使得原料

更易于加工和提取。烘干是为了降低原料的含水量，以

减少后续加工过程中的热能消耗。

1.2  榨油工艺
榨油工艺是指将油料经过一定的处理后，将其中的

油分离出来的过程。常见的榨油工艺包括冷榨、热榨或

压榨、溶剂提取等。不同的工艺适用于不同的原料和

特定的油品要求。首先，冷榨是一种较为传统的榨油工

艺。它主要适用于一些高油含量的油料，如花生、芝麻

等。冷榨的特点是在榨油过程中不加热，保留了原油的

天然风味和营养成分，但由于无法完全将油料中的油分

离出来，榨油率相对较低。其次，热榨或压榨是一种常
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见的工业榨油工艺。这种工艺先将油料加热，然后通过

机械压榨将油分离出来。相比于冷榨，热榨或压榨能够

提高榨油率，但也会损失一部分营养成分，对于一些低

油含量的油料，这种工艺更加适用。此外，溶剂提取是

一种高效的榨油工艺。它通过使用溶剂将油料中的油分

离出来，然后对溶剂进行蒸馏，得到纯净的食用油。溶

剂提取的优点是榨油率高，适用于各种油料，但相对而

言，对环境的影响较大，需要进行一定程度的工艺控

制。在食用油生产过程中，选择合适的榨油工艺是确保

食用油品质的关键因素。不同的榨油工艺有着不同的适

用范围和特点，生产者需要根据原料的不同特性和油品

的要求进行选择。在实际操作中，为了保证食用油的质

量，还需要控制好工艺参数，如温度、压力等。

1.3  油炸工艺
食用油的生产过程中，油炸工艺是其中一个非常关

键的环节。在食品炸制的过程中，温度和时间的控制对

于保持食物的质地和口感至关重要，并且能够尽量减少

油的降解和酸化程度。首先，企业需要控制适宜的炸油

温度。炸油温度过低会导致食物吸收过多的油，导致油

腻和口感不佳。而炸油温度过高则容易使食物表面过快

地形成硬壳，而内部仍然不够熟透。因此，选取适合食

物材料的炸油温度非常重要。其次，炸油的时间也需要

精确控制。时间过短会导致食物没有炸熟，口感略显生

硬，而时间过长则会导致食物过度炸制，失去原有的口

感和质地。不同的食材对于炸制时间也有不同的要求，

需要根据实际情况进行调整。此外，在油炸工艺中，企

业还需要注意油的降解和酸化。长时间高温的炸制会导

致食用油的氧化和酸化，产生有害物质。因此，在炸制

过程中，企业可以通过添加适量的抗氧化剂来延缓食用

油的降解速度，保证食用油的质量和稳定性。另外，油

炸工艺中的调控和监控也是非常重要的。可以通过控制
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炉温、时间和油的使用量等，来确保炸制食物的质量和

口感[1]。同时，定期的油质检测和更替也是必要的，以保

证食用油的新鲜和稳定。

1.4  油品储存和包装
企业需要选择适当的储存容器，食用油的储存容器

应该是密封性能好的，以防止食用油暴露在空气中。最

好选择不透明的容器来避免光线的照射，因为日光和

人工灯光中的紫外线会引发油脂氧化反应。同时，储存

容器也应该具备耐高温的特性，以防止高温对油品的影

响。食用油的储存温度应该控制在适当的范围内，一般

来说，最佳储存温度应该在15℃-25℃之间。过高的温度
会导致油脂的氧化反应加速，因此企业需要避免将食用

油暴露在高温环境中，例如阳光直射的地方或者热源附

近。此外，储存环境也需要保持干燥，避免食用油受到

水分的影响，因为水分会促进油脂的氧化。另外，企业

还需要注意食用油的包装。正确的包装可以有效地防止

食用油的暴露和污染[2]。一般来说，食用油的包装应该使

用食品级别的包装材料，确保其安全和卫生。包装材料

需要具备一定的气密性和防漏性能，以避免食用油的外

泄和受到污染。此外，包装材料也需要耐受食用油的腐

蚀，避免包装材料对食用油的质量产生不良影响。

1.5  脱味技术
随着人们对食品安全和品质的要求越来越高，油品

的异味问题成为制约其发展的一个重要因素。因此，开

发和应用脱味技术变得尤为重要。脱味技术是一种去

除食用油中异味的工艺方法。在食用油生产过程中，油

料经过榨取、脱水、脱酸等步骤后，还可能存在着一些

难闻的气味，如油料本身的异味、污染物的残留或氧化

产物等。这些异味不仅会影响油品的口感和香味，还可

能对人体健康造成一定的风险。因此，必须采取适当的

脱味技术来解决这个问题。常见的脱味技术主要包括物

理脱味和化学脱味两种。物理脱味是通过物理方法去除

异味，常见的方法包括蒸馏、脱色、吸附等。蒸馏是一

种将食用油加热至沸腾，然后蒸发并冷凝收集蒸馏液的

方法，在这个过程中，异味物质随着蒸馏液一同蒸发出

去，从而达到脱味的效果。脱色是利用吸附剂将食用油

中的色素和异味物质吸附出来，以提高油的色泽和口

感[3]。吸附是利用吸附剂的吸附特性吸附油中的异味物

质，从而去除异味。这些物理脱味技术简单高效，但对

设备和操作要求较高。化学脱味是利用化学反应去除异

味。常见的化学脱味技术包括酸碱中和、氧化还原、催

化氮化等。酸碱中和是利用酸碱反应将异味物质中和，

从而达到脱味的效果。氧化还原是利用氧化剂将异味物

质氧化成无味物质，从而去除异味。催化氮化是通过催

化剂作用将异味物质转化成无味物质，从而实现脱味的

目的。这些化学脱味技术能够高效地去除异味，但在操

作过程中对环境和设备要求较高。除了物理和化学脱味

技术，还有一些新型的脱味技术正在不断发展和应用。

例如，超声波脱味技术利用超声波的作用将异味物质分

解，从而提高油品的质量。微波脱味技术则是利用微波

加热将异味物质挥发出去，从而达到脱味的效果。这些

新型脱味技术在效果和操作上都有一定的优势，但还需

要进一步的研究和应用。在食用油生产过程中，脱味技

术的应用对于提高油品的品质至关重要。通过选择合适

的脱味技术，可以去除油中的异味，提高油品的口感和

香味，提高消费者的满意度，并增加食用油的销售额。

因此，食用油生产企业应重视脱味技术的研发和应用，

不断提升油品的质量，以适应市场的需求。

1.6  脱色和脱酸
食用油的生产过程中，脱色和脱酸是非常重要的关

键技术点。这两个处理步骤能有效地去除原料或油品中

的色素和酸度，从而提高食用油的透明度和品质。首

先，脱色是食用油生产过程中常见的一步。在脱色过程

中，油料中的色素物质会被去除，从而使油的颜色变得

更加清澈透明。脱色处理可以采用不同的方法，最常用

的就是活性炭脱色和漂白土脱色。活性炭脱色是利用活

性炭具有较强吸附能力的特性，将色素物质吸附在活性

炭上，从而达到脱色的效果。这种方法操作简单，成本

较低，且脱色效果好。然而，活性炭脱色也有一定的局

限性，如需要反复更换活性炭，可能导致一定的物质损

失。而漂白土脱色则是利用漂白土对色素物质具有吸附

作用的特性，将色素物质吸附在漂白土上，从而达到脱

色的效果。漂白土脱色具有吸附力强、速度快的特点，

且操作简单方便。不过，漂白土脱色可能会对油品中的

某些成分产生影响，因此需要在脱色过程中进行适当的

控制。除了脱色外，脱酸也是食用油生产过程中必不可

少的一步。脱酸处理能够有效降低油的酸度，提高食用

油的品质。常见的脱酸方法有碱炼脱酸和酶解脱酸两

种。碱炼脱酸是通过加入适量碱溶液和搅拌反应，使酸

性物质与碱发生中和反应，从而降低油的酸度。碱炼脱

酸的优点是操作简便、效果稳定，但也需要注意控制反

应温度和时间，以避免影响油品的品质。酶解脱酸则是

利用酶的催化作用，将油中的酸性物质转化为无机盐，

从而达到脱酸的效果。酶解脱酸的优点是操作温和、对

油脂的影响较小，但需要选择适当的酶种和控制反应条

件，以保证脱酸效果。



2024 第3卷 第1期·现代工程项目管理

142

2��食用油生产常见质量问题

第一，食用油中常见的质量问题之一是氧化变质。

当油品暴露在空气中或受到高温的影响时，油中的脂肪

会被氧化，产生酸败味道和有害物质。这不仅会降低食

用油的品质，还可能对人体健康造成损害。氧化变质的

原因主要有油品储存不当、生产工艺不严谨以及植物油

自身质量问题等。为了解决这个问题，食用油生产企业

应采取严格的储存措施，控制生产工艺中的温度和氧气

暴露，并优化选择高质量的原料。第二，食用油中常见

的质量问题之二是掺假掺伪。为了追求利润最大化，一

些不法商家会在食用油中掺入廉价的、甚至有毒的非食

用物质，如动植物油、润滑油、黄原胶等。这不仅欺骗

了消费者，也严重危害了人们的身体健康。解决这个问

题的关键是加强监管力度，加大对食用油市场的监督检

查，加强对食用油生产企业的审查和管理措施，严厉打

击违法行为，提高消费者的自我保护意识。第三，食用

油中常见的质量问题还包括重金属超标、农药残留和酸

价超标等。这些问题主要源于油料的品质和加工工艺。

为了解决这些问题，食用油生产企业应严格控制原料的

选择和购入，加强农药使用和残留物检测的监管，制定

严格的质量控制标准，并做好工艺监控和产品检测，确

保食用油的质量安全。

3��食用油生产质量安全管理价值

第一，食用油生产质量安全管理对于保障人民的身

体健康至关重要。随着科学技术的发展，食用油生产过

程中可能会产生一些有害物质，如重金属、农药残留

等。如果没有严格的管理措施，这些有害物质可能会对

人体造成损害。而通过质量安全管理，可以监测和控制

食用油中的有害物质含量，确保食用油的质量安全，为

人民提供健康的食品。第二，食用油生产质量安全管理

对于促进食品安全行业的发展和进步具有重要意义。食

用油行业是一个庞大的产业，涉及到生产、加工、销售

等多个环节。通过建立健全的生产质量安全管理体系，

可以有效监管食用油企业的生产过程，加强对食用油质

量的把控，提升整个行业的质量水平。同时，高品质的

食用油不仅可以满足国内市场的需求，还可以出口到国

外，促进我国食品出口的发展，增加国际竞争力。第

三，食用油生产质量安全管理还能够提高消费者的安全

意识和保护权益。在购买食用油时，消费者常常面临着

质量和安全的选择。只有通过质量安全管理，消费者才

能够了解食用油的生产过程，并且选择符合标准的优质

产品。同时，食用油生产质量安全管理能够及时发布产

品质量信息，提供消费者权益保护的依据，增强消费者

的安全意识，让消费者更有信心地购买和食用食用油。

4��食用油生产质量安全管理措施

为了保障食用油的质量安全，需要制定一系列的管

理措施。首先，生产厂家需建立严格的原材料采购制

度，确保采购到的原材料符合安全标准。同时，对进货

的原材料进行抽样检测，确保其无重金属、农药残留等

有害物质。只有安全的原材料才能生产出高质量的食用

油产品。其次，制定规范的生产工艺流程也是确保食用

油质量安全的重要环节。生产过程中需要严格控制温

度、时间和压力，以避免过高的加热导致油质变质或产

生有害物质。同时，还需要对生产设备进行定期检修和

清洁消毒，保证产品的卫生安全。除此之外，严格的质

量检测制度也是必不可少的。食用油生产企业需要建立

自己的检测实验室，配备先进的仪器设备，对产品进行

全面的检测和监控。通过检测种类多样的指标，如酸

价、水分含量、过氧化值等，既能确保产品质量符合国

家标准，又能及时发现产品质量异常，并采取相应的纠

正措施。此外，政府部门也需要加强对食用油行业的监

管力度。加大对食用油生产企业的抽检频率和力度，对

违法违规企业进行严厉处罚，保证市场的良性竞争和消

费者的安全权益。在食用油生产质量安全管理措施的执

行过程中，企业需明确岗位职责，加强员工培训和教

育，确保每位员工充分理解和遵守相关操作规程。

结语：这些关键技术点在食用油生产中是必不可少

的，合理应用和控制这些技术点能够提高食用油的品质、

稳定性和安全性。此外，还应做好质量与安全控制，才可

提高生产质量，为人们提供安全、优质的食用油。
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