第五章  脂質
（Lipids）
脂質(包含固態油、脂肪、蠟質)為長鏈的酯類和乙醇，或是與其相近的衍生物。主要和這些物質不同的是乙醇；在固態油和脂肪中，甘油和脂肪酸結合；在臘質中，乙醇有較高的分子量，像是十六碳醇。

脂肪和固態油都與植物結合(像是橄欖油、棕櫚油)或和動物結合(像是豬油)，一開始與食物結合當做能量來源，脂肪和固態油也是藥品、企業、自然界中重要的來源。蠟質也可當作是植物和動物的來源，很多藥含有脂肪和固態油當作基本構成因子，脂肪和固態油常分離來自天然植物藥(用榨壓)或是天然動物藥(用溶解或抽取)，而且在限定範圍內當作是藥品。

脂肪和固態油在於不同溶點，固態油在室溫下為液態，而脂肪在室溫下為固態，雖然大部分的植物油在室溫下為液體，大部分的動物油為固體。但也有有名的例外，像是椰子果油就是在室溫、一般氣候下為固體的植物油，在原始熱帶區域中也是液態油，而肝臟油就是液態油。

美國藥點包含了對固態油做的幾項測試，包含測量油類特質、含量、純度等，這些試驗都是依脂肪酸的結構去測試的，在油中有多少比例的自由脂肪酸顯示了這些酸的價值和數目，數目是指一克物質中的中含多少毫克的氫氧化鉛來中和脂肪酸。皂化的價值在於提示了氫氧化鉛來中和脂肪酸的數目，和皂化在一克物質中的酯質；碘數提示了未飽和的程度，其數目為100g中碘的吸收程度，其他物理性質像是熔點、特殊重量、折射角度等被當作用來確認物質和其純度、和品質的測試。

固態油和植物脂肪來自於水壓法，如果榨壓法在冰點以下的溫度進行，這個油被稱作”處女油”或”冷壓油”。相對之下，如果榨壓法在加溫之下進行，被稱作”熱壓法”，有時候有機溶媒用來萃取油類。在有壓力或真空的狀況下，藉由釋放蒸氣讓動物脂肪從其他組織中分離出來。加熱可熔化油，當溫度升到最高時利用傾注法來分離。油可以再用臭氧進行分類、漂白，硬脂酸通常可藉由溫度下降而從油類中移除。

植物油和脂肪存在於很多不同種的植物，不過通常比起其他植物，種子含有較多的脂肪和油份。

種子中所含的油通常是固態油的來源，舉例來說，像是棉花油、亞麻仁油、芝麻油、油菜籽油、椰子果油、蓖麻油、杏仁果油。舉例來說其他植物得其他部位也提供豐富的油量，像是橄欖油的果皮。

化學角度來說，固態油和脂肪主要含三醯甘油，有不同或相同的脂肪酸其三個氫氧基被甘油酯化，這些化合物也稱做三酸甘油脂，在某些特定部位不被允許，因為甘油基的存在，而且也不是這個例子。通常甘油醯基的化學式為[image: image1.emf]，如果它的R’和R’’和R’’’基團都是相同的東西，那麼此化合物為簡單的三醯甘油。因為三醯甘油的命名取決於怎麼樣的醯基團，舉例來說，如果醯基團為油酸，此化合物被命名為trioleoylglycerol，或是甘油油酸酯，或三油酸酯。


如果R’和R’’和R’’’基團是不同的基團，也就是碳連接甘油的地方，也是因此來命名，舉例來說，1,2-dipalmitony-3-stearoylglycerol，其醯基兩個分子團：一個棕櫚油基、一個酯蠟酯酸。固態油和脂質形成的過程中三醯甘油組成會影響脂肪酸的數目。所以在固定的條件下，由脂質和固態油來自任何來源可組成所要化合物。

    脂肪酸的形成說明任何脂肪族的單一羧酸可從脂肪或油脂中藉由水解而游離出來。主要的脂肪酸可以為飽和或沒有支鏈的不飽和的碳鏈。有更多的脂肪酸可以由表5-1來解說。飽和脂肪酸，如月桂酸、肉豆蔻酸、棕梠酸及硬脂酸；不飽和脂肪酸，如油酸、亞麻仁油酸，以上這些脂肪酸說明幾乎所有的脂肪酸都包含了大量的脂肪與凝固的油。通常不飽和脂肪酸的三醯甘油為液體，而有足夠長鏈的飽和脂肪酸的三醯甘油為固體。有些型態不同的油脂可以決定這些混何物為液體或固體。

    很多脂肪酸都有俗名可由最初來源的油脂或脂肪。例如，棕梠酸命名在棕梠油後面、亞麻仁油酸命名在亞麻仁油後面。目前，全部的脂肪酸都有一套命名系統建立在希臘文的基礎上，是由碳原子的數目來命名。此外，脂肪酸通常有有速記法專用術語。脂肪酸書寫時習慣寫兩個數字以冒號來隔開。冒號前的數字表示碳鏈的長度，而後面的數字表示雙鍵的數目。此外，書寫中的間隔可表示雙鍵的位置，Z或E可表示此雙鍵為順式稀或是反式稀。在系統命名下，雙鍵的位置由尾端的羧基開始編號；除此之外，在醫療研究中碳鏈中尾端的甲基與第一個雙鍵的距離有最大的重要性。此資訊包含在速記標示法以(n-X)來表示，X代表不飽和碳鏈的甲基端，在古老的文獻中，此法是由希臘字母的ω表示。例如，n-3即表示為ω3。

    除了三醯甘油外，其他成分也是由脂肪去改變階段而呈現的，是依賴成熟的和物理條件的天然來源的脂質萃取物，例如種子、水果、動物組織。這些成分包含的單一醯甘油或雙醯甘油及未脂化的脂肪酸。即使這些物質是三醯甘油生合成的中間物質，也是天然界中可發生的微量產物，在大量的情況下這些物質在未成熟、受傷組織或剛發芽的種子及受傷的動物組織表現出脂肪分解活性。此現象也表現在小量極性大的脂肪，例如磷酸和甘油脂。磷酸的特徵由磷酸酯去參予其他膽鹼、乙醇胺、環己六醇或絲氨酸，結合到甘油C-1的位置或脂化脂肪酸的C-2或C-3位置上。在甘油脂中，只有些微來自植物，且因為他們扮演的角色是葉綠體的代謝，所以雙醯乳化甘油和雙醯乳化生合甘油對植物很重要。

脂質的生合成

    在脂質的生合成中，脂肪酸一半的組成由乙醯輔酶A和馬華酸輔酶A多步驟反應合成。這些反應的第一個步驟是由酵素催化大腸桿菌的無細胞浸出液。在植物中，葉綠體是由單一酵素催化；然而，在動物中除了第一個步驟的馬華酸輔酶A合成由乙醯輔酶A來外，脂肪酸的生合成是由多種酵素一起催化而成的(圖5-1)。生合成的中間物質是由共價連結在乙醯攜帶蛋白(ACP)的氫硫基上，此攜帶了所有生合成期間的中間物質。合成中的脂肪酸鏈由連續的加入從乙醯輔酶A的兩個碳的衍生物而得以延長，但是活性的動力是來自馬華酸的ACP。延長脂肪酸鏈的過程的能量接合在乙醯輔酶A的ATP上去羧酸化，而形成了馬華酸輔酶A並且伴隨發生的馬華酸基團去羧酸化發生在濃縮反應中。

    在此反應裡，由四個碳組成的一個單位的acetoacetyl-ACP是由兩個碳組成的一個單位的acetyl-ACP和三個碳組成一個單位的malonyl-ACP所組成的並且會釋放二氧化碳。接下來的三個步驟包含還原、脫水及第二次的還原acetoacetyl-ACP的C-3的酮基轉換成甲烯基去生產在第一次延長循環中的butyryl-ACP。
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　　在第二次的延長中，butyryl-ACP和另外的malonyl-ACP縮合形成一個C6-β-ketoacy1-ACP，而第一個輪迴反應則是以C6為重複的基體。這個延長迴圈持續到palmitoyl-ACP被合成出來為止。這個中間體並不是縮合酶的受質，而palmitoyl-ACP可以被水解成棕梠酸(palmitic acid (16:0))和ACP。

　　身為一個前驅物，棕梠酸可經過一連串的增長碳鏈與去飽和反應得到較長鏈的飽和與不飽和脂肪酸。這些延長反應牽涉到malonyl-CoA 和 acyl-CoA一連串的縮合反應。這些反應都經由NADPH相關的還原酵素來催化，就像脂肪酸要經由fatty acid synthase來催化一樣，而唯一的不同點是在棕梠酸的合成，參予反應的是CoA衍生物而不是ACP的衍生物。

　　不飽和脂肪酸由去飽和而得。植物可以產生許多不同種類的多元不飽和脂肪酸，而哺乳類動物卻不能在C9和acyl chain上的甲基端去飽和，所以必須從飲食中的亞麻油酸(linoleic acid [18:2 (9Z, 12Z)])和亞麻仁油酸([18:3 (9Z, 12Z, 15Z)])獲得，它們是細胞膜磷脂質與二十碳烯酸化合物(eicosanoids，例如prostaglandins,，前列腺素)的前驅物質。花生烯四酸(arachidonic acid [20:4 (5Z, 8Z, 11Z, 14Z)])可以在人體內以亞麻油酸為原料，經過碳鏈增長酶(elongase)和去飽和酶(desaturases)而得；這個脂肪酸在體內是prostaglandins(PG，前列腺素)、thromboxanes(TXA，血栓烷)和 leukotrienes(白三烯素)這些重要激素的前驅物。

　　Triacylglycerols(三酸甘油)可以由fatty acyl-CoA esters和以下兩種化合物反應獲得： glycerol-3-phosphate和dihydroxyacetone phosphate。當acyl轉移上兩種受質之後，第一個生成的就是lipophosphatidic acid。在經由1 -acylglycerol-3-phosphate acyltransferase(一種羧基轉移酶)催化一連串反應後，lysophosphatidic acid就轉變成了triacylglycerols。而phosphatidic acid和diacyiglycerol這兩個中間產物也變成了磷脂質 (phospholipids)。Acyltransferases並不會對fatty acyl-CoAs的碳鏈長度和不飽和度具有專一性；因此，不同的脂肪酸可以隨機的和甘油上的基團黏合。

　　到目前為止，和藥劑學上重要的脂類生合成路徑只被挖掘一小部份。更高級的醇酯類蠟質的形成，可能可以經由脂肪酸單元像脂肪酸生合成那樣的方法得到。脂質類碳水化合物可能可由鯊烯(squalene)或代謝的等值物質而產生。

　　固定油(fixed oils)有時候會被分類為乾性油(drying oils)、半乾性油(semidrying oils)和非乾性油(nondrying oils)。這樣的分類是基於他們在空氣中對氧(Oxygen)的吸收能力大小。氧(Oxygen)可將雙鍵飽和，形成氧化物，此氧化物可以聚合成硬膜。這種乾性油的特性在油漆工業中險的相當重要。不飽和脂肪酸的雙鍵也可以再適當的環境下接收氫(hydrogen)。氫化(hydrogenation)的脂肪變成了半固態的油脂，多用作烹飪用油和起酥油。

　　固定油的氫化是以nickel(Ni，鎳)或palladium(Pd，鈀)為催化劑，把固定油加熱至160℃~200℃，並通入氫氣。此時不飽和甘油酯可轉變成飽和的甘油酯，在室溫下是安定的固態。而這些油脂多用於烹飪上。

　　植物油可供應全世界70%的食品用油產品上，剩下的則是動物油(28%)和礦物油(2%)。臨床與流行病醫學報告顯示，血脂中low density lipoprotein (LDL，低密度脂蛋白)增加是動脈粥狀硬化與其併發症這類的心血管疾病重要的危險因子。另外也顯示，在飲食中攝取過多的飽和脂肪酸也會使血中膽固醇上升，例如：月桂酸(laurie acid (12:0))、肉豆蔻酸(myristic acid (14:0))、棕梠酸(palmitic acid (16:0))。飲食中的單元不飽和脂肪酸，如：油酸(oleic acid (18:1))，多元不飽和脂肪酸，如：亞麻油酸(linoleic acid (18:2))，兩者都具有降低血中膽固醇的功效(參閱Table 5-2)。由於這些油脂對血清膽固醇的影響，人類在飲食中攝取的總脂肪不應超過總熱量的30%，而飽和脂肪酸的攝取則必須少於10%的每日總熱量，這是為大家所公認的數值。

    不揮發性油和脂肪的柔軟的性質被用在藥學的配藥中。不管是以他們天然的樣子或是乳化液的形式，他們也可能當作其他藥劑的傳送劑。一些，像是蓖麻油，有特殊的醫療性質；前列腺素是其他油脂的代謝產物，因為他們的生理特質和醫療的潛力，所以最近被密切注意。在藝術和工業上，動植物的油脂和油被用來製作肥皂(脂肪酸的鈉鹽和鉀鹽)；如同乾性油是用來製造牛仔褲、油漆和潤滑劑。脂肪也在食物之中占有一席之地，他們的高卡路里和低滲透壓使他們成為腸和腸外營養的重要成分。腸外的營養通常只有當他不可能遇到來自腸路徑的營養必需品時，才會被用到。靜脈內脂肪乳化液被用來預防或正確的必須脂肪酸缺乏和以高密度的形式提供卡路里去延長所有腸外營養步驟。

飽和脂肪酸

椰子油

    椰子油為不揮發性油，其可從椰子樹(棕梠科椰子屬 學名Cocos nucifera Linn.)的仁子萃取出來。這高大、宏偉的樹可高達30公尺，頂部有一束葉子和每年可產出100顆椰子或更多。椰子油包含了混合的三酸甘油脂，其中飽和脂肪酸占了80~85%(表格5-2)；在攝氏20度時，呈半固體。主要脂肪酸是月桂酸和荳蔻酸。這些低分子量的酸提供了酸高皂化價值和椰子油生產了品質好的肥皂和洗髮精。

    椰子油也包含了辛酸(8:0)和山羊酸(10:0)的甘油脂。當常用的食物油脂消化不良或是吸收不良時，包含這些中間鏈脂肪酸的脂肪碎片就會被用到。椰子油和中間鏈甘油脂是很多口服的複合產物的原料之一，其被稱做是腸道營養治療的平衡飲食補充劑。

棕梠油

    棕梠油是不揮發性油，其可從油棕樹(Elaeis guineensis )果肉多的部分萃取出來，油棕樹是一種非洲西部的當地棕梠品種，但是線在生長在亞洲多數國家以及美國中部和南部。Elaeis這個字是源自希臘字elation，意思為油；而guineensis指出他的起源是非洲的基尼海岸。棕梠油在食物使用方面擁有超過5000年的歷史。它是世界上多數廣泛消費食用油之一，僅次於大豆油。他亦被用來當作油炸油、縮短和人造黃油。而在非食物方面，他在製造肥皂和蠟燭工業上也非常知名。

    包含了混合的三酸甘油脂的棕梠油，其酸的成分幾乎飽和脂肪酸和不飽和脂肪酸各占一半(表格5-2)。

棕梠仁油

    棕梠仁油是加工處理棕梠油果實中得到的次產物。它可在分離、乾燥和弄破果殼的棕梠仁之後得到。棕梠仁油視為硬油和可和椰子油互相轉換。他多由飽和脂肪酸組成(表格5-2)，在溫和氣候下成固體。棕梠仁油被用在食用油、人造黃油和縮短公式化、混合藥劑和烘焙產品以及準備冰淇淋和蛋黃醬。

單不飽和不揮發性油

蓖麻油

    蓖麻油是不揮發性油，可由Ricinus communis Linn.(大戟科蓖麻屬)的成熟種子得到。Ricinus是拉丁字，意思為壁虱或臭蟲，與種子和某些蟲子的形狀和斑紋相似有關。

    它是生長在溫和氣候的一年生植物。樹生長在熱帶地區，高15公尺。此種植物有很多種類，因為多種類的樹葉形狀、顏色、大小和種子的斑紋。其果實是一個三細胞的多刺的蒴果，每個細胞包含一個胚乳種子。此植物原產地在非洲東部。但是，他在印度、巴西、其他美國中部和南部的鄉村、歐洲男部和美國南部被廣泛的栽培。在埃及的墓碑發現了它的種子。蓖麻油只有工業用途，直到18世紀之後，才開始用在醫療用途上。

    蓖麻子含有45%至55%的固定的油；約20%的蛋白質物質包含球蛋白、白蛋白、核白蛋白、醣蛋白及蓖麻毒蛋白(一種毒性的凝集素或紅血球凝集素)；一種生物鹼，蓖麻鹼；及數種酵素。蓖麻毒蛋白並沒有從蓖麻油的萃取中移除而仍然存在於油塊中。蓖麻毒蛋白對牛而言是有毒性的，但對家禽卻沒有影響。

    蓖麻子的油渣含有一種過敏物質會造成高度敏感的個體過敏。這種強力的過敏物質是無毒性的多糖蛋白的成份。

    去除活性的毒性物質及移除過敏成份等問題，是蓖麻油產品必須被解決的問題。

    蓖麻油的準備過程中，將蓖麻子通過去殼機，去殼機的卷帶有鋒利的切割刀刃可使破壞子殼而不傷害到子核。子殼隨即被篩網和壓縮空氣分離，然後壓榨子核。將蓖麻油拿去蒸煮破壞白蛋白，然後過濾、漂白。

    由液壓分離出的「冷壓」油產出60%，且表現出一種光亮的顏色、好的品質的。剩餘的從蓖麻子萃取的油，產出一種深色、低劣品質的油。

    蓖麻油是淡黃色或幾乎無色，清澈透明、半流體的液體；有一種微弱味淡的香氣及無刺激性的獨特味道。

    蓖麻油是由一種三酸甘油酯的混合物構成，其中約有85%的蓖麻油酸甘油酯。剩餘的含有次蓖麻油酸甘油酯及第三乙基團，表現出不是油酸、亞麻油、二水解氧化硬脂酸，就是一種飽和的酸(十六酸或硬脂酸)。蓖麻油酸甘油酯被胰的脂肪分解素在十二指腸被水解釋放蓖麻油酸，能運行導瀉的影響。

    蓖麻油酸是種導瀉的刺激物，通常排除體內陣攣的排泄物，如手術前或放射學、直腸內視鏡或直腸鏡的過程；通常使用15至60毫升。蓖麻油亦被使用在外部因為它的柔軟的效果及當柔軟的膠棉的塑化劑。商場上，蓖麻油扮演一種人造的肥皂及當一種內部燃燒引擎的潤滑油。氫化過的蓖麻油在一些製藥的規劃被使用當作變硬的劑。

橄欖油

橄欖油是一種固定從成熟的Olea europaea Linn’e(Fam europaea)果實取出的油。橄欖油曾被稱作甜油。他的名稱Olea來自拉丁文oliva意指橄欖，或從雅典elaion意指油。

    橄欖樹是一種小型常綠樹，通常活的很久但鮮少長超過10公尺高。橄欖樹顯然地原生於巴勒斯坦，並從遙遠的古代開始就廣泛的栽培於地中海沿岸的國家。橄欖樹現在也有在美國西南方及許多其他的亞熱帶地區所栽培。現在有大量且不同品種的橄欖，其果實的有大小、顏色、產出的油等差異。

    橄欖的果實是一種核果，通常成熟的時候是紫色的。將成熟但呈現綠色的果實以及完全成熟的果實拿來用鹽水醃漬，被廣泛地當作一種佐料。

    橄欖的果核或內果皮圍繞的種子最終被磨成粉末被用來當作一種香料的掺雜物及特定粉狀藥物。

    市場上提供的橄欖油有數種不同等級的純度。未經掺雜的油是藉由輕輕地擠壓去皮的果肉從內果皮分離出來。第一級及第二級可食用油是從被壓碎的果肉而來，第一級的用較少的壓力，第二級的從同批果肉中再用更多力壓出來。剩下的橄欖仍被使用產生油，且迅速地獲得油在分解產生脂肪酸前。最後剩下的果肉再與熱水混合，再次擠壓獲得工業用油；或者剩下的果肉被用來與二硫化碳混合而獲得較次等的硫化橄欖油。那些剩下來、已分解的、無用的橄欖部份可以發酵提供一種低等級的「轉位油」，含有大量的自由脂肪酸。

    橄欖油是呈現淡黃色或黃綠色的油膩液體，是少量的但具有特色的，且嚐起來無刺激性的至些微刺激性的。令人心寒的地方是，橄欖油容易變成混濁的，且在攝氏0度時通常會形成白色粒狀物質。橄欖油的成分構成是非常廣泛的，呈現於表格5-2。

    橄欖油通常被歸類為一種藥用的輔助品。它通常被用來當作牙科膠結材料的設置緩衝劑，以及肥皂、熟石膏、擦劑等準備過程的設置緩衝劑。橄欖油也是一種鎮痛劑、潤滑劑及瀉藥。橄欖油是很有營養的，且通常被廣泛地用來當作沙拉油或烹調用油。

花生油（peanut oil）

花生油是從Arachis hypogaea Linne′（Fam. Fabaceae豆科）的栽培種之種子核中提煉出來的不揮發油。此種植物不高，一年生草本，有奇數羽狀複葉和黃色的蝶型花。原產於巴西，但種植範圍延伸至全南美洲及印度、中國及其他具有相似氣候的地區。這種不是真正的堅果，因為她的豆莢會在未成熟時冒出土壤，然後在地上成熟。她含有一到六個紅棕色的種子，當成熟時，會從土讓朝向空中排列。豆莢採收後，會將豆莢用機器分袋包裝或乾燥後磨碎再清洗分裝。為了人類的需求，這些果實會經過烘烤並且經過磨碎機再加以分類。這些果核包含了45％的不揮發油、20％的蛋白質還有多量的維生素B1（thiamine）；這些為高營養成分，用途可以作為食物以及做成醬（例如花生醬）等等產品。

    花生的油（peanut oil）我們常常會想到花生油（arachis oil）。她是無色到微黃色的液體，帶點堅果香且不帶有刺激性。

    花生油（peanut oil）為一混合物，除了三酸甘油還有其他酸性成分（見表5-2）。其他微量酸硬脂酸（stearic acid）、花生酸（arachidic acid）、萮樹酸（behenic acid）及掬焦油酸（lignoceric acid）。她有點像是橄欖油，同時也被用在藥用上，但主要仍是以食用用途居多。而她的非乾燥性使它不被用在漆料，但是可以作為潤滑劑。油脂雖然皂化很慢，但是它可以做成品質很好、質地實在又白的肥皂。花生油（peanut oil）也可作為肌肉注射的一種溶劑。

菜籽油（rapeseed oil）

    菜籽油為Brassica campestris Linne′、B. juncea Czerniakowka & Cosso及B. napus Linne′（Fam.  Brassicaceae十字花科）。B. campestris 及B. napus最主要的來源是北美和歐洲；B. juncea及B. campestris在印度和遠東地區都有在種植。

    此油由富含不飽和脂肪酸的三酸甘油混合物組成（見表5-2）。1970年以前，貿易的菜籽油含有高達50％的芥子酸（erucuc acid）。由於有許多資料指出芥子酸有抗營養的作用，所以許多種類的芥子酸都發展到使芥子酸的含量下降很多（約0.2~2％）。這些由蔡子的到的油我們稱為canola oil（一種菜籽油）。提煉過後的canola oil不具刺激性且可使冰箱不會產生雲氣狀；還可以延伸做成食用植物油（沙拉油）。其他用途包括可使糕餅鬆脆、做成人造奶油或是做成油炸油。含有高含量芥子酸的菜籽油也可有很好的工業用途。

多不飽和固定油

大豆油（黃豆油soybean oil）

    大豆油為一經提煉的固定油，來源為Glycine soja Siebold et Zaccarini (Fam. Fabaceae)的成熟種子，此種植物為重要的食用作物及飼料作物。此一年生植物具帶細毛的三葉及不起眼藍到紫的花，有明顯寬大的豆莢，裡面含二到五粒種子。這些種子有的為扁長型、球形或是橢圓形，且顏色從白色到微黃和棕黑色都有。這些種子含有35％的碳水化合物、高達50％的蛋白質和20％的固定油，及尿酶。

    大豆可作為一般人類食用或是家畜食用，且在全球產品中，大豆油在種子油產品中非常重要。

    大豆油是經過壓榨後所產生，產量不超過10％。含有三酸甘油的混合物（見表5-2）。

    大豆油主要用在製作食用植物油（沙拉油）、使糕餅鬆脆及做成人造奶油。這油一般都會經過化學氫化反應，使亞麻酸（linolenic acid）從8％下降約至3％，可以拉長貯架期。

    大豆油為腸胃道外的營養劑成份之一，也是卵磷脂的原料。卵磷脂是一些專門調節脂質和膽固醇代謝的成分。大豆油的脂類成分片段可以得到Stigmasterol，可以用來作為固醇類賀爾蒙的前驅物。這些油脂的延伸利用可以作成絕緣體、塗漆或是其他產品。部分氫化的大豆油也可作為口服給藥的平衡營養劑的成分。

棉籽油

棉籽油是從陸地棉或其他棉屬(錦葵科)等耕作性植物的種子所提煉出來的不揮發油。棉籽是用軋棉機去除纖維後去皮並清理乾淨。這種核仁經由蒸與壓，在大約1500英磅的壓力下生產出大約30%的油。經此獲得的油是混濁的且顏色是紅色。經由過濾與脫色以及『冬天的寒氣』去除掉硬脂酸甘油，提煉出所要的油。

棉籽油是種淡黃色油滑的液體。無氣味且味道平淡。這種油的成分是脂肪酸與甘油三酯組合而成，說明在表5-2。

棉籽油被投入於藥劑是當作注射物溶劑。大部分經由氫化並且習慣於成為豬油的替代品。大部分也同樣使用於肥皂產品。

芝麻油

芝麻油、麻油或稱胡麻油，是經由芝麻(胡麻科)等耕作性植物種子所提煉出來的不揮發油。

芝麻的名稱是從希臘字衍生的，這植物一開始的名字緣由是它的產地：印度。這植物是年生性草本，可生長到高達1公尺。產於南亞，但在非洲、東印度、西印度與美國南部有種植。

這種種子小、平、橢圓形或卵圓形、平滑、光亮且略帶白色、黃色或紅棕色。嚐起來甘甜且油膩。包含了45~55%不揮發油，22%蛋白質(蛋白質微粒)以及4%黏膠。這些種子是營養的且在印度是重要的食物。在歐洲與美國是像罌粟種子被使用於麵包與捲著的食品。這種不揮發油是經由搾出的，是黃色，油液態，幾乎無氣味，嚐起來味道平淡。

芝麻油是甘油三酯與下列酸類的組合：類似部分油酸與亞麻油酸(大約各43%)，棕櫚酸(4%)。這種油的優秀安定性是因為苯酚類成份，芝麻酚，此酚是經由水解芝麻酚精而得，芝麻酚精是存在於芝麻油的非皂化部份的木酚素。

芝麻油被歸類於藥劑輔助，而且被使用於當成肌肉內注射的溶劑。芝麻油含有營養，促進排便，軟化，鎮靜特性。包含在芝麻油的非皂化部份的芝麻酚精能有效的幫助殺蟲。

杏仁油

杏仁油，或稱甜杏仁油，經由扁桃(薔薇科)等系列的核仁種子搾出，提煉出來的不揮發油。李字是代表李樹，杏字是源自於希臘文的杏樹，苦與甜二字都是拉丁文。

此樹原生於小亞細亞、伊朗以及敘利亞，在熱帶與溫帶地區皆可種植。嚐起來有苦味是苦杏仁，可以此區別出甜杏仁。杏仁油大部分可從西西里、義大利南部、西班牙、中國以及美國加州等地取得。

苦杏仁與甜杏仁二者皆含有45~50%的不揮發油。實用性經濟所關心的是苦杏仁或甜杏仁何者的品質較差。苦杏仁經由浸泡後可以水解，也可以做成揮發油當做調味劑。甜杏仁大部分使用於食物，而苦杏仁較不適合在食物方面。苦杏仁的種子過去被認為是有毒的。甜杏仁，早期在舊約全書提到，以色列人命令他的孩子從巴勒斯坦帶去給埃及，當作禮物的一種果實。西奧佛雷斯特關於杏仁提及許多。查理曼大帝(西元812年)在皇家農場引進此樹，而且，在14世紀，杏仁是威尼斯人貿易的重要物品。

杏仁油的成份是甘油酯與下列酸類的組合：油酸(77%)，亞油酸(17%)，棕櫚酸(5%)，硬脂酸(1%)。杏仁油應用於潤膚以及化妝品。
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桃仁油

　　桃仁油、杏桃核仁油，和水蜜桃核仁油是由山杏核仁（杏桃核仁油）或者山杏桃核仁（水蜜桃核仁油）的品種所取得之油。

　　桃仁油取得方式與杏仁油是相同的，其特性也類似杏仁油，被使用作為媒介和藥學上的必需品。

玉米油

　　玉米油可從玉米的胚芽精製而來，那富含油份的玉米胚芽（通常叫他germ胚芽）可以在玉米澱粉的製備中的浮選過程被分離租出來。再洗掉剩餘的澱粉及麩質後，便以高壓高熱取得此油。結塊的玉米油可以當作牛的飼料來賣。未加工的玉米油則可以用過濾法及沉澱法來純化，也可以去除脂肪酸、冷卻、過濾、殺菌加以淨化。玉米油擁有清澈、亮黃、油態狀的，和些微模糊的特殊氣味及味道。在表5-2可看見玉米油中所含三酸甘油酯的成分表示。

　　玉米油可以當作注射劑與照射麥角甾醇的溶媒來使用，當然，他同時也是食用油，用於沙拉與其他食物的製備所需原料；一種含有67%玉米油的乳劑是高熱量卡路里食物療法的必需品，而在口服用的合併製品中玉米油成分可以平衡飲食來滿足腸內營養治療的需求。當玉米油被氫化後，就會變成半固態並且作為一種人造黃油使用。

紅花油

　　紅花油是一種可由菊科紅花取得的不揮發油（脂肪油），其主要生長於印度、墨西哥和美國。

　　這油組成是由一堆不飽和酸所組成的三酸甘油脂混合物，它廣泛地被使用於煮菜、沙拉、氫化過的脂肪、人造黃油和蛋黃醬！且因為它有高含量的不飽和酸，所以他也可以用於使油漆閃閃發亮～。

　　包含50%紅花油的乳劑也可用於高熱量卡路里食物療法和製成可以平衡飲食來滿足腸內營養治療需求的製品。

葵花油

　　葵花油可來自菊科向日葵栽種品種的種子，其生產以俄國為第一，阿根廷為第二；這裡有兩種向日葵，第一種為油籽（含油種子）類，目前存在超過全部向日葵的90%，另一種為食用油類，通常以烘焙種子的形式來消費。

　　這油組成也是由一堆不飽和酸所組成的三酸甘油脂混合物（表5-2），葵花油的多未飽和酸含量是被氣候及遺傳所影響的；在烹調用途上，葵花油和玉米油可相互選擇，而且它的成分也可以用於特殊的飲食需求。

亞麻仁油

　　亞麻仁油（Linseed oil=Flaxseed oil）是從亞麻科亞麻的乾燥成熟種子所取得的不揮發油，那通用的名字亞麻linum是從拉丁文linea演變而來，其意思為可使用亞麻的纖維編織；而usitatissimum則是從意思為＂很有用＂的拉丁文所演變而來，亞麻為一年生植物，且必須生長於全溫帶或者是熱帶地區。
　　亞麻仁油為黃色液體，帶有獨特的氣味及不舒服的味道，如曝露於空氣中，其顏色會變混濁且暗。它包含著許多三酸甘油脂的混合物有，52%的亞麻酸(18:3)，15%的亞麻仁酸(18:2)，19%的油酸(18:1)，7%的硬脂酸(18:0)，和6%的棕櫚酸(16:0)，由於高含量的亞麻酸使亞麻仁油並不適合食用，但是他的乾性油在使油漆發亮的工業上佔有很重要的地位。

鱈魚肝油

　　鱈魚肝油是部分脫脂酸酯的不揮發油，可從鱈魚或其他鱈魚科的生物之新鮮肝臟取得，其通用的名字的gradus來源為希臘文字gados，其意思是codfish鱈魚，而morrhua則是來自鱈魚的拉丁名字。    

鱈魚生存於北大西洋，而鱈魚肝油是魚工業的副產物。在處理魚的過程中，取出魚肝並去掉膽囊，冰凍後再經由蒸汽處理來提取魚肝油。此蒸汽過程在ㄧ個充滿二氧化碳的密閉容器內進行以防止氧化。分離出來的油需冷凍在-5℃以下；而被凝結的蒸氣則是經由傾析和過濾後，從富含維生素的油中被分離出來。最後，這些油會經由混合來達到一定的維生素含量，有時候甚至會把維生素含量的高低作分級。

鱈魚肝油是一種稀薄的油狀液體，帶有輕微的特殊魚腥味但不至於腐臭。藥用級的鱈魚肝油其維生素D含量不得少於255μg(85單位)/g，有時候會添加少於1％的矯味劑。鱈魚肝油含有不飽和脂肪酸(約85％)和飽和脂肪酸(約15％) (魚肝油酸鈉注射劑是魚肝油脂肪酸的鈉鹽無菌溶液，被用來當作硬化劑 )。肉豆蔻酸和棕櫚酸是主要的飽和酸；而硬脂酸只有微量存於此油中。不飽和酸包含22％的油酸 [18：1(n-9) ]，12%的棕櫚稀酸[16：1(n-7)]，12%的鱈稀酸[20：1(n-11)]和二十稀酸[20：1(n-9)]，11%的鯨蠟稀酸[22：1(n-11)]，7%的(Z,Z,Z,Z,Z)-5,8,11,14,17-EPA [20：5(n-3)]和7%的(Z,Z,Z,Z,Z,Z)-4,7,10,13,16,19-DHA[22：6(n-3)]。最後兩個n-3的多元不飽和酸也在其他海洋魚類中被發現，它們可以藉由減少血小板凝集來降低心臟疾病的風險。正常情況下，morrhuine和鱈魚毒這些膽鹽和生物鹼是不應該存在的，但證據顯示，這些物質已經汙染了魚肝和膽囊，並造成腐爛。

在十八世紀中葉，鱈魚肝油已供藥用。鱈魚肝油在那時是維生素A和D的主要治療來源。理論上，實驗室製備出來的維生素A和D應該可以取代鱈魚肝油，但鱈魚肝油還可被用來當作膳食補充劑、外用潤膚劑和製備Oleovitamine A和D的產品。

脂肪和其相關化合物

可可油

可可子和可可豆是經過烘培的Theobroma cacao Linne種子(梧桐科)。〝可可〞在希臘文中表示“上帝的食物”；在阿茲特克則是取自可可樹的命名；而〝巧克力〞一詞則是來自那瓦特。阿茲特克人、墨西哥人和歐洲人長久以來視可可油為高價值的物質。

這種植物可長到約十二公尺的高度且被栽培於墨西哥局部地區。老樹枝或樹幹會開花並會結成大顆卵圓形的新鮮果實，其上有十條縱紋，果實呈黃色或淡紅色，含有五列種子，一列約10-12顆。可可在哥倫布市和柯迪斯市是眾所皆知的。在厄瓜多爾、哥倫比亞、多明尼加共和國、馬來西亞、庫拉索、墨西哥、千里達島、中美洲、巴西、西非(奈及利亞、柯特迪瓦、喀麥隆和迦納)、斯里蘭卡和菲律賓的超級市場就可以買到可可籽。

這些種子是從成熟的豆莢中取出，且可以保存。在處理種子的過程中，由於多酚氧化酶與表兒茶素作用，使種子發生生化轉變，形成了風味前體，使的其顏色由白變成黑色帶紅褐色。再經過烘培(溫度不能超過140℃)後會產生獨特的香氣和味道。這種巧克力的風味就是來自於晒乾和烘培的過程中，三百多種的化合物經過複雜的化合而成。曬乾的程序是必要的，如果沒晒過，在烘培的過程就無法產生巧克力的風味。烘培過的種子是由“蠶食機”使表皮(可可豆莢)爆裂，去殼而分離出核仁。碎裂的核仁被稱為“碎片”，再經輾磨後產出的糊狀物含50％以上的脂肪：可可子油。這些糊狀物在室溫下會凝固成帶苦味的巧克力，若加入糖、香草或其它矯味劑就能變成甜的巧克力。可可子油經過壓榨後的殘渣依然含有ㄧ些油，將渣磨成粉後即是有名的”prepared cacao”和”breakfast cacao”。可可本身不溶解，但有些牌子的可可含有生物鹼，能將可可表皮脂肪上的微小粒子皂化，使其可溶解於水中或牛奶中形成混合均勻的懸浮液。

可可豆含有35%~50%固定油、約15%澱粉、15%蛋白質、1~4%咖啡鹼以及0.07%~0.36%咖啡因。當種子被烘培時，果仁裡的咖啡鹼逐漸轉移到果殼。果殼是此類黃嘌呤衍生物的商業來源。

可可油又稱可可脂，是烘培T. cacao種子所得到的油脂。為略帶淡黃的白色固體，帶有淡淡令人愉快的香氣和類似巧克力的溫和口感。在30~35℃時會融化。

可可油含有數種相似的三酸甘油酯，有油酸(37%)、硬脂酸(34%)、棕櫚酸(26%)和亞麻仁油酸(2%)。那比起一般油脂較高的熔點、較易脆、較不油膩的特性源自於罕見的醯甘油結構。1-棕櫚醯-2-油醯-3-硬脂醯甘油和1,3-二硬脂醯-2-油醯甘油是其主結構。可可油在製藥方面被用於栓劑的基劑。

Lanolin

羊毛脂

羊毛脂是來自綿羊毛上潔淨的油狀物。因含有25~30%水份，所以通稱為含水羊毛脂。

羊毛脂為略帶淡黃的白色膏狀物，有淡淡的獨特香味。當用蒸氣浴加熱，會分解為兩層。持續在水中邊攪拌邊加熱，羊毛脂將於底下那層被分離出來。

化學方面，羊毛脂含有大量的脂肪酸酯，如膽固醇、羊毛脂固醇、二氫羊毛脂固醇和脂肪族醇。那些脂化酸有許多系列，包含普通酸、異酸和反異酸、α羥化酸和ω羥化酸。長鏈包含7~41個碳原子。那些脂肪族醇的碳鏈長度和支鏈角度都很相似，已有部份二醇被發現。

羊毛脂被用作水溶性軟膏的基劑。用於外部的局部塗抹治療或軟膏塗抹治療。羊毛脂是皮膚霜和化妝品的成分之一。然而可能使過敏症患者引發過敏。

Anhydrous Lanolin

無水羊毛脂

無水羊毛脂是含水量低於0.25%的羊毛脂。羊毛脂在提純和脫色後便脫水了。無水羊毛脂通常被稱為羊毛脂。

無水羊毛脂是水溶性軟膏的基劑。被皮膚吸收的程度高於其他已知的油脂，因此十分適合用於塗抹治療藥物的基劑。另外，無水羊毛脂也具有潤滑劑的特性。

WAXES

蠟

蠟通常被定義為高分子量直鏈酸和高分子量直鏈一級醇縮合後產生的酯類。這種酯類當然存在蠟中，但實際上蠟更明確的定義為不同分子量之酸和醇的混合物。此外，蠟也包含石蠟。

在植物中，蠟被發現於連接表皮(特別是水果和葉子)的外部細胞壁。用來防止水分滲入或流失。昆蟲也為了許多目的而分泌蠟。棕櫚蠟和月桂蠟便是植物蠟的例子，蟲膠蠟和蜜蠟則是蟲蠟的範例。

在製藥方面，蠟被用來使軟膏和化妝品硬化。也被用來調製蠟膏。在工業和美術方面，蠟被用來當作保護膜。

Spermaceti

鯨蠟

鯨蠟是由抹香鯨頭部取得的蠟狀物質，從前被用於高級潤滑劑、冷霜裡的重要成分和其他化妝品。然而抹香鯨是瀕臨絕種的物種，於是鯨蠟便不再被許可使用。經過一番努力，目前使用的是人造鯨蠟或氫化荷荷芭油。

人造鯨蠟或鯨蠟酯蠟是由14碳~18碳的一級飽和脂肪醇和14碳~18碳的飽和脂肪酸混合而成的酯類。

Jojoba Oil

荷荷芭油

荷荷芭油是由荷荷芭子榨出的液體蠟。荷荷芭是生長在由北墨西哥到美國西南部乾燥地區的灌木。

    荷荷葩種子(Jojoba seeds)含有45~50%的酯類混合物(非三酸甘油脂)，在室溫下呈現液態。此種液態蠟質在植物界是十分特殊的，且與在美國已無法取得的抹香鯨油有化學和物理上的相似性。酯類混合物進行水解後的主要產物為(Z)-11—eicosenoic acid [20:1(n-9)]，(Z)-13-docosenoic acid [22:1(n-9)],(Z)-11—eicosen-1-ol，及(Z)-13-docosen-1-ol。將本品氫化(Hydrogenation)得到結晶性的蠟質，具有和鯨蠟相似的外觀與性質。

     荷荷葩油與其氫化衍生物可應用於潤滑劑和醫藥相關製劑。

蜜蠟(Beeswax)

    黃臘(Yellow wax)或蜜蠟(Beeswax)為從蜜蜂科蜜蜂Apis mellifera Linne’(Fam. Apidae)之蜂巢中精製而成的蠟質。蠟質是由工蜂腹部最後四節的腹表面細胞所分泌。此蠟質經由幾丁質板的微孔滲出，並供年輕工蜂製造蜂巢用。將除去蜂蜜的蜂巢，於水中熔化，接著冷卻，再次熔化，最後滴濾並放在模型中硬化。

    蜜蠟為黃色至灰棕色的固體。具有宜人的蜂蜜味和微微的獨特滋味。溫度低時，黃臘有些易碎，並有不明顯的、粒狀的、非結晶質的裂痕。

    蜜蠟主要由脂肪酸和蠟酸(約72%)的烷基酯所構成，主要為棕櫚酸蜂酯(myricyl palmitate)C15H31COOC30H61，蠟酸蜂酯(myricyl cerotate) C25H51COOC30H61，落花生油酸蜂酯(myricyl hypogaeate)

C13H27CH＝CHCOOC30H61，蟲蠟基 2-羥基棕櫚酸酯(ceryl 2-hydroxypalmitate) C14H29CH(OH)COOC26H51；脂肪蠟酸(fatty wax acids)(約11%)，尤其是蟲蠟酸(cerotic acid)和其同系物；碳氫化合物(15%)；和其他微量的組成，包括水分、花粉，和蜂膠。最後兩者決定了蠟質的顏色。

    黃臘是硬化劑也是黃軟膏的成分，又可作為脂蠟合劑和硬膏劑的基劑。商業上，最大的市場為蠟蠋和化妝品的製造，也包含於一些亮光蠟中。

    白蠟是由蜜蜂，A. mellifera Linne’(Fam. Apidae)之蜂巢中取得的蠟質，經漂白、純化而得。其漂白過程為將熔化的蠟緩慢地流入旋轉潮濕的滾筒中，隨即硬化成為細絲帶條狀。取下並暴露於光與空氣中直到漂白(此過程經常須重覆進行)。此漂白的蠟質最後經熔化並鑄成各種形狀的圓餅。白蠟有時被稱為漂白的蜜蠟。

在製藥方面，白蠟用於軟膏和冷霜的製備。

巴西棕櫚蠟(Carnauba Wax)

    巴西棕櫚蠟源自棕櫚科巴西棕櫚Copernicia prunifera (Mueller) H.E.Moore [C.cerifera(Arruda da Camara) Martius] (Fam. Arecaceae)之葉，生長於巴西北部至阿根廷。此蠟的成分為蠟酸(80%)的烷基酯，主要為蠟酸蜂酯(myricyl cerotate)；游離醇(10%)；內酯；樹脂；和其他微量成分。用以製造蠟燭、亮光蠟、皮革及家具打光劑、和作為蜜蠟的代用品

前列腺素(Prostaglandins)

    前列腺素為C20的脂質代謝物，由飲食中的必需不飽和脂肪酸於體內代謝形成。食物中最重要的前列腺素前驅物是亞麻仁油酸(Linoleic acid) [18:2(9Z,12Z)]，在肝臟內經碳鏈延長(elongation)和去飽和(desaturation)則形成花生四烯酸(Arachidonic acid) [20:4(5Z,8Z,11Z,14Z)]。花生四烯酸是由細胞膜的磷脂質經酵素phospholipase A2作用而產生的，接著再經由兩大路徑代謝，其中一個路徑的關鍵酵素為環氧化酶(cyclooxygenase)，另一個為脂氧化酶(lipoxygenase)。前列腺素(prostaglandins)、血栓素(thromboxanes)、前列腺環素(prostacyclin)是cyclooxygenase路徑的產物，而白三烯leukotrienes是lipoxygenase路徑的產物。因為花生四烯酸和其大部分代謝物具有20個碳原子，所以被稱為類二十烷酸(eicosanoids)。前列腺素幾乎存在於哺乳動物的所有組織中，但含量很低。主要的前列腺素被區分成三類，即前列腺素A、E和F。所有的前列腺素(PG)都具有一個環戊烷(cyclopentane ring)加上兩條脂肪族側鏈(aliphatic side chains)，基本骨架為前列腺酸(prostanoic acid)。
    依照在環戊烷上官能基的不同有三種分類(A、E和F)：A類型是α,β未飽和酮基，E類型為β-醇酮,F系列分子則是1,3—二元醇。下標的數字代表在側鏈的雙鍵數，下標的α代表9-氫氧基的結構在平面環的下方。

    關於前列腺素的的生理角色,這些物質首先被發現是在1930年，這種構成人類精液的物質被發現可收縮或放鬆人類的子宮。在龐大的生物學知識中，尤以PGE和PGF系列累積最多。哺乳動物的細胞和組織對於個別的前列腺素可能會有不同的反應(生物過程的刺激或抑制)；在一些例子中，這個反應可能會是濃度因子。前列腺素表現作用於細胞膜上的階級，它們會調整賀爾蒙或其他細胞外的刺激變成cAMP的傳送，cAMP可用於細胞功能的內在調節。只專看前列腺素的話，這種作用形式看起來似與藥理作用一致。這些分子的藥理作用包括在女性生殖系統、心血管系統、腸道、和支氣管的平滑肌收縮,或者在一些例子中放鬆。他們也會影響到胃的分泌或是腎功能。

    確保不同前列腺素的適宜來源，最主要是遏止對於它們的生物性質和治療潛力的早期研究。對於這些分子的知識劇增是在於過去十年數個成功解決問題的成果。主要的成就包括酵素合成的發展，利用綿羊精囊中的前列腺素合成酶，前列腺素物質的發現是在佛羅里達海岸的珊瑚礁上的Plexaura homomalla(海扇或海鞭)，以及全部化學合成中的數種步驟的發展。

    前列腺素有不同的藥理作用，一些熱衷者相信它們的治療前力優於類固醇。PGE2或15-甲基-PGE2α使用於第二妊娠期的終止,PGE2使用於懷孕中的婦女使其不適宜的子宮頸成熟，在近期中以藥或生產方式來引產，PGE1的使用是舒緩療法，暫時性的維護有開放性動脈閉鎖和特定先天性心臟缺陷的新生兒；misoprostol，PGE1的合成類似物，當作抗胃分泌和胃保護劑，FDA現在只核准它應用於此。然而實驗研究顯現不同前列腺素的治療潛力：預防早產兒(PGE)、誘導月經(PGE)、在某些情形下增加受精能力(PGE)、控制一些高血壓類型(PGE1和PGE2)、控制特定的心律不整(PGE2α)、導正一些紅血球缺陷(PGE)、提高抗凝血酵素原或血栓溶解的活性(PGE1)、控制氣喘發作(PGE1)、和治療一些其他情況。前列腺素的多重效用以及個別前列腺素對於不同身體組織的不同反應，都形成了這些分子應用於任何治療時高於平均的副作用的因子；這的確表現出一個問題，但它的重要性仍在大部分情況下仍可待評價。因為前列腺素在大部分身體組織的多數情況下形成，前列腺素合成酶抑制劑的使用也逐漸被研究注意。

    (15S)-甲基前列腺素 F2α
    (15S)-甲基前列腺素 F2α，(15S)-甲基-PGF2α或carboprost是PGF2α的15-甲基類似物，它可刺激足月胎兒的妊娠子宮的收縮，也用在終止第二妊娠期。副作用通常相關於平滑肌的收縮作用，包括胃腸道，因而引會引起嘔吐或腹瀉，還有血管系統，所以會提高血壓。

PGF2α快速地在肺和其他身體組織中被不活化（血漿中半衰期為10分鐘或更短）。去活化的主要途徑是15號碳上的氫氧基氧化成酮基，（15S）-methyl-PGF2α的15-methyl 取代基阻止經由15-hydroxyl group的氧化造成的不活化反應，並可使其衍生物(如Tromethamine鹽)經由深層肌肉注射緩慢注入羊膜腔中。

Prostaglandin E2

Prostaglandin E2，PGE2，或dinoprostone是另一種已被證實可終止六個月懷孕期的子宮刺激劑，，PGE2與PGF2α唯一不同處就是其9號氧取代是一個酮基，PGE2可用來當作陰道栓劑，需儲存需20℃以下。

PGE2的藥理作用與PGF2α很相似，較明顯的不同處便是PGE2缺乏血管收縮功能和在高劑量時會導致高血壓，經常有嘔吐、發燒、腹瀉、噁心、頭痛、寒颤等副作用，通常用做陰道軟膠治療膜破裂或分娩前的抗化膿劑。Prostaglandin E2，PGE2，或alprostadil與PGE2不同只在於在位置5缺少不飽和鍵，PGE1可產生血管舒張、抑制血小板凝集及刺激腸道和子宮平滑肌，血管擴張的性質成為緩和治療來暫時維持用開放性動脈導管和先天性心臟缺陷導致肺或全身血流受限的新生兒。擴張促進血液攜氧及在以手術修復先天性缺陷前保持動脈的開啟。

PGE1會經由15號碳上氫氧基的氧化而被快速代謝(高達80%會在肺被首度代謝掉)，此藥是以持續性的低劑量靜脈注射來維持我們所需要的反應。並且藉由連續靜脈內注入最低劑量的藥物來維持需要的反應。

  (16R,S)-Methyl-16-hydroxyprostaglandin E1 Methyl Ester、PGE1 Methyl Ester或Misoprostol為PGE1合成的相似物。E系列的前列腺素，藉由抑制胃酸分泌和獨立的細胞黏膜細胞保護作用，在保護腸胃道黏膜以免潰瘍上扮演一個腳色，其因為非固醇類抗發炎藥(NSAID)和Aspirin的潰瘍反應是因為抑制了前列腺素的生合成而引起的，Misoprostol被用來給NSAIDs治療中有高潰瘍危險的病人口服。它被快速地吸收、代謝成為有活性的游離酸。16號碳上甲基的的加成可改善PGE1口服會快速去活化的問題，Misoprostol與其他前列腺素一樣，都有子宮收縮性，會使懷孕婦女有流產的風險。

