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鲜油茶果快速制油工艺研究
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摘要：为提高油茶果的制油效率，对传统油茶果制油工艺进行改进，采用先整果压破果壳再鼓风加

热进行干燥达到蒲、壳与仁分离，得到的油茶籽仁经破碎烘干后进行压榨制油，经冷冻过滤得到成

品油。对油茶籽仁烘干工艺条件和压榨工艺条件进行优化，以常温过滤为对照，对成品油的品质进

行测定并考察了其在４５℃储存１８个月的稳定性。结果表明：油茶果干燥采用先压破果壳再鼓风
加热可节约爆蒲（果壳炸开）时间０．５ｈ；油茶籽仁最佳烘干条件为烘干温度１４０℃，油茶籽仁颗粒
直径６～８ｍｍ，采用鼓风干燥；油茶籽仁含水率和油茶籽壳添加量对出油率有明显的影响，在添加
３０％油茶籽壳条件下，当含水率为３％时，出油率最高；油茶籽原油采用冷冻过滤得到的成品油的酸
值（ＫＯＨ）、过氧化值和苯并芘含量分别为０．６ｍｇ／ｇ、０．２ｇ／１００ｇ和３μｇ／ｋｇ，符合食品安全国家标准
要求，且储存稳定性优于常温过滤。该工艺节约了油茶果制油时间，提高了出油率和成品油的储存

稳定性，可实现油茶籽油的快速制备。
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　　油茶属于四大木本油料作物之一，在湖南、江西、
广西、重庆等十几个省区都有广泛种植［１－２］。油茶籽

油是从油茶树种子中提取的油脂，又名山茶油，含有

９０％以上的不饱和脂肪酸，其中油酸含量为６９％ ～
８１％。油茶籽油还含有维生素 Ｅ、山茶苷、角鲨烯、
β－谷甾醇等生理活性物质，具有极高的营养价值［３］。

传统油茶果制油工艺流程一般包括采收、堆沤、

人工脱蒲、晾晒或烘干、炒制、蒸煮、压榨、过滤获得

原油，原油再经精炼获得稳定的成品油［４］。其中爆

蒲处理主要以堆沤暴晒使油茶果爆开，再经人工拣

选去除果壳，这种方式耗时长，需要７～１０ｄ，且极易
受天气影响，另外长时间堆沤会增加油茶籽油酸值，

导致油茶籽油的品质降低。也有为了缩短去壳时

间，采用直接烘干方式爆蒲［５－６］，但是由于果壳厚，

纤维含量高，导致烘干时间较长，能耗过高。油茶籽

的干燥处理主要为整籽烘烤干燥［７］，受籽壳和颗粒

度限制，烘干时间较长，升高烘干温度虽能提高烘干

效率，但易造成有害物产生。压榨原油一般需要经

过精炼才能获得质量达标的成品油，但精炼易造成

油茶籽油活性营养成分的损失［８－１０］，且高温精炼易

产生缩水甘油酯等风险因子［１１］。

鉴于此，本研究改进传统制油工艺，对油茶果

处理、油茶籽处理、压榨原料配比和原油处理等工

序参数进行改进，在油茶果干燥时采用先将油茶

果整果破壳再鼓风加热干燥的方式，达到蒲、壳与

仁分离的目的，得到的油茶籽仁经破碎烘干后进

行压榨制油，再经冷冻过滤得到成品油。对油茶

籽仁烘干工艺条件和压榨工艺条件进行优化，对

成品油的品质进行测定并考察其储存稳定性，以

期为高效率、低能耗、连续快速制备品质优的油茶

籽油提供参考。

１　材料与方法
１．１　实验材料
１．１．１　原料与试剂

新鲜油茶果（含水率 ５５％，参照 ＧＢ５００９．３—
２０１６测定），霜降籽品种湘林２１０，取自湖南大三湘
茶油股份有限公司。正己烷、冰乙酸、无水乙醇、氢

氧化钾、硫代硫酸钠、盐酸、异辛烷、碘化钾，均为分

析纯，广东光华科技股份有限公司；乙腈、正己烷、二

氯甲烷，均为色谱纯，天津市科密欧化学试剂有限

公司。

１．１．２　仪器与设备
破壳机，广西桂林汇力机械有限公司；１０１－

２ＢＳ电热鼓风干燥箱，上海力辰邦西仪器科技有限
公司；茶籽脱壳机，武汉中油康尼科技有限公司；

６ＣＰＳ－８００茶籽破碎机、单螺旋榨油机，湖南大三湘
油脂机械有限公司；ＭＳ２０５ＤＵ型电子天平，梅特勒－
托利多（常州）测量技术有限公司；Ａｇｉｌｅｎｔ１２６０液
相色谱仪，安捷伦科技（上海）有限公司。

１．２　实验方法
１．２．１　油茶果的破壳与爆蒲干燥

取一定量新鲜油茶果，利用破壳机压破油茶果

果壳，于鼓风干燥箱加热预干燥，待油茶籽仁含水率

小于３０％且油茶籽仁与油茶籽壳蒲分离后，转入茶
籽壳脱壳机去除壳蒲，获得油茶籽仁。

１．２．２　油茶籽仁的烘干
将油茶籽整仁或经破碎机破碎后的颗粒平铺在

托盘上（厚度≤３ｃｍ），放入鼓风干燥箱中，设置烘
干方式（鼓风或不鼓风），在一定温度下加热至油茶

籽仁含水率为２％～３％时，对油茶籽仁进行感官评
价，并记录烘干时间。

１．２．３　油茶籽仁的压榨制油
在最佳烘干温度及油茶籽仁颗粒直径下，采用

最佳烘干方式将油茶籽仁烘干至一定含水率，向其

中添加一定量油茶籽壳后进行压榨制油，得油茶籽

原油并计算出油率。

１．２．４　油茶籽油的精制及储存稳定性考察
将最优条件下得到的油茶籽原油经滤纸初滤

后，分别在４℃冷置４ｈ和常温放置，然后再用双层
滤纸过滤，获得成品油。分别将冷冻过滤和常温过

滤成品油于４５℃储存１８个月，每３个月取一次样，
测定其酸值、过氧化值的变化情况，酸值的测定参照

ＧＢ５００９．２２９—２０１６，过氧化值的测定参照 ＧＢ
５００９．２２７—２０１６。参照 ＧＢ５００９．２７—２０１６检测冷
冻过滤油茶籽油中苯并芘含量，分析安全性。

２　结果与讨论
２．１　油茶果破壳与爆蒲干燥

以完全爆蒲、仁与壳剥离为判断基准，结果显

示，采用破壳后再加热爆蒲可明显缩短加热时间，完

全爆蒲时间由２．３ｈ缩短到１．８ｈ，节约爆蒲时间
０．５ｈ，这是因为油茶果壳被挤压破碎，纤维拉力减
小，蒸发面积增加，从而减少水分蒸发阻力，加快爆
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蒲速度。爆蒲后，测得油茶籽含水率为２６．８％，油
茶籽仁明显收缩，冷却后坚硬，达到仁壳分离要求。

２．２　油茶籽仁烘干条件的确定
２．２．１　烘干温度的确定

采用油茶籽整仁、鼓风干燥，考察烘干温度对油

茶籽仁烘干时间和烘干效果的影响，结果如表 １
所示。

表１　 烘干温度对烘干时间和烘干效果的影响

烘干温度／℃ 烘干时间／ｈ
（脱壳整仁）

烘干效果

１００ ６．０ 有油茶籽味，无烤香味

１２０ ３．５ 有轻微烤香味

１４０ ２．０ 有浓郁烤香味

１６０ １．８ 有浓郁烤香味，略带焦味

１８０ １．５ 烤焦味

　　加热温度和时间是产生风味的主要工艺途
径［１２－１４］。由表１可知，１００℃时能够保持油茶籽自身
的气味特征，但无法产生浓郁烤香味。随着烘干温度

的升高，烤香味逐渐增强，１４０℃时可产生最佳的香
味，１６０℃时虽具有浓郁的香味，但产生焦味。当烘干
温度达到１８０℃时，达到所需含水率的烘干时间缩
短，但加热不均匀，局部产生焦糊味。考虑到高温可能

会产生苯并芘等有害物质［１５－１６］，综合分析风味、能耗

以及食品安全等因素，选择１４０℃作为最佳烘干温度。
２．２．２　颗粒度的确定

在烘干温度１４０℃、用鼓风干燥条件下，考察油
茶籽仁颗粒直径对烘干时间和烘干效果的影响，结

果如表２所示。
表２　颗粒直径对烘干时间和烘干效果的影响

颗粒直径／ｍｍ 烘干时间／ｈ 烘干效果

≤１ １．０ 结块，受热不均，部分烤焦味

２ １．１ 结块，受热不均，部分烤焦味

４ ０．９ 受热不均，烤煳味

６ １．１ 受热均匀，烤香味

８ １．２ 受热均匀，烤香味

１０（脱壳整仁） １．４ 受热均匀，烤香味

整籽（未脱壳） ３．０ 受热均匀，烤焦味

　　由表２可知：在烘干温度１４０℃下，随着油茶籽
仁颗粒直径的增大，达到所需含水率的时间总体上

先缩短后延长；颗粒直径小于或等于４ｍｍ时容易
烤煳，风味不佳，颗粒直径大于或等于６ｍｍ时，虽
然油茶籽仁受热均匀，具有烤香味，但烘干时间延

长；未脱壳整籽加热的烘干时间约是油茶籽仁颗粒

直径６ｍｍ时的３倍，１０ｍｍ（脱壳整仁）的２倍。综
合考虑风味、成本和能耗，确定直径６～８ｍｍ是最

佳颗粒直径范围。

２．２．３　烘干方式的确定
在油茶籽仁颗粒直径 ６～８ｍｍ、烘干温度

１４０℃下，采用鼓风和不鼓风两种方式进行烘干，考
察烘干方式对烘干时间和烘干效果的影响，结果如

表３所示。
表３　烘干方式对烘干时间和烘干效果的影响

烘干方式 烘干时间／ｈ 烘干效果

鼓风 １．２５ 均匀、无焦煳现象

不鼓风 ５ 局部焦煳

　　由表３可知，相比不鼓风，鼓风烘干可缩短烘干
时间，加快烘干速度，且油茶籽仁受热均匀，没有局

部焦煳现象，风味更浓郁。因此，选择鼓风干燥

方式。

２．３　油茶籽仁含水率与壳添加量对出油率的影响
在油茶籽壳添加量为３０％时，考察油茶籽仁含

水率对出油率的影响，结果如表４所示。
表４　油茶籽仁含水率对出油率的影响

含水率／％ 出油率／％ 风味

１ ８５．７ 焦煳味

２ ８６．５ 焦煳味

３ ８９．３ 浓郁香味

４ ８９．０ 浓郁香味

５ ８９．１ 原香风味

６ ８７．４ 原香风味

７ ８６．９ 原香风味

８ ８３．２ 原香风味

　　由表４可知，随着油茶籽仁含水率的增加，出油
率呈现先升高后降低的趋势。当含水率为３％时，出
油率最高；当含水率不超过２％时，油茶籽仁有很重
的焦煳味，不利于生产香味浓郁的高品质油茶籽油。

在油茶籽仁含水率为３％时，考察油茶籽壳添
加量对出油率的影响，结果如表５所示。

表５　油茶籽壳添加量对出油率的影响

添加量／％ 出油率／％
１０ ８４．６
２０ ８７．０
３０ ８９．２
４０ ８８．５
５０ ８６．５
６０ ８４．７

　　由表５可知，随着油茶籽壳添加量的增加，出油
率呈现先升高后降低的趋势。当不加油茶籽壳时，

压榨机侧壁会有大量压榨不完全的油茶籽饼溢出，

同时压榨机有滑膛现象；当油茶籽壳添加量为１０％
和２０％时，出油率低，油茶籽饼溢出减少，但依然有

９２０２４年第４９卷第１期　　　　　　　　　　　　　中　国　油　脂



滑膛现象；当油茶籽壳添加量为３０％时，出油率最
高，且没有滑膛和溢料现象；当油茶籽壳添加量大于

３０％时，出油率降低。因此，最佳油茶籽壳添加量为
３０％。本次研究整体的出油率偏低，未达到往年的
出油率（９２％ ～９４％），分析原因与２０２２年干旱造

成油茶籽油含率只有 ２５％左右，明显低于往年的
３０％有关。
２．４　过滤对油茶籽油储存稳定性的影响

不同过滤方式下油茶籽油储存过程中的酸值和

过氧化值的变化情况如表６所示。

表６　不同过滤方式下油茶籽油储存稳定性

过滤方式 指标 新榨油 储存３个月 储存６个月 储存９个月 储存１２个月 储存１５个月 储存１８个月

冷冻过滤
酸值（ＫＯＨ）／（ｍｇ／ｇ） ０．６０ ０．６３ ０．６７ ０．８１ １．０３ １．３６ １．８５
过氧化值／（ｇ／１００ｇ） ０．２０ ０．２０ ０．２０ ０．２２ ０．２３ ０．２３ ０．２４

常温过滤
酸值（ＫＯＨ）／（ｍｇ／ｇ） ０．６０ ０．６３ １．０５ １．２１ １．４５ １．７３ ２．３０
过氧化值／（ｇ／１００ｇ） ０．２０ ０．２４ ０．２５ ０．２８ ０．３０ ０．２８ ０．２７

　　由表６可知，新榨油的酸值和过氧化值均达到
ＧＢ／Ｔ１１７６５—２０１８一级压榨油茶籽油要求〔酸值
（ＫＯＨ）≤２．０ｍｇ／ｇ，过氧化值≤０．２５ｇ／１００ｇ〕。随
着储存时间的延长，油茶籽油酸值和过氧化值均升

高，其中常温过滤油茶籽油的酸值和过氧化值升高

速度明显高于冷冻过滤，且其过氧化值在９个月时
已经不符合一级压榨油茶籽油国家标准要求，酸值

在１８个月时也不符合要求。冷冻过滤油茶籽油的
酸值和过氧化值在经过１８个月的储存后依然符合
国家标准要求，说明冷冻过滤有利于提高油茶籽油

的氧化稳定性和延长货架期［１７－１８］。

经检测，冷冻过滤油茶籽油中苯并芘含量为３μｇ／ｋｇ，
符合ＧＢ２７６２—２０１７中的１０μｇ／ｋｇ限量要求。
３　结　论

本研究优化了现有的油茶果制油工序，确定了

油茶籽仁的最佳干燥条件和最佳出油率工艺条件。

结果显示：采用先破壳后鼓风加热的爆蒲方式，比直

接整果爆蒲节约了０．５ｈ；确定了１４０℃为油茶籽仁
的最佳烘干温度；６～８ｍｍ为油茶籽仁破碎的最佳
颗粒直径；烘干油茶籽仁时鼓风比不鼓风效果更佳。

油茶籽仁压榨前的含水率和壳添加量对出油率有明

显的影响。当含水率为３％时，出油率最高。当壳
添加量达到３０％时，出油率最高；冷冻过滤油茶籽
油的储存稳定性优于常温过滤；油茶籽油中苯并芘

含量为３μｇ／ｋｇ，符合食品安全国家标准。本研究
通过优化油茶果制油的工艺条件，缩短了制油时间，

提高了油茶籽出油率和油茶籽油储存稳定性。
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