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[摘  要] 核桃油作为植物油的种类之一,其营养价值和保健价值都是相对较高的,明确核桃油制取方法

及开发利用措施可以为核桃油产业发展提供更多助力,进而满足市场需求,应当引起关注和重视。本篇文

章也将目光集中于此,主要从核桃油的营养价值、核桃油制取方法及开发利用对策三个方面展开论述,

希望通过本篇文章的探讨和分析可以为相关工作人员提供更多的参考与借鉴。 
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[Abstract] Walnut oil, as one of the types of vegetable oil, has relatively high nutritional and health value. 

Clarifying the production methods and development and utilization measures of walnut oil can provide more 

assistance for the development of the walnut oil industry and meet market demand, which should be paid 

attention to and valued. This article also focuses on this topic, mainly discussing the nutritional value of walnut 

oil, the methods of walnut oil production, and development and utilization strategies. It is hoped that through 

the exploration and analysis in this article, more references and inspirations can be provided to relevant 

personnel. 
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引言 

核桃油是从核桃中提取出来的油脂,其独特的营养价值和

健康功效受到了消费者的青睐。尤其是近几年人们健康意识不

断提升,核桃油的市场需求量也在不断上涨。明确核桃油的制取

方法并提高核桃油的开发利用能力十分必要,而在此之前,首先

需要明确核桃油的营养价值。 

1 核桃油营养价值 

首先,核桃油中含有丰富的亚油酸和a−亚麻酸,这两种都

是人体必需的脂肪酸。前者的摄入有助于降低胆固醇、预防心

血管疾病,而后者作为人体必需脂肪酸,可以在人体内转化为

EPA和DHA,有助于促进大脑和视网膜发育。 

其次,核桃油富含维生素,如维生素E、维生素A和维生素D,

维生素E可以保护细胞,降低自由基对细胞所造成的损伤和影响,

在延缓衰老、提高个体免疫力上有着独特的功效。维生素A可以

保护视力,有效预防夜盲症等相应疾病,而维生素D则可以保护

骨骼健康,促进钙的吸收。 

最后,核桃油中还富含钾、镁、锌、磷等相应矿物质,这些

矿物质对人体健康也会起到至关重要的作用。钾元素可以维持

心跳和血压稳定。镁元素可以参与酶活动,有助于保护肌肉功能

和神经系统。锌元素可以促进生长发育,提高免疫功能。磷元素

则可以参与能量代谢,保护骨骼和牙齿。 

2 核桃油制取方法 

2.1压榨法 

压榨法属于一种较具代表性的传统核桃油制取方法,其制

取原理是通过外力挤压的方式使油脂释放,主要工艺步骤包含

原料处理、压榨和毛油精炼。原料处理是保障压榨效果、提高

制油量的重中之重,需要通过核桃清理、破碎、蒸炒来为后续核

桃油提取奠定基础。破碎则是通过粒度的控制来保障油料与榨

油机的接触面,提高油脂挤出量。蒸炒则是通过加热的方式让核

桃仁中的水分和温度达到适宜的范围,使蛋白质变性,破坏细胞

结构,进而提高油脂黏度,提升出油率。 

压榨是借助专业榨油机来进行榨油,一般情况下在核桃油

榨取中常见的榨油机类型主要包含螺旋压榨和液压压榨。螺旋

压榨机可通过螺旋轴旋转施加压力,其生产效率较高,可以更好
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地保障生产的连续性。液压压榨则是通过液体压力进行间歇式

压榨,具有出油率高、压力均匀的特性,但生产效率相对较低,

此外在压榨的过程中,温度、压力和压榨时间等相应参数的控制

也是十分关键的,可以通过适当提高压力和温度来提升出油率,

但是需要注意,过高温度很有可能会产生有害物质。 

在压榨得到毛油以后还需精炼处理,来确保核桃油的质量

性能达标。在精炼处理中需要紧抓脱胶、脱酸、脱色、脱臭等

相应关键要点。可通过脱胶来去除磷脂等相应胶质,在该环节可

借助加水加热、搅拌、离心分离的方式达到较好的脱胶效果。脱

酸则是通过碱炼法来有效去除游离脂肪酸。脱色则是借助活性

炭、白土等相应吸附剂来去除色素。脱臭则是借助真空蒸馏等

相应方式来去除异味物质。 

压榨法的优势在于工艺简单,操作难度低且可以保持核桃

油的营养成分,核桃油的品质相对较好。但也存在缺点,即出油

率相对偏低,在压榨的温度控制不当很容易会对营养成分产生

破坏,更适用于小规模生产或对油脂要求相对较高的场合。 

2.2有机溶剂浸提法 

有机溶剂浸提法是借助乙烷、乙醚等相应的有机溶剂来溶

解核桃果仁中的油脂,使其油脂被有效提取形成混合油,在此之

后通过蒸馏等相应方式来完成有机溶剂与油脂的分离,得到最

终的核桃油[1]。 

有机溶剂浸提法的工艺步骤包含原料处理、浸提、混合油

分离和溶剂回收。在原料处理中需通过清理、压碎等相应工作

的落实来为后续油脂分离提供更多助力。在浸提的过程中需要

借助专业设备,如罐组式浸提机器、平转式浸提器、环形浸提器

等等,浸提中需要按照特定的比例混合核桃配料和有机溶剂,并

且需要控制浸提时的温度,避免温度过高导致有机溶剂挥发或

使油脂中的营养成分受到破坏,可以通过适当延长浸提时间或

增加有机溶剂的方式提高出油率,但是这可能会增加后续溶剂

回收的成本。 

在此之后则进入了混合油分离阶段,可以通过过滤或离心

分离的方式来达到较好的分离效果。在此之后将溶剂回收重复

利用。蒸馏主要分为蒸发和气提两个阶段。蒸发可以蒸发出大

部分有机溶剂,而气提则是利用水蒸气将残余的少量溶剂剥离

出来。 

有机溶剂浸提法的优势在于出油率较高,能够充分利用核

桃资源,更适合于大规模生产,但是该种技术方法也存在不足,

即在核桃油提取的过程中需要应用有机溶剂,若出现溶剂残留

则会影响油脂的品质和安全。此外在溶剂回收的过程中需要消

耗大量的资源,还存在一定的安全隐患,因此更适用于大型工厂

生产[2]。 

2.3超临界CO2萃取法 

超临界二氧化碳萃取法是新型油脂提取技术,该项技术是

通过二氧化碳在超临界状态下具有类似液体密度和类似气体扩

散系数的特性来提取油脂。超临界二氧化碳的溶解性和渗透性

是相对较好的,可以完成油脂的溶解,然后通过温度压力调整改

变二氧化碳的溶解度,进而使油脂与二氧化碳分离。该项技术方

法在实践应用的过程中主要包含原料预处理、超临界萃取和分

离三个步骤。 

在原料预处理中需完成核桃仁的清理和粉碎,粉碎时果仁

颗粒度越小后续油脂提取的效率就越高,但避免过小进而导致

萃取设备被堵塞。在萃取的过程中需借助专业萃取釜,将核桃仁

放入萃取釜中通入超临界二氧化碳,在控制温度、压力和时间的

条件下完成萃取。一般情况下适当的提高压力、温度和二氧化

碳流量可以更好的提高油脂萃取的效率,但是需要注意的是温

度过高可能会导致油脂热敏性成分遭到破坏,流量过大会增加

萃取成本。分离需要借助专业分离釜,通过压力及温度调整使超

临界二氧化碳转变为气态与油脂分离,二氧化碳可以回收再次

利用[3]。 

超临界二氧化碳萃取法的优势在于萃取温度较低,可以有

效保留核桃中热敏性营养成分,如维生素、不饱和脂肪酸等等。

同时在萃取的过程中并不需要使用有机溶剂,因此不会存在溶

剂残留问题,安全性相对较高,此外二氧化碳可以回收再利用,

是一种环境友好型技术,但是在实践应用的过程中设备投资

相对较大,运行成本相对较高,而且生产效率还有较高的可上

升空间。 

2.4水代法 

水代法也属于较为传统的植物油制取技术,多用于芝麻香

油制取,近年来逐渐应用于核桃油制取。该项技术方法是利用油

料中的蛋白质、碳水化合物等相应的非油物质对油和水的亲和

力不同,通过加热水的方式使非油物质吸水膨胀,破坏油料的细

胞结构,置换油脂。该项技术在实践应用的过程中主要工艺步骤

包含预处理、炒籽、磨浆、兑浆搅油、振荡水分等。 

预处理是通过清理、筛选来有效去除杂质。炒籽则是将果

仁放置在锅中不断翻炒,直至产生香味后盛出,这也可以改变果

仁的结构,为后续的磨浆和油脂提取提供帮助。磨浆时将炒好的

果仁磨成细腻的浆状,这样油脂可以更好地释放出来,兑浆搅油

则是将磨好的浆液倒入热水搅拌均匀,让油脂分离形成油层,通

过震荡使水分分离出来得到毛油。最后进行精炼处理。 

水代法的优势在于操作难度相对较低,在操作的过程中并

不需要使用复杂的仪器设备,且采用该种技术方法得到的核桃

油风味独特,香味浓郁,保留了大量的营养成分,但缺点则在于

出油率相对较低,生产周期相对较长,且对于劳动力的依赖性相

对较强,更适用于特色风味核桃油制取当中[4]。 

3 核桃油开发利用对策 

3.1突出加工企业的地位 

加工企业是核桃油开发单位,想要促进核桃油产业发展,突

出加工企业的地位是十分必要的,可从如下几点着手做出优化

和调整。首先,加工企业需要认识到科技是第一生产力,落实科

技研究,不断的优化和完善生产技术,提高生产能力、生产水平

和生产油脂的品质。其次,加工企业需要加强品牌建设,通过包

装设计、提升品质、加强宣传等多种方式让产品更具有市场竞
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争力。最后,加工企业可以通过与种植户合作的方式获得稳定的

资源,这样也可以带动农户的收入,实现共赢发展。 

3.2加大政府扶持力度 

政府可以更好地规范和引导市场,为核桃原油产业的健康

可持续发展奠定良好的基础和保障。首先,政府可以针对核桃油

生产及产业发展推出相应的产业政策,如财政补贴、税收优惠等

等,减轻加工企业的生产压力、生产成本,为规模扩张和技术升

级提供帮助。其次,政府需要关注核桃油的来源,通过种植基地

建设扶持提高核桃的生产产量和生产质量,进而为核桃油提取

提供稳定且高品质的材料。在此基础之上,可通过加强技术培

训、加强病虫害防治技术研究等多种方式来为核桃生产产量和

生产质量的提升提供更多的助力。最后,政府等相应社会职能部

门需加强市场监管,通过完善和优化质量标准及检测体系来加

强对市场行为规范,打击假冒伪劣产品,在保护消费者合法权益

的同时也为核桃油产业的稳定、健康、可持续发展提供良好的

生存环境[5]。 

3.3赢得协会与联盟支持 

协会与联盟应通过发挥其行业内部影响力较高的优势,通

过定期举办展会、研讨会等相应活动为技术的交流互通提供帮

助,在相互学习下推动市场发展,提高核桃油市场的知名度、影

响力和产品的品质。在此基础之上,协会与联盟应加强行业规范,

制定行业标准和行业要求,发挥行业引导作用,让企业自觉规范

经营,共同维护行业的声誉,也可以通过行业内部交流讨论的方

式分析在核桃油制取及开发利用过程中遇到的共性问题,整合

行业内部资源攻克难关。此外,协会与联盟还应当加强与政府等

相应社会职能部门以及科研机构的沟通和交流,整合更多的资

源,为产业发展提供更多助力。例如可以通过政府交流来获得扶

持性政策,减轻产业发展过程中面临的压力和风险,也可以与科

研机构交流获得更多的技术支持,推动产业转型升级和技术优

化等[6]。 

3.4争取高校与科研机构的帮扶 

高校与科研机构是高知人才聚集地,在核桃油开发利用的

过程中科学技术对于核桃油开发利用的效率和质量会起到至关

重要的影响,为此必须通过产业与高校和科研机构沟通交流的

方式,获得高校与科研机构的帮助,通过产学研协同合作做好工

艺优化和产品研发。相关企业可以与高校和科研机构建立长期

合作关系,为高校提供实习岗位,为科研机构提供资源支持,而

高校和科研机构则为企业发展技术升级提供技术支撑,实现合

作共赢。 

3.5提升媒体平台传播效力 

做好媒体平台的宣传和推广是十分必要的,这可以更好地

打响品牌,为产品生产产量的提升和企业规模的扩张、资本的积

累提供更多的助力。因此需要充分利用电视、报纸、杂志、网

络媒体、社交媒体等相应的媒体平台做好核桃油的宣传和推广,

明确核桃油的营养价值和健康功效,进而提高核桃油的市场认

可度。在此基础之上还可通过发布科普文章、制作专题节目、举

办线上线下活动等多种方式进一步提高核桃油的影响力,打开

核桃油的市场需求[7]。 

4 结语 

核桃油作为一种营养价值丰富的植物油,其市场前景相对

较好,应通过制取方法的适当优化和调整提高生产产量和生

产质量,相关企业可根据制取需求及不同技术方法的适用范

围、应用优势和缺陷不足,具体问题具体分析,做好技术方法

的选择。在此基础之上还需要通过突出加工企业地位、加大政

府扶持力度、赢得协会与联盟支持、争取高校与科研机构帮扶、

提升媒体平台传播效率等多种方式为核桃油的开发利用提供更

多帮助。 
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