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汉中地区6个本地油茶品种茶籽油的品质分析与综合评价
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摘 要:以汉中地区本地6个油茶品种为材料,通过测定油茶籽表型性状、脂肪酸成分及理化性指

标,采用隶属函数法对6个油茶品种品质进行综合评价。结果表明,不同品种油茶表型性状变异系

数为6.02%~31.19%,表型变异丰富;油酸是主要的不饱和脂肪酸,平均含量在85%以上,17号

油茶籽油的亚油酸含量最高,为6.50%;油酸的变异系数最小(1.29%),稳定性最高,棕榈酸的变

异系数最大(12.72%),最不稳定;油酸与亚油酸之间呈现显著负相关关系(-0.816,P<0.05);17
号油茶籽油的酸价、碘值、过氧化值最低,油茶籽油新鲜且稳定最强;6个油茶品种茶籽油的品质排

序为17号>4号>5号>27号>30号>3号。该研究结果为汉中地区油茶优良品种选育和推广

种植提供了重要依据。
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Abstract:In
 

the
 

present
 

study,6
 

local
 

Camellia
 

oleifera
 

varieties
 

in
 

Hanzhong
 

area
 

were
 

used
 

as
 

materials
 

to
 

determine
 

the
 

phenotypic
 

traits,fatty
 

acid
 

composition
 

and
 

physicochemical
 

indexes
 

of
 

the
 

fruit
 

and
 

seeds,and
 

the
 

quality
 

of
 

the
 

variety
 

was
 

comprehensively
 

evaluated
 

by
 

membership
 

function
 

method.The
 

results
 

demonstrated
 

that
 

the
 

phenotypic
 

variation
 

of
 

different
 

varieties
 

of
 

C.oleifera
 

was
 

abundant,with
 

the
 

coefficient
 

of
 

variation
 

ranged
 

from
 

6.02%
 

to
 

31.19%.Oleic
 

acid
 

was
 

the
 

main
 

unsaturated
 

fatty
 

acid,

with
 

an
 

average
 

content
 

of
 

more
 

than
 

85%.The
 

linoleic
 

acid
 

content
 

in
 

No.17
 

C.oleifera
 

seed
 

oil
 

was
 

the
 

highest,with
 

the
 

content
 

of
 

6.50
 

%.The
 

coefficient
 

of
 

variation
 

of
 

oleic
 

acid
 

was
 

the
 

smallest
 

(1.29%)
 

and
 

the
 

stability
 

was
 

the
 

highest.The
 

coefficient
 

of
 

variation
 

of
 

palmitic
 

acid
 

was
 

the
 

largest
 

(12.72%)
 

and
 

the
 

most
 

unstable.A
 

significant
 

negative
 

correlation
 

was
 

observed
 

between
 

oleic
 

acid
 

and
 

linoleic
 

acid
 

(-0.816,P<0.05).The
 

No.17
 

seed
 

oil
 

was
 

fresh
 

and
 

stable
 

with
 

the
 

lowest
 

acid
 

value,iodine
 

value
 

and
 

peroxide
 

value.The
 

quality
 

of
 

C.oleifera
 

seed
 

oil
 

from
 

high
 

to
 

low
 

was
 

ranked
 

as
 

No.17,4,5,27,30,3.
The

 

results
 

of
 

this
 

study
 

provides
 

an
 

important
 

basis
 

for
 

the
 

breeding
 

and
 

promotion
 

of
 

excellent
 

varieties
 



of
 

C.oleifera
 

in
 

Hanzhong
 

area.
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  油茶(Camellia
 

oleifera),属于山茶科(Theace-
ae)山茶属(Camellia)植物,为常绿小乔木或灌木,
是我国特有的木本食用油料树种,与乌桕、油桐和核

桃并称为“我国四大木本油料植物”[1]。油茶适应性

强,耐贫瘠、耐干旱,可以持续产出80余年,是名副

其实的“铁杆庄稼”[2-3]。
油茶籽含油率高、品质优良,富含人体易于吸收

的油酸和亚油酸,不含芥酸和花生酸[4],同时油茶籽

油富含酚类、黄酮生育酚、角鲨烯、花生四烯酸等重

要的抗氧化活性成分[5],具有预防和治疗高血压、心
血管疾病等功效[6-8],油茶籽油已经成为联合国粮农

组织重点推广的健康型高级食用油。此外,油茶籽

油制成的化妆品天然温和,亲肤性好[9],在食用油、
医药产品和化工行业具有良好的发展前景。鉴于油

茶籽油中不饱和脂肪酸含量过高,易被氧化,亟需对

油茶籽油的酸介、碘值和过氧化值等生理指标进行

测定,掌握油茶籽油的理化性质。
陕西汉中地区是我国油茶适生分布区的最北

缘,在全国油茶发展战略中具有非常重要的地位。
近年来为改善和优化汉中地区油茶的种植现状,陆
续引进长林系列油茶品种,但在生产推广中产生诸

多问题,如生产能力退化严重、低产林占比较高、结
果后产量低、品质差等。目前,汉中地区适生优良油

茶品种非常缺乏,仅有本地选育的优良品种“汉油7
号”和“汉油10号”。因此,遵循适地适树原则,筛选

出产量高且品质优良的油茶品种,在汉中地区油茶

战略发展体系中具有非常重要的意义。目前已有较

多对油茶籽油品质的分析报道,刘莉等[10]对4个

“长林”系列油茶品种在四川雅安的引种进行了评

价;徐梦媛等[11]等利用超临界萃取方法将浙江红花

油茶与普通油茶对比,发现浙江红花油茶油品质高

于普通油茶;陈中海[12]比较了不同加工方式对籽油

品质的影响,在此基础上进行优良品种的筛选。因

此,综合评价评价汉中地区油茶品种含油率及品质,
对于汉中地区油茶良种选育和种质资源开发利用具

有重大的意义。
本研究以汉中地区6个本地油茶品种为对象,

对油茶籽结实量、种仁含水率、干仁含油率、脂肪酸

组成及酸价、碘值、过氧化值等11个指标进行测定

分析,旨在对其品质作出更为全面的评价,同时进一

步确定油茶良种选育中的主要品质和性状指标,为
汉中地区油茶良种选育提供科学依据。

1 材料与方法

1.1 试验材料

以汉中地区本地油茶3、4、5、17、27号和30号

作为研究对象,2022年9月20日,在陕西省油茶种

质资源圃采集油茶成熟果,每个品种随机选取长势

良好的样树各6株,采摘40
 

个大小均一、无明显病

虫害、无机械损伤的果实,树龄44
 

a,生长状况良好。
采摘后立即测量油茶果实表型性状的相关指标,测
量后置于自封袋中,储存于

 

4
 

℃的冰箱中备用。

1.2 试验方法

1.2.1 油茶果实基本形态指标测定 用游标卡尺

测量油茶果实横径、纵径,精确到0.01
 

mm,果形指

数=果实纵径/果实横径。
鲜果质量(g):随机选取同一批次采摘的油茶果

各40个,精确称取其质量,并求其平均值;

 鲜果产量(kg·株-1)=结果数×单果质量/株数

鲜仁质量(g):剥去油茶籽粒的种皮,随机选取

40个种仁进行称质量,求平均值;
干仁质量(g):在105±2

 

℃条件下,将鲜仁烘干

至恒重,然后称质量,求平均值。

1.2.2 种仁含水率及干仁含油率的测定 种仁含

水率的测定采用烘干法测定含水率,种仁含水率=
(鲜仁重-干仁重)/鲜仁重×100%;

干仁含油率的测定参照姚小华等[13]的方法,剥
去油茶果皮及种皮,将种仁分别置于干净的培养皿

中,105
 

℃±2
 

℃烘干8
 

h,取出自然冷却至室温,用
中药材粉碎机粉碎备用;将滤纸裁剪至合适大小,折
成滤纸包,105

 

℃±2
 

℃烘干2
 

h,称重并记为 Ma;
将粉碎后的种仁放入烘干后的滤纸包中,于105

 

℃
±2

 

℃干燥4
 

h,取出称重并记为Mb;将滤纸包置于

索氏提取器中,加入石油醚,使其完全没过滤纸包,
浸泡6

 

h;索氏提取器抽提6
 

h,提取温度设置为60
 

℃,提取完全时提取管中的石油醚液呈澄清透明;取
出提取过的滤纸包,105

 

℃±2
 

℃烘干4
 

h,称重并

记录为Mc,回收石油醚。
干仁含油率=(Mb-Mc)/(Mb-Ma)×100%

(1)

1.2.3 茶籽油脂肪酸组成成分测定 参照周莉君

等[14]的方法进行部分改良后制备气相所需样品,在
旋转蒸发仪上将混有油脂的石油醚进行分离,取分

离出来的油脂进行下一步试验,石油醚回收利用;取
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400
 

μL分离后的油样于20
 

mL试管中,加入1
 

mL
正己烷与1

 

mL
 

0.4
 

mol·L-1 的 KOH-CH3OH
溶液混合,振荡1

 

min后再向试管中加入5
 

mL水,
继续振荡试管1

 

min;将上述的混合液转入离心管

中,4
 

000
 

r·min-1 下离心5
 

min,取200
 

μL上清液

加入1.8
 

mL正己烷中混匀,所得溶液即可上机

检测。
设定气相的条件为:岛津2010

 

plus气相色谱

仪检测,检测器温度250
 

℃,进样口温度250
 

℃,氮
气流速1.6

 

mL·min-1,氢气流速40
 

mL·min-1,
进样量1

 

μL,分流比40∶1,色谱柱:DB-WAX(30
 

m×0.25
 

μm×0.25
 

μm)。程序性升温条件:初始

150
 

℃,0
 

min,以10
 

℃·min-1 逐渐升温到170
 

℃,保留0
 

min,以1
 

℃·min-1 逐渐升温到178
 

℃,
保留17

 

min。

1.2.4 酸价测定 酸价的测定方法参照国标GB
 

5009.229-2016中的冷溶剂指示剂滴定法[15],计算

公式如下。

 XAV(酸价)(mg·g-1)=(V-V0)×C×5.61/m
(2)

式中:V 为滴定消耗标准液体积,V0 为对照的体积,

C 为标准滴定液的摩尔浓度,5.61为氢氧化钾的摩

尔质量。

1.2.5 碘值的测定 碘值的测定方法参照国标

GB/T
 

5532-2008[16],计算公式如下。

W1(碘值)(g·100
 

g-1)=(V1-V2)×C×
12.69)/m (3)
式中:C 标准滴定液的摩尔浓度(mol·L-1);12.69
为氢氧化钾的摩尔质(mol·L-1),m 为油脂样品的

质量(g),记录消耗滴定液的体积V1,空白体积记为

V2。

1.2.6 过氧化值的测定 过氧化值的测定参照国

标GB
 

5009.227-2016[17],计算公式如下。

X1(过氧化值)(g·100
 

g-1)=(V-V0)×C×
0.126

 

9)/m×100 (4)

式中:0.126
 

9为与1.00
 

mL
 

Na2S2O3 标准滴定液

相当的碘的质量;所消耗标准滴定液的体积为V,空
白体积记为V0,100为换算系数。

1.3 数据处理

利用Excel
 

2010对油茶籽果实的表型指标、干
仁含油率、脂肪酸组成及酸价、碘值、过氧化值的数

据统计分析,采用SPSS24.0和Origin
 

Pro
 

2022分

析6个油茶品种含油率及相关品质指标,采用隶属

函数法综合评价6个油茶品种茶籽油的品质。

2 结果与分析

2.1 不同油茶品种表型性状分析

不同油茶品种油茶籽的表型性状分析结果见

表1,6个油茶品种的平均鲜果产量为16.87
 

kg·
株-1。17号油茶的鲜果质量、鲜果产量、鲜仁质量

及干仁质量显著高于其他品种(P<0.05),表明17
号油茶的丰产性最强,5、27、30号油茶籽的鲜果产

量在16
 

kg·株-1 以上,鲜果质量均在24.00
 

g以

上,鲜仁质量4.20
 

g以上,丰产性次之;3号油茶籽

的鲜果质量、鲜仁质量及干仁质量均小于其余品种,
丰产性最低。17号油茶籽的种仁含水率最低,为

0.31%±0.01%;30号油茶籽的种仁含水率最高,
为0.70%±0.04%。17号油茶籽的果实直径最大,

3号油茶籽的果实直径最小。6个品种油茶果实的

果形指数为0.93~1.14,6个品种果实形态基本呈

球 形。油 茶 籽 的 6个 表 型 指 标 的 变 异 系 数 在

6.02%~31.19%,整体平均变异系数为20.03%,
表明不同油茶品种油茶籽的表型性状的变异范围较

大。果形指数的变异幅度最小,为6.02%,油茶籽

的鲜果质量、鲜仁质量、干仁质量、种仁含水率的变

异系数均在20%以上,分别为31.19%、31.17%、

24.17%、23.13%。不同品种油茶籽表型变异丰富,
果形指数在不同品种表现相对稳定,油茶籽的营养

器官的变异系数较大,说明油茶籽的营养器官受不

同品种的影响较大。
表1 油茶表型性状统计分析

Table
 

1 Statistical
 

analysis
 

of
 

phenotypic
 

traits
 

of
 

Camellia
 

oleifera

编号
种仁含水率
(%)

鲜果质量/g
鲜果产量/
(kg·株-1)

鲜仁质量/g 干仁质量/g 果横径/mm 果纵径/mm 果形指数

3号 0.52±0.02e 10.42±0.63d 15.44±1.31d 1.93±0.12d 0.94±0.09e 27.37±0.37e 29.03±1.45e 1.06±0.03ab

4号 0.55±0.03c 19.06±0.28c 16.06±0.27cd 4.41±0.16c 1.96±0.08b 32.66±0.96d 31.96±0.92d 0.98±0.04bc

5号 0.53±0.03d 24.48±0.56b 16.16±0.49cd 4.28±0.77c 2.02±0.37b 36.38±3.01c 40.09±1.66b 1.11±0.05a

17号 0.31±0.01f 33.18±0.46a 18.94±0.21a 5.17±0.13a 2.49±0.11a 41.49±0.54a 47.39±0.55a 1.14±0.04c

27号 0.67±0.06b 26.13±1.92b 17.78±0.98b 4.74±0.72b 1.56±0.09c 35.99±0.93b 35.92±1.37c 1.00±0.01b

30号 0.70±0.04a 25.77±0.40b 16.81±0.48bc 4.30±0.14c 1.29±0.04d 35.91±0.10b 38.61±0.35bc 1.08±0.01ab

均值 0.55 19.84 16.87 3.64 1.54 33.03 33.83 1.03
变异系数(%) 23.13 31.19 6.98 31.17 24.17 10.57 13.98 6.02
  注:数据为平均值±标准差。同列不同字母表示差异显著(P<0.05)。下同。
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2.2 油茶籽油理化性质分析

油茶籽的干仁含油率、不饱和脂肪酸含量、酸
价、碘值、过氧化值等理化相关指标的分析测定结果

见表2。可以看出,17号油茶籽的干仁含油率最高

(53.83%),30 号 油 茶 籽 的 干 仁 含 油 率 最 低

(42.61%);30号油茶籽的不饱和脂肪酸含量最低,
为85.54%,

 

3号油茶籽的不饱和脂肪酸含量最高,
达90.27%,且其干仁含油率较高。不同品种的油

茶籽油酸价不同,5、30号油茶籽油酸价与3、4、17、

27号存在显著性差异(P<0.05),其中30号油茶籽

的酸价最高,为0.44
 

mg·g-1,3、4、17、27号油茶

籽的酸价最低,为0.29
 

mg·g-1。过氧化值最高为

3号,0.069
 

3
 

g·100
 

g-1,最低为17号,0.033
 

6
 

g·100
 

g-1,6个不同品种的油茶籽油过氧化值差

异极显著(P<0.05);造成过氧化值差异的原因可

能是因为储运条件、光照、温度等条件的影响。6个

不同品种的油茶籽油的碘值之间不存在显著性差

异,油茶籽油的碘值91.10
 

g·100
 

g-1 左右。
通常而言,植物油评价的标准为酸价、碘值和过

氧化值,若油品质比较优良时,酸价变化与油的变化

呈现负相关,与碘值的变化呈现正相关,与过氧化值

的变化呈现负相关,酸价和过氧化值规律一致,碘值

与它们二者呈现负相关[18]。以上试验结果与该理

论基本一致。
从不同品种的油茶籽油理化指标来看,17号油

茶籽油的干仁含油率最高,且酸价和过氧化值最低,
油脂最新鲜且稳定性最好。

表2 油茶籽油理化指标及差异性分析

Table
 

2 Physicochemical
 

indexes
 

and
 

difference
 

analysis
 

of
 

C.oleifera
 

seed
 

oil

编号
干仁含油率
(%)

不饱和脂肪酸
含量(%)

酸价/
(mg·g-1)

过氧化值/
(g·100

 

g-1)
碘值/

(g·100
 

g-1)

3号 47.12±0.44c 90.27±0.85a 0.32±0.09b 0.0693±0.0006a 90.01±2.56a

4号 50.68±1.09b 87.09±0.79b 0.29±0.05b 0.0573±0.0002c 92.44±2.64a

5号 48.05±0.58c 88.00±0.10b 0.43±0.06a 0.0365±0.0001e 91.46±1.32a

17号 53.83±0.72a 87.82±0.12b 0.29±0.00b 0.0336±0.0001f 89.82±2.72a

27号 44.96±0.73d 89.61±0.14a 0.29±0.01b 0.0413±0.0001d 92.44±2.64a

30号 42.61±1.28e 85.54±0.26c 0.44±0.08a 0.0664±0.0001b 90.42±1.00a

均值 47.87 88.06 0.34 0.0507 91.10
变异系数(%) 7.63 1.77 19.04 28.11 11.87

2.3 不同油茶品种油茶籽油脂肪酸成分分析

2.3.1 油茶籽油主要脂肪酸的稳定性分析 经

GC-MS分析测定,6个品种茶籽油中4种主要脂肪

酸成分的相对含量见表3,可以看出,油茶籽中主要

成分是油酸,含量均在80%以上,其中3号油茶籽

中油酸的含量最高,达84.09%,油酸的变异系数为

1.29%,是最稳定的一种脂肪酸;油茶籽油中油酸含

量高,且相对稳定,是油茶籽油品质的保证。多不饱

和脂肪酸中的亚油酸是通过膳食补充的必须脂肪

酸,亚油酸的平均含量为5.94%。3、17号和27号

油茶籽中亚油酸的含量较高,在6%以上,17号油茶

含量最高,变异系数是7.71%,相对含量不稳定。
棕榈酸是油茶籽油中饱和脂肪酸的主要脂肪酸,平
均含量为9.17%,5号和30号的含量在10%以上,

3号油茶籽中棕榈酸含量最低,为7.13%;变异系数

是12.72%,是油茶籽油中含量最不稳定的脂肪酸。
硬脂酸在油茶籽油中含量较少,平均含量1.93%,

17号油茶籽中硬脂酸的含量最高为2.37%,4号油

茶籽中棕榈酸含量最低,为1.66%;变异系数为

11.48%,含量相对不稳定。6个不同油茶品种油茶

籽中油酸,亚油酸,棕榈酸、硬脂酸成分差异显著,可
能与遗传因素以及不同品种果实的成熟期差异有关。

表3 油茶籽油脂肪酸组成成分

Table
 

3 Fatty
 

acid
 

composition
 

of
 

C.oleifera
 

seed
 

oil (%)

编号 棕榈酸(C18∶0) 硬脂酸(C18∶0) 油酸(C8∶1) 亚油酸(C18∶2)

3号 7.13±0.07f 1.75±0.01d 84.09±0.79a 6.17±0.05b

4号 9.75±0.01c 1.66±0.02e 81.17±0.73c 5.92±0.05c

5号 10.37±0.10a 1.95±0.02b 82.98±0.09ab 5.02±0.01d

17号 9.44±0.02d 2.37±0.05a 81.31±0.10c 6.50±0.02a

27号 8.14±0.01e 1.90±0.01c 83.46±0.13ab 6.14±0.01b

30号 10.20±0.13b 1.92±0.03c 82.65±0.25b 5.89±0.01c

均值 9.17 1.93 82.61 5.94
变异系数 12.72 11.48 1.29 7.71
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  综合来看,3号油茶籽油的油酸含量最高,17号

油茶籽油多不饱和脂肪酸含量最高。综合从脂肪酸

含量的角度考虑,3号油茶籽油和17号油茶籽油营

养较为丰富。

2.3.2 油茶籽油主要脂肪酸成分的相关性分析 
由表4可见,6个不同油茶品种油茶籽油中4种主

要脂肪酸成分之间存在不同程度的相关性,其中油

酸和亚油酸呈显著性负相关(-0.816,P<0.05)。
这与油茶的生长习性有关,在油茶籽发育前期,亚油

酸在油茶籽油脂肪酸的合成中占据主导地位,随着

油茶籽的成熟,亚油酸不断向油酸转化。在油茶籽

油理化性质的分析中表明,油茶籽油不饱和脂肪酸

的变异系数小,含量相对稳定;而油茶籽油中不饱和

脂肪酸主要由油酸和亚油酸组成,且二者相关性显

著,表明油酸和亚油酸在油茶籽油脂肪酸形成的过

程中存在平衡与转化的关系。

2.4 6个油茶品种品质的综合评价

油茶籽的鲜果产量、种仁含水率、干仁含油率反

映油茶的丰产性能,脂肪酸组分及茶籽油理化性质

指标反映油茶籽油的品质。将6个油茶品种鲜果产

量、种仁含水率与油品质相关指标标准化,根据隶属

函数模型,计算不同油茶品种的相应综合得分并进

行排序;其中综合得分越高,表明油茶的品质越高

(表5)。6个油茶品种的品质性状综合得分值为

0.285~0.707,综合分值的平均值为0.504;其中17
号油茶综合表现最佳,综合得分最高(0.707),3号

油茶的综合得分最低(0.285)。

6个油茶的综合评价的排序为17号>4号>5
号>27号>30号>3号,其中17号油茶的鲜果重

最大、含水率最低、干仁含油率最高,丰产性最优,且
酸价和过氧化值最低,油脂最新鲜且稳定性最好,表
明17号油茶是优良的候选品种。

表4 油茶籽油的主要脂肪酸相关性分析

Table
 

4 Correlation
 

analysis
 

of
 

main
 

fatty
 

acids
 

in
 

C.oleifera
 

seed
 

oil

指标 棕榈酸 硬脂酸 油酸 亚油酸

棕榈酸 1.000 0.251 -0.618 0.759
硬脂酸 0.251 1.000 -0.332 0.586
油酸 -0.618 -0.332 1.000 -0.816*

亚油酸 0.759 0.586 -0.816* 1.000
  注:*表示在0.05水平上显著相关。

3 结论与讨论

通过对6个油茶果实表型指标的测定结果发

现,17号油茶的鲜果产量、鲜果质量、鲜仁质量、干
仁质量最大,含水率最低,说明17号油茶的丰产性

最优;5、27、30号油茶的丰产性次之,3号油茶的丰

产性最差。
表5 6个油茶品种品质综合评价

Table
 

5 Comprehensive
 

evaluation
 

of
 

6
 

C.oleifera
 

quality

编号 鲜果产量 含水率 含油率 棕榈酸 硬脂酸 油酸 亚油酸 酸介 过氧化值 碘值 综合得分 排名

3号 0.000 0.462 0.402 0.000 0.119 1.000 0.000 0.769 0.000 0.073 0.285 6

4号 0.175 0.385 0.720 0.807 0.000 0.000 0.778 1.000 1.000 1.000 0.591 2

5号 0.205 0.436 0.485 1.000 0.414 0.620 0.757 0.066 0.920 0.626 0.556 3

17号 1.000 1.000 1.000 0.712 1.000 0.049 1.000 1.000 0.338 0.000 0.707 1

27号 0.666 0.077 0.209 0.310 0.333 0.785 0.591 1.000 0.784 1.000 0.574 4

30号 0.390 0.000 0.000 0.946 0.367 0.505 0.607 0.000 0.083 0.229 0.312 5

  6个品种油茶籽油中主要的脂肪酸成分是油

酸、亚油酸、棕榈酸、硬脂酸,这与朱杰丽等[19]、朱勇

等[20]、王开良等[21]的研究规律一致,且6个品种油

茶的脂肪酸含量差异显著。不同品种油茶籽油的脂

肪酸相对含量有显著差异,但不饱和脂肪酸含量变

化较小。6个品种油茶的不饱和脂肪酸含量均较

高,分别为90.27%(3号)、87.09%(4号)、88.00%
(5号)、87.82%(17号)、89.61%(27号)、85.54%
(30号),相对含量均在85%以上。其中,3号油茶

籽油的油酸含量最高,17号油茶籽油亚油酸含量最

高,为6.50%。综合来看,不同品种油茶籽油各具

特色,从营养的角度考虑,17号油茶籽油品质最高。
油茶籽油中4种脂肪酸成分存在不同程度的相关

性,其中油酸和亚油酸呈显著性负相关。油茶籽油

中油酸的变异系数稳定性最好,是最为稳定的一种

脂肪酸;棕榈酸的变异系数最大,最不稳定,油酸的

稳定性最高,是油茶籽油的品质保障。酸价、碘值、
过氧化值也是评价油品质的重要指标,酸价的高低

可以用来衡量油质是否发生酸败以及酸败程度[20],

通过对酸价的分析可以看出油质是否新鲜[10];过氧

化值越高越容易被氧化,碘值越高表明该油的不饱

和程度越高。综合这3个理化指标,17号油茶籽油

的酸价、碘值、过氧化值最低,表明17号油茶籽油最

新鲜且稳定最强。
基于隶属函数相结合的方法已被广泛应用于植

物种质资源的综合评价,可以较全面、客观地反映出

植物品质性状的优异程度,有助于快速筛选出符合

育种目标的优良材料[22-23]。基于油茶丰产指标和茶
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籽油品质指标的隶属函数分析结果,6个油茶品种

品质的综合得分依次为17号>4号>5号>27号

>30号>3号,排名最高的是17号油茶,评价结果

与实际表现相一致,表明17号油茶可以作为优良的

候选品种。
本研究对汉中地区6个本地油茶品种茶籽油的

品质做出了较为全面的评价,对我国油茶自然分布

北缘地区气候条件下油茶产量及茶籽油品质的综合

评价奠定了理论基础,也为进一步确定油茶良种选

育中的主要指标及我国自然分布北缘区油茶良种选

育提供了科学依据。
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