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山茶油中 4种功能性成分的测定 

吕建云#, 孙丰霞#, 耿  越* 
(山东师范大学生命科学学院,山东省动物抗性生物学重点实验室,济南  250014) 

摘  要: 目的  为检测市售山茶油成品中的几种功能性成分含量并与其他成品油作对比。方法  采用比色法、

气相色谱法分别对 4 种植物油中茶多酚、茶皂素、维生素 E 和角鲨烯的含量进行了分析。结果  橄榄油中的

茶皂素和角鲨烯含量最高, 分别为 12.26 mg/g和 540.03 mg/100 g; 山茶油中的茶多酚含量最高, 为 4.12 mg/100 

g, 油茶籽油中维生素 E最高, 为 23.93 mg/100 g。结论  与其他三种食用油相比, 山茶油中茶多酚含量最高。 
关键词: 山茶油; 茶多酚; 茶皂素; 角鲨烯; 维生素 E 

Determination of four functional ingredients in camellia oil 

LV Jian-Yun#, SUN Feng-Xia#, GENG Yue* 

(Provincial Key Lab. of Animal Resistant Biology, College of Life Science, Shandong Normal University, 
Jinan 250014, China) 

ABSTRACT: Objective  In order to detect the content of several functional components in the commercial 
camellia oil and for comparison with other oil products. Methods  The colorimetry and gas chromatography 
were used to determine the content of polyphenols, tea saponin, vitamin E and squalene in four vegetable oils. 
Results  The results showed that olive oil contained the highest tea saponin and squalene which were 12.26 
mg/g and 540.03 mg/100 g respectively. Camellia oil and camellia seed oil contained the highest polyphenol 
and vitamin E which were 4.12 mg/100 g and 23.93 mg/100 g respectively. Conclusion  Compared with other 
three edible oils, camellia oil had the highest content of polyphenol. 
KEY WORDS: camellia oil; polyphenol; tea saponin; squalene; vitamin E 
 
 

 
 
 

山茶油是从山茶科 (Theaceae)油茶 (Kamellia 
oleifela Abel)树种子中获得的, 又被称为油茶籽油、
茶树油、茶油等, 是我国最古老的木本食用植物油之
一, 其栽培历史有 2300 年以上。中国是世界上山茶
科植物分布最广的国家, 是世界上最大的茶油生产
基地[1]。2011年国内油茶籽油总产量超过 27万吨[2]。

油茶籽油因具有预防心脑血管疾病、抗氧化清除自由

基等功效而具有“东方橄榄油”、“长寿油”的美称[3-7]。

茶皂素是一种天然非离子型表面活性剂, 广泛应用
于洗涤、毛纺、针织、医药、日用化工等领域[8]。多

酚类物质是油脂主要的天然抗氧化剂[9]。角鲨烯和维

生素 E 均可以抑制脂质过氧化, 增加机体免疫功能, 
预防和治疗心血管疾病[10-12]。 本文分析了两种不同
厂家的山茶籽油中茶多酚、茶皂素、角鲨烯和维生素

E 的含量, 同时选取了花生油和橄榄油作为对照, 以
期为山茶油的进一步研究开发提供实验依据。 
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1  材料与方法 

1.1  材料与试剂 

维生素 E 标准品(纯度≥96％), 角鲨烯标准品
(纯度≥98％), 正二十六烷标准品(纯度≥99％), 福
林酚(Sigma 公司); 香草醛(天津市大茂化学试剂厂); 
没食子酸(中国医药集团上海化学试剂公司); 茶皂素
标准品(纯度≥96％, 上海紫一试剂厂)。其他均为国
产分析纯试剂。实验选取两种不同厂家的山茶油、油

茶籽油为研究材料, 以国内主要食用油压榨一级花
生油和进口特级初榨橄榄油为对照, 所有油品均购
于当地正规超市。 

1.2  仪器与设备 

GC-2014型气相色谱仪(日本岛津); TU-1810SPC
紫外可见分光光度计(北京普析通用仪器有限公司); 
旋转蒸发仪(EYELA); HH-S数显恒温水浴锅(江苏省
金坛市医疗仪器厂)。 

1.3  实验方法 

1.3.1  茶多酚含量测定 
1.3.1.1  没食子酸标样回归方程: 精确称取 0.0500 g
没食子酸标准品, 用蒸馏水定容于 100 mL 容量瓶
中。分别准确吸取没食子酸标准溶液 0、1.0、2.0、
3.0、4.0、5.0 mL于 10 mL容量瓶中, 蒸馏水定容, 摇
匀, 配成不同浓度的标准溶液。分别吸取 1mL 于 50 
mL容量瓶内。先加 20 mL蒸馏水, 再加 3 mL福林
酚试剂, 充分摇匀, 在 1~8 min 内加入 12 mL 10％
Na2CO3 溶液, 加水定容, 混匀。30 ℃下避光放置反
应 2 h, 以空白试剂为参比, 在 765 nm下测定吸光度, 
计算回归方程。 
1.3.1.2  茶多酚测定: 准确称取 10.000 g植物油样品
置于 250 mL三角瓶中, 加入 140 mL甲醇后, 65 ℃冷
凝回流提取 90 min, 提取完成后, 取出三角瓶冷却至
室温, 用正己烷萃取, 直至无色或浅黄色, 用甲醇定
容至 50 ml。按 1.3.1.1的方法测定吸光度。根据样品
的吸光度代入回归方程, 计算样品中茶多酚含量。 
1.3.2  茶皂素含量的测定 
1.3.2.1  茶皂素标样回归方程: 准确称取茶皂素标准
品 0.9400 g, 加 80％乙醇溶解并定容到 100 mL, 摇
匀。分别准确吸取茶皂素标准溶液 0、0.1、0.2、0.3、
0.4、0.5 mL于 10 mL容量瓶中, 蒸馏水定容, 摇匀, 
配成不同浓度的标准溶液。分别取 0.5 mL置于冰浴

的 10 mL具塞试管中, 再分别加入 8％的香草醛溶液
0.5 mL和 77％的硫酸 5 mL, 充分摇匀。于 60 ℃水浴
加热, 显色 20 min后于冰浴中冷却 10 min, 取出具塞
试管, 升温至室温时, 以空白试剂为参比, 在 545 nm
处测定吸光度, 计算回归方程。 
1.3.2.2  茶皂素测定: 准确称取 5.000 g 植物油样品
置于 100 mL 烧瓶中, 加入 50 mL70％的乙醇溶液, 
于 80 ℃回流提取 2 h, 提取液旋蒸浓缩至粘稠状, 加
入 20 mL水溶解, 再加入正丁醇溶液, 于分液漏斗中
等体积萃取 3次。合并正丁醇萃取液, 浓缩至干, 用
70％的乙醇溶液定容至 100 mL, 摇匀备用。按 1.3.2.1
的方法测定吸光度。根据样品的吸光度代入回归方程, 
计算样品中茶皂素含量。 
1.3.3  角鲨烯、维生素 E 含量的测定 
1.3.3.1  角鲨烯、维生素 E 标样回归方程: 分别配制
1.0 mg/mL正二十六烷标准储备液和 0.8 mg/mL的角
鲨烯、维生素 E标准储备液。准确吸取角鲨烯和维生
素 E标准储备液各 0.125、0.25、0.5、1、1.5、2、2.5 
mL置于 10 mL容量瓶中, 分别加入 1 mL内标标准储
备液, 用正己烷定容, 按照下面的条件气相色谱分析, 
根据样品浓度与样品和峰面积之比计算回归方程。 

色谱柱: KB-5MS毛细管柱(30 m×0.32 mm×0.25 
μm); 程序升温:200 ,1min→5℃  /min→280℃  , 10 ℃

min; 检测器: FID; 进样口温度: 300 ℃; 载气: N2; 
载气流速: 3 mL/min; 进样方式: 分流进样, 分流比
为 10:1; 进样量:1 μL。 
1.3.3.2  角鲨烯和维生素 E的测定: 准确称取各植
物油样品 1.000 g, 分别加入 0.5 mL正二十六烷标
准储备液 , 用正己烷定容至 5 mL, 摇匀备用。按
1.3.3.1 的方法 GC 分析, 计算各组分与内标物峰面
积之比, 代入回归方程, 计算样品中角鲨烯和维生
素 E含量。 

2  结果与分析 

2.1  茶多酚和茶皂素测定结果 

2.1.1  标准曲线、相关系数 
分别测定茶多酚和茶皂素梯度溶液的吸光度 , 

计算标准曲线, 见表 1。其中 Y =吸光度, X=组分浓度
(μg/mL) 
2.1.2  测定结果 

将样品吸光值分别代入各自的回归方程, 计算
样品茶多酚和茶皂素的含量, 见表 2。 
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表 1  茶多酚和茶皂素标准曲线、相关系数和线性范围 
Table 1  The standard curve, correlation coefficients and 

linear range of polyphenols and tea saponin 

组分 标准曲线 相关系数 线性范围 
(μg/mL) 

测定波长
(nm) 

茶多酚 Y=0.007+1.006X 0.999 0～250 765 

茶皂素 Y= 0.001+0.009X 0.998 0～450 545 

表 2  4 种植物油中茶多酚和茶皂素测定结果(n=3) 
Table 2  Polyphenols and tea saponin contents in four 

vegetable oils (n=3) 

样品名称 茶多酚(μg/g) 茶皂素(mg/g) 

山茶油 41.21±2.15 3.85±0.40 

油茶籽油 12.63±0.54 3.70±0.21 

一级压榨花生油 24.30±1.52 8.84±0.90 

特级初榨橄榄油 24.56±0.87 12.26±0.80 

 
结果显示 4 种植物油中都含有茶多酚和茶皂素, 

其中山茶油中茶多酚含量最多, 而特级初榨橄榄油
中茶皂素的含量最多。4种植物油中的茶多酚含量都
比茶皂素含量低很多。 

2.2  维生素 E 和角鲨烯的测定结果 

2.2.1  定性分析 
取上述各种植物油样品溶液进样 , 与混合标

准样品图谱对照, 对 4种植物油中角鲨烯和维生素
E定性分析(图 1-5)。结果表明, 山茶油、花生油和
橄榄油中均含有维生素 E, 而油茶籽油中未检测出
角鲨烯。 

 

1 正二十六烷  2 角鲨烯  3 维生素 E 

图 1  正二十六烷、角鲨烯、维生素 E的混合标准样品气
相图谱 

Fig. 1  GC spectrum of hexacosane, squalene and vitamin E 

 

1 正二十六烷  2 角鲨烯  3 维生素 E 

图 2  山茶油样品气相图谱 
Fig. 2  GC spectrum of camellia oil 

 

1 正二十六烷   2维生素 E 

图 3  油茶籽油样品气相图谱 
Fig. 3  GC spectrum of camellia seed oil 

 

1 正二十六烷   2 角鲨烯   3 维生素 E 

图 4  花生油样品气相图谱 
Fig. 4  GC spectrum of peanut oil 
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1 正二十六烷   2 角鲨烯   3 维生素 E 

图 5  橄榄油样品气相图谱 
Fig. 5  GC spectrum of olive oil 

 
2.2.2  回归方程、相关系数 

角鲨烯和维生素 E 标准系列溶液进行气相分析, 
根据分析结果计算出回归方程, 其中 Y =组分峰面积
与内标峰面积之比, X=组分浓度(mg/mL); 根据信噪
比 S/N=3, 计算得各组分检测限, 结果见表 3。 
2.2.3  4 种植物油维生素 E 和角鲨烯的测定结果 

每种植物油测定结果分别带入上述公式计算角

鲨烯和维生素 E平均含量, 结果见表 4。 

表 3  角鲨烯和维生素 E 回归方程、相关系数和检测限 
Table 3  Regression equations, correlation coefficients 

and detection limits of squalene and vitamin E 

组分 回归方程 
相关 
系数 

线性范围 
(mg/mL) 

检测限
(mg/mL)

角鲨烯 Y=-0.0222+9.5301X 0.9962 0.01～0.2 0.0024

维生素 E Y=-0.0576+7.0658X 0.9954 0.01～0.2 0.0082

表 4  4 种植物油中维生素 E 和角鲨烯的测定结果(n=3) 
Table 4  The contents of vitamin E and squalene in four 

vegetable oils(n=3) 

样品名称 维生素 E(mg/100g) 角鲨烯(mg/100g) 

山茶油 17.41±3.87 10.10±0.94 

油茶籽油 23.93±4.37 未检出 

一级压榨花生油 22.52±3.41 29.48±2.19 

特级初榨橄榄油 17.49±3.83 540.03±0.26 

 
从表 4中可以看出, 4种植物油中维生素 E含量

差距较小, 特级初榨橄榄油中角鲨烯含量最高。 

3  讨  论 

谭新东等[13]曾用对二甲氨基苯甲醛比色法测定

和比较茶树体内各部分茶皂素含量; 钟冬莲等[14]曾

用气相色谱法检测了油茶籽油和花生油中的角鲨烯

含量, 分别为 20.83 mg/100 g和 4.56 mg/100 g; 汪运
明等[15]采用气相色谱-质谱(GC-MS)测定了兴宁和赣
州两地产茶油毛油中的角鲨烯含量, 分别为 120.43 
μg/mL和 97.05 μg/mL; 杨波涛等[16]采用高效液相色

谱对中国市场上 13种植物油维生素 E含量进行检测
分析, 结果显示, 维生素 E 含量从高到低花生油为
42.12 mg/100 g、橄榄油为 22.03 mg/100 g、茶籽油为
12.78 mg/100 g。同时测定几种植物油中茶多酚、茶
皂素、角鲨烯和维生素 E的报道目前尚不多见。 

本研究采用比色法和气相色谱法同时对山茶油、

油茶籽油、压榨一级花生油和特级初榨橄榄油中 4
种功能性成分的含量进行测定。4种植物油中茶多酚
含量分别是 4.12 mg/100 g (山茶油), 1.26 mg/100 g 
(油茶籽油), 2.43 mg/100 g (花生油), 2.46 mg/100 g 
(橄榄油)。茶皂素含量分别是 3.85 mg/100 g (山茶油), 
3.70 mg/100 g (油茶籽油), 8.84 mg/100 g (花生油), 
12.26 mg/100 g (橄榄油)。角鲨烯含量分别是 10.10 
mg/100 g (山茶油) , 29.48 mg/100 g (花生油) , 540.03 
mg/100 g (橄榄油)。维生素 E 的含量分别是 17.41 
mg/100 g (山茶油), 23.93 mg/100 g (油茶籽油), 22.52 
mg/100 g (花生油), 17.49 mg/100 g (橄榄油) 。总体而
言, 4 种植物油均含茶皂素, 且相对于其他功能性成
分, 含量最高。与其他油品相比, 山茶油中的茶多酚
的含量比较突出。实验所用山茶油和油茶籽油均来自

油茶籽, 但二者化学成分差异较大, 油茶籽油中未测
出角鲨烯 , 可能与山茶籽油产地或加工方式有关
[17-20]。总体比较, 山茶油中所测四个指标明显优于油
茶籽油。这些研究结果对山茶油的进一步开发利用具

有重要指导作用。 
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“食品风味”专题征稿 
 
人的生活离不开食品，而食品风味是食品最重要的指标之一，研究食品风味自然也成了一门非常重要的

学问。食品风味是一种食品区别于另一种食品的质量特征，它是由食品中某些化合物体现出来的。通过对食

品风味的研究，我们可以了解不同化合物对风味的贡献，从而在探究食品风味本质及仿制风味食品制剂方面

有重要的作用。 

鉴于此，《食品安全质量检测学报》特别策划了“食品风味”专题，由北京工商大学宋焕禄教授担任专题主

编，围绕食品风味物质的分析与鉴定、化学特性与风味强度、风味物质的形成、典型食品风味、调节食品风

味的产品、调制风味的原理、食品的异味、食品风味质量控制等或您认为本领域有意义的问题进行论述，计

划在 2014 年 9月份出版。 

鉴于您在该领域的成就，本刊编辑部及宋教授特邀请您为本专题撰写稿件，以期进一步提升该专题的学

术质量和影响力。综述、实验报告、研究论文均可，请在 2014年 8月 15日前通过网站或 E-mail投稿。我们

将快速处理并优先发表。 

投稿方式： 
网站：www.chinafoodj.com 

Email：tougao@chinafoodj.com 
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