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填料塔和板塔在油茶籽油脱臭过程中的对比研究 
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摘要：本文简要介绍了填料塔和板塔，并对两种塔在油脂脱臭过程中工艺条件进行了研究、对比。通过两种塔脱臭蒸汽用量、

进油流量、脱臭温度的单因素实验，并经过三个因素的正交实验，对主要质量指标实验数据进行了对比分析。单因素实验表明：填料

塔蒸馏能力大于板塔，能有效地降低油脂的酸价，也使得 VE 和不皂化物的损失更大，油脂的氧化稳定性更差；填料塔较板塔更容易

产生反式酸，其脱色能力低于板塔；脱除过氧化物的能力相当。正交实验表明：填料塔较板塔更容易产生反式酸，最高相差可达 0.193%；

VE 和不皂化物的损失较板塔高，二者差值最多可达 0.039%和 0.051%；填料塔油脂氧化稳定性较板塔低，AOM 值差值最高可达 0.22h；

填料塔蒸馏能力高于板塔，脱色能力稍低于板塔，脱除过氧化物能力接近。 
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Abstract: The packed column and the plate column were introduced and their process in camellia oil deordorization were investigated. 

With the studies of deordorization steam flow, feed rate, feed temperature, and through the orthogonal experiment of three factors, the main 

quality indexes of the experimental data were compared. The results indicated that the distillation capacity of packed column was greater than 

the plate one, which effectively reduced the fat acid value, but produed more trans fatty acids. Packed column lost more VE and unsaponifiable 

matter, with the difference of 0.039% and 0.051%, respectively. The packed column made the oxidative stability worse, and the difference of 

AOM value was up to 0.22 h. The decolorization ability of packed column was lower than the plate column, but the ability of removing peroxide 

was equivalent to plate one. 
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填料塔是20世纪70年代，由瑞典Alfa laval公司开

发，脱臭的方式是将油在填料塔中呈垂直方向流动,形

成薄膜从而实现与水蒸汽高效率的接触[1]。由于在每层

塔板上增加了填料，所以该种塔塔板数较少，一般设

计为三层塔板；为了保证脱臭时间，因此脱臭过程中

油脂的液位比较高；油脂在脱臭过程中，首先会进入

塔板上面的填料层，实现油和蒸汽的薄膜式蒸馏，在

塔板之间和填料层中形成温度梯度和浓度梯度。板式

脱臭塔的典型代表是美国皇冠钢铁公司设计，脱臭方

式是热油脂进入塔和脱臭浅盘，在汽提水蒸气存在下 
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加工工艺和设备的研究 

进行汽提、脱臭和热漂白[2]。因该种塔是油和蒸汽直

接接触式蒸馏，为了实现对油脂脱除异味等性能，形

成稳定的温度梯度和浓度梯度，所以该种塔的塔板数

一般比较多，通常会大于六层；由于塔板数比较多，

所以油脂在该种塔的液位会比较低，使得脱臭时间不

至于太长。 

板式塔和填料塔是目前油脂脱臭设备的两种塔型

的代表，两种塔各有优缺点。两种塔在关键质量指标

上，比如反式酸的产生、VE和不皂化物的损失，脱除

异味等方面差异一般都比较明显，因为两种塔各有优

缺点，因此业内对如何选择意见不一。 

近年来，我国茶油产业发展迅速，大力发展油茶

对推动山区综合开发和保障我国粮油安全具有全局和

战略意义[3]。因此，茶油的基础研究和加工工艺的研究
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对提升茶油产业具有重大的意义。基于对脱臭油茶籽

油不同的质量要求、脱臭设备投资要求等方面，因此

有必要对两种脱臭塔对油茶籽油的脱臭主要质量指标

情况进行分析及对比分析，从而为品质控制、设备选

型及投资等方面提供一定的参考。 

1  材料和方法 

1.1  材料与仪器 

1.1.1  实验材料 

脱色油茶籽油；α、β、γ、δ-生育酚分析纯、生育

三烯酚：分析纯，购自德国科宁公司。 

NaOH、CH3OH、C2H5OH、盐酸、乙醚、丙酮、

BF3、正庚烷、无水 Na2SO4、KOH；抗坏血酸、异丙

烷、磷酸二氢钾、联氨均为分析纯；正己烷等。 

1.1.2  实验仪器和设备 

实验所需的主要设备和仪器见表1。 

表 1 实验设备和仪器 

Table 1 The experimental equipments and instruments 

仪器、设备名称 型号 生产厂家 备注 

填料脱臭塔 100T/D 郑州  

板式脱臭塔 100T/D 无锡  

气相色谱仪 GC-14C 日本岛津  

液相色谱仪 LC-10ATvp 日本岛津  

恒温水浴锅 DK98-1 天津仪器厂  

罗维朋比色计 LOVIBOND 中国上海  

1.2  实验方法 

1.2.1  反式酸的检测 

反式酸检测方法主要有：红外光谱分析法(IR)、气

相色谱分析法(GC)、Ag+薄层色谱(Ag+-TLC)。本实验

所采用的检测方法是气相色谱分析法(GC)[4~6]。 

1.2.2  生育酚（VE）的检测 

目前国际上测定维生素E的方法很多，有气相色谱

法，液相色谱法，荧光法及分光光度法等，而在我国

采用气相色谱法测定维生素E的工作还罕见报道。本实

验所采用的检测方法是高效液相色谱分析法

(HPLC)[7,8]。 

1.2.3  AOM值的检测 

AOM值：rancimant 氧化稳定性测定方法[9,10]； 

1.2.4  其它指标的检测方法 

色泽的检测（罗维朋法）：GB/T5525-1985； 

酸值测定：GB/T 5530-1998；过氧化值测定法：

GB/T 5538-1995； 

不皂化物测定法：GB/T 5535-1998。 

1.3  实验设计 

1.3.1  脱臭工艺流程 

油脂脱臭的工艺流程见图1。 

 

图1 脱臭工艺流程图 

Fig.1 Flow diagram of deodorization technology 

1.3.2  单因素实验设计 

填料塔和板塔单因素试验的原则是：在保持脱臭

蒸汽用量、进油流量（时间）和进油温度两个条件保

持不变的情况下，改变另一个条件进行脱臭实验。相

对固定的三个实验条件是：蒸汽用量40 kPa、进油流量

4 m3/h、进油温度256 ℃。实验的检测指标是检测脱臭

油氧化稳定性。 

2  结果与讨论 

2.1  单因素实验结果对比分析 

2.1.1  蒸汽用量实验结果对比分析 

板塔和填料塔不同蒸汽用量的实验结果对比见表

2（S为标准偏差，△为填料塔实验数据减去对应的板塔

实验数据，以下各表同表2）。 

从表 2 可以看出，随着蒸汽用量的增加，两种塔

反式酸产生能力、脱色能力逐渐增加，脱臭油酸价、

不皂化物、油氧化稳定性呈下降趋势。 

在相同的蒸气用量下，填料塔反式酸总体产生能

力高于板塔，二者的差异不明显；不皂化物、VE 损

失高于板塔；随着蒸汽用量的提高，两种塔 VE 损失

增加，，蒸汽用量越大，两种塔 VE损失的差异越大，

二者差异呈上升趋势说明：填料塔 VE 损失速度明显

高于板塔。 

对比分析表明，填料塔比板塔脱除脂肪酸和不皂

化物的能力要强，蒸汽用量比较大时，差异也比较大，

这说明填料塔的蒸馏能力高于板塔。 

由于两种塔过氧化值的差值基本一致，因此它们

对脱臭油的过氧化值的影响也基本接近；两种塔脱臭

油色泽差异较小，填料塔的脱色能力稍微低于板塔。 

随着蒸汽用量的增加，板塔脱臭油AOM值高于填
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料塔，说明填料塔脱臭油氧化稳定性比板塔要差，蒸

汽用量较低时差异不明显，但随着蒸气用量的增加，

差异逐渐变大。 

表2 蒸汽用量填料塔和板塔实验结果对比分析 

Table 2 Steam flow in packed column and plate column 

实验号 steam1 steam2 steam3 steam4 steam5 S 

蒸汽用量/kPa 20 30 40  50 60  

进油流量/(m3/h) 4 4 4 4 4 4 

进油温度/℃ 256 256 256 256 256  

TFA/% 

填料塔 0.83 0.84 0.81 0.81 1.13 0.46 

板塔 0.80 0.82 0.82 0.81 1.10 0.32 

△ 0.03 0.02 -0.01 0 0.03 0.014 

VE/% 

填料塔 0.013 0.007 0.006 0.007 0.003 0.0036 

板塔 0.044 0.040 0.040 0.041 0.032 0.014 

△ -0.031 -0.033 -0.034 -0.034 -0.029 -0.011 

AV/(mgKOH/g） 

填料塔 0.13 0.11 0.12 0.09 0.09 0.04 

板塔 0.16 0.16 0.14 0.11 0.10 0.051 

△ -0.03 -0.05 -0.02 -0.02 -0.01 0.014 

PV/(mmol/kg） 

填料塔 0.03 0.03 0.03 0.03 0.04 0.012 

板塔 0.03 0.03 0.03 0.04 0.04 0.013 

△ 0 0 0 -0.01 0 0.0032 

Colour(R/Y) 

填料塔 1.3/13.0 1.2/12.0 1.1/11.0 1.0/10.0 1.0/10.0 0.4/4.0 

板塔 1.2/13.0 1.2/11.0 1.1/11.0 1.0/10.0 0.9/9.0 0.4/3.9 

△ 0.0/0.0 0.0/1.0 0.0/0.0 0.0/0.0 0.1/1.0 0.04/0.4 

不皂化物/% 

填料塔 0.24 0.22 0.23 0.22 0.18 0.078 

板塔 0.26 0.24 0.22 0.23 0.21 0.083 

△ -0.02 -0.02 0.01 -0.01 -0.03 0.012 

AOM 值/h 

填料塔 3.32 3.05 3.12 3.00 2.66 1.08 

板塔 3.32 3.26 3.14 3.23 3.02 1.12 

△ 0 -0.21 -0.02 -0.23 -0.36 0.12 

2.1.2  进油流量（脱臭时间）实验结果对比分

析 

两种塔进油流量实验结果对比见表3。 

表3 进油流量填料塔和板塔实验结果对比分析（填料塔-板塔） 

Table 3 Feed rate in packed column and plate column 

实验号 time1 time2 time 3 time 4 time 5 S 

蒸汽用量/kPa 40 40 40 40 40  

进油流量/(m3/h) 3 3.5 4 4.5 5  

进油温度/℃ 256 256 256 256 256  

TFA/% 

填料塔 0.82 0.77 0.81 0.79 0.16 0.44 

板塔 0.79 0.75 0.71 0.76 0.16 0.37 

△ 0.03 0.020 0.010 0.030 0.00 0.037 

VE/% 

填料塔 0.002 0.009 0.006 0.011 0.021 0.0077 

板塔 0.032 0.039 0.040 0.035 0.052 0.019 

△ -0.030 -0.030 -0.034 -0.024 -0.031 0.014 

AV 

/(mgKOH/g） 

填料塔 0.08 0.11 0.11 0.14 0.15 0.058 

板塔 0.12 0.11 0.13 0.15 0.18 0.066 

△ -0.04 0.00 -0.02 -0.01 -0.03 0.017 

PV/(mmol/kg) 
填料塔 0.03 0.05 0.03 0.04 0.03 0.018 

板塔 0.03 0.04 0.03 0.03 0.03 0.015 

转下页 
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 △ 0 -0.01 0 0.01 0 0.0052 

Colour(R/Y) 

填料塔 0.9/9.0 1.0/11.0 1.2/11.0 1.2/13.0 1.3/13.0 0.5/5.3 

板塔 0.9/10.0 1.0/10.0 1.1/11.0 1.2/12.0 1.3/13.0 0.5/5.1 

△ 0.0/-1.0 0.0/1.0 0.1/0.0 0.0/1.0 0.0/0.0 0.04/0.8 

不皂化物/% 

填料塔 0.10 0.23 0.22 0.27 0.30 0.22 

板塔 0.17 0.36 0.34 0.35 0.41 0.08 

△ -0.070 0.013 0.012 -0.080 -0.011 0.051 

AOM 值/h 

填料塔 2.79 3.00 3.03 2.96 3.18 1.34 

板塔 2.81 2.99 3.05 2.95 3.38 1.36 

△ -0.02 0.01 -0.02 0.01 -0.20 0.082 

从表3可以看出，随着进油流量的增加，两种塔反

式酸的产生及VE、不皂化物损失量均呈下降趋势；两

种塔脱臭油色泽逐渐上升，酸价和氧化稳定性均呈增

加趋势；过氧化值差值微小且没有规律说明，两种塔

脱除过氧化物的能力相当。 

实验结果对比表明，填料塔反式酸产生能力稍高

于板塔，VE和不皂化物损失量也比板塔要高。 

对比分析表明，填料塔比板塔脱除脂肪酸和不皂

化物的能力要强，这说明填料塔的蒸馏能力高于板塔。 

由于两种塔过氧化值的差值基本一致，因此它们

对脱臭油的过氧化值的影响也基本接近；两种塔脱臭

油色泽差异较小，填料塔的脱色能力稍微低于板塔。 

对比分析表明，板塔脱臭油AOM值高于填料塔，

说明板塔脱臭油氧化稳定性要比填料塔高；二者差异

不大，且规律性不明显，进油流量对两种塔的影响接

近。 

2.1.3  脱臭温度实验结果对比分析 

两种塔脱臭温度实验结果对比见表4。 

表4 进油温度填料塔和板塔实验结果对比分析（填料塔-板塔） 

Table 4 Feed temperature in packed column and plate column 

实验号 Temp1 Temp2 Temp3 Temp4 Temp5 S 

蒸汽用量/kPa 40 40 40 40 40  

进油流量/(m3/h) 4 4 4 4 4  

进油温度/℃ 248 252 256 260 264  

TFA/% 

填料塔 0.16 0.27 0.81 0.92 1.06 0.46 

板塔 0.10 0.23 0.81 0.96 1.030 0.47 

△ 0.060 0.040 0.00 -0.04 0.03 0.034 

VE/% 

填料塔 0.011 0.015 0.006 0.005 0.005 0.0055 

板塔 0.055 0.052 0.036 0.031 0.030 0.021 

△ -0.044 -0.037 -0.030 -0.026 -0.025 0.016 

AV(mgKO

H/g) 

填料塔 0.11 0.12 0.13 0.12 0.09 0.052 

板塔 0.13 0.14 0.13 0.14 0.11 0.059 

△ -0.02 -0.02 0 -0.02 -0.02 0.011 

PV 

/(mmol/kg) 

填料塔 0.04 0.03 0.03 0.03 0.03 0.015 

板塔 0.03 0.04 0.03 0.03 0.03 0.015 

△ 0 0 0 0 0 0.0063 

Colour(R/Y) 

填料塔 1.4/14.0 1.3/13.0 1.1/12.0 1.1/11.0 1.0/10.0 0.5/6.2 

板塔 1.4/15 1.2/12.0 1.0/11.0 1.0/9.0 0.9/9.0 0.5/5.4 

△ 0.0/-1.0 0.1/1.0 0.1/1.0 0.1/2.0 0.1/1.0 0.05/1.0 

不皂化物/% 

填料塔 0.38 0.36 0.34 0.33 0.23 0.16 

板塔 0.40 0.34 0.32 0.33 0.26 0.15 

△ -0.021 0.023 0.015 0.007 -0.034 0.020 

AOM 值/h 

填料塔 3.21 3.14 3.13 3.05 2.95 1.38 

板塔 3.26 3.18 3.12 3.05 2.98 1.39 

△ -0.05 -0.04 0.01 0 -0.05 0.025 
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从表4可以看出，随着进油温度的增加，两种塔反

式酸的产生及VE、不皂化物损失量均呈明显上升趋势；

两种塔脱臭油色泽呈明显下降趋势，酸价、氧化稳定

性均逐渐下降；过氧化值差异没有规律说明，两种塔

脱除过氧化物的能力相当。 

实验结果对比表明，填料塔反式酸产生能力高于

板塔，VE的损失量明显高于板塔。 

对比分析表明，填料塔比板塔脱除脂肪酸和不皂

化物的能力要强，这说明填料塔的蒸馏能力高于板塔。 

由于两种塔过氧化值的差值为0，说明它们对脱臭

油的过氧化值的影响接近；两种塔脱臭油色泽差异明

显，说明填料塔的脱色能力明显低于板塔。 

对比分析表明，板塔脱臭油AOM值高于填料塔，

说明板塔脱臭油氧化稳定性要比填料塔高。 

2.2  正交实验结果对比分析 

表5 正交实验设计 

Table 5 Orthogonal experiment  

水平 
A (蒸汽用 

量/kPa) 

B [进油流

量/(m3/h)] 

C (进油温 

度/℃) 

1 30 3.5 252 

2 40 4 256 

3 50 4.5 260 

本实验设计的是在单因素实验的基础上，根据脱

臭塔的性能，在扣除生产边界条件的情况下为依据进

行设计的，实验设计见表5，实验结果和分析见表6。 

表6 正交实验填料塔和板塔实验结果对比分析（填料塔-板塔） 

Table 6 Orthogonal experimental in packed column and plate column 

实验号 n1 n2 n3 n4 n5 n6 n7 n8 n9 S 

蒸汽用量/kPa 30 30 30 40 40 40 50 50 50  

进油流量/(m3/h) 3.5 4 4.5 3.5 4 4.5 3.5 4 4.5  

进油温度/℃ 252 256 260 256 260 252 260 252 256  

TFA/% 

填料塔 0.60 0.90 0.74 0.67 0.46 0.27 1.20 0.46 0.66 0.27 

板塔 0.67 0.87 0.87 0.75 0.57 0.23 1.33 0.57 0.85 0.30 

△ -0.07 0.03 -0.13 -0.080 -0.11 0.04 -0.13 -0.11 -0.19 0.075 

VE/% 

填料塔 0.0070 0.0070 0.011 0.0090 0.016 0.015 0.012 0.014 0.0040 0.0041 

板塔 0.0060 0.010 0.045 0.039 0.044 0.052 0.030 0.048 0.043 0.017 

△ 0.001 -0.003 -0.034 -0.03 -0.028 -0.037 -0.018 -0.034 -0.030 0.015 

AV 

/(mgKOH/g) 

填料塔 0.10 0.11 0.13 0.09 0.12 0.11 0.08 0.11 0.12 0.016 

板塔 0.12 0.14 0.18 0.11 0.14 0.15 0.09 0.12 0.14 0.026 

△ -0.02 -0.03 -0.05 -0.02 -0.02 -0.04 -0.01 -0.01 -0.02 0.013 

PV 

/(mmol/kg) 

填料塔 0.03 0.03 0.02 0.05 0.03 0.03 0.02 0.04 0.03 0.0093 

板塔 0.04 0.03 0.02 0.03 0.03 0.03 0.03 0.03 0.03 0.0050 

△ -0.01 0 0 0.02 0 0 -0.01 0.01 0 0.0093 

Colour(R/Y) 

填料塔 
1.2/ 

12.0 

1.2/ 

12.0 

1.2/ 

11.0 

1.2/ 

12.0 

1.2/ 

12.0 

1.3/ 

14.0 

1.0/ 

10.0 

1.2/ 

11.0 

1.2/ 

13.0 
0.078/1.2 

板塔 
1.2/ 

11.0 

1.2/ 

12.0 

1.1/ 

12.0 

1.2/ 

12.0 

1.2/ 

12.0 

1.3/ 

13.0 

0.9/ 

9.0 

1.2/ 

12.0 

1.1/ 

11.0 
0.011/1.1 

△ 
0.0/ 

1.0 

0.0/ 

0.0 

0.0/ 

-1.0 

0.0/ 

0.0 

0.0/ 

0.0 

0.0/ 

1.0 

0.1/ 

1.0 

0.0/ 

-1.0 

0.1/ 

2.0 
0.05/1.0 

不皂化物/% 

填料塔 0.36 0.32 0.34 0.36 0.35 0.36 0.18 0.35 0.48 0.076 

板塔 0.41 0.34 0.36 0.33 0.33 0.36 0.23 0.39 0.48 0.067 

△ -0.051 -0.022 -0.018 0.032 0.023 0.00 -0.050 -0.040 0.00 0.031 

AOM 值/h 

填料塔 2.94 2.96 3.13 2.83 2.89 3.02 2.76 2.76 2.92 0.12 

板塔 3.08 3.18 3.29 3.05 2.98 3.01 2.84 2.83 2.92 0.15 

△ -0.14 -0.22 -0.16 -0.22 -0.09 0.01 -0.08 -0.07 0 0.084 

从表 6 可以看出，在 n7实验点，其工艺条件是：

温度 260 ℃，蒸汽用量 50 kPa，进油流量3.5 m3/h，

温度最高、流量最低、蒸汽用量最大；两种塔脱臭油

反式酸产生的量最大，酸价最低，脱臭油色泽最浅，
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不皂化物的含量和 AOM值在该实验点最低，也就说：

温度越高，蒸汽用量越大，脱臭时间越长，两种塔产

生反式酸的能力越强，脱除脂肪酸、不皂化物及脱色

能力越强，也使得脱臭油的氧化稳定性变得最差。 

正交实验表明，在对应的实验点，填料塔反式酸

产生能力总体高于板塔；差值最大的是n9，为 0.193%，

说明：蒸汽用量越大，蒸馏时间越短，差异越明显；

差值最小的是 n1，为 0.073%，说明较低的脱臭温度、

蒸汽用量和脱臭时间，两种塔产生反式酸的能力相当。

n5 和 n8 实验结果和差值基本一致，说明较大的蒸汽

用量和较低的温度与较低的蒸汽用量和较高的温度对

反式酸的产生影响相当。 

实验结果对比表明，填料塔 VE 损失量要高于板

塔，差异最低的是 n1，为 0.001%，说明较低的脱臭

温度、蒸汽用量和脱臭时间，两种塔 VE损失量接近；

差值最大的是 n9，为 0.039%，说明：蒸汽用量越大，

蒸馏时间越短，VE 损失越大；差值相当的 n3 和 n8

说明，脱臭温度越高、蒸馏时间越短与蒸汽用量越大、

脱臭温度越低，对VE损失影响相当。 

填料塔比板塔脱除脂肪酸的能力要强，两种塔在

n7 实验点结果最低差异最小，说明：随着温度的提高、

进油流量的下降和蒸汽用量的增加，两种塔脱酸能力

差异变小；实验结果表明，两种塔脱臭油不仅过氧化

值较低，而且差异较小无规律，说明两种塔脱除过氧

化物的能力相当。板塔对脱臭油色泽影响稍大于填料

塔，会把脱臭油的颜色脱除的浅一些。 

填料塔脱除不皂化物的能力高于板塔，差异最高

可达 0.051%。 

在 n3 实验点，两种塔脱臭油的 AOM最大，这说

明蒸汽用量越低，蒸馏时间越短，油脂氧化稳定性越

好；实验结果对比表明：填料塔油脂氧化稳定性低于

板塔，AOM值差异最高可达 0.22 h。 

3  结论 

3.1  实验结果 

通过对填料塔和板塔实验结果的对比分析，得到

以下结论： 

在对应的蒸汽用量、进油流量和进油温度实验条

件下，填料塔产生反式酸的能力高于板塔，VE损失高

于板塔并随着蒸汽用量的增加、蒸馏时间的缩短而增

加；填料塔脱酸能力及脱除不皂化物能力高于板塔，

脱除过氧化物的能力与板塔相当；板塔脱色能力稍高

于填料塔，板塔脱臭油的氧化稳定性也高于填料塔。 

 

3.2  设备选型的建议 

根据实验结果分析可以只，对于设备选型方面，

我们可以按照以下原则进行： 

（1）选择设备时，如果希望更多地保留挥发性的

有益成分，希望油脂的颜色更浅一些，反式酸产生的

机会小点，那么我们应该选择板塔。 

（2）因填料塔的蒸馏能力较强，因此如果在加工

中，我们希望能够更好地脱除油脂中的有害成分和异

味，那么建议选择填料塔。 

（3）由于两种塔各有优缺点，那么如果将两种塔

结合起来使用，利用填料塔的蒸馏能力先进行有效脱

除挥发性成分，在利用板塔的优点进行进一步脱臭，

将能够收到更好的效果。 

3.3  设备选型的举例 

某茶油加工项目，项目建议书设计能力为50T/天茶

籽毛油连续精炼处理能力，该项目要求成品油色泽要

浅一些，酸价低一些，其它指标等符合国标，有益的

营养成分比如维生素E、角鲨烯等尽可能多保留。 

根据上述实验结果可知，该项目的脱臭塔应该满

足一下条件： 

（1）有一定强度的蒸馏能力，可以有效地脱出脂

肪酸，但是不能太强，否则有益的营养成分损失会比

较大； 

（2）脱色能力较强。 

实际设备选型是这样进行的：脱色油首先进入一

个较短的三层填料脱酸段，进行快速脱酸；快速脱酸

后的油，进入5层板塔进行脱臭。因为脂肪酸沸点较低，

其它有益成分的沸点高于脂肪酸，因此进行闪蒸快速

脱酸将有利于有益营养成分的保留；为保证脱色效果，

快速脱酸后进入板塔进行脱臭，从而保证了工艺要求。 

在实际工作中，如何进行脱臭设备的选型，还要

具体问题具体分析。 
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