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摘要:葡萄皮渣是在葡萄加工过程中产生的大宗副产物,

包括葡萄皮、果肉和葡萄籽等.葡萄籽油(grapeseedoil,

GSO)是从葡萄籽中获取的一种高营养价值植物油,富含

多不饱和脂肪酸、生育酚、植物甾醇和酚类物质等营养成

分,具有抗氧化、抗炎症、降血脂、减肥和抗菌等多种生理

功效.文章系统综述了 GSO 的提取工艺、营养组成和健

康功效,并对未来一段时期内 GSO 的研究开发方向进行

了展望.

关键词:葡萄籽油;提取工艺;营养成分;功效活性;葡萄

皮渣

Abstract:GrapepomaceisamajorbyＧproductproducedduring

grapeprocessing,includinggrapeskin,pulpandseed．Grapeseed

oil(GSO)obtainedfromgrapeseedsisoneofthevegetableoil

withhigh nutritionalvalue．Itisrichin nutrientssuch as

polyunsaturated fatty acids,tocopherols, phytosterols and

phenols．Ithasmanyphysiologicaleffectssuchasantioxidant,

antiＧinflammatory,hypolipidemic,weightlossandantibacterial．

Basedontherelevantresearchreportsathomeandabroadin

recent years, this review systematically summarized the

extraction technologies,nutritional compositions and health

effectsofGSO．TheresearchanddevelopmentdirectionofGSO

inthefuturewasalsoprospected,aimingtoprovideareference

valueforthe highＧvalueapplication ofgrape processing byＧ

products．

Keywords:grapeseed oil;extractiontechnology;nutritional

component;functionalactivity;grapepomace

葡萄(Vitisvinifera)是世界上产量最大,栽培面积最

广且遍布全球的水果作物之一,年产量超９３００万t,主要

分布在欧洲(３９％)、亚洲(３４％)和美洲(１８％),主要生产

国为中国、意大利、美国、法国、西班牙和土耳其等[１].葡

萄既可作为鲜食产品,也可作为葡萄酒、葡萄汁、葡萄果

酱、葡萄醋、葡萄干和葡萄籽油(grapeseedoil,GSO)等加

工产品[２].在葡萄加工过程中,每千克碾碎的葡萄会产

生超过０．２kg的葡萄果渣(果皮、果肉和葡萄籽),而葡萄

籽约占葡萄果渣的２０％~２６％[３],是葡萄加工最主要的

副产 物.葡 萄 籽 中 含 有 油 脂 (７％ ~２０％)、蛋 白 质

(１１％)、矿物质(３％)、多酚、纤维素(３５％)和酚类化合物

等多种营养物质[４],可用于开发膳食补充剂应用于生物

医药或保健食品等领域,具有巨大开发价值.工业上,葡

萄果渣常被作为加工废物丢弃,不仅会威胁环境安全,还

会造成资源浪费.随着对葡萄籽油生物活性研究的不断

深入,从葡萄籽中回收 GSO及其在食品工业和生物医药

领域的开发利用是未来研究的焦点.

GSO是多不饱和脂肪酸(尤其是亚油酸)、αＧ生育酚、

βＧ谷甾醇、酚类物质等营养成分的良好来源,能够发挥抗

氧化、抗炎症、降血脂、减肥和抗菌等多种健康功效.随
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着国内外市场对健康高品质食用植物油的需求急速增

长,GSO的开发与应用也备受油脂工业关注.文章拟从

提取工艺、营养成分和健康功效３个角度对 GSO 进行系

统综述,旨在为 GSO在食品营养与医药保健等领域的推

广与应用提供依据.

１　葡萄籽油的提取工艺

１．１　冷榨法

冷榨法是指在不改变油脂理化性质和不利用热量的

情况下,通过挤出或压榨等机械过程提取油脂[５].冷榨

过程中,葡萄籽不经过高温预处理,压榨温度通常保持在

６５℃以下,避免了传统高温榨取加工产生的不利影响,能
够最大限度地保存油脂中维生素 A、维生素 E等脂溶性

营养物质和独特风味,使初榨 GSO 略带淡淡果香[１].其

次在榨取过程中不使用任何化学试剂,最终的产品无任

何化学试剂的污染和溶剂残留问题.在冷榨 GSO 的生

产加工过程中,葡萄籽的水分含量、颗粒大小和螺旋压榨

参数 等 因 素 是 获 得 高 产 量 和 高 品 质 GSO 的 关 键.

Vujasinovic等[５]将葡萄籽(水分含量为１０．１２％)置于螺

旋压榨机中,按 照 螺 杆 转 速 为 ２５r/min、温 度 为 ５０~
５５℃进行冷榨,此时 GSO 得率为９．８７％.Yilmaz等[６]

先于１５０℃烤箱中将新鲜葡萄籽烘烤３０min,使其水分

含量降至８％以下,然后在３０r/min螺杆转速、４０℃的出

油温 度 条 件 下 对 葡 萄 籽 进 行 冷 榨,其 GSO 得 率 达

５５．１５％,其中的生物活性物质和芳香物质含量丰富,如亚

油酸 (４０％)、βＧ谷 甾 醇 (８０％)和 αＧ生 育 酚 (２２０~
３２０mg/kg)等.然而冷榨法也存在压榨后籽渣中残留的

油脂含量较高、提取效率低等缺陷,一般在压榨前对油籽

进行预处理(如酶解、微波处理、蒸煮或焙烤等)或将冷榨

法与其他方法联用,以提高冷榨的出油率[７－８].

１．２　溶剂萃取法

溶剂萃取法是一种利用化学溶剂从固体—液体样品

中分离液体的技术[９].在进行溶剂萃取前,葡萄籽要经

过预处理(如破碎、研磨或压榨等),以促进油料与溶剂充

分接触,提高 GSO 的萃取效率,然后通过蒸发和蒸馏将

有机溶剂从萃取的 GSO 中分离出来[１０].一般工业上常

用的萃取剂有正己烷、乙醇、甲醇、氯仿、乙醚、石油醚和

丙酮等,而由于正己烷具有沸点较低(６３~６９℃)、增溶性

高等优点,被广泛应用于植物油萃取[１１].Dabetic等[１２]

以氯仿为萃取剂,在７０℃萃取葡萄籽粉６h,GSO得率为

１４．７％~１７．４％,油的色泽整体呈黄色至棕色,其营养成

分如脂肪酸以亚油酸为主(约６６％),总酚含量为７３．４~

１０４．３mgGA/１００g,具有显著的抗氧化和抗菌活性.相

比于冷榨法,溶剂萃取法的提取效率更高,夏钰[１３]在温度

４０℃、料液比１∶６(g/mL)的条件下,用正己烷作为溶剂

提取 GSO,提 取 率 达 到 ８５．０２％,显 著 高 于 冷 榨 法 的

(７５．１２％).然而从健康、安全和环境的角度考虑,溶剂提

取法存在一定的隐患,有机溶剂会残留在油脂和籽渣中,

威胁产品质量安全,其次在萃取和回收过程中,有机溶剂

易被释放到环境中,造成环境污染,因此越来越多的研究

在寻找更加安全和高效的替代方案.

１．３　酶辅助提取法

酶辅助提取法是一种环境友好的油脂提取技术,其

基本原理如图１所示.利用酶制剂(如果胶溶酶、纤维素

溶酶和半纤维素溶酶等)促进油籽细胞壁中纤维素、半纤

维素和果胶的降解,并水解油质体和结构多糖,使胞内游

离脂质得以释放,从而提高油脂的提取效率[１５].Candan
等[１６]将一种由果胶酶、纤维素酶和半纤维素酶组成的商

业酶制剂应用于冷榨法提取 GSO 中,葡萄籽原料经酶制

剂预处理后,出油率提高了３．０８％~９．３６％,GSO 中βＧ生

育酚含量增加了２３．２６％~２４．９１％,显示出较强的抗氧化

活性与氧化稳定性.Sun等[１７]先利用蛋白酶和纤维素酶

水解处理葡萄籽,再对酶解后的油籽进行压榨使得出油

率从原先的３３．２４％提高至５７．７９％.在进行酶辅助溶剂

法提取过程中,由于葡萄籽结构的复杂性,酶浓度及配

比、pH、温度、固液比、水解时间和原料粒径等因素均会影

响提取效率[１８].Tociu等[１９]研究了葡萄籽经果胶裂解酶

图１　酶辅助提取法制备 GSO 原理图[１４]

Figure１　PrinciplediagramofpreparationofGSObyenzymeＧassistedextraction
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预处理后对其 GSO提取效果的影响,结果发现在利用果

胶酶 XXL水解破碎葡萄籽２４h后,采用石油醚提取的

GSO质量能够提升１０１．３％~１０４．３％,GSO 的总抗氧化

能力增强了１．７~２．４倍.然而,由于酶辅助提取法的工

艺周期长、酶制剂的成本高,该技术在 GSO 提取中的应

用仍受到一定的限制,其次提取的 GSO 中也会形成乳化

现象,需增加脱乳化工艺来提高出油率[９].

１．４　超临界流体萃取法

超临界流体萃取是一种绿色高效的萃取技术,通过使

混合物在超临界状态下(温度高于临界点)与流体(一般为

CO２)接触,将各种溶质从固体基质中分离出来,图２为利

用超临界CO２萃取法提取 GSO的原理图.在这种超临界

状态下,CO２流体能够比液体溶剂更有效、更深、更快地渗

透至葡萄籽内部,从而提高GSO的萃取效率和得率.同时

在萃取过程中,超临界CO２流体的温度和压力通常相对较

低,可以减少提取过程中一些热不稳定活性成分的破坏和

损失[２１].Coelho 等[２２]在 温 度 ３１３~３３３ K,压 力 高 达

４０MPa的最佳条件下利用超临界 CO２流体提取 GSO,其
最高产油量为１２．０％~１２．７％,与溶剂法相当(１２．３％),

且 GSO中的亚油酸和油酸为主要脂肪酸,占比分别为

６７％和 ２０％.BarrigaＧSánchez等[２３]研 究 发 现,超 临 界

CO２流体提取的 GSO中不饱和脂肪酸含量高达８９．５７％,

其 中 亚 油 酸 含 量 为 ７１．５６％, 总 酚 含 量 为

１１４．１４mgGAE/kg,说明超临界流体萃取法能够有效保

护 GSO中的营养成分免受提取条件的影响而产生的损

失,是一种回收生物活性化合物和促进环境友好的新兴

提取手段.

１．CO２ 储罐　２．冷却器　３．柱塞泵　４．溶剂储器　５．高性能液

泵　６．止逆阀　７．搅拌机　８．预热器　９．浸提器　１０．压力计

　１１．温度计　１２．背压调节器　１３．压力计　１４．分离器　１５．阀

门　１６．背压调节器　１７．冷水浴　１８．转子流量计　１９．闪蒸罐

　２０．压缩机　２１．旋转蒸发仪　２２．取样器　２３．冷却器　２４．蠕

动泵　２５．溶剂储器　２６．蠕动泵

图２　超临界 CO２萃取法提取 GSO 的原理图[２０]

Figure２　PrinciplediagramofpreparationofGSOby
supercriticalCO２extraction

１．５　超声波辅助提取法

超声波辅助提取法是利用超声波对葡萄籽细胞中的

油脂进行提取,其示意图如图３所示.该提取方法的主

要原理在于空化作用,破碎的空化气泡和超声波可引起

植物细胞破裂、局部侵蚀、孔隙形成等一系列现象,气泡

的坍塌产生冲击波促使粒子间加速碰撞,导致细胞结构

破裂,使胞内目标脂质快速释放出来[２５].该方法能够显

著缩 短 提 取 时 间,提 高 提 取 效 率,降 低 能 源 消 耗.

DaＧPorto等[２６]在超声波长２０kHz、功率１５０ W、提取时

间３０min的最佳条件下,GSO得率为１４％,与采用溶剂法

提取６h达到的效果相同.Böger等[２７]利用超声波辅助

提取 法,GSO 提 取 效 率 达 到 ８２．９％,其 总 酚 含 量

(６８．８２gGA/kg)显著高于传统溶剂法(６１．５０gGA/kg)

的,抗氧化活性也明显高于溶剂法提取的.提取过程中,

GSO得率主要受超声功率、温度等影响,DaＧPorto等[２８]

发现,随着超声功率从５０W 升高至１５０W,GSO 得率由

１１．４２％增长至１４．０８％,与溶剂法的提取效果相当.

图３　超声波辅助提取法制备 GSO 的原理图[２４]

Figure３　PrinciplediagramofpreparationofGSOby
ultrasonicＧassistedextraction

２　葡萄籽油的营养成分

２．１　脂肪酸

脂肪酸组成是评价植物油理化特性和营养品质的重

要指标之一,利用不同提取方法制备的 GSO 中脂肪酸组

成及含量见表１.由表１可知,GSO 中的脂肪酸以棕榈

酸、硬脂酸、油酸、亚油酸和亚麻酸为主,其含量大小为亚

油酸(６２．３３％~７７．３０％)＞油酸(１１．５０％~２１．８８％)＞棕

榈酸(６．２６％~１０．５８％)＞硬脂酸(２．８４％~４．６０％)＞亚

麻酸(０．１９％~０．９４％).GSO 中亚油酸含量明显高于其

他植物油,如葵籽油(６２．２％)、小麦胚芽油(５９．７％)、芝麻

油(４０．９％)、菜籽油(１９．６％)、花生油(１８．２％)、橄榄油

(１６．４％)、大豆油(１．６％)和玉米油(１９．０％)[３８－３９].作为

含量最高的必需脂肪酸,亚油酸参与磷脂合成,是构成细

胞膜和线粒体膜的重要组成部分,与 GSO 发挥预防心脑

血管疾病、减肥瘦身的功效作用密切相关[４０].GSO 中的

脂肪酸组成以多不饱和脂肪酸为主(６３．３８％~８６．８９％),

分别为芝麻油、菜籽油、花生油、橄榄油和椰子油的１．８,
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表１　不同提取方法的GSO脂肪酸组成及含量†

Table１　FattyacidcompositionandcontentofGSObydifferentextractionmethods ％

提取方法 棕榈酸 硬脂酸 油酸 亚油酸 亚麻酸 ΣSFA ΣMUFA ΣPUFA

CPE[２９] ８．２５±０．００ ４．２９±０．００ １９．５８±０．０９ ６６．８６±０．０７ ０．２８±０．００ － － －

CPE[３０] ７．０３±０．２３ ３．８４±０．１９ １６．６８±０．７８ ７５．１５±１．５６ ND － － －

CPE[３１] ８．６０±０．０３ ４．４４±０．０１ ２１．５０±０．０２ ６２．３３±０．０６ ０．２０±０．００ １３．６３±０．００ ２１．９１±０．００ ６３．７３±０．００

CPE[３２] ６．２６±０．０７ ３．４２±０．０８ １５．８３±０．０７ ７４．１５±０．２０ ０．２１±０．０１ ９．７２±０．１４ １５．９２±０．０７ ７４．３６±０．２０

SE[１２] ９．９０±０．１０ ４．７０±０．００ １７．５０±０．１０ ６７．３０±０．１０ ０．５０±０．００ １４．６０±０．１０ １７．５０±０．１０ ６７．８０±０．１０

SE[３３] ８．６４±０．０５ ４．０８±０．０４ ２１．８８±０．２６ ６２．５０±０．２８ ０．８８±０．０６ １４．０７±０．２１ ２２．４１±０．３９ ６３．３８±０．８８

SE[３４] ９．５６±０．０１ ３．８１±０．０１ １７．９８±０．００ ６６．６９±０．０３ ０．９４±０．０３ １４．３１±０．００ １８．９８±０．００ ６６．６９±０．００

SE[３５] ５．９０±０．２０ ４．６０±０．１０ １１．５０±０．３０ ７７．３０±０．４０ ０．３０±０．１０ １０．７０±０．００ １１．６０±０．００ ７７．７０±０．００

SE[３６] ８．９７±０．０８ ４．０４±０．１１ １６．７５±０．３８ ６９．００±０．５２ ０．４４±０．０１ １３．２４±０．１８ １６．８５±０．３７ ６９．４４±０．０５

SFE[３７] ８．８９±０．２１ ２．８４±０．０２ １５．３０±０．１０ ７１．００±０．３０ ０．４６±０．０１ － － －

SFE[２３] ７．４０±０．０５ ２．９６±０．０１ １７．１６±０．１６ ７１．５６±０．２４ ０．５２±０．０５ １０．４６±０．０１ １７．４５±０．０１ ７２．１２±０．０１

UAE[２６] ７．４９±０．０６ ３．１７±０．０３ １６．４０±０．０８ ７２．３６±０．０４ ０．３３±０．０３ － － －

UAE[２７] ８．７５±０．１１ ３．２０±０．０５ ２０．７８±０．１５ ６５．８８±０．１６ ０．６８±０．０８ １２．１３±０．６０ ２０．８５±１．５０ ６６．５９±０．８０

AEE[１６] ７．５８±０．０４ ４．３３±０．０３ １８．５１±０．１１ ６８．３８±０．２３ ０．７１±０．０２ １１．９１±０．００ － ８６．８９±０．００

AEE[１９] １０．５８±０．０２ － １５．４７±０．０１ ７３．７６±０．０２ ０．１９±０．０１ － － －

　†　CPE为冷榨法;SE为溶剂萃取法;SFE为超临界流体提取法;UAE为超声辅助提取法;AEE为水酶法;ΣSFA为总饱和脂肪酸;

ΣMUFA为总单不饱和脂肪酸;ΣPUFA为总多不饱和脂肪酸.

３．６,４．１,４．２,４６．８ 倍[１],其 次 是 单 不 饱 和 脂 肪 酸

(１１．６０％~２２．４１％).

２．２　生育酚和生育三烯醇

维生素E一般由生育酚和生育三烯醇组成,其中又

包括８种脂溶性组分,分别为αＧ、βＧ、γＧ、δＧ生育酚和αＧ、

βＧ、γＧ、δＧ生育三烯醇[４１].生育酚和生育三烯醇主要来源

于植物性油脂中,作为天然膳食抗氧化成分,除了能够防

止脂质氧化酸败,延长油脂货架期,其作为膳食补充剂,

还可以防止炎症和活性氧引起的损害,减少肥胖的负面

影响[４２].GSO中生育酚和生育三烯醇的含量和组成很

大程度上受葡萄品种、提取方法和贮藏条件等因素影

响[４３].Fernandes等[４４]对１０个品种 GSO 中维生素 E的

含量和组成进行了分析,结果表明,利用 Marufo葡萄生

产的 GSO中维生素 E的含量最高(２１９２mg/kg),是其

他品种的１．５~２．９倍.所有 GSO 中均鉴定出７种化合

物,包括３种生育酚(αＧ、γＧ、δＧ)和４种生育三烯醇(αＧ、βＧ、

γＧ、δＧ),而βＧ生育酚未 检 出.GSO 中 生 育 三 烯 醇 含 量

(６１９~１９２９mg/kg)均高于生育酚(１１１~２６３mg/kg),且

γＧ生育三烯醇占主体地位,含量最高(４９９~１５７５mg/kg),

其次为αＧ生 育 三 烯 醇 (１１８~３１９ mg/kg)和αＧ生 育 酚

(８５．５~２４４mg/kg).Kiralan等[２９]也在 GSO 中鉴定出

３种 生 育 酚 (αＧ、γＧ、δＧ),其 中 αＧ生 育 酚 含 量 最 高

(１２３mg/kg),分别是γＧ、δＧ生育酚的７．４,２２０倍,且明显

高于亚麻籽油(６．３３mg/kg)和黑孜然油(２２．０４mg/kg)

中的.

２．３　植物甾醇

植物甾醇是一种源于植物(尤其是油料种子)的甾体

激素,包括谷甾醇、豆甾醇、谷甾烷醇、菜油烷甾醇和菜油

甾醇等,具有降低血液胆固醇和血清中低密度脂蛋白胆

固醇(LDLC)等健康功效[４５].研究[４６]发现,植物甾醇摄

入量范围为１５０~４５０mg/d,植物油被认为是植物甾醇最

丰富的膳食来源.作为 GSO 中的亲脂性成分,植物甾醇

含量约为２９１２~４９４４mg/kg[３５],其中βＧ谷甾醇的比例

最大(６４．１９％~７１．６２％),其次是菜油甾醇(１０．６４％)和豆

甾醇(１０．４８％)[４７－４８].Beveridge等[４９]分析了西班牙５个

不同品种 GSO中植物甾醇含量及组成,发现总甾醇含量

为２４１７~３１１０mg/kg,βＧ谷甾醇占比最高(６２．８６％~

６７．３７％).对比发现,GSO 中的总甾醇含量显著高于其

他植物 油,如 棕 榈 油 (７００~８００ mg/kg)[５０]、亚 麻 籽 油

(２１８１mg/kg)[５１]等.

２．４　酚类物质

酚类物质是存在于 GSO 中的天然抗氧化剂,主要

含有没食子酸、儿茶素、表儿茶素、原花青素和原花青素

或缩合单宁等组分.酚类物质含量几乎不受 GSO 提取

方法的 影 响,溶 剂 法 提 取 的 GSO 中 总 酚 含 量 (２１７~

３５６mgGAE/kg)[５２] 与 超 临 界 流 体 萃 取 法 的

(３５０mgGAE/kg)[５３]相当,而冷榨法提取GSO的得率较

低,总酚含量最低(７．９~２６．１mgGAE/kg)[８].总酚含量

主要受葡萄品种、采后处理、葡萄籽贮藏条件、压榨温度

和精炼工艺影响[１].GSO中所含的酚类物质是一个相对
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复杂的多酚混合物体系,主要包括花青素(４７．５％)、黄烷Ｇ
３Ｇ醇(４０．５％)、酚 酸 (３．２％)、黄 酮 醇 (２．１％)、木 脂 素

(１．８％)、萜类(１．７％)和黄酮(０．２％)等[５４].Zhao等[５５]对

４８种不同圆叶葡萄籽油中酚类物质含量和组成进行了鉴

定,结果 显 示,圆 叶 葡 萄 籽 油 中 总 酚 含 量 为 １２４．７９~
３５８．０４μg/g,远高于米糠油的(１０．１７μg/g),从 Alachua
品种中鉴定出的主要酚类化合物为没食子酸、表儿茶素、

表儿茶 素 没 食 子 酸 酯,含 量 分 别 高 达 ２２．０５,２７．８４,

３５．４３μg/g.

３　葡萄籽油的功效活性

３．１　抗氧化与抗炎症作用

机体内自由基过量产生或积累会引起多种器官或组

织的氧化损伤,是导致许多代谢疾病的危害因子,保持体

内氧化还原状态平衡可促进身体健康.GSO 的抗氧化活

性与其中含量丰富的亲脂性抗氧化成分有关,Mohamed
等[５６]研究发现,生育酚、类胡萝卜素、叶绿素等活性成分

与 GSO的抗氧化能力具有明显的正相关,其相关系数分

别为 ０．７１１~０．８６５,０．６９８~０．８１２,０．９０６~０．９０９.

Fernandes等[４４]以 DPPH 自由基和 ABTS自由基清除能

力为指标评价了 １０种 GSO 的抗氧化活性,结果显示

GSO对两种自由基清除能力最大分别能达到６９．８９％,

０．４８９μmolTrolox/mL.Ismail等[５７]研究发现,GSO 对

CCl４诱导的γ辐照大鼠急性肝损伤具有保护作用,其潜

在机制与 GSO的抗氧化和抗炎活性有关,通过提高抗氧

化酶活性,下调细胞色素 P４５０２E１(CYP２E１)、一氧化氮

合成酶(iNOS)、半胱氨酸蛋白酶Ｇ３(CaspaseＧ３)和核因子

κB(NFＧκB)表达,激活沉默调节蛋白１(SIRT１)基因表达,

可改善肝组织抗氧化和抗炎状态.

３．２　降血脂作用

心血管疾病是全球最常见的死亡原因之一,高脂血

症是以血清胆固醇和甘油三酯(TG)水平升高为主要特

征的病理状态,被认为是诱导心血管疾病的主要危险因

素,绝大多数心肌梗死患者都患有高脂血症[５８－５９].研

究[６０]显示,GSO中含量丰富的PUFA可以与胆固醇发生

酯化,形成胆固醇酯,降低脂质在血管和肝脏中的积累,

促进机体多余胆固醇的代谢速度.GSO中植物甾醇可抑

制肠道对胆固醇的吸收,进而降低血清中胆固醇的浓

度[６１],且有越来越多的体内试验证实了 GSO对高脂血症

的缓解作用.ShiriＧShahsavar等[６２]发现按２５mg/kgBW
的剂量摄入 GSO 能够显著降低大鼠血清中总胆固醇

(TC)、低密度脂蛋白胆固醇(LDLC)和极低密度脂蛋白

胆固醇(VLDLC),可 改 善 糖 尿 病 大 鼠 血 脂 异 常 症 状.

Kim 等[６３]对比研究了 GSO、大豆油和猪油对大鼠血脂的

影响,结果显示,GSO(４．２g/d)喂养的大鼠血清中 TC
(６０．６mg/dL)、LDLC(１６．８mg/dL)和动脉粥样硬化指数

(AI为０．９)显著低于大豆油组(TC为６９．１mg/dL、LDLC
为２５．１mg/dL、AI为１．２)和猪油组(TC为７４．０mg/dL、

LDLC为１０．９mg/dL、AI为１．３),表明补充 GSO 通过改

善血脂谱,能够发挥针对高脂血症和相关并发症的健康

功效.

３．３　减肥作用

肥胖是一个世界性的公共健康问题,全球肥胖患病

率也在逐年上升,预计到２０３０年,全球超重或肥胖成年

人的数量将达到３３亿[６４].圆叶葡萄籽油作为一种新的

生育三烯醇来源,含有大量的αＧ和γＧ生育三烯醇(平均含

量分别为４０１,５０８mg/kg),将圆叶葡萄籽油和其中富含

的生育三烯醇组分(TRF)分别与原代人脂肪来源干细胞

(hASCs)孵育,结果发现圆叶葡萄籽油能够显著降低 TG
聚集,TRF能明显下调与脂肪形成相关的蛋白,如过氧化

物 酶 体 增 殖 物 激 活 受 体 (PPARγ)和 aP２ 的 蛋 白 及

mRNA表达,即通过抑制新生脂肪细胞形成而达到减肥

效果[６５].Mahanna等[６６]评估了富含白藜芦醇的 GSO 对

肥胖小鼠白色脂肪组织(WAT)功能障碍的影响,结果显

示 GSO能够显著降低肥胖小鼠白色脂肪组织中巨噬细

胞的 M１标记物和总巨噬细胞标志物 F４/８０的表达,血

清中促炎脂肪因子和 WAT中炎症脂肪因子 mRNA水平

显著降低,而棕色脂肪组织中解偶联蛋白１基因和蛋白

表达显著升高,说明 GSO 能通过加速小鼠脂肪产热,达

到减去白色脂肪组织的目的.

３．４　抗菌作用

GSO对金黄色葡萄球菌和大肠杆菌的生长具有一定

的抑制作用[６７－６８],将其添加至生物聚合物薄膜、纳米纤

维等材料中,制成肉制品、果蔬、水产制品的外包装,可有

效保持食品新鲜度和品质,延长产品货架期[６９－７０].GSO
对鼠伤寒沙门氏菌、金黄色葡萄球菌、荧光假单胞菌、大

肠埃希菌 O１５７:H７的最小抑制质量浓度(MIC)分别为

２５,３０,２５,２５ mg/mL,显著低于鲜榨橄榄油的(３０,３５,

３０,３０mg/mL).Mauro等[７０]研究显示,在壳聚糖薄膜中

添加两种不同体积分数(０．５,１．０mL/１００mL)的 GSO 可

提升对单核细胞增生李斯特菌株、金黄色葡萄球菌、表皮

链球菌等革兰氏阳性菌的抑制活性.添加了 GSO 的乳

化明胶—果胶薄膜对革兰氏阴性菌的抑菌效果优于革兰

氏阳性菌,将其应用于制备鸡胸肉的活性包装,能够在

１２d内保持鸡胸肉的良好品质和贮藏稳定性[７１].Ceylan
等[７２]采 用 静 电 纺 丝 技 术 制 备 了 葡 萄 籽 油 纳 米 纤 维

(gsN),用其包裹干酪和鱼肉样品,与试验对照组相比,覆

盖gsN 后,干酪和鱼肉样品的总酵母和霉菌数分别减少

２８％,２０％.冷藏期间,对照组样品的硫代巴比妥酸值

(TBA)由１．３８mgMDA/kg升高至２．０６mgMDA/kg,而

鱼肉样品的 TBA 值几乎保持不变(１．６５mgMDA/kg).
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因此,将CSO作为一种抑菌剂添加至包装材料中,可以

有效防止食品腐败变质.

４　总结与展望

葡萄籽油含有丰富的多不饱和脂肪酸(尤其是亚油

酸)、αＧ生育酚、βＧ谷甾醇、酚类物质等营养成分,是发挥抗

氧化、抗炎症、降血脂、减肥和抗菌等功效作用的潜在物

质基础.近年来随着经济社会的飞速发展和人们生活质

量的不断提高,消费者的健康意识逐渐增强,对高端营养

食用植物油的需求也在大幅增长,以葡萄籽油为主要成

分的饮食或膳食补充剂可一定程度上缓解中国油料资源

紧缺问题.然而目前对葡萄籽油的开发利用仍然滞后,

为进一步提高葡萄籽油在医药保健、生命健康等领域的

发展潜力,提高葡萄籽油的综合利用效率,建议从３个方

面开展工作:① 加大葡萄加工副产物利用,促进葡萄产业

可持续发展;② 改良现有葡萄籽油提取工艺,提升葡萄籽

油产量和品质;③ 加强葡萄籽油的健康功效及其潜在机

制研究,提升品牌知名度和市场占有率.
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