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红棕榈油的营养成分及功效研究进展
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摘要：红棕榈油是从油棕果肉中提取的一种植物油，由于它只经过适度加工，没有经过全精炼工艺，

从而保留了丰富的活性物质。为提高大众对红棕榈油认识的科学性，对红棕榈油的营养成分、功效

进行了综述，并对未来研究方向进行了展望。红棕榈油的营养成分主要包括脂肪酸、类胡萝卜素、

维生素Ｅ（生育酚、生育三烯酚）等，具有预防维生素Ａ缺乏症、预防心血管疾病、抗氧化、抗癌等功
效。未来需要进一步研究红棕榈油的加工技术，以减少活性成分的损失，提高产品质量，同时，红棕

榈油预防或治疗我国人群某些疾病的有效剂量及作用机制还需进一步研究。
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　　油棕（ＥｌａｅｉｓｇｕｉｎｅｅｎｓｉｓＬ．）属棕榈科油棕属多
年生单子叶植物，是世界上产油率最高的热带木本

油料作物之一，有“世界油王”的美誉。棕榈油是从

油棕果肉中提取的，是全球消费量最大的食用油。

根据美国农业部（ＵＳＤＡ）官网统计数据，２０２２年全
球棕榈油产量为７７５８万ｔ，我国海关统计的进口量
为４９４万ｔ［１］，棕榈油是我国食用植物油消费的主要
品类。棕榈油具有很好的稳定性，被广泛应用于方

便面、薯片、饼干、薯条、炸鸡等众多食品的加工中。

一般成熟的油棕果经过压榨后制成棕榈原油，

再根据需求加工成成品棕榈油或红棕榈油。其中成

品棕榈油是棕榈原油经过脱胶、脱酸、脱色、高温脱

臭等精炼工艺加工而成，全精炼工艺会导致棕榈原

油中的类胡萝卜素损失，维生素 Ｅ也会部分损
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失［２－３］。红棕榈油是以棕榈原油为原料，经适度精

炼加工，不经过脱色和高温脱臭处理，且符合食品安

全标准的棕红色或橙红色油脂，它也是类胡萝卜素

最丰富的食物来源［４－５］。红棕榈油之所以呈棕红色

或橙红色，主要是由于其含有较高水平的类胡萝卜

素、生育酚以及生育三烯酚［６－７］等活性物质，这些活

性物质赋予了红棕榈油更好的保健功效、更广阔的

开发和应用前景。

目前，红棕榈油在世界范围内仍属于一种小众

的植物油品类，由于近年来一些欧美学者对它的研

究越来越多，在一定范围也逐渐流行起来。中国粮

油学会在２０２０年起草的团体标准《红棕榈油》是目

前国内唯一的关于红棕榈油产品的规范性文件。但

是，国内的红棕榈油研究和相关产品依然较少。本

文从红棕榈油营养成分入手，对其营养成分如脂肪

酸、类胡萝卜素、维生素 Ｅ等特点以及功效作用进
行比较和阐述，旨在为相关研究者提供理论借鉴，并

提高大众对红棕榈油认识的科学性和客观性。

１　红棕榈油营养成分
１．１　脂肪酸

红棕榈油约含有５０％的饱和脂肪酸、４０％的单
不饱和脂肪酸和１０％的多不饱和脂肪酸，它的脂肪
酸组成与一般棕榈油类似［４］。红棕榈油与７种常用
植物油的脂肪酸组成及相对含量比较如表１所示。

表１　红棕榈油与７种常用植物油的脂肪酸组成及相对含量比较
Ｔａｂｌｅ１　Ｃｏｍｐａｒｉｓｏｎｏｆｆａｔｔｙａｃｉｄｃｏｍｐｏｓｉｔｉｏｎａｎｄｒｅｌａｔｉｖｅｃｏｎｔｅｎｔｂｅｔｗｅｅｎ

ｒｅｄｐａｌｍｏｉｌａｎｄ７ｃｏｍｍｏｎｖｅｇｅｔａｂｌｅｏｉｌｓ ％

脂肪酸 红棕榈油［４］ 大豆油［８］ 花生油［９］ 葵花籽油［１０］ 菜籽油［８］ 玉米油［９］ 椰子油［４］ 油茶籽油［１１］

Ｃ６∶０ － － － － － － ０．５ －
Ｃ８∶０ － － － － － － ８．０ －
Ｃ１０∶０ － － － － － － ６．４ －
Ｃ１２∶０ ０．２ － － － － － ４８．５ －
Ｃ１４∶０ １．１ － － ０．１ － － １７．６ －
Ｃ１６∶０ ４４．０ ７．３ １２．１ ５．９ ６．９ １４．１ ８．４ ８．７
Ｃ１８∶０ ４．５ ４．４ ４．０ ５．１ ４．１ ２．３ ２．５ ２．２
Ｃ１８∶１ ３９．２ ２９．２ ４１．１ ２０．４ ２０．９ ３２．５ ６．５ ７８．９０
Ｃ１８∶２ １０．１ ５５．６ ３２．９ ６６．３ ５８．４ ４８．６ １．５ ８．７
Ｃ１８∶３ ０．４ ２．２ ０．１ ０．１ ５．７ ０．５ －０ ０．５
Ｃ２０∶０ ０．１ ０．３ １．９ ０．３ ３．２ ０．６ －０ ０．１
ＳＦＡ ４９．９ １２．０ ２４．４ ２０．６ １４．２ １７．５ ９１．９ １１．００
ＵＦＡ ４９．７ ８７．０ ７５．６ ８７．０ ８５．０ ８２．４ ８．０ ８８．１０

　注：－表示相对含量低于０．１％或者未检出；ＳＦＡ为饱和脂肪酸，ＵＦＡ为不饱和脂肪酸。下同
　Ｎｏｔｅ：＂－＂Ｉｎｄｉｃａｔｅｓｔｈａｔｔｈｅｃｏｎｔｅｎｔｉｓｌｅｓｓｔｈａｎ０．１％ ｏｒｎｏｔｄｅｔｅｃｔｅｄ；ＳＦＡ．Ｓａｔｕｒａｔｅｄｆａｔｔｙａｃｉｄｓ，ＵＦＡ．Ｕｎｓａｔｕｒａｔｅｄｆａｔｔｙａｃｉｄｓ．
Ｔｈｅｓａｍｅｂｅｌｏｗ

　　 由表１可以看出：红棕榈油中饱和脂肪酸主要
由棕榈酸（Ｃ１６∶０）和硬脂酸（Ｃ１８∶０）组成，其次是豆
蔻酸（Ｃ１４∶０），三者总含量达到４９．６％，高于大部分
植物油；红棕榈油中单不饱和脂肪酸主要是油酸

（Ｃ１８∶１），含量为 ３９．２％，与花生油的油酸含量
（４１１％）接近，高于玉米油的油酸含量（３２．５％）；
红棕榈油中多不饱和脂肪酸主要是亚油酸

（Ｃ１８∶２），它属于 Ｏｍｅｇａ－６脂肪酸，含量为
１０１％，远远低于大豆油的 ５５．６％、花生油的
３２９％、葵花籽油的６６．３％、菜籽油的５８．４％、玉米
油的４８．６％，红棕榈油中多不饱和脂肪酸含量次之
的是亚麻酸（Ｃ１８∶３），它属于 Ｏｍｅｇａ－３脂肪酸，在
日常食用植物油中含量普遍很低，大豆油和菜籽油

中亚麻酸含量相对较高，分别为２．２％和５．７％。红

棕榈油中饱和脂肪酸和不饱和脂肪酸含量分别为

４９．９％和４９．７％，比例约为１∶１。一般食用油中饱
和脂肪酸含量越高，稳定性越好，不易氧化酸败。表

１中，除红棕榈油和椰子油外，其他植物油都是以不
饱和脂肪酸为主。

１．２　类胡萝卜素
类胡萝卜素是一类脂溶性维生素，是植物油重

要的抗氧化活性物质。类胡萝卜素主要分为两大

类，即胡萝卜素和叶黄素，红棕榈油中主要以胡萝卜

素为主。胡萝卜素主要包含α－胡萝卜素、β－胡萝
卜素、番茄红素等［１２］，其中 α－胡萝卜素、β－胡萝
卜素是维生素 Ａ重要的前体物质。其他植物油中
也含有类胡萝卜素，如大豆油、玉米油、花生油、菜籽

油和葵花籽油等，但这些植物油中类胡萝卜素含量
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一般低于１００ｍｇ／ｋｇ［１３］，而红棕榈油中的类胡萝卜
素含量为５００～７００ｍｇ／ｋｇ［１４］。棕榈原油与红棕榈
油中类胡萝卜素含量较高，其类胡萝卜素组成如表

２所示。
表２　棕榈原油与红棕榈油类胡萝卜素组成
Ｔａｂｌｅ２　Ｃａｒｏｔｅｎｅｃｏｍｐｏｓｉｔｉｏｎｏｆｃｒｕｄｅｐａｌｍ

ｏｉｌａｎｄｒｅｄｐａｌｍｏｉｌ ％

类胡萝卜素 棕榈原油［１５］ 红棕榈油［１６］

α－胡萝卜素 ３５．１ ３７．０
β－胡萝卜素 ５６．０ ４７．４
顺式α－胡萝卜素 ２．５ ６．９
八氢番茄红素 １．３ ２．０
番茄红素 １．３ １．５
δ－胡萝卜素 ０．８ ０．６
顺式β－胡萝卜素 ０．７ ０．８
ζ－胡萝卜素 ０．７ １．３
β－玉米胡萝卜素 ０．７ ０．５
γ－胡萝卜素 ０．３ ０．５
链孢红素 ０．３ －
α－玉米胡萝卜素 ０．２ ０．３
六氢番茄红素 ０．１ １．２

　　由表２可知，棕榈原油和红棕榈油中类胡萝卜
素是由１３种衍生物组成，主要成分是α－胡萝卜素
和β－胡萝卜素，合计占各自总量的８０％以上，其中
α－胡萝卜素在棕榈原油和红棕榈油类胡萝卜素中
的含量分别为３５．１％和 ３７．０％，β－胡萝卜素在棕
榈原油和红棕榈油类胡萝卜素中的含量分别为

５６０％和 ４７．４％，其他类胡萝卜素衍生物含量都比

较少，分别是顺式 α－胡萝卜素、八氢番茄红素、番
茄红素、δ－胡萝卜素、顺式 β－胡萝卜素、ζ－胡萝
卜素、α－玉米胡萝卜素、β－玉米胡萝卜素、γ－胡
萝卜素、链孢红素、六氢番茄红素。其中，顺式 α－
胡萝卜素在棕榈原油类胡萝卜素中的含量为

２５％，在红棕榈油类胡萝卜素中的含量为６．９％，
含量提高了１．８倍。另外，棕榈原油中还含有链孢
红素，而红棕榈油中含量极低，这可能是链孢红素在

红棕榈油加工过程中有所损失所致［１７］。

１．３　维生素Ｅ
维生素Ｅ是一种脂溶性维生素，同时也是一种

重要的抗氧化剂。天然维生素 Ｅ以８种同源异构
体形式存在，分别是 α－、β－、γ－、δ－生育酚以及
α－、β－、γ－、δ－生育三烯酚。红棕榈油中的维生
素Ｅ主要以α－生育酚和α－、γ－、δ－生育三烯酚
的形式存在［１８］，生育酚占比约为３０％，生育三烯酚
占比约为７０％［１９］，这也是红棕榈油与大部分植物

油中维生素 Ｅ组成的不同之处。生育酚与生育三
烯酚虽然都具有抗氧化、抗癌活性及预防心血管疾

病活性，但是，生育三烯酚的这些活性比生育酚更

强，而且生育三烯酚还具有保护神经、降低胆固醇、

防止皮肤老化、降血压等作用［２０－２１］。生育三烯酚主

要存在于红棕榈油和米糠油中，生育酚主要存在于

植物种子油中［１７］。一般红棕榈油中维生素 Ｅ含量
在６００～１０００ｍｇ／ｋｇ之间，高于其他大部分植物油
中的维生素Ｅ含量［２２］，如表３所示。

表３　几种植物油中的生育酚和生育三烯酚含量
Ｔａｂｌｅ３　Ｔｏｃｏｐｈｅｒｏｌａｎｄｔｏｃｏｔｒｉｅｎｏｌｃｏｎｔｅｎｔｓｉｎｓｅｖｅｒａｌｖｅｇｅｔａｂｌｅｏｉｌｓ ｍｇ／ｋｇ

维生素Ｅ 红棕榈油［２３］ 棕榈油［２４］ 菜籽油［２５］ 花生油［２６］ 米糠油［２４］ 葵花籽油［２６］ 玉米油［２５］ 大豆油［２７］

α－Ｔ １８３．２ １５８．３ ２３３．５ １５２．５ １３６．３ ５２７．７ ０２６８．３ ０８１．８

β－Ｔ － － ００５．５ ００６．６ ００８．８ ０２０．３ ００１１．１ ００９．０

γ－Ｔ － － ４３８．９ ０９８．５ － ００７．７ ０６７５．３ ６４２．６

δ－Ｔ － － ０３３．３ ０１０．３ － ０００．６ ００３１．７ ２１３．０

α－Ｔ３ ２６３．４ １５５．１ － － １１２．２ － ００１８．６ ０００．４

β－Ｔ３ － － － － － － － ０００．３

γ－Ｔ３ ２６５．３ ２２３．５ － － ３４０．１ － ００１７．４ －

δ－Ｔ３ ０５９．２ ０４９．８ － － ０２７．３ － － ０００．１

维生素Ｅ总量 ７７１．０ ５８６．７ ７１１．２ ２６７．９ ６２４．７ ５５６．３ １０２２．４ ９４７．２

　注：－表示含量低于０．１ｍｇ／ｋｇ或未检出。Ｔ表示生育酚，Ｔ３表示生育三烯酚
　Ｎｏｔｅ：＂－＂Ｉｎｄｉｃａｔｅｓｔｈａｔｔｈｅｃｏｎｔｅｎｔｉｓｌｅｓｓｔｈａｎ０．１ｍｇ／ｋｇｏｒｎｏｔｄｅｔｅｃｔｅｄ．Ｔ．Ｔｏｃｏｐｈｅｒｏｌ，Ｔ３．Ｔｏｃｏｔｒｉｅｎｏｌ

　　从表３可以看出，红棕榈油中无论是生育酚还
是生育三烯酚含量都比棕榈油高。菜籽油、花生油、

葵花籽油、玉米油、大豆油中的维生素 Ｅ以生育酚
为主，而红棕榈油、棕榈油、米糠油中的维生素 Ｅ以

生育三烯酚为主，其生育三烯酚含量分别为５８７．９、
４２８．４、４７９．６ｍｇ／ｋｇ。红棕榈油是目前已知生育三
烯酚含量最丰富的食物来源之一［１９］。由于棕榈原

油每年产销量巨大，通过提取红棕榈油，人类将能够
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持续获得更多优质的生育三烯酚。

１．４　其他
除了上述营养素外，红棕榈油中还有许多有益

微量成分，如角鲨烯、植物甾醇、泛醌（主要是辅酶

Ｑ１０）、多酚糖脂、磷脂、钙、铁、磷以及黄酮类化合物
等［２８］，其中：植物甾醇含量为３２６～５２７ｍｇ／ｋｇ，角鲨
烯含量为２５０～８００ｍｇ／ｋｇ，辅酶Ｑ１０含量为１０～８０
ｍｇ／ｋｇ，多酚含量为 ４０～７０ｍｇ／ｋｇ，卵磷脂含量为
２０～１００ｍｇ／ｋｇ［２２，２９］。虽然这些物质的含量很少，
但是对人体健康却有很大益处。

２　红棕榈油功效
２．１　预防维生素Ａ缺乏症

维生素 Ａ又被称为视黄醇，它在人体生长发
育，细胞的增殖、分化和凋亡以及视觉循环等生理代

谢过程中发挥着重要作用［３０］。维生素 Ａ的营养状
况，通常是依据血清（血浆）中视黄醇浓度的高低来

判定［３１］，根据中华人民共和国卫生行业标准 ＷＳ／Ｔ
５５３—２０１７《人群维生素Ａ缺乏筛查方法》，６岁及以
下儿童血清（血浆）中视黄醇浓度低于０．３５μｍｏｌ／Ｌ，
６岁以上儿童及成人血清（血浆）中视黄醇浓度低于
０．７０μｍｏｌ／Ｌ，就会被判定为维生素 Ａ缺乏症。据
报道，维生素Ａ缺乏影响全球４０％的人口，特别是
孕妇、哺乳期妇女及５岁以下的儿童［３２］。红棕榈油

中的α－胡萝卜素、β－胡萝卜素是维生素Ａ的前体
物质，其中 β－胡萝卜素是最具维生素 Ａ生物活性
的物质，在人体肠道中的吸收利用率为维生素 Ａ的
１／６，即转化率为６∶１［３３］，其他（不含绿叶类）水果蔬
菜中β－胡萝卜素的转化率为１２∶１［３４］。

众多研究表明，食用红棕榈油能够显著提高视

黄醇水平，达到预防维生素 Ａ缺乏症的目的。
Ｒｕｋｍｉｎｉ［３５］研究了２４名７～９岁小学生食用红棕榈
油制作的零食和服用维生素 Ａ补充剂６０ｄ后体内
视黄醇水平，结果显示，食用红棕榈油零食学生，血

清视黄醇水平几乎增加了２倍，服用维生素 Ａ补充
剂学 生 血 清 视 黄 醇 水 平 也 有 类 似 的 增 加。

Ｓｏｌｏｍｏｎｓ［３６］将３６名７～９岁小学生分成三组，第一
组服用维生素Ａ补充剂（共５００００ＩＵ视黄醇棕榈
酸酯），第二组每天４ｇ红棕榈油（以甜食形式摄入，
经计算共２５０００ＩＵ视黄醇棕榈酸酯），第三组每天
８ｇ红棕榈油（以甜食形式摄入，经计算共５００００ＩＵ
视黄醇棕榈酸酯），共１５ｄ，结果显示，１５ｄ后第一、
二组学生血清视黄醇水平上升了９０％，第三组上升
了１９８％，且第三组在３个月内与第一组视黄醇水
平相当，第二组又恢复到了最初的视黄醇水平。

Ｒａｄｈｉｋａ等［３７］报道，妇女在怀孕后期有２７％的人存
在维生素Ａ缺乏症，这与孕产妇贫血和早产相关，
孕产妇直接或间接补充红棕榈油可提高母体和新生

儿血清视黄醇水平，显著改善维生素 Ａ缺乏的状
况［３８］。Ｌｉｅｔｚ等［３９］研究了妊娠晚期及产后３个月补
充红棕榈油（１２ｇ／ｄ）对血浆和母乳中类胡萝卜素浓
度的影响，结果显示，与母乳相比，血浆中的 α－胡
萝卜素和β－胡萝卜素等碳氢类胡萝卜素浓度大幅
提高，叶黄素和玉米黄质等在母乳中浓度更高，补充

红棕榈油不仅可以增加母乳中类胡萝卜素的浓度，

而且在吸收过程中母乳中极性类胡萝卜素还可以自

动调节，不会产生负面作用。

综上，预防维生素Ａ缺乏症是红棕榈油最主要
的健康功效之一，特别是对孕产妇、新生儿、儿童群

体有着良好的效果，适当摄入红棕榈油可以替代维

生素Ａ补充剂，也可以避免药物补充导致的过量
问题。

２．２　预防心血管疾病
红棕榈油中有近一半的脂肪酸是饱和脂肪酸，

而饱和脂肪酸对心血管疾病的影响一直存在争议。

早期的研究表明［４０］，饱和脂肪酸抑制了低密度脂蛋

白受体的活性，并升高了低密度脂蛋白胆固醇，饱和

脂肪酸摄入越多，血清胆固醇水平越高，心血管疾病

发病率也越高。但是，也有学者报道，饱和脂肪酸并

不会等效升高血清胆固醇水平，每种饱和脂肪酸对

血清胆固醇的影响也有差别［４１］。

事实上，流行病学的研究和临床对照实验产生

了相反的结论。２０１０年Ｓｉｒｉ－Ｔａｒｉｎｏ等［４２］通过元分

析（Ｍｅｔａ分析）对饱和脂肪摄入量不同的一般健康
人群进行了前瞻性队列研究汇总分析，结果显示，饱

和脂肪摄入量与心血管疾病的风险增加无关。２０１１
年１７位世界知名营养学家在著名医学期刊《美国
临床营养杂志》发表联合署名文章，对２１项关于饱
和脂肪与心血管疾病关系的流行病学研究进行了评

估，这项长达５～２３年的追踪，涉及近３５万人，最后
结果表明，饱和脂肪酸与心血管疾病没有显著相关

性［４３］。红棕榈油中的饱和脂肪酸主要是棕榈酸，而

棕榈酸是母乳脂肪的主要脂肪酸之一，其位于甘油

三酯分子的 Ｓｎ－２位，在水解过程中形成的 Ｓｎ－２
位棕榈酸酯不易与钙形成不溶性皂化盐，更有利于

肠道的吸收［４４］。一项有１７名志愿者参与的全食物
饮食双盲交叉实验结果表明，与富含月桂酸和豆蔻

酸组合的饮食相比，富含棕榈酸的饮食使血清胆固

醇浓度降低了 ９％［４５］。红棕榈油中的不饱和脂肪
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酸主要是油酸。Ｎｇ等［４６］研究表明，将椰子油中的

月桂酸和豆蔻酸替换成棕榈油中的棕榈酸和油酸可

能对血栓形成的重要指标具有有益的影响。

Ｅｎｇｅｌｂｒｅｃｈｔ等［４７］研究发现，膳食补充红棕榈油增加

了丝裂原活化蛋白激酶（ＭＡＰＫ）ｐ３８和蛋白激酶 Ｂ
（ＰＫＢ／ＡＫＴ）的磷酸化，并降低 Ｃ－ＪＵＮ氨基末端激
酶（ＪＮＫ）的磷酸化，补充红棕榈油可能通过 ＭＡＰＫ
和ＰＫＢ／ＡＫＴ信号通路在心脏缺血／再灌注诱导的
损伤中提供保护。红棕榈油中多不饱和脂肪酸主要

是亚油酸，已经有大量研究证明亚油酸具有降低血

浆胆固醇水平［４８］、防治高血压、抑制动脉血栓形

成［４９］等作用。

综上，红棕榈油对心血管疾病有着积极、正面的

影响。

２．３　抗氧化作用
抗氧化剂可以有效延缓脂质氧化，从而减少氧

化产物对生物膜的破坏［５０］。红棕榈油含有多种天

然抗氧化剂成分，如维生素 Ｅ（生育酚和生育三烯
酚）、类胡萝卜素、多酚等，它们都具有良好的抗氧

化作用，可减少氧化应激反应，保护细胞膜免受氧化

损伤［５１－５２］。

Ａｔａｗｏｄｉ等［５３］采用次黄嘌呤／黄嘌呤氧化酶检
测系统和２－脱氧鸟苷检测模型测定红棕榈油清除
活性氧（ＲＯＳ）和抑制黄嘌呤氧化酶的能力，结果表
明，红棕榈油对次黄嘌呤／黄嘌呤氧化酶和２－脱氧
鸟苷半抑制率浓度（ＩＣ５０值）分别为 ９５μｍｏｌ／Ｌ和
２１９μｍｏｌ／Ｌ，说明红棕榈油具有很好的抗氧化和清
除自由基的活性。Ａｙｅｌｅｓｏ等［５４］研究了不同剂量红

棕榈油喂养的雄性大鼠的抗氧化状态和肝脏组织病

理学特征，结果显示，大鼠肝脏和红细胞中的过氧化

氢酶（ＣＡＴ）和谷胱甘肽过氧化物酶（ＧＰＸ）活性显
著增加，且肝脏没有组织病理学改变。Ａｃｈｕｂａ［５５］研
究表明，使用劣质的棕榈原油制作的饲粮喂养大鼠，

会刺激大鼠器官／组织中的脂质过氧化反应，导致大
鼠器官／组织中ＣＡＴ、ＧＰＸ、超氧化物歧化酶 （ＳＯＤ）
活性下降，而在上述饲粮中添加红棕榈油，可以降低

大鼠器官／组织中的脂质过氧化，增加抗氧化酶活
性，说明红棕榈油可以避免因棕榈原油污染中毒引

起的器官／组织的氧化损伤。另外，红棕榈油中含有
的多种天然抗氧化剂在代谢过程中表现出一定的抗

氧化协同效应［５６－５８］。

综上，红棕榈油能有效清除自由基，增强抗氧化

酶活性，减少脂质过氧化，保护细胞膜免受氧化损

伤。此外，红棕榈油在改善大鼠的抗氧化状态方面

也显示出显著效果，其卓越的抗氧化性能对肝脏组

织的健康无不良影响。

２．４　抗癌作用
抗氧化剂不仅可以防止脂质过氧化和自由基的

产生，而且还表现出一定的抗癌活性。红棕榈油中

含有高浓度的生育三烯酚和类胡萝卜素，它们在一

定剂量下显示出较强的抗癌活性，且对正常细胞生

长或活力的影响很小或没有影响［５９］。Ｓｙｌｖｅｓｔｅｒ
等［５９］研究发现，生育三烯酚通过Ｃａｓｐａｓｅ－８激活介
导途径诱导高度恶性乳腺上皮细胞凋亡。Ｒｉｂｏｌｉ
等［６０］报道，类胡萝卜素和其他具有抗氧化能力的膳

食成分可能会抑制萎缩性胃炎向癌症的发展。

Ｂｏａｔｅｎｇ等［６１］比较了红棕榈油（７％或１４％）与对照
组大豆油对偶氧甲烷（ＡＯＭ）诱导异常隐窝病灶
（ＡＣＦ）的抑制作用，发现红棕榈油组的ＡＣＦ数量明
显减少，说明红棕榈油降低了直肠癌的发病率。但

是，芬兰一项使用α－生育酚和β－胡萝卜素的癌症
预防研究得出了不同的结论，该项研究针对的是５０
岁以上男性吸烟人群，发现在这个特定人群中，每天

服用２０ｍｇβ－胡萝卜素补充剂的受试者比服用安
慰剂的受试者肺癌发病率高１８％［６２］。

综上，红棕榈油在抗癌方面具有一定的效果，能

减少某些癌症发病率，但直接服用高剂量 β－胡萝
卜素补充剂可能会增加特定人群的患癌风险。

２．５　其他作用
张坚等［６３］研究了红棕榈油对中国成年男子血

脂和血浆中类胡萝卜素水平的影响，发现红棕榈油

可有效提高血浆中α－胡萝卜素、β－胡萝卜素和番
茄红素浓度，维生素 Ａ浓度无明显改变，对血脂水
平无明显影响。Ａｙｅｌｅｓｏ等［６４］研究了饮食中摄入红

棕榈油对大鼠肝脏脂肪酸组成的影响，结果表明，饮

食中摄入红棕榈油不会导致饱和脂肪酸在肝脏中的

积累，也没有明显改变血清胆固醇和甘油三酯水平，

对于患病的人来说还有可能降低低密度脂蛋白胆固

醇和甘油三酯水平。由于红棕榈油中天然抗氧化物

含量高，所以它还具有减少自由基、减少炎症［６５］的

作用。Ｅｒｍａｔｏｖ等［６６］的一项红棕榈油临床疗效研究

表明，红棕榈油对缺铁性贫血和其他类型的贫血有

治疗作用。综上，食用红棕榈油不仅不会升高血脂，

还有可能降低血脂和低密度脂蛋白胆固醇水平。另

外，它还在控制炎症、预防贫血等方面具有一定

作用。

３　结　语
红棕榈油含有丰富的类胡萝卜素、生育酚、生育

三烯酚等具有保健功效的活性物质。在预防维生素

Ａ缺乏症、预防心血管疾病、抗氧化、抗癌等方面具
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有一定的潜力。为了提升大众对红棕榈油的认知度

和认可度，需要进一步研究红棕榈油的制备和适度

精炼技术，降低加工过程中活性物质的损耗，不断提

高产品品质，更加全面地分析和评价营养伴随物的

功能活性。红棕榈油可以像普通棕榈油一样广泛应

用到食品加工的许多方面，如火锅用油、烹调油、起

酥油等，也可以作为膳食补充剂直接添加到人们的

日常饮食中，同时它还可以应用于制药、饲料等行

业。目前国内外对红棕榈油的功效研究还不够全面

和深入，且大部分以动物实验为主，少部分为人体临

床医学研究，至于多少剂量或食用量真正适合于中

国人群一些疾病的预防或治疗及其相关理论和机

制，还需要我国相关领域科技工作者深入研究。
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