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摘要：［目的］研究不同物种及品种油茶籽营养物质变化，建立基于理化及营养特性的综合评价技术。［方法］

测定１１个油茶物种和２０个普通油茶品种油茶籽含油率、脂肪酸、酸值、过氧化值、α生育酚、角鲨烯、β谷甾醇
和酚类物质等理化和营养指标，应用主成分分析法进行综合评价。［结果］不同物种及品种油茶籽酸值和过氧

化值均较低，α生育酚、角鲨烯、β谷甾醇和总酚含量均存在显著性差异，所含脂肪酸主要有油酸、亚油酸、棕榈
酸和硬脂酸，酚类物质主要为没食子酸、表儿茶素、邻香草醛、邻香豆酸和反式肉桂酸。［结论］不同物种及品种

油茶籽含油率、微量营养物质（α生育酚、角鲨烯、β谷甾醇和总酚）组成存在显著差异。油茶物种和品种综合评
价排名与其含油率不一致，在油茶选育过程中，除了考虑油茶籽含油率，应结合其微量营养成分进行综合评判。
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　　油茶（Ｃａｍｅｌｌｉａｓｐｐ．）是我国特有的木本油料树
种，集经济、生态和社会效益于一身，油茶产业的发

展日益受到国家的重视。油茶籽含油量较高，其油

脂富含油酸、亚油酸和亚麻酸等不饱和脂肪酸，其中

油酸具有预防动脉粥样硬化［１］、调控癌细胞、调节血

脂、清理血栓、降低低密度脂蛋白胆固醇等功能，被

营养学界称为“安全脂肪酸”［２－４］。此外，油茶籽油

中还含有丰富的微量营养成分，如 α生育酚，具有
延缓衰老、抑制自由基等多种生理功能［５］；角鲨烯具

有极强的生物活性和抗氧化能力，增强机体生理功

能，提高免疫力，还具有抗紫外线伤害、抗肿瘤等多

种生理功能［６］；甾醇能抑制人体对胆固醇的吸收，促

进胆固醇的降解代谢，有效预防和治疗冠心病、溃

疡、胆结石等疾病［７－８］；多酚对油脂的储藏稳定性起

到重要作用［９］，它还能消除体内过量的自由基，调节

机体的免疫功能，预防心脑血管疾病等［１０－１１］。

长期以来，在油茶良种选育和栽培中，主要以产

量和含油量等性状为衡量指标，而对维生素 Ｅ、甾
醇、多酚等微营养成分考虑较少；在营养成分研究方

面，研究人员主要基于不同物种及品种油茶籽的生

物学特性、主要营养成分相互之间转换和脂肪酸组

分进行了分析［１２－１４］，缺少综合和系统的评价，尤其

是基于营养成分的综合评价。如上所述，油茶籽油

的微营养成分具有重要的生理功能，作为高端食用

油，研究者在关心茶油产量和基本脂肪酸组成的同

时，茶油的营养价值也应作为关注的重点。因此，本

研究选取了１１个不同油茶物种和２０个不同普通油
茶品种，系统地对其基本理化性质、脂肪酸组成及微

量营养成分进行测定和分析，并在此基础上应用主

成分分析法进行综合评价，为油茶良种选育和品质

评价提供新思路及参考依据。

１　材料与方法
１．１　试验材料

不同物种油茶籽采自浙江金华市东方红林场的

腾冲红花油茶（Ｃ．ｒｅｔｉｃｕｌａｔｅＬｉｎｄｌ．）、毛蕊山茶（Ｃ．
ｍａｉｒｅｉ（Ｌéｖｌ．）Ｍｅｌｃｈ．）、多齿红山茶（Ｃ．ｐｏｌｙｏｄｏｎｔａ
Ｈｏｗ）、普通油茶（Ｃ．ｏｌｅｉｆｅｒａＡｂｅｌ．）、茶梨（Ｃ．ｏｃｔｏｐｅ
ｔａｌａＨｕ）、浙江红花油茶（Ｃ．ｃｈｅｋｉａｎｇｏｌｅｏｓａＨｕ）、小
果油茶（Ｃ．ｍｅｉｏｃａｒｐａＨｕ）、香花油茶（Ｃ．ｏｓｍａｎｔｈａ
ＹｅＣＸ，ＭａＪＬｅｔＹｅＨ．）、广宁红花油茶（Ｃ．ｓｅｍｉｓｅｒ
ｒａｔａＣｈｉ）、博白大果油茶（Ｃ．ｇｉｇａｎｔｏｃａｒａｐａＨｕｅｔ
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Ｈｕａｎｇ）和陆川油茶（Ｃ．ｖｉｅｔｎａｍｅｎｓｉｓＨｕａｎｇ）１１个油
茶物种。不同品种油茶籽采自安徽黄山市林科所岩

寺分部的普通油茶长林系列３、４、８、１１、１８、２０、２１、
２２、２３、２４、２６、２７、４０、５１、５３、５６、５９、６１、１６６、１８０号
２０个品种。油茶各物种和品种均选择树龄为９年
生的样株１０株，从２０１６年１０月中旬（１０月下旬是
油茶果成熟期）进行观察，每株随机采摘３０个刚开
裂的油茶新果，混合均匀后装于封口袋密封带回实

验室，于１０５℃杀青，剥去果蒲，６０℃烘至恒质量，溶
剂浸提油脂备用。

１．２　仪器及试剂
二醇基固相萃取柱（５００ｍｇ·３ｍＬ－１，天津博纳

艾杰尔科技有限公司）；索式提取仪（ＳＯＸ５００，济南
海能仪器股份有限公司）；平行蒸发仪（Ｑ１０１，瑞士
Ｂｕｃｈｉ有限公司）；冷冻离心机（ＡｖａｎｔｉＪＥ，美国
Ｂｅｃｋｍａｎ有限公司）；液相色谱仪（ＬＣ１５Ｃ，日本岛
津公司）；气相色谱仪（ＧＣ２０１０ｐｌｕｓ，日本岛津公
司）；紫外可见分光光度计（ＵＶ２５５０，日本岛津公司）。

酚类物质标准品、角鲨烯、α生育酚（美国Ｓｉｇｍａ
公司）；脂肪酸甲酯混合标准品、β谷甾醇（上海安
谱实验科技股份有限公司）；正己烷、异丙醇、甲醇均

为色谱纯；其它试剂均为分析纯。

１．３　测定方法
含油率的测定参考ＧＢ／Ｔ５００９．６２００３；酸值、过

氧化值的测定参考ＧＢ／Ｔ５００９．３７２００３；脂肪酸甲酯
化参考ＧＢ／Ｔ１７３７６２００８；α生育酚的测定参考ＧＢ／
Ｔ５００９．８２２００３；角鲨烯和甾醇的测定参考文献
［１５］；总酚的测定参考文献［１６］；酚类物质的测定
参考文献［１７］，采用外标法、保留时间及加标回收
率进行定性定量分析。

１．４　数据处理
所有数据采用 ＭｉｃｒｏｓｏｆｔＥｘｃｅｌ２０１６和 ＳＰＳＳ

２２０软件进行统计分析。

２　结果与分析
２．１　含油率和脂肪酸分析

测定结果表明，不同物种及品种油茶籽的含油率

均存在显著性差异（Ｐ＜０．０５）（表１、２）。１１个物种油
茶籽样品的含油率介于３６．２６％ ６１．３９％之间，平均
含油率为４７．９２％，变异系数为１９．００％，浙江红花油
茶茶籽含油率最高。２０个品种油茶籽样品的含油率
介于５０．２５％ ５８．８６％之间，平均含油率为５３．７８％，
变异系数为４．００％，品种８号含油率最高。

由表３、４可知，不同油茶物种及品种样品所含
的脂肪酸主要有油酸、亚油酸、棕榈酸和硬脂酸。油

茶籽油中含有丰富的单不饱和脂肪酸———油酸，是

含量最高的不饱和脂肪酸。不同物种油茶籽样品的

脂肪酸含量差异明显。油酸含量在 ６４．４４％
８４２１％之间，普通油茶茶籽含量最高；亚油酸含量
在５．１８％ １４．８１％之间，棕榈酸含量在７．２１％
１６．８５％之间，博白大果油茶茶籽含量均最高；硬脂
酸含量在１．１９％ ５．１２％之间，茶梨含量最高。总
不饱和脂肪酸含量最高的是毛蕊山茶，为９０．１２％
（油酸８１．１４％，亚油酸８．０３％，亚麻酸０．４４％，顺
１１二十碳烯酸０．４６％，棕榈烯酸０．０５％）；单不饱
和脂肪酸含量最高的是普通油茶，为８４．６５％（油酸
８４．２１％，顺１１二十碳烯酸 ０．３７％，棕榈烯酸
００７％）；多不饱和脂肪酸含量最高的是博白大果油
茶，为１５．４１％（亚油酸１４．８１％，亚麻酸０．６０％）。

不同品种油茶籽样品的脂肪酸含量差异不大。

油酸含量在 ８１．５４％ ８６．０８％之间，５１号含量最
高；亚油酸含量在４．０４％ ８．２６％之间，５６号含量
最高；棕榈酸含量在６．０７％ ８．３６％之间，品种８号
含量最高；硬脂酸含量在１．４４％ ２．２８％之间，品
种４０号含量最高。总不饱和脂肪酸含量最高的是
５１号，为９２．３１％（油酸８６．０８％，亚油酸５．４９％，亚
麻酸０．２３％，顺１１二十碳烯酸 ０．４５％，棕榈烯酸
０．０６％）；单不饱和脂肪酸含量最高的是 ５１号，为
８６．５９％（油酸８６．０８％，顺１１二十碳烯酸０．４５％，
棕榈烯酸０．０６％）；多不饱和脂肪酸含量最高的是
５６号，为８．５２％（亚油酸８．２６％，亚麻酸０．２５％）。
在不同普通油茶品种茶籽的脂肪酸中，变异系数由

高至低为多不饱和脂肪酸、饱和脂肪酸、单不饱和脂

肪酸、总不饱和脂肪酸。

２．２　酸值和过氧化值分析
酸值和过氧化值是油茶籽油质量的重要评价指

标。由表１、２可知，不同油茶物种及品种茶籽的酸
值和过氧化值均无显著性差异（Ｐ＞０．０５），均符合
ＧＢ１１７６５２００３油茶籽原油的质量要求。１１个物种
油茶籽样品的酸值介于０．２５ １．０６ｍｇ·ｇ－１之间，
２０个品种油茶籽样品介于０．１９ ０．４１ｍｇ·ｇ－１之
间。不同物种油茶籽样品的过氧化值介于０．１８
３．７７ｍｍｏｌ·ｋｇ－１之间，不同品种油茶籽样品过氧化
值介于１．２２ ４．８７ｍｍｏｌ·ｋｇ－１之间。新采摘的油
茶籽尚未开始酸败，因此酸值和过氧化值均

较低［１８８］。

４３１
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表１　不同油茶物种茶籽的指标分析
Ｔａｂｌｅ１　Ｐｈｙｓｉｃｏｃｈｅｍｉｃａｌａｎｄｎｕｔｒｉｔｉｏｎａｌｐｒｏｐｅｒｔｉｅｓｏｆｄｉｆｆｅｒｅｎｔｏｉｌｃａｍｅｌｌｉａｓｐｅｃｉｅｓ

物种

Ｓｐｅｃｉｅｓ

含油率

Ｏｉｌｃｏｎｔｅｎｔ
／％

酸值Ａｃｉｄ
ｖａｌｕｅ

／（ｍｇ·ｇ－１）

过氧化值

Ｐｅｒｏｘｉｄｅｖａｌｕｅ
／（ｍｍｏｌ·ｋｇ－１）

α生育酚
αｔｏｃｏｐｈｅｒｏｌ
／（ｍｇ·ｇ－１）

角鲨烯

Ｓｑｕａｌｅｎｅ
／（ｍｇ·ｇ－１）

β谷甾醇
βｓｉｔｏｓｔｅｒｏｌ
／（ｍｇ·ｇ－１）

总酚

Ｔｏｔａｌｐｈｅｎｏｌｓ
／（μｇ·ｇ－１）

普通油茶 Ｃ．ｏｌｅｉｆｅｒａ ５３．６３±０．０９ｄ ０．３３±０．０７ｄ ２．８６±０．１３ｂ ０．１０±０．０９ｇ０．３１±０．３３ｂｃ０．１９±０．５５ｄ １７．４２±１．０３ｃ
茶梨 Ｃ．ｏｃｔｏｐｅｔａｌａ ４２．７５±０．２７ｇ ０．３３±０．０７ｄ ０．７２±０．３０ｅ ０．２２±０．５９ｂ０．２０±０．５９ｅ ０．２６±０．４７ａ ８．９９±０．７８ｄ
小果油茶 Ｃ．ｍｅｉｏｃａｒｐａ ４０．２１±１．０４ｈ ０．３３±０．０７ｄ ０．６５±０．１０ｅ ０．１７±０．４５ｄ０．３１±０．６２ｂ ０．２２±０．８８ｂ ３１．２８±０．１７ａ
多齿红山茶 Ｃ．ｐｏｌｙｏｄｏｎｔａ ３７．８１±０．５８ｉ １．０６±０．２６ａ ３．７７±０．０４ａ ０．１０±０．７４ｇ０．２９±０．４３ｄ ０．２０±０．８６ｃｄ１９．７８±０．９５ｂ
腾冲红花油茶 Ｃ．ｒｅｔｉｃｕｌａｔｅ ５６．４５±０．７３ｃ ０．５±０．００ｂｃ ０．５３±０．２３ｅ ０．１９±０．６５ｃ０．２０±０．８６ｅ ０．０８±０．３７ｆ ７．２４±０．８１ｅ
广宁红花油茶 Ｃ．ｓｅｍｉｓｅｒｒａｔａ ５８．５２±０．３９ｂ ０．３３±０．０７ｄ ０．１８±０．０２ｆ ０．０７±０．５２ｈ０．２０±０．９７ｅ ０．０６±０．９３ｇ ６．６７±０．８５ｅ
浙江红花油茶 Ｃ．ｃｈｅｋｉａｎｇｏｌｅｏｓａ６１．３９±０．５８ａ ０．２９±０．０７ｄ ０．７２±０．１０ｅ ０．１４±０．２９ｆ０．１０±０．１７ｆ ０．０５±０．２１ｇ ３．３７±０．１８ｆ
毛蕊山茶 Ｃ．ｍａｉｒｅｉ ３６．２６±０．２９ｊ ０．２５±０．００ｄ ０．２１±０．０１ｆ ０．１６±０．３１ｄ０．３８±０．３７ａ ０．２０±０．５９ｃ ２０．０６±１．４０ｂ
博白大果油茶 Ｃ．ｇｉｇａｎｔｏｃａｒａｐａ ３９．３８±０．０７ｈ ０．４３±０．０９ｂｃ ２．１５±０．１５ｃ ０．２９±０．１９ａ０．３８±０．６８ａ ０．２０±０．４０ｃｄ ６．５０±１．２１ｅ
陆川油茶 Ｃ．ｖｉｅｔｎａｍｅｎｓｉｓ ４８．４５±０．０５ｆ ０．３７±０．００ｃｄ １．１０±０．１３ｄ ０．１６±０．３９ｅ０．３０±０．６０ｃ ０．１３±０．８０ｅ ３．６７±０．２５ｆ
香花油茶 Ｃ．ｏｓｍａｎｔｈａ ５２．２８±０．４３ｅ ０．５３±０．０７ｂ １．３３±０．１９ｄ ０．０６±０．０２ｉ０．２９±０．６８ｄ ０．１３±０．６９ｅ ３．００±０．４８ｆ
　　注：所有数据均为“均值±ＳＤ”的形式给出，ｎ＝３。在同一列中各数据带有相同的字母则认为不具有显著性差异（Ｐ＞０．０５）。下同。

Ｎｏｔｅ：Ａｌｌｄａｔａａｒｅｇｉｖｅｎｉｎｔｈｅｆｏｒｍｏｆ“ｍｅａｎ±ＳＤ”，ｎ＝３．Ａｔｔｈｅｓｉｇｎｉｆｉｃａｎｔｌｅｖｅｌｏｆ５％，ｄｉｆｆｅｒｅｎｔｌｅｔｔｅｒｓｆｏｒｔｈｅｓｉｇｎｉｆｉｃａｎｔｄｉｆｆｅｒｅｎｃｅ．Ｔｈｅｓａｍｅ
ａｓｆｏｌｌｏｗｉｎｇ．

表２　不同普通油茶品种茶籽的指标分析
Ｔａｂｌｅ２　Ｐｈｙｓｉｃｏｃｈｅｍｉｃａｌａｎｄｎｕｔｒｉｔｉｏｎａｌｐｒｏｐｅｒｔｉｅｓｏｆｄｉｆｆｅｒｅｎｔｏｉｌｃａｍｅｌｌｉａｖａｒｉｅｔｉｅｓ

品种号

Ｖａｔｉｅｔｉｅｓ
Ｎｏ．

含油率

Ｏｉｌｃｏｎｔｅｎｔ
／％

酸值

Ａｃｉｄｖａｌｕｅ
／（ｍｇ·ｇ－１）

过氧化值

Ｐｅｒｏｘｉｄｅｖａｌｕｅ
／（ｍｍｏｌ·ｋｇ－１）

α生育酚
αｔｏｃｏｐｈｅｒｏｌ
／（ｍｇ·ｇ－１）

角鲨烯

Ｓｑｕａｌｅｎｅ
／（ｍｇ·ｇ－１）

β谷甾醇
βｓｉｔｏｓｔｅｒｏｌ
／（ｍｇ·ｇ－１）

总酚

Ｔｏｔａｌｐｈｅｎｏｌｓ
／（μｇ·ｇ－１）

３ ５５．５１±０．１２ｂｃｄ ０．３３±０．０７ａｂｃ １．２２±０．２７ｋ ０．１０±０．１７ｅ ０．３６±０．８４ｄ ０．１５±０．５２ｋ ２．４６±０．４６ｉ
４ ５３．２８±０．６２ｆ ０．３３±０．０７ａｂｃ ２．４６±０．１４ｈｉ ０．１３±０．３１ｃ ０．２４±０．５０ｋ ０．１９±０．６７ｅｆ ３．２２±０．５６ｇｈｉ
８ ５８．８６±０．２１ａ ０．３７±０．００３ａｂ １．７３±０．０２ｊｋ ０．０７±０．６６ｈ ０．２８±０．８２ｈ ０．１８±０．６１ｈｉ １９．９４±１．０６ａ
１１ ５１．９５±０．３９ｇ ０．３７±０．００４ａｂ ３．１４±０．１５ｅｆｇ ０．０７±０．４７ｈ ０．３０±０．１６ｇ ０．１９±０．５７ｅｆｇｈ ６．０７±０．４１ｅ
１８ ５６．１８±０．１８ｂ ０．３３±０．０７ａｂｃ ２．９０±０．５７ｆｇｈ ０．１２±０．４５ｃ ０．３２±０．５９ｆ ０．１９±０．１９ｅｆｇ ６．１８±０．６７ｅ
２０ ５２．８４±０．１０ｆ ０．２９±０．０７ｂｃ １．９８±０．１７ｉｊ ０．１０±０．２０ｅｆｇ ０．２５±０．５８ｋ ０．１８±０．２９ｆｇｈ ３．７２±０．６８ｇｈ
２１ ５５．８５±０．３３ｂｃ ０．３７±０．０１ａｂ ２．６１±０．２０ｇｈ ０．０８±０．１０ｈ ０．２６±０．４５ｉｊ ０．１８±０．９６ｇｈｉ ３．６１±０．３８ｇｈｉ
２２ ５５．１２±０．２０ｃｄｅ ０．３３±０．０７ａｂｃ ４．８７±０．１０ａ ０．１２±０．２５ｄ ０．５３±０．１５ａ ０．２２±０．４１ｂ ８．１２±０．３６ｄ
２３ ５１．７０±０．３２ｇ ０．４１±０．０７ａ ４．０３±０．１３ｂｃ ０．０９±０．１５ｇ ０．２７±０．４０ｉｊ ０．２４±０．８８ａ ５．９６±０．６６ｅ
２４ ５０．２５±０．９２ｈ ０．２５±０．００１ｃｄ ４．１５±０．１６ｂ ０．１６±０．３４ｂ ０．３６±０．８５ｄ ０．２３±０．３１ａ ９．２１±０．３５ｄ
２６ ５３．４７±０．５１ｆ ０．３７±０．０１ａｂ １．９１±０．１０ｊ ０．１０±０．４４ｆｇ ０．２６±０．２６ｊ ０．２０±０．８１ｃｄ ４．３７±０．２９ｆｇ
２７ ５４．５８±１．０９ｅ ０．３７±０．００２ａｂ ３．０９±０．１２ｅｆｇ ０．１０±０．５９ｅ ０．３８±０．８９ｃ ０．２０±０．６９ｄｅ ５．３５±０．７３ｅｆ
４０ ５３．６３±０．０９ｆ ０．３３±０．０７ａｂｃ ２．８６±０．４０ｆｇｈ ０．１０±０．０９ｅｆ ０．３１±０．３３ｇ ０．１９±０．５５ｅｆ １７．４２±１．０３ｂ
５１ ５５．８１±０．２２ｂｃ ０．３３±０．０７ａｂｃ １．５４±０．１４ｊｋ ０．１６±０．４６ｂ ０．２５±０．６５ｋ ０．１６±０．５８ｊ ２．８１±０．５６ｈｉ
５３ ５０．６８±０．５９ｈ ０．３７±０．００２ａｂ ３．２２±０．９６ｄｅｆ ０．０９±０．１２ｇ ０．４９±０．８３ｂ ０．２１±０．４４ｂｃ １６．７９±０．８２ｂｃ
５６ ５１．９４±０．４９ｇ ０．２５±０．００１ｃｄ ３．７４±０．３５ｂｃｄ ０．０７±０．６６ｈ ０．３９±０．７７ｃ ０．２１±０．８５ｂ １７．７６±０．７５ｂ
５９ ５５．７２±０．５３ｂｃ ０．３３±０．０７ａｂｃ １．８４±０．１３ｊ ０．１１±０．１０ｄ ０．３０±０．９３ｇ ０．１８±０．６０ｈｉ ３．２６±０．６９ｇｈｉ
６１ ５０．７３±０．６２ｈ ０．３３±０．０７ａｂｃ ３．５６±０．１２ｃｄｅ ０．１１±０．１０ｄ ０．３４±０．１７ｅ ０．２０±０．４３ｃｄ ６．３１±０．１７ｅ
１６６ ５２．８７±０．４７ｆ ０．１９±０．０６ｄ １．２４±０．３１ｋ ０．１３±０．１４ｃ ０．３０±０．３５ｇ ０．１５±０．４５ｋ １６．０８±０．２２ｃ
１８０ ５４．７０±０．５１ｄｅ ０．２９±０．０７ｂｃ ４．７０±０．１８ａ ０．２４±０．６７ａ ０．２７±０．１６ｈｉ ０．１７±０．５２ｉ ８．６５±１．１１ｄ

２．３　生育酚、角鲨烯、甾醇、总酚分析
由表１、２可知，不同物种及品种油茶籽的 α生

育酚、角鲨烯、β谷甾醇和总酚含量均存在显著性差
异（ｐ＜０．０５）。１１个物种油茶籽样品的 α生育酚
介于０．０６ ０．２９ｍｇ·ｇ－１之间，均值为０．１５ｍｇ·
ｇ－１，变异系数为４５．００％，博白大果油茶含量最高；
角鲨烯介于０．１０ ０．３８ｍｇ·ｇ－１之间，均值为０．２７
ｍｇ·ｇ－１，变异系数为３２．００％，博白大果油茶含量
最高；β谷甾醇介于０．０５ ０．２６ｍｇ·ｇ－１之间，均
值为０．１６ｍｇ·ｇ－１，变异系数为４５．００％，茶梨含量

最高；总酚介于３．００ ３１．２８μｇ·ｇ－１之间，均值为
１１．６３μｇ·ｇ－１，小果油茶含量最高。

２０个品种油茶籽样品的 α生育酚介于０．０７
０．２４ｍｇ·ｇ－１之间，均值为０．１１ｍｇ·ｇ－１，变异系数
为３５．００％，品种１８０号含量最高；角鲨烯介于０．２４
０．５３ｍｇ·ｇ－１之间，均值为０．３２ｍｇ·ｇ－１，变异系数
为２４．００％，２２号含量最高；β谷甾醇介于 ０．１５
０２４ｍｇ·ｇ－１之间，均值为０．１９ｍｇ·ｇ－１，变异系数为
１３．００％，２３号含量最高；总酚介于２．４６ １９．９４μｇ
·ｇ－１之间，均值为８．３７μｇ·ｇ－１，８号含量最高。

５３１
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表３　不同油茶物种茶籽的脂肪酸组成
Ｔａｂｌｅ３　Ｆａｔｔｙａｃｉｄｓｃｏｍｐｏｓｉｔｉｏｎｏｆｄｉｆｆｅｒｅｎｔｏｉｌｃａｍｅｌｌｉａｓｐｅｃｉｅｓ ％

脂肪酸

Ｆａｔｔｙ
ａｃｉｄ

普通油茶

Ｃ．
ｏｌｅｉｆｅｒａ

茶梨

Ｃ．
ｏｃｔｏｐｅｔａｌａ

小果油茶

Ｃ．
ｍｅｉｏｃａｒｐａ

多齿红

山茶

Ｃ．
ｐｏｌｙｏｄｏｎｔａ

腾冲红花

油茶

Ｃ．
ｒｅｔｉｃｕｌａｔｅ

广宁红花

油茶

Ｃ．
ｓｅｍｉｓｅｒｒａｔａ

浙红红花

油茶

Ｃ．
ｓｅｍｉｓｅｒｒａｔａ

毛蕊山茶

Ｃ．
ｍａｉｒｅｉ

博白大果

油茶

Ｃ．
ｇｉｇａｎｔｏｃａｒａｐａ

陆川油茶

Ｃ．
ｖｉｅｔｎａｍｅｎｓｉｓ

香花油茶

Ｃ．
ｏｓｍａｎｔｈａ

Ｃ１６：０ ７．２１±０．１０８．９２±０．０７８．４２±０．０２８．４２±０．０２１１．９７±０．０７８．７８±０．０５ ９．０４±０．０４７．７０±０．０３ １６．８５±０．０３ ９．３５±０．０４１０．２６±０．１２
Ｃ１６：１ ０．０７±０．０１０．０６±０．０２０．１０±０．０１０．０４±０．０１ ０．０５±０．０１０．０８±０．０２ ０．０８±０．０１０．０５±０．０１ ０．０５±０．０１ ０．０５±０．０１ ０．０５±０．０２
Ｃ１８：０ ２．２８±０．１３５．１２±０．１６１．１９±０．０２１．７３±０．０２ ３．１１±０．０３２．８５±０．０７ ２．５８±０．０３２．１３±０．０１ ２．９２±０．０３ ２．００±０．０２ ２．６７±０．１２
Ｃ１８：１８４．２１±０．０５７８．５０±０．１７７８．９９±０．０９７９．０５±０．０６７６．１６±０．０７８０．７９±０．０８８１．７±０．０４８１．１４±０．０４ ６４．４４±０．０７７９．４９±０．０６８１．１２±０．２２
Ｃ１８：２ ５．５８±０．０７６．７０±０．０６１０．３９±０．０８９．９２±０．０４ ７．８８±０．０６６．９１±０．０５ ５．９５±０．０２８．０３±０．０２ １４．８１±０．０６ ８．４２±０．０９ ５．１８±０．０２
Ｃ１８：３ ０．２４±０．０２０．２０±０．０２０．３８±０．０１０．３８±０．０２ ０．４６±０．０３０．１６±０．０１ ０．２３±０．０２０．４４±０．０１ ０．６０±０．０２ ０．２４±０．０１ ０．３２±０．１２
Ｃ２０：０ ０．０４±０．０１０．１２±０．０５０．０３±０．０１０．０４±０．０１ ０．０５±０．０００．０５±０．０２ ０．０５±０．０１０．０５±０．０２ ０．０５±０．００ ０．０４±０．０１ ０．０５±０．０２
Ｃ２０：１ ０．３７±０．０００．３９±０．０４０．５１±０．０２０．４２±０．０１ ０．３３±０．０１０．３７±０．０１ ０．３８±０．０１０．４６±０．０１ ０．２８±０．００ ０．４１±０．０２ ０．３４±０．０１
ＵＦＡ ９０．４７ ８５．８５ ９０．３７ ８９．８１ ８４．８７ ８８．３１ ８８．３４ ９０．１２ ８０．１８ ８８．６２ ８７．０２
ＳＦＡ ９．５３ １４．１５ ９．６３ １０．１９ １５．１３ １１．６９ １１．６６ ９．８８ １９．８２ １１．３８ １２．９８
ＭＦＡ ８４．６５ ７８．９５ ７９．６０ ７９．５１ ７６．５４ ８１．２４ ８２．１６ ８１．６５ ６４．７７ ７９．９６ ８１．５２
ＰＦＡ ５．８２ ６．８９ １０．７７ １０．３０ ８．３３ ７．０７ ６．１８ ８．４７ １５．４１ ８．６５ ５．５０
　　注：Ｃ１６：０，棕榈酸；Ｃ１６：１，棕榈烯酸；Ｃ１８：０，硬脂酸；Ｃ１８：１，油酸；Ｃ１８：２，亚油酸；Ｃ１８：３，亚麻酸；Ｃ２０：０，花生酸；Ｃ２０：１，顺１１二十碳烯酸；
ＵＦＡ，总不饱和脂肪酸＝Ｃ１６：１＋Ｃ１８：１＋Ｃ１８：２＋Ｃ１８：３＋Ｃ２０：１；ＳＦＡ，总饱和脂肪酸 ＝Ｃ１６：０＋Ｃ１８：０＋Ｃ２０：０；ＭＦＡ，单不饱和脂肪酸 ＝
Ｃ１６：１＋Ｃ１８：１＋Ｃ２０：１；ＰＦＡ，多不饱和脂肪酸＝Ｃ１８：２＋Ｃ１８：３。下同。

Ｎｏｔｅ：Ｃ１６：０，Ｐａｌｍｉｔｉｃａｃｉｄ；Ｃ１６：１，Ｐａｌｍｉｔｏｌｅｉｃａｃｉｄ；Ｃ１８：０，Ｓｔｅａｒｉｃａｃｉｄ；Ｃ１８：１，Ｏｌｅｉｃａｃｉｄ；Ｃ１８：２，Ｌｉｎｏｌｅｉｃａｃｉｄ；Ｃ１８：３，Ｌｉｎｏｌｅｎｉｃａｃｉｄ；
Ｃ２０：０，Ａｒａｃｈｉｄｉｃａｃｉｄ；Ｃ２０：１，Ａｒａｃｈｉｄｏｎｉｃａｃｉｄ；ＵＦＡ，Ｔｏｔａｌｕｎｓａｔｕｒａｔｅｄｆａｔｔｙａｃｉｄ＝Ｃ１６：１＋Ｃ１８：１＋Ｃ１８：２＋Ｃ１８：３＋Ｃ２０：１；ＳＦＡ，Ｓａｔｕｒａｔｅｄ
ｆａｔｔｙａｃｉｄ＝Ｃ１６：０＋Ｃ１８：０＋Ｃ２０：０；ＭＦＡ，Ｍｏｎｏｕｎｓａｔｕｒａｔｅｄｆａｔｔｙａｃｉｄ＝Ｃ１６：１＋Ｃ１８：１＋Ｃ２０：１；ＰＦＡ，Ｐｏｌｙｕｎｓａｔｕｒａｔｅｄｆａｔｔｙａｃｉｄ＝Ｃ１８：２＋
Ｃ１８：３．Ｔｈｅｓａｍｅａｓｆｏｌｌｏｗｉｎｇ．

表４　不同普通油茶品种茶籽的脂肪酸组成
Ｔａｂｌｅ４　Ｆａｔｔｙａｃｉｄｓｃｏｍｐｏｓｉｔｉｏｎｏｆｄｉｆｆｅｒｅｎｔｏｉｌｃａｍｅｌｌｉａｖａｒｉｅｔｉｅｓ ％

品种号

Ｖａｔｉｅｔｉｅｓ
Ｎｏ．

３ ４ ８ １１ １８ ２０ ２１ ２２ ２３ ２４

Ｃ１６：０ ７．４４±０．０５ ７．２４±０．０７ ８．３６±０．０３ ７．８０±０．０２ ７．３９±０．０１ ６．９２±０．０５ ６．９５±０．０５ ７．８８±０．０１ ６．７８±０．１０ ８．３±０．０７
Ｃ１６：１ ０．０６±０．００ ０．０７±０．００ ０．０８±０．００ ０．０８±０．００ ０．０８±０．００ ０．０７±０．００ ０．０７±０．００ ０．０８±０．０２ ０．０６±０．０１ ０．０５±０．００
Ｃ１８：０ ２．１０±０．０２ １．８１±０．０１ １．７３±０．０１ １．８９±０．０１ １．７６±０．０２ １．５８±０．０２ １．６１±０．０２ １．４５±０．０１ １．６９±０．１３ １．７１±０．０３
Ｃ１８：１８４．４６±０．０７８４．９１±０．０６８４．６１±０．０２８３．４１±０．０５８４．１０±０．０４８５．５３±０．０４８５．１８±０．０６８３．８１±０．０４８５．９８±０．０５８１．８±０．１１
Ｃ１８：２ ５．２８±０．０４ ５．２４±０．０２ ４．６４±０．００ ６．２１±０．０３ ５．９５±０．０４ ５．２１±０．０２ ５．４８±０．０２ ６．０９±０．０５ ４．７１±０．０７ ７．４７±０．０６
Ｃ１８：３ ０．２３±０．００ ０．２９±０．００ ０．２０±０．００ ０．２４±０．００ ０．３１±０．０１ ０．２５±０．０１ ０．２５±０．００ ０．２８±０．０３ ０．３３±０．０２ ０．２２±０．０１
Ｃ２０：０ ０．０４±０．００ ０．０３±０．００ ０．０２±０．００ ０．０３±０．００ ０．０３±０．００ ０．０４±０．０１ ０．０３±０．００ ０．０２±０．００ ０．０３±０．０１ ０．０４±０．００
Ｃ２０：１ ０．４０±０．００ ０．４２±０．００ ０．３６±０．０１ ０．３５±０．００ ０．３８±０．０１ ０．４０±０．０１ ０．４４±０．０１ ０．４０±０．０１ ０．４３±０．００ ０．４１±０．００
ＵＦＡ ９０．４３ ９０．９２ ８９．８９ ９０．２８ ９０．８２ ９１．４６ ９１．４１ ９０．６６ ９１．５０ ８９．９５
ＳＦＡ ９．５７ ９．０８ １０．１１ ９．７２ ９．１８ ８．５４ ８．５９ ９．３５ ８．５０ １０．０５
ＭＦＡ ８４．９１ ８５．３９ ８５．０５ ８３．８３ ８４．５６ ８６．００ ８５．６９ ８４．２９ ８６．４６ ８２．２７
ＰＦＡ ５．５１ ５．５３ ４．８４ ６．４５ ６．２７ ５．４６ ５．７２ ６．３８ ５．０４ ７．６８

品种号

Ｖａｔｉｅｔｉｅｓ
Ｎｏ．

２６ ２７ ４０ ５１ ５３ ５６ ５９ ６１ １６６ １８０

Ｃ１６：０ ７．０２±０．０１ ７．９７±０．０２ ７．２１±０．０９ ６．０７±０．０２ ６．７４±０．０５ ７．９７±０．０２ ８．１７±０．３１ ６．９１±０．０２ ６．６３±０．０４ ６．９７±０．０８
Ｃ１６：１ ０．０６±０．０１ ０．０６±０．００ ０．０７±０．００ ０．０６±０．００ ０．０６±０．０１ ０．０６±０．００ ０．０７±０．０１ ０．０７±０．００ ０．０６±０．００ ０．０６±０．００
Ｃ１８：０ ２．１４±０．０１ ２．０１±０．０１ ２．２８±０．０１ １．５８±０．０２ １．７０±０．０２ １．４４±０．０１ １．５０±０．０５ １．９３±０．０１ １．８２±０．０１ ２．２７±０．２２
Ｃ１８：１８５．８９±０．０１８２．５１±０．０３８４．２１±０．０８８６．０８±０．０７８４．９１±０．０７８１．５４±０．０４８２．６１±０．１９８５．５１±０．０８８６．０７±０．０７８６．０２±０．１８
Ｃ１８：２ ４．１４±０．０１ ６．６７±０．０１ ５．５８±０．０１ ５．４９±０．０５ ５．８９±０．０２ ８．２６±０．０２ ６．９５±０．１６ ４．８５±０．０４ ４．７２±０．０３ ４．０４±０．０２
Ｃ１８：３ ０．３２±０．０１ ０．２９±０．００ ０．２４±０．０３ ０．２３±０．００ ０．２５±０．００ ０．２５±０．０１ ０．２８±０．０１ ０．２６±０．０１ ０．２３±０．００ ０．２１±０．００
Ｃ２０：０ ０．０４±０．００ ０．０４±０．００ ０．０４±０．０１ ０．０４±０．００ ０．０３±０．０１ ０．０３±０．０１ ０．０３±０．０１ ０．０３±０．００ ０．０４±０．０１ ０．０４±０．００
Ｃ２０：１ ０．４０±０．０１ ０．４４±０．０１ ０．３７±０．０１ ０．４５±０．０１ ０．４１±０．０１ ０．４５±０．０１ ０．４０±０．０１ ０．４３±０．００ ０．４３±０．００ ０．３９±０．０１
ＵＦＡ ９０．８０ ８９．９７ ９０．４７ ９２．３１ ９１．５２ ９０．５６ ９０．３１ ９１．１３ ９１．５１ ９０．７２
ＳＦＡ ９．２０ １０．０３ ９．５３ ７．６９ ８．４８ ９．４４ ９．６９ ８．８７ ８．４９ ９．２８
ＭＦＡ ８６．３５ ８３．０１ ８４．６５ ８６．５９ ８５．３８ ８２．０５ ８３．０８ ８６．０２ ８６．５６ ８６．４８
ＰＦＡ ４．４５ ６．９６ ５．８２ ５．７２ ６．１４ ８．５２ ７．２２ ５．１１ ４．９５ ４．２４
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第１期 田潇潇，等：不同物种及品种油茶籽的营养特性分析与综合评价

２．４　酚类物质分析
由表５、６可知，不同物种及品种油茶籽样品的酚

类物质由没食子酸、表儿茶素、邻香草醛、邻香豆酸和

反式肉桂酸组成，平均含量由高到低依次是邻香草

醛、邻香豆酸、表儿茶素、反式肉桂酸和没食子酸。

不同物种油茶籽样品的酚类物质含量存在差异。

没食子酸均值为０．４６μｇ·ｇ－１，表儿茶素为１．０５μｇ·
ｇ－１，邻香草醛为３．３８μｇ·ｇ－１，邻香豆酸为２．６９μｇ·
ｇ－１，反式肉桂酸为０．６６μｇ·ｇ－１。邻香草醛在０．３５

１９．６４μｇ·ｇ－１之间，邻香豆酸在０．２６ ９．４４μｇ·ｇ－１

之间，各物种差异较大，含量最高的均为小果油茶。

不同品种油茶籽样品的酚类物质含量存在差

异。没食子酸均值为 ０．４２μｇ·ｇ－１，表儿茶素为
０９０μｇ·ｇ－１，邻香草醛为３．３７μｇ·ｇ－１，邻香豆酸
为１．８５μｇ·ｇ－１，反式肉桂酸为０．５３μｇ·ｇ－１。邻
香草醛在０．４６ １２．０２μｇ·ｇ－１之间，邻香豆酸在
０．２３ ５．６１μｇ·ｇ－１之间，各品种差异较大，含量最
高的均为８号。

表５　不同油茶物种茶籽的酚类物质
Ｔａｂｌｅ５　Ｐｈｅｎｏｌｓｃｏｍｐｏｓｉｔｉｏｎｏｆｄｉｆｆｅｒｅｎｔｏｉｌｃａｍｅｌｌｉａｓｐｅｃｉｅｓ

物种

Ｓｐｅｃｉｅｓ

没食子酸

Ｇａｌｌｉｃａｃｉｄ
／（μｇ·ｇ－１）

表儿茶素

Ｅｐｉｃａｔｅｃｈｉｎ
／（μｇ·ｇ－１）

邻香草醛

ｏＶａｎｉｌｌｉｎ
／（μｇ·ｇ－１）

邻香豆酸

ｏＣｏｕｍａｒｉｃａｃｉｄ
／（μｇ·ｇ－１）

反式肉桂酸

ｔｒａｎｓＣｉｎｎａｍｉｃａｃｉｄ
／（μｇ·ｇ－１）

总含量

Ｔｏｔａｌ
／（μｇ·ｇ－１）

普通油茶Ｃ．ｏｌｅｉｆｅｒａ ０．４５±０．０１ ０．７６±０．２０ ９．８０±０．７９ ５．３５±０．２６ ０．４３±０．０８ １６．７９
茶梨Ｃ．ｏｃｔｏｐｅｔａｌａ ０．４２±０．０２ ２．１９±０．０３ ０．９２±０．６５ ２．６９±０．１７ ０．４８±０．０７ ６．７０
小果油茶Ｃ．ｍｅｉｏｃａｒｐａ ０．５２±０．１２ １．５８±０．４１ １９．６４±０．８４ ９．４４±０．８１ ０．５８±０．１３ ３１．７６
多齿红山茶Ｃ．ｐｏｌｙｏｄｏｎｔａ ０．４９±０．０６ ０．９９±０．３０ １．０３±０．２９ ５．３３±０．８９ ０．８２±０．５７ ８．６６
腾冲红花油茶Ｃ．ｒｅｔｉｃｕｌａｔｅ ０．４０±０．０１ ０．８３±０．０２ ０．３５±０．１３ １．９０±０．１６ ０．３５±０．００ ３．８３
广宁红花油茶Ｃ．ｓｅｍｉｓｅｒｒａｔａ ０．３９±０．００ ０．９２±０．０９ ０．４１±０．２６ ０．５０±０．０２ ０．４９±０．０５ ２．７１
浙江红花油茶Ｃ．ｃｈｅｋｉａｎｇｏｌｅｏｓａ ０．３９±０．００ ０．７３±０．１５ ０．４５±０．０３ ０．２７±０．０１ ０．３３±０．０５ ２．１７
毛蕊山茶Ｃ．ｍａｉｒｅｉ ０．８６±０．２８ １．３７±０．２１ ２．０９±０．６１ ２．７８±０．６７ １．５７±０．３３ ８．６７
博白大果油茶Ｃ．ｇｉｇａｎｔｏｃａｒａｐａ ０．３９±０．００ ０．７６±０．１９ ０．８６±０．４１ ０．７９±０．９６ １．４１±０．９５ ４．２０
陆川油茶Ｃ．ｖｉｅｔｎａｍｅｎｓｉｓ ０．３９±０．００ ０．７３±０．１６ ０．８０±０．３９ ０．３４±０．１２ ０．５２±０．０４ ２．７９
香花油茶Ｃ．ｏｓｍａｎｔｈａ ０．３９±０．００ ０．７１±０．１４ ０．８２±０．４５ ０．２６±０．０４ ０．３２±０．０６ ２．５１

表６　不同普通油茶品种茶籽的酚类物质
Ｔａｂｌｅ６　Ｐｈｅｎｏｌｓｃｏｍｐｏｓｉｔｉｏｎｏｆｄｉｆｆｅｒｅｎｔｏｉｌｃａｍｅｌｌｉａｖａｒｉｅｔｉｅｓ

品种

Ｖａｒｉｅｔｉｅｓ
Ｎｏ．

没食子酸

Ｇａｌｌｉｃａｃｉｄ
／（μｇ·ｇ－１）

表儿茶素

Ｅｐｉｃａｔｅｃｈｉｎ
／（μｇ·ｇ－１）

邻香草醛

ｏＶａｎｉｌｌｉｎ
／（μｇ·ｇ－１）

邻香豆酸

ｏＣｏｕｍａｒｉｃａｃｉｄ
／（μｇ·ｇ－１）

反式肉桂酸

ｔｒａｎｓＣｉｎｎａｍｉｃａｃｉｄ
／（μｇ·ｇ－１）

总含量

Ｔｏｔａｌ
／（μｇ·ｇ－１）

３ ０．４０±０．００ ０．８５±０．０６ ０．４６±０．０７ ０．２３±０．０２ ０．３８±０．０６ ２．３２
４ ０．４０±０．００ １．１８±０．５８ ０．４８±０．０１ ０．３４±０．０８ ０．４５±０．０４ ２．８５
８ ０．４８±０．０１ ０．９０±０．２５ １２．０２±０．５９ ５．６１±０．８８ ０．７３±０．０３ １９．７５
１１ ０．４１±０．０１ ０．８８±０．０１ １．８９±０．５７ １．５１±０．１０ ０．４６±０．０８ ５．１４
１８ ０．４２±０．００ ０．９５±０．０３ １．４６±０．０９ １．６０±０．１１ ０．４８±０．０６ ４．９０
２０ ０．４０±０．００ ０．８２±０．１７ ０．８１±０．２４ ０．３５±０．１２ ０．４７±０．０４ ２．８５
２１ ０．３９±０．００ ０．８３±０．１４ ０．６９±０．１４ ０．３８±０．０７ ０．５３±０．１０ ２．８３
２２ ０．４１±０．００ ０．９６±０．０４ ２．８９±０．３２ ２．１６±０．１６ ０．５３±０．１０ ６．９５
２３ ０．４２±０．００ ０．８７±０．０２ １．１０±０．２０ ０．７１±０．１２ ０．５５±０．１０ ３．６５
２４ ０．４０±０．０１ ０．９５±０．０９ ３．７９±０．２７ ２．０８±０．０５ ０．４５±０．１０ ７．６８
２６ ０．４０±０．００ ０．８３±０．１２ ０．６６±０．２０ ０．６２±０．１５ ０．５６±０．０７ ３．０７
２７ ０．４１±０．０１ ０．８８±０．１８ １．５１±０．５９ ０．８９±０．２３ ０．４５±０．０７ ４．１３
４０ ０．４５±０．００ ０．７６±０．２０ ９．８０±０．７９ ５．３５±０．２６ ０．４３±０．０８ １６．７９
５１ ０．４０±０．００ ０．７９±０．０８ ０．５１±０．０２ ０．２５±０．０２ ０．５１±０．０５ ２．４６
５３ ０．４５±０．０１ ０．９４±０．０７ ８．９３±０．６１ ３．５４±０．４５ ０．５８±０．１１ １４．４４
５６ ０．４４±０．０１ １．０７±０．０４ ８．３３±０．４４ ４．４１±０．２５ ０．４４±０．０９ １４．６９
５９ ０．４０±０．００ ０．８０±０．０９ ０．８４±０．１５ ０．２７±０．１０ ０．４６±０．０６ ２．７７
６１ ０．４１±０．０１ ０．８４±０．１９ １．３６±０．４０ ０．８６±０．２２ ０．８１±０．１３ ４．２８
１６６ ０．４２±０．０１ ０．９４±０．２３ ６．０５±０．５１ ３．５８±０．７５ ０．９３±０．０３ １１．９２
１８０ ０．４１±０．０１ ０．９４±０．０３ ３．８４±０．３３ ２．１７±０．１２ ０．４５±０．０８ ７．８１

７３１



林　业　科　学　研　究 第３２卷

２．５　综合评价
应用主成分分析法对不同物种及品种油茶籽的

含油率、微量营养物质（α生育酚、角鲨烯、β谷甾
醇、总酚）和总不饱和脂肪酸进行综合评价。

依据累计贡献率大于７５％的原则，不同物种油
茶籽样品前 ３个主成分因子的累计贡献率达
９１２７％，基本能够反映不同油茶物种茶籽的主要信
息。根据主成分Ｚ１、Ｚ２、Ｚ３与相应的贡献率之积的
和，计算不同油茶物种差异程度的综合得分（表７），
得分越高，说明综合表现越优。１１个油茶物种中，
小果油茶得分最高。综合比较表１与表７，不同油茶
物种的综合排名与其含油率排名存在差异，小果油

茶含油率排名第８，而综合排名最高，浙江红花油茶
含油率最高，而其综合排名最低。因此，在油茶良种

选择过程中，除了考虑茶籽含油率，也应结合其微量

营养成分进行综合选择。

表７　不同油茶物种主成分综合评价及排名
Ｔａｂｌｅ７　ＰｅｒｐｒｉｎｃｉｐａｌｃｏｍｐｏｎｅｎｔａｎｄＦｖａｌｕｅｏｆ

ｃｏｍｐｒｅｈｅｎｓｉｖｅｅｖａｌｕａｔｉｏｎｏｆｄｉｆｆｅｒｅｎｔ
ｏｉｌｃａｍｅｌｌｉａｓｐｅｃｉｅｓ

物种Ｓｐｅｃｉｅｓ Ｚ１ Ｚ２ Ｚ３
综合

Ｔｏｔａｌ
排名

Ｒａｎｋｉｎｇ
小果油茶Ｃ．ｍｅｉｏｃａｒｐａ ３６．４２ ９３．９２ ８．９７ １３９．３１ １
毛蕊山茶Ｃ．ｍａｉｒｅｉ ３５．９０ ８７．２０ １．６５ １２４．７６ ２
多齿红山茶Ｃ．ｐｏｌｙｏｄｏｎｔａ ２４．２９ ９１．５６ ４．５３ １２０．３７ ３
普通油茶Ｃ．ｏｌｅｉｆｅｒａ ７．４５ ９２．１１ ３．２０ １０２．７６ ４
茶梨Ｃ．ｏｃｔｏｐｅｔａｌａ １４．９４ ７３．２８ １１．２４ ９９．４６ ５
博白大果油茶

Ｃ．ｇｉｇａｎｔｏｃａｒａｐａ
２８．９４ ６０．３７ ０．７６ ９０．０６ ６

陆川油茶Ｃ．ｖｉｅｔｎａｍｅｎｓｉｓ ０．２１ ７７．６６ ０．２２ ７８．０９ ７
香花油茶Ｃ．ｏｓｍａｎｔｈａ －９．５２ ８３．５３－２．３７ ７１．６５ ８
腾冲红花油茶Ｃ．ｒｅｔｉｃｕｌａｔｅ－１６．４８ ７３．６１ ７．２４ ６４．３７ ９
广宁红花油茶

Ｃ．ｓｅｍｉｓｅｒｒａｔａ
－２６．４４ ８６．２２ ３．３７ ６３．１５ １０

浙江红花油茶

Ｃ．ｃｈｅｋｉａｎｇｏｌｅｏｓａ
－３６．３０ ７９．１４ １０．１１ ５２．９５ １１

　　注：Ｚ１表示含油率、β谷甾醇、总酚；Ｚ２表示 α生育酚、总不饱
和脂肪酸；Ｚ３表示角鲨烯。

Ｎｏｔｅ：Ｚ１ｉｎｄｉｃａｔｅｓｏｉｌｃｏｎｔｅｎｔ，βｓｉｔｏｓｔｅｒｏｌ，ｔｏｔａｌｐｈｅｎｏｌｓ；Ｚ２ｉｎｄｉ
ｃａｔｅｓαｔｏｃｏｐｈｅｒｏｌ，ｔｏｔａｌｕｎｓａｔｕｒａｔｅｄｆａｔｔｙａｃｉｄ；Ｚ３ｉｎｄｉｃａｔｅｓｓｑｕａｌｅｎｅ．

不同品种油茶籽样品前４个主成分因子的累计
贡献率达８３．６３％，基本能够反映不同油茶品种茶
籽的主要信息，由主成分综合得分可知（表８），在２０
个长林系列油茶品种中，５３号、２２号、２４号和５６号
４个品种综合得分排名前４，尤其是长林２２号，不但
含油率排名较高（第７），且微营养成分等含量也较
高（综合排名第２）。因此，今后的油茶定向育种在
保证含油率的同时，兼顾高营养品质的目标是有可

能实现的。

表８　不同普通油茶品种主成分综合评价及排名
Ｔａｂｌｅ８　ＰｅｒｐｒｉｎｃｉｐａｌｃｏｍｐｏｎｅｎｔａｎｄＦｖａｌｕｅｏｆ

ｃｏｍｐｒｅｈｅｎｓｉｖｅｅｖａｌｕａｔｉｏｎｏｆｄｉｆｆｅｒｅｎｔｏｉｌ
ｃａｍｅｌｌｉａｖａｒｉｅｔｉｅｓ

品种号

ＶａｒｉｅｔｉｅｓＮｏ．
Ｚ１ Ｚ２ Ｚ３ Ｚ４

综合

Ｔｏｔａｌ
排名

Ｒａｎｋｉｎｇ
５３ －５．４０ １８．３３ －６．５１ ５９．９８ ６６．３９ １
２２ －１０．００ １８．７８ －４．０４ ５４．５０ ５９．２３ ２
２４ －１９．５０ ２５．６１ －４．１０ ５１．８４ ５３．８４ ３
５６ －１１．８６ １７．５５ －１０．２２ ５７．８３ ５３．３０ ４
６１ －２３．１２ ２４．９６ －９．７１ ５０．８３ ４２．９６ ５
４０ －２１．５３ １７．３５ －１０．１６ ５７．１１ ４２．７７ ６
１６６ －２６．８２ １８．５９ －８．１０ ５８．４０ ４２．０７ ７
１８０ －３５．９６ ２４．８０ ０．２７ ５２．６５ ４１．７６ ８
２７ －２２．３１ ２０．７３ －９．０３ ５０．４３ ３９．８２ ９
２３ －２５．６１ ２６．２１ －１３．３５ ４８．３１ ３５．５６ １０
１８ －２８．７４ ２１．０６ －８．７５ ５０．６８ ３４．２４ １１
１１ －２６．２３ ２２．４２ －１３．４６ ４９．８６ ３２．６０ １２
８ －２４．４３ １１．２５ －１２．７４ ５７．８８ ３１．９６ １３
３ －３０．３４ ２０．３４ －９．８９ ５０．１５ ３０．２６ １４
２６ －３０．５２ ２４．１０ －１３．０９ ４７．９３ ２８．４１ １５
５９ －３１．９４ ２１．７６ －１０．４５ ４８．５５ ２７．９１ １６
４ －３４．７２ ２５．７９ －１０．７９ ４７．５１ ２７．７８ １７
２０ －３３．１２ ２４．７６ －１３．４２ ４８．３８ ２６．６０ １８
５１ －３９．８５ ２４．７４ －８．３３ ４９．３３ ２５．８９ １９
２１ －３３．４６ ２１．６９ －１４．７９ ４８．３８ ２１．８１ ２０

　　注：Ｚ１表示角鲨烯、β谷甾醇；Ｚ２表示含油率、总不饱和脂肪酸；
Ｚ３表示α生育酚；Ｚ４表示总酚。

Ｎｏｔｅ：Ｚ１ｉｎｄｉｃａｔｅｓｓｑｕａｌｅｎｅ，βｓｉｔｏｓｔｅｒｏｌ；Ｚ２ｉｎｄｉｃａｔｅｓｏｉｌｃｏｎｔｅｎｔ，
ｔｏｔａｌｕｎｓａｔｕｒａｔｅｄｆａｔｔｙａｃｉｄ；Ｚ３ｉｎｄｉｃａｔｅｓαｔｏｃｏｐｈｅｒｏｌ；Ｚ４ｉｎｄｉｃａｔｅｓｔｏｔａｌ
ｐｈｅｎｏｌｓ．

３　讨论
本研究结果表明，不同物种油茶籽的含油率差

异较大，浙江红花油茶的含油率约为毛蕊山茶的

１７倍，这和方学智［１９］对我国主要油茶物种茶籽含

油率研究结果比较接近，说明我国油茶物种茶籽中

油脂含量具有丰富的多样性。而不同物种油茶籽含

油率的这种差异，是由其自身遗传特性所决定的，朱

勇等［２０］认为不同物种油茶籽含油率与其分布纬度

没有相关性，因此，其含油率的不同主要是物种本身

的差异引起的。不同品种油茶籽的含油率有明显差

异，与朱功良等［２１］研究结果一致。

不同油茶种类茶籽的微量营养成分（α生育酚、
角鲨烯、β谷甾醇和酚类物质）含量的差异，既与其
自身遗传特性有关，也与油脂加工的工艺条件相关。

就加工工艺而言，制油方式（压榨、浸提、水酶法

等）、处理温度均影响到微量营养成分的含量，主要

原因是α生育酚、角鲨烯等易氧化降解［１６，２２－２４］。本
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研究在同样的工艺条件下，发现不同物种及品种油

茶籽样品的α生育酚、角鲨烯、β谷甾醇和酚类物质
含量均存在显著差异，这种差异，主要是由其生物特

性引起的，还与油茶分布区的气候条件、林地环境等

许多因素有关［２５］。

随着人民生活水平的提高，油脂的品质及健康

功能越来越受到关注，但目前对高品质食用油类植

物良种的筛选指标还未有统一标准，对油茶品质的

评价也存在着分歧［２６］。此外，多年来，我国在油茶

良种选育方面以单位面积产油量为主要指标，而忽

视了油脂品质方面的标准［２］。当前对于油茶的评价

主要集中于不同油茶品种的比较，也有研究人员利

用主成分分析法对油茶籽产量、含油率、茶籽等生物

学性状进行综合评价［２７－２８］。茶油作为油茶的主产

品，其脂质营养物质直接影响到茶油营养品质，也应

是油茶品质评价和良种选育的重要评估因素之一。

４　小结
不同物种和品种油茶籽含油率、脂肪酸组成、微

量营养物质（α生育酚、角鲨烯、β谷甾醇和酚类物
质）组成存在显著差异。通过对不同物种和品种油

茶籽含油率、微量营养物质含量进行主成分分析，确

定了综合评价指标，综合评价排名与其含油率不一

致；油茶物种中小果油茶综合表现较优，而其含油率

排名第８，浙江红花油茶含油率最高，而其综合排名
最低；油茶品种中５３号、２２号、２４号和５６号综合表
现较优。因此，在油茶良种选育和品质评价中，除了

考虑茶籽含油率，也应结合其微量营养成分进行综

合评判。
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