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在油茶籽油国家标准中增设脂质伴随物营养

声称指标的可行性研究
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摘要!综述了油茶籽油中脂质伴随物含量尤其是加工过

程中含量变化的现有研究成果!分析了现行茶籽油各类

产品标准中脂质伴随物含量的指标!提出了在茶籽油国

家标准中增设统一的脂质伴随物营养声称指标的可行性

建议$

关键词!茶籽油%产品标准%脂质伴随物%制油工艺%精炼
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茶籽油有-东方橄榄油.之美称$具有润肠通便+护肝+

改善血液循环+抗氧化及调节免疫等多种营养与保健功

能)

#

*

%在传统观念中往往将茶籽油的功效归因于其高油

酸)

!K7

*和多不饱和脂肪酸)

3K(

*

$然而$有些生理功能如果单

从脂肪酸着手研究$无法解释其活性机理%事实上茶籽油

的部分生理功能主要是由于其
#O

#

!O

的脂质伴随物的

作用)

)K*

*

%微量脂质伴随物$特别是多酚类化合物的含

量)

*

*已成为评价植物油营养价值的重要指标之一%

脂质伴随物是指存在于油脂中的非甘油三酯部分$

是油料中除脂质外的脂溶性天然化合物的总称$包括极

性的脂质伴随物!多酚$如苯甲酸类化合物+苯丙素类化

合物和黄酮类化合物等#+非极性的脂质伴随物!生育酚

和角鲨烯等#以及双亲性脂质伴随物!如植物甾醇#

)

*

*

%

茶籽油作为一种高品质油脂$各产地争相制订地理标志

产品和团体标准$其无序性阻碍了茶籽油产品在全国的

普及$且这些标准的显著差异在于其脂质伴随物含量声

称的差异%文章拟从油茶籽油脂质伴随物的功能作用出

发$研究现有行业标准和地方标准中茶籽油的脂质伴随

物的营养声称指标$综述其在脂质伴随物研究方面取得

的成果$并提出将脂质伴随物含量作为营养声称写入国

家标准的可行性建议$以促进产品的标准化和茶籽油在

全国的普及$旨在为茶籽油脂质伴随物的高保持率和产

品的稳定性指明方向%
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!

油茶籽油的功能作用与脂质伴随物的
关系

!!

j.;.2/

等)

#"

*研究表明$茶籽油的保质期高于葵花籽

油$与橄榄油相似,将茶籽油添加到葵花籽油中$可提高

葵花籽油的保质期$其原因在于茶籽油中富含多酚类化

合物和维生素
+

而呈抗氧化活性%

j;=9

等)

##

*研究表明$

提取物中酚类化合物的存在是茶籽油具有抗氧化活性的

原因%周睛芬等)

#!

*研究证实了油茶籽油提取活性的物质

基础是多酚类化合物$其抗氧化活性随多酚含量的增加

而增强%

Z==

等)

#7

*从活性最强的茶籽油的甲醇提取物中

分离得到了两个最具抗氧化活性的木脂素类化合物!一

类多酚#$红细胞溶血试验表明$其能降低
T

!

P

!

介导的红

细胞!

V]'<

#中活性氧的形成$表明抗氧化活性的原因是

多酚的存在$与
j/2.:6,%.<@-6:6

等)

#3

*的结论一致%橄榄

油的流行病学和临床研究)

#J

*也表明$其酚类化合物能阻

止机体被氧化%叶洲辰等)

#(

*研究表明$茶籽油提取物具

有明显的抗肿瘤活性,罗国良)

#)

*研究表明茶多酚具有预

防肿瘤等功能%

]@-2@9

>1

=2:

等)

#$

*发现$食用富含茶籽

油的饮食可以降低高胆固醇血症妇女的氧化应激和炎症

标志物$从而降低心血管疾病的危险因素,

';=9

等)

#*

*研

究表明茶多酚具有降低胆固醇的作用%

X.9

>

等)

!"

*认为

酚类化合物是抑菌的活性因子$而
SM/;/<.

等)

!#

*表明抑

制病毒活性物质是茶籽油提取物中的三萜类化合物%近

年来$

X.9

>

等)

!!K!3

*发现功能性多酚中的结合多酚和游

离多酚的活性机理不同$这些新的突破也许能进一步阐

述茶籽油的健康机理%

维生素
+

是一种脂溶性维生素$是最主要的抗氧化

剂之一$常被作为一种抗氧化活性的标准参照物)

!JK!(

*

%

E<./

等)

!(

*研究发现$在
("4J[

破坏试验条件下$富含不

饱和脂肪酸的油脂容易被氧化$当添加
"4#O

维生素
+

后$在空气和氧气条件下油脂的起始氧化时间分别由

##""-/9

提 高 到
* (!J -/9

$

# !)J -/9

提 高 到

$7!J-/9

%

X.00=2:

等)

!)

*研究表明$

!

,

生育酚能抑制小鼠

缺血'再灌注损伤诱导的氧化和炎症反应$并最终保护心

脏功能$从而论证了维生素
+

可以作为急性心肌梗死患

者的治疗药物%

';=9

等)

!$

*将
!

,

生育酚乙酸酯加入鲇鱼

饲料中$鱼体内的
!

,

生育酚水平得到了提高%

角鲨烯是胆固醇生物合成的中间产物$具有抗氧化+

抗辐射+调控胆固醇代谢等功能$其对于脂质代谢的治疗

作用类似于他汀类药物)

!*

*

%角鲨烯已被广泛应用于医药

和食品工业等领域$是茶籽油中的重要功能成分)

7"

*

%

植物甾醇几乎存在于所有植物源性食品中$尤其在

植物油和植物油制品中$其具有抗氧化+降胆固醇和消炎

等作用$常作为食品添加剂加入到食品中$如人造黄油和

乳制品中的添加迄今已有几十年的历史)

7#

*

%油茶籽油中

常见的甾醇有豆甾醇+

"

,

谷甾醇和菜油甾醇等)

7!

*

%

!

!

现行茶籽油产品标准中脂质伴随物
指标分析

!!

现行油茶籽油的标准体系包括
\]

'

E##)(J

&

!"#$

/油茶籽油0+行业标准和地方标准%

\]

'

E##)(J

&

!"#$

中强制条款包括"

$

油茶籽油的基本组成指标$即各种脂

肪酸含量,

%

质量指标包括酸值+过氧化值+溶剂残留量

等%这些强制性指标主要规定了茶籽油作为食用油的基

本质量控制指标和卫生安全限制%

\]

'

E##)(J

&

!"#$

中$除了以上强制性质量指标外$还包含为消费者知情权

而设置的条款如压榨和浸出等%

与大豆油相比$茶籽油是一种小品种油脂)

*

*

$是具有

一定的地域性的高档油脂$因此$脂质伴随物指标是以地

理标志产品和团体标准出现的$目前已有
7

个地理标志

产品和
J

个团体标准中含有脂质伴随物指标%表
#

为现

表
#

!

现行油茶籽油产品标准中脂质伴随物指标

E.G0=#

!

E.2

>

=:6?0/

1

/A56956-/:.9:</95@22=9:

1

26A@5:<:.9A.2A6?5.-=00/.6/0 -

>

$

#""

>

标准名称 标准号 多酚 维生素
+

角鲨烯 总甾醇

湖南省地方标准/地理标

志产品 常宁茶油0

Q]37

'

E#3"JK!"#$

一级
3$4"

$二级
7(4"

一级
)$4"

$二级
J$4"

江西省地方标准/地理标

志产品 赣南茶油0

Q]7(

'

E##3!K!"#* #74"

谷甾醇
(4"

云南省地方标准/地理标

志产品 腾冲红花油茶油0

Q]J7

'

E())K!"#J #"4" #74"

谷甾醇
#$4"

团体标准/湖南茶油0

E

'

TU%'""#K!"#* SS

级
#"4"

,

S

级
74J SS

级
$4"

,

S

级
J4"

湖南团体标准/浏阳茶油0

E

'

Z%'P8S'"""#K!"!" 74J J4"

团体标准/常德茶油0

E

'

'Qkl""!K!"#$

一级
##4"

$二级
34" J4J

团体标准/耒阳茶油0

E

'

Z%%'""#K!"#* #"4" (4" #J4"

浙江团体标准/浙江红花

茶油0

E

'

kUk"")K!"#* 34" !"4" 74"

)

"

W6047)

"

U64*

王
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铮等!在油茶籽油国家标准中增设脂质伴随物营养声称指标的可行性研究



行油茶籽油产品标准中脂质伴随物!营养声称#指标%

!!

由表
#

可知$仅浙江团体标准/浙江红花茶油0中给

出了多酚指标为
3-

>

'

#""

>

的要求,维生素
+

指标为

74J

#

!"4"-

>

'

#""

>

,角鲨烯为
7

#

3$-

>

'

#""

>

,总甾醇

为
#J

#

)$-

>

'

#""

>

%这些指标的变动性较大$因此$要

实现产品的标准化$必须从管理标准化和技术标准化入

手$提高脂质伴随物的保持率$提高市场竞争力%

从技术标准化方面来看$目前各企业正在从品种培

育+油茶种植+制油工艺+精炼工艺以及检测等方面全方

位开展技术革新和改造$但是$由于油茶籽品种的多样

性)

77

*以及品种的差异性$茶籽油还只能作为一个地方产

品在主产区区域内生产和消费$生产的参差不齐$导致国

家很难制定成品油中的脂质伴随物含量%因此$国家标

准强制性要求中未规定这些指标$在
E

'

kUk"")

&

!"#*

标准中$特别强调了脂质伴随物指标仅作为浙江红花茶

油营养声称的指标%标准化的统一原理)

73

*是指将同类事

物两种以上的表现形态归并为一种或限定在一个范围

内$旨在建立共同遵守的社会秩序$营造公平+透明市场

环境%因此$脂质伴随物可作为营养声称写入国家标准$

如同-压榨.和-浸出.$使消费者具有知情权和选择权$以

促进茶籽油在全国的普及%

7

!

科研成果实证标准中脂质伴随物含量
指标的可行性

!!

茶籽油脂质伴随物的差异性的原因在于品种+制油

以及精炼工艺的不同$目前工业上最常用的制油方法有

压榨法+溶剂浸出法和水酶法等)

7J

*

%压榨法又有冷榨和

热榨之分$传统生产中常采用热榨%为了达到油脂质量

标准$制油工艺后常常还需进行精炼$精炼工艺包括脱

胶+脱酸+脱水+脱色+脱臭+脱蜡-六脱.%

74#

!

油茶籽油中多酚含量及其变异性

E

'

kUk"")

&

!"#*

中给出了茶多酚
#

3-

>

'

#""

>

的

指标%该指标国内其他地区的茶籽油能否达到$以下从

品种+加工方式包括加工的前处理+制油工艺和精炼
7

个

影响因素进行分析%

74#4#

!

茶籽油中多酚含量与品种的关系
!

油茶别名茶子

树+油茶树$为茶科!

L(-%8-%-

#山茶属植物$在中国种质

资源丰富$栽培历史悠久%

\]

'

E7)*#)

&

!"#*

/油茶籽0

中指出茶籽油的生产油料品种有普通油茶!

+N;,-.

:

-7%

SG=#

#+小果油茶!

+NA-.;8%7

E

% T@

#+长瓣短柱茶!

+N

4

7.

H

6..T.95=

#+浙江红花油茶!

+N8(-P.%&

4

;,-;6% T@

#和

腾冲红花油茶!

+N7-9.8$,%9%?4</-

1

0=i

#等的种籽)

77

*

%田

潇潇等)

7(

*测得
##

个品种茶籽油多酚含量为
"47""

#

74#!$-

>

'

#""

>

$均值为
#4#(7-

>

'

#""

>

$其中小果油茶

籽油多酚含量最高%陈柏林)

7)

*研究表明$

#"

种油茶的总

酚含量为
!4(#7

#

(4"3)-

>

'

#""

>

$其中$陆川油茶+广西

普通油茶和博白大果油茶的总酚含量超过
3-

>

'

#""

>

$

而攸县油茶仅为
!4(#7-

>

'

#""

>

%吕建云等)

7$

*测得市售

-山茶油.和-油茶籽油.的茶多酚含量分别为
34#!"

$

#4!(7-

>

'

#""

>

%

74#4!

!

预处理对油茶籽油中多酚含量的影响
!

油料预处

理是制油前非常重要的工艺$通常包括各种形式的热处

理$钝化细胞内脂肪酶+破坏细胞壁以及细胞结构$以提

高油脂的渗出)

7*K3"

*

%李志晓等)

3#

*发现
#7"

$

#""[

热榨

法茶籽油的多酚含量分别为
!4"#

$

!4JJ-

>

'

#""

>

$高于冷

榨法+浸出法和水酶法%微波由于其穿透力强$具有萃取

效率高+热稳定性和氧化稳定性等优点)

7*

$

3!

*

%罗凡等)

37

*

测定了微波中高火和高火加热
#J-/9

时$总酚含量分别

为
#47($

$

74()#-

>

'

#""

>

,红外线
#J"[

下加热
#!"-/9

时$其总酚含量可高达到
*4373-

>

'

#""

>

$比加热前提高

了
#!47$

倍%因此$油茶籽经微波或红外高温'高火力加

热$能显著提高其压榨油中的总酚含量%

74#47

!

制油方式对茶籽油中多酚含量的影响
!

孟橘

等)

33

*发现$不同制油工艺条件下油茶籽油中多酚含量为

鲜榨油 茶 籽 油 !

$4)"$ -

>

'

#""

>

#

#

热 榨 油 茶 籽 油

!

#4(7#-

>

'

#""

>

#

#

冷榨和精炼油茶籽油!未检出#%罗

凡等)

3J

*研究发现$当含壳率为
!"O

$

#7"[

热榨油茶籽的

出油率为
!$4#O

时$总酚含量可达
)4J#-

>

'

#""

>

%

罗凡等)

3(

*研究表明 压 榨 茶 籽 毛 油 中 总 酚 含 量

!

#"47"(3-

>

\S+

'

#""

>

#显著高于浸出油茶籽油中的

34$J!-

>

\S+

'

#""

>

,采用水酶法制油时油茶籽油中总

酚含量较低)

3#

*

$方学智等)

3)

*发现$水酶法得到的油茶籽

油多酚含量仅为
"43#!-

>

'

#""

>

$并认为多酚可能被溶剂

!水相#带走而流失%为了进一步提高油茶籽油中多酚类

化合物抗氧化成分含量$

X.9

>

等)

3$

*将绿茶渣加入到油

茶籽中$采用超临界二氧化碳萃取茶籽油$其
("O

甲醇提

取物的总酚含量可达
!#$-

>

\S+

'

#""

>

%

74#43

!

精炼对油茶籽油中多酚含量的影响
!

传统提取方

法得到的毛油$由于含有游离脂肪酸+苯并芘和色素等$

还需经过一系列的精炼工序$包括脱胶+脱酸+脱色+脱臭

和冬化 等)

3*

*

$才 能 得 到 符 合 国 家 强 制 性 标 准 的 成

品油)

37

*

%

刘静等)

J"

*发现常规法和微波法茶籽毛油的总酚质量

浓度分别为
#J433

$

7347#

"

>

'

-Z

$精炼后分别降至
#"4"3

$

7#437

"

>

'

-Z

%李志晓等)

J#

*发现油茶籽油多酚含量随精

炼工序呈线性下降$碱炼和最终脱臭后多酚损失率分别

达到
$"4J"O

和
*)4$7O

%罗凡等)

3(

*发现适度精炼相比普

通精炼对于保留油茶籽油中的多酚有明显优势$经普通

精炼$压榨毛油的多酚由
#"47"( -

>

'

#""

>

下降 到

#4#3-

>

'

#""

>

$原有的
#J

种多酚成分减少至
7

种$这种

减少是在水洗+脱色+脱臭和冬化等过程中逐步减少的,

*!

前沿观点
&VPUE8+VW8+X

总第
!7*

期
"

!"!#

年
*

月
"



而采用适当精炼后$其多酚含量为
74)$!-

>

'

#""

>

$酚类

成分为
*

种%

S56<:.,=<:2.A.

等)

J!

*认为碱解能有效提高

结合酚的释放$这种研究打破了传统的认识&&&只要是

精炼就会降低多酚含量%

目前$国家标准和其他地方标准均未对产品提出总

酚要求$唯有
E

'

kUk"")

&

!"#*

给出了茶多酚限量要求%

如果将多酚列入国家标准应该是可行的$但是$这项指标

作为营养声称需要分级%

74!

!

油茶籽油中维生素
+

的含量及其变动性

维生素
+

是生育酚类物质的总称$具有
$

种异构体$

在叙述异构体时往往用生育酚来代替%李志晓)

J7

*

#)检测

了
#!

个品种油茶籽油中所含生育酚总量为
#74$33

#

7)4#()-

>

'

#""

>

$其均值为
!34#$#-

>

'

#""

>

$仅
3"

'

样

品中含有
!

+

"

+

#

+

$

3

种生育酚$

!)

'

样品中含有
$

,

生育

酚$其他品种只含
!

,

生育酚%

'.6

等)

J3

*从
(

个地点采集滇

山茶油样得到的
!

,

生育酚平均含量为
!)4#*-

>

'

#""

>

%

T@

等)

JJ

*用正己烷提取时总生育酚含量为
7*4JJ

#

)J4*3-

>

'

#""

>

$其中
!

,

生育酚为
774*$

#

()4$!-

>

'

#""

>

$

#

,

生育酚为
J4J)

#

$4!)-

>

'

#""

>

,当用乙醚提取油时$总

生育酚含量为
#34*#

#

3347(-

>

'

#""

>

$包括
!

,

生育酚

*43!

#

7)4"$-

>

'

#""

>

和
#

,

生育酚
J4J"

#

)477-

>

'

#""

>

%

吕建云等)

7$

*测定了市售油茶籽油中维生素
+

含量为

!74*7-

>

'

#""

>

%张 善 英 等)

J(

*研 究 发 现 油 茶 籽 经

#4(HI.

蒸 汽 爆 破
7" <

后$其
!

,

生 育 酚 可 达

J"4)$J-

>

'

#""

>

$提高了
#4J*

倍%聂明等)

J)

*研究表明茶

籽 油 中 维 生 素
+

含 量 为
'P

!

超 临 界 萃 取 法

!

!"4#J-

>

'

#""

>

#

#

低温压榨法!

#$4!*-

>

'

#""

>

#

#

普

通螺旋榨法!

##47"-

>

'

#""

>

#,刘肖丽等)

J$

*得到的维生

素
+

含量为超临界
'P

!

萃取!

#)4(*-

>

'

#""

>

#

#

亚临界流

体萃取!

#(4$-

>

'

#""

>

#

#

超声波提取!

#"4J7-

>

'

#""

>

#

#

压榨!

*4#J-

>

'

#""

>

#,沈建福等)

J*

*研究表明维生素
+

含

量为
'P

!

超临界萃取法!

J43*J-

>

'

#""

>

#

#

溶剂萃取法

!

J4!*)-

>

'

#""

>

#

#

低温冷榨法!

34$*J-

>

'

#""

>

#%邓龙

等)

("

*研究发现$茶籽油精炼过程中
!

,

生育酚的变化为从

!J4#77)-

>

'

#""

>

!毛茶油#&

#$4$"(3-

>

'

#""

>

!碱炼

油#&

#J4$3*"-

>

'

#""

>

!水洗脱水油#&

#J4J($J-

>

'

#""

>

!脱色油#&

#"4#7"#-

>

'

#""

>

!脱臭油#$整个精炼过程

中
!

,

生育酚损失高达
J*4)"O

%

综上$经加工后茶籽油中的维生素
+

含量基本为

!"-

>

'

#""

>

左右!唯有沈建福等)

J*

*的结果大大偏低$有

待验证#$精炼后为
#"-

>

'

#""

>

左右$对比表
#

中维生素

+

的指标$

#"-

>

'

#""

>

符合除浙江团体标准/浙江红花

茶油0外其他所有标准中的指标%

747

!

油茶籽油中角鲨烯含量及其变动性

李志晓)

J7

*

#$发现
#!

个品种油茶籽油中角鲨烯含量为

(47#3

#

#)4(3"-

>

'

#""

>

$其均值为
*47!3-

>

'

#""

>

$

#

'

小果油茶和
!)

'

普通油茶角鲨烯含量无显著差异,

!

'

小

果油茶和
!#

'

普通油茶角鲨烯含量有显著差异%钟冬莲

等)

7"

*研究表明山茶油中角鲨烯含量为
*)

#

#!"

"

>

'

-Z

$

与橄榄油中角鲨烯含量相近%

张智敏等)

(#

*测得水酶法和冷榨法所制得油茶籽油中

角鲨烯含量接近$分别为
##43

$

##47-

>

'

#""

>

%聂明等)

J)

*

发现不同工艺茶籽油中的角鲨烯含量为
'P

!

超临界萃取

油!

!#4#$-

>

'

#""

>

#

#

普通螺旋榨油!

#(4)!-

>

'

#""

>

#

#

低温压榨油!

#J47(-

>

'

#""

>

#$与李志晓)

J7

*

!J的结果相

似%热榨法优于冷榨法原因是角鲨烯性质稳定$加热对

其影响不大$较高温度的处理有利于角鲨烯的溶出%杨

辉)

(!

*证明了压榨法有利于角鲨烯的溶出%邓龙等)

("

*研

究发现$茶籽油精炼过程中角鲨烯含量变化为茶籽毛油

!

#74(($ -

>

'

#""

>

#

#

碱炼!

##4J(* -

>

'

#""

>

#

#

脱色

!

#"43*)-

>

'

#""

>

#

#

脱臭!

$4*#3-

>

'

#""

>

#$整个精炼

过程中损失达
734)$O

%

综上$成品油中角鲨烯含量约为
$-

>

'

#""

>

$对照

表
#

$其值能够满足团体标准/湖南茶油0的
SS

级标准$

但不能满足
7

个地方标志产品的要求$因此$如果要试图

让该指标提高到
#7-

>

'

#""

>

$需要减少精炼$如水酶法+

'P

!

超临界萃取或冷榨法得到的茶籽油$只需要简单精

炼$就能达到茶籽油的质量指标%

743

!

油茶籽油中植物甾醇含量及其变动性

李志晓)

J7

*

#$研究表明$

#!

个品种油茶籽油中甾醇含

量存在品种间差异性$其总量为
#$(4$

#

77$4!-

>

'

#""

>

$

均值为
!7*4)7!-

>

'

#""

>

$均含有豆甾醇+

"

,

谷甾醇+羊毛

甾醇和香树脂醇
3

种甾醇$

#

'

小果油茶+

!)

'

和
J7

'

普

通油茶中甾醇总含量无显著差异,

!

'

小果油茶+

7

'

和

!#

'

普通油茶显著高于均值,

3

'

+

#$

'

+

!7

'

+

3"

'

+

JJ

'

和
#((

'

普通油茶显著低于检验均值%碱炼后甾醇含量

降为
!)J47!*-

>

'

#""

>

$脱色后降为
!!$4"7$-

>

'

#""

>

$

脱臭后含量降为
#*#4J((-

>

'

#""

>

%孟橘等)

33

*测得鲜榨

茶籽油中植物甾醇含量为
###4J-

>

'

#""

>

$而精炼后植物

甾醇含量为
)!4(-

>

'

#""

>

%孙永燕)

(7

*检测了冷榨一级

茶籽油中
"

,

谷甾醇含量为
77433 -

>

'

#""

>

$豆甾醇为

#"4!"-

>

'

#""

>

$菜油甾醇为
!4"J-

>

'

#""

>

%

植物油中植物甾醇往往都会在精炼过程中损失很大

一部分$因此$甾醇最丰富的来源除了植物油$就是植物

油的加工副产物$尤其植物油精炼脱臭馏出物中甾醇含

量最高%对照表
#

中各标准中
#J

#

)$-

>

'

#""

>

的总甾

醇要求$茶籽油中甾醇含量基本均能达到要求%

3

!

对油茶籽油标准化建设的建议
油茶籽油的脂质伴随物种类和含量既与油茶籽自身

遗传特性有关$也与制油工艺条件如预处理方式和加工

!!

"

W6047)

"

U64*

王
!

铮等!在油茶籽油国家标准中增设脂质伴随物营养声称指标的可行性研究



温度等相关%为了达到国家标准的质量和安全指标而开

展的精炼工艺$会大大降低脂质伴随物含量$因此加工和

精炼总是在寻找质量和高品质之间的平衡%传统的-六

脱.精炼工艺在去除有害成分的同时$除了可能造成油茶

籽油中油酸等不饱和脂肪酸在高温作用下产生聚合反

应$不饱和脂肪酸酯含量降低外$还会使多酚+维生素
+

+

角鲨烯+甾醇等微量营养成分大量损失%因此$在油茶籽

油的生产中$提出了适度精炼的概念$此外$科研和技术

人员在不断改进制油工艺包括
'P

!

超临界萃取+水酶法

和冷榨工艺等各种工艺$试图提高茶籽油中脂质伴随物

的保持率%

对脂质伴随物含量的研究结果表明$制订出统一的

脂质伴随物含量声称标准是可行的%茶籽油的脂质伴随

物含量声称指标一旦以国家标准制订$将有利于茶籽油

作为高档植物油在全国的推广%为了实现油茶籽油的标

准化$就油茶籽油脂肪酸伴随物的高保持率和稳定性而

言$未来研究应聚焦以下几方面"

$

利用现代纯化和鉴定

技术$明确伴随物种类及其对油茶籽油药理作用的贡献

程度及机理%

%

构建中国油茶籽品种的脂质伴随物指纹

图谱$以期成品中含量的稳定性%

&

探索多种脂质伴随

物的保留特性及在各工艺中的迁移规律%

(

及时更新各

脂质伴随物的检测标准$并将新技术和最新科学成果应

用于标准化建设中%

)

通过生产技术的标准化$实现产

品的标准化%

*

探索新型制油和精炼工艺$实现对行业

的升级+改造和全面推广%

总之$对于茶籽油脂质伴随物作为保健成分的研究

以及其营养声称标准的全面贯彻实施$将夯实油茶籽油

药食两用食物的健康基石$为生产标准化的高档油茶籽

油奠定良好的基础%
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