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油脂加工

不同品质油茶籽压榨制油工艺的对比研究

郭少海，杜孟浩，罗　凡，王亚萍，费学谦

（中国林业科学研究院 亚热带林业研究所，浙江 富阳３１１４００）

摘要：采用双螺旋压榨、单螺旋压榨和液压压榨３种压榨工艺对不同品质油茶籽进行压榨制油，并
对压榨油的常规指标及微营养成分进行分析对比。结果表明：优质油茶籽经液压压榨制得的压榨

油品质明显优于其他两种压榨工艺；普通品质油茶籽经液压压榨制得的压榨油质量稍优；品质较差

油茶籽分别采用３种压榨工艺制得的压榨油品质相当；３种压榨工艺中，压榨饼残油最低的是双螺
旋压榨，其次是单螺旋压榨，最高的是液压压榨。
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　　油茶是世界上四大木本油料之一，油茶籽油物
理化学性质类似于橄榄油，其脂肪酸组成与橄榄油

接近［１－３］。油茶籽油具有预防动脉粥样硬化、抗肿

瘤等功效，是一种食疗兼备的优良食用油［４－６］。近

年来，我国在油茶籽油加工技术方面进步较快，罗凡

等［７］对液压压榨工艺进行了研究，郭少海等［８］研究

了浓香油茶籽油加工工艺，这些均对改进压榨工艺

及产品开发方面做出了很好的尝试。国内油茶籽榨

油所采用的方法主要为单螺旋压榨［９］、双螺旋压

榨［１０］和液压压榨［１１］。规模化的油脂加工厂或采用

单螺旋压榨，或双螺旋压榨；少数规模较小的工厂采

用液压压榨；但无论哪种榨油工艺，均未能针对不同

品质的原料，采用相适应的压榨工艺，故难以加工出

高品质的油茶籽油。因此，针对不同品质的原料研

究不同的压榨工艺，更有利于提高油脂产品质量和

企业效益。

本实验采用了液压压榨、双螺旋压榨和单螺旋

压榨３种压榨工艺，分别研究了３种品质的油茶籽
采用不同榨油工艺对油茶籽油品质的影响，为不同

品质原料榨油工艺提供参考，也为不同品质油茶籽
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油产品的研发提供一定的理论依据。

１　材料与方法
１．１　实验材料

油茶籽：产于浙江康能食品有限公司油茶籽

产业基地。原料１（优质）油茶籽：籽粒饱满，无未
成熟粒、破损粒、霉变粒及陈化粒，无虫蛀、无异酸

味；原料２（一般）油茶籽：有未成熟粒、破损粒，较
少霉变粒、陈化粒，少量虫蛀；原料 ３（较差）油茶
籽：有未成熟粒、破损粒、霉变粒、陈化粒，有虫蛀、

有异味。无水乙醚、乙醇、醋酸、氢氧化钾等试剂

均为分析纯。

６ＹＬ－２７５型螺旋式榨油机，５Ｔ双螺旋榨油机，
Ｙ－１９０型立式液压榨油机，８５－２型恒温加热磁力
搅拌器，５９７５Ｂ型气相色谱仪，Ｗａｔｅｒｓ１５２５型高效
液相色谱仪，ＵＶ－２５５０型紫外分光光度计，罗维朋
比色计，ＤＺＧ－６０３０型真空干燥箱，ＳＦＹ－６型卤
素快速水分测定仪。

１．２　实验方法
１．２．１　油茶籽油的压榨

将３种不同品质的油茶籽脱壳，制成含壳率为
２５％、含水率为 ６％的原料，分别采用单螺旋榨油
机、双螺旋榨油机、立式液压榨油机压榨制油。

１．２．２　指标测定
油茶籽的含水率、含油率及油茶籽油中维生素

Ｅ、角鲨烯、谷甾醇的测定，参考文献［１２］。
油茶籽油中总酚含量测定：采用福林酚比色

法［１３－１４］；色泽测定：ＧＢ／Ｔ５５２５—１９８５；酸值测定：
ＧＢ／Ｔ５５３０—１９９８；过氧化值测定：ＧＢ／Ｔ５５３８—
１９９５；磷含量测定：ＧＢ／Ｔ５５３７—２００８。
２　结果与讨论
２．１　３种压榨工艺对原料１油茶籽油品质的影响
２．１．１　３种压榨工艺对原料１油茶籽油酸值、过氧
化值及色泽的影响（见表１）
表１　３种压榨工艺对原料１油茶籽油磷含量、酸值、

过氧化值、色泽及干饼残油的影响

项目 单螺旋压榨 双螺旋压榨 液压压榨

磷含量／（ｍｇ／ｋｇ） １１０．４７ ８５．２９ ５５．３９
色泽（２５．４ｍｍ比色槽） Ｒ５．０／Ｙ４６ Ｒ４．３／Ｙ４５Ｒ２．７／Ｙ３２
酸值（ＫＯＨ）／（ｍｇ／ｇ） ０．８６ ０．６１ ００．５３
过氧化值／（ｍｍｏｌ／ｋｇ） １．２７ １．１２ ００．６４
干饼残油／％ ６．５２ ６．２８ １０．７１

　　从表１可以看出，对于原料１油茶籽所采用的
３种压榨工艺，液压压榨的油茶籽油磷含量、酸值和
过氧化值均最低，色泽最浅，干饼残油较其他两种压

榨工艺高，干饼残油最低的是双螺旋压榨；单螺旋压

榨的油茶籽油磷含量、酸值和过氧化值均最高，色泽

最深。从上述指标可以看出，对于液压压榨毛油经

过精过滤，再进行冬化，即可作为成品；由于无需进

行进一步精炼，因此后道加工过程中损耗也较低，仅

仅为过滤和冬化的损耗；由于加工工艺简单，故成本

较低。因此，对于高品质油茶籽，建议采用液压压榨

工艺制油。

单螺旋和双螺旋压榨制得的油要达到食用油要

求，需进行脱胶处理，然后再进行冬化；单螺旋压榨

的毛油因磷含量较高，要进行脱胶处理。

２．１．２　３种压榨工艺对原料１油茶籽油微营养成
分的影响（见表２）

表２　３种压榨工艺对原料１油茶籽油
微营养成分的影响 ｍｇ／１００ｇ

项目 单螺旋压榨 双螺旋压榨 液压压榨

总酚 ８１．５４ ８０．３２ ８０．９９
维生素Ｅ １６．２０ １６．３３ １７．８６
角鲨烯 １６．８３ １６．７３ １６．８２
谷甾醇 ２６．８１ ２６．８３ ２６．７９

　　从表２可以看出，３种压榨工艺对原料１油茶
籽油微营养成分的影响比较明显。其中以单螺旋

压榨的油茶籽油中总酚和角鲨烯含量最高，液压

压榨和双螺旋压榨的油茶籽油中总酚含量差异不

大；液压压榨的油茶籽油中维生素 Ｅ含量最高，单
螺旋压榨和双螺旋压榨的油茶籽油中维生素 Ｅ含
量接近；３种压榨工艺对油茶籽油中谷甾醇影响
较小。

采用液压压榨工艺，油茶籽油中维生素 Ｅ含量
明显高于螺旋压榨；其他３种微营养成分指标差异
不大。因此，３种压榨工艺中油茶籽油维生素 Ｅ含
量的变化是影响其微营养品质的关键。

２．２　３种压榨工艺对原料２油茶籽油品质的影响
２．２．１　３种压榨工艺对原料２油茶籽油酸值、过氧
化值及色泽的影响（见表３）
表３　３种压榨工艺对原料２油茶籽油磷含量、酸值、

过氧化值、色泽及干饼残油的影响

项目 单螺旋压榨 双螺旋压榨 液压压榨

磷含量／（ｍｇ／ｋｇ） １６６．３２ １５７．１５ １３５．２６
色泽（２５．４ｍｍ比色槽） Ｒ５．３／Ｙ５２ Ｒ４．５／Ｙ４４Ｒ３．８／Ｙ４３
酸值（ＫＯＨ）／（ｍｇ／ｇ） １．４８ １．３７ １．１５
过氧化值／（ｍｍｏｌ／ｋｇ） ２．１７ ２．０５ １．７４
干饼残油／％ ５．７３ ５．６２ ９．８２

　　从表３可以看出，液压压榨制得的油茶籽油磷
含量、酸值和过氧化值均最低，色泽最浅，干饼残油

较其他两种压榨工艺高，干饼残油最低的是双螺旋
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压榨；单螺旋压榨制得的油茶籽油磷含量、酸值和过

氧化值均最高、色泽最深。从上述指标可以看出，３
种压榨工艺制得的油茶籽油，均需进行脱胶处理，然

后再进行冬化处理。因此，对于一般品质的油茶籽，

采用３种压榨工艺均可以，其中双螺旋压榨由于其
产能较高、干饼残油较低，适合于规模化生产；液压

压榨适合规模较小的加工量，单螺旋压榨适合于各

种规模的生产。

２．２．２　３种压榨工艺对原料２油茶籽油微营养成
分的影响（见表４）

表４　３种压榨工艺对原料２油茶籽油
微营养成分的影响 ｍｇ／１００ｇ

项目 单螺旋压榨 双螺旋压榨 液压压榨

总酚 ７６．３４ ７６．２２ ７６．２０
维生素Ｅ １５．４３ １５．４１ １５．７９
角鲨烯 １５．５１ １５．７３ １５．６２
谷甾醇 ２６．６９ ２６．６７ ２６．７２

　　从表４可以看出，３种压榨工艺对原料２油茶
籽油微营养成分的影响不明显。其中以单螺旋压榨

制得的油茶籽油中总酚含量最高，液压压榨和双螺

旋压榨制得的油茶籽油中总酚含量几乎无差异；液

压压榨制得的油茶籽油中维生素 Ｅ含量最高，但３
种压榨工艺制得的油茶籽油中维生素 Ｅ含量的差
异性与原料１的相比维生素 Ｅ含量变化不明显，单
螺旋压榨榨和双螺旋压榨制得的油茶籽油中维生素

Ｅ含量接近；３种压榨工艺对谷甾醇和角鲨烯影响
均较小。

２．３　３种压榨工艺对原料３油茶籽油品质的影响
２．３．１　３种压榨工艺对原料３油茶籽油酸值、过氧
化值及色泽的影响（见表５）
表５　３种压榨工艺对原料３油茶籽油磷含量、酸值、

过氧化值、色泽及干饼残油的影响

项目 单螺旋压榨 双螺旋压榨 液压压榨

磷含量／（ｍｇ／ｋｇ） ２０３．８３ ２０５．９２ １９５．５５
色泽（２５．４ｍｍ比色槽） Ｒ５．６／Ｙ５１ Ｒ４．８／Ｙ４８Ｒ４．２／Ｙ４４
酸值（ＫＯＨ）／（ｍｇ／ｇ） ２．２３ ２．２６ ２．２２
过氧化值／（ｍｍｏｌ／ｋｇ） ３．１６ ３．０８ ３．０９
干饼残油／％ ５．９１ ５．２４ ９．６６

从表５可以看出，液压压榨制得的油茶籽油磷
含量、酸值均最低，色泽较浅，干饼残油较其他两种

压榨工艺高，干饼残油最低的是双螺旋压榨；单螺旋

压榨的油过氧化值最高、色泽最深。从上述指标可

以看出，３种压榨工艺制得的油茶籽油均需进行脱
胶、碱炼处理，然后再进行冬化处理。因此，对于品

质较差的油茶籽，采用单螺旋和双螺旋榨油均可以；

液压压榨因干饼残油高，劳动强度大，效率较低，不

建议采用。

２．３．２　３种压榨工艺对原料３油茶籽油微营养成
分的影响（见表６）

表６　３种压榨工艺对原料３油茶籽油
微营养成分的影响 ｍｇ／１００ｇ

项目 单螺旋压榨 双螺旋压榨 液压压榨

总酚 ７３．０５ ７２．９８ ７３．１２
维生素Ｅ １３．１２ １３．２８ １３．２４
角鲨烯 １３．８３ １３．７３ １３．８２
谷甾醇 ２６．５３ ２６．３６ ２６．５１

　　从表６可以看出，３种压榨工艺对原料３制得
的油茶籽油微营养成分的影响不明显。可能的原因

是原料３由于质量差，微营养成分破坏较多，故无论
采用那种压榨工艺，压榨油的微营养成分差异并不

明显。

３　储藏实验
本研究在大量实验的基础上所得出的结果，并

经过了多次小试；为进一步验证高品质油茶籽压榨

实验结果，我们采用相同品质的油茶籽在 ２０１６年
２—４月，在浙江绿江农业发展有限公司进行了中
试，并对３种压榨工艺制得的油茶籽油进行了为期
１年的储藏实验，实验条件为：３种压榨油抛光过滤，
常温下储存。实验结果见表７。

表７　３种压榨工艺对原料１油茶籽油酸值、
过氧化值、色泽及外观的影响

项目 单螺旋压榨 双螺旋压榨 液压压榨

色泽（２５．４ｍｍ比色槽） Ｒ６．０／Ｙ５３ Ｒ５．１／Ｙ４８Ｒ２．７／Ｙ３２
酸值（ＫＯＨ）／（ｍｇ／ｇ） ２．３８ １．７２ ０．８７
过氧化值／（ｍｍｏｌ／ｋｇ） ３．２１ ２．６４ １．３２

外观
有约１ｃｍ
明显沉淀

有沉淀 清澈透明

　　从表７可以看出，高品质油茶籽采用单螺旋和
双螺旋压榨制得的油茶籽油均不耐储藏，其中单螺

旋压榨制得的油茶籽油储藏效果最差，液压压榨制

得的油茶籽油储藏１年变化较小，主要原因是：液压
压榨制得的油茶籽油酸值、过氧化值均较低，色泽

浅，维生素 Ｅ含量高，故其抗氧化能力强。说明高
品质油茶籽更适宜采用液压压榨制油，可以获得高

品质油茶籽油。

４　结　论
油茶籽油３种压榨工艺对比表明，高品质油茶

籽采用液压压榨，磷含量、酸值、过氧化值均明显偏

低，色泽浅，维生素 Ｅ含量高；采用单螺旋压榨制得
的油茶籽油中总酚含量最高。液压压榨油经过过滤
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和冬化，即可达到一级压榨油的要求，常温储藏实验

也验证了这个结果。

一般品质油茶籽，３种压榨工艺制得的油茶籽
油微营养成分差异不明显，但液压压榨制得的油茶

籽油磷含量、酸值、过氧化值均较低，因此该品质油

茶籽加工出富营养高品质油茶籽油比较困难。品质

较差的油茶籽，压榨工艺对油茶籽油品质基本无影

响。无论何种品质油茶籽，采用液压压榨的干饼残

油均偏高。

由于双螺旋和单螺旋压榨，具有处理量大的特

点，对于大规模的油茶籽油工厂应作为压榨工艺首

选，其次对优质原料可以采用液压压榨工艺，这样才

能保证产品档次及加工效益。对于处理量较小或投

资较少的油茶籽油工厂，压榨工艺应选择液压压榨

或单螺旋压榨；由于液压压榨饼残油较高，因此需同

时选择单螺旋压榨制油作为备用方法；如果原料品

质较差，可以直接选择单螺旋压榨制油。
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