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	注：热榨之前油菜籽首先需要炒籽，炒籽温度为160℃，时间为20分钟。
	2.4.5  精炼工序在除去杂质的同时应尽可能保留菜籽油的风味，根据企业生产实践和查阅文献资料，利用
	表3、低温脱胶对菜籽油品质的影响
	表4、低温干法脱胶对菜籽油品质的影响

