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橄榄油市场行情及其与其他植物油的脂肪酸组成

和微量营养成分比较
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摘要：旨在更全面、深入地了解橄榄油，对２０１０—２０２１年世界橄榄油的产量和消费量以及２０１５—
２０１９年中国橄榄油的进口量进行了统计分析，测定不同品牌和不同等级市售橄榄油（特级初榨橄
榄油、混合橄榄油和混合油橄榄果渣油）与９种其他植物油的脂肪酸组成和微量营养成分，并分析
比较其差异。结果显示：世界橄榄油的产量和消费量常年维持在３００万 ｔ左右，其中欧盟占比最
大，分别为５８．７１％～７６．６８％和４８７３％～６２．１５％；２０１５—２０１９年中国橄榄油产量仅在０．５万 ～
０．７万ｔ，而消费量和进口量分别达到了３．９万～５．７５万ｔ和３．８６万 ～５．３７万 ｔ；不同品牌和不同
等级市售橄榄油的脂肪酸组成整体差异不大，但微量营养成分存在明显差异，其中特级初榨橄榄油

的角鲨烯、多酚含量明显高于混合橄榄油和混合油橄榄果渣油，而混合油橄榄果渣油的甾醇和总生

育酚含量最高；与一级菜籽油、一级玉米油、一级葵花籽油、一级大豆油和亚麻籽油等其他植物油比

较，特级初榨橄榄油的油酸、角鲨烯和多酚含量最高，而甾醇和总生育酚含量偏低。
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　　油橄榄属于木犀科木犀榄属常绿阔叶乔木，橄
榄油是用机械压榨方法自油橄榄果实中提取的，其

含有多酚、三萜烯二醇、甾醇、角鲨烯、维生素 Ｅ、类
胡萝卜素及挥发性成分等多种微量成分［１－２］，享有

“液体黄金”“植物油皇后”“飘香的软黄金”等美

誉［３－４］。根据加工工艺橄榄油分为初榨橄榄油、精

炼橄榄油、混合橄榄油。

近年来，因具有较高的保健和美容作用，橄榄油

正快速进入中国部分中高收入的家庭，橄榄油的进

口量和消费量亦与日俱增，国际橄榄油理事会

（ＩＯＯＣ）预测中国将成为世界上最大的橄榄油消费
国［５］。因此，有必要对世界橄榄油的生产、消费和

贸易动向进行分析，从而明确我国油橄榄产业的发

展机遇。从市场走访情况来看，市售橄榄油最为常

见的产地是西班牙和意大利，国产的相对较少。目

前对橄榄油的研究主要以初榨橄榄油为主［１］，而对

不同等级的橄榄油及与其他种类植物油的营养成分

比较的系统性研究较少。本文对世界橄榄油产量和

消费量、中国橄榄油进口量进行了统计，分析了不同

品牌和不同等级市售橄榄油的脂肪酸组成和微量营

养成分，并与几种常见植物油进行比较，以便于更全

面、深入地了解橄榄油。

１　橄榄油市场行情
１．１　橄榄油生产情况

２０１０—２０２１年世界橄榄油的产量见表１。

表１　２０１０—２０２１年世界橄榄油的产量 万ｔ

产地 ２０１０年 ２０１１年 ２０１２年 ２０１３年 ２０１４年 ２０１５年 ２０１６年 ２０１７年 ２０１８年 ２０１９年 ２０２０年 ２０２１年
阿尔巴尼亚 ０．８ ０．７ １．２ １．０５ １．１ １．０ １．１５ １．１ １．２５ １．１５ １．３ １．１５
阿尔及利亚 ６．７ ３．９５ ６．６ ４．４ ６．９５ ８．２ ６．３ ８．２５ ９．７ １２．６ ７．０５ ９．８
阿根廷 ２．０ ３．２ １．７ ３．０ ３．０ ２．４ ２．４ ４．５ ２．８ ３．０ ３．０ ３
克罗地亚 ０．５ ０．４ ０．４
埃及 ０．４ ０．９ １．６５ ２．０ １．７ １．６５ ３．０ ３．９５ ４．１ ４．０ ３．０ ２．０
伊朗 ０．４ ０．７ ０．３５ ０．５ ０．４５ ０．５ ０．３５ ０．７ １．１５ ０．９ １．０５ １．０
以色列 １．２５ １．３ １．８ １．５ １．８５ １．８ １．８ １．７ １．４ １．９ １．２ １．０
约旦 ２．７ １．９５ ２．１５ １．９ ２．３ ２．９５ ２．０ ２．１ ２．１ ３．４５ ２．４５ ２．２
黎巴嫩 ３．２ １．４ １．４ １．６５ ２．１ ２．３ ２．５ １．７ １．７５ １．４ ２．６ ２．１５
利比亚 １．５ １．５ １．５ １．８ １．５５ １．８ １．６ １．８ １．６ １．７ １．６５ １．６５
摩洛哥 １３．０ １２．０ １０．０ １３．０ １２．０ １３．０ １１．０ １４．０ ２０．０ １４．５ １６．０ ２０．０
黑山 ０．０５ ０．０５ ０．０５ ０．０５ ０．０５ ０．０５ ０．０５ ０．０５ ０．０５ ０．０５ ０．０５ ０．０５
巴勒斯坦 ２．５ １．５５ １．５５ １．７５ ２．４５ ２．１ ２．０ １．９５ １．５ ３．９５ １．４５ ２．７
突尼斯 １２．０ １８．２ ２２．０ ７．０ ３４．０ １４．０ １０．０ ３２．５ １４．０ ４４．０ １４．０ ２４．０
土耳其 １６．０ １９．１ １９．５ １３．５ １６．０ １５．０ １７．８ ２６．３ １９．３５ ２３．０ ２１．０ ２２．７５
欧盟 ２２０．９ ２３９．５ １４６．１５２４８．２５ １４３．４５ ２３２．４ １７５．２ ２１８．８５２２６．３５ １９２．０ ２０５．１ １９７．４
乌拉圭 ０．０５ ０．０５ ０．０５ ０．０５ ０．１ ０．０５ ０．２５ ０．０５ ０．２
沙特阿拉伯 ０．３ ０．３ ０．３ ０．３ ０．３ ０．３ ０．３ ０．３ ０．３ ０．３ ０．３ ０．３
澳大利亚 １．８ １．５５ ０．９５ １．３５ １．９５ ２．０ ２．１ ２．１ ２．０ ０．８５ ２．３ １．９５
智利 １．６ ２．１５ １．５ １．５ １．８５ １．７５ ２．０ ２．２ １．８５ ２．０ ２．０５ ２．１
中国 ０．２５ ０．５ ０．５ ０．６ ０．５５ ０．７ ０．７５ ０．８
美国 ０．４ ０．４ ０．４ １．２ ０．５ １．４ １．５ １．６ １．６ １．６ １．６ １．５５
叙利亚 １８．０ １９．８ １７．５ １８．０ １０．５ １１．０ １１．０ １０．０ １５．４ １１．８ １１．５ １０．５５
总量 ３０６．００ ３３０．６０ ２３８．６５３２３．７５ ２４４．３５ ３１６．１５２５４．６０ ３３６．３５３２８．８５ ３２５．１０ ２９９．４５３０８．３０

　注：数据来源于国标油橄榄理事会网站（ｈｔｔｐｓ：／／ｗｗｗ．ｉｎｔｅｒｎａｔｉｏｎａｌｏｌｉｖｅｏｉｌ．ｏｒｇ／ｗｈａｔ－ｗｅ－ｄｏ／ｅｃｏｎｏｍｉｃ－ａｆｆａｉｒｓ－ｐｒｏｍｏｔｉｏｎ－
ｕｎｉｔ／＃ｆｉｇｕｒｅｓ）。下同

８２ ＣＨＩＮＡＯＩＬＳＡＮＤＦＡＴＳ　　　　　　　　　　　　　　２０２４Ｖｏｌ４９Ｎｏ３



　　由表１可知，２０１０—２０２１年世界橄榄油的总产
量基本维持在３００万ｔ左右，产地主要集中在欧盟，
占总产量的５８．７１％ ～７６．６８％，少部分集中在阿尔
及利亚、摩洛哥、突尼斯、土耳其和叙利亚，占总产量

的１７．２７％～３２．５７％，而中国的产量仅在０．２５万 ～
０．８万ｔ，占总产量的０．１０％～０．２６％。
１．２　橄榄油消费情况

２０１０—２０２１年世界橄榄油的消费量见表２。

表２　２０１０—２０２１年世界橄榄油的消费量 万ｔ

消费地 ２０１０年 ２０１１年 ２０１２年 ２０１３年 ２０１４年 ２０１５年 ２０１６年 ２０１７年 ２０１８年 ２０１９年 ２０２０年 ２０２１年

阿尔巴尼亚 ０．９ ０．８ １．３ １．１５ １．２５ １．１５ １．３ １．２５ １．３５ １．３ １．４５ １．３

阿尔及利亚 ５．９ ４．２５ ６．０５ ４．８５ ６．５ ８．０ ６．７ ８．２５ ９．２ １１．５ ８．０ ９．７

阿根廷 ０．５５ ０．６ ０．６ ０．６５ ０．６５ ０．７５ ０．７５ ０．８ ０．７５ ０．７５ ０．７５ ０．７５

克罗地亚 ０．７ ０．６ ０．６

埃及 ０．５ ０．７５ １．２ １．８５ ２．０ １．６５ ２．２ ４．０ ４．５ ４．３ ３．０ ２．０５

格鲁吉亚 ０．０５ ０．０５ ０．０５ ０．０５

伊朗 ０．７５ １．１ ０．８５ １．０ ０．９ １．０５ ０．８ １．０５ １．４５ １．１ １．２５ １．２

伊拉克 ０．６ ０．６ ０．６ ０．６ ０．１５ ０．１５ ０．１５ ０．１５ ０．１５ ０．１５ ０．１５ ０．１５

以色列 １．７ １．５５ １．９５ ２．０ ２．０ ２．０ ２．１ ２．１ ２．５ ２．８ ２．５ ２．３

约旦 ２．０ １．７ ２．０ ２．５ ２．２ ２．９ １．９ ２．２ ２．１ ３．４ ２．１５ １．９

黎巴嫩 ２．０ ２．０ ２．０ １．８ １．８ １．８ ２．０ ２．０ １．１ ０．７５ ２．０ １．５５

利比亚 １．５ １．５ １．５ １．５ １．５５ １．８ １．６５ １．８ １．６５ １．７ １．６ １．６

摩洛哥 １０．０ １２．２ １２．９ １２．０ １２．０ １２．０ １２．０ １２．０ １５．０ １４．０ １４．０ １５．０

黑山 ０．０５ ０．０５ ０．０５ ０．０５ ０．０５ ０．０５ ０．０５ ０．０５ ０．０５ ０．０５ ０．０５ ０．０５

乌兹别克斯坦 ０．０５ ０．０５ ０．０５

巴勒斯坦 １．６ １．３５ １．３５ １．５ １．７ １．７ １．５ １．５ １．２５ １．７ １．６ １．６５

突尼斯 ３．０ ３．５ ４．０ ３．７ ３．０ ３．５ ２．１ ４．０ ４．０ ３．８ ３．０ ３．０

土耳其 １３．１ １５．０ １５．０ １０．５ １２．５ １１．６ １５．０ １７．６５ １６．３ １７．０ １６．０ １７．０

欧盟 １８６．６５ １７９．０ １６２．１ １７３．１ １６０．４５ １６６．０ １４０．２ １５９．５ １５０．８５ １５２．０ １４７．６５ １５０．５

乌拉圭 ０．１５ ０．１５ ０．１５ ０．１５ ０．１５ ０．２ ０．２ ０．１５ ０．１５

沙特阿拉伯 １．５ １．６ ２．１ ２．２ ２．５ ２．５ ２．８ ３．３５ ３．７５ ４．１５ ３．３ ３．３５

澳大利亚 ４．４ ４．０ ３．７ ３．７ ３．７ ４．２ ４．５ ４．８ ５．０ ４．２５ ５．３ ５．０

巴西 ６．１５ ６．８ ７．３ ７．２５ ６．６５ ５．０ ５．９５ ７．６５ ８．６ １０．４ １０．６５ １０．９５

加拿大 ４．０ ３．９５ ３．７ ４．０５ ３．７５ ４．１ ３．９５ ４．７ ４．６５ ５．７５ ５．８ ６．５

智利 １．０ １．３ ０．６ ０．５ ０．６ ０．５５ ０．６ ０．７５ ０．９ ０．８５ ０．９ ０．８

中国 ２．９５ ４．０ ３．９ ３．２ ３．３５ ３．９ ４．４ ４．４ ５．１５ ５．７５ ５．３ ６．０５

美国 ２７．５ ３０．０ ２８．７ ３０．１５ ２９．５ ３２．１ ３１．５ ３１．５ ３５．１ ４０．２５ ３８．９ ４０．１

日本 ３．５５ ４．３ ５．１ ５．４ ５．９ ５．３５ ５．４５ ５．５５ ６．９ ６．９５ ５．９ ６．０

墨西哥 １．０ １．１５ １．４ １．４ １．５５ １．４５ １．４ １．５ １．５ １．７ １．７５ １．４５

挪威 ０．３ ０．３ ０．３５ ０．４ ０．４ ０．４ ０．４ ０．４ ０．４ ０．４５ ０．４ ０．４

俄罗斯 ２．１ ２．４ ２．７ ３．０ １．９ １．９５ １．９５ ２．０５ ２．４ ２．７ ３．２ ３．５

叙利亚 １３．０５ １３．５５ １６．０５ １７．０５ １２．６ １０．４ ９．８ ８．０ １３．６ １０．３５ ８．６ ９．３５

瑞士 １．３ １．３５ １．３５ １．３５ １．４ １．４５ １．４５ １．４５ １．５ １．８ １．５５ １．５

总量 ３００．３０ ３０１．２５ ２９１．００２９８．５５ ２８２．６５ ２８９．６０ ２６４．７０２９４．５５ ３０１．９０ ３１１．９５２９６．９５ ３０４．９０

　　由表２可知，２０１０—２０２１年世界橄榄油的年消
费量均维持在３００万 ｔ左右，消费地主要集中在欧
盟和美国，分别占总消费量的４８．７３％ ～６２．１５％和
９．１６％～１３．１５％，少部分集中在阿尔及利亚、摩洛
哥、突尼斯、土耳其、澳大利亚、巴西、加拿大、日本、

叙利亚和中国，占总消费量的２２．０１％ ～２９．２８％，
其中中国年消费量在２．９５万～６．０５万 ｔ，占总消费
量的０．９８％～１．９８％，基本呈现逐年递增的趋势。
１．３　中国橄榄油进口量

２０１５—２０１９年中国橄榄油的进口量如图１所示。

９２２０２４年第４９卷第３期　　　　　　　　　　　　　中　国　油　脂



　注：数据来源于华经情报网（ｈｔｔｐｓ：／／ｗｗｗ．ｈｕａｏｎ．ｃｏｍ／
ｄｅｔａｉｌ／５１００７１．ｈｔｍｌ）

图１　２０１５—２０１９年中国橄榄油的进口量

　　由图 １可知，２０１５—２０１９年中国橄榄油进口
量在３．８６万 ～５．３７万 ｔ。结合表１、表２可知，中
国橄榄油的产量无法满足消费量的需求，基本完全

依赖于国外进口。

２　橄榄油脂肪酸组成及与其他植物油的比较
参考ＧＢ５００９．１６８—２０１６《食品安全国家标准 食

品中脂肪酸的测定》酯交换法，对不同品牌和不同等级

橄榄油及９种其他植物油的主要脂肪酸组成及相对含
量进行测定，并进行了比较，结果分别见表３、表４。

表３　不同品牌和不同等级橄榄油的主要脂肪酸组成及相对含量 ％

样品 Ｃ１６∶０ Ｃ１８∶０ Ｃ１８∶１ Ｃ１８∶２ Ｃ１８∶３ ＭＵＦＡ ＰＵＦＡ ＵＦＡ
特级初榨橄榄油１ １２．７０ １．９５ ７５．４０ ７．０７ ０．７４ ７７．０５ ７．８１ ８４．８６
特级初榨橄榄油２ １２．８９ １．９５ ７４．６７ ７．６３ ０．８０ ７６．２３ ８．４３ ８４．６６
特级初榨橄榄油３ １３．４４ １．９３ ７４．４１ ７．０８ ０．８０ ７６．２５ ７．８８ ８４．１３
特级初榨橄榄油４ １３．７１ １．９１ ７３．２５ ８．００ ０．７９ ７５．０９ ８．７９ ８３．８７
特级初榨橄榄油５ １３．２０ ２．７１ ７１．４０ ９．６１ ０．７０ ７３．０９ １０．３１ ８３．４０
特级初榨橄榄油６ １２．３０ ３．４５ ７２．３０ ９．０８ ０．６９ ７３．８８ ９．７７ ８３．６５
特级初榨橄榄油７ １０．６０ ３．３８ ７４．２０ ９．０５ ０．８１ ７５．４９ ９．８６ ８５．３５
特级初榨橄榄油８ １０．４０ ３．５２ ７７．１０ ６．３０ ０．７４ ７８．３９ ７．０４ ８５．４２
特级初榨橄榄油９ １１．４０ ３．２４ ７４．８０ ７．６４ ０．７０ ７６．３０ ８．３４ ８４．６４
混合橄榄油 １１．８０ ３．４６ ７３．８０ ８．２６ ０．５７ ７５．１８ ８．８３ ８４．０２
混合油橄榄果渣油 １１．７０ ３．０５ ７１．３０ １０．６０ ０．７１ ７３．０４ １１．３１ ８４．３５

　注：特级初榨橄榄油１～４产地为中国，其他橄榄油产地为西班牙；Ｃ１６∶０为棕榈酸，Ｃ１８∶０为硬脂酸，Ｃ１８∶１为油酸，Ｃ１８∶２为
亚油酸，Ｃ１８∶３为亚麻酸，ＭＵＦＡ为单不饱和脂肪酸，ＰＵＦＡ为多不饱和脂肪酸，ＵＦＡ为不饱和脂肪酸。下同

表４　橄榄油和其他植物油主要脂肪酸组成及相对含量 ％

样品 Ｃ１６∶０ Ｃ１８∶０ Ｃ１８∶１ Ｃ１８∶２ Ｃ１８∶３ ＭＵＦＡ ＰＵＦＡ ＵＦＡ
特级初榨橄榄油（ｎ＝９） １２．２９ ２．６７ ７４．１７ ７．９４ ０．７５ ７５．７５ ８．６９ ８４．４４
亚麻籽油（ｎ＝２） ５．７６ ４．３２ １９．４５ １６．９０ ５１．８０ １９．６７ ６９．２９ ８８．９６
稻米油（ｎ＝５） １６．４２ １．５５ ４１．２２ ３６．０６ １．１２ ４２．１３ ３８．３７ ８０．４９
芝麻油（ｎ＝１） ９．２４ ５．３８ ３９．２０ ４３．６０ ０．４６ ３９．６６ ４４．７９ ８４．４５
一级浓香花生油（ｎ＝２） １０．５０ ４．０２ ４２．５０ ３５．４５ ０．１１ ４３．５９ ３５．６０ ７９．１８
一级玉米油（ｎ＝３） １２．３０ １．６７ ２７．０７ ５６．１７ ０．８２ ２７．４７ ５７．７２ ８５．１９
一级葵花籽油（ｎ＝１） ６．１４ ３．４１ ２７．３０ ６１．３０ ０．１１ ２７．５４ ６１．５６ ８９．０９
棕榈油（１８℃）（ｎ＝１） ３５．９０ ４．２４ ４２．７０ １４．５０ ０．５８ ４３．０６ １５．２４ ５８．３０
一级大豆油（ｎ＝５） １０．７８ ３．６４ ２６．１３ ５１．３９ ５．５２ ２６．４１ ５７．９０ ８４．３１
一级菜籽油（ｎ＝４） ３．９８ １．７６ ６２．９８ １９．０２ ８．６２ ６４．５５ ２８．５７ ９３．１２

　注：ｎ表示植物油的品牌数，当ｎ≥２时，结果用平均值表示。下同

　　由表３可知，橄榄油含有丰富的油酸，而亚麻酸
含量很低，特级初榨橄榄油、混合橄榄油和混合油橄

榄果渣油三种不同等级橄榄油的脂肪酸组成比较接

近，说明橄榄油的脂肪酸组成与其等级无明显相

关性。

由表４可知，棕榈油（１８℃）中饱和脂肪酸含量
较高。饱和脂肪酸会提高血清总胆固醇［６］，对健康

不利。特级初榨橄榄油和一级菜籽油中油酸含量丰

富。油酸具有降低低密度脂蛋白胆固醇水平、预防

动脉粥样硬化作用，而且不会降低对人体有益的高

密度脂蛋白胆固醇水平［７］；此外，高油酸油脂具有

良好的氧化稳定性，比传统的多不饱和脂肪酸型油

脂具有更好的抗氧化性能，更适合高温煎炸环

境［８］。因此，特级初榨橄榄油、一级菜籽油较一级

葵花籽油、一级玉米油、一级大豆油等家庭常用烹饪

油更适合作为煎炸油。一级玉米油、一级葵花籽油、

一级大豆油中具有含量丰富的亚油酸，亚麻籽油中

含有丰富的亚麻酸。亚油酸和亚麻酸都是人体必需
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脂肪酸，对于稳定细胞膜功能、调控基因表达、维持

细胞因子和脂蛋白平衡、抗心血管疾病以及促进生

长发育等方面起着重要作用［９］。

３　橄榄油的微量营养成分及与其他植物油的比较
分别采用本实验室方法、ＬＳ／Ｔ６１２０—２０１７《粮

油检验 植物油中角鲨烯的测定 气相色谱法》、ＬＳ／Ｔ
６１１９—２０１７《粮油检验 植物油中多酚的测定 分光
光度法》、文献［１０］的方法测定不同品牌和等级橄
榄油与９种其他植物油的甾醇、角鲨烯、多酚、生育
酚含量，并进行了对比分析，结果分别见表５、表６。

表５　不同品牌和不同等级的橄榄油微量营养成分含量 ｍｇ／ｋｇ

样品 甾醇 角鲨烯 多酚 总生育酚 α－生育酚 （γ＋β）－生育酚 δ－生育酚
特级初榨橄榄油１ ２２４５ ５５６４．９０ １６７．９５ ３１２．３３ ２９５．１０ １５．４０ １．８３
特级初榨橄榄油２ １９９４ ５６３５．４１ １２７．１９ ３３８．８８ ３１８．８９ １８．２０ １．７９
特级初榨橄榄油３ ２２３０ ５９１０．８１ １００．９５ ３８３．４９ ３５３．７５ ２７．２１ ２．５３
特级初榨橄榄油４ ２０５１ ５８０２．１４ １１６．１８ ３３３．４０ ３０６．６５ ２４．１０ ２．６５
特级初榨橄榄油５ ２０９４ ４９５９．９０ １９２．０４ ２９４．７９ ２７８．５０ １４．３０ １．９９
特级初榨橄榄油６ ２３２６ ４８７１．２０ １４６．８１ ３１７．３９ ３０１．５０ １４．１０ １．７９
特级初榨橄榄油７ ２５１７ ６２０２．９０ ２４８．９２ ３５１．５４ ３２０．４０ ２９．５０ １．６４
特级初榨橄榄油８ ２０１１ ６４３０．７０ ２０６．２１ ３３６．５６ ３０３．００ ３１．５０ ２．０６
特级初榨橄榄油９ ３００２ ４８９３．６０ １１８．９２ ３８１．３５ ３６１．００ １７．９０ ２．４５
混合橄榄油 ２２０２ ３０７７．２０ ２０．１７ ２０６．４３ １８９．５０ １５．３０ １．６３
混合油橄榄果渣油 ４７２９ ６５８．００ ６．９５ ３９３．０２ ３８２．６０ ８．９４ １．４８

表６　橄榄油和其他植物油微量营养成分含量 ｍｇ／ｋｇ

样品 甾醇 角鲨烯 多酚 总生育酚 α－生育酚 （γ＋β）－生育酚 δ－生育酚
特级初榨橄榄油（ｎ＝９） ２２７４ ５５８５．７３ １５８．３５ ３３１．７４ ３１０．０８ １９．６８ １．９９
亚麻籽油（ｎ＝２） ４５８２ １７．７０ ９．０４ ３９３．４５ ２２．３５ ３５６．０５ １５．０５
稻米油（ｎ＝５） １９０８７ ３４７．９８ １１．９９ ３７９．４０ ２８２．４２ ９３．５０ ３．４８
芝麻油（ｎ＝１） ７６５９ １１．４０ １４６．４７ ４２７．００ ５０．４０ ３６１．５０ １５．１０
一级浓香花生油（ｎ＝２） ２４８６ １９９．８０ ３０．６７ ３１７．１５ １７４．７０ １３１．６５ １０．８０
一级玉米油（ｎ＝３） ７７５５ ２５．１７ ９．８６ ６５７．７３ １８８．０７ ４５０．１７ １９．５０
一级葵花籽油（ｎ＝１） ３６７２ １３８．５０ ７．６７ ７５２．３２ ７１９．８０ ３２．２０ ０．３２
棕榈油（１８℃）（ｎ＝１） １２７３ ２３７．３０ １８．９２ ２３８．８０ １７０．００ ５４．４０ １４．４０
一级大豆油（ｎ＝５） ２８５９ ６３．９０ ９．２３ ９１４．３２ １２６．４２ ６１１．００ １７６．９０
一级菜籽油（ｎ＝４） ７７５９ ４．５８ １１．０１ ５８０．５８ １７０．７５ ４０１．８３ ８．００

　　由表５可知：９种特级初榨橄榄油的甾醇、角鲨
烯、多酚和总生育酚含量分别为 １９９４～３００２
ｍｇ／ｋｇ、４８７１．２０～６４３０．７０ｍｇ／ｋｇ、１００．９５～２４８．９２
ｍｇ／ｋｇ和２９４．７９～３８３．４９ｍｇ／ｋｇ；特级初榨橄榄油
的角鲨烯和多酚含量最高，混合橄榄油的总生育酚

含量最低，混合油橄榄果渣油的甾醇、总生育酚含量

最高，而角鲨烯、多酚含量最低。综上，不同品牌和

等级的橄榄油微量营养成分存在差异。

由表６可知，稻米油、一级菜籽油、一级玉米油、
芝麻油中含有丰富的甾醇，其中稻米油的甾醇含量

最高，而一级大豆油、棕榈油（１８℃）、一级浓香花生
油、特级初榨橄榄油的甾醇含量偏低。特级初榨橄

榄油的角鲨烯含量远高于其他９种植物油，一级菜
籽油、一级玉米油、芝麻油、亚麻籽油中角鲨烯含量

偏低。芝麻油和特级初榨橄榄油中含有丰富的多

酚，其中特级初榨橄榄油的多酚含量最高，而其他植

物油的多酚含量偏低。一级菜籽油、一级大豆油、一

级葵花籽油、一级玉米油中含有丰富的生育酚，其中

一级大豆油的总生育酚含量最高，而棕榈油

（１８℃）、一级浓香花生油、特级初榨橄榄油的生育
酚含量偏低；一级葵花籽油、稻米油、特级初榨橄榄

油及棕榈油（１８℃）的生育酚以 α－生育酚为主；一
级菜籽油、一级大豆油、一级玉米油、芝麻油、亚麻籽

油的生育酚以（γ＋β）－生育酚为主；１０种植物油均
仅含有少量的δ－生育酚。
４　结束语

２０１０—２０２１年世界橄榄油的产量和消费量均
维持在３００万ｔ左右，其中欧盟占比最大，而中国橄
榄油产量仅在０．２５万～０．８万ｔ。不同品牌和不同
等级市售橄榄油的脂肪酸组成整体差异不大，但微

量营养成分存在明显差异。与一级菜籽油、一级玉

（下转第４０页）
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米油、一级葵花籽油、一级大豆油和亚麻籽油等植物

油的脂肪酸组成及微量营养成分对比发现，特级初

榨橄榄油的油酸、角鲨烯和多酚含量最高，而甾醇、

总生育酚含量偏低。
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