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黑豆榨油加工應用
作物改良課 助理研究員 何昱圻 分機 263 

前言
近年飲食風氣推崇多食用全榖雜

糧，大豆也是健康營養的雜糧之一，是
優質的蛋白質來源，亦是最主要植物性
食用油與素食製品的原料。平均而言，
大豆之碳水化合物含量約為34%，油脂
含量則約為21%，屬於含油量高之種
子，因此，是食用油的主要原料之一。
大豆油生產方式

現行大豆油生產有溶劑萃取及壓榨
兩種方式。國內大豆油製作方法主要是
利用溶劑萃取油脂，先將大豆壓碎、脫
除種皮，再以機器壓片後，以有機溶劑
(如己烷)萃取，後續需要經過脫膠、脫
色、脫臭及冬化等精煉步驟後，才能成
為食用大豆油，其流程如下。
● 大豆製油-溶劑萃取法流程
原料→揀選→脫皮→延壓與萃取→粗油(毛油)→脫

膠→脫酸→脫色→脫臭→冬化→大豆沙拉油

精煉可以去除原油中容易造成酸敗
的物質，延長油品的保存期限。如脫膠
目的為去除油中的親水性成分如磷脂
質，避免油品加熱後容易起泡、變色、
冒煙、產生臭味等；脫酸是透過加入鹼
液，利用酸鹼中和產生脂肪酸鹽，以移
除油中的游離脂肪酸等；脫色是以活性
白土等吸附劑去除大豆油中的色素，如
胡蘿蔔素、葉黃素等，這些色素使油品
外觀呈現黃褐色，且會影響油品發煙溫
度。脫臭，是由於各種油脂在精煉過程
中會產生一些氣味物質，因此，利用通
入高溫蒸氣並以真空蒸餾，移除油中氣
味分子。冬化是利用低溫，使飽和脂肪
較多的油脂沉澱並濾除，留下液體。

目前大型生產工廠多以溶劑萃取，
相關設備投入門檻高且精煉過程會造成

天然營養物質(如生育醇、植物固醇類)損
耗。因此，近年來物理性的冷壓搾油也
蓬勃發展，如壓榨法即是將油脂從油料
中擠壓出來的取油方法，其流程如下，
● 大豆製油-壓榨法流程
原料→挑選→炒/蒸，調整水分→壓榨→粗製品→沉

澱→過濾→成品。

壓榨法可細分為冷榨法和熱榨法：
冷榨法可完整地保留了大豆油中的營養
成分，但是由於大豆中脂肪氧化酶作
用，一般的大豆冷榨油存在固有的豆腥
味，可能影響產品的商業價值。而熱榨
法通過高溫下大豆中的胺基酸與還原糖
發生的梅納反應產生濃郁的香氣，可以
掩蓋或減輕大豆壓榨油中的豆腥味。但
是壓榨法的一個共同缺點就是得油率明
顯偏低，副產物中殘油率高。

本場自110年導入螺旋榨油設備並進
行黑豆榨油加工技術的研究，藉由螺旋
壓榨過程接觸熱、光、氧氣、環境濕度
等促氧化因子的時間較為短暫，可減少
油品脂肪酸的釋放、氧化程度以及脂肪
酸組成的破壞，所製得黑豆油脂之酸價
及過氧化價低，符合CNS食用大豆油之
標準(酸價0.6以下)，且保留色素及維生
素E等營養成分之效果較佳。實驗室亦建
立低溫焙炒前處理及脫膠條件，不但增
添大豆油烘焙香氣，在油脂氧化安定保
存性上亦有提升。
黑豆油基本性質

黑豆為黑色種皮的大豆，其營養組
成與大豆相近。經壓榨所製備之黑豆油
營養價值豐富，除了能提供人體無法自
行合成之必需脂肪酸外，也富含類胡蘿
蔔素、維生素E、植物固醇及磷脂質等
對人體健康有益之成分。大豆油脂大多
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▲圖 1.青仁黑豆油。 ▲圖 2.脫脂黑豆粉。

▲圖 3.不同溫度處理之黑豆油色澤。

為不飽和脂肪酸，依實驗室內部分析結
果，無論青仁或黃仁黑豆油，脂肪酸組
成皆以亞麻油酸(C18:2)比例最高、油酸
(C18:1)比例次之，並含有高達8%之次
亞麻油酸(C18:3)。大豆油含有豐富的必
需脂肪酸，是人體製造賀爾蒙重要的先
驅物質。大豆油中含的次亞麻油酸經攝
取代謝後，少量轉換為EPA和DHA，發
揮ω-3脂肪酸的特殊生理機制，但EPA和
DHA最佳攝取來源仍是深海魚類為主。

進一步從黑豆油中脂溶性物質如
維生素E、植物固醇及磷脂質來看，未
焙炒處理的黑豆油中總維生素E含量為 
1,454.4 ± 34.5 微克/公克，黑豆原料經
過高溫焙炒後會使維生素E含量減少，
但焙炒溫度適當提高，維生素E含量反有
上升之趨勢。大豆固醇包含β-榖甾醇、
豆固醇、菜子固醇、油菜籽固醇和燕麥
甾醇等五種。根據研究文獻，每100公
克黃豆中，固醇含量約30-60毫克，但
每100公克大豆油中含有300毫克大豆固
醇。而依實驗室內部分析資料，壓榨黑
豆油中總植物固醇含量介於298.0-498.6 
毫克/100公克之間。大豆卵磷質含量約
大豆油脂中的3%，主要成份為磷脂膽 
(phosphatidylcholine,PC)，其次為磷脂
乙醇胺(phosphatidylethanolamine,PE)、
磷脂肌醇 (phosphatidylinositol,PI)和磷脂
酸 (phosphatidic acid,PA)。食品級卵磷

脂大多取自植物油，黃豆便是主要來源
之一。
黑豆油應用潛力評估

因應油品議題被重視，國內市場對
高端油品如冷壓油消費力亦有提升，而
目前冷壓油產品除苦茶油外，多以國外
進口產品如橄欖油、亞麻仁油及酪梨油
等為主，其多標榜天然、保留營養和特
殊保健性。黑豆冷壓油除了能提供人體
無法自行合成之必需脂肪酸外，另含有
類胡蘿蔔素、維生素E、植物固醇及磷脂
質等對人體健康有益之成分，兼具美味
及營養。

此外，參考亞太地區黑豆多元化產
品應用趨勢，近5年來黑豆產品上市數
量逐年增加，依產品應用類型區分，黑
豆主要應用產品類型範疇前5名依序為
護膚品、乳製品、零食、美髮產品和調
味料，其中外用產品主要就是以黑豆萃
取物及油脂添加作為產品特殊訴求。黑
豆油脂於皮膚可提供保濕潤澤，所含有
脂維生素E等脂溶性物質，如維生素E具
抗氧化作用，可減少不飽和脂肪酸的氧
化，也有助於維持細胞膜的完整性，增
進皮膚與血球的健康。過往黑豆產品開
發以食品為主要應用領域，而南韓和日
本則有較多美膚外用品上應用。如何建
立黑豆有效成分萃取的關鍵加工技術，
以及累積科學實證數據，黑豆外用產品
開發亦具有市場潛力。
結語

本場以冷壓黑豆油為基礎，已建立
適當焙炒處理增加黑豆油產品風味多樣
性；另陸續建立氧化安定性、維生素
E、植物固醇及磷酯質等含量資訊，未來
擬建立黑豆油品風味分析及萃取功能性
成分應用，並針對榨油副產物，建立花
青素、蛋白質品質評估，評估脫脂豆粕
素材開發潛力，期以達到全豆應用零廢
棄。


