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摘  要 

刺梨是药食同源民族药，具有多种活性成分，其果渣是加工后产生的副产物。果渣中所含成分种类与刺

梨的相似，具有抗氧化，抗衰老，降血糖，降血脂等功效，具有很高的利用价值，但如今仍未被很好的

开发利用，造成较大环境污染和资源浪费。刺梨果渣的合理开发利用，对延长刺梨产业链和解决其带来

的环境污染有重要意义，现对刺梨果渣主要成分、功能作用，及开发利用的现状进行整理归纳。 
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Abstract 
Rosa roxburghii is a kind of ethnic medicine with homology of medicine and food, and has a variety 
of active ingredients. Rosa roxburghii pomace is a by-product produced after Rosa roxburghii pro- 
cessing. The content of fruit dregs is similar to that of Rosa roxburghii, which has the effects of an-
ti-oxidation, anti-aging, lowering blood sugar and blood lipid. It has high utilization value, but it 
has not yet been well developed and utilized, causing significant environmental pollution and re-
source waste. The reasonable development and utilization of Rosa roxburghii pomace is of great 
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significance for extending the Rosa roxburghii industry chain and solving the environmental pol-
lution it brings. In this paper, the main components, functions and the present situation of devel-
opment and utilization of Rosa roxburghii pomace are summarized. 
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1. 引言 

刺梨为蔷薇科蔷薇属单瓣缫丝花(Rosa roxburghii Tratt.f.normalis Rehd. et Wils.)或缫丝花(Rosa rox-
burghii Tratt.)灌木。《本草纲目拾遗》和《中药大词典》中记载：刺梨花、果、叶、根、籽均可入药，

具有消食健脾收敛止泻等功效。《贵州省中药材、民族药材质量标准》(1994、2003 版)将刺梨果、根、

叶收录其中，刺梨作为贵州省民族药，其刺梨果、根、叶具有药用和食用双重属性，作为药用：主要用

于治疗积食腹胀、泄泻、止痛等，现代研究表明，刺梨具有抗氧化、延缓衰老、调节机体免疫功能、抗

肿瘤、降血糖、治疗胃溃疡及促消化、抗动脉粥样硬化等作用[1] [2] [3] [4] [5]。 
刺梨为贵州省的优势资源，据 2021 年报道，全省刺梨人工种植面积达约 156 万亩，年产鲜果 50 万

吨，产值达 100 亿元[6]，仅黔南州种植刺梨 63,377 亩，年产鲜果 7500 多吨，产值达 3000 万元[7]。其开

发利用主要以刺梨汁为主要原料，广泛应用于食品中。其加工产生的副产物约 50%，保守估计贵州省每

年榨汁后产生的果渣超过 2 万吨[8]，果渣堆积造成了环境污染，资源浪费，如何妥善处理果渣已成为企

业面临的棘手问题[9]。刺梨果渣中含有较多的功能性成分，如总酚、总黄酮、总膳食纤维和 VC 等，具

有很高的营养、保健、医学价值，如何资源化利用刺梨果渣对于刺梨产业的加工再生产、产业链延伸及

实现农业循环，减少环境污染，是未来研究的热点[10]。本文对近年来国内外刺梨果渣功能性成分及综合

利用进行文献整理与归纳，以期为刺梨果渣的综合利用提供参考，以减少资源浪费，保护环境。 

2. 主要功能性成分 

近年来研究表明，刺梨果渣中含有多种成分，主要含有膳食纤维、总黄酮、维生素 C 等活性成分，

且具有与刺梨果实相似的功效。 

2.1. 膳食纤维 

膳食纤维(Dietary Fiber, DF)指不易被人体消化吸收的一类多糖，被称为“第七大营养素”主要存在

于植物细胞壁，根据其水溶性分为可溶性膳食纤维(Soluble Dietary Fiber, SDF)和不溶性膳食纤维

(Insoluble Dietary Fiber, IDF)，不同的膳食纤维所含的成分不同，其生理功能不同[10]。药食两用的膳食

纤维不仅具有普通膳食纤维的功效还有部分药用活性成分，有很大的开发利用价值，如黄芪 IDF 双向调

节血糖作用[11] [12] [13]，枸杞果胶抑制炎症[14]，灵芝 β-葡聚糖通过上调巨噬细胞 IL-1 的表达，增强肠

道免疫力[15]。刺梨果渣中膳食纤维的含量高达 70%以上，关于刺梨膳食纤维药理作用的研究仅停留在

改善肠道菌群[16]和润肠通便[17]方面，相关文献相对少见，且作用机制未见报道。刺梨膳食纤维存在其

他未知的生理活性有待进一步研究。 
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膳食纤维的改性 
目前膳食纤维的改性方法主要概括为四种类：物理法、化学法、生物法和组合法，见表 1。查阅近

年来有关刺梨果渣膳食纤维的文献资料，发现目前大多用发酵法制备刺梨果渣中的膳食纤维，用碱法或

其他方法制备膳食纤维相对少见。而目前所用的发酵法均采用液态发酵，固态发酵制备刺梨果渣中的膳

食纤维未见报道。 
 
Table 1. Modification methods for dietary fiber 
表 1. 膳食纤维改性方法 

名称 膳食纤维 
类型 方法 改性条件 属性更改 引用

文献 

刺梨果渣 SDF 碱法 
液比 1:25 (g/mL)，氢氧化钠浓度

10 g/L，提取温度 70℃，提取时

间 70 min 

碱法提取后的刺梨果渣膨

胀力、持水力和持油力均比

原果渣有所提高 
[18] 

刺梨果渣 IDF 超声波辅助

提取技术 

超声功率为 184 W、提取时间为

14.7 min、提取温度为 49.5℃、

料液比为 1:16.25 g/mL 
- [19] 

刺梨果渣 TDF 发酵法 

混合菌种嗜酸乳杆菌、戊糖乳杆

菌和生香酵母比例 1:2:1、料液

比 1:5、接种量 10%、发酵温度

30℃、发酵时间 52 h 

总膳食纤维(TDF)膨胀力、

持水力和持油力均比原果

渣有所提高 
[20] 

刺梨果渣 SDF、
IDF、TDF 

动态高压微

射流 
- 提高了葡萄糖吸附能力和

抑制葡萄糖扩散能力 
[21] 

刺梨果渣 IDF、SDF 蒸汽爆破 粒径 60 目，压力 0.87 MPa,维压

时间 97 s 

SDF 提高 69.95% ± 2.51%，

SDF、IDF 持水力膨胀力均

提高，IDF 表面更蓬松、多

孔的结构，比表面积增大 

[22] 

燕麦麸 IDF 微波改性 纳豆芽孢杆菌接种量 4%，温度

38.7℃，时间 12 h，PH4.97 

形成更多的多孔疏松结构，

相关功能如持水、持油、物

质吸附和阳离子交换能力

明显增强 

[23] 

麦麸 IDF、SDF 酶–化学法 pH 2.0、温度 100℃和时间 2.0 h DF、SDF、IDF 的持水力、

膨胀力和持油力均提高 
[24] 

2.2. 超氧化物歧化酶 

超氧化物歧化酶(Superoxide Dismutase, SOD)是一种广泛分布在动、植物以及微生物体内金属蛋白酶

[25] [26]。能够清除过多的自由基，维持自由基产生与消除的平衡，达到抗衰老、抗肿瘤的作用，同时通过

抑制黄嘌呤和黄嘌呤氧化酶达到消除炎症、保护关节的功效[27]。刺梨富含较高的 SOD 是研究 SOD 的良

好试材，刺梨中同时含有三种 SOD 酶[28]。刺梨果渣中也含有三种 SOD，但其提取和开发利用未见报道[11]。 

2.3. 维生素 C 

维生素 C 能促进骨骼发育、使骨骼和牙齿更牢固，维持牙齿健康，提高免疫力，及抗氧化的作用[29]。
刺梨所含维生素 C 含量比苹果、梨高 500 倍，比柑橘高 100 倍，比猕猴桃高 9 倍，近年来已受到国外的重

视，刺梨榨汁后的果渣中也含有大量的维生素 C，目前关于刺梨果渣中维生素 C 的开发利用未见报道[11]。 
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2.4. 黄酮 

黄酮具有抗氧化和抗炎作用等作用[30]。刺梨果实中总黄酮含量 5981~12,895 mg/100g，果渣中总黄

酮含量为 273.11 mg/100g [9]。杨宗玲等[31]通过超声辅助酶法提取刺梨果渣中黄酮，且具有较好的抗氧

化活性。王绪英等[32]研究发现 SDS-超声辅助水提取更适合刺梨果渣黄酮的提取，Liu 等[33]鉴定出刺梨

中 11 种黄酮类物质，见表 2。 
 
Table 2. Composition of flavonoids in Rosa roxburghii 
表 2. 刺梨中黄酮的组成 

名称 参考文献 

芦丁 [33] 

异槲皮苷 [33] 

槲皮苷 [33] 

槲皮素 [33] 

山萘酚 [33] 

木犀草素 [33] 

二氢芹菜素 [33] 

没食子儿茶素 [33] 

山萘酚 3-O-([X-O-3-羟基-3-甲基戊二烯基)-β-半乳糖苷] [33] 

山萘酚 3-O-[(X-O-3-羟基-3-甲基戊二烯基)-β-葡萄糖苷] [33] 

槲皮素 3-O-([6-O-3-羟基-3-甲基戊二烯基)-β-半乳糖苷] [33] 

2.5. 多酚 

刺梨多酚是刺梨中复杂酚类次生代谢产物、具有多元酚结构，有清除自由基，抗脂质氧化，延缓机

体衰老，预防心血管疾病等生物活性[30]。汪瑞敏[34]通过比较不同的水解方法，发现碱水解处理刺梨渣

能释放更多的结合酚，且具有较强的抗氧化活性。 

2.6. 刺梨果渣与常见 5 种果渣主要功能性成分比较 

刺梨果渣中主要功能性成分与 5 种常见的功能性成分含量的比较见表 3，刺梨果渣中含有丰富的膳

食纤维，其含量为刺梨果渣 > 蓝莓果渣 > 猕猴桃果渣 > 菠萝果渣；总黄酮含量蓝莓果渣 > 苹果渣 > 
沙棘果渣 > 刺梨果渣；Vc 含量刺梨果渣 > 苹果渣 > 沙棘果渣 > 菠萝果渣；SOD 活性刺梨果渣 > 蓝
莓果渣。 
 
Table 3. Comparison of main functional components between Rosa roxburghii fruit dregs and five common fruit dregs 
表 3. 刺梨果渣与常见 5 种果渣主要功能性成分比较 

果渣类型 总膳食纤维(g/100g) 总黄酮(mg/100g) Vc (mg/100g) SOD (U/g) 

刺梨果渣 60.40 273.11 366.02 240 

苹果渣 60.21~69.59 1390 22.4 - 

蓝莓渣 26.15 7179 - 5.39 
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Continued 

沙棘果渣 - 694 17.7 - 

猕猴桃果渣 25.8 - -  

菠萝果渣 14.37 - 15.41  

注：表中膳食纤维、总黄酮、Vc 数据来源于文献[30]，SOD 数据来源于文献[35] [36]。 

3. 刺梨果渣功能作用 

3.1. 抗氧化 

刺梨果渣中富含黄酮、维生素 C、SOD、多酚等物质，均具有较强的抗氧化活性[30]。文献报道，刺

梨果渣中结合多酚和游离多酚，可显著提高百草枯暴露线虫的存活率，并通过提高体内超氧化物歧化酶和

过氧化氢酶活性来降低线虫体内的 ROS 水平，这表明刺梨果渣可能是一种廉价的天然抗氧化剂来源[37]。 

3.2. 降血糖 

糖尿病是一种严重的全球疾病，发病率高且为心血管疾病的主要致病因素。梁欣妍等[38]研究发现对

四氧嘧啶造成的化学性损伤糖尿病小鼠有降糖作用。在刺梨果渣高纤粉加工及品质特性研究中张瑜[39]
发现刺梨果渣高纤粉有很好的降血糖的作用。由此可以得知刺梨果渣具有降血糖的作用，但目前相关文

献报道较少，且物质基础和作用机制有待进一步研究。 

3.3. 降血脂 

刺梨富含有机酸类物质，具有良好的调节血脂作用，对高脂血症大鼠具有明显的降脂作用[40]。梁欣

妍等[41]探究了不同粒度刺梨果渣对高血脂小鼠血脂及组织抗氧化活性的影响，结果发现 300 目果渣对小

鼠有降血脂的作用。由此可见，刺梨果渣具有降血脂的作用，其物质基础有待进一步研究。 

3.4. 抗衰老 

刺梨能改善 D-半乳糖诱导的衰老小鼠脏器以及皮肤的衰老程度。研究发现刺梨果渣高纤粉在对于

D-半乳糖诱导的衰老小鼠心脏、肝脏、肾脏抗氧化功能试验中，确定刺梨果渣具有显著的抗氧化、抗衰

老作用[42]。 

3.5. 润肠通便 

平菇发酵刺梨果渣所得膳食纤维具有很好的润肠通便作用，分析其作用机理可能为，IDF 不能被身体

消化吸收，但能被肠道微生物分解利用，改善肠道微生态环境，增加肠道内容物体积，同时膳食纤维分子

结构发生改变，持水力、膨胀力提高，进而使得粪便含水量增加，改善粪便质构，刺激肠道蠕动，起到润

肠通便的作用[43]。张想[44]采用食用菌茶树菇发酵刺梨果渣得到的 SDF 具有良好的润肠通便功效。 
综上所述，刺梨果渣具有抗氧化，降血糖，降血脂等作用，目前关于刺梨果渣功能作用的研究相关

文献相对较少，对于刺梨果渣功能作用的研究仍需进一步探索。如膳食纤维具有改善肠道菌群的作用，

而刺梨果渣中膳食纤维具有润肠通便的作用，但对于调节肠道菌群未见报道。 

4. 刺梨果渣综合利用 

4.1. 饲料中的应用 

刺梨果渣通过发酵后可作为饲料，发酵后其粗蛋白，粗脂肪和灰分含量大幅提高，且消除了其中的
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抗营养因子，饲喂效果和经济收益比鲜用和烘干大。以刺梨果渣为原料发酵生产饲料蛋白，改善了口感，

同时具有刺梨的特殊香味，可作为饲料添加剂。刺梨果渣通过白地霉：康宁木霉：热带假丝酵母(2:1:2)，
混合菌种发酵，改善口感，同时保留刺梨香气，可作为饲料添加剂[45]。 

4.2. 在食品中的应用 

4.2.1. 刺梨果渣软糖 
以新鲜刺梨果渣为原料，优化软糖配方，其配方为复配胶凝剂 9.01%，糖 36.82%，柠檬酸 0.20%，

以此得到的产品口感细腻柔糯，咀嚼性好，酸甜适口，具有刺梨原果风味[46]。 

4.2.2. 刺梨果渣果醋 
果醋是以水果为主要原料，利用现代发酵技术，进行酒精发酵和醋酸发酵酿制而成的一种饮品[47]。

以刺梨渣为主要原料研制刺梨果醋，经调制后的刺梨果醋呈金黄色，具有独特香气，口感良好，酸甜

爽口[48]。 

4.2.3. 食品添加剂 
刺梨果渣中的营养及活性成分可以作为食品中营养、抗氧化添加剂。面条中添加刺梨果渣或膳食纤

维不仅能提高面条的膳食纤维含量，还能增强其抗氧化活性，降低淀粉水解速率，其吸水率、咀嚼性均

显著提高，而煮制损失率和淀粉水解率显著降低，可以提高面条的出品率、改善面条的口感、增强面条

的营养保健功能的有效资源[49]。 

4.2.4. 食用菌栽培 
以刺梨果渣栽培平菇，不仅出菇快周期短，还能降低刺梨果渣带来的环境污染。张渭等[50]的试验研

究表明，用刺梨渣栽培平菇是完全可行。杨娟等[51]优化平菇培养基的配方，实现了平菇的增产，同时提

高了对刺梨果渣的木质纤维的降解率。目前对于刺梨果渣栽培其他食用菌未见报道。 

4.3. 刺梨果渣香气成分的提取及利用 

采用顶空固相微萃取结合气质联用(HP-SPME-GC-MS)技术，对刺梨果渣发酵后的香气成分进行分

析，共检测出 110 种香气成分，主要为烃类、醇类、酯类、酸类、醛类、酮类等[52]。刺梨渣可以提取天

然香料，这种香料同合成香料相比，富含天然果香味而且新鲜，使人有愉悦感，可用于果汁饮料、化妆

品、芳香剂、绿色食品中[11]。 

5. 总结与展望 

目前对刺梨果渣副产物的综合利用仅以食品和饲料为主，作为食品添加剂也仅见膳食纤维在面条中

有报道，作为食品添加剂在饼干、面包等食品中未见报道；刺梨果渣含丰富的功能性成分，在保健品、

化妆品、护肤品等高消费产品的研发也未见报道，未能最大限度地提高其经济附加值。同时作为食品添

加剂时虽然能够提高面条功能性，改善口感，但目前仅停留在实验阶段。 
为进一步提高刺梨果渣的经济附加值，减少资源浪费，消除污染源，保护环境，可以不断提高刺梨

果渣的利用率：一是强化对刺梨果渣功能性成分提取工艺的研究，开发成分纯化的保健品、营养补充剂；

二是加强刺梨果渣在食品中应用的研究，可以使刺梨果渣作为食品添加剂添加在不同的食品中；三是利

用刺梨果渣的抗氧化等功效，开发方便面膜等天然护肤品和化妆品。 
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