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油茶籽儲藏條件對壓榨油品質之影響

謝靜敏 1　楊正釧 2　盧虎生 3　莊曜駿 4　徐光平 5　李雅琳 6,*

摘要

謝靜敏、楊正釧、盧虎生、莊曜駿、徐光平、李雅琳。2018。油茶籽儲藏條件對壓榨油品

質之影響。台灣農業研究 67(3):292–300。

本試驗將採收後立即乾燥至含水率 6.5%及 12%的台灣原生小果油茶 (短柱山茶，Camellia brevistyla) 種
子，於 -20、4、15℃環境下密封儲藏半年後榨油，將初榨油保存在密封的玻璃瓶中，於 4℃儲放半年後開封，
進行油脂的酸價、過氧化價、酚類化合物含量、還原力、維生素 E含量、油脂氧化安定性等分析。結果顯示，
只要是無霉爛現象品質良好的油茶籽，經過半年儲藏後壓榨的油脂品質，其酸價、過氧化價等均可與鮮榨油

相當，仍具有良好的食用品質。另仿效家庭使用習慣，將油脂放置於 4℃冰箱，時常打開瓶蓋取用，再經過
半年後檢測。結果顯示，含水率 6.5%的油茶籽，在 4℃以下儲藏者的壓榨油品質較佳，而保存於 -20℃的油
茶籽壓榨油，不僅其內含酚類化合物及還原力的衰減最少，且具有最佳的氧化安定性，此時仍可達到壓榨苦

茶油國家一級品質標準 (酸價 < 1.5、過氧化價 < 6)。

關鍵詞：小果油茶籽、油茶籽儲藏條件、種子含水率、儲藏溫度、油脂品質。
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前言
山茶科 (Theaceae) 的茶樹屬 (Camellia) 為常

綠灌木或小喬木，起源於亞洲大陸東岸至長江

流域，在台灣廣為栽植。用於榨油的品種 (spe-
cies) 主要有兩個：「大果油茶」 (C. oleifera) 與「小

果油茶 」(C. brevistyla，短柱山茶，先前分類學

名為細葉山茶 C. tenuifolia)。油茶樹的種子，稱

為油茶籽 (oil tea seeds)，其榨出油稱為油茶籽

油 (oil tea seeds oil)，台灣常稱之為苦茶油；中

國大陸稱為山茶油或是茶油，日本則稱為椿油。

成熟的油茶籽含油量一般可高於 30% (乾重)。
苦茶油可作為食物之外，亦可用於化妝品原料，

榨油後的油粕也具有多種用途，在台灣被用為

有機肥料、清潔劑、水產養殖池的消毒劑及殺

螺劑等，其果殼可以用於萃取酚類化合物、單

寧、糠醛等有用成分。台灣所稱茶油，則是專

指用於採收茶葉的茶樹 (C. sinensis) 產生的茶籽

壓榨油，屬於茶葉茗品產業的副產品，並且茶

籽的含油率較低 (約 20%)，油脂脂肪酸組成與

胡麻油、花生油相近 (Hsieh et al. 2013)。
苦茶油脂肪酸組成中含有高比例油酸 (oleic 

acid)， 可 達 80% 以 上 (Zhong et al. 2007)。 攝

取油酸已被科學界認為可以降低心血管疾病的

風險 (Kris-Etherton 1999; Sales-Campos et al. 
2013)，因此苦茶油有東方橄欖油之美名。苦茶

油為華人食用已有 2,000 年以上的歷史，在 16
世紀李時珍 (1518–1593 年) 所撰寫的本草綱目

中，即已闡明苦茶油的生理功效，深深影響全

球華人的飲食養生習慣至今。許多食療處方中

含有苦茶油，被用於增進健康或是補身的營養

研究報告
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方劑，功效包括緩和胃食道逆流、胃潰瘍、氣

喘、咳嗽、貧血、便祕等，並可調節血糖、改

善血液循環及皮膚健康，也常被用於產後婦女

的身體復原補品。

台灣原生的「小果油茶」，主要分布於台灣

北部山區的闊葉林中，相較於大果種油茶樹，

其油茶籽產量較低，又因一般民眾普遍認為小

果苦茶油的功效優於大果苦茶油，所以售價高

出許多。本研究針對「小果油茶」，研究其種子

的儲藏條件對於壓榨油之品質影響。小果種油

茶果直徑約 1−3 cm，其果皮較薄，內含 1−3 顆

直徑 0.5−2 cm 的種子。這些種子的種仁殼薄且

硬，約占種子重量 20% (乾重)。近年來，由於

全球氣候變遷，發生許多嚴重的氣象災害，導

致油茶籽產量大減，有關豐收年大量儲藏油茶

籽，並於歉收年釋出以平衡市場供需之做法值

得考量。因此，本研究探討油茶籽的儲藏條件

對壓榨油品質的影響。油茶籽原料區分為 6.5%、

12% 兩種含水率，儲放於不同溫度 (-20、4 及

15℃) 條件經半年後榨油，檢測分析其油脂的品

質差異，以作為苦茶油產業發展之參考依據。

材料與方法

油茶籽與榨油處理

本試驗「小果油茶」果實採集自新竹縣峨眉

鄉大地農場，鮮果採回後立即於室內以電風扇

吹拂，加速其乾燥裂果，果實開裂後隨即汰除果

皮並手工篩選良好油茶籽。油茶籽繼續於相對

濕度 30%、25−30℃環境下乾燥，直至含水率達

到 12% 或是 6.5% 時停止，以作為 2 種不同含水

率之試驗材料。為避免處理及儲藏過程中油茶

籽含水率發生變動，將每 1.2 kg 油茶籽分裝並

以雙層鋁箔袋完全密封，分別於 -20、4 或 15℃
環境儲藏 6 mo。以簡化標示 (表 1) 代表不同油

茶籽及儲放條件：A、B 分別代表含水率 6.5%、

12%，接續以 1、2、3 分別代表儲放於 -20、4
及 15℃環境。經過 6 mo 儲放後，於開封前均先

經過室溫下回溫 12 h，再將這些油茶籽 (帶有種

仁殼) 研磨成粉。分別取 1 kg、以原棉胚布包裹

定型後，再以垂直式榨油機 (易勳公司，台灣苗

栗縣) 壓榨出油。產油量是以壓榨前帶布油茶籽

餅減去榨油後的重量，榨油率則是此重量除以

壓榨前帶布油茶籽餅的重量乘上 100%。

榨出油立即倒入玻璃瓶，並以螺旋蓋鎖緊

封口後置入 4℃冰箱儲放，半年之後開封。取出

小量油脂用於分析，再旋緊螺旋蓋放回 4℃冰箱

儲放。之後，則依一般家庭用油習慣，每隔一

小段時間，即取用一次油脂，每次均旋緊螺旋

蓋放回 4℃冰箱儲放。如此再經過半年，再進

行第二次的油脂檢測分析。檢測分析項目包括

酸價 (acid value; AV)、過氧化價 (peroxide val-
ue; POV)、油脂氧化安定性 (oil stability index; 
OSI)、還原力 (reducing power)，以及機能性成

分維生素 E (vitamin E) 及總酚 (total phenols) 含
量。

酸價與過氧化價分析

酸價 (AV) 分析法如作者先前發表報告 
(Hsieh et al. 2013)，使用自動滴定儀 (auto-titrator 
785 DMP Trino, Metrohm, Herisau, Switzerland)，
操作流程依據儀器說明進行。過氧化價 (POV) 
分析法是依據 American Oil Chemists’ Society 
(AOCS) Official Method 965.33，使用油脂 2.50 
g (標準方法用量的一半) 依據作者先前發表報告

進行 (Hsieh et al. 2013)。苦茶油的國家品質標

準 (Chinese National Standards) CNS 15827 是在

2015 年公告，一級油 AV < 1.5、POV < 6，二級

油 AV < 3.0、POV < 10。

維生素 E含量

以高效液相層析儀 (High Performance Liq-
uid Chromatography, 2695, Waters, Milford, MA, 
USA) 進行分析，分離管柱為 Inertsil ODS-3 (5 
Liquid × 4.6 mm I.D., GL Sciences, Tokyo, Ja-

表 1.　榨油前油茶籽不同含水率與儲藏溫度樣品之

表示代號。

Table 1.　Representative symbols of the oilseeds with 
different moisture contents and storage temperatures 
before pressing.

Moisture content 
of oil seeds

Storage temperature  
(stored for 6 mo)

-20℃ 4℃ 15℃

  6.5% A1 A2 A3

12.0% B1 B2 B3
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pan)，溫度 40℃，移動相為甲醇 : 乙腈 = 40 : 60 
(均購自 Sigma Aldrich, St. Louis, MO, USA)；流

速設定為 1 mL min-1，並使用螢光偵測器 (Mul-
tiwavelength Fluorescence Detector, 2475, Waters, 
Milford, MA, USA)。樣品製備是將油脂先以正

己烷溶解，經過 0.45 μm 過濾膜 (polyvinylidene 
difluoride filter; PVDF filter) 進 行 過 濾。 配 製

50、100、150 mg mL-1 維生素E標準品 (α-, β-, γ-, 
δ-tocopherol, Sigma Aldrich, St. Louis, MO, USA) 
以建立標準曲線 (r > 0.99，以內插法分析)。

油脂氧化安定指數

油脂氧化安定指數 (OSI) 分析方法同 Hsieh 
et al. (2013)，使用儀器 Rancimat Apparatus (873 
Biodiesel Rancimat, Metrohm, Herisau, Switzer-
land) 分析。方法如下：精確秤取油脂樣品 3.00 
g 置入油脂試樣管 (透明玻璃管) 中，將試樣管

放入 110、120 或 130℃恆溫控制槽，同時通入

10 L h-1 空氣流，加速油脂樣品氧化，以偵測

OSI 數值 (hour)。其原理是應用油脂氧化過程中

的三個階段：一、起始期 (initiation stage)， 開
始出現小量氧化自由基，此時油脂中的抗氧化物

質會很快消滅這些自由基，所以可以維持一段

安定的時間；二、增殖期 (propagation stage)，
此階段自由基 (不成對的電子) 的產生量太多，

已經超過抗氧化物質可以消滅的數量，此時自

由基不斷撞擊油脂分子，故造成新的自由基大

量增生；三、終止期 (termination stage)，大量

自由基發生彼此碰撞產生成對電子而開始安定

下來至平靜 (Nawar 1996)。此儀器提供高溫與源

源不絕的空氣，加速消耗油脂樣品中的抗氧化

物質。在分析的過程中，將油脂樣品上空的氣

體導入水中，持續偵測水導電度的變化。當油

脂氧化進入增殖期時，揮發性氧化氣體如醛類、

酮類等將大量產生，導致水中電導度急遽上升，

油脂氧化安定指數是指導電度變化的轉折點，

單位是 h。當 OSI 越高時，代表油脂越能耐受高

溫與氧化環境，安定性越高 (Lampert 1999)。

總酚含量

檢測方法是依據 Singleton & Rossi (1965) 
的研究方法加以修改，本試驗方法如 Hsieh et al. 
(2013)。標準曲線是沒食子酸 (gallic acid, Sigma 

Aldrich, St. Louis, MO, USA) 以蒸餾水 (ddH2O)  
稀釋製備 (0、0.2、0.4、0.6、0.8、1 mg mL-1 gallic  
acid) 建立 (r > 0.99，以內插法分析)。

還原力

分析方法是依據 Oyaizu (1986) 發表的研 
究，如同作者先前的研究報告 (Hsieh et al. 2013)。 
標準曲線是以甲醇配製 trolox (Sigma Aldrich, St. 
Louis, MO, USA) 0、0.2、0.4、0.6、0.8 mM (r > 
0.99，以內插法分析)。

結果

壓榨油產率

含水率 6.5% 及 12% 的小果油茶籽 (帶殼、

無焙炒與水蒸過程) 榨油率分別為 22.5% ± 0.5%
及 21.3% ± 0.8%，顯示兩者無差異。

油脂酸價

酸價 (AV) 是指每公克 (g) 油脂，使用氫氧

化鉀 (KOH) 滴定達到中和之毫克 (mg) 數。酸價

越高，表示油脂中游離的脂肪酸含量越高，油

脂品質越差。

試驗的 6 種油茶籽樣品代碼 (表 1) 分別表

示含水率 6.5% 及 12% 的小果油茶籽，不同儲放

溫度、處理的樣品，油脂分別有儲放半年、1 年

兩個時間點的油脂樣品。酸價分析結果呈現於

圖 1A。油茶籽 A1、A2 (含水率 6%) 分別儲放

於 -20 及 4℃ 6 mo 後，所榨出之油脂再儲放半

年 (4℃) 後的酸價均相近 (分別是 0.12 與 0.14)，
且與新鮮油茶籽壓榨的油幾乎無異。由此顯示，

只要不開封，半年過後猶如新鮮油。然而，A3
油茶籽儲放於 15℃ 6 mo 後其酸價 (0.39) 則高

出前 2 種油茶籽油的 2–3 倍。而 12% 含水率的

油茶籽 B1、B2、B3，酸價分別為 0.15、0.29、
0.63，隨著儲放溫度上升而增加。各油品再經過

半年 4℃儲放之後分析其酸價變化，結果顯示 6%
含水率、儲放於 -20、4、15℃的油茶籽 (A1−3) 
油，數值上升至 0.63、0.87、0.85；12% 含水率

者 (B1−3)，數值則分別上升至 0.32、0.65、1.07。
此結果顯示，所有的油脂儲藏於 4℃，只要使用

得當，1 年內，以酸價為標準，仍可達到一級油

的國家標準。
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從整體觀察，油茶籽的水分含量、儲放溫

度，對於其壓榨油的酸價品質影響很大。油茶

籽降低含水率以及於低溫保藏，都能獲得較低

酸價的油脂。然而，B1 油茶籽 (較高含水率

12%、儲藏於 -20℃) 之壓榨油儲放 1 yr 後的酸

價 (0.32)，卻是所有分析樣品中最低者。

油脂過氧化價

過氧化價 (POV) 是 1 kg 油脂中含有多少毫

當量過氧化物 (milliequivalent of peroxide) 的數

值。過氧化價越高，代表油脂氧化程度越高、

品質越差，分析結果呈現於圖 1B。油茶籽 A1、
A2、A3 (含水率 6.5%，儲放於 -20、4、15℃溫

度下 6 mo)，榨出油放置於 4℃溫度下 6 mo 後，

過氧化價分別為 3.2、3.7、8.4；前二者接近新

鮮油茶籽榨出油，但是 A3 種子的壓榨油沒有達

到國家一級油標準 (POV < 6)。油品經常開封、

再經過 4℃溫度下 6 mo 儲藏，過氧化價升高至

4.6、9.4、18.3，大約是半年前的兩倍。另外，

油茶籽 B1、B2、B3 (含水率12%，儲放於 -20、4、
15℃溫度下 6 mo) 過氧化價相似，數值大約是 5。
但在之後開封使用後，經過半年 4℃溫度 6 mo
儲放，過氧化價大約升高 4 倍，達到 22−24，遠

高於國家二級油標準 (POV < 10)。此結果顯示，

A1 種子 (6% 含水率、-20℃儲藏) 榨出油儲放 1 
yr (4℃) 後，具有最低的過氧化價 4.6，仍可達

到國家一級油標準，而 A2 種子榨出油其過氧化

價為 9.4，此時尚符合國家二級油標準。

油脂總酚含量與還原力

油脂中的酚類化合物可以提供抗氧化能力 
(Singleton et al. 1999)。榨出油儲放 4℃半年後分

析結果呈現於圖 1C。結果顯示，B 組的油茶籽 
(含水率 12%) 所榨出油的總酚含量 [平均 0.019 
Gallic acid equivalent (GA equi.) mg mL-1]，不論

種子的儲藏溫度，均顯著高於 A 組的油茶籽 (含
水率 6.5%) 油 (平均 0.016 GA equi. mg mL-1)。
開封後再儲藏 6 mo (4℃)，總酚含量呈現下降趨

勢，只有 A1 種子 (6% 含水率、-20℃儲藏) 榨出

油幾乎沒有改變，而降低程度 A 組種子較小 (平
均 0.012 GA equi. mg mL-1)；對於B2、B3 種子 (儲
放於 4、15℃) 榨出油，此時僅剩半年之前的三

分之一。相較之下，B1 種子 (儲放於 -20℃) 擁有

相對較高的總酚含量 (0.013 GA equi. mg mL-1)， 
大約是 B2、B3 種子榨出油的 2 倍。

油脂還原力分析結果呈現於圖 1D。不論種

子含水率與儲藏溫度，壓榨油儲藏 6 mo (4℃) 
開封時，還原力都十分相近，大約是 0.04 mM 
trolox。之後再經過 6 mo (4℃) 儲藏，還原力微幅

下降至 0.03 mM trolox，除了 A1 種子 (6% 含水 
率、-20℃儲藏) 榨出油，其還原力仍維持不變。

維生素 E含量

天然抗氧化劑維生素 E，分析結果呈現於

圖 1E，顯示壓榨苦茶含有相當高的含量。苦茶

油中存在的維生素 E 化學結構，是以 α- 生育酚 
(α-tocopherol) 為主，占 80%。對於 A 群油茶籽 
(含水率 6.5%)，不論種子含水率與儲藏溫度，

壓榨油儲藏 6 mo (4℃) 開封時，其維生素 E 含

量均相近 (約 370 μg g-1 oil)。對於 B1、B2、B3
油茶籽 (含水率 12%)，儲放於 -20、4、15℃溫

度下 6 mo 後，其維生素 E 含量分別為 400、360
與 300 μg g-1 油脂，顯示隨著儲放溫度提升而降

低。

油脂氧化安定指數 (OSI)

油脂氧化安定指數的分析結果，可以作為

油脂儲放耐受性的重要參考。本試驗以 Ranci-
mat 方法分析，可以平行比較測試樣品，測得

OSI。分析結果呈現於圖 1F，顯示 A 組種子 (含
水率 6.5%) 榨出油均稍高於 B 組種子 (含水率

12%) 榨出油。值得注意的是，OSI 受到種子儲

藏溫度的影響顯著高於種子含水率的差異，不同

儲藏溫度的油脂品質 -20℃ > 4℃ > 15℃。A1 與 
B1 種子 (儲放於 -20℃) 顯著優於其他儲放溫度

的種子榨出油。在 110℃溫度的氧化壓力下，A1
與 B1 種子榨出油的 OSI 分別為 9.8 h 與 9.0 h，
顯著高於 A2、B2 種子的 6.9 h 與 5.9 h。此外，

最穩定的油脂樣品是 A1 種子 (含水率 6.5%、儲

放於 -20℃) 榨出油，其 OSI 在 110、120、130℃
溫度的氧化壓力下，分別是 9.8、5.9、2.8 h。

討論
正儲型種子在成熟過程中，會經歷乾燥、

含水率降低、代謝速度減緩、增加儲藏型的營
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養素成分，例如澱粉、脂質、蛋白質等等；其

乾燥耐受強度，受限於能有效維持細胞膜的結構

完整性，以及蛋白質不變性的能力，因此儲存

於種子內的抗氧化也具有重要的貢獻 (Oliver & 
Bewley 1997)。然而，異儲型種子則與正儲型種

子相反，不耐乾燥，在果實成熟時，種子含水

率高，並且容易在乾燥過程發生組織傷害 (Rob-
erts 1973)。若能加速其乾燥過程，則可以保有

較高比例的活力種子 (發芽率較高) (Pammenter 
& Berjak 2000)。

一般而言，台灣油茶果實收穫後，會放在

陽光下曝曬，使外果皮開裂後去除，當再繼續

曝曬到含水率下降至 6−7%，此時可以榨油。但

是，通常放置於室內通風陰涼處儲放，直到榨

油廠可以提供榨油服務。依據市場需求供應產

品是聰明的策略，所以研究種子最佳儲藏條件

圖 1.　油茶籽儲藏於不同條件下 6  mo 後壓榨油之 (A) 酸價分析、(B) 過氧化價分析、(C) 總酚含量分析、(D) 
還原力分析、(E) 維生素 E 分析、(F) 氧化安定指數分析。

Fig. 1.　(A) Acid value, (B) peroxide value, (C) total phenols, (D) reducing power, (E) vitamin E content, and (F) 
oil stability index (OSI) of the pressed oil from camellia oil seeds stored at different conditions for 6 mo. Oils were 
stored at 4℃ for 6 mo (white bar) or 1 yr (striped bar). The capital letter “A” designates the oilseeds with moisture 
content 6.5%, and “B” 12%; the following number “1, 2 or 3” designates the oilseeds stored at -20, 4, or 15℃, respec-
tively. The error bars are standard deviations representing duplicated experiments conducted.
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以得到高品質的壓榨油，可以在豐收年時儲藏

適量油茶籽，以待歉收年時壓榨俾利供需之平

衡。目前在台灣已有某些盤商為了追求高品質

的產品，會將油茶籽儲放在 -20℃溫度環境，有

些則放在 4℃冰箱。一般的小農則主要是將乾燥

後的油茶籽裝袋，放置在屋內的角落陰涼處，

但是由於種子會隨環境中的相對濕度變化，最

終將達到氣相平衡含水率。此外，台灣多雨的

氣候環境下，空氣相對濕度相對較高，易造成

種子回潮導致劣變發黴。異儲型種子活力深受

含水率的影響，故以含水率分別為 23、17、12
及 6.5% 的種子進行試驗。結果發現，儲放於

15℃溫度下經過 6 mo 後，23% 與 17% 含水率的

種子發生霉爛現象，所以決定選用含水率 12%
與 6.5% 的種子，儲放於 -20、4、15℃溫度下 6 
mo再進行榨油。此榨出油放入玻璃瓶中 9分滿，

密封後放置於 4℃冰箱 6 mo，之後開封取樣分

析。此後，仿照一般家庭用油習慣放在 4℃冰箱，

偶爾開蓋取油，再經過 6 mo，即是壓榨油放置

1 yr 後，再次取樣分析，比較兩個時間點的油脂

品質差異。

導致油脂酸價升高主要有兩種可能原因，

其一，是油脂中的含水量高容易酸敗 (rancid)，
其次，有可能是存在微量微生物所造成的影響。

Zhou (1999) 研究報告顯示，粗榨芥菜油與花生

油均含有微生物，物種包括細菌、酵母菌與黴

菌，而這些油脂在儲放過程中之品質下降，包

括酸價與過氧化價上升，與微生物含量、水分

含量、儲放溫度呈現正相關。本研究的酸價分

析顯示，來自含水率低的種子 (6.5%, A1−3) 榨
出油，儲放半年後開封的油脂品質優於高含水

率者 (12%, B1−3)。此結果符合一般的觀察與科

學理論，因為水分含量高易促進脂肪酸水解。

當榨出油在儲放 1 yr 之後，觀察高含水率 (12%) 
的 B 組種子，其榨出油的酸價隨儲放溫度上升

而上升。然而，B1 種子儲放於 -20℃之榨出油，

則具有最低的酸價值 0.32，反觀 A1 種子 (含水

率 6.5%、同樣儲藏於 -20℃) 榨出油則為 0.63。
推測可能的原因，是因為此試驗使用冷壓製程，

沒有經過殺菁處理 (例如較高溫之焙炒過程)，
所以高含水率種子的微生物含量較高 (較適於微

生物生長)。但是當種子儲藏於 -20℃冰溫下 (B1
種子)，因為這些種子含有較多的自由水 (free 

water molecules)，可能會產生較多的冰核 (ice 
nuclei)。這些冰核在冷凍過程逐漸形成冰晶 (ice 
crystals)，會剝奪較多維持微生物生長必要的水

分，因而導致微生物在種子儲藏過程中死亡，

使得 B1 種子油儲放 1 yr 後酸價最低 (相對於 A1
種子，B1 種子存活的微生物含量較低)。不論市

售產品或是實驗室壓榨的油品，苦茶油儲放一

段時間後，油瓶底部通常會出現淡黃色沉澱物，

過去未有相關研究報告分析此物質，未來將研

究是否含有微生物以及其可能種類，以瞭解是

否有微生物存在而影響油脂儲藏品質下降之可

能性。

另一項油脂品質指標過氧化價 (POV)，是

表現油脂氧化的程度。分析結果顯示低含水率

種子 (A1−3) 普遍含有較低的過氧化價，而高含

水率種子 (B1−3) 榨出油在儲放 1 yr 之後，其過

氧化價均 > 20，超過國家二級油的標準 2 倍。

此結果顯示，油脂中的水分含量與油脂氧化反

應有關，而此結果亦相同於 Zhou (1999) 之報

告，油脂氧化主要是非生物性因素 (惟仍與油

脂中的微生物含量呈現正相關)。Akinoso et al. 
(2010) 報告，較高含水率的胡麻籽榨出油過氧化

價也較高。再者，玉米油的研究顯示，油中的

含水率較高，會加速油脂的氧化反應 (Park et al. 
2014)。值得注意的是，含水率低的種子 (6.5%, 
A1−3)，其榨出油經過 1 yr 的儲放後，過氧化價

的增加與種子儲放溫度呈現正相關。推測可能

原因是，較高溫度下，種子的生理代謝速度亦

較快，此包括呼吸作用與能量消耗，因此組織

消耗了較多的抗氧化物質，導致之後壓榨油的

儲藏過程中過氧化價上升速度較快。推論是種

子儲藏於較低溫度下，其壓榨油在開封後的儲

放過程中，能維持較佳/低的過氧化價 (A1−3 種

子油儲放 1 yr 後之過氧化價)。
觀察油脂總酚含量與還原力，顯示未開封

之前的所有油脂數值均相近，除了高含水率種

子 (B1−3) 的榨出油總酚含量稍微高於其他分析

樣品。在 1 yr 低溫儲藏之後，大部分的油脂樣

品都微幅下滑，僅除了 A1 種子 (含水率 6.5%、

儲放於 -20℃)，它與半年前油瓶剛開封時相同。

此結果可能是因為在儲放過程中，此種子擁有

最低的生理代謝速度與氧化壓力，使得它擁有

較多的抗氧化物質儲量，此亦呼應此油儲放 1 yr
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後具有最低的過氧化價 (4.6)。另一方面，含有

高含水率 (12%) 的種子 B1−3，特別是儲放於較

高溫度者 (4、15℃)，它們的油儲放 1 yr 後，其

中的總酚含量與還原力顯著較低，推測含水率

高的種子代謝速度亦較快，因而消耗較多的抗

氧化物質。當考慮油脂在家庭使用過程中的氧

化安定性時，油脂氧化安定指數 (OSI) 是一個十

分合適的參考指標。OSI 分析結果顯示，油茶籽

儲放溫度的影響高於含水率的影響—種子儲放

溫度越低，其榨出油氧化安定性越高。其可能

原因，如同上述儲藏過程中，低溫下的種子抗

氧化物質儲量較高 (因為生理代謝速度較低)，
所以其壓榨油的 OSI 較高 (油脂氧化安定性較

高)。
苦茶油中維生素 E 的結構，以 α- 生育酚 

(α-tocopherol) 為主，占有 80%，此為人體必需

營養素，它維持細胞上的脂質正常功能。美國

國家科學院醫學研究所食物與營養委員會 (Food 
and Nutrition Board, Institute of Medicine, Nation-
al Academy of Sciences) 建議每個成年人，每天

應該從天然食物中攝取至少 15 mg 維生素 E。本

研究結果顯示，攝取 4 mL 苦茶油可以達到建議

成年人每日攝取量的 10%。

結論

油茶籽的儲放條件確實會影響榨出油的品

質，以及其開封後居家使用期間的品質變化。

研究結果建議油茶籽必須乾燥至低含水率 (例如

6.5%)，並且保存於 ≤ 4℃的溫度環境，如此可以

預期其壓榨油達到國家一級苦茶油的標準；如

果油茶籽保存於 -20℃環境，則可預期其壓榨油

開封後的居家使用期間，在適當取用與儲藏習

慣下 (確實密封後放置於 4℃冰箱中)，能夠持續

維持至少半年以上的高品質油脂 (維持國家一級

油標準)。
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Influence of Storage Conditions of Camellia brevistyla 
Seeds on the Quality of Pressed Oils

Ching-Ming Hsieh1, Jeng-Chuann Yang2, Huu-Sheng Lur3, Yao-Chun Chuang4, Kuang-Ping Hsu5, and  
Ya-Lin Lee6,*

Abstract

Hsieh, C. M., J. C. Yang, H. S. Lur, Y. C. Chuang, K. P. Hsu, and Y. L. Lee. 2018. Influence 
of storage conditions of Camellia brevistyla seeds on the quality of pressed oils. J. Taiwan 
Agric. Res. 67(3):292–300.

Camellia brevistyla is an indigenous Taiwanese camellia tree. After harvested, the seeds were 
dried immediately to a moisture content of 6.5% or 12%. Then, the seeds were stored at conditions 
of -20, 4, or 15℃ for 6 mo before pressed for oil. Following pressing, all the oils were sealed in glass 
bottles and preserved at 4℃ for 6 mo, and then subjected to analyses of acid value (AV), peroxide val-
ue (POV), phenolic content, reducing power, vitamin E content, and oxidative stability. Results indi-
cated that all the oils were comparable to the freshly pressed ones, retaining good edible quality with 
the evaluation standards of AV < 1.0 and POV < 20 and the common food grade pressed oil standard. 
All these oil samples were continually kept at 4℃ for another 6 mo storage and then subjected to rean-
alyzing. During this period, occasionally opening of and withdrawing some oils from the bottles were 
conducted to imitate a common household habit. The results indicated that the oils from seeds with 
lower moisture content (6.5%) and stored at temperatures below 4℃ had a better quality. Besides, the 
oil from seeds stored at the lowest temperature -20℃ had the best oxidative stability, which still at-
tained the first grade camellia tea oil quality as stipulated in the national standard (AV < 1.5, POV < 6). 
Its phenolic content and reducing power showed the least reduction from those at the moment when 
unsealing (6 mo ago).

Key words: Camellia brevistyla seed, Oilseed storage condition, Moisture content of seed, Storage tem-
perature, Oil quality.
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