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摘 要：共扼亚油酸是一类具有多种生理功能的不饱和脂肪酸，在食品、医药、保健品、化妆品等中具有广阔的应用前
景。从抗肿瘤、抗氧化、免疫调节、降脂、抗动脉粥样硬化、抗缺氧、促进成骨、降糖等几个方面，对共轭亚油酸的功能研
究进行综述。
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Abstract：Conjugated Linoleic Acid is a kind of functional unsaturated fatty acid, which is widely used in fields
of food, medicine, health care products and cosmetic. The article summarized its functions from aspects of anti-
tumor, anti-oxidant, immuno-regulation, reduce blood fat, anti-atherosclerosis, anti-anoxia, auxo-osteogenesis
and reduce blood glucose activities.
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共轭亚油酸（Conjugated Linoleic Acid, CLA）是一
类含有共轭双键的十八碳二烯酸（亚油酸）异构体混

合物。天然的 CLA分布于动物、植物、海产品中，其中
反刍动物如牛羊乳脂和肉制品中含量较高。另外，在
一些在植物油脂如牡丹籽油、红花籽油、葵花籽油和
花生油等中含量也较高。在 1951年，学者也通过人工
合成碱异构化法用亚油酸合成了 CLA混合物。20世
纪后期，CLA良好的生理功能，特别是潜在的功能食
品的市场前景引起了学者极大的兴趣和广泛的关注，

并展现出诱人的市场前景。本文就近年来 CLA的生理
功能研究进展进行了综述，以期为相关产品的研究和

开发提供信息和帮助。

1 共轭亚油酸的生理功能
1.1 抗肿瘤功能

CLA的抗肿瘤研究已相对成熟，对其抗肿瘤机制
的探索也愈发深入和全面，近年来尤其在抑制肿瘤基

因表达方面取得了长足的进展。例如，黄桂东等[1]的研

究表明，CLA使 caspase3 mRNA的表达上调，进而对
Caco-2细胞增殖有明显抑制作用，并可诱导 Caco-2
细胞产生凋亡，且随着 CLA浓度和作用时间的增加，
抑制增殖和诱导凋亡的作用均有所增强。多种人类癌
症的发生均与环氧化酶-2（COX-2）过度表达相关，宋
琳亮[2]发现，CLA可通过多种机制下调 COX-2 mRNA
水平和蛋白水平从而起到抗肿瘤的作用。此外，王晓
临等[3]的研究表明，CLA亦可通过减少细胞反应的调
节细胞信号（前列腺素 E2、血栓素 B2和二酯酰甘油）
促进癌细胞的凋亡。
1.2 抗氧化功能
杨得彼等学者 [4]研究发现，CLA及其乙酯在连苯
三酚实验体系中均表现出良好的抗氧化活性，且其抗

氧化能力优于 VE。CLA的抗氧化能力不仅仅表现在体
外实验，在动物体内进行的相关实验中亦有明显体

现。例如，张旭晖等[5]以五龙鹅为模型动物，以血清中

总超氧化物歧化酶（T-SOD）和谷胱甘肽过氧化物酶
（GSH-Px）的活力，血清和肝脏总抗氧化能力（T-AOC），
以及血清和肝脏组织中脂质过氧化物丙二醛（MDA）
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含量为效应指标，对 CLA的体内抗氧化能力及其机制
进行了深入探索。T-SOD和 GSH-Px的活力可间接反
映机体清除自由基能力的强弱，T-SOD和 GSH-Px的
活力越强，代表机体清除自由基的能力越强，抗氧化

能力越强。T-AOC的大小可代表和反映机体抗氧化酶
系统和非酶系统对外来刺激的代偿能力以及机体自

由基代谢的状况。T-AOC的值越大代表机体的抗氧化
能力越强。MDA是脂质过氧化的终产物，其含量越低
代表机体的抗氧化能力越强。张旭晖等[5]的实验结果

表明，CLA能够显著增强 T-SOD和 GSH-Px的活力，
提高 T-AOC值，降低 MDA含量，即 CLA在动物体内
通过多种途径表现出了良好的抗氧化活性。
1.3 免疫调节功能
适当剂量的 CLA能够显著增强刀豆蛋白 A诱导
的小鼠脾淋巴细胞增殖能力、二硝基氟苯诱导的小鼠
迟发型变态反应、小鼠血清溶血素含量、小鼠腹腔巨
噬细胞吞噬鸡红细胞功能、小鼠碳廓清能力、抗体生
成细胞能力以及小鼠 NK细胞活性[6]。王璇琳等[7]通过

一系列免疫实验亦得出，CLA能够从增强细胞免疫、
体液免疫和单核-巨噬细胞功能三个方面对机体的免
疫能力进行有效调节。
1.4 降脂及抗动脉粥样硬化功能
薛秀恒等 [8] 研究了 CLA对小鼠体脂及血脂的影
响，结果表明小鼠的体增重、腹脂重及体脂含量均随
CLA的添加量增加而降低，且 CLA可降低小鼠血浆中
甘油三酯（TG）与总胆固醇（TC）含量，提高高密度脂蛋
白胆固醇含量（HDL）与脂蛋白脂酶活性，降低动脉硬
化指数（TC-HDL/HDL）。衣丹等[9]的研究进一步证实和

补充了这一结论。CLA能够使血清 TC、TG、MDA含量
明显降低，HDL、超氧化物歧化酶（SOD）含量明显
提高，即 CLA具有明显的降低血脂和抗动脉粥样硬化
作用。
然而目前对其降血脂和抗动脉粥样硬化的作用

机理研究尚处于探索阶段。visfatin是最近报道的一种
脂肪细胞因子，可促进脂肪细胞的分化和脂肪蓄积。
张若曦等[10]的研究表明，CLA可能通过降低 visfatin的
基因表达水平实现其降血脂作用。衣丹等[11]的研究发

现，CLA能部分抵抗饱和脂肪酸软脂酸、硬脂酸诱导
的血管内皮细胞死亡，提高血管内皮细胞的存活率，

从而对防治动脉粥样硬化等血管并发症产生重要意

义。范亚苇等[12]研究了 CLA对动脉粥样硬化大鼠组织
脂肪酸组成的影响，结果表明 CLA可以升高肾脏、肝
脏和脑组织中 n-3多不饱和脂肪酸（PUFA）的含量，降
低肝脏和心脏中 n-6PUFA的含量和 n-6/n-3的比值，

预示 CLA可能取代了组织中部分 n-6PUFA，即 CLA
可以改善动脉硬化大鼠的组织脂肪酸的含量和组成。
1.5 抗缺氧功能

CLA增强动物抗缺氧能力的机制目前尚不明确，
魏登邦等[13]认为，CLA通过促进心肌和骨骼肌肌红蛋
白的表达，增加肌红蛋白含量，为缺氧组织提供较多

的氧。此外，CLA对组织的缺氧损伤还具有保护作用，
即 CLA 能显著提高缺氧条件下动物血清中 SOD 和
GSH-Px活性，提高抗氧化能力，降低血清 MDA含量，
减轻缺氧引起的组织损伤[14]。
1.6 促进成骨功能
新进研究揭示，CLA可能通过上调成骨细胞标记
物基因的表达促进骨形成[15]，减少炎症因子和骨诱裂

因子降低骨质流失 [16]，以及促进钙吸收 [17]等机制为骨

质疏松症的治疗提供新思路。
1.7 降糖功能

CLA降糖机制的研究成果非常丰富，塔娜等 [18]认

为，CLA通过上调脂联素基因 mRNA表达水平，改善
妊娠期糖尿病大鼠的糖脂代谢，进而降低其血糖水

平。此外，CLA还可通过上调脂肪酸连接蛋白基因的
表达，改善肥胖大鼠的胰岛素抵抗[19]。瘦素（Leptin）是
脂肪组织分泌的活性因子，在能量代谢和糖代谢中起

着主导作用。徐增康等[20]的研究表明，CLA通过降低脂
肪组织中 leptin的表达，使胰岛素分泌增多，进而降低
对糖尿病大鼠的血糖水平。

2 结论与展望
目前，CLA的在抗肿瘤、抗氧化、免疫调节、降脂、
抗动脉粥样硬化、抗缺氧、促进成骨、降糖等方面的生
理功能研究结果表明，CLA对人体具有很强的保健作
用，可适用于体重超标者、高脂高糖人群、运动员或运
动爱好者、血脂过高的人士、免疫力不佳者等。因此早
在 1994年，共轭亚油酸已被作为一种保健品投放市
场。但其机制研究和安全性研究尚不全面，人工合成
CLA生理活性差等也限制了其广泛应用。相信随着研
究的深入，CLA将会得到更充分的利用，为人类的健
康做出更大的贡献。
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摘 要：丙烯酰胺由于其潜在毒性和致癌性受到广泛关注，如何控制食品加工过程中丙烯酰胺的产生成为研究的热

点。对国内外近 10年有关食品中丙烯酰胺阻断和消除方面的研究进展进行总结。
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Abstract：Acrylamide has caused wide concerns due to its potential genetoxicity and neurotoxicity. Therefore,
how to determinate the acrylamide produced in foods is an important problem. The research progress on
blocking-up and removing of acrylamide in food during nearly 10 years all over the world had been summarized
in this article.
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