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真 空 冷 却 法 从 乌 柏 皮 脂
’

制 取 类 可 可 脂 新 工 艺

戎 雪 梅 刘 树 楷

(化工系 )

月叨 吕

巧克万是一种较受欢迎的营养食品
,

天然可可脂为巧克力的主要原料
,

对巧克力制品的

组织结构及独特风味起主要影响
。

目前国际市场上的夭然可可脂远不能满足需要
,

寻找组织

结构及物化性质与天然可可脂相似的代用品已成为世界关注的问题
。

可可脂代用品可概括分为代可可脂 ( C o e o a B u t t e r S u b s t i t u t e s ,

简称 C B S ) 和类可可脂

( C o c o a B ut t e r E qu ixr a l e nt s ,

简称 C B E )[ ` ]
。

类可可脂主要含有对称性甘油三酉郁圣子结构
,

类似于天然可可脂 〔’ ]
。

世界上普遍采用棕搁油
、

牛油坚果脂
、

双罗果脂
、

婆罗脂
、

芒果核脂等

热带植物为原料制取类可可脂 `3 ’ 。 国外 已见报道的类可可脂产品 有
:

C o b e
ir en

,

C h。 。 l i n
,

C a l v b r i n e ,

V e b e T i n e ,

又11
e x a o ,

以及 B o r h e a I l l i p e
等 [4 1

。

勺
近年来

,

国内油脂行业利用我国乌伯树 ( S “ iP “ m S e ib f e r u m L
.

R o x b) 的独籽中提取出

乌柏皮脂 ( C ill n e s e T al lo w ) 为原料
,

制取类可可脂
。

据本院汤递
、

裘爱咏
、

祝峥 嵘的分析
、

比较 151
,

乌柏皮脂与可可脂两者的主要成分都是具有对称结构的 阶 S M S 型甘油三醋
,

只 是

伯脂的含量更高些
。

另外
,

柏脂中的 5 5 5型甘油醋含量 (8 一 15 % 。 1 01 )较可可脂中的 ( 4
.

66 %

) m O )I 高
,

而 S Y S型以外其他炎型的不饱和甘油三醋的含量则较可可脂低
。

为了降低柏脂
’

的

熔点和一定温度下的固体脂肪含量
,

使其与可可脂相似
,

就必须除去柏脂中的高熔点部分
。

常用的油脂分提方法有干法分提 6I[
,

界而活性剂分提 7[] 与溶剂分提 8[] 〔” ] , 后者是利用有

机溶剂将池脂溶解后
,

经过适当冷却使高熔点的固体脂部分结晶析出
。

由于溶剂起了稀释的

作用
,

使粘度降低
,

结晶易于生长
,

同时滤液粘度降低
,

容易过滤
,

大大缩短 了操作周期
。

上述操作中
,

结晶分提 〔’ ” l 是工艺的关键部分
,

直接影响类可可脂产品的组成
。

国内一般采

用冷却法分提
,

即将伯脂加热熔解在工业已烷溶剂中
,

用冷却介质逐步冷却
,

使溶液达过饱

和
,

结晶出高熔点组分
。

该方法由于间壁传热
,

传热效果不够理想
,

冷却时间长
,

必要时需

采用多个结晶器
; 冷却壁面易粘附结晶

,

须采用旋转刮刀刮下
,

致使晶粒破碎
,

造成过滤困

难
,

产品质量不稳定
。

此外
,

冷却介质的制取也要消耗一定的能扯
。

二
、

实验原理及装置

真空冷却法是济剂在真空
.

上闪急蒸发而使溶液绝热冷却
,

实质是以冷却及去除一部分溶

本文 1 9 8 7 年 1 2 月 { 9 日收到
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剂的浓缩两种效应来产生过饱和度
。

实验
一

设计了如图 1所示装置
,

进行爽空冷却法分提柏脂

的试验
。

毖
磁了J l览才宇3各

图 1 柏脂真空结 晶分提实验装盖示意 图

三
、

实验结果及讨论

.1 溶剂种类的选择

通过对食用油脂工业几种常用溶剂进行试验
,

得到以下结论
: ①工业 已烷不能用于该方

法
。

对于组分复杂
,

佛程较宽的石油馏分
,

生产上回收溶剂反复使用
,

使浓剂中组分含量发

生变化
,

分提过程工艺参数难以控制 ; ②以乙醇为溶剂
,

不能使溶液达到过饱和而产生结晶 ;

③用丙酮为溶剂
,

溶液的饱和温度较高
,

所需的真空度较低
。

因此
,

本实验选用丙酮作为真

空冷却法的分提溶剂
。

2
.

溶剂比的选择

溶剂比的选择直接关系到分提效果
、

结晶溶液的过滤性能以及工艺过程的经济性
。

通过

过滤阻力试验及能量计算
,

选用溶剂比为 5 :

1( W溶剂 / W寸臼脂 )
。

3
.

分提工艺中的主要影响因素

根据所确定的溶剂比进行多因素的正交试验得出
:

当溶液的降温速率在 0
.

5一 7℃ /m i 。 ,

搅拌转速 40 ~ 1 5 o r
/ m i n

范围内变动时
,

类可可脂产品质量的主要影响因素为溶剂水分含量
,

结晶度及结晶时间
。

1) 溶剂水分含量
。

丙酮溶剂中的水分含量对甘油三脂的溶解性有明显影响汇川
。

水分

含量过高时
,

增加温度会使柏脂溶液分为液— 液两相系统
。

考虑到溶剂回收的经济性
,

油

脂分提中一般考虑采用浓度 ) 9 6 ;石的丙酮 〔̀ 2 1
。

试验结果表明
,

溶剂水分含量越小
,

则得到

的类可可脂产品质量越好
。

当水分含量增加大 2
。

。%时
,

仍能得到较好的产品 (如表 1 所示 )
。

表 1 溶剂水分含量对类可可脂产品质量的影响

溶 剂水分

含量 ( % )

S F I
m

。

p
。

试验号
0℃

0
.

6 1 7 2
.

9

2。℃ 2 5℃ 1 3。
·

e . 3 5℃
{

3 7 cc

7 。
。

3 ’ 6 5
.

: ! 4 。
.

: ,
-

五
~

石厂一万
-

n o 4 0 } IV

(℃ )

! 2
·

0
.73

3 71
·

4
· 。

7
,

4 7
。

2
.

1
。

9 1

3 3
。

1

3 3
.

0

0
。

7

0
。

1

EE

2 、 结异
l

温度及结屏
.

时问
。

最佳条件分钊为 2 2 士。
。

3℃及 20 分钟
。

洁晶时溶液有一定的

过冷度
,

得到的产品更能符合指标
,

但过冷条件较难掌握
。

过冷度越大对晶体生长越不利
,
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二次成核现象越严重
,

晶粒细碎给过滤操作增加负担
。

实际生产中
,

溶液在结晶器及过滤机

内的总平均停留时间才 能作为溶液实际的结晶时间
。

当溶液的结晶时间 (在一定范围 )延长时
,

类可可脂产品的碘值有所升高
,

但熔点下降
,

S F I 值也下降 (见表 2 )
。

时间延长
,

结晶的晶

粒也略微增大
。

飞 表 2 结晶时间对类可可脂产品质量的影响

.
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4
.

晶体的洗涤

选用洗涤溶剂量为 1 : 1 (W溶剂 /W 原料相脂 )
。

由表 3 可知
,

溶剂洗涤对产品得率及质

量影响不大
。

表 3 溶剂洗涤对类可可脂产品得率及质量的影响

洗涤用溶 产品得率 S F I
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`
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。
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1
。
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1
。
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1
。
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。

8
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。

2

3 0
。

5

5
.

产品的物性测定及比较

实验所得类可可脂产品与市售可可脂 ( C B )
、

类可可脂 ( C B E )及代可可脂 ( C B )S 的各项

物性数据比较见表 4
。

表 4 C B E 产品与市售 C B
、

C B E
、

C B S 的物性比较
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熔点及 S F I值是衡员类可可脂产品质童的两个重要指标
。

实验 乞 品的熔点 ( 3 3
。

0
`
c ) 较天

然可可脂 ( 3 1
.

4℃ )高
,

可适当提高巧克力的耐热能力
。

S F I 值接近于天然可可脂
,

表 明共共
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有较好的浇模造型性
、

热敏性及 口熔性
。

各种油脂的特殊组成决定了其冷却曲线的形状 王’边 ]
。

产品的冷却曲线与可可脂较接近 (见

图 2 )
。

热回升峰高于可可脂
,

表明冷却过程析 出好自结晶量多
,

开始脱漠时的 收缩也 大
。

但

产品的冷却曲线较可可脂宽
,

表 明
,

总的固化速度较可可脂慢 ! ’ ” j
。

原料柏脂经结晶分 提 除

去某些高熔点组份后
,

冷却曲线下移
,

与可可脂接近 (见图 3 )
。

3 0 色 / ` 、

`

火 原料树忿

占

气俗找

C、、味\\入\户厂
。

从
,

厂秘
28邪ǎUè卜

2 4

2 2

市咨 C B E

C B E 产品

::陌!
厂

:

\
市售 C 月

ǎ,卜勺超肠

优
》 一

“

一
币督 C 135

一 、

砂
, 一甲卜一一咚山子二份

,

_

越0 GO 吕U I U U I讨 }1月 t灭分 )

.州卜 , . . ~
.

2 0

. ~ 自̀ ~ . ~ 山- . , 曰 !入一
~

么` -一
.

s乙 l o o n寸f司七吃分 )

时脸
t

即1816刊赵蝇
、

图 2 产品 C B E 与市售 C B
、

C B E
、

C B S 的冷却曲线 (采用 0℃冰浴 )

图 3 原朴柏脂产品
·

C B E 及市售 C B

的冷却曲线 (采用 O℃冰浴 )

差热分析 ( D T A )表明 t川
,

以上样品在升温速率 5℃ / m in 时
, 1 0一侣。℃ 范围内各有一个

吸热峰
。

与市售 C B相比
,

产品 C B E的 D T A 曲线最为近似 (见图 4 )
。

(
a ) 1 0 0%市售

.

C B ( b ) 1 0 0%产品 C B E

岩ù盗斟

?ō。力
ù

讲叼成ǎ彭

3 0

温度 (亡 〕

J O 2 0 30
t

在0
二

极线 (℃ )

彭燕岩

匕3 0

温度 ` ℃ )

几 万一爪言一能一 一 而一

点度 C C )

( e
) 1 0 0% 市售 C B E ( d ) 1 0 0%市售 C B 53

图 4 D T A 升温曲 线

刚定条件
:

样品 在室温 9℃下 自然冷却 24 小 时

6
。

类可可脂产品与可可脂的相容性

由图 5 可知
,

当产品 C B E与市售 C B的混合物中 C B E含量约为 30 %时
,

混合物熔点下降
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(驴 )臼狱公
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一

值为最大
。

因此该 CB E产品在可可脂中的正常取代

量必须大于 3 0%(对总脂 )或少于 3 0%(对总脂 )t6 1
。

基于此结果进 行了巧克力产品试验
,

得到的巧克力产

品表面平滑
、

光亮
、

硬度
、

脆性及口熔性均能达到工

厂生产要求
,

.

在脱模
、

硬度
、

口熔性方面呈现明显优

势
。

四
、

结 论

采用本分提方法得到的类可可脂产品的 主 要 物

性
,

如 固体脂肪指数
、

熔点
、

冷却曲线及 D T A 斡线

都较为满意
,

并优于市售类可可脂及代可可脂
,

满足

巧克力生产的要求
。

产品得率为80 %
。

一一
’

///
,,

从

了了
产品 ( q B E左钟

图 5 产品 C B E 与市售 C B

i见合物的溶点图

实验表明
,

真空冷却法用于分提柏脂
,

制取类可可脂完全是可行的
。

采用该工艺还可大大
.

缩短操作周期
,

适于大规模工业生产
。

此外
,

真空冷却法分提工艺的能耗也较冷却法低
,

在

此未加叙述
。

拟另写专文进行讨论
。

谢

本文在写作过程 中得到衷爱举和韩继先二位老师的热忱指 导与帮助
,

特此深表感姗!
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