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摘 要：橄榄富含多种生物活性物质，果实及其提取物具有清热解毒、清咽利喉、降血糖、抑菌抗炎和
抗氧化等药理活性，有着较高的食用和药用价值。近年来，橄榄产业得到了全面发展，橄榄产品逐渐丰
富。本文从橄榄的适期采收、贮藏保鲜技术和精深加工等方面进行综述，以期为橄榄产业的持续发展
提供新思路。
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Abstract: Olive is rich in a variety of bioactive substances. Olive fruit and its extract have the pharmacological
activities such as clearing heat and detoxification, clearing pharynx and moistening larynx, hypoglycemic effect,
antibacterial, anti-inflammatory and antioxidant activities. Therefore, olive has higher edible and medicinal value.
In recent years, the olive industry has been developed in an all-round way, and olive products have been gradu-
ally enriched. This paper summarizes the timly harvesting, storage and preservation techniques and intensive pro-
cessing of olive, which will provide new ideas for the sustainable development of olive industry.
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橄榄按不同科属可分为青橄榄、油橄榄、滇橄榄
和小叶橄榄，其产地、形态、功能和成分各有不同。橄
榄口感较生涩，风味独特，具有地域性特色，有清热、
利咽、祛痰、生津、健脾等药用价值[1]。此外，橄榄提取
物富含环烯醚萜类、黄酮类和酚类等多种生物活性物
质，如橄榄苦苷和羟基酪醇具有抗糖尿病[2]、修复皮肤

损伤[3]和调节生长[4]等生物活性。橄榄生食品种较少，
需要通过深加工改善其苦涩味，如加工成果脯蜜饯、
橄榄汁、咸橄榄等[5]。丰富橄榄精深加工产品的种类
是拓宽市场、提高其应用价值的重要渠道[6]。
橄榄果实深加工产品的口感、营养成分和功能活

性以及鲜食橄榄的后期贮藏直接受采收期的影响。适
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时采收可以确保橄榄果实营养成分丰富、生物活性物
质含量充足，进而延长橄榄鲜果的贮藏时间。本文将
从橄榄采收期的确定、保鲜技术的研究、橄榄精深加
工 3方面进行分析，以期为橄榄产业链的完善提供理
论依据。

1 橄榄的采收

由于橄榄种植地区的气候条件和种植品种不同，
其采收期具有不确定性，适时采收是保证果实优质的
前提。过早采收，果实发育不充分，不能表现其固有的
优良性状和品质。过晚采收，错过果实营养成分富集
高峰期，增加贮藏过程中的果实腐烂率[7]。通过观测橄
榄果实直径的变化规律，分析果实生长发育状况，掌
握其生长发育规律和节点，可为制定适宜的采收期提
供科学依据[8-9]。在成熟过程中，橄榄果实品质、营养
成分和活性物质的种类及含量变化显著[10]，随着成熟
度的增加，橄榄鲜果提取物的抗氧化能力逐渐增强[11]。
10月上旬采收的“六月白”和“蓝田粉甘”果实 VC含
量最高，该时期采收的果实更适合做功能食品开发的
原料[7]。6月中旬采收的广东潮汕、广西梧州、福建泉
州、四川凉山和云南楚雄等地的橄榄，果实中没食子
酸和鞣花酸的含量最高[12]，该时期采收的果实具有更
高的药用价值。若从口味方面考虑，“皮瓜尔”橄榄的
最佳采收期为 10月 20日—11月 30日[13]。
采收期还影响橄榄果实的后期贮藏。果实发育过

程中纤维素、半纤维素含量先升高后下降，其构成的
网络结构使细胞壁强度和抗化学降解能力提高[14]。不
同成熟度橄榄果实冷藏期间的冷害发生与其细胞壁
组分降解密切相关，立冬采摘的橄榄果实可较好地维
持细胞壁结构的完整性，有效减轻冷害发生[15]，且在
立冬采摘，可以减缓“檀香”橄榄果实果皮的褐变，保
持较高的好果率，这与橄榄果实呼吸强度随着成熟度
的增加而降低有关[16]。因此，针对不同的地区、品种和
采后用途确定恰当的采收期，可为后续贮藏和产品开
发提供保障。

2 橄榄的贮藏保鲜技术

近年我国橄榄种植面积和总产量不断增加，优质
橄榄鲜果的种植收益和消费需求也不断提高，而采收
后的橄榄果实较不耐贮，这直接影响橄榄的食用品质
和商品价值[17-18]。为延长橄榄的贮藏期，控制橄榄采
后的病原菌侵染和选择合理的采后贮藏条件成为橄
榄采后冷链贮运过程亟待解决的问题。由于病原菌侵
染，橄榄鲜果在室温下品质易劣变或腐烂，明确引起

橄榄果实腐败病变的病原菌种类，可为橄榄采后生理
的控制及延长贮藏期奠定基础。有研究发现，四川凉山
地区的橄榄软腐病的病原菌是迟发型青霉菌[19]。福建
地区的橄榄果腐病的病原菌为小孢拟盘多毛孢和葡萄
座腔菌[20-21]，该课题组还利用姜油树脂涂膜显著抑制了
橄榄果实腐败，降低了橄榄果实病害指数和果皮褐变
指数，延缓了橄榄果实活性成分含量下降的速度[22]。
延长橄榄果实的贮藏期，一方面是控制致病菌侵

染，另一方面是选择适当的贮藏技术。现阶段，橄榄果
实贮藏多是自然条件和低温。自然条件贮藏时，随着
贮藏时间的延长，橄榄果实所含的没食子酸含量明
显增加，可将其作为橄榄早期褐变的质量控制指标之
一[23]。在 5~8 ℃低温贮藏时，可降低橄榄果实的呼吸
强度，延缓果实呼吸高峰的出现，抑制果皮褐变指数
的增加[24-25]。4 ℃冷藏结合真空包装的橄榄果实贮藏
品质最好，VC和还原糖等营养成分得到较好保留，贮
藏时间达到 70 d[26]。
单一的低温冷藏对果蔬保鲜的效果有限，橄榄又

具有冷敏性，易发生冷害，造成表面出现凹陷和褐变
等[16]。在低温冷藏的基础上，涂膜（甲基托布津、戴唑
霉、多菌灵）、气调、冷激-紫外、辐照和减压等保鲜技
术的应用均有研究。其中，植物提取液因含有天然抑
菌成分和抗氧化活性物质也逐渐被用于橄榄保鲜。以
0.10%海藻酸钠与 1.50%茶多酚复配保鲜液或小叶女
贞总黄酮涂膜可以有效延长橄榄保鲜期，由于海藻酸
钠具有形成凝胶和成膜的能力，能有效地阻止氧气进
入果实内部，抑制其生理呼吸，并能有效减少外源微
生物的侵染，可较好地维持橄榄感官品质和营养成
分，延缓果实失重率的上升和 VC含量的下降[27-28]。经
竹叶黄酮提取液和松针黄酮提取液处理的橄榄果实，
贮藏第 77天时，好果率均高于对照组，且糖酚比显著
提高，贮藏期内橄榄果实的鲜食品质得到有效改善，
这是由于黄酮类化合物抑菌、抗病毒活性强，可有效
地控制细胞生长和分化，调节整个植株和各个器官的
发育[29]。0.20 g/L的 O-异抗坏血酸和柠檬酸亚锡二钠
处理橄榄果实，可使橄榄多酚氧化酶和过氧化物酶完
全失活，为延长橄榄果实贮藏和控制加工过程中的酶
促褐变提供了理论依据[30]。

3 橄榄的精深加工

作为药食两用植物资源，橄榄果实具有抗炎[31-32]、
调节免疫[33]、抗衰老[34]、抗氧化[35-36]、降血糖[37]等功效，
如橄榄果粉保持了橄榄中的营养物质，是具有调节血
脂和防治肝胆疾病的保健食品[38]。保健茶、橄榄果冻、
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果酒和橄榄口服液等橄榄深加工产品[39-40]的研发提高
了橄榄果实的附加值。
3.1 橄榄发酵产品
橄榄中单宁含量高，初入口时具有明显的酸涩

味，且加工不当会造成 VC流失，果汁放置时间过长
易沉淀[41]。在改变不适口感的同时又能最大限度地保
留营养成分是橄榄药食加工的难点[42]。微生物发酵法
是改良橄榄感官品质及提高抗氧化能力的良好途径。
通过发酵制备的橄榄褐色乳酸菌饮料果味浓郁，饮后
回甘[43]。利用根霉菌和酿酒酵母菌发酵可获得口感柔
和、回甘悠长的橄榄发酵风味饮品[42]。也有研究从摩
洛哥自然发酵橄榄汁中分离鉴定出 52株乳酸菌，其
中乳酸乳球菌为摩洛哥卡萨布兰卡地区发酵橄榄汁
中的优势菌种[44]。以橄榄鲜果为原料，采用分段发酵
法进行醋酸发酵，可酿制酸甜可口的橄榄原果醋[45]。
橄榄和余甘果汁为原料可得到风味独特、营养丰富的
新型橄榄余甘果复合果醋[46]。
橄榄果酒是新兴深加工产品，适宜酿酒的橄榄资

源仍有待进一步筛选。有研究表明橄榄果实表面筛选
出的异常威克汉姆酵母菌具有很好的产香除涩效
果[47]。卫春会等[48]通过固相微萃取-气相色谱质谱联
用法分析得出，橄榄果酒中含有 74种风味物质，使成
品酒风格突出，赋予橄榄果酒独特的口感。黄星源[49]

以广东黄橄榄为原料，经低温破碎处理和控温发酵得
到发酵原酒液，再加入陈酿剂进行低温陈酿，经二段
变温澄清处理得酒体丰满、余味甘甜、色素稳定性好
的发酵型橄榄酒。尽管也有关于复合型橄榄果酒的研
究，但原料种类仍缺乏多样性，产品品质与风味也有
很大的调改空间。
3.2 橄榄核仁油
橄榄核仁油含有大量不饱和脂肪酸，包括人体必

需脂肪酸及抗氧化稳定性更高的油酸，具有较高的开
发价值。谢惠波等[50]从橄榄果核的果仁中提取油脂的
提取率在 50%左右，油脂颜色淡黄，外观清亮，具有
天然苦杏仁香味。张雯雯等[51]以机械压榨法为参照，
对比 8种不同类型提取溶剂对橄榄核仁油品质的影
响发现：采用压榨法提取橄榄核仁油的含油量仅为
4.71%；与压榨法相比，溶剂法更适合橄榄核仁油的
提取，含油量均大于 14%。葛双双等[52]以阿拉伯胶和
麦芽糊精为壁材，结合喷雾干燥法制备橄榄核仁油微
胶囊，可以使其具有良好的贮藏稳定性，为后续橄榄
核仁油的研发和贮存提供了方向。
3.3 橄榄果渣的高值化利用
橄榄果渣是橄榄在榨油、生产饮料和果粉等产品

中产生的以橄榄果肉和果核为主要成分的废弃物，约
占橄榄果实加工质量的 50%左右。橄榄果渣含有果
渣油、蛋白质、膳食纤维[53]、多酚[54]等，在医药、食品和
化妆品等行业具有开发潜力，可以实现橄榄的全果利
用。利用橄榄果渣中残留的淀粉和可发酵糖，通过发
酵工艺可制备具有橄榄独特香味的保健饮品[53]。橄榄
叶和橄榄果渣提取物能够抑制单核增生李斯特菌、大
肠杆菌和肠沙门氏菌的生长，有潜力作为新的抗菌包
装材料。Khalifa等[55-56]将橄榄叶提取物及果渣提取物
添加到壳聚糖保鲜膜中，有效抑制了扩展青霉和匍枝
根霉的生长繁殖，显著降低了苹果和草莓的腐烂率。
清源等[57]以橄榄叶粗提物和壳聚糖制作复配保鲜剂，
对松露进行货架期预测，结果表明以质量保留率下降
3%为终点的货架期预计可达 44 d，以 VC含量下降
50%为终点的货架期为 21 d。
除了在橄榄附加产品研发和涂膜保鲜方面的应

用，橄榄果渣在药理活性方面的研究逐渐成为热点。
如橄榄果渣中的膳食纤维，在模拟胃环境（pH=2）下，
能迅速完成对 NO2

-的吸附作用，减少人体对有毒物
质 NO2

-的摄入[58]。橄榄果渣中还含有大量的羟基酪
醇，振荡水浴盐酸水解橄榄果渣中羟基酪醇的提取量
为（3.38±0.12）mg/g[59]。采用乙酸乙酯萃取的方式对橄
榄果渣羟基酪醇粗水解液进行纯化，羟基酪醇纯度
达到 66.81%，对 ABTS+·和·OH的清除能力良好[60]。
王着[61]通过硅胶柱色谱技术从橄榄果渣中分离得到
山楂酸和齐墩果酸，具有抗菌消炎、降血糖血脂等药
理活性。从橄榄果渣油分离的马斯里酸能够降低丝氨
酸蛋白酶的活性，减缓 HIV在体内的转移速度，具有
较高的医药开发价值[54]。

4 小结

橄榄因其具有保健和药用价值备受人们青睐，市
场对橄榄鲜果和加工品的需求量也逐年增加，同时以
橄榄为原料的食品开发力度加强和橄榄各部位药理
作用的深度研究，进一步促进了橄榄产业的发展。但
由于品种的不同和栽培地区自然条件的差异对橄榄
的采收期、采后生理和贮藏保鲜产生了较大影响，因
此探寻科学合理的采收方法以及更安全高效的贮藏
方式，并把研发重点转向保健食品领域，将是橄榄产
业发展的新方向。
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