
橄榄油等级，吃法，橄榄油分级

产品名称 橄榄油等级，吃法，橄榄油分级

公司名称 誉华诚达北京科贸有限公司

价格 .00/瓶（罐）

规格参数 品牌:橄榄油等级
型号:750

公司地址 北京市海淀区清河小营桥北乾通天商务楼002室

联系电话 010-56248599 13681407977

产品详情

 誉华诚达（北京）科贸有限公司（销售电话：13681407977，010-56248599 满经理） 

提供的意大利、西班牙、葡萄牙、希腊等国家的20多个品牌的橄榄油。橄榄油近几年在国内销售相当火

爆，大家对橄榄油的分级级别还不太清楚，誉华诚达（北京）科贸有限公司就此问题整理如下：

根据加工方法的不同橄榄油可分为原生橄榄油（virginoliveoil）和精炼橄榄油（lampanteoliveoil或refinedoli

veoil）两大类，它们无论是在价格、营养成分还是使用方法上都有区别。 原生橄榄油（天然橄榄油，国

内或称为特级初榨橄榄油）。它是直接从新鲜的油橄榄果实中采取机械冷榨的方法榨取，经过过滤等处

理除去异物后得到的油汁，加工过程中完全不经化学处理。此类橄榄油质量最佳，具有独特香味，金黄

色中带有绿色，口感丰富，相当于一种果汁，可以直接食用或用于凉拌、沙拉，突显原汁原味。 纯橄榄

油（二次油，国内或称为混合橄榄油）。从1993年开始，西班牙通过采用溶解的方法从冷榨后的油渣中

提取橄榄油。在通过脱色、除味等提炼过程后，其酸性值一般可降低到0.3%以下，虽然质量不及原生油

，但味道也不错，价格较为平民。作为厨房里的常备油，煎、煮、烹、炸，随心所欲。 目前我国市场上

的食用橄榄油以进口产品为主，主要来自于西班牙、意大利和希腊；也有一些国产的品牌销量不错。 橄

榄油（oliveoil）是由新鲜的油橄榄果实直接冷榨而成，不经加热和化学处理，保留了天然营养成分。颜

色呈黄绿色，气味清香，是地中海沿岸各国人民的传统食用油。由于橄榄油营养成分丰富、医疗保健功

能突出而被公认为绿色保健食用油，素有“液体黄金”的美誉。 橄榄油当中含有较高的单不饱和脂肪酸

（55-83%），即油酸。除了供给人体所需的大量热能外，还能调整人体血浆中高、低密度脂蛋白胆固醇

的浓度比例。其中的亚油酸和亚麻油酸为人体所必需，但人体不能自身合成，食用过量对人体也有害。

橄榄油中所含油酸、亚油酸和亚麻油酸的比例正好是人体所需的比例，类似母乳，这也是其他植物油所

不具备的；同时橄榄油富含丰富的维生素a、d、e、f、k成分和胡萝卜素等脂溶性维生素及抗氧化物等，

极易被人体消化吸收。 研究表明，橄榄油如能长期食用，具有非常好的营养保健作用：能够降低胆固醇



，防止心血管疾病的发生。对由于胆固醇浓度过高引起的动脉硬化以及动脉硬化并发症、高血压、心脏

病、心力衰竭、肾衰竭、脑出血等疾病均有非常明显的防治功效。 能够改善消化系统功能。有助于减少

胃酸，防止发生胃炎、十二指肠溃疡等病，提高胃、脾、肠、肝和胆管的功能。刺激胆汁分泌，预防胆

结石，减少胆囊炎的发生。橄榄油具有温和轻泄剂的作用，早晨空腹服用两汤勺对缓解慢性便秘具有意

想不到的功效。  
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