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摘要!橄榄油的营养成分丰富!含有大量的不饱和脂肪酸!且油酸含量高!同时富含一些独特的脂肪

伴随物& 为促进橄榄油的开发利用!介绍了橄榄油的分类%物理特性及脂肪酸组成!对橄榄油中的

脂肪伴随物及其功能特性进行了综述& 橄榄油中含角鲨烯%橄榄苦苷%羟基酪醇%

"

#生育酚%

!

#

谷甾醇%环阿屯醇等功能活性成分!这些功能活性成分赋予了橄榄油的独特风味和保护皮肤%预防

心脑血管疾病%促进骨骼生长发育%抗肿瘤%防辐射%预防糖尿病等保健功效&
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JJ油橄榄是木犀科木犀属的木本油料作物%为著

名亚热带果树和重要经济林木%产地主要集中在地

中海沿岸国家)%*

& %./& 年起%我国甘肃陇南开始进

行油橄榄的试种%并逐渐发展为我国最主要的油橄

榄种植区& 甘肃陇南白龙江流域是目前我国油橄榄

的最佳种植地带& 油橄榄种植产业的快速发展促进

了国产橄榄油的加工生产%橄榄油因其丰富的营养

价值和独特的感官风味而备受关注%进而带动了橄

榄油的消费需求)! #$*

& 就加工方式而言%橄榄油是

由油橄榄果实直接低温压榨%并通过分离水分得到

的植物油%不经过任何的加热和化学处理%这与常见

植物油的加工方式有着很大的区别%使得橄榄油的

天然营养成分得到了最大限度的保留)-*

& 橄榄油

的营养成分丰富%符合人体营养需求%对于降低心脑

血管疾病(预防糖尿病(防癌(抗衰老等均具有重要

作用%被称为+绿色保健食用油,

)&*

%又被冠以+植物
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油皇后,的美称)7*

&

橄榄油的化学组成包括甘油三酯及脂肪伴随

物%其中甘油三酯含量为 .&i g..i%剩余 %i g

&i为脂肪伴随物)/*

& 根据极性不同%橄榄油中脂

肪伴随物可分为非极性伴随物和极性伴随物)6*

&

非极性伴随物如角鲨烯(生育酚和植物甾醇等%其

中'角鲨烯具有多种生物活性和较强的抗氧化能

力).*

!生育酚包括 6 种异构体%分别为
"

#生育酚(

!

#生育酚(

#

#生育酚(

%

#生育酚及相应的 - 种

生 育 三 烯 酚%是 人 体 主 要 的 脂 溶 性 抗 氧 化

剂)%" #%%*

!植物甾醇具有抑制胆固醇的生化合成%

抑制人体对胆固醇的吸收%促进胆固醇的降解代

谢等作用)%!*

& 极性伴随物如酚类化合物等%其在

保持橄榄油风味%提高油脂氧化稳定性以及清除

自由基等方面发挥着重要作用)%$*

& 本文对橄榄油

的脂肪伴随物及其功能特性进行综述%以期为橄

榄油的开发与利用提供参考&

<=橄榄油的分类

根据RWFL!$$-/$!"!%0橄榄油(油橄榄果渣

油1%橄榄油按照加工工艺可以分为三大类%分别

是初榨橄榄油(精炼橄榄油和混合橄榄油& 初榨

橄榄油也称为原生橄榄油或天然橄榄油%是直接

对新鲜的油橄榄果实进行低温压榨%再利用过滤

等处理方式除去杂质后所得%属于纯天然油脂)%-*

&

初榨橄榄油根据酸值可以分为三类'特级初榨橄

榄油%酸值"n]Q#不超过 %97 2IFI!优质初榨橄榄

油%酸值"n]Q#较高%但是不超过 $9" 2IFI!初榨

橄榄灯油%酸值"n]Q#超过 $9" 2IFI& 精炼橄榄

油也称为+二次油,%是以初榨橄榄灯油为原料经

过一系列精炼工艺制取%且只允许添加
"

#生育酚

的符合食用指标规定的橄榄油& 混合橄榄油是由

精炼橄榄油与可直接食用的初榨橄榄油"包括特

级初榨橄榄油和优质初榨橄榄油#混合制成的可

供食用的橄榄油&

>=橄榄油的物理特性及脂肪酸组成

!9%J橄榄油的物理特性

橄榄油的性状与制油工艺相关%橄榄油的物理

特性主要体现在色泽(气味(口感(稳定性等方面&

在色泽上%橄榄油酸值不同%呈现的色泽也会有所差

异& 橄榄油酸值越高%对应的色泽越深%品质越差&

在气味上%橄榄油都具有草木香%且香味的类型取决

于树种)%-*

& 在口感上%橄榄油口感爽滑%有淡淡的

苦味及辛辣味& 此外%橄榄油具有良好的表皮吸收

性%将橄榄油涂抹在皮肤上%%" g%& 24A即可被充分

吸收%且没有油腻感& 橄榄油储存稳定性较高%在

"f仍能以液体状态存在%且不易酸败%一般来说%

橄榄油在避光阴凉条件下的储藏期为 % g

%j& 年)& #7*

&

!9!J橄榄油的脂肪酸组成

脂肪酸组成是评价油脂营养品质的最重要指

标之一& 脂肪酸包括饱和脂肪酸和不饱和脂肪

酸%不饱和脂肪酸分为单不饱和脂肪酸和多不饱

和脂肪酸& 橄榄油的饱和脂肪酸含量仅为 %!i g

!&i%不饱和脂肪酸含量较为丰富%占 /&i g

66i%其中单不饱和脂肪酸"以油酸为主#含量高

达 /"i以上)%&*

& & 种植物油的脂肪酸组成见表

%& 由表 % 可见%橄榄油中油酸含量高于花生油(

大豆油(菜籽油和玉米油& 单不饱和脂肪酸具有

降低甘油三酯和低密度脂蛋白胆固醇的功效& 亚

油酸和亚麻酸是人体的必需脂肪酸%但并非摄入

得越多越好%因为这 ! 种不饱和脂肪酸容易被氧

化而产生有害物质)%7*

&

表 <=H 种植物油的脂肪酸组成 L

脂肪酸 花生油 大豆油 菜籽油 玉米油 橄榄油

棕榈酸 %!97" %!9-& -96! %$9/7 %$9&"

硬脂酸 &9%- -9.% !9%" !9!% -9-7

棕榈油酸 "9%! "9". "9!. "9%6 %9$$

油酸 -!9!- !79$6 -6976 !.97/ /!9/%

亚油酸 $%9$/ -/9-" %/9.! &%9/" 79"/

亚麻酸 "9%% 79.& 697/ %9"! "9/!

饱和脂肪酸 !&9". %696! 69-" %/9"% %6977

不饱和脂肪酸 /-9." 6%9%/ .%97" 6$9"" 6%9$$

多不饱和脂肪酸 $%9-6 &-9$& !79/6 &!9/! 79/.

单不饱和脂肪酸 -$9-! !796! 7-96! $"9!6 /-9&-

J注'表中数据根据文献)%/*整理

?=橄榄油的脂肪伴随物及其功能特性

$9%J角鲨烯

角鲨烯是一种高度不饱和的开链三萜类化合

物%属于脂质不皂化物)%6*

& 角鲨烯广泛存在于植

物油中%但是含量普遍较低)%.*

%而橄榄油的角鲨烯

含量较高%可达 "97i

)!"*

& 表 ! 是橄榄油与其他

植物油中角鲨烯的含量对比& 由表 ! 可知'橄榄

油中的角鲨烯含量最高%国产橄榄油中角鲨烯的

含量高达 7 $&.9." 2IFHI%进口橄榄油的角鲨烯含

量为 7 !.-9/" 2IFHI!其他种类的植物油中角鲨烯

含量相对较低&

./
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表 >=橄榄油与其他植物油中角鲨烯的含量对比 0.@A.

植物油 角鲨烯含量 植物油 角鲨烯含量

国产橄榄油 7 $&.9." 葵花籽油 -79"!

进口橄榄油 7 !.-9/" 芝麻油 %-9/-

大豆油 -&97- 核桃油 &$96"

花生油 !%69$$ 亚麻籽油 !-9-.

山茶油 %$.9$" 米糠油 %69!6

玉米胚芽油 %7-9." 小麦胚芽油 7.9!!

J注'表中数据根据文献)!" #!%*整理

角鲨烯是橄榄油中相对突出的功能性成分%具

有多种功能活性'

)

强抗氧化作用%增加橄榄油自身

的稳定性%延长保质期%保持其鲜美口味!

*

抗肿瘤

作用%对乳腺细胞中 *+N的氧化损伤具有保护作

用)!!*

%能够抑制胃腺癌癌细胞系的增殖)!$*

!

+

降胆

固醇作用%可通过抑制 M[N_FMY0W_信号调控通路

中关键蛋白质分子 M[N_与 VAZ4I! 之间的相互作

用%调节QDTR! 细胞低密度脂蛋白受体的表达%起

到降低胆固醇的作用)!- #!&*

!

,

保护心肌细胞%可与

细胞膜磷脂双分子层中的脂肪酸形成复合物%使细

胞膜结构更加稳定%从而降低心肌细胞的氧化损

伤)!7*

!

-

抗衰老作用%与皮肤亲和力极佳%可被皮肤

迅速吸收%能够有效保持皮肤弹性和润泽%角鲨烯能

显著提高谷胱甘肽过氧化物酶"RMQ#_<#(超氧化

物歧化酶"M]*#和过氧化氢酶"[NL#等多种抗氧化

酶的活性%同时能显著降低皮肤中蛋白质氢过氧化

物和蛋白质羰基含量)!/*

!

/

预防糖尿病%与虾青素

联合使用能够起到抗氧化作用%并调节甘油三酯和

葡萄糖水平)!6*

&

$9!J酚类物质

酚类物质是橄榄油中主要的脂肪伴随物之一&

表 $ 是3'3_DT34和3MD̀DX4A44品种的初榨橄榄油中

酚类物质的含量& 由表 $ 可知%初榨橄榄油中酚类

物质主要包括橄榄苦苷(羟基酪醇以及酪醇%这一观

点也得到 L3Z4;=53#(3XI3X4

)!.*

(M34\\3

)$"*等的证实&

油橄榄品种(种植环境以及橄榄油的提取方式对酚

类物质的组成和含量有一定程度的影响& (3A34#

*GDd354等)$%*对突尼斯 & 个品种初榨橄榄油的多酚

含量进行测定%发现3Q;XnDZX34品种初榨橄榄油的

多酚含量最低%为"!&& l!#2IFHI%3WD\Z4G4A34品种

初榨橄榄油的多酚含量最高%可达 "% 7$% l& #

2IFHI&张东等)$!*对我国甘肃陇南地区 6 个品种的

初榨橄榄油进行分析%发现除3城固 $!4 3皮削利4

3莱星4$ 个品种外%其余品种初榨橄榄油的总酚含

量均低于 !"" 2IFHI&

表 ?=(E4 K&74)和(Q&J&,+-+)初榨橄榄油中

酚类物质的含量 0.@A.

品种
羟基

酪醇
酪醇

橄榄

苦苷

橄榄苦

苷苷元
丁香酸 阿魏酸

'3_DT3 -%9$ !$96 %-"9" !-9. %&9% -97

MD̀DX4A4 $/9" $-97 %!"9- %.9. %.9! 79!

J注'3'3_DT34和3MD̀DX4A44为意大利坎帕尼亚地区 ! 个橄

榄油品种& 表中数据根据文献)$$*整理

橄榄油中酚类物质的抗氧化能力对于保护人体

健康具有积极功效& 在人体中%低密度脂蛋白的氧

化是造成心血管疾病和动脉粥样硬化的重要原因之

一& 橄榄苦苷在体内具有较强的抗氧化性%可有效

抑制低密度脂蛋白的氧化%起到预防心血管疾病的

作用)$- #$&*

!橄榄苦苷能够增强胰岛素的敏感性%提

高人体的新陈代谢功能%预防过度肥胖和糖尿病!橄

榄苦苷还能够通过抗氧化(抗炎(上调血清中骨保护

素"]_R#以及下调细胞核因子
0

W受体活化因子配

基"YN+n'#的表达来延缓骨质的流失%从而起到预

防和治疗骨质疏松症的作用)$7*

& 羟基酪醇是橄榄

油中较为典型的酚类化合物% 是一种高效的脑内抗

氧化剂%可降低纹状体和脑其余部位的脂质过氧化

物水平%阻碍谷胱甘肽"RMQ#的消耗%降低神经病

变发生的风险)$/*

& 研究认为%肿瘤是因为人体内多

余的活性氧和自由基破坏了 *+N%使基因表达异常

而造成的%例如结肠癌患者体内活性氧的量明显增

多& 而羟基酪醇为邻苯二酚结构%可以抑制氧化应

激反应和清除自由基%具有一定的抗肿瘤活

性)$6 #$.*

& 羟基酪醇还可降低血糖和脂类氧化物的

浓度%治疗由糖尿病引起的高血糖以及氧化应

激)-"*

& 橄榄油中的酚类物质"橄榄苦苷(羟基酪醇(

酪醇等#能够有效提高辐射小鼠外周血细胞数量%

降低脂质过氧化损伤%减轻 *+N损伤%抑制细胞凋

亡%对小鼠的辐射损伤具有良好的防护作用)-%*

& 橄

榄油还可以抵御辐射对人体的伤害& M3\=D等)-!*研

究发现%酚类物质具有清除自由基(抑制油脂氧化(

保持橄榄油风味的作用%当橄榄油中酚类物质含量

达 &" 2IFHI时%过氧化值的抑制率可达 &!i& 由此

可见%酚类物质在增强橄榄油的贮藏稳定性方面也

起到了十分重要的作用&

$9$J植物甾醇

橄榄油中植物甾醇种类多样%如豆甾醇(

!

#谷

甾醇(环阿屯醇等& 橄榄油中植物甾醇的含量与组

成均受油橄榄品种(树龄(果实成熟度与环境因素等

影响& nX4:?}AD等)-$*对突尼斯的 7 个品种初榨橄

榄油中植物甾醇含量进行了测定%结果发现%不同品

"6

[QV+N]V'M N+* N̂LMJJJJJJJJJJJJJJ!"!$ h;5j-6 +;j&



种初榨橄榄油中的植物甾醇含量有显著差异%含量

介于 % $." g! $!" 2IFHI之间& 此外%在突尼

斯)-$*

(意大利)--*和西班牙)-&*的同品种橄榄油中分

别检测到 %7(%"(7 种单体甾醇%充分说明了不同地

区橄榄油的植物甾醇组成及含量存在较大差异& 表

- 是成都 6 个引进油橄榄品种初榨橄榄油的豆甾醇

和
!

#谷甾醇含量& 由表 - 可知'6 个品种初榨橄榄

油中3豆果4豆甾醇含量最高%为 ."9$" 2IFHI%3皮

削利4豆甾醇含量最低%为 $%9.. 2IFHI!3科拉蒂4

!

#谷甾醇含量最高%为 % %/697$ 2IFHI%3莱星4

!

#谷甾醇含量最低%为 %-$96- 2IFHI&

表 G=成都 V 个引进油橄榄品种初榨橄榄油的

豆甾醇和
"

C谷甾醇含量 0.@A.

品种 豆甾醇
!

#谷甾醇

豆果 ."9$" l"96! !$.9&. l%"9&7

柯基 7-9$7 l!966 !.&9!. l%97$

科拉蒂 &.9"& l%97! % %/697$ l/9.%

鄂植 669&/ l%9-& 7.!976 l-9!/

皮削利 $%9.. l"96. -."96/ l$9!-

格洛桑 -69-! l!9!- 7.%9&6 l-9&-

莱星 -%96- l%9%. %-$96- l"9/!

小苹果 7/9-/ l"9./ &6797- l$97/

J注'表中数据根据文献)-7*整理

植物甾醇对维护健康和预防慢性病具有重要的

作用%

!

#谷甾醇能够通过竞争作用抑制肠腔内胆

固醇进入乳糜微粒或混合胶束(干扰胆固醇的水解

与酯化反应等途径降低胆固醇的吸收)-/*

%因此橄榄

油具有降低胆固醇(甘油三酯和低密度脂蛋白含量%

提升高密度脂蛋白含量的作用%常食用橄榄油可预

防动脉粥样硬化及其并发症心脏病(心力衰竭(脑出

血等疾病的发生)-6*

& 对 ! 型糖尿病大鼠模型研究

证明%

!

#谷甾醇具有类胰岛素的生物活性%它可通

过提高骨骼肌细胞中葡萄糖转运蛋白 -"R5=\-#%以

及脂肪组织中过氧化物酶体增殖物激活受体
(

"__NY#

(

#的蛋白表达水平%从而改善大鼠的糖尿

病症状)-.*

& 同时%

!

#谷甾醇能够抑制肿瘤细胞的

发生与发展并诱导其凋亡)&"*

& M=5\3A3等)&%*对环阿

屯醇在皮肤癌变及氧化应激方面的研究发现%环阿

屯醇对表皮鸟氨酸脱羧酶活性(*+N合成(黄嘌呤

氧化酶活性(脂质过氧化等方面均具有较强的抑制

作用%并且对皮肤癌变后的谷胱甘肽消耗水平(抗氧

化活性等具有恢复作用%所以环阿屯醇被认为是一

种很好的皮肤癌变化学防护剂& 植物甾醇具有预防

心脑血管疾病(预防糖尿病(抗肿瘤的作用%同时植

物甾醇被认为具有天然的抗炎性(抗氧化性(抗菌

性等)&! #&$*

&

$9-J维生素0

初榨橄榄油中天然营养成分含量丰富%除角鲨

烯(酚类化合物等脂肪伴随物外%还富含维生素 0&

初榨橄榄油中生育酚含量与油橄榄品种(成熟度和

气候条件等多种因素有关& 表 & 是我国 & 个品种初

榨橄榄油的生育酚含量& 由表 & 可知%橄榄油中生

育酚主要以
"

#生育酚的形式存在%3莱星4初榨橄

榄油的
"

#生育酚含量最高%是3佛奥4初榨橄榄油

的 !9$ 倍%是 3皮削利4 初榨橄榄油的 %9& 倍&

*3dd;=等)&-*对突尼斯栽种的 & 个品种特级初榨橄

榄油进行研究%发现其生育酚含量存在显著差异&

除此之外%降雨量(温度等气候条件及海拔高度均会

对生育酚含量产生影响%如高温或者干旱气候条件

下的油橄榄果中生育酚含量较高)&&*

& [D:4等)&7*研

究发现%阿根廷种植的3NXdDe=4A34品种橄榄油生育

酚含量高于西班牙种植的同一品种的%而国内种植

的 3 X̂3A\;4;4 橄榄油中的生育酚含量比巴西

3 X̂3A\;4;4橄榄油的高)&/*

&

= 表 H=我国 H 个品种初榨橄榄油的生育酚含量 0.@A.

品种
"

#生育酚
!

#生育酚
#

#生育酚
%

#生育酚

鄂植 6 !6/9$& l!9!% /9"- l"97- -!9&" l-9!" $9%/ l"9!.

皮削利 %.%9&& l!9$! /9!. l"9!& $!9"& l!9$- !96/ l"9!"

莱星 !.!9// l!%9&- /96$ l"9!- %.9&! l%9// !9-. l"9%/

佛奥 %!79%6 l&9-7 79"/ l"9%6 696& l"9$% "9"" l"9""

皮瓜尔 !!-9-. l%"9." /9$6 l%9&" %/9$. l&96- "9"" l"9""

J注'表中数据根据文献)&6*整理

维生素0有很多重要的生理功能%其中最具代

表性的就是抗氧化作用& 维生素 0的酚羟基可以

有效猝灭油脂中的单线态氧%保护多不饱和脂肪酸

免受氧化破坏%维持生物膜的正常结构%保护皮脂和

细胞膜蛋白质中的水分%且能促进人体细胞的再

生)&.*

& 因此%橄榄油具有减缓细胞老化(滋润皮肤(

抗皱美白的美容功效)7" #7%*

& 除此之外%在皮肤表面

涂抹橄榄油%还可有效抵御紫外线对皮肤的伤害%预

防皮肤癌的发生)7!*

& 维生素0与骨代谢关系密切%

对骨形成及骨吸收具有一定的调控作用%能够有效

防止骨质疏松)7$*

& 维生素0还具有延缓衰老%改善

脂质代谢%预防冠心病(动脉粥样硬化%提高生育能

力等重要作用)7- #7&*

&

G=总结与展望

橄榄油通常采用低温压榨法制取%最大程度地

保留了油橄榄果中的天然营养成分& 橄榄油中含有

大量的不饱和脂肪酸%且油酸含量高& 同时%橄榄油

中富含角鲨烯(橄榄苦苷(羟基酪醇(

"

#生育酚(

%6
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!

#谷甾醇(环阿屯醇等多种功能活性成分%使得橄

榄油具有独特的风味%且在保护皮肤(预防心脑血管

疾病(促进骨骼生长发育(抗肿瘤(防辐射(预防糖尿

病等领域展现出独特的保健功效& 目前%我国油橄

榄的种植面积和产量仍较小%橄榄油的消费还主要

依赖进口%而且市场上的橄榄油良莠不齐%品牌混

杂& 橄榄油具有独特的品质与特性%应加大油橄榄

产业的发展%开拓橄榄油消费市场&
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