
第12卷第3期

2010年6月

黄山学院学报
Journal of Huangshan University

V01．12，NO．3

Jun．2010

‘‘

茶油"种种

程周旺

(黄山学院生命与环境科学学院，安徽黄山245041)

摘 要：目前带“茶油”2字的“油”有不少，但大都非木本油料植物一油茶(C僦腼o／e咖ro,)的成熟种子
经压榨、精制所得的食用油。现就各种“茶油”的原植物、油的特性、作用等进行介绍，对被称作“荼油”的油的

叫法进行了讨论。提出了建议。
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目前带“茶油”2字的“油”有不少，有食用的、药

用的和日化品用等。因此，有磐要将商业名称从植

物学上予以正确定义。加深人们对“茶油”的认识。

1冠“茶油”的商品

文献资料上记载、日常生活中提及和用到的“茶

油”有茶油、毛茶油、茶籽油、油茶油、油茶籽油、山茶

油、香茶油、茶树油、黄连青茶油等，这些“油”都是植

物的器官经过不同的加工工艺获得的，有着各种各

样用途和作用。

2各种“茶油”的来源、特性

2．1茶树鲜叶提取的“茶油”

叶新民田等人将茶树(Camellia sinensis)鲜叶

(黄山毛峰)10009。用蒸汽蒸lOmin，与500ml正乙

烷充分混匀，在53％条件下浸提24h，过滤，在70。(3

下加热挥发溶剂的所得物称为茶油。另外，黄山市

部分地区民众把茶叶经冲泡后的茶水叫“茶油”或

“茶卤”，茶水浓者为茶油高，茶水淡者为茶油少。

2．2油茶种子榨取的“茶油”

茶油(ca撇zz记oil)为山茶科(Theaceae)植物油

茶(Camellia ole泠ira)的成熟种子经压榨取得的食用

油，又名茶籽油、油茶籽油、山茶油，台湾人称“月子

宝”，福建常山百姓称“益寿油”，是我国特有的木本

油脂，自古有“油中珍品”之称，其脂肪酸组成与世

界上公认的最好的植物油脂橄榄油相似，故又有

“东方橄榄油”之美誉。

油茶是一种常绿、长寿、果实含油率高的我国特

有的油料树种．因其从开花到果实成熟历经秋、冬、

春、夏、秋5季14个月，故又被称为“抱子怀胎树”。

目前我国油茶林约为400万hm2。主要分布在南方

的湖南、江西、广西、浙江、福建、安徽和贵州等省区，

占全国木本油料面积的8006以上，年产油茶籽60余

万吨。回油茶树在我国已有2300多年的栽培历史了，

从其种子中提取油食用始见于李时珍的《本草纲

目》，对其油的食疗功能，我国古代医书上有记载，

例如，《农政全书》中有茶油可疗痔疮、退湿热的记

录，《纲目拾遗》中说，茶油可润肠、清胃和解毒杀菌，

《农息居饮食谱》中记载茶油润燥、清热、息风和利

头目。《随之居饮食谱》对茶油更是赞誉有加：“茶油

烹调肴馔，日用皆宜，蒸熟食之，泽发生光，诸油唯

此最为轻清，故诸病不忌。～四

茶油的脂肪酸组份与橄榄油特别相似，主要由

油酸(74-87％)、亚油酸(7-14％)、饱和酸(7-11％)组
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成，各种脂肪酸的含量因品种和产地不同而呈现较

大差异。顾毓珍编《油脂制备学》的资料为：豆蔻酸

O．3％、棕榈酸7．6％、硬脂酸O．8％、油酸83．3％、亚油酸

7．4％、花生酸0．6％。茶油不含芥酸、胆固醇黄曲霉等

有害成分，其不饱和脂肪酸的含量较之世界公认的

优质橄榄油还要高1％。是目前世界上公认的最佳食

用保健油之一。问精制的茶油外观为淡黄色澄清透

明的油状液体。具有茶油固有的香味。不溶于水，易

溶于乙醚、氯仿、苯、石油醚、二硫化碳，微溶于乙

醇。食用茶油有如下益处：维护心脑血管健康、提高

生殖保健、调节肠胃吸收、调整神经内分泌、提升免

疫力、最符合人体细胞的营养比例。

2．3茶树种子榨取的“茶油”

我国是茶叶之乡，种植面积广泛，全国约有

2700万亩，如按每亩产茶籽30kg计算，全国约有8

亿kg茶籽。20世纪70年代末茶树无性繁殖推广之

前。仅有少量茶籽用作培育茶树的“种子”，大部分

茶籽被白白浪费掉了。为此，80年代以来，中国农科

院茶叶研究所等科研院所对茶籽的组分组成、茶籽

中有效成分的提取工艺以及主要成分茶籽油、茶皂

素等系列产品开发应用方面进行了大量的研究，探

明茶籽种仁中含有25％一30％的油脂、10—12％的茶

皂素、15-20％淀粉和40％左右的糖类。网初步估计，

若充分利用我国的茶籽资源，仅“茶籽榨油”一项，

每年可为国家提供约2．5万吨的优质食用油，相当

于100余万亩油菜籽的产油量。茶籽榨油后的茶籽

粕可提取近1．5万吨茶皂素，两项合计可实现工业

增加值超过5．5亿元。若考虑到系列产品的开发，经

济效益更为可观。

茶籽油是一种浅黄色透明的液体，熔点40C，通

过与数种油酸一亚油酸类型食用油脂的脂肪酸组

衷1 茶籽油与油酸一亚油酸类油脂的脂肪酸组成和特性比较

成、碘值、折光指数、维生素E进行对比，茶籽油为

优质营养油(见表1)。【叼另外，在能源和环境问题臼

益突出的今天，生物柴油作为绿色能源在我国具有

重要的开发前景，而茶籽油的主要成分是甘油三酸

酯，因此可以制备生物柴油。[7】

2．4毛茶油

毛茶油为油茶籽和茶籽用压榨法提取后未经

加工的油。毛油油脂酸价较高．茶籽油中含有一般

植物油脂中通常有的杂质，如色素、维生素、蛋白

质、磷脂等，而且还含有一定量的茶籽皂甙。嘲毛茶

油需经过除酸、脱色、洗尽皂甙及酶等杂质才符合

食用要求。

2．5山“茶油”

山茶油，为山茶(Camellia japonica)种子去除种

皮后所得的脂肪油。其成分与人体皮肤成分极其类

似，对皮肤无刺激性，所含的主要成分脂肪酸和萜

类如油酸等对药物经皮吸收有促进作用。山茶油可

促进特效药物的吸收，在药剂方面作为软膏基质，

也被用做注射溶剂。阴

山茶，又名红山茶，主要分布在日本的伊豆诸

岛、九洲、五岛、本洲、四国及最南面的冲绳县。红山

茶茶油经过精制油酸含量81．0—84．O％、碘价(1)78—

839／lOOg、酸价(KOH)0．1—0．3mg／g、颜色无色透明、

无臭，皂化价(KOH)1189-194mg／g，加工后可达化妆

品用茶油标准。根据日本医学分析证明红山茶茶油

主要成分是油酸的甘油脂。对人体皮肤能很好的溶

合，无刺激，对酸化有一定的稳定性，是一种作为油

分补给剂和优质油脂，易为人体皮肤吸收。在日本，

红山茶茶油主要用于化妆品系列，医药上用作注射

溶剂及软膏用基剂。

我国山茶油所含油酸成分为78．0-80．0％、碘价
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(I)83—869／1009、酸价(KOH)3—4mg／g、颜色为浅

黄，有气味，但属正常。国内现有的加工技术，达不

到用作化妆品油的指标，主要是在脱色，脱臭、去掉

硬脂肪酸、棕榈酸提高油酸含量等技术与日本存在

较大的差距。【1明

2．6薄壳香“茶油”

1960年，我国湖南省攸县的农民发现他们历来

当作薪柴的一种春天开白花的野生树(当地称“野

茶籽”)结的果实中的种子可以榨油吃，当时称为

“薄壳香茶油”。后科研人员调查发现这种树的果实

未感染当地普通油茶(Camellia ole／yera)常见的炭疽

病(Colletotrichum camelliae)，经向上报告，由政府

指示留养。标本被送往我国著名的植物学家胡先骗

先生处，他定名为新种攸县油茶(c．yuhs／enena／s)。

1981年，张宏达先生发表“山茶属植物的系统研

究”，认定该物种应为长瓣短柱茶(C grijsii)，并将

攸县油茶作为曾用名列于其下。㈣

薄壳香茶油具有以油酸为主、亚油酸为辅的合

理脂肪酸组成：油酸(C，8：，)66．51-81．25％，亚油酸

(C，8：2)8．49—16．71％，亚麻酸(C1＆3)微量至3．57％，棕

搁酸(c，鲫)8．25％，硬脂酸(C，B0)1．64％，酸价

3．1mgKOH／g，过氧化物值3．0meq／kg。此外，d一维

生素E达107．82mg／lOOg，具有人体必需微量元素

硒O．25ug／rnl，达到人体每日需供量的九分之一。由

于其良好的构成，使其具有改善人体血脂水平和

保护人体细胞抗氧化、抗衰老等保健作用。[12,13]

2．7茶树油

早在1770年．英国著名探险家Cook船长率队

登陆澳洲，发现当地的毛利人采撷一种气味浓烈的

树叶用来熬煮茶喝，因此将这种植物叫做“茶树”。

向时。Cook船长还发现毛利人在野外如果意外受

伤，便立即随手折下野生的茶树叶掏碎成糊，将其

敷在患处便会很快痊愈。㈣这种神奇的植物就是互

叶白干层，从这种植物中提取的精油叫“茶树油”，

官自朝旧把此植物叫做“茶油树”。

“茶树油(Tea tree oil)”。又名澳大利亚黄金、硅

油和玉树油，是～个商业名称，按植物学上的正确

定义，它应该被称为互叶白干层油，主要来自桃金

娘科(Myrtaceae)白干层属(Melale眦口)的数种植物，

最主要的一种叫互叶白干层(胞altem帕施)，除此

之外还有包鳞白干层(坛bracteat口)、石南叶白干层

(腹ericifolia)、白油树(M．quinquenervia)、绿花白
干层(胍viridiflora)等。互叶白干层的新鲜枝叶经水

蒸汽蒸馏可得无色至淡黄色的精油。【tq此精油是一

种淡黄色或几乎水白色流动液体。具有温暖的辛

香，带芳香萜的气息。经过现代仪器分析，其含有萜

品油烯一4一醇(卜terpined-4-01)、1一萜品烯(gam-

ma-terpinence)、p一甲基异丙基苯(rh0一cymence)、

芳樟醇(1inal001)、仅一萜品烯(alplla—terpinence)、Q一

萜品醇(alpha-terpine01)、桉树脑(1，8-cineole)和萜

品油烯(terpinolene)等8种成分，其中萜品烯一4一醇

和^y一萜品烯占整个茶树油比例的50％以上，这些都

是茶树油的物质基础。茶树油是由百种以上的物质

所组成，其气候、制作过程及原料的成熟度都会影

响其成分。因此。使得茶树油如此特殊的原因并非

其个别成分，而是其独特、无与伦比的混合成分。彻

茶树油作为防腐剂、抗菌剂和芳香剂．广泛应用予

制药、日化、食品、香料等行业。【1觋

2．8黄连青茶油

“黄连青茶油”是由黄连素、青黛、儿茶、冰片、

麻油按配比制成的药膏。具有清热解毒、燥湿、收敛

生肌等功效，主治皮肤感染及过敏性皮肤病。张松

有自1993年至今应用于临床的“黄连青茶油”配法

为：取黄连素30片、青黛39、儿茶69、冰片O．59，先

将黄连素、儿茶、冰片碾成细粉加青黛、麻油调匀成

糊状装盒备用，对治疗脓疤疮、湿疹、尿布皮炎、传

染性湿疹样皮炎等皮肤病有满意的效果。㈣儿茶为

豆科(Leguminosae)金合欢属(Acacia)植物儿茶树

(A．catechu)的干枝加水煎汁浓缩而成的干浸膏。

3讨论

“茶油”作为商业名称只能是一种植物器官提

取、加工后的油品，即油茶的成熟种子去壳后提取

的植物油，目前公众的认识也是如此，不宜将油茶

籽提取的脂肪油称作油茶籽油了。茶树的鲜叶提取

得到的“油”和成熟种子去壳后提取的植物油分别

称为茶叶油和茶籽油，茶籽油系指山茶科植物种子

中提取油脂的统称阎的提法不再用。

毛茶油一词只用于山茶属植物成熟种子加工

提炼油品时中间产物的名称。我国山茶属植物有

238种，刚它们的成熟种子提取植物油的初产物均可

称之，但宜在毛茶油之前冠以植物名加“籽”字以示

区分，如茶籽毛茶油、油茶籽毛茶油、山茶籽毛茶油

等。

山茶油应是山茶种子去除种皮后所得的脂肪

油，将油茶的成熟果实用压榨法得到的脂肪油称作

山茶油(Camellia Oil)瞄吲是不合适的，尽管这里的
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山茶油一词有要分开来理解的意思。即山表示“野

生”，茶油指油茶种籽油，但因山茶的种籽油称山茶

油了，再把“野生”油茶籽油称作山茶油就不合适

了。山茶通称茶花，若将山茶油称作茶花油。把“野

生”油茶籽油的商业名称叫做山茶油是可以的。

我国是茶叶之乡，长茶叶的树国人叫它茶树。

由茶树提取的油叫“茶树油”很顺理成章，因此，把

从互叶白干层植物中提取的油叫“茶树油”是极不

合适的，尽管它只是一个商业名称。笔者认为互叶

白干层植物的提取油叫“澳大利亚黄金油”或“玉树

油”更确切，更不会使人误解，更能让人接受。

长瓣短柱茶的成熟种子用压榨法得到的脂肪

油称“薄壳香茶油”是可以接受的，因其是地方名

产，称“攸县茶油”也许更好。而“黄连青茶油”是一

自制药膏，况且配方中也无茶油的成分，与茶毫无

关系，冠带茶油的名是不当的。由上述名称可见，我

们在给物品取名或译名时应仔细斟酌，尽可能符合

客观事实，贴近中国文化，避免公众对其产生误解。

报告研究成果时应用研究主体的国际通用名。因为

同名异物、同物异名的现象太普遍了。
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Abstract：At present，many kinds of”oil”are called”camellia oil”．However，most of them are not

made of the mature seeds of the non—woody oil plant-camellia oleifera via pressing and refining．This arti—

cle explains the original plants，properties and funcdons of the SO called”camellia oil”and provides sug—
gestions on their addresses．
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    本文概括了“互叶白千层”茶油树近年来在广东省引进开发、蒸馏加工的概况，对广东产茶树油主要成分的含量，抑抗菌功能作了分析。在对比国

内外茶树油生产现状和质量标准的基础上，提出了广东茶树油的质量标准的建议，供茶树油产品在广东生产、开发及加工销售参考。

2.期刊论文 汪明正.张志明.朱才明 油茶的高产栽培 -特种经济动植物2009,12(6)
    油茶(Camellia oleifera Abel)为茶科茶属常绿小乔木.因其种子可榨油(茶油)供食用,故名油茶树.油茶树高达4～6m,一般2～3mo树皮淡褐色,光滑

.单叶互生,革质,椭圆形或卵状椭圆形,边缘有细锯齿,长3～10cm、宽1.5～4.5cm.花顶生或腋生,两性花,白色,直径6～9cm,花瓣倒卵形,顶端常二裂.蒴果

球形、扁圆形、橄榄形,直径3～4cm,果瓣厚而木质化,内含种子.种子茶褐色或黑色,三角状,有光泽.
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