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• 油脂可以提供人體所需熱能、保護內臟、
關節及神經，促進人體對脂溶性維生素A、
D、E、K的吸收，更能提供人體無法自行
合成的必需脂肪酸。 

• 日常生活中，我們除了可從烹煮的食物中
獲得油脂，就連享受零食(如餅乾、麵包、
沾醬等)的過程中，也可能攝取到相當的油
脂。 

• 然而，一位成人每天脂肪的攝取量不宜超
過總熱量的25~30%，如何在有限的額度內
慎選優質油脂，顯得十分重要。  

 

油脂為每日營養所需 



苦茶油 

• 油茶樹種子所榨取之苦茶油，是符合現代
養生概念的優質食用油。 

• 油酸含量高達75%，為目前主要食用油脂
最高，可以降低不好的膽固醇，提高好的
膽固醇…。 

• 此外，並含有維生素E、植物固醇、多酚化
合物等成分，對高血壓、心臟病、動脈粥
化、高血脂等心血管疾病及腸胃有良好的
保健效果，有「東方的橄欖油」之美稱。 

 

 



影響苦茶油品質之因子 
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溶劑萃取 

餅式壓榨法 

物理壓榨法 

螺旋壓榨法 

超臨界萃取 

水酶法 

苦茶油 

製油法 



冷壓?  熱榨? 



• 苦茶油基本性質分析: 得油率、顏色、比重
、折射率、脂肪酸、酸價、碘價、過氧化
價等。 

• 苦茶油微量活性成分：分析油品之維生素
E(α-tocopherol)、三萜(squalene,  β-

amyrin) 及植物固醇(β-sitosterol)等含量。 

• 苦茶油油脂穩定性：參照AOAC油脂穩定試
驗法，以油脂氧化安定儀分析。 

苦茶油品質 



α-tocopherol 

天然抗氧化劑，可保護體內承受氧化壓力的組織
和細胞。若缺乏易導致溶血性貧血、運動失調等
症狀。對肌膚毛髮有保護之功效。 

主要攝取來源為油脂。 

大多數植物油內皆有，含量 

高者如紅花籽油、葵花油: 30~50(mg/100g油) 

花生油、苦茶油次之: 10~30(mg/100g油) 

含量低者如椰子油: <1mg/100g油 

 



Squalene 

三萜類化合物。固醇類物質生物合成前體，具
有補充細胞氧氣、修復細胞、防治腫瘤等功能
。 

 



β-amyrin 

三萜類化合物，具抗氧化活性。 

苦茶油內含量較橄欖油高。 

 



快速分析法 

• 苦茶油α-tocopherol快速分析法 

 

• 苦茶油Squalene快速分析法 

 

• 苦茶油β-amyrin快速分析法 

 

• 苦茶油sesamin快速分析法 

 

• 苦茶油與其他食用油混摻快速鑑別 



小果種油茶油品資料庫 



製程對小果種苦茶油品質之影響 

 

得油率受製油過程影響大，如種子脫殼
程度、含水率、進樣量、壓榨溫度、過
濾程度等皆影響製油之得油率；另苦茶
油之顏色與氣味亦受製程影響；而酸價
、過氧化價、微量成分、脂肪酸略受製
程影響；比重、折射率受製程影響不大
。 




