
为每一个家庭当好有机食材的贴心管家

●物理压榨  ●双重有机  ●不调和  ●营养丰富 



产品卖点提炼
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 被称为“东方橄榄油”，含有橄

榄油没有的营养物质

烟点比普通食用油高，炒菜油烟少、不易变

色，不易产生有害健康的反式脂肪酸

产自酉阳桃花源的天然山茶籽油，

通过产地、产品双重有机认证

油脂比例更易于人体吸收，宝宝也能

吃；消化率达到97%，不易引起发胖

油酸含量超过80%，比普通食用油都高，

有益心脑血管，适合三高人群食用

04  脂肪酸组成符合“欧米伽膳食”国际营养标

准，营养丰富均衡，适合孕产妇食用



茶油历史

u 茶油在中国已有2300年食用历史，公元前的《山海经》就已把它作为植物油记载；

u 从汉代开始，人们就已经认识到它的特殊功效：护发养颜、排毒杀菌、清热化湿；

u 是历代君王宫廷御膳油。

u清《酉阳直隶州总志》卷19，同治三年（1864）刻本已记载明清时代，酉阳、秀山

之地土家族因茶油“油味盛美”，商贾收贩终岁不绝。

《本草纲目》：茶油性味甘凉，功效润胃通肠，退湿热，养颜生发，促进伤口愈合。

《纲目拾遗》：可润肠、清胃和解毒杀菌。

《中国医药宝典》：降血脂降压、消炎抗菌、增强人体免疫。

《随息居饮食谱》：诸油惟此油最为轻清，故诸病不忌。



营养价值

信息及数据来源：国家油茶科学中心（京ICP备000010号）2016-5-16《第九讲 茶油——食用油中的佳品》
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抗氧化、清热解毒、抗辐射

提高大脑细胞活力，抗疲劳，改

善睡眠、提高免疫力，抗氧化、

抗菌消炎等。

溶血栓、有效改善心脑血

管疾病、降低胆固醇等。

对降低胆固醇效果明显，另外还

有防治前列腺疾病和抗癌的作用。

抗氧化、延缓衰老，局部性外伤
的外用药和内服药，可防止留下
疤痕。



茶油 PK 橄榄油

项目 茶油 橄榄油

产地 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。 主要在地中海地区，占世界总产量的90%以上。

生长期 油茶果开花结果需孕育 约14个月 橄榄果5月开花，当年11月结果。

油酸含量 74-87% 65-85%

维E含量 180.5mg/100g 40.4mg/100g

山茶皂疳 1.38mg/kg 0mg/kg

茶多酚 62.75mg/kg 11.16mg/kg

黄酮 162.57mg/kg 35.72mg/kg

原花青素 244.11 mg/kg 198.66 mg/kg

烟点 烟点为 215-230℃，高温烹调十分稳定，
不易产生有害物质。 初榨橄榄油有点为191-201℃度。 

信息及数据来源：部分来自《贝雷：油脂化学与工艺学》（第四版.第一册）



常见食用植物油脂肪酸组成比较

数据来源：核桃油数据来自GB/T22327-2008，其他数据来自《贝雷：油脂化学与工艺学》（第四版.第一册）

品类
不饱和脂肪酸 饱和脂肪酸

油酸 亚油酸 亚麻酸 芥酸 平均总量 豆蔻酸 棕榈酸 硬脂酸 花生酸 平均总量

山茶籽油 74-87 7-14 0.4-1.7 / 90 / 6.1-15 1-3 微量 10

橄榄油 65-85 4-15 0.3-1.1 / 84 0.1-1.2 7-16 1-3 0.1-0.3 16

核桃油 11.5 50-69 6.5-18 / 92 / 6-10 2-6 / 8

花生油 53-71 13-27 / / 83 微量 6-9 3-6 2-4 17

菜籽油 12-24 12-16 7-10 40-55 94 / 1-3 0.4-3.5 0.5-2.4 6

棕榈油 38-52 5-11 / / 47 0.5-6 32-45 2-7 微量 53

大豆油 15-33 43-56 5-11 / 85 微量 7-11 2-6 0.3-3 15

葵花籽油 14-43 44-75 / / 83 / 3-6 1-3 0.6-4 17

玉米油 19-49 34-62 / / 83 微量 8-12 2-5 微量 17



烟点更高  更健康

茶油的烟点可高达230℃，使用时油

烟几乎无油烟，不会对呼吸道造成伤

害，是更理想、更健康的煎、炸、炒

食用油，更适合中式烹饪。

茶油烟点230℃

茶油：215-230℃

初榨橄榄油：191-201℃

花生油：210-215℃

大豆油：205-210℃

玉米油：205-210℃

猪油：190-200℃

常见食用油烟点

信息及数据来源：部分来自《贝雷：油脂化学与工艺学》（第四版.第一册）



适用人群

中老年人

可降脂、降胆固

醇、防心血管硬

化，改善血液循

环，抗衰老、调

节免疫功能。[1]

爱美女性

能保湿滋润、防晒

抗敏、活肌除纹；

洗头后涂抹于头发

上，可以防脱发，

保持头发乌黑亮泽

[2]

孕产妇

称为“月子油”，

产后食用可增加泌

乳量，防止产后发

胖；孕妇可用茶油

防止或祛除妊娠纹。

[3]

婴幼儿

茶油分子小易吸收，

可促进消化，增强

胃肠功能，提高钙

的吸收能力，有助

于促进骨骼发育。

[4]

信息来源：[1]、[2]、[3]、[4]、[5]高伟.茶油的营养价值和开发前景[J].江西林业科技，2013,（4）：52-55；

                 [6]吴雪辉.茶油的保健功能作用及开发前景[J].食品科技.2005，（8）：94-96

肥胖者 上班族

所含的角鲨烯具

有很好的富氧能

力，可抗缺氧和

抗疲劳。[6]



食用方法

· 煎炸-高温稳定，不易产生反式脂肪酸

· 凉拌-鲜亮爽口不油腻

· 热炒-热锅冷油，炒菜不发黑

· 烘烤-原香酥脆不易焦

· 煲汤-加一小勺，清鲜味美

· 清蒸-前后各一勺，清香鲜艳

不调和、无人工添加，只需普通油一半量

流量减半，健康加倍

烟点高，炒菜油烟少、不发黑，不易产生反式

脂肪酸



其他用法

消炎消肿
在烧伤、烫伤或有伤口的地方涂上山茶籽油，可以凉血止血、

消炎去肿。

护理皮肤

直接将山茶籽油涂抹到皮肤上，通过按摩，促使皮肤吸引，可令

肌肤光泽有弹性，淡化甚至袪除妊娠纹。

洗发护发
山茶籽油中含有天然皂素，具有保温、滋润、护发的作用，洗头

后抹山茶籽油， 轻轻按摩头发，可使秀发柔顺亮泽，护发防脱发。

护理
皮肤

洗发
护发

消炎
消肿

注：信息来自《茶油的营养价值和开发前景》高伟

茶油不仅可食用，外用也不错



常见问题

1、茶油为什么贵那么多？

茶油原料不仅种植量少，结果周期很长，产量少供不应求，原料成本高。

采用物理压榨（是茶油加工中品质最高、出油率也最低的方法）。平均20斤油茶果产出1斤茶

油，加工成本高。

注重天然品质，不调和、不勾兑、零添加。

2、为什么茶油的气味很不一样？

菜籽油、玉米油、花生油等属于草本植物油。茶油属于木本植物油（有木本植物固有的气味和

滋味，无异味）

进行烹饪后可提升食材本味，而自身的气味会变得很淡。

3、茶油和橄榄油有什么区别？

茶油和橄榄油都是木本植物油，

茶油的单不饱和脂肪酸含量为74-87%（橄榄油的65-85%）；烟点也高于橄榄油（191-207℃）。

维生素E含量高2倍；含有橄榄油所没有的山茶甙、山茶皂甙等生理活性物质。



常见问题

4、茶油价格贵，用于炒菜似乎性价比不高？

中国营养学会建议，每人每天油脂摄入量宜为25g左右；

按照三口之家计算，家庭每月所需琥珀茶油量约2.5升，每天只需花费17元。每天仅多花不到

10元钱

6、茶油烟点高，有哪些好处？

达到了215-230℃；

日常炒菜温度一般在200℃以上，用茶油炒菜油烟更少，干净卫生；

茶油在高温下更稳定，不易生成方式脂肪酸等有害人体健康的物质。

5、除了日常的煎炸、热炒以外，茶油还可以怎么食用？

除煎、炸、炒，也很适合做沙拉、凉拌菜、蘸料；

蒸饭前加3滴茶油，米饭会更油亮松软；

榨果蔬汁时也可以加几滴茶油，这是欧美正流行的一种健康饮食法。



品类/常规产品

248mL
品名：琥珀茶油山茶籽油

规格：248mL

1L

品名：琥珀茶油山茶籽油

规格：1L

1L礼盒

品名：琥珀茶油山茶籽油礼盒

规格：1L+1L

248mL礼盒

品名：琥珀茶油山茶籽油礼盒

规格：248mL+248mL



品类/常规产品

550mL（新品）

品名：琥珀茶油山茶籽油

规格：550mL

550mL礼盒（新品）

品名：琥珀茶油山茶籽油礼盒

规格：550mL+550mL

1.6L会员装

品名：琥珀茶油山茶籽油会员装

规格：1.6L

1.6L会员装礼盒

品名：琥珀茶油山茶籽油会员装礼盒

规格：1.6L+1.6L


