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　　油茶籽、花生、大豆、葵花籽是我国主要的油料、蛋白资
源［１］。油茶（Ｃａｍｅｌｌｉａｓｐｐ．）是山茶科（Ｔｈｅａｃａｅ）山茶属（Ｃａ
ｍｅｌｌｉａ）中种子含油量高、生产价值较高的油用物种的总称，是
我国南方重要的木本食用油料植物，与油橄榄、油棕、椰子并

称为世界四大木本油料树种［２－３］。目前，我国油茶籽年产量

约９６万ｔ，居世界首位［４－６］。花生（ＡｒａｃｈｉｓｈｙｐｏｇａｅａＬ．）属一
年生草本植物，是高脂肪、高蛋白的食油两用作物［７－９］。我国

花生产量居世界首位，２０１１年国内花生总产量为１６２０万ｔ。
大豆［Ｇｌｙｃｉｎｅｍａｘ（Ｌ．）Ｍｅｒｒ．］是豆科植物，蛋白质含量为

３５％～５０％，是我国的五大作物之一，２０１１年我国大豆产量
１３５０万ｔ［１０－１２］。我国大豆集中分布于东北松辽平原、华北黄
淮平原，哈尔滨市、辽源市、长春市被称作我国大豆的“三大

仓库”。葵花籽是向日葵的籽实，葵花籽油是世界三大主流

食用油种之一。２００２—２００５年我国葵花籽产量分别约为
１９５万ｔ、１７４万ｔ、１５５万ｔ、１９３万 ｔ。食用植物油制取与加工
技术影响油料的经济价值［１３］。笔者分析了油茶籽仁、花生

仁、大豆、葵花籽仁的主要化学成分及含量，旨在为选择提油

方式提供依据。

１　材料与方法

１．１　材料
油茶籽（湖南省林业科学院）、花生、大豆、葵花籽（购自

超市）、脂肪酸标样、茶皂素标准品（含９０％茶皂素）、石油醚、
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浓硫酸。

１．２　主要仪器
ＧＣ２１０４气相色谱仪（日本岛津公司），ＳＺＦ－０６ＧＩ索氏抽

提器（上海新嘉电子有限公司），９２４０ＭＢＥ电热鼓风恒温干燥
箱（上海博迅实业有限公司），ＴＤＬ－５Ｚ台式多管架自动平衡
离心机（湖南星科科学仪器有限公司），ＵＶ－２５５０型紫外可
见分光光度计（岛津消耗品销售公司），数显式电热恒温水浴

锅（上海跃进医疗器械厂）。

１．３　方法
按ＧＢ５００９．３—２０１０《食品安全国家标准　食品中水分

的测定》中规定的方法测定水分含量；按ＧＢ／Ｔ５００９．４—２００３
《食品中灰分的测定》中规定的方法测定灰分含量；采用凯氏

定氮法测定蛋白质含量；采用蒽酮法测定可溶性总糖含量；按

ＧＢ／Ｔ５００９．６—２００３《食品中脂肪的测定》中规定的方法测定
脂肪含量；按ＧＢ／Ｔ５５１５—２００８《粮油检验　粮食中粗纤维素
含量测定　介质过滤法》中规定的方法测定粗纤维含量；采
用香草醛 －硫酸法测定茶皂素含量；按 ＧＢ／Ｔ１７３７６—２００８
《动植物油脂脂肪酸甲酯制备》中规定的方法制备脂肪酸甲

酯。用ＧＣ－２０１４气相色谱仪测定预处理后的茶籽油。测定
条件为：使用石英玻璃毛细管柱（６０ｍ×０．３２ｍｍ×
０．２５μｍ）；载气为氮气，压力７０ｋＰａ；分流比３０∶１；进样口温
度２５０℃；检测器温度２５０℃；升温速率４℃／ｍｉｎ。

２　结果与分析

２．１　几种油籽的脂肪酸组成分析
由图１至图４可知，油茶籽、花生、大豆、葵花籽油由多种

脂肪酸组成。由表１可知，４种油料不饱和脂肪酸含量由高
到低分别为大豆油、油茶籽油、葵花籽油、花生油。不饱和脂

肪酸对于调节人体新陈代谢、保护血压稳定及降低胆固醇作

用显著。４种油料的不饱和脂肪酸含量均高于８０％，属优质
食用植物油。其中油茶籽油油酸含量最为丰富，含量高达

８２８３％。油酸是一种优质安全脂肪酸，易被人体吸收，又不
易氧化沉积于体内，抗氧化效果优于多不饱和脂肪酸，同时，

油酸能够减少血液中低密度脂蛋白胆固醇（坏胆固醇）含量，

不降低甚至提高血液中高密度脂蛋白胆固醇（好胆固醇）含

量，可以有效预防、治疗冠心病、高血压等心血管疾病。因此，

茶油被称为“东方橄榄油”。

２．２　几种油籽的主要成分与制油技术相关性分析
２．２．１　粗脂肪含量及与制油技术相关性分析　由图５可知，
４种油料中，粗脂肪含量由高到低分别为葵花籽、油茶籽仁、
花生仁、大豆。葵花籽仁、油茶籽仁、花生仁胚片浸透性能差，

表１　几种油籽的脂肪酸含量

油籽
饱和脂肪酸含量

（％）
不饱和脂肪酸含量（％）

单不饱和脂肪酸 多不饱和脂肪酸

葵花籽油 １０．０１ １５．７０ ７３．１６
花生油 １５．４７ ４７．１２ ３４．３０
大豆油 ６．６８ ２５．０２ ６５．９３
油茶籽油 ９．５８ ８２．８３ ６．８９

粕残油率高，宜采用预榨－浸出法制取油，故适宜先用螺旋榨
油机提取部分油脂，然后用浸出法浸出预榨饼残油。葵花籽

仁、油茶籽仁、花生仁为保持特有风味，提高其蛋白的可利用

率，适宜采用低温冷榨技术［１４］。大豆属低含油油料，通常采用

直接浸出法制油［１５］。浸出法制油是世界公认的一种先进的榨

油方法，具有粕残油低、粕质量好、生产成本低等优点［１６］。

２．２．２　蛋白质含量与制油技术相关性分析　由图６可知，大
豆的蛋白质含量最高，为４６．４０％，其次是花生仁、葵花籽仁，
油茶籽仁的蛋白质含量最低，为９．２５％。在植物油料中，油
脂肪通常与蛋白质等大分子结合在一起，只有破坏油料的细

胞结构、油脂复合体，才能提取其中的油脂，因此在油料压榨

前，通常有蒸炒工序，目的在于使蛋白质变性，破坏油料的细
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胞结构，使油脂易于提取出来［１７］。４种油料中，油茶籽仁的
蛋白质含量相对最低，所以最适合采用冷榨方式提取。

２．２．３　可溶性总糖含量与制油技术相关性分析　由图７可
知，几种油籽籽仁的可溶性总糖含量由高到低分别是花生仁、

大豆、葵花籽仁、油茶籽仁。油料中的糖类在榨油机榨膛高温

条件下与蛋白质等物质发生作用，生成颜色很深且不溶于水的

化合物（美拉德反应），因此糖的存在常常导致油脂颜色变深。

２．２．４　水分、灰分、纤维素、淀粉及茶皂素与制油技术的相关
性分析 　由表２可知，４种油籽中，水分含量由高到低依次为
大豆、油茶籽、葵花籽仁、花生仁。油料水分含量过高，易产生

霉变，不利于安全贮藏；水分含量过低，影响油料的可塑性，出

油率低。４种油籽中，只有油茶籽仁中含有１０．０５％茶皂素。
茶皂素是一种良好的表面活性剂，具有乳化作用，因此在水代

法、水酶法制油时，应避免茶皂素造成油脂乳化，降低油料的出油

率［１８－１９］。油茶籽仁淀粉含量最高，其次是花生仁，大豆淀粉含量

最低，淀粉的糊化性质对油料预处理及油脂提取有一定影响。

３　结论与讨论

不饱和脂肪酸是构成人体脂肪的必需脂肪酸。本研究结

果表明，油茶籽、花生、大豆、葵花籽４种油料不饱和脂肪酸含

表２　几种油籽水分、灰分、粗纤维、淀粉、茶皂素含量

油籽
水分含量

（％）
灰分含量

（％）
茶皂素含量

（％）
淀粉含量

（％）
粗纤维含量

（％）

葵花籽仁 ５．５０ ４．３８ ２．３４ ２．６９
花生仁 ４．１５ ４．３５ １１．７４ ３．５８
大豆 １４．２６ ４．４４ ２．２６ ４．５９
油茶籽仁 ８．８８ ２．４７ １０．０５ １２．８８ ３．７６

量均高于８０％，属优质食用植物油。其中，油茶籽油油酸含
量最为丰富。油茶籽仁、花生仁及葵花籽仁的粗脂肪含量均

高于３０％，属高含油油料，宜采用预榨 －浸出法制油工艺。
大豆的粗脂肪含量为１６．０２％，属低含油油料，适合采用直接
浸出法制油工艺。４种油料中，油茶籽仁的蛋白质含量相对
最低，适合采用冷榨制油工艺。
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