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茶油储藏条件对酸价和过氧化值的影响

丁 明，费学谦

( 中国林业科学研究院 亚热带林业研究所，浙江 富阳 311400)

摘要:研究温度、光线、容器材质、氮气保护等因子对茶油毛油和精炼油贮藏效果的影响。试验结果表明压榨毛
油与精炼茶油的酸价和过氧化值随储藏时间的延长而逐渐增长。对茶油储藏酸价的影响因素中容器材质效果
最为显著，随后依次为温度和光线，氮气保护的影响最小。而对于茶油储藏过氧化值的变化，影响最大的是容
器材质，其它依次是光线、温度和氮气保护。
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Effect of Storage Conditions on Acid Value
and Peroxide Value of Camellia oleifera Seed Oil

DING Ming，FEI Xue-qian

( The Research Institute of Subtropical Forestry，CAF，Fuyang 311400，China)

Abstract: The acid value and peroxide value of bottled camellia seed oil under different conditions were
continuously tracked during the storage period． Test results showed that the acid value and peroxide value of
the oil increased continuously with the extension of storage time． To the acid value，the container material was
the most significant factor in storage conditions，followed by temperature and light; and the effect of nitrogen
protection on acid value was the minimum． And to the influence on peroxide value of the bottled Camellia ole-
ifera seed oil，container material was the most significant factor，followed by light，temperature and nitrogen
protection．
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茶油是从山茶科油茶树( Camellia oleifera Abel) 种子中获得的，又名茶籽油、山茶油，是我国特有的
木本油脂，主要分布于湖南、江西、广西、广东、福建、浙江等南方省区。茶油中不饱和脂肪酸高达 90%，
其中，油酸 74% ～87%，亚油酸 7． 4% ～ 13%，不皂化物 1%以下，茶油的脂肪酸组成与世界上公认的最
好的木本食用植物油———橄榄油极为相似。因此，茶油被誉为“东方的橄榄油”。因此，茶油是一种值
得推荐的对人体健康有益的保健型营养油，适合于长期食用。
然而正因为茶油里富含不饱和脂肪酸、维生素等易氧化的成分，常使茶油难于保存，容易发生变

质
［1］。在储藏过程中油脂会发生水解和氧化作用产生醛酮类物质，再进一步氧化低分子脂肪酸的过程
即为酸败

［2］。目前大豆油［3 － 4］、棕榈油［5］、花生油［6］、葵花籽油［7］等植物性油的储藏条件及其在储藏期
间的酸价过氧化值的研究已有很多报道，但对茶油储藏的研究仍为少见。本文通过在不同条件储藏茶
油，研究了影响及促进油脂酸败的因素如空气、光照、温度等，以期找到较为适宜的茶油储藏方法。
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1 材料与方法
1． 1 试验材料
试验用茶油为精炼油和压榨毛油。

1． 2 试验方法
取压榨毛油、精炼茶油，分别分装于 500 mL 无色玻璃瓶和塑料瓶中，按室温储藏、冷藏( － 4 ℃左

右) 、冲氮气保护储藏和避光储藏条件下分别进行储藏试验。每隔 3 个月测定油脂的酸价、过氧化值。
酸价的测定按国家标准 GB /T 5530 动植物油脂酸价和酸度测定要求进行［8］;过氧化值的测定按国家标
准 GB /T 5538 油脂过氧化值测定要求进行［9］。
1． 3 数据处理和分析
酸价和过氧化值均重复测定 2 次，采用 SPSS 12． 0 统计分析软件进行数据整理与分析;用 Paired －

Samples T Test方法进行显著差异性分析，差异显著( P ＜ 0． 05) 。
1． 4 试验仪器与试剂
标定 KOH所需的邻苯二甲酸和标定 Na2S2O3 所需的 K2Cr2O7 为基准物质;乙醚、乙醇、三氯甲烷、

冰醋酸等试剂均为分析纯;其中饱和 KI 溶液需现配现用，不可存在游离碘和碘酸盐，实验用水为去除
CO2 的蒸馏水，酚酞、淀粉指示剂需现配现用。碱式滴定管，AB104-S型万分之一分析天平等。

2 结果与讨论
油脂在储藏过程中遇到的最主要的问题是酸败，酸败的实质就是油脂中不饱和脂肪酸与氧气作用，

形成过氧化物或环氧化物中间产物，再进一步氧化成低分子的醛类或酮类化合物，再氧化成低分子脂肪

酸的过程。酸败的一个最重要指标就是酸价，酸价的变化受环境影响较大［10］。油脂酸败另一个重要指
标是过氧化值的升高，主要是因油脂在与空气中氧发生氧化作用，这种氧化反应一旦开始，就一直进行

到氧气耗尽或自由基与自由基结合产生稳定的化合物为止
［11］。影响和促进酸败的因素主要有空气、光

照和温度等。

图 1 毛油和精炼油储藏期间酸价的变化
Fig． 1 The influence of different processing intensity on the
acid value change of Camellia oleifera seed oil storage period

图 2 毛油和精炼油储藏期间过氧化值的变化影响
Fig． 2 The influence of different processing intensity on the
peroxide value change of Camellia oleifera seed oil storage period

2． 1 压榨毛油和精炼油在储藏期间酸价和过氧化值变化的趋势
油茶籽在经过初级榨取获得毛油，其中含有较多的水分、磷脂和游离脂肪酸等物质，因此毛油的酸

价较高而且极易导致油脂氧化酸败，因此在毛油的储藏期间其酸价迅速增加。随着脱水、脱臭等精炼加
工过程，其中多数的水、磷脂和游离脂肪酸等物质被除去［12］，其酸价明显降低。如图 1 所示，毛油的酸
价在 0． 52 mg /g远大于精炼油的 0． 03 mg /g，15 个月的储藏试验结果表明，在储藏过程压榨毛油和精炼
茶油的酸价在总体上都呈不断上升的趋势，其中最初 3 个月上升最快，而且毛油在前 3 个月内增长达整
个储藏实验的 62． 83%，远高于精炼油的 42． 57%，6 个月后酸价的变化趋于平缓。这可能是由于压榨
毛油含水量 0． 2%，而精炼茶油含水量仅为 0． 05%，由于含水量差异导致压榨毛油前期酸价增长快于精
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炼油原因之一。常温条件下保存的毛油在 15 个月后酸值从原来的 0． 52 mg /g 上升到 4． 0 mg /g 以上，
超过了油茶籽原油国家标准规定的指标，平均月增长率为 25． 44%。而精炼茶油虽然总体表现增幅较
为缓慢，但 3 个月后酸价指标就超过了 0． 2 mg /g浸出成品油国家一级标准指标，6个月后超过了 0． 3 mg /g
的二级标准指标，在 15 个月后酸价上升了 13 ～ 18 倍，即从最初的 0． 03 mg /g上升到 0． 5 mg /g 以上，超
过一级标准 5 ～ 6 倍，月平均增长率为 3． 38%。由此可见，精炼与否对茶油酸价变化有较大影响。
茶油含有多种天然抗氧化剂，具有不同程度的抗氧化作用或增效作用［13］。压榨法或浸提法制得的

毛油富含多种磷脂、维生素 E和谷甾醇等抗氧化物质，随着碱炼和脱臭等精炼加工工艺深入使制得的
精炼茶油本身富含的天然抗氧化剂逐步减少，其抗氧化能力也随之降低。如图 2 所示，毛油的过氧化值
在 5． 90 mmol /kg远大于精炼油的 1． 90 mmol /kg。常温条件下保存 15 个月的储藏试验结果表明，茶籽
油在储藏过程所有处理的过氧化值在总体上也呈不断上升的趋势，压榨毛油过氧化值从 5． 90 mmol /kg
上升到 8． 31 mmol /kg，增长仅 0． 3 倍;而精炼茶油过氧化值从 1． 90 mmol /kg 上升到 29． 85 mmol /kg，增
长 14． 7 倍，严重超过了国际标准的规定，远大于压榨毛油。由此可见，精炼与否对茶油过氧化值变化有
着较大影响。

图 3 光线对精炼茶油储藏期间酸价变化的影响
Fig． 3 The influence of light on the acid value

change of refining tea oil storage period

图 4 光线对精炼茶油储藏期间过氧化值变化的影响
Fig． 4 The influence of light on the peroxide value

change of refining tea oil storage period

2． 2 光线对茶油酸价和过氧化值的影响
无论在避光还是在不避光的储藏条件下，精炼茶油的酸价都随贮藏时间的增加而成增大的趋势。

图 3 和图 4 为所示，前 6 个月内，避光与否对茶油储藏过程中酸价和过氧化值的变化影响不大，储藏 6
个月后避光储藏显示出对酸价和过氧化值的上升有一定的抑制作用，不避光储藏酸价从 0． 03 mg /g 上
升到 0． 61 mg /g;而避光从 0． 03 mg /g上升到 0． 54 mg /g。不避光储藏过氧化值从 1． 90 mmol /kg 上升
到 29． 85 mmol /kg;而避光从 1． 90 mmol /kg上升到 25． 56 mmol /kg。由此可见，精炼茶油避光储藏优于
不避光储藏。分析其原因是因为茶油在精炼过程中，经过脱磷、碱炼、脱色和脱臭等工艺，大量的抗氧化
物质如维生素 E、酚酸和甾醇等损失严重，加之在光照条件下，光照引起光氧化反应，促使油脂分解而氧
化酸败，从而使得光照条件下的精炼油的酸值比避光条件下的酸值高，茶油品质差。
2． 3 储藏容器材质对茶油酸价和过氧化值的影响
油脂产品包装中对材料有两方面的要求:即材料用于包装的适应性和材料的卫生安全性。近年来，

植物油的塑料小包装作为玻璃包装的替代品，以其方便携带和精美的外观而为消费者青睐，同时又以其

低廉的成本而为广大植物油生产厂家所采用。但是塑料制品有一定的透气性、透氧性以及灌装条件、方
式的不同，又直接影响到油品过氧化值的变化以及小包装油品的储存期和商品货架期［14］。通过试验表
明，如图 5 和图 6 所示，15 个月后塑料容器的酸价从 0． 03 mg /g 增长到的酸价从 0． 68 mg /g; 而玻璃容
器的酸价从 0． 03 mg /g 增长到的 0． 61 mg /g。由此可见，玻璃容器储藏效果稍优于塑料容器，且与光线
影响效果相当。然而容器材质在过氧化值却表现出明显差异，经过 15 个月储藏实验，玻璃瓶装的精炼
茶油从 1． 90 mmol /kg上升到 3． 95 mmol /kg，仅上升 1． 1 倍;而塑料瓶装的油样在储藏 3 个月后就已经
超过了 6 mmol /kg的国家二级标准上限，15个月后从 1． 90 mmol /kg上升到 39． 65 mmol /kg，上升了 19． 9倍。
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图 5 不同储藏容器对精炼茶油储藏期间
酸价变化的影响

Fig． 5 The influence of different storage containers on
the acid value change of refining Camellia oleifera

seed oil storage period

图 6 不同储藏容器对精炼茶油储藏期间
过氧化值变化的影响

Fig． 6 The influence of different storage containers on
the peroxide value change of refining Camellia oleifera

seed oil storage period

由此可见，玻璃容器稍储藏效果优于塑料容器，且其影响远大于光线的影响。这可能是由于塑料瓶壁较
玻璃瓶有较大的透气性，空气容易进入瓶内，从而导致油脂氧化速度较快。
2． 4 储藏温度对茶油酸价和过氧化值的影响
油脂储藏过程中品质发生变化的原因多数是由于化学反应所致，而温度是影响化学反应速度的主

要因素之一。相关研究指出，在一定的温度范围内，温度的升高将明显加快化学反应速度，油脂在 20 ～
60 ℃内，温度每升高 15 ℃，油脂氧化速度增加 1 倍［12］。降低温度则能终止或延缓油脂的酸败过程，提
高油脂贮藏稳定性。通过试验表明，如图 7 和图 8 所示，在整个储藏期间室温和低温冷藏的精炼玻璃瓶
装茶油酸价均成上升趋势，室温茶油酸价从 0． 03 mg /g 上升到 0． 68 mg /g，而冷藏从 0． 03 mg /g 上升到
0． 51 mg /g。由此可见，冷藏效果好于室温。温度对茶油酸值的影响差异略小于容器材质，但略好于光
线影响效果。在过氧化值方面，室温茶油酸价从1． 90 mmol /kg上升到4． 45 mmol /kg，而冷藏从1． 90 mmol /kg
上升到 3． 69 mmol /kg，冷藏效果好于室温，其影响小于容器材质，略大于光线的影响。笔者认为冷藏同
时限制了温度和光照的影响，使油脂氧化明显受到限制作用。

图 7 储藏温度对精炼茶油储藏期间酸价变化的影响
Fig． 7 The influence of temperature on the acid value

change of refining Camellia oleifera seed oil storage period

图 8 储藏温度对精炼茶油储藏期间过氧化值变化的影响
Fig． 8 The influence of temperature on the peroxide value
change of refining Camellia oleifera seed oil storage period

2． 5 氮气保护对茶油酸价过氧化值的影响
图 9 －图 10 为所示，无论在充氮还是在不充氮的储藏条件下，精炼茶油的酸价、过氧化值都随贮藏

时间的增加而成增大的趋势。15 个月后充氮储藏的茶油酸价从 0． 03 mg /g上升到 0． 38 mg /g 上升 1． 3
倍，而未充氮的茶油从 0． 03 mg /g上升到 0． 51 mg /g则只上升 0． 9 倍。由此可见，充氮储藏的效果好于
室温。充氮保护对油茶油酸值的影响差异小于上述 3 个因素。15 个月后充氮储藏的茶油过氧化值从
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图 9 氮气保护对精炼茶油储藏期间酸价变化的影响
Fig． 9 The influence of nitrogen protection on the
acid value change of refining Camellia oleifera

seed oil storage period

图 10 氮气保护对精炼茶油储藏期间过氧化值变化的影响
Fig． 10 The influence of nitrogen protection on the
peroxide value change of refining Camellia oleifera

seed oil storage period

1． 90 mmol /kg上升到 7． 16 mmol /kg，而未充氮的茶油从 1． 90 mmol /kg上升到 7． 09 mmol /kg。此可见，
充氮储藏的效果好于室温。充氮保护对油茶油过氧化的影响同样小于上述 3 个因素。分析其原因是因
为茶油中含有的溶解氧很少，因此充氮而降低氧含量从而减少茶油氧化作用的效果差别较小。

3 结 论
综上所述，无论是压榨茶油毛油还是精炼茶油在储藏期间酸价和过氧化值总体都呈上升趋势。影

响茶油储藏酸价的变化因素中容器材质效果较显著，其此为温度和光线，氮气保护对茶油储藏过程中酸

价的变化影响最小。而对于影响茶油储藏过氧化值的变化因素中同样是容器材质效果较显著，随后依
次为光线、温度和氮气保护。
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