
茶油加工设备 油脂成套设备

产品名称 茶油加工设备 油脂成套设备

公司名称 平湖市油脂设备压力容器制造有限公司

价格 .00/台

规格参数 类型:油脂成套设备
适用对象:茶籽
品牌:溢流

公司地址 平湖市当湖镇城北路166号

联系电话 86 0573 85326046 13511311666

产品详情

类型 油脂成套设备 适用对象 茶籽
品牌 溢流 型号 30吨/日
配用动力 100（kw） 处理量 20000-100000（kg/h）
整机重量 10000（kg） 外型尺寸 1000（mm）
产品类型 全新 榨螺直径 100（mm）
榨螺转速 1000（r/min） 榨膛内圆直径 100（mm）
出油率 90（%） 电源电压 380（V）
干饼残油率 1（%）

山茶油营养丰富，含脂肪酸（不饱和脂肪酸93%，其中油酸82%，亚油酸
11%）、山茶甙、茶多酚、皂甙、鞣质,及富含抗氧化剂和具有消炎功效的角鲨烯
，角鲨烯与黄酮类物质，对抗癌有着极
佳的作用。山茶油还富含维生素e和钙、铁、锌等微量元素
，被医学家和营养学家誉为“生命之花”的
锌元素，含量是大豆油的10倍，茶油中所含氨基酸的种类是所有食用油中最多的。

茶油简介

山茶油是从山茶科（kamellia）油茶（kamellia oleifela
abel）树种子中获得的，是我国最古老的
木本食用植物油之一，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，除此之外只有东南亚、日本
等国有极少量的分布。油茶的中心产地则分布在我国的西南及湘、赣南部，其栽培历史有2300年以上,是
我国特有的油料树种，中国是油茶的原产地。



茶油是我国
特有的传统的食用植物
油，其生产和发展的历史源远流长。据公元前
三世纪的《山海经
》绪书记载：“员木，南方油食也”。这里所说的“员木”即油茶，可见我国民间当时就开始取油茶果
榨油以供食用。历史上，茶油曾经是“皇封御膳”用油，据史料记载，用小米面为原料，配以杏仁、花
生米、海带丝、豆腐丁和调味品
、茶油，
是宫廷的御膳食谱
，足可显示享用茶油是一种身份的象
征。油茶，早在公元前100多年汉武帝
时，就开始栽种油茶。世界上除日本和东南亚极少数国家有零星分布外，唯有中国大面积栽培。野山茶
油，因其稀有的资源和对人体健康的
特殊功效，历来为皇家指定进贡品
，野山茶油在全世界唯中国独有，野茶油是大自然赋予华夏大地的瑰宝。
我国山茶油至今已有3000年以上
的食用历史，明朝医药学家李时珍在《本草纲目
》中提到茶油的食疗作用：“茶籽，苦寒香毒，主治喘急咳嗽，去痰垢。”其他古籍中也多有记载，《
纲目拾遗》记载“茶油可以治疗痔疮，退湿热”《农居饮食谱》记载“茶油烹调肴馔，日用皆宜，蒸熟
食之，泽发生光，诸油惟此最为轻清，故诸病不忌。”

相传元末年间，朱元璋被陈友谅军队追杀到建昌（今江西
）的一片油茶林，正在油茶林中采摘的老农见此状况急中生智把朱元璋装扮成采摘油茶果的农夫，幸免
一劫。朱元璋深切的称老农为救命“老表”。

老表见朱元璋遍体是伤。用茶油帮他涂上。不几天朱元璋就觉得身上的伤口愈合、红肿渐消，于是他高
兴的称此油茶果，是“上天赐给大地的人间奇果”。后来他在老表家修养一段时间，便秘又有好转，得
知这是每天吃茶油的缘故。从此。朱元璋与茶油结下了不解之缘。

朱元璋统一天下后，将江西茶油封为“御膳
用油”。因明朝皇帝
对茶油的喜好和重视。各大神医对茶油进行了深究。神医李时珍《本草纲目》中记载“茶油性偏凉，凉
血止血，清热解毒。主治肝
血亏损，驱虫。益肠胃，明目”又云“茶籽。苦含香毒，主治喘急咳嗽，去病垢。”

后来江西各地均把茶油当作上等贡品进献于朝廷，皇帝大悦，并赐封为“御膳奇果汁，益寿茶延年”！
足可显示享用茶油是一种身份的象征。

以油茶为主料，由花生、芝麻、炒面
经科学配方，采用传统工艺精制而成的河南武陟
县“武陟油茶”是传统上贡珍品，其味香美、浓而不腻、营养丰富，已有二千多年的历史，秦时称甘醪
膏汤，汉末称膏汤枳壳茶，唐代始
称油茶，沿用至今。据史料记载：楚汉之争，汉高祖刘邦
受伤，行至武陟，食之伤愈体健，遂
封为宫廷御膳。唐代著名诗人李商隐



食后，曾为油茶赋“芳香滋补味
津津，一瓯冲出安昌春”的诗句。清代雍正皇帝到武陟视察黄河
险工，知县吴世碌以油茶进奉，雍正食之大喜，称赞“怀庆油茶润如酥，山珍海味难媲美”，并传旨广
开油茶馆，油茶由此盛名远扬。经现代科学证
实，茶油的脂肪酸组成与橄榄油极为相似，而其平均组成则高于橄榄油 。

编辑本段山茶油客家传统食谱

客家人传统食用证明，长期食用山茶油是健胃、消食、清火的最佳食用油。

[茶油拌面]：空腹食用有利于呵护肠胃（腹泻、绞肠痧）。

[苦茶油拌饭]：一瓢酱油一瓢苦茶油就是香喷喷的米饭。

[茶油凉拌生鸡蛋]：取茶油一汤匙，凉拌生鸡蛋1 ~ 2只，生饮有利于止咳及润喉。

[茶油加姜丝炒鸡肉]：有利于清肝润肺、消红褪肿。

[茶油爆炒淮山]：长期食用，有利于补气、健脾。

[茶油擂茶]：生津止渴、提神，长期饮用，可预防和控制糖尿病。

[茶油清炖土鸡汤]：有利于产妇坐月子时帮助恢复母体，促进婴儿正常发育的最佳补品。

[茶油素炒红皮菜]：经常食有利于预防糖尿病，孕妇产前抽筋，减少妊娠纹。

[茶油炒腰花、杜仲]：妇女产后坐月子食用有利于预防日后腰酸背痛。

[茶油炖蛋羹]：每日一小碗，有利于改善婴幼儿体内血液循环，能促进大脑发育。

编辑本段山茶籽油功效一、山茶籽特有物质

山茶油营养丰富，含脂肪酸（不饱和脂肪酸93%，其中油酸82%，亚油酸
11%）、山茶甙、茶多酚、皂甙、鞣质,及富含抗氧化剂和具有消炎功效的角鲨烯
，角鲨烯与黄酮类物质，对抗癌有着极
佳的作用。山茶油还富含维生素e和钙、铁、锌等微量元素
，被医学家和营养学家誉为“生命之花”的
锌元素，含量是大豆油的10倍，茶油中所含氨基酸的种类是所有食用油中最多的。



各营养物质作用：

1、山茶甙有抗癌、强心作用

2、茶多酚又称茶鞣，茶多酚等活性物质具解毒和抗辐射作用，能有效地阻止放射性物质侵入骨髓，并可
使
锶90
和钴60迅
速排出体外，被健
康及医学界誉为“辐射克星”。其具
体作用：抗衰老、抗辐射、对癌细胞
的抑制、抗菌、杀菌、对艾滋病病毒的抑制作用，对重金属盐和生物碱中毒的抗解作用；护齿明目和清
除口臭的作用；助消化作用
；增强微血管强韧性、降血脂，预防肝脏及冠状动脉粥样硬化
；降血压，降血糖、防止脑中风、抗血栓、抗变态反应和皮肤过敏反应、舒缓肠胃紧张、防炎止泻和利
尿作用、促进vc的吸收，防治坏血病；改进人体对铁的吸收，有效防止贫血。有助于抑制心血管疾病、
美容护肤 、醒脑提神、 利尿解乏 、降脂助消化、降低胆固醇，预防肿瘤。

3、皂甙 双向调节免疫、抗缺氧和抗疲劳、抗低温应激、抗脂质氧化、抗致突变、对肾有调节、补肾溶
血栓等作用。

4、鞣质 具较强的还原性，可清除生物体内的超氧自由基，延缓衰老。有抗炎、驱虫、降血压等作用。
提高血液含氧量，改善由于长期疲劳、工作学习压力大、经常性体力透支、空调环境中缺少氧气造成的
精神萎靡，记忆力衰退，身体疲乏等症状， 降低血脂及血液中的胆固醇

新陈代谢，加快机体组织修复，改善糖尿病、肾病、高血压、心脏病
等一系列慢性病症状及病发症状，用于改善皮肤干燥粗糙，促进皮肤伤口、烫伤、晒伤的愈合
，可令肌肤散发健康美丽的自然光泽。

5、角鲨烯有助于保持皮肤的柔软健康。它是一种抗氧化剂, 可有效改善皮肤色泽, 缓解牛皮癣和皮炎这类
皮肤疾患，对人类免疫系统有神奇疗效。有助于治疗心脏病，高血压，低血压，糖尿病，胃病，肾病，
结膜炎，脓胸，妇女病，类风湿性关节炎
，有助于吃大量油腻食品的人士恢复血液中胆固醇的正常水平。有助于保持皮肤的柔软健康。其抗氧化
作用可以在恶劣环境下，有效保护皮肤。
提高免疫功能，对各种缺氧性疾病、心脏病、肝炎和癌症的防治有很好的作用。

6、锌促进性器官正常发育保持正常的性功能。缺锌导致性成熟迟缓，性器官发育不全，性功能降低，精
子减少，月经不正常。保护皮肤健康。缺锌时皮肤粗糙、干燥、上皮角化和食道类角化；伤口愈合缓慢
，易受感染。维护免疫功能，锌有助于清除体内胆固醇，防治动脉粥样硬化，锌有助于抑制癌症的发生
等。

二、其它食用油对比与其它食用油相比，
山茶籽油的单不饱和脂肪酸，油酸的含量是所有植物油



中最高的，其它饱和脂肪酸与多不饱和脂肪酸
含量相当少。我们知道，食用油中饱和脂肪酸较高，容易引起高血脂、心血管疾病，而多不饱和脂肪酸
中欧米伽-3与欧米伽-6的比例不协调会造成人体各种疾病与亚健康。山茶籽油有着其独特的成分优势，
其它食用油所无法取代。

山茶油脂肪哪一种对人体最有益

人体必需脂肪分为饱和脂肪酸、不饱和脂肪酸和单不饱和脂肪酸。 饱和脂肪酸是人体疾病的罪魁祸首，
如果它的含量超过12%
，就会在人体内产生脂肪积聚，因而引发高
血压、高血脂、动脉硬化
等严重心血管疾病；多不饱和脂肪酸中的亚油酸和亚麻酸
，都是人体必需脂肪酸，它们的含量必须保持小于4：1的黄金比例，如果比例失调，它同样会诱发心血
管疾病等各类疾病，而令人忧心的是普通食用油中广泛缺少亚麻酸；

单不饱和脂肪酸对人体心、脑、肺、血管十分有益，可预防冠心病等心血管疾病。实验证明：单不饱和
脂肪酸能够降低体内饱和脂肪酸和坏胆固醇
的含量，故单不饱和脂肪酸占总热量的比例是不限量的。因此，提高食用油中的单不饱和脂肪酸的比例
，才是防止富贵病发生的关键。

我公司的客户有

江西德兴源森红花茶油有限公司30t/日浸出成套设备

浙江开化余氏飞龙山茶油有限公司50t/日浸出成套设备

等等。。
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