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油茶籽油提取技术研究进展
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摘要!油茶籽油是世界上四大木本食用油之一"具有预防心

血管疾病%抗肿瘤%抗菌%抗炎%保肝%抗氧化及增强人体免疫

力等重要保健功效$随着中国油茶种植产业的迅速发展壮

大"势必进一步推动更为绿色%高效的茶油加工新技术的发

展$文章综述了压榨法%有机溶剂浸出法%临界流体萃取法%

水代法及水酶法等茶油提取工艺的研究与应用现状"比较了

各种提油技术的优%缺点"旨在为加快研究*安全%营养%经

济+的茶油提取新技术提供参考$

关键词!油茶&油茶籽油&提取
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油茶!
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:
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#属于山茶科山茶属多年

生木本植物%是中国特有的木本油料树种%也是中国重要的

油料作物之一&油茶籽油简称茶油%是油茶籽仁中所含有的

油脂成分%系世界上四大木本食用油之一%享有1东方橄榄

油2

(

'

)

*1油中珍品2及1长寿油2

(

;

)等美誉&茶油不饱和脂肪

酸及功能活性成分含量较高%属纯天然保健食用油%经常食

用具有降血脂*降血压*软化血管*抗菌*抗炎*抗氧化*抗肿

瘤*保肝及增强人体免疫力之功效(

7

)

&与其它常用食用油相

比%茶油色佳味香%营养丰富%脂肪酸组成更合理%符合1欧米

伽膳食2营养结构(

(

)

&茶油不但是公认的绿色保健食用油%

而且也是应用于食品*药品*化妆品及化工等工业的高档原

料之一(

&

)

&

中国不仅是全球油茶树分布最广的区域%而且还是最大

的茶油生产基地&目前%在茶油的制取工艺中得到广泛的研

究与应用的提油技术主要有"压榨*有机溶剂浸出*联合提

取*超临界萃取*水代法以及水酶法等%各种提油技术在生产

应用中各有利弊&茶油提取工艺技术对茶油的理化指标*活

性成分*挥发性风味物质的含量及脂肪酸的组成等具有显著

的影响(

*

)

&详细了解现有茶油提取工艺技术的研究及应用

现状%明确各种技术的发展前景及存在的问题%对进一步改

进或开发新的茶油提取技术及提高茶油品质具有重要参考

价值&

'

!

茶油主要成分及功效
油茶籽油中的棕榈酸*亚油酸*油酸和硬脂酸含量较

高(

-

)

('

&酯*醛*醇类成分为茶油主要香气成分%其中醛类的

相对质量分数较高的有庚醛*己醛和辛醛等(

Y

)

&油茶籽壳主

要含有水分*灰分*半纤维素*纤维素*木质素*粗脂肪*粗蛋

白*还原糖*茶皂素等(

,

)

&油茶籽仁中含多糖类*蛋白质*三

萜类化合物*黄酮类物质及
=

.

等(

-

)

;)

&因此%油茶各部分都

具有较高的开发利用价值&

茶油具有独特而广泛的药理活性%不但具有杀菌解毒*

清胃*润肠之功效%还能促进部分激素的分泌%增强肠胃及神

经功能%增强免疫力%增强血管韧性和弹性%延缓动脉粥样硬

化等保健功效(

')

)

&其药理活性成分主要表现在油茶中的黄

酮*

=

.

及茶多酚等成分具有显著的清除自由基*抗氧化活性

及保护细胞损伤等作用(

''<'(

)

+同时%油茶中的油茶皂苷具有

7Y'



诱导乳腺癌细胞周期停滞及细胞凋亡的作用(

'&

)

%油茶中的

7

%

(/

开环三萜烯!

D1D1J

Q

C:3

#具有显著抗炎症作用(

'*

)

+油茶中

的多糖能抑制
,

/

葡萄糖苷酶活性而起到降血糖的作用(

'-

)

&

因此%茶油不仅营养丰富%而且其活性成分具有重要药理

作用&

;

!

茶油的主要提取技术研究进展
;8'

!

传统压榨提油技术

压榨法是利用各种机械的挤压力使得植物油脂游离出

含油原料的制油技术&压榨法的工艺较简单%能保留油茶籽

油的纯正品质%适用于多种植物油的提取(

'Y

)

&其工艺主要

为油茶果的采收
-

茶籽仁去壳
-

干燥
-

破碎
-

轧坯
-

蒸炒

及压榨等步骤(

',

)

&压榨法有热压和冷压榨法之分%热压榨

工艺技术中由于蒸炒或焙烤处理工艺%一方面可以在一定程

度上促进某些香味成分物质的增加%另一方面也可以破坏部

分热敏感活性成分%促进苯并!

,

#芘的生成(

;)

)

+冷压榨工艺

则原料不经过蒸炒处理%与热压榨法相比%有利于保留更多

的茶多酚*角鲨烯*生育酚及皂素等天然生物活性成分%使其

不受破坏%具有工艺简单%温度低耗能少%毛油品质好等优

点%但因饼粕中油的残留%出油率低的缺点仍然存在(

;'<;;

)

&

;8;

!

溶剂浸出提油技术

浸出法是利用相似相溶的原理%用尽可能安全的有机溶

剂萃取油料中的油脂%然后经减压蒸馏分离去除有机溶剂的

工业方法&生产成本较低%植物油的提取率高!

+

,&j

#是浸

出法的优势%为目前国际应用最广泛的工业提油技术&

*

号

溶剂*正已烷*三氯甲烷*乙醚*石油醚*乙醇及丙酮等为浸出

法浸提油脂常用的溶剂%如"张泽鑫等(

;7

)对比研究了
(

种溶

剂!石油醚*正已烷*三氯甲烷*丙酮#对白花和红花油茶籽的

不饱和脂肪酸及感官品质等的影响%结果表明石油醚更为理

想&唐祚姣等(

;(

)在
,;[

条件下%采用
,&j

的乙醇浸提
7K

%

对油茶饼提取
;

次%可提取茶饼中残留油的
,*8)(j

+浸出法

也可以用于提油并同时提取其副产物%如"石珊珊等(

;&

)采用

混合溶剂!乙醇$正己烷#同时提取茶籽饼中的茶籽油和茶

皂素%当体积分数为
-)j

的乙醇水溶液与正己烷的体积比

'

,

'

%料液比
'

,

;

!

O

,

H

#%浸提温度
&&[

%浸出
';)02J

时%

浸出提取后茶籽粕中的皂素含量
%

'8)j

%残油率
%

'8&j

&

浸出法还可与微波*超声等手段进行辅助提取%以提高

提油率*缩短时间及保证油的品质%如"刘芳等(

;*

)研究了微

波辅助乙醚提取工艺提取油茶籽油&张伟光等(

;-

)研究了超

声波辅助乙酸乙酯提取山茶油%表明该方法成本低*污染少%

更快速&

溶剂浸出法提取的植物油时不可避免存在一定程度的

溶剂的残留%工业上常见的以
*

号有机溶剂浸出的植物油易

残留
b

*

烷烃!

;/

甲基戊烷*

7/

甲基戊烷*正己烷等#及
b

*

环烷

烃!甲基环戊烷*环己烷等#

(

;Y

)

&因此%溶剂残留是浸出法最

大的缺陷&

;87

!

其他提油技术

;878'

!

联合提取技术
!

压榨与浸出技术联合是结合二者优

点的一种方法&由于浸出法溶剂用量较大且存在溶剂残留

的问题%因此%在浸出之前先通过机械压榨使多数油脂尽可

能游离出来后%再采用更极少量的溶剂从油饼饼粕中提取残

存的油脂%二者结合相互补充%即可保存茶油中大部分生物

活性成分%保证了油脂品质%又能减少溶剂的使用与残留%提

高出油效率&但工艺中有机溶剂的使用与残留还是不可避

免%为了满足现代绿色提油技术发展需求%浸出法还有待进

一步研究改善或以更加绿色的提油技术替代&

;878;

!

超临界与亚临界萃取技术
!

超临界萃取是综合了溶

剂萃取和蒸馏两种功能的一种新型分离技术%由于其萃取温

度低%能有效保留萃取物的活性%特别适用于热敏物质和易

氧化物质的分离&吴红军等(

;,

)对油茶的超临界
bM

;

萃取工

艺及品质的研究表明%粉细过筛的油茶籽仁在优化的超临界

萃取条件下萃取获得的茶油的酸值*过氧化值*碘价*色值均

达到中国
Za''-*&

$

;))7

规定的一级油标准%其中
=

.

*

*

/

胡

萝卜素*角鲨烯主要营养成分含量均要高于压榨和石油醚浸

提毛油的含量&

亚临界萃取是一种热力学在超临界边缘外条件下的流

体萃取新技术%与超临界相比提取条件更温和%更有利于活

性成分的保留(

7)

)

&管晓盛等(

7'

)采用新型的亚临界流体技术

结合分子蒸馏工艺%对油茶籽油提取的工艺条件进行了研

究%得优化条件下油茶籽油萃取率高达
,,8';j

%比传统压榨

工艺提高约
'&j

+经最佳精制条件下分子蒸馏精制后油茶籽

油的酸价比传统工艺下降
-)8Y-j

&由此可见%超临界萃取

与亚临界萃取技术提油率高%成品油质量好%能更好地保留

茶油中
=

.

*黄酮*多酚*叶绿素*甾醇和类胡萝卜素等天然活

性成分(

7;

)

&

由于超临界萃取与亚临界萃取所用的溶剂主要为无毒*

廉价的
bM

;

%且浸出温度低%工艺简单%是一种绿色提取高品

质茶油的方法%但中国超临界萃取与亚临界萃取设备及技术

起步较晚%对二者提油技术研究及其应用还较少&因此%进

一步加快开展超临界萃取与亚临界萃取技术及相关设备的

开发研究具有较好的应用前景&

;8787

!

水代法
!

水代法是
;)

世纪
&)

年代末发展起来的一

种可替代溶剂浸出法的提取技术&它是利用水浸入到油料

种子细胞中去取代其中的油脂%使细胞中的油脂被替换到水

相表面的一种提取植物油的方法&

水代法可作为提取茶油的一种新方法%其工艺简单%设

备要求低%油脂的品质好%更加安全*营养*环保*经济&郭玉

宝等(

77

)利用正交试验确定了油茶籽油的水代法提取最佳工

艺条件"料液比
'

,

(8&

!

O

,

H

#%浆液
B

T,8)

%提取温度

-&[

%提 取 时 间
'&) 02J

%此 条 件 下 茶 籽 提 油 率 可 达

Y)8;Yj

%清油收率可达
,)8',j

&李依娜等(

7(

)利用水代法

提取的寒露油茶籽油%茶油出油率可达到
Y)j

%茶油色泽金

黄透明%有较纯正的茶油特征香气%除了水分及挥发物含量

指标外%其他指标均符合中国
Za''-*&

$

;))7

一级压榨茶

油的标准&郑小非等(

7&

)研究表明微波辐照辅助水代法提油

率达
,)j

%对营养成分及风味具有较好的保留效果&

水代法具有保护
=

.

*角鲨烯等营养成分的明显优势%对

于提取高品质茶籽油具有积极作用%具有工业化应用的经济

(Y'

研究进展
!

;)'*

年第
;

期



可行性(

7*

)

%然而%水代法在提油工艺过程中容易产生乳化%

导致提油率低&因此%解决水代法提油率低的问题是现阶段

水代法研究发展的重点&

;878(

!

水酶法
!

由于水代法提油工艺中易产生稳定的乳状

液导致提油率低%为提高提油率%在水代法的基础上很快发

展了水酶法&水酶法提油是采用机械破碎后在水溶液中增

加生物酶的酶解%使油脂更易从含油种籽细胞中释放出%再

利用细胞中天然蛋白*多糖和淀粉等在油*水界面及体系中

的亲和力不同及密度差异实现油相与水相和残渣分离(

7-

)

&

水酶法由于增加了酶解过程%其提油率比水代法稍高%因此

在大豆油*油茶籽油*花生油*核桃油*枸杞籽油*南瓜籽油及

松籽油等中已有研究与应用(

7Y<7,

)

%已成为油脂加工技术领

域的研究热点&

近年来%有关水酶法及辅助相关技术以提高水酶法的提

油率的报道较多%如"刘瑞兴等(

()

)采用
;8*;j

的复合酶!蛋

白酶*纤维素酶#提取的油茶籽油的营养活性成分保留较好%

无需精练便可达到标准+

:̀J

L

等(

('

)利用超声辅助纤维素

酶
,

半纤维素酶
,

几丁质酶!

'

,

'

,

'

#复合酶解提取亚麻籽

油的得率可达
*Y8'j

+

!21:

等(

7,

)采用微波辅助复合酶!纤维

素酶*果胶酶及蛋白酶#酶解后 南 瓜 籽 油 的 提 取 率 为

*(8'-j

&水酶法主要特点是利用不同酶对含油种子细胞成

分进行酶解而增加了油脂游离的效果%由于酶存在专一性%

因此%根据含油种子中的成分不同筛选特异性的酶对水酶法

的提油率有较大的影响&较多的研究(

(;<(*

)表明%单一酶或

多种酶!如"蛋白酶*纤维素酶*磷脂酶*淀粉酶及果胶酶等#

一定条件下进行复合可在一定程度上提高提油率&但是%关

于酶作用于油质蛋白的特异性氨基酸位点及机制的相关研

究鲜见报道%乳化蛋白的结构研究的文献较少%酶的筛选存

在一定的盲目性%水酶法技术用酶量较大%酶解效率还偏低%

乳化现象仍然存在&

;8(

!

水代法及水酶法提油中乳状液的破乳技术

油茶籽油水代法*水酶法提油工艺中对乳状液进行有效

破乳%是提高油茶籽油得率的关键&目前%水代法*水酶法提

取植物油工艺中%加热*离心*调
B

T

及溶剂萃取等是较常见

的破乳方法%但是它们还存在设备*能耗*成本及安全等方面

的缺陷&

然而%条件温和%操作简单%能耗低等是酶法破乳具有的

优点&目前酶法破乳主要有"

.

利用蛋白酶酶解后再冷冻

解冻或用蛋白酶进行两次破乳(

(-<(Y

)

%如"用
\C3F2H@9FZb

和

b@33C931DF'8&`

两种酶对玉米茛中玉米油的提取效果很好%

提取率都在
,)j

以上(

(,

)

&

/

使用各种不同类型的表面活

性剂与助溶剂复合进行酶解破乳%如"以表面活性剂!阴离

子*阳离子及非离子型#复合助溶剂能大大降低大豆乳状液

表面张力!

)

)8)'0>

'

0

#%从而促进大豆油的游离%提高大

豆油的提油率(

&)

)

&

另外%众所周知乙醇安全无毒%可循环利用%添加适量的

乙醇辅助酶法破乳可获得提高提油率的效果&李强等(

&'

)研

究表明%添加一定比例的乙醇能大大减少工艺中乳状液的生

成%具有增强水酶法提油的效果&但酶和乙醇的添加使得工

艺较复杂*成本较高&可见%要真正满足1安全*营养*环保*

经济2的绿色提油技术要求%需从乳化形成的机制着手开展

研究%以便寻找更加经济*高效的破乳方法&

;8&

!

几种茶油提取技术比较

综上所述%油茶籽油的提取技术主要有传统压榨法*有

机溶剂浸出法*临界萃取法!超临界和亚临界萃取技术#*水

代法及水酶法等%不同提油技术存在各自的优点和缺点%不

同方法对茶油的品质及香气也存在一定程度的影响%不同提

取技术优*缺点及对茶油品质影响比较见表
'

&

表
'

!

&

种茶油提取技术比较

P1A3@'

!

b:0

B

1G2D:J:HH2O@@6FG19F2:JF@9KJ:3:

L4

:H910@3321:23

提油技术 优点 缺点 对茶油品质的影响(

&;

)

压榨法
工艺较简单%油品质纯正%

油香%适合小作坊榨油

饼粕残油率高%高温易产生苯并

!

,

#芘等有害物质%同时使饼粕蛋

白质变性而不便利用%需要精炼

色泽黄%透明%有固有清香%少量杂质%酸价
)8,) 0

L

'

L

WMT

%过氧化值
)8,(00:3

'

`

%角鲨烯含量
)8''7*

#

L

'

0

L

%

=

.

含量
)8)';;

#

L

'

0

L

浸出法
生产成本较低%提油率高%

适合工业应用

相对压榨法设备控制要求高%存

在有机溶剂残留%安全性差%需要

精炼

色泽棕黄%透明%异味%无杂质%酸价
)87,0

L

'

L

WMT

%过氧

化值
'8*Y00:3

'

`

%角鲨烯含量
)8),);

#

L

'

0

L

%

=

.

含量

)8;-7,

#

L

'

0

L

临界萃取法
提油率高%油品质好%不需

再精炼

设备要求高%投入成本高%生产能

力小

色泽棕黄%浑浊%异味%少量杂质%酸价
'8'-0

L

'

L

WMT

%过

氧化值
'8;*00:3

'

`

%角鲨烯含量
)8');Y

#

L

'

0

L

%

=

.

含量

)87)'(

#

L

'

0

L

水代法

工艺简单%设备要求低%油

品质好%油香%1安全*营养*

经济2

产生严重的乳化现象%导致提油

率较低

色泽浅黄%澄清透明%有固有清香%无杂质%酸价
)8;*0

L

'

L

WMT

%过氧化值
)8&;00:3

'

`

%角鲨烯含量
)8)YY;

#

L

'

0

L

%

=

.

含量
)8;&(&

#

L

'

0

L

水酶法

工艺简单%设备要求低%油品

质好%1安全*营养2%油香%

便于酶解蛋白的综合利用

产生乳化现象%酶用量较大%成本

较高

色泽浅黄%澄清透明%有固有清香%无杂质%酸价
)8;&0

L

'

L

WMT

%过氧化值
)8&&00:3

'

`

%角鲨烯含量
)8)Y()

#

L

'

0

L

%

=

.

含量
)8;&*-

#

L

'

0

L

&Y'

第
7;

卷第
;

期 杨建远等"油茶籽油提取技术研究进展
!



7

!

展望
总之%传统的茶油提取技术较简单*应用较成熟%近年来

的理论研究相对较少+然而%水代法*水酶法及微波*超声等

辅助水酶法提取油茶籽油技术是近年来研究的热点&其中%

水代法及水酶法是一种1安全*营养2的提油方法%能更好地

保留大部分活性成分及营养伴随物%是现代绿色提油技术的

重要发展方向%具有较好的发展应用前景&但是%由于油茶

籽油提油体系内存在比其它提油体系更为复杂的天然乳化

活性成分%如"茶皂素*蛋白及碳水化合物等%会产生较为严

重的乳化现象%制约了油茶籽油水代法及水酶法提取的工业

化应用&因此%需进一步深入研究乳化成分及乳化机制%加

快1安全*高效*经济2的破乳技术研发%以推进并实现水代法

及水酶法等现代绿色提取油茶籽油技术的工业化应用&

参考文献

(

'

)李丽%吴雪辉%寇巧花
8

茶油的研究现状及应用前景(

!

)

8

中国

油脂%

;)')

%

7&

!

7

#"

')/'(8

(

;

)马力%陈永忠%陈隆升
8

茶油不同提取方法的比较分析(

!

)

8

农

产品加工,学刊%

;)')

!

''

#"

''/'78

(

7

)李宁%贺均林%王敏
8

山茶油的药理活性及专利应用(

!

)

8

广州

化工%

;)'7

%

('

!

')

#"

7)/778

(

(

)

#C\ T

%

#K2K\b

%

2̀JWT8bK@029139:0

B

:D2F2:J:HD@@E:23D

2JJ1F2O@P1251J@D@b10@3321D

B

@92@D

(

!

)

8?::EbK@02DFG

4

%

;)'(

!

'&*

#"

7*,/7-78

(

&

)陈莉云
8

京兆茶油专业合作社发展战略研究(

]

)

8

郑州"郑州大

学%

;)'(

"

'/;8

(

*

)陈志香%周波%梁永铭%等
8

营养风味油茶籽油加工工艺研究

(

!

)

8

食品与机械%

;)'&

%

7'

!

;

#"

;7;/;7-8

(

-

)李海琳
8

1长林2系列油茶品种种仁主要化学成分比较(

]

)

8

杭

州"浙江农林大学%

;)'78

(

Y

)姚佳宁%王道平%潘卫东%等
8#%\.

$

Zb\#

对黔产茶油香气

成分的分析(

!

)

8

粮油食品科技%

;)'(

%

;;

!

;

#"

*(/**8

(

,

)杨俊换%周建平%胡尧超
8

油茶籽壳的化学成分分析与扫描电镜

观察(

!

)

8

湖南农业大学学报%

;)'7

%

7,

!

&

#"

&&(/&&Y8

(

')

)钟丹%蒋孟良%王霆
8

茶油的化学成分药理作用及临床应用研

究进展(

!

)

8

中南药学%

;)';

%

')

!

(

#"

;,,/7)78

(

''

)

bK@J!CJ

L

/KC2

%

XCTD2J

L

/

4

C

%

2̀1Ca2J

L

/9KCJ

L

%

@F138dE@JF2H2/

91F2:J1JE@O13C1F2:J:H1JF2:62E1JFDE@H1FF@Eb10@3321:3@2H@G1

D@@EDA

4

2D:

B

G:

B

1J:3D13F2J

L

/:CF

B

G@FG@1F0@JF

(

!

)

8?::EbK@0/

2DFG

4

%

;)')

%

';'

!

(

#"

';(*/';&(8

(

';

)

@̀@b%

%

#K2K%T

%

TDCb`

%

@F138T@

B

1F:

B

G:F@9F2:J:HF@1

D@@E:23

!

?/O%@@A/7@%A

:

%8/"6%@8

#

1

L

12JDFbb3

(

/2JEC9@E:62E1/

F2O@E101

L

@2JG1FD

(

!

)

8?::E1JEbK@02913P:629:3:

L4

%

;))-

%

(&

!

*

#"

YYY/Y,&8

(

'7

)

@̂ :̂J

L

%

ZC: 1̂

%

C̀: Ĉ@/F2J

L

%

@F138dD:31F2:J1JEHG@@G1E2913

D91O@J

L

2J

L

19F2O2F2@D:H1J:O@3A2H31O:J:2EHG:0FK@DK@33D:H?/O%@'

@A/7@%A

:

%8/"6%@P

(

!

)

8?2F:F@G1

B

21

%

;)';

%

Y7

!

Y

#"

'&Y&/'&Y,8

(

'(

)梁永铭%周波%王进英%等
8

采用
$1J9201F

法评价茶油多酚对

茶油稳定性的影响(

!

)

8

食品与机械%

;)'(

%

7)

!

*

#"

&(/&Y8

(

'&

)

bK@J 2̀J/

4

1J

%

bK@J!2J

L

%

gC T1J/K:J

L

8#1D1J

Q

C1D1

B

:J2J

HG:0?/O%@@A/7@%A

:

%8/"6%@P2JEC9@D9@339

4

93@1GG@DF1JE1

B

/

:

B

F:D2D2JKC01JAG@1DF91J9@G\b?/-9@33D

(

!

)

8?2F:F@G1

B

21

%

;)'7

!

Y(

#"

';7/';,8

(

'*

)

+N2K2D1P

%

1̂DCN151W

%

W20CG1^

%

@F138+7

%

(/D@9:/FG2F@G/

B

@J@139:K:3HG:0D1D1J

Q

C1:23

%

1JE2FD1JF2/2JH31001F:G

4

@HH@9F

(

!

)

8%K

4

F:9K@02DFG

4

%

',,Y

%

(Y

!

;

#"

7)'/7)&8

(

'-

)

iK1J

L

#K@J

L

%

2̀g21J

L

/IK:C8dJK2A2F2:J:H

,

/

L

3C9:D2E1D@A

4

B

:3

4

D199K1G2E@DHG:0FK@HGC2FKC33:H?/O%@@A/7@%A

:

%8/"6%@P

(

!

)

8b1GA:K

4

EG1F@%:3

4

0@GD

%

;)'&

!

''&

#"

7Y/(78

(

'Y

)李宁
8

不同方法提取茶籽油的工艺对比研究(

!

)

8

粮食与食品

工业%

;)'7

%

;)

!

'

#"

''/'78

(

',

)史云东%贾琳%李祥%等
8

压榨法与热浸提法提取普洱茶籽油

的对比研究(

!

)

8

粮油食品科技%

;)''

%

',

!

(

#"

'-/',8

(

;)

)金超%彭昕%侍银宝%等
8

制油及精炼工艺对茶油中苯并!

,

#芘

的影响(

!

)

8

食品与机械%

;)'7

%

;,

!

*

#"

7)/778

(

;'

)姜建国%吴群%山长柱%等
8

油茶籽低温冷榨制油工艺实践

(

!

)

8

粮食与食品工业%

;))Y

%

'&

!

(

#"

'-/;78

(

;;

)谢蓝华%周春灵%李伟云%等
8

热榨法和冷榨法制取茶油的品

质差异及其在护肤美容上的应用研究(

!

)

8

农产品加工,学刊%

;)')

!

-

#"

&Y/*'8

(

;7

)张泽鑫%汤少英%张振明%等
8

溶剂浸提法对茶籽油含量及成分

的影响(

!

)

8

韶关学院学报"自然科学%

;)'7

%

7(

!

';

#"

(,/&;8

(

;(

)唐祚姣%李艳%董新荣%等
8

乙醇提取油茶饼残油的研究(

!

)

8

化学与生物工程%

;)';

%

;,

!

&

#"

*)/*78

(

;&

)石珊珊%刘大良%魏冰%等
8

乙醇$正己烷混合溶剂同时提取茶油

和茶皂素技术的研究(

!

)

8

粮食与食品工业%

;)'7

%

;)

!

*

#"

,/';8

(

;*

)刘芳%黄科瑞%黎远成
8

微波辅助提取油茶籽油的工艺优化

(

!

)

8

中国农学通报%

;)';

%

;Y

!

7

#"

;,)/;,(8

(

;-

)张伟光%赵国君
8

超声波辅助法提取山茶油工艺的研究(

!

)

8

粮

油食品科技%

;)'&

%

;7

!

(

#"

;,/7'8

(

;Y

)王乐华
8

食用植物油浸出溶剂评价及溶剂残留检测方法研究

(

]

)

8

郑州"郑州大学%

;)'7

"

'Y/;'8

(

;,

)吴红军%聂明%杨水平%等
8

油茶油脂的超临界
bM

;

萃取及效

果研究(

!

)

8

西南大学学报%

;)),

%

7'

!

''

#"

*'/**8

(

7)

)苗建银%车科%陈雪香%等
8

亚临界流体萃取油茶籽油的抗氧

化活性研究(

!

)

8

林产化学与工业%

;)';

%

7;

!

(

#"

*-/-'8

(

7'

)管晓盛%车科%肖苏尧%等
8

亚临界萃取茶籽油的工艺研究

(

!

)

8

现代食品科技%

;)';

%

;Y

!

'

#"

&*/*)8

(

7;

)刘肖丽%吴雪辉
8

不同提取方法对茶油品质的影响(

!

)

8

食品工

业科技%

;)';

%

77

!

;(

#"

7)-/7')8

(

77

)郭玉宝%汤斌%裘爱泳%等
8

水代法从油茶籽中提取茶油的工

艺(

!

)

8

农业工程学报%

;))Y

%

;(

!

,

#"

;(,/;&;8

(

7(

)李依娜%钟海雁
8

油茶籽油的水代法提取工艺研究及品质分析

(

!

)

8

食品与机械%

;)')

%

;*

!

;

#"

'7,/'(;8

(

7&

)郑小非%万绍平%万光%等
8

微波辐照前处理水代法工艺提取

原生山茶油的试验研究(

!

)

8

江西林业科技%

;)''

!

&

#"

;,/7(8

(

7*

)黄闪闪%吴苏喜%聂楷峰
8

水代法提取鲜果茶籽油的工艺优化

及其品质分析(

!

)

8

食品与机械%

;)'(

%

7)

!

7

#"

'&Y/',78

(

7-

)王瑛瑶%贾照宝%张霜玉%等
8

水酶法提油技术的应用进展

*Y'

研究进展
!

;)'*

年第
;

期



(

!

)

8

中国油脂%

;))Y

%

77

!

-

#"

;(/;*8

(

7Y

)

\1F ĈD:HH\
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