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摘  要：通过调研我国油茶资源，采集油茶主产地 140 多份油茶籽及油样品，研究分析油茶籽品

质和油茶籽油脂肪酸组成和质量指标，汇总分析数据研究修订了 GB/T 11765—2018《油茶籽油》

国家标准。详细介绍该标准的主要技术内容，以便更好地理解各项指标修订的初衷。 
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Abstract: More than 140 camellia oleifera seeds and oil samples were collected from the main producing 

areas of camellia oleifera by investigating the resources of camellia oleifera in China. The quality of camellia 

oleifera seeds and the fatty acid composition and quality index of camellia oleifera seed oil were studied and 

analyzed. The national standard GB/T 11765—2018 “camellia oleifera seed oil” was revised by collecting 

and analyzing the data. The main technical contents of the standard is introduced in detail in order to help 

readers understand the intention of revising the various indicators easily. 
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油茶(Camellia oleifera Abe1.)起源于中国，是

我国特有的木本油料，是世界四大油料植物（油

茶、油棕、油橄榄、椰子）之一[1]。2014 年 12

月 26日，国务院办公厅关于加快木本油料产业发

展的意见（国办发〔2014〕68 号），提出发展木

本油料产业的“总体要求”“基本原则”“总体目

标”和“主要任务”。规划到 2020 年木本油料的

种植面积从现有的 1.2 亿亩发展到 2 亿亩，年产

木本食用油 150万 t左右。在国家政策的支持下，

近几年来，我国油茶产业取得了长足发展，截止
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2017年底全国油茶种植总面积已达 6 550多万亩，

油茶籽产量达 265 多万 t，油茶籽油年产量也达

60多万 t。 

为促进我国油茶产业健康发展，提高油茶籽

油营养品质，增强其在国内外市场上的竞争能力，

保证在生产、流通、储存过程中油茶籽油的食用

安全质量，确保大众的饮食安全。《油茶籽油》国

家标准（GB/T 11765—2003）执行至今已有十多
年，根据我国的法律法规和技术标准、油茶籽品

质、加工工艺现状，作者开展研究修订《油茶籽

油》产品国家标准工作，以满足新形势下消费和

市场的需要，旨在为规范生产、市场监督提供参

考依据。 
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1  油茶籽生产品质现状 

1.1  油茶籽生产和样品简况 

油茶是我国长江流域及其以南地区特有的木

本油料树种，与乌桕、油桐、核桃并称中国四大

木本油料植物。油茶既有喜湿、耐酸、耐瘠薄，

多生长于丘陵、低山与二高山地区，有保持水土，

改善气候，优化生态环境的特点，也具有栽培历

史悠久、分布区域广、栽培面积大等优势[2]。油

茶在我国有一定栽培面积和栽培历史的品种有：

普通油茶、小果油茶、越南油茶、攸县油茶、红

花油茶（浙江、广宁、腾冲、宛田、苍梧）、茶梨、

博白大果油茶、白花南山茶、南荣油茶、小黄花

山茶、匹它山茶、多齿红山茶、金花茶、邹果油

茶、威宁短柱油茶等。我国湖南、江西、广西、

浙江、福建、湖北、广东、贵州、安徽、云南、

重庆、四川、河南、陕西、海南等 18个省（自治

区、直辖市）1 100多个县均有种植油菜，其中江

西、湖南、广西三省(区)种植面积占全国总面积

的 76.2%；油茶林面积在 10万亩以上的基地县有

153个，约占全国总面积的 70%。油茶籽（Camellia 

seed）是油茶树的果实，其年产量达 265多万 t。

为研究确定《油茶籽油》标准中脂肪酸组成和品

质特性，客观反映我国油茶籽油特征指标，本研

究采集了具有区域代表性的不同产地和年份 140

多份油茶籽样品，具体信息见表 1。 

1.2  油茶籽品质及加工简况 

通过对 140 多个油茶籽样品的纯仁率、含油

量和水分等品质指标分析检测[4]，其结果见表 2。 

 
表 1  不同产地和年份油茶籽样品信息 

产地 油茶籽样品名称和样品数量 

湖南 白花大籽 3份、白花中籽 3份、白花小籽 4份、混合籽 7份 

江西 白花大籽 2份、白花中籽 4份、白花小籽 1份、混合籽 24份 

广西 白花大籽 5份、白花中籽 2份、白花小籽 3份、混合籽 4份 

湖北 白花大籽 3份、白花中籽 7份、白花小籽 1份、混合籽 4份 

福建 白花中籽 2份、混合籽 10份 

安徽 白花中籽 3份、混合籽 10份 

广东 白花小籽 1份、混合籽 1份 

云南 红花油茶籽 6份、白花中籽 1份、混合籽 6份 

河南 白花中籽 1份 

贵州 白花中籽 1份、混合籽 2份 

重庆 混合籽 10份 

浙江 红花油茶籽 1份、白花大籽 1份、白花中籽 1份、白花茶籽 2份、浙江长林 3、40、100、106、166号各 1份 

注：样品采集年份为 2009年至 2015年。 
 

表 2  油茶籽品质分析结果范围       % 

品质指标 
项目 

纯仁率 仁中水分 仁中含油量（干基）

最小值 57.5 3.4  39.6 

最大值 71.8 39.2  65.3 

注：最大值与最小值是 140份油茶籽样品分析数据的统计

结果。 
 

据统计，我国油茶籽加工企业近 700 家，设

计加工能力达 500多万 t，年可加工油茶籽油 110

多万 t，具有精练能力的企业达 200多家。油茶籽

在收获后经过干燥、脱壳、料坯预处理、压榨或

溶剂浸提等步骤就可得到毛茶油。油茶籽在提取 

茶油之前需要进行干燥，主要方法是（低温）烘

干或者晒干使油茶籽的含水率降低至 5%左右，在

这个水平的水分条件下，既利于脱壳又利于出油

率的提高。油茶籽油的制取主要有压榨法和萃取

法两种方法，采用的技术有脱壳、适温压榨、浸

出、超声波提取、生物酶解、水代法等，尤其是

水酶法提油技术倍受重视。 

本次国家标准的修订是按照不同的加工工艺

分为压榨油茶籽油、水酶法油茶籽油和浸出油茶

籽油三类。压榨油茶籽油是采用机械压力挤压油

茶籽制取的油品；浸出油茶籽油是利用溶剂溶解
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油脂的特性，从油茶籽预榨饼中提取的原油经精 

炼加工制成的油品；水酶法油茶籽油是油茶籽仁

（全脱壳）通过色选除去霉变籽粒，经研磨后，

与水混合加热，在特定酶的作用下，释放油脂，

离心分离出含水的油茶籽油，脱水干燥后加工制

成的油品。 

2  油茶籽油技术质量要求研究确定 

油茶籽油技术质量要求包括 4 个方面：①基

本组成和主要物理参数；②质量要求；③食品安 

全要求；④其它。 

2.1  基本组成和主要物理参数研究确定 

分析检测 2009 年至 2015 年采集全国不同地

区、不同等级的油茶籽和油茶籽油样品约 200个，

提取植物油分析测定皂化值、碘值和脂肪酸组成

等，其检测结果见表 3。根据检测数据验证了《油

茶籽油》标准设定的项目和指标范围，有利于与

国际标准接轨，也可为油茶籽油真实性判定实验

提供参考。 

 
表 3  油茶籽油的特征指标检测结果 

脂肪酸组成/% 
项目 皂化值/(mg/g) 碘值/(g/100g) 

棕榈酸 硬脂酸 油酸 亚油酸 亚麻酸 

油茶籽提取油 178.0~186.0 79.0~109.0 3.9~14.5 0.3~4.8 68.0~87.0 3.8%~13.2 ≤1.4 

商品油茶籽油 181.0~188.0 82.0~85.0 8.3~8.5 1.9~2.1 78.0~81.4 7.29~8.45 — 

 
2.2  质量要求的研究确定 

质量要求主要包括油茶籽原油和成品油茶籽

油的质量指标，其中油茶籽原油“质量指标”中

共设 6 个项目，包括：气味、滋味，水分及挥发

物，不溶性杂质，过氧化值，酸价，溶剂残留量，

见表 4（与 GB/T 11765—2003《油茶籽油》一致）。 

 
表 4  油茶籽原油质量指标 

项目 质量指标 

气味、滋味 
具有油茶籽原油固有的

气味和滋味，无异味 

水分及挥发物/%         ≤ 0.20 

不溶性杂质/%           ≤ 0.20 

酸价(KOH)/(mg/g)        ≤ 4.00 

过氧化值/(g/100g)        ≤ 0.25 

浸出法 100 溶剂残留量 
/(mg/kg)     ≤    压榨法、水酶法 不得检出 

 
浸出油茶籽油质量的四个等级，修订为三个

等级；针对现行工艺中脱色、脱臭工艺能耗大的

现状，质量指标调整了色泽、酸价、烟点的限量

要求，特别是烟点调整为 190 ℃，符合中餐烹饪

用油的需求。一方面引导加工企业适度加工；另

一方面引导消费者选择食用植物油不能单单只看

外观是否清澈透明，风味是否浓郁，更要关注食

品安全指标。分析市场上油茶籽油质量指标结果

见表 5。从表 5 数据可知，市场上压榨油茶籽油

和浸出油茶籽油都符合质量标准。 

通过分析测定不同加工方式和等级的油茶籽

油中反式脂肪酸含量，检测方法采用 GB 5009.257

《食品安全国家标准  食品中反式脂肪酸的测

定》，结果见表 6。 

表 6 的数据说明，生物酶解技术生产的水酶

法油茶籽油是从优选原料着手、完全脱壳、无须

加热炒籽、无需精炼等生产的色泽清亮油品，其

反式脂肪酸含量检验结果均未检出，是目前倡导

的新型工艺和技术。而压榨油茶籽油的反式脂肪

酸含量均有检出，分析其原因一是油茶籽品质酸

败，造成油的酸价较高；二是焙炒时温度较高，

榨取的油品颜色太深，需进行精炼降低酸价并使

油的颜色变浅，符合国家标准的规定。由于油茶

籽油受资源的限制，其精炼的日处理规模不大，

特别是脱臭设备、工艺参数设置不同会造成植物

油中反式脂肪酸的产生，影响了油茶籽油的营养

品质。但是从我国消费者每天摄入植物油的量和

表 6 数据可知，油茶籽油标准中暂不设置“反式

脂肪”限量。 

2.2.1  水酶法、压榨油茶籽油质量指标 

水酶法、压榨法油茶籽油分为两级，其“质

量指标”中共设 7 个项目，包括：色泽，气味、

滋味，透明度，水分及挥发物，不溶性杂质，酸

价，过氧化值，见表 7（与 GB/T 11765—2003《油 
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表 5  商品油茶籽油质量指标测定结果 

质量指标 
产品等级 

气味滋味 透明度 酸价(KOH) 
/(mg/g) 

过氧化值
/(mmol/kg) 

水分及挥发物 
/% 

加热实验 
（280 ℃） 

一级压榨 无异味，口感好 澄清透明 0.11 2.35 0.05 合格 

一级压榨 无异味，口感好 澄清透明 0.12 2.26 0.06 合格 

一级压榨 无异味，口感好 澄清透明 0.11 2.22 0.03 合格 

一级压榨 无异味，口感好 澄清透明 0.13 2.23 0.03 合格 

一级压榨 无异味，口感好 澄清透明 0.11 2.16 0.05 合格 

一级压榨 无异味，口感好 澄清透明 0.10 2.28 0.03 合格 

一级压榨 无异味，口感好 澄清透明 0.10 2.03 0.04 合格 

一级压榨 无异味，口感好 澄清透明 0.12 2.05 0.05 合格 

一级压榨 无异味，口感好 澄清透明 0.11 2.06 0.06 合格 

一级压榨 无异味，口感好 澄清透明 0.12 2.12 0.07 合格 

一级压榨 无异味，口感好 澄清透明 0.10 2.09 0.06 合格 

一级浸出 无异味，口感好 澄清透明 0.10 2.15 0.03 — 

一级浸出 无异味，口感好 澄清透明 0.11 2.11 0.03 — 

一级浸出 无异味，口感好 澄清透明 0.09 2.10 0.04 — 

一级浸出 无异味，口感好 澄清透明 0.10 2.23 0.02 — 

一级浸出 无异味，口感好 澄清透明 0.12 2.21 0.02 — 

一级压榨 无异味，口感好 澄清透明 0.11 2.15 0.06 合格 

一级压榨 无异味，口感好 澄清透明 0.10 2.01 0.05 合格 

一级压榨 无异味，口感好 澄清透明 0.11 2.17 0.05 合格 
 

表 6  油茶籽油中反式脂肪酸测定结果                                  % 

反式油酸含量 反式油酸含量 
序号 加工方式和等级 

C18:1T C18:2T 
序号 加工方式和等级

C18:1T C18:2T 

1 压榨一级油 0.431 0.073 9 水酶法一级油 未检出 未检出 

2 压榨一级油 0.316 未检出 10 水酶法一级油 未检出 未检出 

3 压榨一级油 未检出 0.138 11 水酶法一级油 未检出 未检出 

4 压榨一级油 0.310 0.203 12 水酶法一级油 未检出 未检出 

5 压榨一级油 0.205 0.193 13 水酶法一级油 未检出 未检出 

6 压榨一级油 0.273 0.067 14 水酶法一级油 未检出 未检出 

7 压榨一级油 0.327 0.062 15 水酶法一级油 未检出 未检出 

8 压榨一级油 0.346  16 水酶法一级油 未检出 未检出 
 

表 7  水酶法、压榨油茶籽油质量指标 

质量指标 
项目 

一级 二级 

色泽 淡黄色至橙黄色 淡黄色至棕黄色 

透明度（20 ℃） 清澈 微浊 

气味、滋味 具有油茶籽油固有的气味和滋味，无异味 

水分及挥发物/%              ≤ 0.10 0.20 

不溶性杂质/%                ≤ 0.05 0.05 

酸价(KOH)/(mg/g)             ≤ 2.00 3.00 

过氧化值/(g/100g)             ≤ 0.25 
 

茶籽油》一致）。 

2.2.2  浸出法油茶籽油质量指标 

设置了色泽，气味、滋味，透明度，水分及

挥发物，不溶性杂质，酸价，过氧化值，加热试

验，含皂量，烟点 10个项目。其质量指标限量值

见表 8。 
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表 8  浸出法油茶籽油质量指标 

质量指标 
项目 

一级 二级 三级 

色泽 淡黄色至黄色 淡黄色至橙黄色 淡黄色至棕红色 

气味、滋味 无异味，口感好 无异味，口感良好 
具有油茶籽油固有气味和

滋味，无异味 

透明度（20 ℃） 澄清、透明 澄清 允许微浊 

水分及挥发物含量/%        ≤ 0.10 0.15 0.20 

不溶性杂质含量/%          ≤ 0.05 0.05 0.05 

酸价(KOH)/(mg/g)           ≤ 0.50 2.00 3.00 

过氧化值/(g/100g)           ≤ 0.25 

加热试验（280℃） — 
无析出物，允许油色 
变浅或不变化 

微量析出物，允许油色 
变浅、不变化或变深 

含皂量/%                  ≤ — 0.02 0.03 

烟点/℃                    ≥ 190 — — 

 
3  油茶籽油标准修订的主要内容 

林业科学技术的发展促进了油茶产业，随着

大众对营养健康油脂需求的提高，富含营养的油

茶籽油越来越受到消费者青睐，新技术不断应用

到油茶籽油的生产加工中，如脱壳、适温压榨、

超声波提取、生物酶解等技术应用，因此需要对

油茶籽油的标准中主要质量指标及限量作出科学

合理的调整。增加了水酶法新加工工艺生产的油

品，重新设定浸出法成品油茶籽油的等级。针对

现行工艺中脱色、脱臭工艺能耗大的现状，调整

色泽、烟点等与能耗有直接关系的质量指标和限

量。由于浸出法成品油茶籽油二级与一级的加工 

工艺基本一致，在 GB/T 11765—2003《油茶籽油》

执行的这十年中市场上极少有浸出法二级油茶籽

油产品，建议取消；烟点指标在很多国际标准中

均未设置，它与油脂中游离脂肪酸的含量有正相

关性，目前为了达到烟点的要求，需要延长脱臭

时间、增加脱臭的温度和真空度，这些工艺条件

均是高能耗的工序，也是产生反式脂肪酸的主要

因素，烟点指标调整为 190 ℃，不仅会减少反式

脂肪酸产生，也符合中式烹饪所需的油温。设定

“二级”的指标值，与 GB/T 11765—2003《油茶

籽油》中浸出成品三级基本相同；以此类推，其

中酸价、过氧化值等指标执行食品安全标准。 

 
表 9  不同版本油茶籽油标准的主要技术差异 

修改条款 GB/T 11765—2003 GB/T 11765—2018 

术语和定义 修改了 
3.1压榨油茶籽油 
3.2浸出油茶籽油 
3.3油茶籽原油 
3.4成品油茶籽油 
取消了： 
3.5~3.21 质量指标 
如：折光指数、碘值、皂化值、不皂化

物、脂肪酸、色泽、水分及挥发物、不

溶性杂质、酸值、过氧化值、溶剂残  
留量、加热试验、冷冻试验、含皂量、 
烟点。 

3.1 油茶籽油：以油茶(Camellia oleiferaA.)及其相应近缘种的籽实或仁
为原料制取的油脂。注：油茶籽油又称为山茶油（或山柚油）。 
3.2 油茶籽原油：采用油茶籽制取的不能直接供人食用的油品。 
3.3 成品油茶籽油：经加工处理的供人食用的油品。 
3.4压榨油茶籽油：采用机械压力挤压油茶籽制取的油品。 
3.5 浸出油茶籽油：利用溶剂溶解油脂的特性，从油茶籽预榨饼中提
取的原油经精炼加工制成的油品。 
3.6 水酶法油茶籽油：油茶籽仁（全脱壳）通过色选除去霉变籽粒，
经研磨后，与水混合加热，在特定酶的作用下，释放油脂，离心分离

出含水的油茶籽油，脱水干燥，加工制成的油品。 

分类 4. 油茶籽油分为油茶籽原油、压榨油茶
籽油和浸出成品油茶籽油三类。 

4. 油茶籽原油和成品油茶籽油两类。 
油茶籽油主要加工工艺包括压榨、浸出和水酶法三种。 
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续表 

修改条款 GB/T 11765—2003 GB/T 11765—2018 

5.1特征指标：取消了折光指数、碘值、
皂化值和不皂化物。 

5．基本组成和主要物理参数见表 1，主要脂肪酸组成由 3项增加到 11
项。 

5.2 质量指标见表 1~表 3，浸出成品油
茶籽油定为四级。 

6.2 质量指标见表 2~表 4，增加水酶法油茶籽油，将浸出成品油茶籽
油为三级 

质量要求 

5.3卫生指标 6.3食品安全要求 

检验规则 7.3.2型式检验 8.3.2型式检验：当检测结果与表 1的规定不符合时，可用生产该批产
品的油茶籽原料进行检验、佐证。（增加） 

标签 8.2 原产国：应注明产品原料的生产国
名。（取消） 

9.1应符合 GB 7718和 GB 28050的要求。 

9.2 储存：应储存在阴凉、干燥、避光
处，不得与有害、有毒物品一同存放。

10.2 储存：应储存在卫生、阴凉、干燥、避光的地方，不得与有害、
有毒物品一同存放，尤其要避开有异常气味的物品。如果产品有效期

限依赖于某些特殊条件，应在标签上注明。 

包装、储存、运

输和销售 

—— 10.4 销售：预包装的成品油茶籽油在零售终端不得脱离原包装散装销
售。（增加） 

 
本次修订的油茶籽油国家标准总体符合我国

木本油料产业资源的充分利用和节能减排的要

求。质量指标调整实现“适度加工”，降低生产能

耗，有效提高食用油营养品质。从国家层面引领

消费新观念，改变国内传统消费者盲目追求“食

用油越清亮越好”的消费观念，规范市场，更有

助于提升油茶籽油加工技术整体水平，为市场提

供营养健康的食用油，更有利于我国油茶产业的

健康发展和进步。 
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