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在过去的 10 年间，随着橄榄油作为健康、可口的世界性消费食品的需求日益高涨，澳洲橄榄油的生产得以不

断地扩大。 新鲜的“特级初榨”橄榄油成了其最大的全球性需求。澳洲的现代橄榄油业随着这个新鲜的天然

产品应运而生。 最新鲜的橄榄油是橄榄经机械榨取，突显橄榄果的天然成分。 

 

现在世界上大多数橄榄主要的品种，在澳洲的温带气候范围内都有种植。 这些树产出的天然的特级初榨橄榄

油，显现了各地不同的特色。 

 

科学家在想方设法确定这种健康产品的本质时，橄榄油化学成了许多研究的对象。由于技术的不断改进，我们

现已能描述新鲜橄榄油的许多化学特性，从橄榄油中有趣的部分可以了解其什么是可利用的，甚至进而选择产

品以满足特定的需要。 

 

乡村产业研发组织(RIRDC) 和新南威尔士州初级产业部的 Wagga Wagga 研究所，共同制作了这份出版物。澳洲

橄榄产业为此提供了大力的支持。这也体现了澳洲种植者，对生产迎合消费者的、独特地道且新鲜的橄榄油的

愿望。橄榄油具有的自然多样化，同样提供了奇妙无比的味道和香气。这对既追求口味又追求健康属性的消费

者是极好的消息。 

Peter O’Brien 总经理

乡村产业研发组织 
The Rural Industries Research  
and Development Corporation                         

Paul Miller 主席

全澳橄榄协会
Australian Olive Association 

 

 

 

 

认 证 

本研究由新州初级产业部的 Wagga  Wagga 实验室承担。这些实验室具有 ISO 9001：2000 管理体制的认证；

NATA 的认证 (ISO 17025)；以及国际橄榄油委员会有关化学分析和IOOC感觉分析的认证。所有实验由美国油

脂化学家协会(AOCS) 认可的化学家进行操作。 
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用于采收橄榄的箱 

背景介绍 

澳洲橄榄油享有不同的风味和品质。由于环境的多样与季节的差异、以及选育最优良的品种，澳洲本国就提供

了各种特色的橄榄油。优质的澳洲特级初榨橄榄油正与日俱增地出口到世界各地。 

 

橄榄油的更多选择 

研究显示，澳洲橄榄油优于其它国家橄榄油普遍认定的质量水平和质量等级。澳洲橄榄油几乎完全是特级初榨

橄榄油，仅极少量经精炼加工。实际上，有些油甚至优于特级初榨橄榄油所设定的品质要求。举例来说，品质

要求的油酸比例有时甚至高于 84%。大量文献表明，油酸 (olea  即拉丁语橄榄) 对人体有好处。 

 

一油多途 

无论是为烹调、为色拉添味或作其它用途，这么多种澳洲橄榄油产品中，肯定有合适你的。油酸、棕榈酸高的

橄榄油储存期长，也能耐受高的烹饪温度。大量文献表明，单不饱和与多不饱和油脂含量高的橄榄油对健康有

益。所有澳洲橄榄油都是优质、没有搀杂、不经任何化学加工，并且是经机械榨取的。 
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图 1. 来自澳洲不同环境地区的 10 个品种的样品中油酸的平均

含量。 图中各线显示经科学调查测得的平均值、最低和最高含

量。 

澳洲品种 

据估计，90%的澳洲橄榄油是从10大品种生产而来的。这

些品种包括了:  Arbequina、 Barnea、 Coratina、

Corregiola、  Frantoio、  Koroneiki、  Leccino、

Manzanillo、Pendolino 和 Picual。 橄榄果已广泛种

植在: 温暖的昆士兰州北部地区和新南威尔士州、温带

的新南威尔士州和维多利亚州、西澳南部沿岸以及气候

温和的南澳和塔斯马尼亚。橄榄果的采收时间在确立橄

榄油的品质和特性中也起着主要作用。脂肪酸、甾醇及

挥发性气味组分的比例可作为佐证。 

脂肪酸 

橄榄油主要由含有三酰甘油分子的多种脂肪酸组成。 在

橄榄油里有大约 13 种主要脂肪酸。这些脂肪酸的比例与

油的稳定性和营养价值有关。 这里所指的主要脂肪酸包

括: 棕榈酸(C16：0)，油酸(C18：1)，亚油酸(C18：2)

和亚麻油酸(C18：3)。 

油 酸
 

澳洲橄榄油中油酸的含量差异极大，

产自气候温暖地区的橄榄油油酸含量

为中等，然而产自澳洲气候较冷地区

的橄榄油油酸含量却极高。在针对橄

榄油质量的科研中，以橄榄油(olea)

命名的脂肪酸 -油酸的含量，已发现

从 55% 至极特别的 85%，也许高于大

多数北半球橄榄油所能取得的。众所

周知，单不饱和油酸对健康有益。 
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图 2. 来自澳洲不同环境地区的 10 个品种的样品中棕榈酸的平

均含量。图中各线显示经科学调查测得的平均值、最低和最高

含量。 

Jamie Ayton 先生与 Rod Mailer 博士在讨论分析橄榄油样品 

棕榈酸 

棕榈酸是一种饱和的脂肪酸。它决定了

橄榄油的稳定性，使之达到更长的储存

期。另外，澳洲的橄榄油独具特色，其

饱和的棕榈酸的含量非常的低。产自较

冷地区的橄榄油棕榈酸的含量低于 7%；

产自较温暖地区的橄榄油棕榈酸含量则

高达 20%，油的稳定性非常高。 
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图 3. 来自不同环境地区的 10 个品种的样品中亚油酸的平均含

量。图中各线显示经科学调查测得的平均值、最低和最高水平。 
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亚麻油酸 
 

近来, 由于发现许多国家的橄榄油中其含量的差异, 亚麻油酸受到了公众的注意。 橄榄油的亚麻油酸含量高, 

有时会被作为可能搀杂的指标。亚麻油酸是 omega-3 酸, 它是人体营养需要的“鱼油”脂肪酸: EPA (二十碳

五烯酸)和 DHA (二十二碳六烯酸)的前体, 有高的活性。食品含这种脂肪酸高时, 尽管它有营养价值, 但其稳

定性低, 故不应作长期储藏。 虽然在橄榄油中这种脂肪酸的含量已达到对人体有益的水平, 但并不高于某些

其它产品。在澳洲橄榄油里, 其含量似乎受到季节性波动的影响。澳洲橄榄油的亚麻油酸含量高达 1.7%。 

澳洲橄榄油品种多样, 棕榈酸高和亚麻油酸低的、稳定性好的油适合烹饪；而那些油酸高和饱

和脂肪低的油则用于色拉酱。 

                                                                                                                                       

表 1. 种植在澳洲不同环境地区上的 10 大品种的 153 个样品，所测得的脂肪酸的平均值、最低和最高含量 

（2005 年和 2006 年） 
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Palmi-
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棕榈
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Hepta-
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十七碳
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Behenic
(山嵛酸)
二十二碳

烷酸
C22: 0 
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最低含量 6.8 0.3 0.02 0.04 1.1 52.2 2.2 0.3 0.2 0.05 0.04 
Average 
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最高含量 20.3 4.1 0.2 0.3 3.8 84.2 23.8 1.7 0.5 0.5 0.2 
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表 4. 来自不同环境地区的 10 个品种的样品中总甾醇的平均含量。图中各

线显示经科学调查测得的平均值、最低和最高含量。 

 

机榨橄榄油内含物测定 

 

甾 醇 

植物甾醇是存在于所有植物材

料中的天然产物。橄榄油拥有

许多不同种类和数量的植物甾

醇。  它们的营养价值广为人

知。在人体消化过程中, 它们

还能降低胆固醇的吸收。澳洲

橄榄油的甾醇含量一般较高, 

超过 1000 毫克/公斤。 但是, 

本研究中也有低至 790 毫克/

公斤到高达 2500 毫克/公斤的

记录。  甾醇的浓度及其组成

受橄榄品种、果实成熟度、加

工和提取方式的影响。  本研

究显示，橄榄品种 Arbequina 

和 Barnea  比 Coratina 品

种，Koroneiki 品种和品种

Pendolino 的甾醇含量相对要

高, 表明品种对其影响极为显

著。  
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图4. 

来自不同环境地区的10个品种的样品中总甾醇的平均含量(每公斤橄榄油中

占总甾醇的毫克量)。图中各线显示经科学调查测得的平均值、最低和最高

含量。 
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图 5. 来自不同环境地区的 10 个品种的样品中菜油甾醇的平均含量。

图中各线显示经科学调查测得的平均值、最低和最高含量。 

橄榄油里的三大甾醇是 ß-谷甾

醇、 Δ-5-燕麦甾醇和菜油甾

醇。 这些甾醇都是非常有益的

植物类产品。 在澳洲橄榄油中

每种甾醇含量也有差异。 已发

现, 一些品种包括 Barnea  和

Koroneiki 的菜油甾醇明显较

高。 ß-谷甾醇和菜油甾醇是两

种主要的天然植物甾醇, 常被添

加到食品中以减少人体对胆固醇

的吸收。 

表 2 在 2005 年 和 2006 年间, 种植在不同环境里的 10 个橄榄品种的 
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0.00 0.00 0.00 1.88 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 58.09 0.04 2.45 0.23 0.00 0.18 100.00 91.72 0.22 789.23 
Average
平均值
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图 5. 来自不同环境地区的 10 个品种的样品中菜油甾醇的平均含量。

图中各线显示经科学调查测得的平均值、最低和最高含量。 
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新州初级产业部的 Amanda McFadden 使用液相色谱法分析橄榄油 

游离脂肪酸和过氧化值

在采收、加工和储藏过程中，橄榄油业界使用游离脂肪酸(FFA)和过氧化值(PV)

作为质量指标。高质的果园管理，正如低 FFA 和 PV 值显示的那样，说明澳洲

橄榄油的高质量。2005 年至 2006 年间，为将近 2000 种橄榄油进行了游离脂肪

酸和过氧化值分析。 其中，游离脂肪酸的平均含量低于 0.3%， 平均过氧化值

不到 10 mEq/公斤。只有 17 种橄榄油的游离脂肪酸超过 0.8%，以及仅有 8种橄

榄油过氧化值超过 20 mEq 氧 /公斤油。 

反式脂肪酸 
 

在本研究里, 反式脂肪酸平均只占总脂肪酸的 0.01%, 或者说实际上几乎为零。反式脂肪酸被用作精炼油存在

与否的指标。它们一般是在氢化的过程中产生，但也可能经加热和/或脱色而造成的。 这些加工过程都不会在

澳洲橄榄油的制作中使用。 

 

蜡 
 

在澳洲, 因为不存在溶剂萃取的橄榄油，故没有澳洲橄榄油蜡含量会超过 250 毫克/公斤，蜡含物普遍很低。 

但是显然地，蜡含量有一些自然差异，而这似乎是由于环境的变化。一些产自澳洲较温暖而干燥地区的油一直

有较高含量的蜡。 在本项研究中鉴定的蜡含量变化，幅度在 20-245 毫克/公斤间。 

FFA
游离 

脂肪酸

Peroxide 
Value
过氧化值

Average
平均值

0.26 9.03

Min      
最低值

0.05 1

Max     
最高值

3.48 47.8

Total
samples 
全部样

品数

1800 1800
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Peter Olson 先生在官方油品测试室进行感官评估 

 

感官测试 

 
国际认可的 Wagga Wagga  橄榄油感官鉴定小组对大量油样品的评估表明，许多因素可影响橄榄油的感官或口

感特征。 收获日期尤其对橄榄油的香气和味道有强烈的影响。 产自收获季节早期的橄榄果的油多是辛辣和苦

涩的，而收获较迟的橄榄果的油更甘美且含果香味。 

 

橄榄的品种也影响橄榄油的口感。有些品种，例如 Barnea 往往倾向于味淡或甘美。品种 Picual 的油具有明

显未熟香蕉或绿色西红柿般的味道；而 Manzanillo 品种产的油却带有各种风味、很味醇而甘甜。 

澳洲气候环境与生长条件的不同，使橄榄油种类繁多而各具特色。种植橄榄的地区影响着橄榄油的口感。北方

地区气候比较炎热，如昆士兰州，倾向于生产淡而味美的油；而气候较冷地区如塔斯马尼亚，则生产更强感、

更绿化而辛辣的油。在这两者之间，从西澳到东南部澳洲，多种气候提供了适合各种消费者口味的橄榄油。 

研究结果表明，产自澳洲不同区域的橄榄油，各有醉人的风味。令全世界的消费者趋之若鹜。 
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满载的橄榄树等着采摘 

 

总 结 

 

澳洲的橄榄油基本上都是特级初榨橄榄油，它是经机械方法榨取的。从橄榄抽提油分时，没有加热或使用溶

剂。特级初榨橄榄油被公认是优于精制油的，因为在精炼过程中，使橄榄油增效的许多微量组分会被清除掉。

这些微量组分包括甾醇、色素、生育酚及酚类化合物。 此外，油的主要部分是由多种饱和脂肪酸、单元不饱

和脂肪酸及多元不饱和脂肪酸组成。这些脂肪酸决定了橄榄油的营养品质和稳定性。 

 

澳洲橄榄油具有许多优点，缘于优良的耕作制度、采收和加工技术，使得产油地区、品种和成熟度保持一贯的

品质特点。棕榈酸和油酸高的橄榄油的稳定性，与含较多 omega-6、omega-3 不饱和脂肪酸橄榄油的营养价值

是相得益彰的。后者更宜用于实时食用的色拉和冷盘上。一般说来，甾醇和多酚类含量高，可确保产品使消费

者的健康受益显著。 

澳洲的天然环境的多样性, 和选取最佳条件下收获的最优的世界品种, 使澳洲橄榄业拥有众多精彩的高质橄榄

油产品。 
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者的健康受益显著。 

澳洲的天然环境的多样性, 和选取最佳条件下收获的最优的世界品种, 使澳洲橄榄业拥有众多精彩的高质橄榄

油产品。 
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基于其脂肪酸特性, 我们可为特定目的选取橄榄

油。 

 

ß-谷甾醇和菜油甾醇是两种主要的天然植物甾醇, 

可添加到食品中, 以降低人体对胆固醇的吸收。 

 

大量文献表明, 单元不饱和油酸有益健康。 

 

亚麻油酸是一种 omega-3 脂肪酸，其浓度受温度

和品种的影响。 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

澳洲橄榄油是用机械方法榨取的。除非在标签上说明外，不存在混合性油。 

 

自然环境和生长条件的多样化，决定了橄榄油固有的化学组分和感官特性的显著差异。 


