
有机低温压榨沙棘全果油



我们一般认知的沙棘，都是酸酸甜甜的沙棘果汁，以为这就是沙棘的精华，其实这是一种误区。

沙棘精华都蕴含在沙棘的油脂中，沙棘富含428种活性物质，沙棘油脂中占有200多种。

这些天然珍贵的沙棘油脂分别分布在沙棘的果皮、果肉、种子中，除了含有Omega3、Omega6、Omega7、

Omega9等不饱和脂肪酸之外，还含有黄酮、维生素、植物甾醇、微量元素和α-生育酚等生物活性物质。

沙棘最精华的部分是哪里？

▶  沙棘精华都蕴含在沙棘的油脂中

▶  沙棘富含428种活性物质，沙棘全果油占200多种

▶  沙棘全果油含有丰富的Omega7

▶  40公斤沙棘果才能压榨出1公斤沙棘全果油



生产溯源——优选品种

圣宝泰只选用中国沙棘与蒙古沙棘的优化品种——深秋红作为原料，该品种主要生长在高寒地带，

是一种经历春夏秋冬四季的长生长周期的品种、营养价值高，特别是沙棘油是所有品种中含量较高的！



生产溯源——限定产区



沙棘鲜果        
（冻果）   清洗 平铺装盘

低温压榨 

 过滤  灌装  检验入库

自然冷却     低温烘干

低温物理压榨法制备沙棘全果油的工艺流程：生产溯源——工艺流程

采用40-50度的低温下

700吨压力物理压榨工艺

很大程度上保留了沙棘油的果香、风味和营养！



沙棘果油、沙棘籽油、沙棘全果油的区别

沙棘果油

沙棘籽油

沙棘全果油

沙棘果油是指从沙棘果肉中提取制备油脂，俗称沙棘果油，一般

制备方法是离心分离法。

沙棘籽油是指从沙棘种子中提取制备油脂，俗称沙棘籽油，一般

制备方法是有机溶剂浸出萃取法。

包含沙棘果肉及沙棘种子的全部营养，因果肉和种子性状、特点、

营养结构不同，制备难度较高，采用低温物理压榨法（独创）。

产品特点——营养更全



Omega-7为一组单不饱和脂肪酸

常见于深海鱼类和某些植物中

因其不饱和双键的部位始于碳链
末端甲基基团的第7位而被命名

自然界中最常见的Omega-7之一
是棕榈油酸(PalmitoleicAcid) 

食用功效
● 降低炎症反应（C-反应蛋白）
● 调节血脂（胆固醇和甘油三脂）
● 预防糖尿病，调节血糖
● 调节脂肪肝代谢
● 延缓衰老、促进肌肤再生
● 降低食欲、控制体重

产品特点——富含Omega-7



Omega-7人体不能自身合成，必须通过外界摄取，沙棘是天然Omega-7的最佳来源

竞争优势——营养成分含量更高

新疆深秋红沙棘中维生素C、有机酸类、 

黄酮类、糖类和可溶性固形物等含量，

都为低海拔地区含量的1-2倍。

特别是天然Omega-7的含量高达30%，

是所有动植物之冠。



竞争优势——独创工艺



竞争优势——安全保障

无
防腐剂

无
塑化剂

无
苯并芘

无农药
残留

无重金
属残留



应用案例——药品、保健品、食品、化妆品等行业

沙棘油栓剂 沙棘油抑菌凝胶

-

沙棘水润焕亮面膜
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 期待合作共赢!


