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[摘  要] 核桃油作为从核桃中提取出的植物油,具有较高的营养价值。但在其生产以及贮藏环节,核桃油

会受到原材料、提取技术、精炼技术等因素的影响,产生品质问题。再加上核桃油中不饱和脂肪酸含量

高,在储藏期间易发生氧化酸败,导致其氧化稳定性较低,进一步影响核桃油产品的质量与安全。为推动

核桃油产业的发展并保证食用的安全性,文章从核桃油的品质以及贮藏入手,分析核桃油品质影响因素,

并结合品种选择、提炼技术、生产贮藏等技术,制定核桃油品质以及贮藏稳定性提升的措施,为核桃油产

业发展提供建议。 
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[Abstract] Walnut oil, as a vegetable oil extracted from walnuts, has high nutritional value. However, in its 

production and storage processes, walnut oil may be affected by factors such as raw materials, extraction 

techniques, refining techniques, etc., resulting in quality issues. In addition, walnut oil has a high content of 

unsaturated fatty acids, which makes it prone to oxidation and rancidity during storage, resulting in lower 

oxidation stability and further affecting the quality and safety of walnut oil products. In order to promote the 

development of walnut oil industry and ensure the safety of consumption, this article starts with the quality and 

storage of walnut oil, analyzes the factors affecting the quality of walnut oil, and combines variety selection, 

extraction technology, production and storage technology to formulate measures to improve the quality and 

storage stability of walnut oil, providing suggestions for the development of walnut oil industry. 
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引言 

核桃油是从核桃的果仁中提取的植物油,富含多种对人体

健康有益的成分,它具有较高的营养价值和潜在的健康益处。但

在其生产以及贮藏的整个流程中,核桃油很容易受到品种、提取

技术、精炼工艺、生产环境以及贮藏条件等因素影响,产生质量

问题。此背景下,针对核桃油品质以及贮藏稳定性的管控就十分

必要。文章结合核桃油生产贮藏的整个流程,提出品种选择、工

艺优化、环境管控以及技术升级等措施,对核桃油生产制作的全

过程进行管控,以保证核桃油的品质,助推产业发展。 

1 核桃油概述 

核桃油是从核桃的果仁中提取的植物油,核桃仁中油脂含

量高于60%,核桃油富含不饱和脂肪酸(油酸、亚油酸和亚麻酸占

总量的90%以上),特别是亚麻酸含量明显高于其他常见的几种

植物油。此外,核桃油还含多种对人体有益的维生素、矿物元素

和生理活性物质,如维生素E、铁和类黄酮等。因此核桃油是一

种高级珍贵的营养保健油,在国际市场上备受消费者青睐,进行

核桃油的研究是一项极有意义的工作[1]。 

2 核桃油品质的影响因素 

核桃油生产贮藏环节,其品质会受到多种因素的影响,包括

原料品质、提取工艺、加工精炼以及贮藏环境等。为保证核桃

油品质,对这些影响因素进行了解就十分必要,常见的影响因素

包括以下几种。 

2.1原料质量影响 

核桃品种不同,油脂量以及成分也存在差异。一些高品质的

核桃品种在合适环境中能够产生质量较高的核桃油。如果品种

选择不当或者和当地环境不适应,就会影响核桃油的品质。而且

核桃成熟度也会影响核桃油品质,如果采摘时核桃尚未熟透或

者过度成熟,也会对核桃油品质产生影响。 
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2.2提取工艺的影响 

现阶段的核桃油提取一般采用冷压提取、热压提取以及溶

剂提取等方法。其中,冷压提取可以更好地保存核桃营养成分以

及风味,但是产量较低；热压提取产量较高,但是会导致部分营

养成分丢失；溶剂提取具有更高的产量,但会产生溶剂残留。不

同工艺的优势和缺点不同,人员应根据核桃油的使用类型和要

求合理选择提取方法。 

2.3加工与精炼的影响 

加工精炼处理也会对核桃油品质产生影响。一方面,精炼本

身目的是去除油中的杂质、气味和颜色等。但是过度的精炼则

会导致一些营养成分的损失,制约核桃油的品质。另一方面,部

分品种或要求较高的核桃油需要进行脱臭处理,过度脱臭也会

降低核桃油的品质。 

2.4存储条件影响 

贮藏环节,外部环境也会对核桃油品质产生影响。首先,光

照与温度是常见的影响因素。核桃油对光线以及过高的温度较

为敏感,如果核桃油长时间暴露在阳光下或者温度较高的环境

中,核桃油氧化速度会变快,影响其质量。其次,氧气和核桃油接

触会导致氧化,影响核桃油的口感,贮藏环节还需要密封处理。 

2.5氧化稳定性 

核桃油中的欧米伽-3脂肪酸特别容易氧化,因此其氧化稳

定性是衡量油质量的一个重要指标。提取以及贮藏环节就需要

尽可能规避氧化反应的出现,一定程度上增加核桃油品质保证

的难度。 

综上,核桃油生产以及贮藏环节存在较多影响核桃油品质

的因素,包括核桃品种、加工技术以及贮藏条件等。实际来看,

高品质的核桃油一般具备天然香气、金黄色泽以及高营养成分

等特点,针对品质影响因素的处理就十分必要。 

3 提升核桃油品质的有效措施 

3.1优化核桃品种选择,合理规划种植管理 

核桃油品质和核桃品种息息相关,为优化核桃油质量,人员

需要优化核桃品种的选择,并合理规划核桃的种植流程,保证原

料的高品质。 

品种选择环节,不同品种核桃的油脂含量、味道以及色泽存

在差异,工作人员需要选择油脂含量较高以及口感较好的品种。

实际来看,优质的品种,如“英格尔”或“钱德尔”等符合需要,

工作人员需要结合生产环境,合理确定核桃品种。 

种植管理环节,优质核桃对于生长条件的要求较高,工作人

员也需要对核桃生产流程进行管理。首先要合理选择采摘时机,

核桃成熟度直接影响核桃油的质量,成熟的核桃不仅油脂含量

较高,口感也较好。过早采摘含脂量较低,过晚采摘可能导致核

桃的霉变。采摘人员就需要根据核桃生长状况,在成熟周期内进

行采摘,并且在采摘后尽快处理,避免长时间暴露在空气中导致

氧化。其次,要重视核桃生长环境控制,合适的生长环境会提升

核桃品质,种植时需要选择富含矿物质、温度适宜且降水量合适

的地域,并避免化肥以及农药的过度应用。此外需要合理选择成

熟的果仁,同一品种产出的果仁也存在差异,需要选择无裂纹、无

发霉以及呈现出均匀黄色的核桃仁,保证核桃油质量。 

3.2优化提取工艺 

原料选择后的提取工艺也影响核桃油质量,作业环节,就需

要合理选择提取工艺,常见的提取工艺主要包括以下几种。一是

冷榨技术,冷榨技术在低温下进行核桃油提取,低温环境下不会

对不饱和脂肪酸、维生素E等成分进行破坏,可以保证核桃油的

营养。提取环节,应将温度控制在40-50℃之间,规避高温导致的

油脂氧化以及营养流失等状况。二是压榨与浸出结合技术,压榨

作为初步提取技术,可以去除核桃油中的部分杂质。为提升压榨

效率,压榨后需要结合溶剂浸出,可以使用食品级的溶剂如己烷

开展浸出工作,并在作业完成后结合溶剂脱离工艺去除溶剂,保

证核桃油的品质。三是超临界CO2萃取技术,该技术利用二氧化

碳,在超临界的状态下,通过核桃溶解特性实现油脂提取。该技

术较为高效而且清洁,可以提取出纯度较高的核桃油,并且不会

改变核桃油原有的风味,适用于高端产品的生产。综上,不同技

术效果不同,适用状况也不同,需要根据核桃油生产需要,合理

选择提取技术。 

此外,为保证提取技术的效果,提取环节还需要结合一些辅

助技术,保证提取流程的规范性。首先要开展低氧处理,核桃油

中的不饱和脂肪酸在接触氧气时容易氧化,导致品质下降。优化

提取工艺时,应尽量减少油脂与氧气的接触,采用密封、无氧包

装处理方式,延长核桃油的保质期,防止其在储存和运输过程中

氧化变质。其次可以使用超声波辅助提取技术,结合超声波,通

过振动以及微气泡破裂的作用,强化油脂的溶出,在提升提取效

率的同时规避传统技术中高温处理导致的营养流失。 

综上,通过选择提取工艺并且辅助专业技术,可以在保证核

桃出油率的同时尽可能保证核桃中的营养成分,满足高端市场

对天然、健康、优质油品的需求。 

3.3提升精炼工艺 

核桃油提取后,精炼工艺的优化也是提升核桃油品质的关

键,需要对精炼工艺进行优化。技术方面,常见技术包括以下几

种。一是脱酸精炼技术,可以结合脱脂脱酸技术,利用加热、蒸

汽蒸馏、真空脱酸、皂化反应以及酶法脱酸等技术,对核桃油中

的游离脂肪酸(FFA)进行处理,避免油脂酸败。二是脱胶脱磷技

术,可以将油与水和适量的水化剂(如磷脂酶、酸性水溶液等)

混合,通过水合作用将油中的磷脂、蛋白质等杂质凝聚分离。脱

磷环节,针对磷脂较高的核桃油,可以通过酸水化以及酸碱中和

等技术,对磷脂进行处理,保证核桃油的品质。三是脱色,首先可

以结合吸附技术,通过膨润土以及活性炭等吸附材料,对核桃油

中的色素以及氧化物等进行吸附处理[2]。其次,可以结合弱酸性

的介质进行其他杂质的吸附。也可以在真空中通过加热使得色

素挥发,以达到脱色效果。四是脱臭,可以结合高温蒸汽,对核桃

油中的挥发性气体、异味等进行处理,也可以利用真空蒸馏设备

在低温条件下去除油中的异味。 

这些技术是核桃油精炼的常用技术,为进一步提升核桃油
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的品质,还需要对这些技术进行优化。首先要结合智能化技术以

及精细化工艺,对精炼流程进行优化。精炼环节应结合现代生物

技术以及食品工程工艺技术,对精炼的时间、温度以及添加剂剂

量等进行精准管理。并且结合自动化设备,自动控制精炼的各项

参数,确保精炼效果稳定和油品质量一致。其次,超声波能有效

打破油脂中的细胞结构,提高杂质的分离效率。可以使用超声波

辅助精炼,加速杂质去除的过程。综上,结合精炼工艺并进行优

化,就能保证核桃油的品质。 

3.4氧化管控 

氧化是导致核桃油变质的关键,会导致核桃油出现质量问

题,影响其营养价值以及风味。为保证核桃油的品质,就需要添

加抗氧化剂。抗氧化剂选择环节,应尽可能地选择天然材料,保

证核桃油健康无污染。常见的天然抗氧化剂主要包括以下几种。

一是维生素E(生育酚),它通过捕捉自由基来阻止油脂的氧化,

延长核桃油的保质期。二是迷迭香提取物,迷迭香提取物含有丰

富的酚类化合物,如迷迭香酸、咖啡酸等,这些成分能够有效地

降低核桃油的酸败速度。添加环节,需要以液体形式添加到核桃

油中,根据生产标准确定添加量,规避对核桃油味道的影响。三

是茶多酚(绿茶提取物),该材料能有效清除自由基,防止脂肪酸

氧化,保护核桃油中的不饱和脂肪酸。而且绿茶提取物还具有抗

炎、抗癌等多种保健功能,使核桃油在保持品质的同时,还能提

供更多的健康益处[3]。此外还有葡萄籽提取物、柑橘类提取物、

百里香提取物、紫苏叶提取物以及胡椒提取物等,均是较为优秀

的抗氧化原料,工作人员需要合理选择。 

应注意,抗氧化剂使用环节,由于天然抗氧化剂的浓度较高,

添加时需要非常精确地控制其量,而且天然抗氧化剂往往具有

浓郁的香气,过多使用会干扰油的原味,因此添加时要谨慎。 

综上,通过合适天然抗氧化剂的使用,就能够规避氧化作用

对核桃油产生的影响,工作人员就需要结合上述氧化剂类型,合

理选择,并且在注意事项下开展作业,充分发挥其功能,保证核

桃油品质。 

4 提升核桃油贮藏稳定性的有效措施 

核桃油对于光照以及温度较为敏感,贮藏环节的稳定就直

接影响核桃油品质,贮藏的稳定性就十分必要,需要通过专业的

手段进行管控。 

温度与湿度直接影响核桃油的品质,贮藏环节,就需要采用

低温贮藏的方法。可以将贮藏地布置在室温阴凉处,并且连通冷

气,保证场地低温的持续性。湿度控制环节,一方面需要对贮藏

环境湿度进行控制,通过专业设备降低室内湿度。另一方面,过

度干燥也会影响核桃油质量,湿度需要控制在一定区间内。 

光照也是核桃油变质的直接影响因素。紫外线会加速脂肪

酸的溶解,应使用深色容器进行核桃油的储存,对光线进行规

避。存放核桃油时都应将油瓶放在阴暗、通风良好的地方,避免

阳光直射。 

包装材料也影响核桃油的氧化速度,应采用密封保存方式,

避免氧气与核桃油的接触。包装材料本身需要具有较强的抗氧

化性,可以使用玻璃瓶、铝瓶或其他能够有效隔绝氧气的包装材

料。为进一步确保核桃油的稳定性,在一些较为高端的核桃油产

品包装环节,可以使用充氮技术,利用氮气取代空气,减少氧气

与核桃油的接触机会。 

定期检测也是贮藏环节稳定性保证的关键,可以及时发现

核桃油中出现的变质状况,及时进行调整。工作人员应定期对核

桃油进行过氧化值检测,检查核桃油的氧化程度。过氧化值越高,

油的品质越差。通过及时检测,可以及时发现油脂的氧化问题,

并采取适当的措施进行处理。也需要定期检测酸值,酸值是油脂

氧化的又一重要指标。酸值的升高意味着油脂酸败,可以通过控

制贮藏条件来避免这种情况[4]。 

5 结语 

综上所述,核桃油营养价值高,再加上核桃具有的保健功能,

深受国内外消费者喜爱。但国内核桃油产品的开发和应用仍然

比较落后,在生产以及贮藏环节还存在一些管理不严状况,影响

核桃油品质。此背景下,文章针对核桃油生产流程以及贮藏条件,

提出品种选择、提取优化、精炼升级、温度控制以及氧化管理

等手段,对生产流程以及贮藏条件进行优化,确保核桃油品质。 
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