
果实 CAT、SOD、POD活性；对于猕猴桃可溶性固形物，
陈金印等[13]研究表明 1-MCP 能够极显著抑制猕猴桃
可溶性固形物的上升，而赵迎丽等[14]则认为 1-MCP 对
贮藏过程中猕猴桃可溶性固形物含量没有影响；本试
验结果表明，微孔保鲜膜耦合 1-MCP处理低温贮藏可
以明显延缓猕猴桃可溶性固形物含量的降解，从而较
好地保持果实在贮藏期间的品质。

1.0 μL/L 处理组在贮藏后期能保持很高的硬度与
好果率，但经过感官评定发现，果实偏酸偏硬，口感较
差， 而以 0.75 μL/L 处理组相比于 0.25、0.5 μL/L 处理
组也偏酸，但其能保持较高的好果率，且硬度适中，综
合各项指标考虑， 以 0.75 μL/L的浓度 1-MCP 处理的
保鲜效果最好。
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不同条件对油茶籽油储藏稳定性的影响
张楷正，刘佳，曹新志*，游见明，谭霄

（四川理工学院生物工程学院，四川自贡 643000）

摘 要：研究温度、光线、容器材质 3个因素对油茶籽油贮藏效果的影响，主要包括测定茶油皂化值、酸值、碘值、过氧
化值 4个指标。试验结果表明无论在哪种情况下，皂化值、酸值、过氧化值都随贮藏时间的延长而增加，碘值减小，但在
冷藏、避光、玻璃包装条件下的茶油的指标值变化率较小，即酸败得较慢，不容易变质。所以得出茶油较佳的贮藏条件是
冰箱、避光、玻璃容器贮藏。
关键词：油茶籽油；贮藏；茶油品质
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山茶油是从山茶科植物油茶（Camellia japonica L．）
的成熟种子中提取出的一种淡黄色澄清状脂肪油 [1]。
茶油中的人体必需脂肪酸如亚油酸、亚麻酸等含量超
过 10 %，同时还含有角鳖烯，VA、VE、VD、VK 等以及茶多
酚和山茶苷[2-4]。 茶油具有选择性降低血脂，防止动脉
硬化，维持体内脂质正常代谢，有益身体正常的生理
功能；此外有很好的富氧能力，能抗缺氧、抗疲劳，具有
提高人体免疫力及增进胃肠道吸收的功能[5]。

茶油的脂肪酸组成与橄榄油相似，不饱和脂肪酸
含量高达 90 % 以上，所以茶油在储存过程中，易受到
空气、温度、光照、水分、金属离子和油脂本身的脂肪酸
组分等因素的影响，发生复杂的化学变化，导致氧化
酸败。 油脂劣变最终会产生醛类、酮类等小分子物质，
这些物质不仅使茶油的风味变差， 降低其营养性和品
质，而且会引发很多疾病。

山茶油的油茶品种培育、提取技术、组成成分分
析、等级标准、功能特性等方面的研究都已做的较多，
而对其在贮存过程中的品质特性变化方面的研究却
很少，因此对茶油在不同储存条件下的品质变化进行
研究， 对于监测茶油品质变化， 预防和控制油脂氧化
酸败具有重要的意义。 本文以精炼油茶籽油为原料，
探讨不同的温度、光照条件和包装容器材料对贮藏过
程中茶油的多种指标的影响。 了解贮藏条件对茶油品
质的影响，为茶油包装、贮藏提供参考数据。

1 材料与方法
1.1 材料

精炼茶油：四川弘鑫农业有限公司“双溪湖”系列
油茶籽油。
1.2 试验试剂

氢氧化钾：天津市大茂化学试剂厂；盐酸、95 %乙
醇、无水乙醇、三氯甲烷：重庆川东化工有限公司；氢
氧化钠：天津市光复科技发展有限公司；碘化钾：天津
市福晨化学试剂厂；环己烷、硫代硫酸钠：成都市科龙
化工试剂厂；冰乙酸：成都金山化学试剂有限公司，均

为分析纯试剂。
1.3 仪器与设备
1.3.1 仪器

连接管、磨口锥形瓶、冷凝管、尾接管、酸式滴定
管、碱式滴定管、玻璃棒、移液管、保鲜膜等：四川蜀牛
玻璃仪器有限公司。
1.3.2 设备

TW3-2000 常规电炉： 四川成都市聚森电器厂；
DHG-9140A烘箱： 上海一恒科技有限公司；H01-1磁
力搅拌器： 上海梅颖浦仪器仪表制造有限公司；
JA5003电子天平：上海恒平科学仪器有限公司；ZDHW
电热套：北京中兴伟业仪器有限公司。
1.4 方法

取适量油茶籽油于 250 mL棕色试剂瓶、无色试剂
瓶和塑料瓶中密封，在冷藏和室温，避光和不避光，玻
璃和塑料包装条件下分别进行贮藏试验。 每隔 1个月
分别测定油脂的皂化值[6]、酸值[7]、碘值[8-9]、过氧化值[10]，
按国家标准 GB/T 5534-2008《动植物油脂 皂化值的测
定》，GB/Ｔ 5530-2005《动植物油脂 酸值和酸度测定》，
GB/T 5532-2008《动植物油脂 碘值的测定》，GB/Ｔ
5009.37-2003《食用植物油卫生标准的分析方法》的测
定要求进行试验。

2 结果与分析
2.1 不同储藏条件对油茶籽油品质的影响
2.1.1 储藏温度对油茶籽油品质的影响

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。 温度的升高会明显加快酸败速度，降低温
度则能延缓油脂的酸败过程， 提高油脂储藏稳定性。
整个储藏过程中室温和冷藏茶油指标值的变化趋势
如图 1、图 2、图 3和图 4所示。

从图 1和图 3中可知，无论室温还是冷藏条件下，
皂化值和碘值随储存时间延长而逐渐升高和降低，
但变化都非常平缓，皂化值后期有所下降。 而相比

Ａｂｓｔｒａｃｔ： Studying the effects of three factors of temperature， light， container material on the camellia seed oil
storage，essentially，the four indicators of tea saponification value， acid value， iodine value， peroxide value were
determined.The results showed that no matter what the case was， saponification value， acid value， peroxide value
increased with the extension of storage time， the iodine value decreased， however， the rate of changing of the in－
dex value of tea under the condition of refrigeration， dark， glass packaging was smaller， was rancidity slower， not
perishable. So better storage conditions of tea were concluded：refrigerator， dark， glass container storage.
Ｋｅｙ ｗｏｒｄｓ： camellia seed oil； storage； tea quality
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图 1 油茶籽油皂化值的变化情况

Fig.1 Changes of saponification value of camellia seed oil
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之下，图 2 和图 4 中酸值和过氧化值前期变化较慢，
但后期变化较大， 室温酸值/过氧化值由 0.096 mg/g/
5.73 mmol/kg 上升到 0.231 mg/g/30 mmol/kg， 月平均
增长率为 11.72 %/35.3 %， 冷藏酸值/过氧化值由
0.096mg/g/5.73mmol/kg上升到 0.215mg/g/21.65mmol/kg，
月平均增长率为 10.33 %/23.15 %，说明冷藏条件下比
室温条件下的茶油酸败得较慢，由此可见，冷藏效果
好于室温。 又由 SPSS软件中 Paired-Samples T Test分
析得出室温和冷藏两种环境下的皂化值、酸值和过氧
化值的 P<0.01，所以差异极显著，说明温度是影响茶
油在贮藏过程中酸败的重要因素。
2.1.2 储藏光线对油茶籽油品质的影响

茶油在储藏过程中，可以分为避光和不避光。 在
光照条件下，光照会引起光氧化反应，促使油脂分解
而氧化酸败， 从而使得光照条件下的茶油易酸败，而
避光条件下的茶油则可以延缓酸败。 整个储藏过程中

避光和不避光茶油的指标值变化趋势如图 5、 图 6、图
7、图 8所示。

同样的，图 5 和图 7 中，随着储藏时间的增加，在
避光和光照条件下的茶油皂化值和碘值分别增加和
下降，但酸败很缓慢，而图 6和图 8的酸值和过氧化值
后期变化较大， 避光条件下茶油酸值 /过氧化值由
0.096mg/g/5.73mmol/kg上升到 0.234mg/g/30.32mmol/kg，
平均月增长率为 11.98 %/35.76 %，光照条件下茶油酸
值/过氧化值由 0.096mg/g/5.73mmol/kg上升到 0.237mg/g/
33.55 mmol/kg， 平均月增长率为 12.24 %/40.46 %，说
明避光比光照条件下的茶油酸败得慢， 由此可见，避
光效果好于光照。 也由 SPSS 软件中 Paired-Samples
T Test 分析得出避光和光照两种环境下的皂化值、
酸值、碘值和过氧化值的 P<0.01，所以差异极显著，
说明光线也是影响茶油在贮藏过程中酸败的重要
因素。
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图 2 油茶籽油酸值的变化情况

Fig.2 Changes of acid value of camellia oil

图 3 油茶籽油碘值的变化情况

Fig.3 Changes of iodine value of camellia seed oil

图 4 油茶籽油过氧化值的变化情况

Fig.4 Changes of POV of camellia seed oil
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图 5 油茶籽油皂化值的变化情况

Fig.5 Changes of saponification value of camellia seed oil

图 6 油茶籽油酸值的变化情况

Fig. 6 Changes of acid value of camellia oil

图 7 油茶籽油碘值的变化情况

Fig.7 Changes of iodine value of camellia seed oil

图 8 油茶籽油过氧化值的变化情况

Fig.8 Changes of POV of camellia seed oil
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2.1.3 储藏容器材质对油茶籽油品质的影响
在油脂的储存方面，由于塑料包装的方便携带和

价格便宜，逐渐成为了玻璃包装的替代品。 但是塑料
制品有一定的透气性、透氧性以及与玻璃包装不同的
灌装方式和条件，会直接影响油脂品质的变化以及油
品的储存期，从而出现酸败。 整个储藏过程中玻璃包
装和塑料包装两种条件下的茶油指标值变化趋势如
图 9、图 10、图 11、图 12所示。

从图 9和图 11中可知， 随着储藏时间的增加，玻
璃包装和塑料包装茶油的皂化值和碘值分别增加和
下降，茶油出现酸败，但变化很慢。 而图 10 和图 12 的
酸值和过氧化值也是后期变化较大，玻璃包装茶油的
酸值/过氧化值由 0.096 mg/g/5.73 mmol/kg 上升到
0.218 mg/g/30.22 mmol/kg， 平均月增长率为 10.59 %/

35.62 %，塑料包装茶油的酸值/过氧化值由 0.096 mg/g/
5.73 mmol/kg 上升到 0.23 mg/g/32.26 mmol/kg， 平均月
增长率为 11.63 %/38.58 %，说明玻璃比塑料包装的茶
油酸败得慢，由此可见，玻璃包装效果优于塑料包装。
再由 SPSS 软件中 Paired-Samples T Test 分析得出玻
璃和塑料包装两种条件下的皂化值、酸值和碘值的 P<
0.01，差异极显著，过氧化值 P<0.05，差异显著，说明包
装材料也是影响茶油在贮藏过程中酸败的重要因素。

3 结论
油脂的皂化值和碘值随着贮藏时间的延长，变化

缓慢且不稳定。因此，不能做为衡量油脂品质的指标。
要正确评价油脂的品质， 必须综合考虑酸值和过氧化
值。 综上所述，无论茶油是在冷藏、避光、玻璃包装还
是室温、光照、塑料包装条件下，茶油的皂化值、酸值、
过氧化值整体呈上升趋势，碘值呈下降趋势，但是变
化率都是后者大于前者， 说明前者贮藏环境优于后
者，所以油茶籽油最好存放在冰箱中，且注意避光，储
油瓶用玻璃瓶。
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图 9 油茶籽油皂化值的变化情况

Fig.9 Changes of saponification value of camellia seed oil

图 10 油茶籽油酸值的变化情况

Fig.10 Changes of acid value of camellia oil

图 11 油茶籽油碘值的变化情况

Fig.11 Changes of iodine value of camellia seed oil

图 12 油茶籽油过氧化值的变化情况

Fig.12 Changes of POV of camellia seed oil
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