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摘  要：随着人们对食用植物油的安全和营养愈加关注，高效保持食用植物油营养品质和稳定性成为

油脂行业的关键问题。迷迭香提取物作为天然抗氧化剂，具有良好的抗氧化能力，能够有效抑制油脂

氧化变质，延长储存时间，从而保持油脂良好的感官品质和营养品质，并且在高温环境中具有更好的

稳定性。我国居民主要以热加工的方式摄入油脂，因此，天然无毒、高效、耐高温的迷迭香提取物是

我国膳食用油的理想抗氧化剂。综述天然抗氧化剂迷迭香提取物在食用植物油中应用的研究进展，对

迷迭香提取物在植物油中的抗氧化研究具有一定参考价值。 
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Abstract: More and more attention has been paid to the safety and nutrition of edible vegetable oil. 

Maintaining the nutritional quality and stability of edible vegetable oil has become a key issue in the oil 

industry. Rosemary extract, as a natural antioxidant, has good oxidation resistance, which could inhibit the 

oxidative deterioration of oil and prolong the storage time for keeping the good sensory and nutritional 

quality of oil. Also, it shows better stability in high temperature environments. The oil is taken mainly 

through hot processing in China, so the natural nontoxic, efficient and heat-resistant antioxidant is desired for 

Chinese edible oils. In this paper, the application research progress of rosemary extract in edible vegetable oil 

was reviewed, providing theoretical reference for the antioxidant research of rosemary extract in oil. 
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食用植物油含有大量的不饱和脂肪酸，是我

们人体必需脂肪酸的重要来源，然而，在储存和

热加工过程中不饱和脂肪酸易于氧化，造成油脂

品质劣变并产生有害物质[1]。当前，我国小包装

食用植物油一般采用充氮或者利用油脂内源抗氧

化剂进行保鲜，消费者开瓶使用一定时间后会出

现油脂氧化现象，中包装及以上的食用植物油通过

添加特丁基对苯二酚（tertiary butylhydroquinone，

TBHQ）防止氧化。TBHQ 存在致畸、致癌等风

险[2-3]，不符合高质量发展的新要求，因此，安全

高效的天然抗氧化剂受到日益增多的关注。 

食用植物油中通常含有微量的营养伴随物，

如生育酚，其分子结构中含有活泼酚羟基，可捕

获油脂氧化过程中产生的自由基，因而具有抗氧

化能力[4]。由于氧化和降解，生育酚在加热油脂

体系中会发生严重损耗从而降低其抗氧化能力[5-7]，

而我国消费者的油脂摄取主要是通过煎炒烹炸等

热加工方式，因此，我国食用植物油亟需安全、

高效、耐高温的抗氧化剂。 

研究表明，迷迭香提取物是一种天然无毒、

高效且耐高温的抗氧化剂[8-9]，特别适合作为热加 

工用油的抗氧化剂[10-11]。本文综述了天然抗氧化

剂迷迭香提取物的活性成分、国内外审批情况、

抗氧化机理、在食用植物油中应用的研究进展及

存在问题。 

1  迷迭香提取物 

迷迭香（Rosmarinus officinalis L.）是原产于

地中海地区的唇形科迷迭香属常绿芳香型小灌木，

别名艾菊、海之露，具有芳香味，是一种重要的药

食同源植物，具有数千年的栽培和食用历史[12-14]。 

以迷迭香的茎、叶为原料经溶剂提取或超临

界二氧化碳萃取精制等工艺得到迷迭香提取物。

迷迭香提取物含有多种化学成分，主要以黄酮类、

萜类、酚类、有机酸等物质为主，拥有优越的抗

氧化性、抗菌驱虫性以及良好的香气[15]。在迷迭

香提取物中主要起抗氧化作用的组分为鼠尾草

酸、鼠尾草酚和迷迭香酸（见图 1），鼠尾草酸和

鼠尾草酚占迷迭香提取物抗氧化特性的 90%以

上，其中，鼠尾草酸是抗氧化能力最强、也是含

量最高的活性组分[16-17]。鼠尾草酸和鼠尾草酚属

于油溶性，在防止油脂氧化方面具有显著效果。 

 

 
 

图 1  迷迭香提取物的主要抗氧化成分（1-鼠尾草酸，2-鼠尾草酚，3-迷迭香酸） 

Fig.1  The main antioxidant components in rosemary extract (1- carnosic acid, 2- carnosol, 3- rosmarinic acid) 

 

大量研究结果显示，迷迭香提取物是一种高

效耐高温的天然抗氧化剂，也是当代公认的第三

代食用天然抗氧化剂[18]。迷迭香提取物具有良好

的抗氧化性，其抗氧化能力是合成抗氧化剂丁基

羟基茴香醚（Butyl hydroxyanisole，BHA）和二

丁基羟基甲苯（Butylated hydroxytoluene，BHT）

的 2~4 倍，茶多酚的 1~2 倍，优于维生素 E，与

TBHQ 的抗氧化效果相当，并且天然无毒、高效

且耐高温，最高可耐受 240 ℃，克服了大多数天

然抗氧化剂遇高温不稳定的弱点，特别适合作为

热加工用油的抗氧化剂[8-11,19]。 

2  迷迭香提取物作为抗氧化剂在国内外的

审批情况 

1994 年迷迭香提取物通过美国食品及药品监

督局（FDA）的 GRAS 认证[20]，认为是没有安全

风险、可以推荐使用的天然抗氧化剂；2010 年欧

盟食品安全委员会批准迷迭香提取物为安全有效

的抗氧化剂[21]。2018 年底，澳大利亚批准了迷迭

香提取物可以作为食品添加剂抗氧化剂。现在，

日本和欧盟等发达国家和地区已经在食用植物油

及富油食品中使用迷迭香提取物[22]。 
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2014 年我国批准迷迭香提取物为食品添加剂

抗氧化剂，并在国家标准 GB2760—2014《食品安

全国家标准 食品添加剂使用标准》中，规定了使

用范围及限量值，其中，食用植物油中规定最大

使用量为 0.7 g/kg。2017 年开始实施的国家标准

GB1886.172—2016《食品安全国家标准食品添加

剂 迷迭香提取物》，规定了迷迭香提取物中总抗

氧化成分含量（以鼠尾草酸和鼠尾草酚计）不低

于 10%、迷迭香酸含量不低于 5%。 

3  迷迭香提取物的抗氧化机理 

迷迭香提取物是一种亲脂性抗氧化剂，可清

除单线态氧、羟基自由基和脂质过氧自由基，从

而防止脂质过氧化和生物膜破裂[3]。因为迷迭香

提取物主要成分的苯环上都有 2 个处于邻位的羟

基，有利于氧化反应后形成半醌式结构，成单电

子通过共振效应与苯环形成大 π 键，半醌结构更

稳定，如另一个羟基也被氧化，则会形成更稳定

的醌式结构[23]。所以，迷迭香提取物具有高效的

抗氧化能力。迷迭香提取物还含有大量萜类成分

以及酚羟基、不饱和双键，可以有效的捕获自由

基，抑制植物油氧化[24]。其中部分二萜类成分结

构稳定，在高温环境中不易挥发、分解。因此，

迷迭香提取物在食用植物油中不仅具有良好的抗

氧化性，还有较高的热稳定性。 

4  迷迭香提取物在食用植物油中的应用

研究 

4.1  迷迭香提取物作为单一抗氧化剂 

Zhang 等研究表明，在加速储藏过程中迷迭

香提取物对葵花籽油的脂质氧化表现出很强的抑

制作用，显著降低了葵花籽油在储存过程中的游

离脂肪酸、过氧化值和茴香胺值。抗氧化效果优

于合成抗氧化剂 BHT 和 BHA[3]。刘凤霞等比较栀

子油中分别添加迷迭香提取物和化学抗氧化剂后

在 63 ℃储藏 20 d 后的效果，结果表明，添加迷

迭香提取物可显著抑制栀子油共轭二烯和过氧化

物的生成，减缓 DPPH 自由基及 ABTS 自由基清

除率的下降幅度，表现出优于化学合成抗氧化剂

BHA+BHT 的抗氧化活性[25]。Jin 等研究了迷迭香

提取物和 TBHQ、抗坏血酸棕榈酸酯、柠檬酸的

混合物在 185 ℃加热 6 h 的玉米油中形成 4-羟基- 

2-反式壬烯醛（HNE）的抗氧化性能。结果显示，

TBHQ、抗坏血酸棕榈酸酯和柠檬酸的混合物在

热处理玉米油 6 h 后，HNE 的形成减少了 27%；

迷迭香提取物在相同条件下 HNE 的形成减少了

29%[26]。说明迷迭香提取物耐高温，结构稳定，

在高温条件下依然具有良好的抗氧化能力，可有

效减缓油脂的氧化。Yang 等的研究结果显示，添

加迷迭香提取物后，大豆油、米糠油和棉籽油在

储存过程中的 DPPH 和 ABTS 自由基清除能力提

高，显著延长了油脂的氧化诱导期，减少了不饱

和脂肪酸的损失，这表明迷迭香提取物有效提高

了油脂储存过程中的抗氧化能力[27]。 

以上研究均表明，迷迭香提取物能够有效减

缓植物油中不饱和脂肪酸发生氧化反应，在自由

基清除能力、抑制油脂中氧化产物生成等方面均

有明显效果，表现出良好的抗氧化性，并且在高

温环境中，迷迭香提取物能显著减缓植物油氧化，

减少营养成分的损失，有效延长植物油货架期。 

4.2  迷迭香提取物与其它抗氧化剂复配使用 

Ibsch 研究表明，迷迭香提取物与抗坏血酸棕

榈酸酯联合使用时表现出更好的抗氧化性能，比

合成抗氧化剂 BHA 和 BHT 更有效，即使在高温

下也能发挥良好的作用，有效减缓大豆油氧化速

率[28]。杨进芳等研究发现，维生素 E、迷迭香提

取物和茶多酚添加量为 880、690 和 340 mg/kg 进

行复配使用时，核桃油的稳定性最好，保质期是

对照核桃油的 5.6 倍[29]。Wang 等发现，迷迭香提

取物与茶多酚棕榈酸酯的比例为 5∶3 时，葵花籽

油的诱导期分别是迷迭香提取物和茶多酚棕榈酸

酯单独使用时的 3.63 倍和 1.91 倍，电子自旋共振

波谱分析证实，这是由于复合抗氧化剂大大减少

了油脂氧化过程中的自由基[30]。魏建林等研究表

明，茶多酚棕榈酸酯与迷迭香提取物的抗氧化性

具有协同能力，当茶多酚棕榈酸酯 0.45 g/kg、迷

迭香提取物 0.15 g/kg 时，在葵花籽油中抗氧化能

力最强，减缓酸值、过氧化值的效果与 TBHQ 相

近，优于 BHA 和 BHT，减缓丙二醛含量上升速

率的能力优于 TBHQ[31]。王凯等研究发现迷迭香

提取物和茶多酚棕榈酸酯复配使用时，显示出最
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佳的协同效果，有效延长了葵花籽油的氧化诱导

时间，高效抑制了初级氧化产物和次级氧化产物

的产生，减少了加热挥发性产物的生成[32]。 

以上研究表明迷迭香提取物与其他抗氧化剂

复配使用可以增加其抗氧化能力，减少高温环境

中挥发性物质的产生，保持良好的感官和营养品

质。无论是作为单一抗氧化剂还是与其他抗氧化

剂复配添加到植物油中，迷迭香提取物都表现出

良好的抗氧化作用。 

5  迷迭香提取物在食用植物油应用中存在

的问题 

5.1  迷迭香提取物与其它抗氧化剂之间的相互

作用 

Zhao 等研究发现，根据萝卜籽油中酸值、过

氧化值等指标的变化，迷迭香提取物和 TBHQ 在

抗氧化方面具有协同作用。0.01%迷迭香提取物

和 0.01%TBHQ 复合物的抗氧化效果分别优于

0.07%迷迭香提取物和 0.02%TBHQ[33]。Jaswir 等

研究表明，通过对比棕榈油煎炸过程中脂肪酸含

量的变化情况，发现迷迭香提取物与柠檬酸有良

好的协同作用，对棕榈油中必需脂肪酸有最佳的

保留；Malihe 等研究中同样发现，迷迭香提取物

与柠檬酸显著延缓了橄榄油的氧化，增加橄榄油

的氧化稳定性显示出协同增效的作用[34-35]。Hras

等研究发现，60 ℃储存的葵花籽油中，用过氧化

值和茴香胺值表征抗氧化能力时，迷迭香提取物

分别与柠檬酸和抗坏血酸棕榈酸酯协同作用时、

抗氧化能力呈现加和效应，与 α-生育酚共同使用

时则显示了拮抗作用[36]。Hwang 等研究了大豆油

中氨基酸与天然抗氧化剂之间的相互作用，用聚

合甘油三酯和自由基的含量表征抗氧化能力，结

果表明，在大豆油中蛋氨酸与迷迭香提取物呈现

加和作用、而赖氨酸与迷迭香提取物呈现拮抗作

用[37]。 

以上研究表明，迷迭香提取物与其它抗氧化

剂共同作用时，表现出两种效果：一种是增强其

在植物油中抗氧化能力，具有协同增效的作用，

有效减缓油脂氧化；另一种会抑制其抗氧化能力，

降低在植物油中的抗氧化效果。因此，迷迭香提

取物与哪些抗氧化剂具有协同增效的作用，哪些

抗氧化剂具有拮抗作用，需要进一步研究，从更

深层次分析迷迭香提取物与其他抗氧化剂之间的

作用机理和对植物油氧化稳定性的影响机制。 

5.2  迷迭香提取物在食用植物油抗氧化过程中

的转化 

迷迭香提取物主要起抗氧化作用的成分是鼠

尾草酸，鼠尾草酸通过自身羟基提供的氢原子中

断氧化链式反应，保护油脂不被氧化。当鼠尾草

酸被消耗时会降解成鼠尾草酚和其它中间产物[38]，

鼠尾草酚是具有抗氧化能力的脂溶性物质，但其

它中间产物是否也具有抗氧化能力、对人体是否

有危害，目前尚没有深入研究。 

6  结论 

随着人们对食品安全的广泛关注，天然健康、

对人体没有安全隐患的抗氧化剂越来越受到消费

者的青睐。迷迭香提取物作为天然抗氧化剂在食

用植物油中具有显著的抗氧化效果，并且在高温

条件下，仍能发挥很好的抗氧化作用。但迷迭香

提取物与其他抗氧化剂之间的相互作用，及其在

食用植物油抗氧化过程中的转化值得关注和进一

步研究。 

近年来，迷迭香在我国种植规模日益增大，

促进了迷迭香提取物作为抗氧化剂在食用植物油

产业的快速发展，具有广阔的应用前景，有望引领

食用植物油行业更好满足人民群众安全营养健康

的消费升级需求，丰富“优质粮食工程”建设内容。 
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