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摘要!为了考察制油工艺对油茶籽油微量成分和氧化稳定性的影响"对不同工艺!冷榨(热榨(浸出

精炼(鲜榨工艺#生产的油茶籽油微量脂肪伴随物"如多酚(维生素 L(植物甾醇(角鲨烯(总黄酮含

量"以及过氧化值(氧化稳定性进行了测定分析) 结果表明*鲜榨油茶籽油的多酚(维生素 L(植物

甾醇(角鲨烯和总黄酮含量均高于其他 % 种工艺生产的油茶籽油"鲜榨油茶籽油的过氧化值均低于

其他 % 种工艺生产的油茶籽油"氧化稳定性远高于其他 % 种工艺生产的油茶籽油)

关键词!油茶籽油&鲜榨油茶籽油&氧化稳定性&多酚&植物甾醇&角鲨烯
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[GÒF+F-] *F+<R+<# cR_Fd-]R ÒGZRO+] Fd-]O<-̀R\<Oa-G-<0F[F-G$<RO*ONRGG-O\RR] F-Gc_F]Z*R] a0

]-[[R_R+<c_F*R\\R\&*FG] c_R\\-+/# TF<c_R\\-+/# \FG̀R+<$Rd<_O*<-F+ O+] _R[-+-+/# [_R\T c_R\\-+/' bR_R

]R<R_N-+R] \FO\<F\<Z]0<TRR[[R*<F[F-Gc_RcO_O<-F+ c_F*R\\R\F+ <TR<_O*R*FNcF+R+<\O+] Fd-]O<-̀R

\<Oa-G-<0F[F-G$<RO*ONRGG-O\RR] F-G&4TR_R\ZG<\\TFbR] <TO<<TR*F+<R+<\F[cFG0cTR+FG# -̀<ON-+ L#
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66我国油茶资源丰富#栽培历史悠久#种植面积为

3!2&1 万 TN

!-#.

#占木本食用油料总种植面积的

8":以上" 油茶籽油是从油茶树种子中获得的#又

名山茶油#是我国特有的木本食用油" 油茶籽油不

饱和脂肪酸含量高达 '":以上#还含有多种活性成

分#如角鲨烯!生育酚!植物甾醇!多酚等#被誉为

"!
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$东方橄榄油%

-!.

"

油脂中的不饱和脂肪酸易氧化#长期食用氧化

劣变油会影响人体健康-%.

" 随着人们保健!安全意

识的增强#消费者对油茶籽油的抗氧化性也越来越

关注" 较多的研究认为油茶籽油的抗氧化性与其多

酚含量密不可分#也有研究认为油茶籽油的氧化稳

定性可能是多酚!生育酚!角鲨烯和植物甾醇类物质

共同作用的结果-3.

"

目前#油茶籽油的制取工艺有冷榨!热榨!浸出!

超临界萃取等" 这些制油工艺均对油茶籽的水分含

量有一定要求#采购的油茶籽一般采用自然晾晒或

干燥的方法降低水分含量#浸出工艺还需要对原油

进行精炼以达到食用油茶籽油的标准" 近年来#有

个别厂家采用鲜榨提油技术&即鲜榨工艺'制取油

茶籽油#即将新鲜油茶果机械脱蒲后#直接冷榨提

油" 油茶籽油的制取工艺会影响油茶籽油的品质及

营养伴随物含量-9.

#进而影响其氧化稳定性" 为

此#本研究以冷榨!热榨!鲜榨及浸出精炼工艺生产

的油茶籽油为研究对象#对其主要微量成分及氧化

稳定性进行比较研究"

&(材料与方法

#&#6实验材料

#&#&#6原料与试剂

鲜油茶果#湖南大三湘茶油股份有限公司"

甲醇!正己烷#均为色谱纯)福林酚 &DFG-+ $

7-F*OG<RZ'试剂)氢氧化钾!'9:乙醇!无水乙醇!乙

腈!二氯甲烷!抗坏血酸#均为分析纯)没食子酸标准

品&纯度
$

'8:'!角鲨烷标准品&纯度
$

'8:'!角

鲨烯标准品&纯度
$

'8:'!生育酚标准品!芦丁标

准品&纯度
$

'8:'#安谱公司"

#&#&!6仪器与设备

#"#@$# 恒温干燥箱#旋转蒸发仪#德国小型榨

油机#安捷伦 ##"" 高效液相色谱仪#赛多利斯

K\!!3\电子天平#47B$#2 高速台式离心机#BC9 $

!K离心机# K$!!" 恒温水浴锅# 瑞士万通

13%HO+*-NO<油脂氧化稳定性测定仪#W7$!"#"

jGZ\气相色谱仪#YE$#1"" 紫外分光光度计"

#&!6实验方法

#&!&#6油茶籽油的制取

#&!&#&#6原香油茶籽油&冷榨工艺'

制取工艺为(

%&& %&& %&&

鲜油茶果 脱蒲 油茶籽 筛

%&&

选 低温烘干&水分
'

#":

%&&

' 脱壳粉碎&温度 '" g

#""h

%&&

'

%&&

冷榨 冷析&9h

%&&

' 成品油"

#&!&#&!6浓香油茶籽油&热榨工艺'

制取工艺为(

%&& %&& %&&

鲜油茶果 脱蒲 油茶籽 筛

%&&

选 低温烘干&水分
'

#":

%&&

' 脱壳粉碎 &温度

#!" g#%"h

%&&

'

%&&

压榨 冷析&9h

%&&

' 成品油"

#&!&#&%6鲜榨油茶籽油&鲜榨工艺'

#&!&#&36精炼油茶籽油&浸出精炼工艺'

制取工艺为(冷榨油茶饼&经 #&!&#&# 方法获

得
%&&

' 石油醚&%" g2"h'

%&& %&&

浸出 真空低温脱溶 浸

%&&

出原油 碱炼&2" g29h时加碱液
%&&

' 水洗!

%&&

干燥

脱色&#"9h##&9:白土
%&&

' 脱臭&!3"h#%"" jO#

! g% T

%&&

' 冬化&3h#38 T

%&&

' 成品油"

#&!&!6检测方法

多酚#参照B5(42##'0!"#1 分光光度法测定)

角鲨烯#参照B5(42#!"0!"#1 气相色谱法测定)总

黄酮#参考文献-2.的方法测定)维生素 L#参照 WK

9""'&8!0!"#2 测定)植物甾醇#参照WK(4!9!!%0

!"#" 气相色谱法测定)过氧化值#参照 WK9""'&

!!10!"#2 中第一法滴定法测定)氧化稳定性#参照

WK(4!##!#0!""1 测定&其中加速氧化法的通气量

为 !" B(T'"

$(结果与讨论

!&#6不同工艺生产的油茶籽油中微量营养成分

!&#&#6多酚含量&见表 #'

((表 &(不同工艺生产的油茶籽油多酚含量 4JLMJ

原香油

茶籽油

浓香油

茶籽油

鲜榨油

茶籽油

精炼油

茶籽油

未检出 #2&%# 81&"8 未检出

66多酚类物质可以有效地捕捉活性氧等自由基#

具有清除自由基的能力#还可以螯合金属离子#是油

脂中主要的天然抗氧化剂"

从表 # 可以看出#鲜榨油茶籽油的多酚含量最

高#可能是由于鲜榨油茶籽油直接用鲜油茶籽榨油#

有利于多酚的保留" 浓香油茶籽油中多酚含量次

之#而原香油茶籽油和精炼油茶籽油中未检出多酚#

说明适当的热处理可以增加油茶籽油中的多酚含

量#而油脂的精炼工序会大幅度降低油茶籽油中多

酚含量#这与李志晓等-1 $8.的研究结果一致"

!&#&!6植物甾醇含量&见表 !'

植物甾醇有抗炎的作用#并可以阻止胆固醇的

吸收#有效维持体内胆固醇平衡#被誉为$生命的钥

#!
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匙%" 同时#植物甾醇还具有很好的抗氧化性#可作

为食品抗氧化剂使用"

表 $(不同工艺生产的油茶籽油

植物甾醇含量 4JL&%% J

植物甾醇
原香

油茶籽油

浓香

油茶籽油

鲜榨

油茶籽油

精炼

油茶籽油

菜油甾醇 "!3&# !!&9 "!9&3 #1&!

豆甾醇 "#9&2 #3&3 "#%&' ##&%

谷甾醇 "9%&! 38&3 "93&2 %%&2

其他甾醇 "#2&9 #3&# "#1&2 #"&9

合计 #"'&3 ''&3 ###&9 1!&2

66从表 ! 可以看出#鲜榨油茶籽油和原香油茶籽

油中植物甾醇含量较高#其次为浓香油茶籽油#而精

炼油茶籽油中植物甾醇含量最低" 可能因为精炼油

茶籽油经过精炼过程的脱色吸附及高温真空脱臭等

工序#造成了植物甾醇的损失"

!&#&%6维生素L含量&见表 %'

表 )(不同工艺生产的油茶籽油

维生素E含量 4JL&%% J

E

L

原香

油茶籽油

浓香

油茶籽油

鲜榨

油茶籽油

精炼

油茶籽油

#

$E

L

#9&%" 1&## !2&#" 2&9"

"

$E

L

未检出 未检出 未检出 未检出

!

$E

L

""&!# #&!" ""&%2 "&2'

$

$E

L

未检出 未检出 未检出 未检出

合计 #9&9# 8&%# !2&32 1&#'

66从表 % 可以看出#鲜榨油茶籽油中维生素 L的

含量最高#其余依次为原香油茶籽油!浓香油茶籽

油!精炼油茶籽油" 说明维生素 L对温度比较敏

感#容易发生氧化-'.

#且在真空脱臭中会随着馏分

被蒸出-#".

"

!&#&36角鲨烯含量&见表 3'

表 *(不同工艺生产的油茶籽油

角鲨烯含量 4JLMJ

原香

油茶籽油

浓香

油茶籽油

鲜榨

油茶籽油

精炼

油茶籽油

#2%&3 82&' 333&' 28&"

66从表 3 可以看出#鲜榨油茶籽油中角鲨烯含量

最高#远高于其他 % 种传统工艺生产的油茶籽油#其

次为原香油茶籽油#而浓香油茶籽油和精炼油茶籽

油角鲨烯含量较少" 主要因为鲜榨油茶籽油的制取

工艺减少了油茶籽的前期烘干和后期的精炼工序#

降低了加工中的损失"

!&#&96总黄酮含量&见表 9'

表 +(不同工艺生产的油茶籽油

总黄酮含量 4JLMJ

原香

油茶籽油

浓香

油茶籽油

鲜榨

油茶籽油

精炼

油茶籽油

o!" o!" #9# o!"

66从表 9 可以看出#鲜榨油茶籽油的总黄酮含量

远高于其他 % 种加工工艺的油茶籽油" 说明用鲜油

茶籽直接榨油可以最大程度地保留黄酮类物质"

!&!6不同工艺生产的油茶籽油过氧化值!见表 2#

表 ,(不同工艺生产的油茶籽油

过氧化值 4468LMJ

原香

油茶籽油

浓香

油茶籽油

鲜榨

油茶籽油

精炼

油茶籽油

%&2 #&2 "&8' 3&9

66过氧化值是油脂生产过程中需要控制的重要安

全卫生指标" 从表 2 可以看出#不同工艺生产的油

茶籽油中除精炼油茶籽油过氧化值稍高外#其余 %

种工艺生产的油茶籽油过氧化值均较低#3 种工艺

生产的油茶籽油过氧化值均符合WK!1#20!"#8 的

要求&

'

"&!9 /(#"" /'"

!&%6不同工艺生产的油茶籽油氧化稳定性!见表 1#

表 -(不同工艺生产的油茶籽油氧化诱导期

及B"F值

油茶籽油
氧化诱导期(T

#!"h #%"h

@Â 值

&'1&8h'(T

原香油茶籽油 %&"9 #&3# #!&""

浓香油茶籽油 %&"3 #&3! ##&9"

鲜榨油茶籽油 2&!" %&9" %"&!"

精炼油茶籽油 #&!" "&89 "2&'"

66从表 1 可以看出(在通气量保持一致的情况下#

无论温度高低&#!"!#%"h'#鲜榨油茶籽油的氧化

诱导期最长#精炼油茶籽油氧化诱导期最短#原香油

茶籽油和浓香油茶籽油基本一致)从 @Â 值来看#

鲜榨油茶籽油也远高于其他 % 种油" 分析原因是由

于鲜榨油茶籽油多酚!维生素 L!植物甾醇!总黄酮

含量均高于其他工艺生产的油茶籽油#而酚类物质

可使油脂具有良好的抗氧化性-## $#!.

#植物甾醇可有

效延缓油脂氧化-#%.

#维生素 L为天然抗氧化剂#黄

酮类物质具有还原能力和清除 Cjj=自由基能力#

这与魏征-3.

!纪佳璐-#3.

!黄健花-#9.

!王苗苗-#2.等的

研究结果一致" 因此#鲜榨油茶籽油比其他 % 种工

艺生产的油茶籽油的氧化稳定性更强"

!下转第 !2 页#

!!

7=>?@A>B5 @?CD@4566666666666666!"!# EFG;32 ?F;1



参考文献!

-#. 陈琳# 卢红伶# 胡文君#等&茶叶籽油精炼工艺条件对其

质量指标的影响-I.&中国粮油学报# !"#8# %%&#!'(

13 $1'&

-!. 刘元法# 王兴国# 金青哲# 等&油脂脱色过程中吸附剂

对色素及微量成分的影响 -I.&中国油脂# !""9#%"

&!'( !9 $!1&

-%. 5>BE@5 #̂ 5@̂ j@>Ak@# 7LH>@?>H# R<OG&@]\F_c<-F+

F[*O_F<R+R\O+] cTF\cTF_Z\[_FNcOGNF-GF+<FO*-] O*<-̀O<R]

aGRO*T-+/RO_<T( RQZ-G-a_-ZN# ,-+R<-*\O+] <TR_NF]0+ON-*\

-I.&IDFF] L+/# !"#%# ##8&3'(%3# $%3'&

-3. 张振山# 康媛解# 刘玉兰&植物油脂脱色技术研究进展

-I.&河南工业大学学报&自然科学版'# !"#8# %'&#'(

#!# $#!2&

-9. 54H>LCLH^ #̂ L?WLB̂ @??I># jA=?CAHDH5# R<

OG&4TRR[[R*<F[<RNcR_O<Z_RF+ _-*RF-GaGRO*T-+/<F_R]Z*R

Fd-]O<-F+ O+] GF\\-+ a-FO*<-̀R*FNcFZ+]\-I.&W_O\O\J

@*R-<R\# !"#'# 1"&#'(!81# $!818&

-2. 周灵群&凹凸棒石油脂脱色行为及其机理-I.&食品科

学# !"#'#3"&%'('2 $#"!&

-1. 王剑威&影响大豆油脂脱色效果技术研究-C.&福州(

福建农林大学#!"#1&

-8. 左青# 吕瑞# 徐宏闯#等&精炼大豆油返色返酸防止措

施-I.&中国油脂# !"#'# 33&9'(%" $%!#2!&

-'. k>?W H H# X=@H4A? D ?& Ad-]O<-F+ R[[R*<\-+

O]\F_c<-F+ aGRO*T-+/F[̀R/R<OaGRF-G\-I.&I@NA-G7TRN

5F*# #'3'# !2&9'(!"# $!"1&

-#". 王琳# 吴时敏&吸附脱色对食用油脂安全和质量影响

-I.&粮食与油脂# !"##&''(%1 $3"&

-##. 5>BE@5 #̂ 5@̂ j@>Ak@# 7LH>@?>H# R<OG&L[[R*<

F[<0cRF[aGRO*T-+/RO_<T F+ <TR[-+OG*FGF_F[_R[-+R] cOGN

F-G-I.&BX4$DFF] 5*-4R*T+FG# !"#3# 9'&!'(#!98 $

#!23&

-#!. 柴茂&膨润土的深加工及其应用研究-C.&长春(吉林

大学#!"#%&

-#%. K@54A5 @?CH@CL 7 W# 4ADDAB> 5 #̂

E@BL?VYLB@C>@VDH&@]\F_c<-F+ O+] \Z_[O*RO_ROF[

NF]-[-R] aR+<F+-<RZ\R] O\aGRO*T-+/*GO0-7.((4̂ 5
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)(结(论

通过对不同制油工艺生产的油茶籽油微量营养

成分如多酚!维生素 L!植物甾醇!角鲨烯和总黄酮

含量#安全卫生指标过氧化值以及氧化稳定性的研

究分析发现#鲜榨油茶籽油的多酚!维生素 L!植物

甾醇!角鲨烯!总黄酮含量均高于其他 % 种工艺&冷

榨!热榨和浸出精炼工艺'生产的油茶籽油#其中角

鲨烯和总黄酮含量优势尤其明显)鲜榨油茶籽油的

过氧化值低于其他 % 种工艺生产的油茶籽油#而氧

化稳定性远高于其他 % 种工艺生产的油茶籽油"

参考文献!

-#. 李志刚#马力#陈永忠#等&我国油茶籽的综合利用现状

概述-I.&绿色科技#!"#8&2'(#'# $#'3&

-!. 费学谦&油茶籽油加工现状!问题及对策分析-I.&食品

工业科技#!"###%!&#"'(33' $39!&

-%. 杨敏#周瑞宝#宋伟&不同大豆品种提取油脂氧化稳定性

研究-I.&粮食与油脂#!""1&##'(!# $!%&

-3. 魏征#郭咪咪#王雅朦#等&油茶籽油多酚化合物研究进

展-I.&食品科学# !"!##3!&%'(%## $%!"&

-9. 谭传波#田华#赖琼伟#等&不同工艺山茶油生物活性物

质含量的比较-I.&中国油脂# !"#8# 3%&#!'( 3# $33&

-2. 王光亚&保健食品功效成分检测方法- .̂&北京(中国轻

工业出版社#!""!&

-1. 李志晓#金青哲# 叶小飞#等&精炼过程中油茶籽油活性

成分和抗氧化性的变化-I.&中国油脂# !"#9# 3"&8'(

# $9&

-8. 李志晓#金青哲#叶小飞#等&制油工艺对油茶籽油品质

的影响-I.&中国油脂# !"#9# 3"&3'( 31 $9#&

-'. 赵丹#汪学德#张润阳#等&制油工艺对油脂品质的影响

研究-I.&中国油脂# !"#8# 3%&2'( ## $#9&

-#". 张智敏#吴苏喜#刘瑞兴#等&制油工艺对油茶籽油营养

品质的影响-I.&食品科学# !"#%# %3&##'( !28 $!1!&

-##. 马逸凡#贾亮#熊颖#等&植物油料热处理影响油脂氧化

稳定性机理的研究进展-I.&中国粮油学报#!"!"#%9

&3'(#8# $#82&

-#!. 周晴芬#徐洲#魏岚#等&3 种油茶籽油中多酚类物质的

抗氧化活性比较研究-I.&中国油脂# !"#3# %'&#'(

%9 $%8&

-#%. 黄滢璋#赵雁武#周振中#等&植物甾醇对油脂的抗氧化

作用研究-I.&粮食科技与经济#!"#!&%'(%8 $3"&

-#3. 纪佳璐#吴莹#徐斐然#等&马泡瓜籽油理化特性!组成

分析及氧化稳定性研究-I.&食品科学# !"!"#3#&!#'(

#9 $!#&

-#9. 黄健花#宋志华#刘慧敏#等&植物油的不同组分 Cjj=

自由基清除能力及其与微量有益成分含量的相关性

-I.&中国油脂# !"#1# 3!&!'( 21 $1"#'%&

-#2. 王苗苗#刘宗浩#张永#等&! 种新疆沙棘中黄酮!多酚

及其抗氧化活性分析 -I.&食品工业科技#!"!"#3#

&#8'(9# $91&

2!

7=>?@A>B5 @?CD@4566666666666666!"!# EFG;32 ?F;1


