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摘要!基于质量标准对油茶籽油和橄榄油进行比较分析& 结果表明'油茶籽油与橄榄油的特征指标

和质量指标相似!油茶籽油具有碘值低%抗氧化能力强%稳定性好%烟点高等特性#油茶籽油与橄榄

油中不饱和脂肪酸含量均高!油酸均是最主要的脂肪酸!油茶籽油中油酸含量甚至比橄榄油的高#

油茶籽油中饱和脂肪酸含量约 #"b!比橄榄油的低#油茶籽油中含有多酚%黄酮等活性营养成分!

营养价值高& 另外!指出了现行油茶质量标准体系亟待完善的问题!为油茶籽油的深度开发利用提

供参考&
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//油茶是我国特有的木本食用油料树种#与油橄

榄&油棕&椰子并称为世界四大木本油料植物#与乌

桕&油桐和核桃并称为我国四大木本油料植物% 油

茶籽油是+中国食物与营养发展纲要,中大力提倡

推广的食用植物油#也是国际粮农组织首推的卫生

保健食用植物油(# $')

% 橄榄油和橄榄果渣油在地中

海沿岸国家有几千年的食用历史#在西方被誉为

J##
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-液体黄金. -植物油皇后. -地中海甘露.#是世界

上以自然状态的形式供人类食用的木本植物油

之一(J $I)

%

美国卫生 研 究 院 营 养 合 作 委 员 会 主 席

M42B@?5@;在+欧米伽膳食"]27D3d47X$,一书中介

绍'-目前全世界完全符合国际营养要求的保健油

只有中国的山茶油#其次比较接近的是地中海的橄

榄油.

(%)

% 但是# 在当前大力发展油茶产业的同时#

油茶籽油的市场接受程度远不如橄榄油% 目前对于

油茶籽油的研究多集中在不同的加工工艺(& $#')

#不

同物种及品种(#J)

#不同产地(#+ $#I)和海拔高度(#%)

#

以及对其特性及品质的影响方面#对其与橄榄油的

对比研究集中在脂肪酸组成方面(#& $!!)

% 而从标准

角度出发对油茶籽油和橄榄油进行对比还未有研

究% 基于此#本文以质量标准为基础#从特征指标&

营养成分&脂肪酸组成&质量指标等方面#对油茶籽

油和橄榄油进行比较分析#以期为油茶籽油的深度

开发利用提供参考%

;<油茶籽油和橄榄油的特征指标比较

参考 V\FL ##%I+*!"#& + 油 茶 籽 油 , 和

V\FL!''J%*!""(+橄榄油&油橄榄果渣油,#并结

合文献(!')比较油茶籽油和橄榄油的特征指标#结

果见表 #%

表 ;<油茶籽油与橄榄油的特征指标

项目 油茶籽油 橄榄油

碘值"S$F"DF#"" D$ &' g&(#<" &" g&&#<"

皂化值".]P$F"2DFD$ #(' g#(I<" #&& g#(I<"

折光指数"!+m$ #<JI% g#<JI( #<JI& g#<J%"

不皂化物含量Fb "<+ g"<(<"

$

#<+/

相对密度"!"mFJm$ "<(#! g"<(#% "<(#" g"<(#+

脂肪凝固点Fm $+ g$#"< $' g%##<"

//从表 # 可以看出#油茶籽油和橄榄油的特征指

标相似% 油茶籽油和橄榄油碘值较低#抗氧化能

力强#稳定性好#油茶籽油中不皂化物含量为

"c+b g"<(b#主要为甾醇&三萜类物质!橄榄油

中不皂化物含量为小于等于 #<+b#包括游离醇&

三萜烯&色素"叶绿素和类胡萝卜素$&生育酚&多

酚&甾醇&角鲨烯及挥发性成分等% 油茶籽油的烟

点高"!"" g!#+m$#更适合中式烹调!而橄榄油适

合凉拌%

=<油茶籽油和橄榄油的营养成分比较

对于橄榄油中的营养成分#V\FL!''J%*!""(

仅对其中的总甾醇和三萜烯二醇"高根二醇和熊果

醇$含量进行了限定#见表 !%

表 =<橄榄油中总甾醇和三萜烯二醇的质量要求

项目 橄榄油 质量要求

总甾醇含量F

"2DFGD$

特级初榨橄榄油
%

# """

中级初榨橄榄油
%

# """

初榨油橄榄灯油
%

# """

精炼橄榄油
%

# """

混合橄榄油
%

# """

高根二醇

和熊果醇含量

"占总甾醇的比例$Fb

初榨橄榄油
$

J<+

精炼橄榄油
$

J<+

混合橄榄油
$

J<+

//从表 ! 可以看出#V\FL!''J%*!""( 对橄榄油

中总甾醇和三萜烯二醇含量有要求#但 V\FL

##%I+*!"#& 中没有对油茶籽油中功能营养成分作

限值要求% 油茶籽油中含有角鲨烯&生育酚&

$

$谷

甾醇&多酚&黄酮类物质等生物活性成分(!J)

% 角鲨

烯常温下为无色油状液体#是一种具有特殊功效的

生物活性物质#能与体内的氧密切结合#增加机体组

织氧的利用能力#具有抗衰老&抗三高&抗癌症等功

能(!+)

% 生育酚具有良好的油溶性和热稳定性#是天

然的油脂抗氧化剂% 油茶籽油中的生育酚以
"

$&

$

$&

%

$生育酚形式存在#其中
"

$生育酚含量最

多#占 ("b以上(!I)

% 谢一青(!%)研究了不同油茶果

实经济性状&油茶籽油脂肪酸组成及角鲨烯&

$

$谷

甾醇和维生素 0等生物活性物质含量间的差异#结

果表明'油茶籽油中角鲨烯含量为 (+<J gJ!%<#

!

DFD#

$

$谷甾醇含量为 !J(<" g%'%<"

!

DFD#维生

素0含量为 ##<I g!+!<"

!

DFD!

$

$谷甾醇含量与

出仁率&干籽含油率呈显著负相关#角鲨烯&维生素

0含量与果实经济性状相关性不显著% 油茶籽油中

多酚含量较高#可达 !!+<%J

!

DFD

(!&)

% 研究发现#油

茶籽油总酚提取物具有明显的抗肿瘤作用(!()

%

><油茶籽油和橄榄油的脂肪酸组成比较

参考 V\FL ##%I+*!"#& + 油 茶 籽 油 , 和

V\FL!''J%*!""(+橄榄油&油橄榄果渣油,#油茶

籽油和橄榄油中脂肪酸组成及含量如表 ' 所示%

表 ><油茶籽油和橄榄油中脂肪酸组成及含量 L

脂肪酸 橄榄油 油茶籽油

棕榈酸"Z#Iq"$ "%<+ g!"<" "<'<( g#J<+"

棕榈油酸"Z#Iq#$ ""<' g'<+"

$

"<!

硬脂酸"Z#&q"$ ""<+ g+<"" ""<' gJ<&"

油酸"Z#&q#$ ++<" g&'<" I&<" g&%<"

亚油酸"Z#&q!$ "'<+ g!#<" "'<& g#J<"

亚麻酸"Z#&q'$

$

#<"

$

#<J

花生酸"Z!"q"$

$

"<I

$

"<+

花生一烯酸"Z!"q#$

$

"<J

$

"<%

芥酸"Z!!q#$

$

"<+

二十四碳一烯酸"Z!Jq#$

$

"<+

+##
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//从表 ' 可以看出#油酸&棕榈酸&亚油酸和硬脂

酸是油茶籽油和橄榄油共有的脂肪酸#油茶籽油中

油酸和亚油酸含量与橄榄油的相当#油酸含量甚至

更高% 油酸是这两种植物油中最主要的脂肪酸#其

在油茶籽油和橄榄油中的含量分别为 I&<"bg&%<"b

和 ++<"b g&'<"b% 油酸是一种对人体非常有益

的脂肪酸#具有预防心血管疾病&降低胆固醇和抑制

肿瘤的作用% 江西省地方标准d\'IFL##J!*!"#(

+地理标志产品 赣南茶油,中油酸和亚油酸含量高

于国家标准% 油茶籽油中饱和脂肪酸在 #"b左右#

低于橄榄油的% 油茶籽油和橄榄油中棕榈油酸和亚

麻酸含量偏低%

?<油茶籽油与橄榄油的质量指标

油茶籽油按质量等级分为压榨法&水酶法油茶

籽油"一级&二级$和浸出法油茶籽油"一级&二级&

三级$% 橄榄油按质量等级分为特级初榨橄榄油&

中级初榨橄榄油&初榨油橄榄灯油&精炼橄榄油&混

合橄榄油% 以一级压榨油茶籽油和特级初榨橄榄油

为例#基于V\FL##%I+*!"#& 和 V\FL!''J%*!""(

的油茶籽油和橄榄油的质量指标比较如表 J所示%

表 ?<一级压榨油茶籽油和特级初榨橄榄油的质量指标

项目 一级压榨油茶籽油 特级初榨橄榄油

色泽 淡黄色至橙黄色 $

透明度"!"m$ 清澈 清澈

水分及挥发物含量Fb

$

"<#"

$

"<!"

不溶性杂质含量Fb

$

"<"+

$

"<#"

酸值".]P$F"2DFD$

$

!<""

$

#<I"

过氧化值F"22@5FGD$

$

(<&+

$

#""<

溶剂残留量F"2DFGD$ 不得检出 $

/注'- $.为不做检测%

从表 J 可以看出#油茶籽油和特级初榨橄榄油

的水分及挥发物含量&酸值&过氧化值&溶剂残留量

等指标没有明显的差异%

D<结束语

本文基于质量标准#对油茶籽油和橄榄油进行

比较分析#得到如下几点结论'

"#$油茶籽油与橄榄油的特征指标和质量指标

相似% 油茶籽油和橄榄油的碘值&皂化值&折光指

数&不皂化物含量&相对密度等理化性质以及水分及

挥发物含量&酸值&过氧化值&溶剂残留量等质量指

标没有明显的差异%

"!$橄榄油中含有较多的甾醇#含量大于等于

# """ 2DFGD#油茶籽油中的营养成分包括角鲨烯&

生育酚&

$

$谷甾醇&多酚&黄酮类物质等#不同品种

和产地的含量存在差异%

"'$油茶籽油与橄榄油中不饱和脂肪酸含量均

高达 &"b以上#油酸是这两种油中最主要的脂肪

酸#油茶籽油中油酸含量甚至比橄榄油的高!油茶籽

油中饱和脂肪酸含量在 #"b左右#在各种主要食用

油中处于较低水平#且比橄榄油的低%

另外#通过研究油茶产业标准体系#指出了现行

油茶产业标准还存在亟待完善的问题'

(

提取茶皂

素后的油茶籽饼粕在不同领域#如在饲料&化工&养

殖等行业有不同的要求#根据茶皂素含量不同#油茶

籽饼粕的应用范围不同#相关标准缺失!

)

油茶行业

标准主要集中在油茶栽培技术领域#没有系统性#有

些标准年代已久#需要修订#对真正能够实行油茶种

植增产增效的技术规范没有统一的行业标准供参

考!

*

油茶分析方法标准主要针对重金属含量&农药

残留&有害物质含量等项目#油茶籽油中多酚&角鲨

烯等功能营养成分含量检验也是研究的热点#但国

标中暂未统一规定!

+

国家标准物质体系中食用植

物油分析标准物质有食品添加剂&重金属&塑化剂&

农药残留&脂肪酸&有毒有害物质等#在食用植物油

检测分析方面还有很多的标准样品或质控样品有待

完善%
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