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油茶饼粕中主要成分及其综合利用研究进展
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摘要!文章从油茶饼粕中蛋白质"多糖"多酚"茶皂素等主

要成分的提取与应用两个方面进行综述!发现油茶粕具

有较高加工利用价值!可作为新型食品原料!也可作为饲

料"化工"轻工等相关领域的重要原料!综合来看!油茶副

产物在特医食品"保健食品的研发与应用方向具有一定

潜力#

关键词!油茶%饼粕%主要成分%综合利用
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#别名茶子树%属于山

茶科植物%为常绿小乔木&油茶粕是指将油茶果去壳部

分进行压榨后除油以外的剩余物%油茶粕中含有约

#"E

"

!"E

的蛋白质)

#"E

的茶皂素)

CE

"

#"E

的油酸

以及其他可用于生产加工的成分*

#

+

%其中蛋白质)碳水化

合物)粗纤维总量可达
$AE

*

!

+

&近年来%油茶籽油作为食

用油占比超过
#E

%产油量提升%油茶籽粕量也激增%目前

中国油茶粕的年产量达到
A<"b#"

A

I

%油茶粕加工利用却

停留在实验室阶段%工业化应用还停留在相对落后的阶

段*

)

+

&文章拟着重从油茶饼粕中蛋白质)多糖)多酚)茶

皂素等成分的提取与应用两个方面进行综述%以期为进

一步合理开发利用提供重要指导和参考&

#

!

油茶饼粕主要成分
油茶饼粕中除纤维素外%主要成分还有蛋白质)多

糖)多酚)茶皂素等&其中%油茶蛋白是一种植物蛋白%据

报道*

(

+

%从植物中获取的蛋白质优于动物蛋白且更利于

人体健康$植物多糖与多酚通常是具有特殊生物活性的

天然物质%研究*

AUC

+表明%多酚除可用作天然色素与抗氧

化剂外%还具有预防慢性疾病!如"心血管)癌症等#的保

健功效$植物多糖则除了具有保健功能!如"降血糖)抗肿

瘤等#%还有着来源丰富)可化学修饰)生物相容性)低毒

等特点$茶皂素具有一定抑菌特性%通常作为表面活性剂

被用于工业生产中%油茶粕粗提物也具有与其类似的抑

菌功能&

!

!

油茶饼粕主要成分提取
!<#

!

蛋白

油茶饼粕中含有丰富植物蛋白%粗蛋白含量在
#<AE

左右%且氨基酸比例平衡%可作为反刍动物类理想的蛋白

饲料&碱溶酸沉法是传统的蛋白质提取法%丁丹华等*

$

+

采用碱溶酸沉法制备油茶籽蛋白%蛋白提取率为
A$</E

&
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何玮等*

/

+以油茶粕为原料采用碱溶酸沉法%在最优条件

下%蛋白质提取率为油茶粕的
C<ACE

%其中蛋白质纯度为

/C<$E

%而将脱脂后的油茶粕用淀粉酶)纤维素酶进行处

理%经淀粉酶处理后可从油茶粕中提取出蛋白质的提取

率可达
$"<)CE

*

0

+

%而采用纤维素酶处理的油茶粕在
J

Z

值为
)

时得到蛋白质提取率高达
/"</)E

*

#"

+

&李慧珍*

##

+

研究认为油茶粕蛋白主要是水溶性蛋白%以谷蛋白)清蛋

白为主%两种蛋白分别占总蛋白含量的
("<))E

与

(A</CE

%经响应面优化清蛋白提取率可达
$$<0/E

%经热

重扫描分析表明油茶粕分离蛋白在
//<))a

条件下可发

生变性%水溶性蛋白质可使用磷酸缓冲盐溶液)

-H5M2ZS6

溶液)

R4S6

溶液
)

种提取剂提取%其中%

-H5M2ZS6

溶液对

水溶性蛋白质提取率最大!

C0</CE

#&目前%为常用油茶

饼粕蛋白提取方法见表
#

&

!<!

!

多糖

油茶籽中多糖含量较高%植物多糖提取法主要有溶

剂提取法)酶提取法)超声提取法)微波提取法
(

种提取

法*

#A

+

%目前%常用油茶饼粕多糖提取与纯化方法具体见

表
!

&

!!

周丽明等*

!)

+以
AAE

浓度乙醇作为提取溶剂%通过正

交试验采用回流法提取多糖%在优化条件下得率为

C<!#E

&范燕华等*

!(

+在以乙醇作为提取剂的基础上%使

用响应面优化多糖提取方法%研究不同条件对提取率影

响%最优条件下多糖提取率为
/<((E

&研究*

!A

+表明%采用

表
#

!

油茶饼粕蛋白常用提取方法对比

-4P6=#

!

-L=@G3

J

4H5MG:G8=QIH4@I5G:3=ILG>MG8,%6)::$%5:)$

7

)@%

"

@4\=

J

HGI=5:

方法 优缺点 提取率(
E

参考文献

传统 碱 溶 酸

沉法

优点"方法简单%操作方便%容易学习

缺点"

J

Z

值过高)过低都易使蛋白质变性%且提取率偏低
A/<$(

*

#!

+

水酶法)酶前

处理辅助法

优点"酶制剂%反应条件温和)提取效率高)安全环保

缺点"酶反应对条件有要求%成本较高

CC</"

%

/"</)

*

#"

%

#)

+

超声)蒸汽爆

破辅助法

优点"在水酶法)碱溶酸沉法的基础上提高蛋白提取率%超

声辅助法保证有效成分不被破坏

缺点"超声辅助法成本偏高%蒸汽爆破辅助法则会对有效成

分造成一定破坏

0"<C(

%

$#<"#

*

#!

%

#(

+

表
!

!

油茶饼粕多糖常用提取$提纯方法
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方法 提取率 参考文献

超声)酶辅助%

优化提取法

多 糖 提 提 取 率 分 别 可 达

#(<!!E

%

!C<C!E

!纤维素酶#

*

#C

+*

#$

+

(/UA)

水提 醇 沉%优

化提取法

多糖 提 取 率 可 达 !

##<!0d

"<!"

#

E

*

#/

+

微波水提法
原料粒度对多糖提取影响最

大)多糖提取率可达
#A<AE

*

#0

+

正丁醇萃取法

纯化洗脱法

萃取
C

次后%油茶粕多糖纯度

为!

0A<0$d"<C!

#

E

*

!"

+

离子交换树脂

柱层析分级纯

化法

分级纯化得
S,̀#

)

S,̀!

!中性

杂多糖#和
S,̀)

!酸性均一#

)

个多糖组分

*

!#

+

超滤 后%大 孔

树脂)凝 胶 分

离纯化法

油茶粕粗多糖!

SV̀2@

#经超滤

分成
(

种不同分子量的组分%

并经
'1Y1

离子纤维素树脂

和葡聚糖凝胶
B2#""

纯化得

(

种多糖且具有不同特性

*

!!

+

水提法提取多糖%在料液比)提取时间)提取温度条件中%

提取温度对多糖提取率影响最大&由表
!

可知%使用超

声辅助!水提醇沉法#提取多糖%经优化后多糖提取率达

到
#(<!!E

*

#C

+

%微波水提法可使多糖提取率达
#A<AE

*

#0

+

%

而使用酶辅助!水提法#提取多糖%在优化条件下提取率

可达
!C<C!E

*

#$

+

#"AU#"$

%研究*

!#U!!

+表明%采用离子交换树

脂柱层析)分级纯化法可得
)

个多糖组分$超滤后采用大

孔树脂)凝胶分离纯化法可得到有着
(

个不同特性的多

糖组分$石浩等*

!C

+以
#!

年生油茶粕作为原料%运用葡聚

糖凝胶柱层析方法与纤维素层析法分离出
A

种多糖%由

此可知%采用不同纯化法分离多糖%得到的多糖组分数量

以及特性不尽相同&

!<)

!

多酚类化合物

油茶粕富含多酚类化合物等活性成分%其提取工艺

各异%曹清明等*

!$U!0

+分离了从南山茶中提取出山奈酚葡

萄糖苷类化合物)山奈酚半乳糖苷类化合物)二氢山奈酚

糖苷类化合物)黄酮类化合物和木脂素类化合物
A

种活

性成分%其提取路线如图
#

所示&主要是将油茶茶果晾

干%去壳%以冷榨法脱去油脂后产生的饼晾干%并适当

粉 碎%以
C"E

乙醇于
C"

"

$"a

加热回流提取
)

次%每次

(""

研究进展
Y']YRS1,

总第
!!A

期
"

!"!"

年
$

月
"



图
#

!

油茶粕活性成分提取路线图
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J

8GH=QIH4@I5G:G84@I5K=@G3

J

G:=:IM8HG3,%6)::$%5:)$

7

)@%

!L

%料液比
#l)

!

;

(

3_

#%然后对得到的提取液进行过

滤)合并&合并后的滤液减压浓缩至无醇旋出%得浓缩液

/_

%再以等体积的乙酸乙酯反复萃取多次%直至上层萃

取液颜色变浅%合并萃取液&减压浓缩至黏稠状%得乙酸

乙酯萃取部位浓缩液约
#A"3_

&油茶粕中活性成分单

体众多%提取方法)条件多样&

!!

李利敏*

)"

+

!(U!A选用
/

种油茶粕作为研究对象%结果

表明普通油茶
VS1

多酚含量高%而黄酮类物质含量在浙

江红花油茶粕的黄酮相对较高&

B4G

等*

)#

+从油茶粕中分

离出山奈酚乙酰化糖苷!

#

)

!

#)没食子酸等多酚混合物&

目前%油茶粕多酚常用的提取)提纯方法见表
)

&

!!

从表
)

可知%超声)微波等辅助条件下可明显提高油

茶粕中多酚提取率%提取剂方面丙酮优于乙醇和甲醇%高

群等*

)(

+使用酶法结合超声提取油茶粕中的多酚%经优化

表
)

!

油茶饼粕多酚常用提取$提纯方法

-4P6=)

!

-L==QIH4@I5G:4:>

J

?H585@4I5G:G8

J

G6

OJ

L=:G6

8HG3,%6)::$%5:)$

7

)@% 3=46

方法 结果 参考文献

分别 以
A"E

乙 醇)甲

醇)丙酮作为提取剂%采

用热回流辅助提取法

多酚含量分别为!

###$d#

#%

!

##00d#

#%!

##((d!

#

3

;

BY1

(

#""

;

1油茶粕!

'̂

#

*

)!

+

分别 以
A"E

乙 醇)甲

醇)丙酮作为提取剂%采

用超声辅助提取法

多酚含量分别为!

##"!d!

#%

!

#!)Cd!

#%!

#C!)d#

#

3

;

BY1

(

#""

;

1油茶粕!

'̂

#

*

)!

+

$"E

乙醇作为洗脱液)

采用
'2)A!"

大孔吸附

树脂提纯法

油 茶 籽 多 酚 纯 度 可 达

($<!AE

*

))

+

)AU)$

后得到多酚含量为
#/<0(3

;

(

;

&另外%热回流法亦可提

取油茶粕中的多酚*

)!

+

%叶勇等*

)A

+使用
$"E

甲醇进行回

流%经盐酸水解沉淀)丙酮萃取后%得到纯度为
0)</E

)得

率为
!<#E

的黄酮醇&

在油茶粕多酚的纯化方面%研究发现*

))

+

(AU(C

*

)CU)$

+使

用大孔树脂可使多酚纯度达到
($<!AE

%并经分离纯化后

得到黄酮单体$而使用高速逆流色谱法可提取出两种山

奈酚苷%采用微波辅助法可用于从油茶粕中提取总黄

酮*

)/

+

%这为油茶粕中多酚化合物纯化工艺的发展起到促

进作用&

!<(

!

茶皂素

油茶粕中还含有较为丰富的油茶皂苷%其又被称为

油茶皂素%分布于油茶种子)叶子中%可从油茶粕中提取&

茶皂素难溶于无水甲醇)无水乙醇等有机溶剂中%但是其

可溶于含水的甲醇)乙醇以及吡啶)醋酐)冰醋酸等溶液

中%茶皂苷溶液在酸性条件下%皂苷形成沉淀*

)0

+

&马力

等*

("

+用水作为溶剂%利用正交试验得到从油茶粕中提取

皂素的最佳工艺%提取率达到
0AE

&有研究*

(#U(!

+表明%

使用乙醇)正丁醇作为提取剂对油茶粕进行多次提取%可

使经提取后的油茶粕中茶皂素含量低至
#<$0E

&常见的

油茶粕茶皂素提取法见表
(

&由表
(

可知%中国国标*

()

+

以茶皂素作为指标对油茶粕进行分级%并规定以
/"E

乙

醇作为浸提剂)采用回流提取法提取茶皂素%目前油茶粕

中茶皂素的提取通常采用乙醇溶液或者水作为提取剂%

再以国标为基础对方法进行改进&张新富等*

(C

+将市面上

采购的粗制茶皂素%采用大孔树脂将其提纯%得率为

AA<AE

%经提纯后纯度为之前的
#</C

倍%为茶皂素提纯方

法的研究提供了参考&

)""

"

]G6<)C

"

RG<$

刘楚岑等!油茶饼粕中主要成分及其综合利用研究进展



)

!

油茶饼粕及其主要成分应用潜力
油茶粕可用于食品的研发*

($

+

)保鲜膜的制作*

(/

+

)农

产品有机肥料*

(0

+

)食用菌培植*

A"

+

%在食品工业中具有极

大的潜力%此外%油茶饼粕的加工与利用具体见图
!

&

)<#

!

油茶饼粕蛋白及其多肽应用潜力

油茶粕中优质蛋白含量可达
#!E

"

!"E

且氨基酸比

例均衡%是良好的蛋白质原料%可开发为蛋白质添加剂或

者动物蛋白替代品%可作为代餐粉)保健食品)特医食品

等特殊食品的蛋白质组件&油茶粕蛋白除了可直接进行

使用外%龚吉军*

A#

+将油茶粕蛋白质用碱性蛋白酶)木瓜蛋

白酶水解成活性多肽成分%发现该油茶粕多肽具有自由

基清除力与还原力$而且小鼠试验*

A!

+证明%其可明显降低

活性氧对人体造成的损伤%具有显著抗氧化能力&研

究*

A)

+表明%经酶)酸碱水解后得到的活性肽%具有抗肿瘤)

降血脂)增强免疫力)抗氧化等保健功能%并且饼粕多肽

具有低渗透压)低黏度)高溶解性)强吸水性等特性&郭

显荣*

A(

+以油茶粕为原料%利用碱提酸沉法粗提蛋白后%以

天然的血管紧张素转化酶!

YS1

#抑制率为指标%将蛋白

表
(

!

油茶饼粕中茶皂素常用提取方法c

-4P6=(

!

-L==QIH4@I5G:G8I=4M4

J

G:5:8HG3,%6)::$%

5:)$

7

)@% 3=46

方法 结果 参考文献

/"E

乙醇作为浸提剂)

采用回流提取法

油茶 粕 茶 皂 素 !干 基#

%

#)E

为
#

级%

,

#)E

为
!

级
*

()

+

水作为浸提剂采用香草

醛'硫酸提取法

茶皂素提取率可达总量的

0A<AE

*

("

+

微波辐射提取法辅助法 茶皂素提取率可达
##<0/E

*

((

+

热水浸提法 茶皂素提取率可达
!#</AE

*

(A

+

/AE

乙醇作为浸提剂)

采用连续提取法
茶皂素残留量可达

#<$0E

*

(#

+

!

c

!

以油茶粕量
#""E

为主进行计算&

图
!

!

油茶饼粕的综合利用

&5

;

?H=!

!

-L=@G3

J

H=L=:M5K=?I56574I5G:G8,%6)::$%

5:)$

7

)@%@4\=

质以双酶法水解成多肽后%再使用超滤)凝胶层析法分离

并纯化后得到
YS1

抑制肽并经试验证明该多肽具有一

定抗肠道酶消化性%此外%也有研究*

AAUAC

+认为油茶粕

YS1

抑制肽还具有预防乃至治疗高血压的生物活性&目

前%油茶粕中蛋白质的研究以粗蛋白为主%蛋白质的分离

细化)酶解后的多肽成分还需通过动物试验甚至临床试

验进行验证&

)<!

!

油茶饼粕多糖及其应用潜力

油茶粕多糖具有特殊生理活性%石浩等*

!C

+运用葡聚

糖凝胶柱层析方法与纤维素层析法分离多糖%在分离出

的
A

种多糖中%

'-S#

多糖在浓度为
!<"3

;

(

3_

时%抗氧

化活性最强%

'̀ Z̀

自由基清除率可达
/"E

以上%在对粗

多糖进行脱蛋白)脱色)纤维素
'1Y12A!

柱层析分离处

理后%用低浓度氢氧化钠洗脱%得到经过提纯的多糖%使

用该提取多糖成分应用于患糖尿病小鼠治疗后%发现该

种油茶粕多糖可通过清除自由基)减轻自由基带来的损

害)提高机体抗氧化酶活性的途径起到降血糖的作用%

eL4:

;

等*

A$

+从油茶粕中分离纯化多糖%并发现一种降血

糖功效的多糖结构&

)<)

!

油茶饼粕多酚及其应用潜力

包莉圆等*

!/

+使用乙醇获得南山茶饼提取物%经硅胶

柱层析)乙酸乙酯萃取分离纯化后得到
A

个化合物%纯度

平均高达
0$<$!E

%鉴定后为
(

个黄酮类化合物与原儿茶

酸&小鼠试验*

)A

+证明油茶多酚对脑损伤有良好保护作

用%可清除自由基&于泓鹏等*

A/

+针对茶多酚氧化活性进

行研究发现油茶多酚抗氧化活性优于
"<"!E

生育酚%但

略弱于
"<"!E -[Zi

%并且其氧化能力同其浓度成正比&

李利敏*

)"

+

!)U!A

%

)#U))运用高效液相法对油茶粕中提取物进

行分析%发现多酚类别主要为鞣花酸!

1Y

#和
(r2N2

(

202

吡

喃葡萄!

X1YB

#)没食子酸!

BY

#)

)2N2

甲基鞣花酸等&

油茶粕提取物的抗氧化活性与油茶粕的抗氧化活性呈正

相关&

B4G

等*

)#

+从油茶粕中分离出的山奈酚乙酰化糖苷

!

#

)

!

#)没食子酸等多酚混合物%经测定也可证明该多酚

化合物具有清除
'̀ Z̀

自由基的作用&

)<(

!

油茶饼粕中茶皂素及其应用潜力

油茶皂苷属于低毒物质%具有细胞毒性*

A0

+

$高浓度油

茶皂苷具有溶血活性%在小鼠经口经腹腔试验过程中%引

起小鼠产生病理性病变%主要现象为脏器出血*

C"

+

&茶皂

素具有消炎作用和一定的抑菌作用%其主要是抑制真菌

的生长繁殖%特别是对引起植物病变西瓜枯萎病菌%柑橘

青霉病菌%黄瓜)芒果)香蕉炭疽病菌等具有一定的抑制

作用*

C#

+

&

)<A

!

油茶饼粕粗提物及其应用潜力

研究*

C!UCA

+表明%油茶粕粗提物中含有预防紫外线对

皮肤细胞造成损伤的活性物质%将油茶粕粗提物与中药

*#"

研究进展
Y']YRS1,

总第
!!A

期
"

!"!"

年
$

月
"



复合物质复配具有增效作用%其对金色葡萄球菌)伤寒沙

门氏菌)乙型溶血性链球菌)变形杆菌)葡萄球菌等抑菌

效果明显%并对白假丝酵母菌)红色毛癣菌)絮状表皮癣

菌等真菌也具有一定抑制作用&油茶粕乙醇提取物对细

菌的抑菌效果更好并具有广谱性%而对酵母菌)黄曲霉抑

制作用相对较弱&张飞飞等*

CC

+以黄曲霉毒素作为研究对

象%从油茶粕筛选中分离出可抑制黄曲霉毒素的粗提物%

经试验证明油茶粕同其粗提物皆有抗黄曲霉毒性并抑制

其生长的作用%常用乙醚)乙醇和水提取剂比较发现水提

法油茶粕粗提物抑菌率为
/$<0CE

%而乙醚)乙醇提取物

对黄曲霉生长并不显著&

(

!

展望
油茶籽油中的亚油酸!

*2C

#和亚麻酸!

*2)

#的成分比

例符合国际营养标准!

(l#

#%被营养学界誉为,脑黄金-%

其营养价值已被认识和挖掘%相比之下对油茶饼粕成分

的挖掘和应用相对滞后%其含有茶皂素)多糖)多酚)角鲨

烯)维生素
1

)维生素
'

)胡萝卜素)磷脂等活性成分在相

关文献中渐被披露&从油茶饼粕宏量成分如蛋白质)多

糖等成分提取)分离和部分功效特性进行归纳和总结%下

一步需在油茶饼粕中微量伴随物量化识别和功效单体鉴

定等方面深入研究%为茶籽油及其副产物具有匡正亚健

康作用提供了更有力的证据&

在全国大力推广油茶种植的情况下%中国茶油及其

副产物产量明显增加%为降低生物资源浪费)增加油茶副

产物利用率%提高油茶附加值成为科研人员所关注的热

点问题&但目前关于油茶粕中活性物质及功能因子的相

关研究相对较少&油茶粕作为原料应用于食品工业的加

工与研发)并将油茶粕功能活性成分应用于医疗保健方

向是未来的研究热点%综合来看%油茶副产物在特医食

品)保健食品的研发与应用方向具有一定潜力%也是扩大

油茶副产品覆盖面)提高其利用率的途径之一&
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