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摘要!植物油是维系人体生命活动能量的重要来源!富含磷脂)植物甾醇)维生素;)角鲨烯等多种生

物活性物质% 为进一步了解植物油的营养特性及潜在利用价值!对 : 种大宗油料油脂及 ' 种特色油

料油脂的生物活性物质"植物甾醇)维生素;)角鲨烯)

#

$胡萝卜素$含量及其营养特性进行了概述!

明确了不同植物油中生物活性物质组成差异!为消费者合理选择食用油提供一定的理论支撑和借鉴%

关键词!植物油#植物甾醇#角鲨烯#维生素;#

#

$胡萝卜素#营养特性
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CC植物油是可食用脂质的主要来源%世界脂质消

耗总量的 '%M以上来源于植物油+#,

& 国家粮油信

息中心数据显示%!"#9I!"!" 年度我国食用植物油

消费量达 - "'# 万4%同比增长 !@&M&

植物油含有植物甾醇-角鲨烯-类胡萝卜素等多

种生物活性物质& 随着社会经济的发展%关于植物

油在人体健康与疾病预防方面作用的研究呈上升趋

势& 例如(橄榄油富含多酚类-油酸等物质%可有效

调节肠道菌群健康水平%从而降低慢性炎症对生长

速度的抑制作用+!,

!沙棘果油因富含植物甾醇-多

种不饱和脂肪酸-酚类化合物等%对人体健康表现出

多种功能特性%尤其对心血管疾病有积极作用+&,

!

玉米油中适当的维生素 ;-植物甾醇及多不饱和脂

肪酸比例%可阻止血脂升高及循环促炎细胞的增加%

从而延长寿命+-,

& 但目前尚未有研究表明某种植

物油因其营养特性优于其他植物油+%,

&

近年来%市场上涌现出一批新型植物油%如亚麻

籽油-红花籽油-米糠油-核桃油等& 不同植物油中

生物活性物质组成差异性较大%营养特性也有所不

同& 为使人们在众多植物油中选择适合自身的植物

油%同时提升其营养健康水平%本文对 : 种大宗油料

油脂和 '种特色油料油脂"按照油料在全球的产量划

分#的部分生物活性物质"植物甾醇-维生素;-角鲨

烯-

#

$胡萝卜素#组成含量及营养特性进行了概述&

;<植物甾醇及其营养特性

植物甾醇是由 !' h&" 个碳环结构和羟基组成

的一种重要的甾体类化合物%可降低胆固醇-抗癌-

L%
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保护胃黏膜等& 目前%在各种植物和海洋生物中已

经鉴定出 !%" 多种植物甾醇%且已被广泛应用于食

品-药品-化妆品等领域+L,

& 但植物甾醇不能在人

体中合成%只可从饮食中摄入后由肠道吸收利用%食

用油是一种较为重要的来源& 植物油中含量较多的

植物甾醇主要有菜油甾醇-豆甾醇和谷甾醇%本文对

: 种大宗油料油脂和 ' 种特色油料油脂中这几种植

物甾醇含量进行汇总%结果分别见表 #-表 !&

表 ;<@ 种大宗油料油脂中植物甾醇含量

植物油
含量I"2EI/E#

菜油甾醇 豆甾醇 谷甾醇 总量
参考文献

大豆油 # !:-@- h# ":9@" !L:@! h:%9@% # %L-@: h! '""@" # !&9@" h- %""@" +' $#!,

棕榈油 # #9-@" h#'-@9 #%L@& h#"9@# # !&'@: h-"'@L # -"9@! hL%-@- +'%9 $#!,

葵花籽油 # #%L@" hL%"@" #--@" hL%"@" # !""@" h& %""@" # :#&@- h% """@" +'%#"%#!,

菜籽油 # ###@% h- &L#@: #@"6H h##&@" ! "9%@% hL %-!@' - %""@" h## &""@" +'%#"%#! $#&,

花生油 # #99@& h&L!@' #!"@" h#9"@" # :%%@' h# &:9@' # #:&@9 h# %9-@L +'%#",

橄榄油 # #&:@- h'9@& #@"6H h'&@! # #%'@9 h# #--@# # &-&@" h# %!!@: +'%9 $##%#-,

椰子油 # ##'@% h#"!@! ###@- h#L#@- # #-!@" h%--@- # -'"@" h# #%"@' +9 $##%#%,

棉籽油 # #'!@: h# %-!@- #%"@" h-&%@! ! "%!@" h% %'-@- ! '""@" hL -""@" +#"%#!,

C注()6H*表示未检出& 下同

表 =<A 种特色油料油脂中植物甾醇含量

植物油
含量I"2EI/E#

菜油甾醇 豆甾醇 谷甾醇 总量
参考文献

玉米油 # #!"@" h% &!L@# # &"#@" h# 'L:@" & :&L@" h#- '#:@L #L &&!@# h!! #""@" +'%#"%#! $#&,

米糠油 # #'-@9 h! ::'@! # !-&@: h# &#&@% & 9%9@! h- 9%&@% #" '%#@# h#! ""!@! +9%##,

芝麻油 # ##:@L h& :""@& # ##L@' h! !:"@" # #L#@- h# 'L#@" # #%!#@& h#9 """ +#! $#&%#L,

核桃油 # ##%@" h::@" #@##6H h%@: # 9'-@# h# -9-@% ## #--@" h# L'9@" +#&%#',

亚麻籽油 # #"!@! h# &#:@" #@##6H h!#"@! # %--@! h! ":&@" ## !%&@9 hL -&'@" +9%#&%#:,

红花籽油 # ##&@" h!:!@" #@##6H h#-:@" # %&:@" h# !'"@" ## 9!"@" h& ''&@" +#"%#L,

油茶籽油 # ##'@: h!%@L # ##&@& h#9@9 # #"9@: h&"%@' # #'-:@& h# %"L@L +#9,

CC由表 #-表 ! 可知(植物油中谷甾醇含量比菜油

甾醇-豆甾醇含量高!芝麻油-米糠油-玉米油-菜籽

油植物甾醇总量较高%是饮食中获取植物甾醇的理

想来源&

植物甾醇可降低胆固醇含量& 研究表明%当对

野生型和 *Vc

*+

缺陷小鼠进行植物甾醇喂养时%

可有效降低肠道对胆固醇的吸收"降低约 -"M左

右#%且促进胆固醇衍生化合物的排泄%减少胆固醇

在体内的蓄积+!",

& 这与王轶菲+!#,在仓鼠膳食中添

加植物甾醇"玉米油#研究结果相一致& 在一项基

于他汀类和非他汀类药物人体试验中%当受试者使

用植物甾醇I富含植物甾烷醇的人造奶油时%其血清

胆固醇含量降低了 -M

+!!,

& 米糠油中的植物甾醇

通过抑制小鼠餐后葡萄糖依赖性促胰岛素多肽的释

放%可有效降低饮食性肥胖率的上升+!&,

& 此外%

aD6HXD 等+!-,指出
#

$谷甾醇对Q).$Qb$!&# 乳

腺癌细胞有显著的抗增殖-促凋亡作用& 但相对于

乳腺癌细胞来说%植物甾醇对肺癌细胞和皮肤癌细

胞作用影响较小& 植物甾醇的抗炎作用在动物及人

体试验中都得到了有效验证%当定期摄入植物甾醇

用于降低低密度脂蛋白胆固醇时%会有一定的剂量

依赖性+!% $!L,

&

=<维生素;及其营养特性

维生素;是生育酚和生育三烯酚的统称& 据

报道%人类摄取的维生素 ;有 '"M来自植物油%且

大多数关于维生素;的研究都围绕生育酚进行+!',

%

因此本文对 : 种大宗油料油脂和 ' 种特色油料油脂

中生育酚含量进行汇总%结果分别见表 &-表 -&

从表 &-表 - 可以看出%部分植物油中
$

$生育

酚含量较多%其中红花籽油-米糠油尤为突出& 部分

植物油中%如大豆油-芝麻油等%维生素 ;则多以

"

$生育酚的形式存在&

$

$生育酚是一种存在于人体内常见的维生素

;形式%被认为是细胞保护因子& 在患有哮喘的小

鼠模型中%进行
$

$生育酚饮食喂养%可显著降低由

屋尘螨导致的肺部炎症%但是在饮食中添加
"

$生

育酚则会增加肺部炎症+-",

& 同时另一项研究表明%

对小鼠母体进行
"

$生育酚喂养后%其子宫内

W)##AmW)##^ m树突状细胞数量翻倍并促进新生

儿变态反应性炎症+-#,

& 在动物试验中%维生素;通

过增加蛋白磷酸酶-硫氧还蛋白 # 和硫氧还蛋白还

原酶 # 的基因表达%使上游信号转导的凋亡信号调

'%
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节激酶 #".7O##失活%阻碍 .7O# $_&: Q.jO通

路%而对肝脏起到保护作用+-!,

& 此外%维生素 ;还

可调节人肝cb*细胞相关基因的表达%发挥抗氧化

作用并挽救因缺乏维生素;而导致的不孕+&L%-&,

&

表 C<@ 种大宗油料油脂中生育酚含量

植物油
含量I"2EI/E#

$

$生育酚
#

$生育酚
"

$生育酚
%

$生育酚
参考文献

大豆油 #L'@9 h#-:@% #6H h'&@' !!9@% h'%'@- !!@" h!L'@# +' $:%##%!: $!9,

棕榈油 #9:@L h!-%@- #6H h9@:L #@#6H h#&!@L 6H +'%9%##%!9,

葵花籽油 #:!@% h%#&@# '@: h#:@% #@#6H h#&#@" #@6H h#%@9 +'%!:%&",

菜籽油 #9"@% h&L-@" "@L h':@' #'"@" hLL!@" #@6H h-:@: +'%#L%&# $&#,

花生油 #'&@! h#%9@' 6H #:!@! h&'L@: #@6H h!'@& +'%#!%&",

橄榄油 #:L@& h&"'@L #6H hL@' #@#6H h!%@L 6H +'%9%##%&!,

椰子油 #@#6H h#'@" #6H h##@" #@#6H h#-@" 6H +9%##%#-%&&,

棉籽油 #L-@% hL&-@" 6H !:-@% h%#:@" #@6H h!9@% +!9%&-,

表 ?<A 种特色油料油脂中生育酚含量

植物油
含量I"2EI/E#

$

$生育酚
#

$生育酚
"

$生育酚
%

$生育酚
参考文献

玉米油 #:!@# h!'-@& #@6H h!:@! !!9@% h'#L@% #@6H h#9&@: +'%#!%#L,

米糠油 #'-@& h# &#9@: #'@& h:@L #&:@# h'&@L #@6H h#-9@' +9%##%&%,

芝麻油 #@#6H h&%@- #@6H h&%@- !%#@- h! %!#@- #:@! h#L:@L +#!%#L%&L,

核桃油 #@#6H h#!@9 #@6H h&@! #:#@- h&%9@" #L@: h%'@" +#!%#'%&#,

亚麻籽油 ##9@% h&!@% #@6H h#&@L #%&@- h%9&@% #-@# h#-@" +9%#!%&",

红花籽油 -!"@: h# -&'@' #"@& h&:@# ##%@" h&#@& ##@" h!'@- +#%%&:,

油茶籽油 #@L@% h!-9@" 6H #@#6H h#@! 6H +&'%&9,

C<角鲨烯及其营养特性

角鲨烯是一种具有 L 个双键的天然脱氢三萜碳

氢化合物%同时也是胆固醇和其他固醇类的前体物

质& 鲨鱼肝油是角鲨烯最丰富的来源%随着对食用

油研究的深入%在植物油中也发现较高含量的角鲨

烯& 表 %-表 L 分别为 : 种大宗油料油脂及 ' 种特色

油料油脂的角鲨烯含量&

表 D<@ 种大宗油料油脂中角鲨烯含量

植物油 含量I"2EI/E# 参考文献

大豆油 # ##L@& h%9@& +'%#!%--,

棕榈油 # #L:@& h#!#@L +',

葵花籽油 # #%&@# h#'9@" +'%-- $-%,

菜籽油 # #9@:% h#!-@% +'%#!%--,

花生油 # #%!@: h# &-&@" +'%&"%&%%--,

橄榄油 # ":L@" h% 999@" +'%#!%&"%-- $-%,

椰子油 6H +9%##,

棉籽油 # #&"@" h#%"@" +-L,

表 E<A 种特色油料油脂中角鲨烯含量

植物油 含量I"2EI/E# 参考文献

玉米油 ##L@% h!:#@" +'%#!%-- $-%,

米糠油 #"'@! h& #:9@" +9%&%,

芝麻油 ##-@9 hL"'@" +#!%&%%--,

核桃油 ##!@9 h9-@# +#!%!9%--%-',

亚麻籽油 #@#6H h#"&@' +9%#!%&"%-%,

红花籽油 #'#@" h#"-@" +-: $-9,

油茶籽油 #%%@' h#-%@" +#9%&',

CC由表 %-表 L 可知%不同品种的同种植物油及不

同种类植物油中角鲨烯含量均呈现较大差异%如橄榄

油%最大值与最小值相差 - 9#& 2EI/E& 除橄榄油外-

花生油及米糠油中角鲨烯含量较高%大豆油-核桃油-

棉籽油等植物油中角鲨烯含量较少& 由于角鲨烯具

有重要的医疗-美容等方面的作用%近些年来%角鲨烯

以药物研发中潜在结合物而被广泛认知+-9 $%",

&

角鲨烯作为内源性胆固醇合成的重要中间体%

饮食中较高含量的角鲨烯可能会导致血液中胆固醇

水平的升高%从而增加心血管疾病的风险+%#,

& 但

是%有研究证明角鲨烯可降低血清胆固醇和甘油三

酯水平从而对心血管疾病具有一定的调节作用+%!,

&

此外% b=6HD等+%&,研究表明%"@"% h"@'% 22B8I*的

角鲨烯可降低病原菌的溶血能力%且抑制金黄色葡

萄球菌中葡黄素的合成%同时提高了病原菌对氧化

剂的敏感性"约 -:M#& OD25X等+%-,在小鼠"肥胖I

糖尿病#饮食中加入 !M角鲨烯和 %M大豆油%结果

发现小鼠肝脏中)P.含量是对照组"'M大豆油#的

L倍& 通过研究参与脂肪酸代谢
,

%酶和
,

L酶及其蛋

白质基因的表达%证明当饮食中存在 * $& 脂肪酸前

体时%角鲨烯可对体内脂肪酸起到显著的调节作用&

邱春媚等+%%,对小鼠连续灌胃不同剂量的角鲨烯 &"

H%发现在急性脑缺血缺氧的情况下%与对照组相比%

:%
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高剂量"推荐剂量的 &"倍#角鲨烯处理的小鼠喘气时

间延长%证明角鲨烯具有提高缺氧耐受力的作用&

?<

#

K胡萝卜素及其营养特性

#

$胡萝卜素是一种天然存在于多种蔬菜-水

果-植物和光合细菌中的色素%是类胡萝卜素在人类

日常膳食中的常见存在形式%在人体健康中主要发挥

抗氧化-调节基因表达-影响细胞生长等作用& 与植

物甾醇相似%

#

$胡萝卜素也是人体不能合成的物

质%必须通过膳食补充& 表 '-表 :分别为 :种大宗油

料油脂和 '种特色油料油脂的
#

$胡萝卜素含量&

表 A<@ 种大宗油料油脂中
!

K胡萝卜素含量

植物油 含量I"2EI/E# 参考文献

大豆油 #6H h##@9 +9%#!%&"%%L,

棕榈油 '@'% h&LL@! +9%%',

葵花籽油 6H h"@# +&"%%:,

菜籽油 6H h%@- +#!%&" $&#%%:,

花生油 6H h"@# +#!%&",

橄榄油 "@! h#%@- +9%#!%&"%%L%%9,

椰子油 6H +9%L",

棉籽油 6H +&9%L#,

表 @<A 种特色油料油脂中
!

K胡萝卜素含量

植物油 含量I"2EI/E# 参考文献

玉米油 6H +#!%%:%L!,

米糠油 6H hL@L +'%&9,

芝麻油 6H +#!%&9%L",

核桃油 #6H h"@L! +#!%#',

亚麻籽油 #6H h&9@' +9%#!%#:%&"%%:,

红花籽油 6H h#@9 +-9%%' $%:,

油茶籽油 #6H h#"@& +L& $L-,

CC由表 '-表 : 可知%棕榈油中
#

$胡萝卜素含量

远高于其他品种植物油%是获取
#

$胡萝卜素的较

优植物油来源& 相较于棕榈油%其他 #- 种植物油

#

$胡萝卜素含量均低于 %" 2EI/E%含量较少&

自然来源的
#

$胡萝卜素生物利用率较低%是

因为胡萝卜素$蛋白质复合物和植物细胞壁对消化

和降解具有抵抗& 与机械加工相比%热处理可有效

提高
#

$胡萝卜素的生物利用率%增强人体吸

收+L%,

& 正常人体血浆中类胡萝卜素浓度比艾滋病

患者偏高%这是因为患者体内类胡萝卜素遭到了破

坏& 研究表明%每天摄入 L" 2E

#

$胡萝卜素可显著

增加艾滋病患者体内的W)- m和W): m淋巴细胞数

量%服用 !- h&L 个月可显著减轻其症状+LL,

& 缺氧

诱导因子 #

*

是肿瘤转移调节因子%而
#

$胡萝卜素

可显著降低缺氧诱导因子 #

*

的表达并减弱恶性神

经母细胞瘤的迁移和侵袭能力+L',

& 与合成的
#

$

胡萝卜素相比%天然
#

$胡萝卜素对 Q).$Qb$

!&# 乳腺癌细胞有较高的致死率+L:,

& 另外%

#

$胡

萝卜素和视黄醇结合蛋白的相互作用可有效降低丙

型肝炎病毒+L9,

&

D<结束语

除植物甾醇-维生素 ;-角鲨烯-

#

$胡萝卜素

外%植物油中还含有磷脂-维生素O-

"

$谷维素等生

物活性物质& 这些微量生物活性物质在植物油精炼

过程中常被不同程度地去除%导致油中含量降低%且

被去除的微量生物活性物质大部分未得到合理的利

用& 随着油脂工业的发展及人们营养健康意识的增

强%降低油脂加工过程中植物油中生物活性物质的

损失成为研究热点%如适度加工!同时可对精炼副产

物中生物活性物质进行合理利用%以增加植物油的

附加值& 另外%开发米糠油-油茶籽油等小品种特色

油脂%挖掘不同植物油营养特性优势%对于我国植物

油市场发展至关重要&
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P@

"

$RBAB_03XB8YD__83236454=B6 BG5883XE=AG32583

2=A35DE2364YH3[38B_2364BGW)##AmW)##^ m

H36HX=4=AA388Y=6 D43XB56H 5883XE=A=6G852254=B6 =6

63B6543Y+f,@.2fj01Y=B8W388QB8j01Y=B8%!"#L%&#"(

'%9 $''#@

+-!, P.7P;QcQ% P.77.+̀+OQ% c.7P;)*.% 3458@

;GG3A4BGY=8=̂=6=6 56H [=452=6 ;B6 403.7O# $_&:

Q.jO_540F51=6 K$E585A4BY52=63I8=_B_B81Y5AA05X=H3

=6HDA3H 03_54B4B\=A=41+f,@;\_ b=B8Q3H% !"#L% !-#

"###(#!%" $#!%'@

+-&, 郎楠%贺斌%王丽丽%等@回补维生素;对维生素;缺乏

不孕大鼠妊娠结局的影响+f,@生殖医学杂志%!"#L%

!%"##(L# $LL@

+--, 黎斌%刘小羽%俞璐萍%等@气相色谱$串联质谱法测定

植物油中角鲨烯的含量+f,@食品安全质量检测学报%

!"!"%##":#(!&:% $!&9!@

+-%, 孙佳% 胡彦% 丁友芳% 等@马鲁拉油与 L 种植物油理化

性质-脂肪酸组成-营养物质比较 +f,@中国油脂%

!"#'% -!"!#(&: $-#@

+-L, 毕艳兰@油脂化学 +Q,@北京(化学工业出版社%

!""%@

+-', 高盼@我国核桃油的组成特征及其抗氧化和降胆固醇

功效评估+),@江苏 无锡(江南大学%!"#9@
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