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油脂设备机械 茶籽油设备介绍

茶籽油设备介绍油脂设备机械：

台机器运转是否正常，和正确的操作方法有着密不可分的关系。郑州油脂设备就来说说榨油机的操作方法。

使用榨油机之前，第一应准备好全部辅助器具和容器，检查并调整传动带松紧程度。然后开动电动机，使机器空运转15min左右，检查多功能榨油机的转速。一般转速应在33dmin左右。空转时要注意齿轮箱内齿轮的啮合情况及声音是否正常，各轴承部位和电机是否正常。多功能榨油机空转时，电动机电流应为3A左右。如电流过高，应立即停车检查，调整后再开机。郑州兆方粮油机械设备有限公司提供:油脂设备,浸出设备,油脂浸出设备,油脂机械,色拉油设备,山茶油设备，植物油加工设备,茶籽油设备,核桃设备,胡麻油设备,葵花籽油设备,松籽油设备,棉籽油设备,大豆油设备,动物油设备等。 地 址：郑州市郑上路与富民路交叉口电 话：0371-67812866 传 真：0371-67846956 手 机：13526476333 网 址：http://www.zflyjx.com http://www.zflyjx.cn 网站商务通http://www.bianyi.com.cn/提供推广服务
兆方核桃油加工设备在核桃油加工技术方面取得的成绩：

目前核桃油的制取方法主要有：超临界CO2萃取法，溶剂浸出提油法，压榨法。以上方法各有利弊，因为超临界CO2萃取技术存在操作压力大，萃取时间长，对设备的要求较高，萃取率不够理想的问题，目前较常用的加工方法仍为压榨后采用有机溶剂浸出的方法，有机溶剂浸出法出油率高，工艺过程能实现高度连续化和自动化控制。

核桃油脱皮冷榨成套设备：

压榨法制油是我国广大核桃产区传统的加工方法，中天金谷在传统核桃压榨工艺的基础上，研发了核桃脱壳脱皮冷榨工艺，能取得高品质的冷榨核桃油，压榨饼可以制作高蛋白核桃粉。其工艺如下：

工艺流程：

核桃原料—清理—剥壳—脱皮—干燥—破碎—调质—冷榨—初榨核桃油

工艺说明：

核桃首先输送到振动清理筛清除杂质，再通过磁选器和比重去石机去掉金属杂质和石子。

清理完毕以后的核桃用剥壳进行剥壳，并将核桃仁和外壳进行分离。

核桃仁先用着水机加水脱皮，再用分离机分离掉皮，最后通过干燥机进行干燥。

用破碎机对干燥后的核桃仁进行破碎，破碎后的核桃仁调质后输送到冷榨机进行冷榨。

本工艺为冷榨工艺，残油在13-20%，也可以提高调质温度，用于热榨，残油率可以降低到6%，同时可以保持核桃的独特浓香。

主要设备

振动清理筛、磁选器、比重去石机、剥壳机、脱皮机、破碎机、干燥机、调质锅等。

主要特点：

采用冷榨工艺，调质和压榨温度控制在60-80℃，能够较好的保持蛋白质。冷榨毛油质量好，酸值≤1.0（KOH）mg/g，过氧化值≤2.0mmol/kg，颜色R/Y＜2.5/25。

核桃饼亚临界4号溶剂油低温浸出成套设备：

4号溶剂在常温常压下为气体，加压后减压。

基本原理：

在常温和一定的压力下，用4号溶剂逆流浸出核桃粕，然后使混合油和核桃粕中的溶剂减压汽化，汽化的溶剂再经过压缩机压缩冷凝液化后循环使用。脱溶过程基本上不需要加热。

4号溶剂的性质决定了该浸出器为罐组式浸出器，装料量为65%左右，料溶比为1:1，物料的浸出、脱溶，在同一个设备内进行。所得的核桃油色泽为浅黄色，油中残溶50mg/kg以下，粕为白色，粕残油3%以下，粕残溶在400mg/kg以下，毛油及粕中的油料物质（维生素、生物活性酶）基本不破坏。

工艺流程：

核桃饼→破碎→浸出罐→混合油罐→蒸发系统→毛油

↓

脱溶→压缩机→冷凝液化→溶剂罐

↓

低温粕

↓

超微粉碎

↓

核桃蛋白粉

主要特点:

4号溶剂浸出所得的低温粕，蛋白几乎不变性，适宜核桃蛋白的开发应用。利用超微粉碎机粉碎低温粕，得到一定细度的核桃蛋白粉，可用于食品添加，亦可用于制作香味浓郁、极富营养的保健低脂蛋白粉，以满足市场需要。

核桃油物理精炼成套设备：

普通的核桃毛油精炼大多采用化学精炼工艺，由于碱炼过程中产生的皂脚将许多具有生物活性的物质如维生素E从油中带走，从而使油中的营养物质减少，损失颇大，因此，我们对核桃毛油的精炼采用物理精炼的方法，前段仅作脱胶处理，无需碱炼，以保证具有生物活性的物质不受损失，并且不添加任何化学物质。

脱酸脱臭工段为蒸馏式物理工艺，配备我公司自行研发的专利产品组合式脱酸脱臭塔，油脂落入填料塔中的填料上，分散成油膜，自上而下流动，与水蒸气逆流接触，脂肪酸和各种挥发性物质在真空与汽提蒸汽的作用下被蒸馏脱除，从而达到脱臭（脱酸）的目的。脱臭（脱酸）过程短，不仅降低了生产成本，还有利于抑制反式脂肪酸的形成和保存维生素E的存留量。

工艺流程：毛油—脱胶—脱色—过滤—除氧—换热—加热—脱酸脱臭—换热—冷却—结晶—养晶—过滤—成品油

工艺说明：毛油预热后，往油中加入热盐水进行洗涤，分离出洗皂水，经过一、二次的同样的洗涤就完成了脱胶。脱胶油进入脱色工序，加入活性白土在脱色塔中脱色，再泵入叶片过滤机进行过滤，滤液经过抛光后进入下一道工序，叶片过滤机吹干后通过震动排出废白土。脱色油泵入析气器进行真空除氧，然后泵入油—油换热器与脱臭油进行热交换预热，再进入加热器加热到250℃左右时进入组合式脱酸脱臭塔在高真空状态下进行脱酸和脱臭，最大限度的除去油中的脂肪酸、臭味等挥发性物质，脂肪酸混合蒸汽从塔顶排出进入脂肪酸捕集系统捕集后出售。油从底部抽出泵入热交换器与待脱臭油换热，再经冷却得到脱臭油。脱臭后的油，在结晶罐中冷却结晶再转入养晶阶段，结晶养晶后的油泵入过滤机分离蜡和脂得到成品油。

主要设备：离心机（或水洗锅）、脱色塔、叶片过滤机、布袋过滤器、组合式脱酸脱臭塔、螺旋板换热器、结晶罐、脱蜡过滤机等

工艺特点：采用物理精炼技术，最大限度的保留了油中的营养物质。

