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摘要!针对广西新种香花油茶以及其他几种油茶的碘值!皂

化值!脂肪酸组成!甘三酯组成进行了测定和分析比较$测

得
&;

种样品的油脂酸价
%6#!
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&6;(,

3
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%过氧化值
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%碘值
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皂化值%
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%其中香花油茶的酸价"

%6;$ ,

3

(

3

#和碘值

"

$6)!,,=/
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H

3

#均达到一级茶油标准$测出
&#

种甘三脂%

脂肪酸含量为&油酸
((̂

"

!:̂

%棕榈酸
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&&̂

%亚油酸

#̂

"

&&̂

%硬脂酸
$̂

"

;̂

%亚麻酸
%6:̂

"

%6!̂

$通过统

计学分析数据发现&香花油茶均能表现出较好的聚类%与其

他物种油茶存在差异$因此香花油茶油脂的品质特征与比

较油样有较大的差异$

关键词!油茶'物种'品质特征'聚类分析'主成分分析
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#是中国特有的木本油料植物$属于

山茶科!

P=3%I3%3

#山茶属!

!%K3JJ.%

#植物$是一类具有较高

含油率并且有一定栽培面积的树种的统称)

&N$
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%油茶树果

实中结出的籽榨得的油即为油茶籽油$其主要成分为油酸$

含量可达到
(:̂

"

!:̂

$此外还含有丰富的维生素
*

(

"

+

胡

萝卜素(角鲨烯(甾醇等抗氧化成分)

#

*

%油茶分布广泛$在中

国南部湖南(江西(广西(广东(浙江等地较多%经过数十年

的选育和培养$各地区油茶新种(良种层出不穷$油脂品质也

逐渐提高%如广西
$%&$

年发现的新种香花油茶!
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(选育
&:

年的普通油茶高产无性系良种岑溪软枝
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号和
#

号!

!CHJ3.
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38%
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*以及陆川县种植良久的陆川大果

油茶!

!C7.3:'%K3'9.9

#
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!N)
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$再如广州历史悠久的广宁红花

油茶!

!C93K.9388%:%

#

)

&%

*

$以及作为观赏植物的茶梅)

&&

*等%

笔者团队在测定香花油茶脂肪酸组成时发现其脂肪酸组成

与某些油茶相似度很大$目前油茶杂交成种现象较多$对香

花油茶是否是新物种存在一些疑问%为此$本研究拟对几个

不同种类的茶油进行测定$通过统计学软件进行比较研究$

旨在探究广西新种香花油茶与其他种类油茶的差异%

&

!

材料与方法

&6&

!

试验材料

试验所用油茶籽油样品见表
&
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试验样品信息h
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分组及编号 种质资源 种名 采样地

'

&

南宁香花油茶
!CH9K%':=%

广西南宁林科院

$

维都香花油茶
!CH9K%':=%

广西来宾维都林场

#

崇左香花油茶
!CH9K%':=%

广西崇左

L

;

普通油茶!岑软
$

号#

!CHJ3.

2

38%

广西南宁林科院

:

普通油茶!岑软
#

号#

!CHJ3.

2

38%

广西南宁林科院

"

普通油茶!海南#

!CHJ3.

2

38%

海南五指山

(

普通油茶!湖南#

!CHJ3.

2

38%

湖南省林科院林场

M

!

广宁红花油茶!广西#

!C93K.9388%:%

广西南宁林科院

)

广宁红花油茶!江西#

!C93K.9388%:%

江西南昌

&%

广宁红花油茶!湖南#

!C93K.9388%:%

湖南长沙林科院林场

R

&&

越南油茶
!C7.3:'%K3'9.9

湖南长沙林科院林场

&$

陆川油茶
!C7.3:'%K3'9.9

广西南宁区林科院

* &#

宛田红花油茶
!C

S

HJ

;

HLH':%

广西南宁区林科院

O &;

茶梅
!C9%9%'

W

-%

湖南长沙林科院林场
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为普通油茶!
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为广宁红花油茶!

!

"

&%

组#+

R

为越南油茶!
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&6$

!

试剂与仪器

&6$6&

!

试剂

乙醚(异丙醇(三氯甲烷(冰乙酸(碘化钾(硫代硫酸钠(

乙醇"分析纯$天津市大茂化学试剂厂+

韦氏试剂"天津市大茂化学试剂厂+

石油醚(异辛烷(正庚烷"分析纯$天津市大茂化学试

剂厂+

甲醇(乙腈(异丙醇"色谱纯$美国
A*RZ'

公司%

&6$6$

!

仪器设备

气相色谱仪"

?1.,-804+TM+$%&;

型$日本岛津公司+

高效液相色谱仪"

?1.,-804QM+$%'R

型$日本岛津

公司+

蒸发光散射检测器"

$%%%*?

型$美国奥泰科技!中国#有

限公司%

&6#

!

试验方法

&6#6&

!

样品处理
!

将收集的新鲜油茶果晒干至开裂$剥去果

皮$将油茶籽烘干储存%

&6#6$

!

油脂提取
!

使用冷压榨法提取$将油茶籽去壳并适当

敲碎$倒入榨油机中$将榨出的茶油用滤纸过滤$放入烘箱衡

重后转移置棕色广口玻璃瓶中$于
;_

冰箱冷藏%

&6#6#

!

酸价的测定
!

按
TL:%%)6$$)

&

$%&"

执行%

&6#6;

!

过氧化值
!

按
TL:%%)6$$(

&

$%&"

执行%

&6#6:

!

碘值的测定
!

按
TL

'

A::#$

&

$%%!

执行%

&6#6"

!

皂化值的测定
!

按
TL

'

A::#;

&

$%%!

执行%

&6#6(

!

脂肪酸检测

!

&

#脂肪酸甲酯化"精确称取试样
"%,

3

$加入
;,Q

异

辛烷溶解$加入
$,Q

十一烷酸甲酯内标$加入
$%%

#

Q

氢氧

化钾甲醇溶液$盖上玻璃塞猛烈振摇
#%D

后静置至澄清%加

入约
&

3

硫酸氢钠$猛烈振摇中和氢氧化钾%盐沉淀后待测%

!

$

#气相色谱分析"参照文献)

&$

*%

&6#6!

!

甘三酯检测

!

&

#甘三酯预处理"准确称量油茶籽油样品
%6:

3

加入

&%,Q

异丙醇溶解$用涡旋均质机震荡
&,.2

%用一次性注

射器取
$

"

#,Q

溶液经
%6;:

#

,

滤膜过滤后移入进样瓶$

待测%

!

$

#液相色谱检测"参照文献)
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!

数据分析
!

用
?

@

DD$#

和
[E.

3

.2!6%

对数据进行分析

与作图%

$

!

结果与分析

$6&

!

理化指标

由表
$

可知$样品油茶籽油酸价在
%6#!

"

&6;(,

3

'

3

$过

氧化值为
$6&:

"
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'

H

3

%酸价和碘值作为油脂质量

指标$均在
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'

A&&(:"

&

$%%#

规定标准之内%碘值和皂化

值分别为
()6#)

"

!:6!"

3

'

&%%

3

和
&!(6)(

"

&)"6#(,

3

'

3

$与

龙伶俐等)

&;

*测得的碘值相似$但皂化值更高%

M

组样品的碘

值组内存在较大差异!

!

#

)

#

&%

#$即不同产地的广宁红花油

茶油脂的碘值差异较大!广西
#

江西
#

湖南#%

!!

为了更好地比较不同物种油茶油脂的这四项理化指标

之间的差异$将各物种茶籽油进行分类统计%由表
#

可知$

广宁红花油茶和茶梅的油脂酸价高于
&,

3

'

3

$略大于其他

几个样品$香花油茶的油脂酸价最低!仅
%6;$,
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#$且过氧

化值为
$6)!,,=/
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在
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规定的压榨成

品茶籽油的一级茶油之列)
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-
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同列中各数据带有相同的字母则认为不具有差异性%
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为香花油茶!
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为广宁红花油茶!
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组#+

R

为越南油茶!
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(
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组#+
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为宛

田红花油茶!
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O

为茶梅!
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N&

#

过氧化值'

!

,,=/

2

H

3

N&

#

碘值'

!

&%

N$

3

2

3

N&

#

皂化值'

!

,

3

2

3

N&

#

' %6;$ $6)! !;6)% &)#6(!

L %6(# $6!; !;6%$ &);6!%

M &6&% #6;) !#6$) &):6:#

R %6!; ;6%& !#6)# &):6!!

* %6(( #6#) !;6(" &):6((

O &6%" #6)) ()6#) &!(6)(

!

h

!

'

为香花油茶+

L

为普通油茶+

M

为广宁红花油茶+

R

为越南油

茶+

*

为宛田红花油茶+

O

为茶梅%

!!

从碘值来看茶梅油脂的碘值!

()6#)

3

'

&%%

3

#偏低$低于

TL

'

A&&(:"

&

$%%#

的碘值质量指标!

!#6%%

"

!)6%%

3

'

&%%

3

#$

香花油茶油脂的碘值!

!;6)%

3

'

&%%

3

#在同期样品中最高%

碘值从一定程度上反映了油脂不饱和脂肪酸含量的高低$碘

值高则不饱和脂肪酸含量也高%从皂化值来看$茶梅油脂的

皂化值偏低$仅为
&!(6)(,

3

'

3

$低于同期样品%香花油茶的

皂化值!

&)#6(!,

3

'

3

#低于
L

(

M

(

R

(

*;

组%

$6$

!

脂肪酸组成

由表
;

可知$含量最高的脂肪酸是油酸!

((̂

"

!:̂

#$

其次棕榈酸!

"̂

"

&&̂

#(亚油酸!

#̂

"

&&̂

#(硬脂酸

!

$̂

"

;̂

#(亚麻酸!

%6:̂

"

%6!̂

#%从组内观察差异$发现

'

组中南宁香花!

&

#的油酸!

!$6"̂

#比维都!

$

#和崇左!

#

#香

花略高$高于王东雪等)

&"

*测得的结果+

L

组中岑软系列!

$

$

#

#

的油酸!

!:6#̂

$

!:6;̂

#比其他
$

种普通油茶高$但亚油酸含

量较低$与江泽鹏等)

&(

*研究结果相似$

M

组中广西广宁红花

!

!

#的油酸含量!

("6!̂

#低于其他种植地$而其亚油酸占比

!

&&6#̂

#较高$

R

组中越南油茶!

&&

#的油酸含量比陆川油茶

!

&$

#高+

*

组宛田红花油茶的脂肪酸与
M

组中广宁红花!广

西#很接近$其中宛田红花的脂肪酸组成与马力等)

&

*测量的

结果较为接近%

!!

由表
:

可知$不饱和脂肪酸含量顺序为
'

#

R

#

*

#

O

#

L

#

M

$且差异较小$均在
!!̂

以上$比冯纳等)

&!

*测得的结果

高%单不饱和脂肪酸与多不饱和脂肪酸此消彼长$朱勇

等)

&)

*认为这种差异是因为不同环境影响了酶对单不饱和脂

肪酸及多不饱和脂肪酸的转化%

$6#

!

甘三酯组成

液相色谱分离甘三酯按照等价碳原子数!

*M>

#大小$从

小到大分离%由表
"

可知$将所测得的
&#

种甘三脂归为

*M>

;%

!

QQQ2

#+

*M>

;$

!

QQQ

#+

*M>

;;

!

QQ[

(

Q̀Q

#+

*M>

;"

!

[QQf?QQ

(

[̀Q

(

`̀ Q

#+

*M>

;!

!

[[[f?Q[

(

[[̀

#+

*M>

:%

!

[̀̀

(

?[[

(

?Q?

(

[̀?

#

"

种
*M>

的类别%其 中

*M>

;!

的占比最高$达到
(!6;:̂

"

)$6&#̂

$其次是
*M>

:%

和

*M>

;"

$而最先分离出来的
*M>

;%

(

*M>

;&

(

*M>

;$

占比都极

低$与王进英等)

&#

$

$%

*研究结果相似%细观
*M>

;!

的含量$平

均占比为
!(6)̂

$样品
;

(

)

(

&&

(

&;

在
)%̂

以上$而样品
!

(

&%

(

&$

偏低$广西广宁红花油茶!

!

#最低!仅有
(!6;:̂

#$但是

减少的
*M>

;!

几乎都转移到了
*M>

;"

上%

'

组中样品
&

的

*M>

;!

大于样品
$

和样品
#

$

*M>

;"

较小%

!!

由表
(

可知$不同物种之间的甘三酯组成存在一定的相

似性$如
'

组香花油茶与
L

组普通油茶差异较小%

M

组广宁

);

第
##

卷第
)

期 陈柏林等"香花油茶与多个油茶物种油脂品质特征的比较研究
!



表
;

!

不同地区"品种的茶油脂肪酸组成h

A-I/7;

!

A179=,

@

=D.C.=2D=BB-CC

G

-9.8.28.BB7E72C=./

%

']#

&

^

分组及编号 棕榈酸 硬脂酸 油酸 亚油酸 亚麻酸

'

L

M

R

*

O

& )6#a%6;

98

#6&a%6%

I

!$6"a%6;

7

;6:a%6%

5

%6:a%6%

987

$ &%6$a%6$

I

$6(a%6%

8

!%6$a%6&

3

"6#a%6%

B

%6"a%6%

I98

# &%6%a%6&

I

#6%a%6&

9

!%6!a%6&

B

:6"a%6%

1

%6:a%6%

87

; "6:a%6&

1

#6&a%6%

I9

!:6#a%6&

-

;6"a%6%

5

%6"a%6%

I9

: (6#a%6%

3

#6!a%6%

-

!:6;a%6%

-

$6)a%6%

H

%6"a%6&

I98

" )6"a%6%

9

$6(a%6%

8

!%6(a%6%

B

"6:a%6%

7

%6"a%6&

I987

( (6)a%6%

B

$6$a%6&

B

!#6$a%6&

8

"6&a%6&

3

%6"a%6%

I9

! !6"a%6&

7

$6(a%6%

8

("6!a%6&

5

&&6#a%6%

-

%6"a%6%

I98

) (6!a%6%

B

$6!a%6&

8

!;6&a%6%

9

;6!a%6%

.

%6:a%6%

7

&% (6"a%6%

B

3

$6(a%6%

8

!;6:a%6&

I

;6(a%6%

.

%6:a%6%

987

&& )6#a%6$

98

$6%a%6&

3

!%6#a%6$

3

(6"a%6%

8

%6!a%6&

-

&$ &%6)a%6;

-

$6%a%6&

3

((6!a%6$

1

!6(a%6%

9

%6"a%6&

I9

&# !6)a%6$

87

$6;a%6&

7

((6#a%6&

.

&%6(a%6%

I

%6(a%6%

I

&; !6)a%6&

87

&6)a%6%

3

!#6!a%6&

9

;6(a%6%

.

%6"a%6%

I98

!

h

!

同列中各数据带有相同的字母则认为不具有差异性%

'

为香花油茶!

&

"

#

组#+

L

为普通油茶

!

;

"

(

组#+

M

为广宁红花油茶!

!

"

&%

组#+

R

为越南油茶!

&&

(

&$

组#+

*

为宛田红花油茶!

&#

组##+

O

为茶梅!

&;

组#%

红花油茶与
R

组越南油茶较为接近%

$6;

!

统计学分析

$6;6&

!

香花油茶与其他物种的差异性检验
!

首先从单个指

标来比较香花油茶与其他物种油茶是否存在显著差异%使

用香花油茶的碘值(皂化值(脂肪酸(甘三酯等
&#

个指标与

其他每个物种油茶的指标做独立样本
P

检验$发现其中
&&

个指标!

`

"

%6%:

#相互之间都存在显著性差异$仅有两个指

标存在相关%说明香花油茶与其他油茶物种大部分的指标

不存在相关性%仅香花油茶与广宁红花油茶的饱和脂肪酸

!

]̀%6%;

#

%6%:

#以及与宛田红花油茶在
*M>

;$

上!

`]

%6%&

#

%6%:

#不存在显著性差异%为此$进一步开展多元统计

分析验证单因素的差异在多因素水平上是否也存在差异%

!!

有研究者)

$&

*用主成分分析方法检测不同作物油脂之间

的差异$认为针对甘三酯等数据使用主成分分析较可靠%故
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分组
?O' PO' \PO' P̀O'

' &$6! !(6$ !&6$ "6%

L &%6! !)6$ !#6( :6"

M &%6( !)6# !&6! (6:

R &$6& !(6) ()6& !6)

* &&6# !!6( ((6# &&6;

O &%6) !)6& !#6! :6#

!

h

!

'

为香花油茶+

L

为普通油茶+

M

为广宁红花油茶+

R

为越南油

茶+

*

为宛田红花油茶+

O

为茶梅+

?O'

为饱和脂肪酸+

PO'

为

不饱和脂肪酸+

\PO'

为单不饱和脂肪酸+

P̀O'

为多不饱和

脂肪酸%

使用主成分多元统计法$从之前
&#

个测量数据!碘值(皂化

值(棕榈酸(硬脂酸(油酸(亚油酸(亚麻酸(

*M>

;%

"

:%

#中提取

到
#

个主成分!特征值
#"

&

$累计贡献率
"

!:̂

#涵盖了样品

数据大部分信息$其中
#

个主成分!

M̀&

(

M̀$

(

M̀#

#的贡献率

占比为
:%̂

$

$#̂

$

&#̂

$表达式"

?

&

] N%6&;&5

&

f%6$!:5

$

f%6#"#5

#

f%6#!%5

;

N

%6#:#5

:

N%6$%;5

"

f%6$&:5

(

N%6$&:5

!

N%6#("5

)

f

%6#!$5

&%

f%6&))5

&&

f%6&#(5

&$

N%6&#!5

&#

$ !

&

#
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分组及编号
*M>

;%

*M>

;$

*M>

;;

*M>

;"

*M>

;!

*M>

:%

'

L

M

R

*

O

& %6%$ %6%! %6## #6:; !)6;& "6"#

$ %6%$ %6%! %6;( :6!& !!6!# ;6(!

# %6%$ %6%( %6:$ :6$$ !!6%! "6%!

; %6%# %6%" %6#& #6%% )&6;) :6&%

: %6%$ %6&% %6$$ &6:% !)6)! !6&!

" %6%& %6%) %6"! :6$) !)6(; ;6&)

( %6%$ %6&% %6!) (6)) !"6"! ;6#$

! %6%& %6$% $6&% &;6(: (!6;: ;6;)

) %6%# %6%" %6$) #6() )%6;# :6;%

&% %6%# %6&# &6&& )6$( !:6%# ;6;;

&& %6%$ %6%) %6;# :6:& )%6&& #6!;

&$ %6%& %6$( &6)) &$6)" !%6%! ;6(%

&# %6%& %6&( %6#: #6)! !)6)& :6:!

&; %6%& %6&# %6#: #6(" )$6&# #6"$

!

h

!

*M>

;%

!

QQQ2

#+

*M>

;$

!

QQQ

#+

*M>

;;

!

QQ[

(

Q̀Q

#+

*M>

;"

!

[QQf?QQ

(

[̀Q

(

`̀ Q

#+

*M>

;!

!

[[[f?Q[

(

[[̀

#+

*M>

:%

!

[̀̀

(

?[[

(

?Q?

(

[̀?

#+

'

为香花油茶+

L

为普通油茶+

M

为

广宁红花油茶+

R

为越南油茶+

*

为宛田红花油茶+

O

为茶梅%

%:

基础研究
!

$%&(

年第
)

期



表
(

!

不同物种茶油甘三脂组成h

A-I/7(

!

A179=,

@

=D.C.=2D=BAT.28.BB7E72C=./=B

!%K3JJ.%D

@@

6 ^

分组
*M>

;%

*M>

;$

*M>

;;

*M>

;"

*M>

;!

*M>

:%

' %6%$ %6%! %6;; ;6!" !!6(( :6!#

L %6%$ %6%) %6:# ;6;: !)6;( :6;:

M %6%$ %6&# &6&( )6$( !;6"; ;6(!

R %6%$ %6&! &6$& )6$; !:6&% ;6$(

* %6%& %6&( %6#: #6)! !)6)& :6:!

O %6%& %6&# %6#: #6(" )$6&# #6"$

!

h

!

*M>

;%

!

QQQ2

#+

*M>

;$

!

QQQ

#+

*M>

;;

!

QQ[

(

Q̀Q

#+

*M>

;"

!

[QQf?QQ

(

[̀Q

(

`̀ Q

#+

*M>

;!

!

[[[f?Q[

(

[[̀

#+

*M>

:%

!

[̀̀

(

?[[

(

?Q?

(

[̀?

#+

'

为香花油茶+

L

为普通油茶+

M

为

广宁红花油茶+

R

为越南油茶+

*

为宛田红花油茶+

O

为茶梅%

! !

?

$

]%6$""5

&

N%6$;!5

$

N%6&;&5

#

N%6%($5

;

f

%m%:)5

:

f%6&&&5

"

f%6;:%5

(

N%6%("5

!

N%6&:$5

)

N

%m%:(5

&%

N%6&"%5

&&

f%6:##5

&$

N%6:#$5

&#

$ !

$

#

?

#

] N%6%(&5

&

f%6$#;5

$

f%6&!)5

#

f%6&%#5

;

N

%m#%#5

:

f%6:!(5

"

N%6&)"5

(

f%6:)%5

!

N%6%;;5

)

f

%m%#:5

&%

N%6$;(5

&&

f%6%:)5

&$

N%6%:!5

&#

% !

#

#

图
&

(

$

分别为主成分
M̀&

(

M̀$

二维得分图!贡献率

(#̂

#以及
M̀&

(

M̀$

(

M̀#

三维得分图!贡献率
!"̂

#%由

图
&

(

$

可知$

"

个物种之间的距离分布情况存在部分重合$

但香花油茶!

&

$

$

$

#

#相对其他物种主成分得分明显更为接

近$且在多因素情况下$原本存在相似性的单因素指标产生

影响%故香花油茶为新物种的可能性大$这与梁国校等)

:

*用

分子分类的预测结果一致%另外发现广宁红花油茶!广西#

与宛田红花油茶!图
&

(

$

中的
!

和
&#

#主成分得分相近$可能

是这
$

种油茶存在一定关系$江泽鹏等)

&(

*曾研究广西本地

油茶时也发现这
$

种油茶的油酸含量相似%为了更好地佐

证主成分得分相似的油茶之间是否存在相似性$故采用聚类

分析验证之前的猜想%

$6;6$

!

主要油脂特征指标聚类分析
!

使用
?

@

DD

软件中的系

统聚类对除酸价(过氧化值)

$$N$;

*之外的所有数据!碘值(皂

&

"

#6

香花油茶
!

;

"

(6

普通油茶
!

!

"

&%6

香花油茶
!

&&

(

&$6

越南

油茶
!

&#6

宛田红花油茶
!

&;6

茶梅

图
&

!

样品主成分
M̀&+̀M$

得分图

O.

3

4E7&

!

È.29.

@

-/9=,

@

=272CD9=E7

"

M̀&+̀M$

#

&

"

#6

香花油茶
!

;

"

(6

普通油茶
!

!

"

&%6

香花油茶
!

&&

(

&$6

越南

油茶
!

&#6

宛田红花油茶
!

&;6

茶梅

图
$

!

样品主成分
M̀&+̀M$+̀M#

得分

O.

3

4E7$

!

È.29.

@

-/9=,

@

=272CD9=E7

"

M̀&+̀M$+̀M#

#

化值(棕榈酸(硬脂酸(油酸(亚油酸(亚麻酸(

*M>

;%N:%

#进行

聚类分析$结果见图
#

$其中香花油茶系列与普通油茶!海南#

在类间距类为
$

时聚为一类$证明香花系列油茶确实与其他

品种存在差异$其中海南普通油茶的成分在聚类中不在其他

地区普通油茶之列$可能是海南普通油茶与当地高州油茶或

者其他种类油茶杂交等原因使得其品质产生差异$与袁军

等)

$:

*的研究结果一致+普通油茶!岑软
$

(岑软
#

(湖南#与广

宁红花油茶!湖南(江西#在类间距离为
&

"

#

时聚为一类$说

明普通油茶与广宁红花油茶的油脂成分相似+陆川油茶与越

南油茶聚为一类且与其他种类油茶存在较大类间距离+茶梅

单独为一类$与谭晓风等)

$"

*用分子分类法检测的结果一致+

广宁红花油茶!广西#与宛田红花油茶聚为一类$且相对其他

&$

种油茶$在类间距离达到
$:

后才有交点$因此这
$

种油茶

同源可能性较大%

#
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结论
测得
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通过单因素验证香花油茶与其他
:

个油茶物种间各指

标是否存在显著性差异$发现
!:̂

!

&&

'

&#

#的指标存在显著

差异$说明香花油茶与其他
:

个物种大概率上存在显著差

异%进一步使用多元分析
N

主成分分析法做进一步比较$从

&#

个测量值中提取足以反映绝大部分数据的主成分进行多

元比较$结果发现之前的
$

个单因素并未对结果产生影响$

并且香花油茶的主成分得分与其他物种相比更为接近$能够

区分出来$说明香花油茶为新物种的可能性存在%最后$通

过聚类分析对所有样品进行计算$结果发现香花油茶能够较

好地聚类%综上所述$香花油茶可以从油脂特征指标上与其

他油茶物种的油脂区分开%推测香花油茶为新油茶物种的

可能性大%
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月
"#

日!由中国食品科学技术学会主办的"第十七

届中国方便食品大会#在北京召开$ 方便食品行业年度创

新产品! 是每年方便食品大会上最引人关注的活动之一$

从今年参评的产品可以看出!方便食品行业正在加速健康

转型$ 降油%调料包的天然配料及减盐%面体创新%增多食

用方式等四条路径直奔健康主题$

从
$%"&

年报送的创新产品中可以看出!

'%!

以上的

方便面为非油炸面!降油趋向鲜明&调味包以头香为主的

"工业味'大幅降低!增加了对天然配料及大块脱水蔬菜的

应用&各企业已开始了减盐行动&面条的形态体现了中华

面食文化的传承!荞麦面%土豆面%刀削面%二细%韭菜面%

米粉等!各种具健康内涵的杂粮挂面及多种形态面条的工

业化创新!丰富了方便食品的品种$ 或是不同风味%异域风

情的产品!或是回归家庭厨房$ 在体现方便的同时!更多加

入了安全%健康%趣味的亲情和时尚内涵$

(来源)食品伙伴网*

信 息 窗

创新方便食品评选活动人气旺

降油减盐等多路径直奔健康主题
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