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【万寿菊叶黄素酯】

产品基础信息和规格：

叶黄素酯

CAS: 547-17-1

化学式: C40H56O2

外观：红棕色细小颗粒

来源：万寿菊花朵

规格：叶黄素酯粉末HPLC/UV 5%-60%

叶黄素酯微囊粉：HPLC 5%

产品介绍：

叶黄素酯是一种天然的营养类物质，属于类胡萝卜素的一种，主要存在于绿色

植物中，是植物光合作用中的重要成分。

叶黄素酯的主要作用是保护眼睛，因为它可以吸收紫外线和蓝光，减少对眼睛

的伤害。许多研究表明，叶黄素酯可以预防眼疾，如白内障和黄斑变性等，同时还

可以改善夜间视力和对低光环境的适应能力。

叶黄素酯具有很高的抗氧化能力，可以帮助身体抵御自由基的侵害，预防许多

慢性疾病，如心脏病、糖尿病和癌症等。

叶黄素酯的补充产品在市场上非常受欢迎，其形式有片剂、软胶囊、口服液等

多种，还可与其他营养成分一起配制，如维生素C和维生素E等。

我们的叶黄素酯产品色彩鲜明、活性高、色持久,可完全取代人工合成色素,广

泛用于食品、饮料、保健品及化妆品着色。通过采用科学种植和严格控制,我们可

以生产出适合不同国家和地区标准及要求的叶黄素产品。我们与上游种植基地建立

了长期稳定的合作关系,从菊花选种、种植至采收都进行严格监控,..获得高品质的

原料花瓣。

叶黄素酯产品经过SGS、梅里埃营养科学等权威机构检测,完全符合欧美等地区

食品级标准。我们拥有一条高度自动化的生产线和..的质量控制体系,产品质量稳

定,深受国内外客户信赖。目前已通过HALLA 

Kshoher等..,并出口至欧美、东南亚等数十个国家和地区。

以下是叶黄素酯在眼部保健方面应用的案例和文献：

叶黄素酯可以预防和..老年性黄斑变性。通过抗氧化和..作用,叶黄素可以减

慢视网膜细胞和脉络膜细胞的坏死,从而预防和延缓AMD的发生和发展。

叶黄素酯可以预防和..糖尿病性视网膜病变。叶黄素酯能够抑制VEGF等促血管

生成因子,减少糖尿病性视网膜病变中的新生血管形成。

叶黄素酯有助于..眼部疲劳和干眼症状。叶黄素酯能增加泪液分泌和流质,保

护角膜和结膜,从而..由屏幕时间过长导致的眼部疲劳和干眼症状。
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以下是叶黄素在食品着色方向应用的案例和文献：
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