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摘 要

苦茶油的製程是將苦茶籽壓榨出的茶油置於室溫中靜置沈澱，其目的在於將茶油中的雜質沈澱出來，使油品澄清改進外觀

並提高市場競爭力，期間約需一至二個月。而苦茶油於這靜置期間中，酸價、過氧化價、色澤等品質皆有明顯地變化。本

研究乃藉均質處理來破壞苦茶油中之膠質，縮短膠質懸浮時間並加速苦茶油雜質之沈澱，縮短靜置沈澱的時間。因此縮短

苦茶油沈澱時間及改善沈澱及儲藏條件以防止其品質之劣變是本研究探討的方向。主要是利用均質處理、去水方式及不同

儲存溫度以了解苦茶油沈澱、儲藏期間品質之變化。 本研究發現先將苦茶油置於低溫冷藏（5℃±1℃）24小時即可有效的

去除大半的雜質，再配合去水均質後採低溫儲藏，可使沈澱期間縮短並減緩酸價、過氧化價、黏度及L、a、b值之品質變

化，可讓油脂劣變降到最低。雖然均質會造成品質些微劣變，但卻可在15至30天讓雜質沈澱，和以往沈澱1至2個月比較起

來可縮短許多時間，但在不影響品質的狀況下，卻是能加速雜質沈澱，減少沈澱時間，且延長上架販賣時間，並讓消費者

的食用期限加長。因此，去水均質後採低溫沈澱，可使沈澱、儲藏期間油脂劣變降到最低。
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