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沙棘果油的提取工艺及其营养因子
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摘　要：沙棘果油中含有丰富的生物活性物质，主要包括不饱和脂肪酸、类胡萝卜素、甾类化合物和生育酚等多种

成分，对人体有着多方面的保健作用，在医药、食品以及化妆品等多个领域有着广泛的应用。该文章主要介绍了

有关沙棘果油的五种提取工艺，分别为有机溶剂提取法、压榨离心法、酶法提取、超临界 CO2 萃取法、超声波辅

助法，并对沙棘果油不同提取工艺的得油率、优点以及缺点进行了对比，同时对沙棘果油的功效成分、保健作用

及其在各个领域的开发利用情况进行概述，以期为沙棘果油产业的发展提供理论基础和依据。
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Research Progress on the Extraction Technology of Seabuckthorn
Fruit Oil and the Application of Nutritional Factors
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Abstract： Seabuckthorn  fruit  oil  is  rich  for  bioactive  substances,  mainly  including  unsaturated  fatty  acids,  carotenoids,
steroids and tocopherols, which has specific health functions and been widely used in medicine, food and cosmetics. This
paper  mainly  introduces  the  five  extraction  processes  of  seabuckthorn  fruit  oil,  which  are  organic  solvent  extraction,
squeezing  and  centrifugation,  enzymatic  extraction,  supercritical  CO2 extraction,  and  ultrasonic  assisted  method.  The  oil
yield, advantages and disadvantages of different extraction processes of seabuckthorn fruit oil are compared. The functional
components, health function and the development and utilization in various fields of sea buckthorn fruit oil are summarized.
The paper provides theoretical basis for the development of seabuckthorn fruit oil industry.
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沙棘（Hippophae rhamnoides Linn.），也叫酸柳、

酸刺、黑刺、醋刺柳、沙枣，内蒙古叫酸溜溜等，是一

种用途广泛的野生植物，属胡颓子科（Elaeagnaceae）
沙棘属的灌木或小乔木，目前广泛分布于亚洲、欧洲

和北美[1~2]。中国是世界上天然沙棘种质资源最丰富

的国家，也是人工种植沙棘面积最大的国家，同时也

是沙棘资源利用最早的国家[3~5]。作为一种药食同源

性的植物，沙棘不仅具有防风固沙、固土保肥和净化

空气等生态效益，同时由于其具备丰富的营养物质而

用于保健功能产品的开发利用。沙棘油是一种提取

自沙棘籽、沙棘果肉和沙棘全果的特种油脂，根据提

取部位不同，从沙棘中分离得到的油可分为三种，分

别为沙棘果油、沙棘籽油和全果油。成熟的沙棘种

子中含 5.62%~19.51% 的沙棘籽油，果肉约含沙棘果

油 2.02%~34.26%[6]。这些油均富含多不饱和脂肪

酸、维生素 E、植物甾醇、类胡萝卜素和生育酚等生
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物活性成分。

沙棘果油作为一种功能性油脂，伴随着果汁的

加工提取出来的，具有独特的脂肪酸组成，不仅富含

油酸和亚油酸，其棕桐油酸含量明显高于一般植物

油。此外，沙棘果油中还含有人体必需的多种营养活

性成分，包括生育酚、植物筒醇、类胡萝卜素、黄酮

等脂质伴随物，起到优异的抗氧化效果，具有开发为

营养功能丰富的脂肪乳饮料的潜在价值[7~9]。沙棘果

油生物活性物质优于沙棘籽油，其非皂化质成分是沙

棘籽油的 2 倍多[10]。在功效上具有保护心脏、抗氧

化、抗癌、抗高脂血症及治疗心血管疾病等多种药用

及保健价值[11]。有相关临床试验表明，沙棘果油可显

著缩短复发性阿弗他溃疡（RAU）愈合时间和疼痛时

间，对重型复发口腔溃疡有明显疗效[12]。沙棘果油作

为特种功能性油脂，在食品、医药保健品、化妆品等

领域已经有了广泛的应用。

目前有关沙棘果油的提取方法有机溶剂提取

法、压榨离心法、酶法、超临界萃取法以及超声波辅

助酶法提取，提取方法不同对应沙棘果油油脂得率以

及果油中多种生物活性成分含量也存在较大差异。

因此，本论文主要综述了沙棘果油现有的提取工艺研

究进展，比较了不同提取工艺的优缺点以及对沙棘果

油得油率的影响，同时对沙棘果油的功效成分、保健

作用及其在各个领域的开发利用情况进行概述，以期

为沙棘果油产业化进程提供理论基础与依据。 

1　沙棘果油的提取方法
沙棘果油的提取工艺包括有机溶剂提取法、压

榨离心法、酶法提取法、超临界 CO2 萃取法、超声波

辅助法等，工业生产中使用最多的是有机溶剂提取法。 

1.1　有机溶剂提取法

有机溶剂提取法是从固体物中萃取化合物的一

种方法，是经典的油脂提取方法。赵统超等[13] 利用

响应面分析法考察料液比、提取时间、离心转速对索

氏提取对沙棘果油得油率的影响，研究结果表明最佳

的提取工艺为用石油醚（60~90 ℃）按照料液比 1:8，
提取时间 3.5 h，离心转速 9350 r/min，最佳得油率为

21.9%。该方法实验操作步骤简单，仪器设备要求

低，得油率高，适宜用于工业化生产。但由于在实验

过程中用到大量的有机溶剂，所以对环境有较大的污

染。近年来，由于有机溶剂提取法与超声波辅助提取

法相结合的提取技术具有提油效率高、提取时间短，

可提高油脂品质等优点被广泛应用于天然产物的提

取[14]。 

1.2　压榨离心法

采用压榨离心法提取沙棘果油的工艺较为简

单、稳定。李炜等[15] 为提高沙棘果油的提取率，通过

正交实验设计法，以果油收率和棕榈酸的含量为指

标，优选沙棘果浆压榨离心提取沙棘果油的工艺参

数。研究结果表明，最佳的压榨离心提取工艺参数

为：果浆加热至 60 ℃，以 8000 r/min 离心 10 min。压

榨离心法提取沙棘果油与前文提到的有机提取法相

比具有安全、绿色、设备和工艺简单和投资小等优

点。同时，使用压榨离心法提取沙棘果油对沙棘果油

中的功效成分棕榈油酸的破坏性较小，提取率高。

但该方法最大的缺点是沙棘果油的提取率不足 1%，

不适用生产大批量的沙棘果油。因此，现关于沙棘果

油的提取方法中很少用到压榨离心法。 

1.3　酶法提取法

应用酶法提取沙棘果油的种类较多，有复合酶

法提取、水酶复合法提取以及单一的果胶酶法提取

沙棘果油，而复合酶法提取时，酶的种类又分为很多

种。当使用复合酶法提取使用的酶种类较多时，就会

导致加工成本的提高。而当使用单一的酶进行提油

时，由于沙棘果的细胞壁组成结构较为复杂，用单一

的酶提油其出油率也会下降。在工业生产中为了降

低成本同时提高沙棘果油的提取效率，有学者研究可

通过水酶复合法提取沙棘果油。酶法提取沙棘果油

安全温和而无毒害，反应彻底，提取率高，提取后的果

汁易于进行澄清处理，有利于后续澄清沙棘果汁的加

工，有望解决沙棘果汁分层的难题。陈松等[16] 以沙

棘果浆为原材料通过水酶复合法来提取沙棘果油，通

过正交实验确定了水酶复合提取法的最佳工艺参数

为：沙棘果浆 pH 为 3，果胶酶添加量 0.3%，在 55 ℃
下酶了反应 4 h，按料水比 1:1.0 加入热水，于 70 ℃ 下

作用 2 h。在最佳条件下沙棘果浆出油效率高达 91%
左右。康健等[17] 从成本和提油率两方面出发考虑最

终选择用果胶酶和胃蛋白酶作为最终提油时使用的

复合酶。研究结果表明，酶法提取沙棘果油的最佳工

艺条件：果胶酶用量 0.50%、胃蛋白酶用量 0.15%、

提取时间 6 h、酶解温度 55 ℃，此条件下果油得率

4.946%，最佳工艺条件下的果油提取率为 82.16%~
97.17%。酶法提取沙棘果油由于该方法在提取过程

中容易出现乳化现象，因此只适用于实验中而很少用

于工业生产。 

1.4　超临界 CO2 萃取法

超临界 CO2 流体萃取（SFE）是利用超临界流体

的溶解能力与其密度的关系，即利用压力和温度对超

临界流体溶解能力的变化而进行的。由于超临界

CO2 萃取法提取效率高、安全性高、耗能较少，萃取

物价格低廉，使得该技术在食品工业、医药工业以及

化学工业等各个领域有着广泛的应用。研究表明，用

超临界和亚临界萃取技术获得的果油中无溶剂残留

现象，且油品质量高，能保护其中的生物活性物质不

被破坏[18−19]。

在沙棘果油的提取中，为获得高出油率且原有

营养因子的生物活性物质最大限度的保留的沙棘果

油，郑宏伟等[20] 研究表明萃取沙棘油的最佳工艺参

数：萃取压力选择为 26 MPa、萃取温度 47 ℃、萃取

时间 4 h、CO2 流速 7 kg/h、分离压力 6.0 MPa，在此

工艺条件下沙棘油萃取率 5.82%。Šťastová等[21] 用
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该方法对比研究沙棘果实和沙棘种子的提油率，发现

使用该方法提取到的沙棘果油的含量更高，其主要原

因可能是由于果油在二氧化碳中的溶解度高于籽

油。Xu 等[22] 用该方法提取沙棘果实中的沙棘果油，

最终沙棘油得率为 20.8%，结果与郑宏伟等[20] 研究

结果存在较大差异，出现这种现象的主要原因在于 CO2

的流速相差较大，导致油在 CO2 中的溶解性不同，最

终得油率也不同。 

1.5　超声波辅助酶法

超声波在液体中可以产生机械效应、空化作用

以及热效应等[23] 破坏细胞壁，进而暴露更多的酶促

位点[24]。吴非等[25] 在超声波辅助水酶法（Ultrasonic-
Assisted Enzymatic，UAE）提取米胚油的研究及其成

分分析中发现，超声波辅助酶法的提油率比普通水酶

法的提油率较高，用超声波处理后发现植物细胞壁有

明显的破坏，有利于油脂的释放。冯红霞等[26] 在超

声波辅助酶法提取油茶籽油的影响因素研究中也得

出了同样的结论。刘俭等[27] 研究表明沙棘果油的最

优提取工艺为超声功率 125 W、超声酶解时间 3 h、
pH3.5、复合酶添加量 1.2%、超声酶解温度 50 ℃，该

条件下沙棘果油得油率为（3.494±0.025）%。

表 1 对上文提到的 5 种沙棘果油的提取方法所

对应的提取率、出油率以及各提取工艺的优缺点进

行总结对比。由表可知，有机溶剂提取沙棘果油的得

油率最高，由于提取效率高且成本低，所以在工业生

产中得到了广泛应用。但提取油中有较高含量的有

机溶剂残留，对环境污染也较为严重，因此对于产品

的应用开发产生了不利的影响。与有机溶剂提取法

相比，采用压榨离心法来提取沙棘果油是 5 种提取

技术中最为简单的方法，该方法使用设备简单且投资

小，然而在压榨离心前对沙棘鲜果的蒸热处理会破坏

掉沙棘果油中的生物活性物质，且该方法提取到的沙

棘果油含量最低。水酶法较压榨离心法也同样具有

操作简单的优点，但由于在操作过程中会产生乳化现

象而很少用于工业生产中。超临界 CO2 萃取法得油

率相对有机溶剂提取法较低，而与其他四种提取方法

相比得油率较高。该方法对沙棘果油中的生物活性

物质破坏极小且其中的有机溶剂的残留几乎为零，所

得生物活性物质在产品的应用中的产品质量较高。

但该方法使用成本较有机溶剂提取法高，造成对沙棘

果油的提取不够经济。 

2　沙棘果油的营养成分
从沙棘果实中提取出来的沙棘果油中的生物活

性物质随着果实的成熟度、果实大小、果实种类、地

理位置、气候和提取方法而发生改变[28]。沙棘果油

中的生物活性因子研究较多的分别有脂肪酸、类胡

萝卜素、生育酚。除以上几种生物活性物质外，在沙

棘叶子、果实和籽粕中黄酮类化合物含量较高[29−30]，

而关于沙棘果油中黄酮类化合物的提取工艺以及种

类的研究较少。 

2.1　棕榈油酸

沙棘油中富含不饱和脂肪酸，而沙棘果油和沙

棘籽油中的不饱和脂肪酸组成存在较大差异。赵二

劳等[31] 和臧茜茜等[32] 在研究沙棘油中脂肪酸含量

时得出了相似的结果，即沙棘果油中不饱和脂肪酸含

量约为 60% 以上，沙棘籽油中的不饱和脂肪酸含量

约为 80% 以上。然而沙棘果油是唯一被确认为提供

人体必需脂肪酸 1:1（亚油酸:亚麻酸）比例的油[33]。

与其他植物油相比，沙棘果油中不饱和脂肪酸主要为

棕榈油酸（35.5%），而沙棘籽油中棕榈油酸含量仅为

0.948%~4.4%。沙棘果油中的棕榈油酸具有重要的

药用价值[34−35]。棕榈油酸在人体的新陈代谢中起着

至关重要的作用[36]。Yoon 等[37] 发现棕榈油酸能够

抑制重要的黑色素生成酶的表达，这表明棕榈油酸具

有潜在的亮肤应用。Gao 等[38] 通过动物实验研究证

明，沙棘果油中提取出的棕榈油酸可以通过调节抗氧

化酶来缓解高脂血症引起的氧化应激和肝脏损伤，该

提取物对高脂血症仓鼠具有抗血脂作用，可用于未来

功能性食品和膳食补充剂的开发。

此外，棕榈油酸也具有一定的副作用，Oyanagi
等[39] 发现棕榈油酸在左旋肉毒碱存在时具有脂毒性。 

2.2　类胡萝卜素

国内外对于沙棘果油中的类胡萝卜素的含量研

究结果有所不同。在沙棘果油中的类胡萝卜素主要

有 α-、β-和 γ-胡萝卜素，叶黄素，玉米黄质，番茄红素

和角黄素[40]。有关沙棘油中类胡萝卜素的研究主要

集中于类胡萝卜素的组成及提取方法。Alexandru
等[41] 采用浸渍和超声辅助提取的两种方法来研究沙

棘副产品中沙棘油的类胡萝卜素含量，发现超声辅助

提取技术所提取的类胡萝卜的含量更高。司天雷等[42]

研究了分子蒸馏法处理沙棘果油，类胡萝卜素和 β-胡
萝卜素含量分别下降196.87 mg/100 g 和5.25 mg/100 g，

 

表 1    沙棘果油的提取工艺比较

Table 1    Comparison of extraction technology of seabuckthorn fruit oil

有机溶剂提取法 压榨提取法 酶法提取 超临界CO2萃取法 超声波辅助酶法

得油率 21.95%~27.89%[11] 不足1%[14] 2.093%[16] 5.82%[20] 3.494%±0.025%[25-27]

优点
操作简单，条件温和，

低成本，高效率
工艺简单稳定

安全温和而无毒害，反应彻
底，提取率高，提取后的果汁

易于进行澄清处 理
对提取物的品质影响较小

条件温和，活性成分多，设备
简单，满足食用油脂生产安
全、高效、营养和绿色原则

缺点
安全性较弱，环境污染

较为严重
得油率较低

易产生乳化现象，需要进行破
乳以提高油脂提取率

操作环境和仪器设备
要求高，生产成本高

酶制剂较为昂贵，生产成本高
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损失率分别为 1.9% 和 24.6%。 

2.3　生育酚

生育酚是天然脂溶性抗氧化剂维生素 E 的重要

组成部分[43]。食品工业生产中，生育酚常被用作天然

的抗氧化添加剂之一，而在油脂中存在的生育酚具有

提高油脂稳定性的作用。经过调查研究可知，沙棘中

维生素 E 的含量是所有果蔬中最高的，其含量是普

通水果维生素的数百倍，是蔬菜中维生素含量的数十

倍以上[44−45]。存在于沙棘果油中的维生素 E 通过与

自由基发生氧化反应而产生生育酚，该物质促使 ROO·
发生化学反应生成氢过氧化物，最终通过阻断脂质过

氧化连锁反应来实现抗氧化的效果[46]。生育酚作为

沙棘果油的重要功效成分，具有治疗多种疾病，预防

动脉硬化，延缓衰老，提高机体免疫力等作用[47]。 

3　沙棘果油的功能特性
沙棘果油是沙棘的精华，具有抗氧化，保肝和抗

高脂血症，调节机体的免疫功能等药理价值，沙棘果

油中富含的各种生物活性物质使其被广泛开发应用

于食品及药品领域。然而，关于沙棘果油的部分健康

作用还未进行临床试验，同时沙棘果油所起到的保健

功效的作用机理尚不明确，这在一定程度上制约了沙

棘果油产品的开发。因此，需要加大科研投入进行系

统的临床试验和作用机理的研究，为进一步扩大沙棘

果油应用范围提供理论支撑。 

3.1　免疫调节和抗癌作用

肿瘤的发生与机体的免疫系统的健全与否密切

相关[48]。邹元生等[49] 通过给予 ConA 诱导的 SPF
级昆明小鼠不同剂量的沙棘果油，发现高剂量组的沙

棘果油能显著提高小鼠免疫力，同时小鼠的免疫器官

无负面影响。其作用机理主要是由于沙棘果油能明

显增强 ConA 诱导的小鼠脾淋巴细胞增值能力，能明

显增强小鼠腹腔巨噬细胞吞噬鸡红细胞功能。蔡永

国等[50] 也得出了同样的结果。沙棘果油可以调节环

磷酰胺（CTX）诱导的免疫抑制性 Balb/c 小鼠肠道菌

群的多样性和组成，从而增强肠黏膜和全身免疫反

应[51]。该结果为了解沙棘果油的功能及其作为新型

益生菌和免疫调节剂的应用提供依据。

韩春卉等[52] 报道，将不同剂量的沙棘油作用于

肉瘤 S180 干扰过的 6~8 周昆明小鼠，结论沙棘油具

有抑制小鼠 S180 肿瘤的作用、明显增强小鼠 NK
细胞活性、能显著提高小鼠的单核巨噬细胞吞噬功

能，而 NK 细胞活性及单核巨噬细胞吞噬能力的提

高，对应机体的肿瘤细胞的生长受到抑制。刘雪梅[53]

在研究沙棘果油对 H22 肝癌小鼠的抑瘤作用的结果

显示，沙棘果油对 H22 肝癌移植性肿瘤小鼠有明显

的抑瘤效应，并可能通过调节免疫功能、抑制 BCL2f
表达和提高 BAX 表达来发挥其肿瘤抑制作用。 

3.2　保肝作用

肝脏经常受到多种环境污染物和药物的影响，

所有这些都会给这个重要器官带来负担，损害和削弱

肝脏，最终导致肝炎或肝硬化[54]。邹元生等[55] 通过

沙棘果油来研究其保肝作用效果，结果显示，用沙棘

果油处理过的实验组的肝伤程度明显低于肝损伤对

照组。也有许多学者得出了同样的结论。程体娟等[56]

研究发现沙棘果油对 CCl4 及扑热息痛诱发的肝损

伤、肝丙二醛的增高有明显抑制作用，并能降低 CCl4
中毒小鼠 SGPT 活力，且能明显对抗扑热息痛中毒小

鼠肝谷耽甘肤的耗竭。沙棘果油中的 α-生育酚和 β-胡
萝卜素等活性成分具有较强的抗氧化性，可以在肝毒

素对肝脏毒害的过程中为肝细胞提供保护作用[57]。 

3.3　抗氧化作用

郑鹏等[58] 在研究沙棘果油对于过氧化氢诱导氧

化损伤的保护作用中发现，加入低剂量的沙棘果油浓

度就会减少氧化损伤细胞的数目，并通过检测超氧化

物阴离子数量来确定沙棘果油的抗氧化作用，得出的

结果与氧化损伤细胞检测结果相符。通过该实验可

以得出以下结论，在日常生活中我们可以进行多次少

量的摄入沙棘果油来达到抗氧化保护机体的功效。

此外，研究已经证明某些脂肪酸和甾醇的补充会改善

皮肤的老化，其中皮肤老化的一个外在原因是紫外线

的照射会导致人体表皮和真皮中自由基的生成以及

脂质过氧化，而棕榈酸可显著抑制人体皮肤真皮层中

性粒细胞中调理酶诱导的 H2O2 生成，进而抑制脂质

过氧化，验证了沙棘果油的抗氧化性[59]。 

3.4　抗炎作用

牙周炎是一种导致牙周韧带和牙槽骨丧失的炎

症性疾病。发炎症的主要原因是促炎因子如 TNF-α、
IL-1β 和 IL-6 的过度分泌，而根据研究发现酚类提取

物可以显著抑制促炎因子的分泌[60−61]。沙棘果油富

含酚类物质，有外国学者研究发现沙棘漱口水对某些

牙周病原体具有杀菌作用，并具有抑制单一菌株和多

菌株生物膜形成的能力，起主要作用的营养成分极有

可能是沙棘果油中的酚类物质[62]。相关研究者通过

观察动物体内淋巴细胞增殖现象，发现沙棘果提取物

对 ConA/LPS 引起的淋巴细胞增殖有显著的抑制作

用[63]。在一项研究中[64]，沙棘被局部用于治疗 4 个

月至 12 岁儿童的溃疡性口腔炎，其在 2 d 后有显著

改善，同时它也被证明对白血病患者的溃疡性口腔炎

有效。此外，王欣欣[65] 用不同剂量的沙棘果油来干

预特应性皮炎的小鼠，结果表明沙棘果油能够减轻特

应性小鼠皮肤局部炎症反应，降低 AD 小鼠由 Ig E
介导的超敏反应强度，抑制特应性皮炎小鼠局部引流

淋巴结的免疫应答强度。 

3.5　治疗心血管疾病

心血管疾病是全世界人民的主要死因[66]，心血

管疾病也容易引起高血压、脂质代谢紊乱等多种疾

病并发。Marciniak 等[67] 研究沙棘果油对人体心血管

疾病具有潜在的积极作用。而引起心血管疾病的主

要病理因素是动脉粥样硬化，其中巨噬细胞是引发动

脉粥样硬化和心血管疾病的重要管理者和推动者。
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当疾病发生时，巨噬细胞内胆固醇堆积，形成泡沫细

胞，分泌活性氧等物质，最后引起氧化应激反应，从而

驱动动脉粥样硬化和心血管疾病的发生发展[68]。沙棘

果油中的黄酮预防心血管疾病的机制极有可能是降

低 NADPH 氧化酶蛋白的表达，从而降低机体的氧化

应激能力，进而阻止动脉粥样硬化和心血管疾病[69]。 

4　沙棘果油的开发与利用 

4.1　沙棘果油在食品中的应用

沙棘果油作为一种功能性油脂，其直接以胶囊、

口服液及瓶装油的产品形式存在于市面上[70]，而关于

沙棘果油在乳液方面的应用很少，为将沙棘果油应用

于脂肪乳产品行业中，人们研究出了沙棘果油的纳米

乳液和沙棘果油微胶囊制作的最佳配方[71]。为提高

山西老陈醋的抗氧化性及其中的营养成分的保留，赵

瑞欢[72] 向老陈醋沉淀物中加入 15% 沙棘果油，所制

成的成品不仅保留了原老陈醋醋沉淀中的黄丽和多

龄类物质，且兼具沙棘果油中的活性物质，具有一定

的营养保健价值。张昊[73] 通过一定的工艺手段首次

将传统中药材沙棘果油与口香糖相结合制成具有营

养补充这一功效的保健口香糖。 

4.2　沙棘果油在日用品中的应用

沙棘果油在日用品中也有相关产品的开发，分

别有乳霜，香波以及一些特种化妆品，沙棘以沙棘油

或者沙棘水溶物的形式存在于这些化妆品中[74]。由

于沙棘果油中富含有滋养健康皮肤的必需营养物质，

杨万政等[75] 发明了一种具有美白抗衰老功效的沙棘

组合物，其中所占比例较高的沙棘果油通过与其他的

成分组合形成一种具有防止皮肤老化和淡斑作用的

护肤膏。 

4.3　沙棘果油在医药方面的应用

体外研究以及体内人类和动物模型研究发现，

沙棘果油中所含有的不饱和脂肪酸、类胡萝卜素、甾

类化合物和生育酚等多种生物活性物质，使沙棘果油

在医药方面具有一系列有益的抗炎、抗癌、抗氧化和

抗动脉粥样硬化作用。目前含有沙棘果油的药品开

发种类较多，目前有 19 种含有沙棘配方的药品是经

由国家食品药品监督管理局批准允许销售的。代表

药品有心达康片、五味沙棘散、双磺沙棘桉青软膏、

沙棘果油软胶囊等。这些药品主要针对治疗心血管

系统、皮肤系统、呼吸系统、生殖系统疾病和消化系

统疾病[76]。 

5　结语与展望
通过现有的提取技术从沙棘果实中提取出来的

沙棘果油已经在食品、药品以及日用品中有了广泛

的应用。与此同时，沙棘果油的提取方法的局限性及

其功效成分在人体内的作用机理的不明确，使得沙棘

果油的应用与开发得到限制。现关于沙棘果油的提

取工艺大多采用传统的有机溶剂萃取、压榨离心、酶

解以及超临界二氧化碳萃取等方法，而各方法对沙棘

果油的得油率和生物活性含量以及生态环境的破坏

性存在不同的影响。目前应用最为广泛的提取方法

是使用有机溶剂进行提取，但该方法残溶较大，对机

体有一定的副作用，同时在沙棘果油的提取过程中也

会对环境造成较大的污染。从提取效率方面来看超

临界 CO2 提取技术较有机溶剂提取法的提取效率

高，但是由于操作环境要求高，若用于工业化生产就

会面临生产成本高的问题。

此外，沙棘果油在医药研究中的药物制品开发

时间很早，较新的药品开发较少。且由于沙棘果油中

存在较高含量的不饱和脂肪酸及其他脂溶性物质，从

而限制了其在饮料等水相中的应用。由此看来，一方

面，国家在积极鼓励创新开发新的沙棘果油提取技术

的同时，环境卫生检测部门应做到当加强管理力度，

对工业生产残留的有机溶剂要做到正确处理以防对

环境造成污染。另一方面需进一步投入科研完善其

作用机制，以扩大沙棘果油在药品以及食品领域的开

发应用。

加强沙棘果油的综合利用，一方面使沙棘果油

的原材料沙棘种植面积增大，起到防风固沙、固氮的

生态效益。另一方面为缓解我国治疗疾病的医学压

力，为人类幸福提供社会效益。最后，沙棘果油产品

的开发拓宽了我国经济市场，也带来更好的生态、社

会以及经济效益，有利于提高我国经济实力。
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