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摘  要 

刺梨，是一种经济效益高且富含大量营养的水果，对于人体健康有极大益处。然而新鲜刺梨难以保鲜，

不利于大范围推广，造成了受众狭窄的局面。而以食品形式的刺梨功能性食品是刺梨食品产业发展的必

由之路。将刺梨加工成功能性食品，并保留其生物活性，使其有一定的保健功能。通过概述刺梨功能性

食品的研究现状，预测刺梨功能性食品的发展前景。 
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Abstract 
Rosa roxburghii is a kind of fruit with high economic benefits and rich in nutrition, which is of 
great benefit to human health. However, fresh Rosa roxburghii is difficult to keep fresh, which is 
not conducive to a wide range of promotion, resulting in a narrow audience. The functional food in 
the form of food is the only way to develop the food industry of Rosa roxburghii. Rosa roxburghii 
was processed into functional food and retained its biological activity to make it have certain 
health care function. By summarizing the research status of functional food in Rosa roxburghii, the 
development prospect of functional food in Rosa roxburghii was predicted. 
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1. 引言 

刺梨属于蔷薇科落叶灌木植物，果实味酸甜，并含大量维生素，广泛分布于我国贵州、四川、云南

等海拔 1000~1600 m 的山区和丘陵当中。刺梨有丰富的有机酸[1]、抗坏血酸[2]、刺梨甾醇、三萜类化合

物[3]，有促进人体消化[4]、抗氧化[5]、降低胆固醇、抗癌等功效[6]。因此，刺梨引起广泛重视，相关功

能性食品研究也进一步深入。近年来，我国刺梨加工产业规模不断扩大，这也为刺梨功能性食品研发奠

定良好的基础。 

2. 刺梨产业发展现状 

刺梨中富含多种活性成分，如刺梨中黄酮是一种良好的抗氧化剂，刺梨多糖具有抗癌活性，刺梨多

酚可预防心血管疾病，刺梨三萜可抑制肿瘤细胞增殖，刺梨甾醇可预防冠状动脉粥样硬化类心脏病。杨

宗玲[7]等使用超声辅助酶法提取无籽刺梨果渣中的黄酮，可作为一种天然的抗氧化剂；涂永丽[8]等发现

刺梨口服液可有效促进消化不良小鼠胃肠动力运动；周宏炫[9]等研究刺梨多酚对急性酒精中毒大鼠解救、

护肝作用，发现刺梨多酚可加快酒精代谢、增强机体抗氧化能力；周笑犁[10]等发现刺梨多糖可控制血糖

稳定；周禹佳[11]等研究刺梨果渣的营养成分和保健成分，发现刺梨有极高利用价值。随着人们消费意识

的改变和要求身体素质的增强，刺梨产业具有广阔的发展前景。 

2.1. 刺梨口服液 

研究发现，刺梨具有降低血脂的功效[12]，辅以蜂胶、山楂制成口服液，可有效缓解高血脂症状。刺

梨蜂胶山楂口服液生产工艺流程：原料、清洗、粉碎、过筛、浸泡、水浴、蒸发、冷冻保存。陈萍[13]
等研究发现刺梨口服液中的刺梨汁可降低血液中胆固醇，且增强胃肠蠕动，有助于消化。从刺梨中提取

的刺梨原汁可促进肠道代谢、生长和分化，对肠道上皮有营养供能作用。杜超[14]等以蓝莓、刺梨、大枣

作为原料，对刺梨复合口服液制作工艺进行研究，确定刺梨复合口服液最佳配方：蓝莓 15%，刺梨 4%。

按照此工艺制成的刺梨复合口服液外观良好，色泽为红紫色，味道酸甜可口，状态稳定且无沉淀生成。

因此，刺梨口服液易于工业化生产，发展前景也较为广阔。 

2.2. 刺梨果酒 

刺梨提取物能有效降低血糖含量[15]，提升对于葡萄糖的耐受能力，在糖尿病降低血糖方面起一定作

用。安玉红[16]等发现一定量的刺梨果酒可改善链脲佐菌素诱导的 1-型糖尿病大鼠糖代谢紊乱；赵驰[17]
等以刺梨汁为原料，蜂蜜稀释液为辅料，对刺梨蜂蜜果酒制作工艺进行优化，确定刺梨蜂蜜果酒发酵的

最佳工艺条件为：发酵温度 28℃、酵母接种量 0.6%、发酵时间 6 min、初始糖度 24˚Bx。通过该工艺制

得的刺梨蜂蜜果酒酸甜可口、营养丰富、风味突出，在工业化生产时可以此工艺参数作为参考。 
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2.3. 刺梨含片 

口含片便于携带、质量稳定、受众广，将刺梨制成含片可更好地推广刺梨产业发展。刺梨口含片制

作工艺流程：原料、粉碎、称量、混合、制软材、制粒、干燥、压片、灭菌、包装[18]。黄云大[19]等以

凌云白毫茶、刺梨为原料，研制凌云白毫茶刺梨含片。通过单因素实验法和正交实验法，确定最佳配方：

刺梨粉 13 g、凌云白毫茶提取物 10 g、木糖醇 90 g、硬脂酸镁 0.5%、柠檬酸 3 g、填充剂 50 g (玉米淀粉:
麦芽糊精 = 2:1)、90%乙醇湿润剂。依据该工艺制成的含片口感独特、酸甜适宜、硬度适中、独具风味，

且具有清喉利咽、护齿等保健功效，为刺梨产品的创新提供新思路。 

2.4. 刺梨汁 

胡斯杰[20]等发现刺梨汁对乙醇诱导的小鼠慢性肝损伤具有保护作用；陈小敏[21]等发现刺梨汁对Ⅰ

型糖尿病小鼠具有辅助治疗作用；李婷婷[22]等对刺梨汁挥发性成分进行分析，发现刺梨汁中含有 119
种挥发性化合物。朱一方[23]等以刺梨汁为原料，采用正交试验法，确定刺梨饮料的最佳工艺条件：刺梨

原汁 20%、低聚果糖 4.33 g/100 mL、低聚半乳糖 5.5 g/100 mL、菊粉 4.5 g/100 mL。在该条件下生产的刺

梨饮料酸爽可口，具有浓厚的刺梨香味，且其中富含益生元。安玉红[24]等优化澄清刺梨汁工艺，以壳聚

糖为载体，采用包埋法制备固定化果胶酶和纤维素酶，确定共固定化复合酶澄清刺梨汁的最佳工艺为果

胶酶与纤维素酶质量比 3:1，酶添加量 20 g/L，酶解时间 70 min，酶解温度 55℃。该研究为高品质刺梨

汁的工业化生产提供了参考。 

2.5. 刺梨果脯 

刺梨中富含大量营养元素，为保留其营养成分，将其制成果脯能减少营养流失。刺梨果脯制作工艺：

原料处理、烫漂、糖制、干燥、灭菌、包装[25]。邓茹月[26]等使用真空糖渍法制作刺梨果脯，发现真空

糖渍刺梨果脯中维生素 C 含 934.9 mg/100 g，总黄酮含 334.2 mg/100 g，并在真空糖渍刺梨果脯中检测出

24 种风味化合物，其中酯类 7 种、醛类 5 种、烯类 9 种、酸类 2 种、醇类 1 种。且与传统糖渍法相比，

真空糖渍技术能更有效地保存刺梨中的营养成分、口感更佳。 

2.6. 刺梨果醋 

随着刺梨的不断推广，刺梨产品也逐步开发，随之而来的是产生大量刺梨果渣。刺梨果渣中富含多

种营养物质，且刺梨果渣多糖对 α——淀粉酶活性具有抑制作用，茶树菇发酵刺梨果渣所得产品具有良

好的润肠通便功能[27]等。康志娇[28]等以刺梨果渣为原料研制刺梨果醋，确定刺梨果醋发酵最佳工艺：

果酒酒精度为 5˚，菌种加入量为 10%，发酵温度为 30℃，发酵时间为 10 min。该工艺调制后的刺梨果醋，

颜色呈金黄，口感极佳，风味良好。李小红[29]等以刺梨为原料，采用酒精发酵和醋酸发酵，确定刺梨果

醋发酵的最佳工艺条件：接种量 11.7%，发酵时间 10 天，发酵温度 32℃，装液量 11.6%。此条件发酵所

得果醋味酸醇厚、液香柔和、色泽鲜美。 

2.7. 刺梨果糕 

刺梨果糕不仅能充分保留刺梨的营养品质与功能特性，还扩大消费市场，丰富了刺梨功能性食品的

种类。余洋洋[30]等以刺梨果汁为原料，采用单因素实验法、正交试验法，确定刺梨果糕最佳复配添加工

艺：琼脂 0.4%、果胶 0.6%、卡拉胶 1%、海藻酸钠 0.15%、刺梨汁 35%、蔗糖 35%、麦芽糖 12%、柠檬

酸 0.5%。该工艺制作的刺梨果糕光泽度好，糕体柔软有弹性，口感良好。柯旭清[31]以刺梨和红枣为原

料，通过单因素试验法，确定刺梨复合果糕的最佳配方：35%混合原料、15%白砂糖、1.5%复配凝胶剂
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和 0.3%柠檬酸。根据该配方制备的刺梨果糕色泽通透、组织均匀，具有刺梨和红枣的独特清香。 

3. 刺梨产业存在的问题及解决方法 

3.1. 二次利用率低，造成资源浪费 

目前，市场上存在的刺梨产品主要是以刺梨原汁为原料进行加工，产品较为单一，科技成果转化效

果不佳。刺梨果渣极具开发利用价值。而刺梨产业的快速发展促使企业产生大量果渣造成资源浪费，与

此同时还污染环境。如何二次利用果渣，减少环境污染，拓宽刺梨产业链是未来刺梨产业发展的核心热

点问题。 

3.2. 刺梨生产、加工技术相对落后 

在生产加工方面，缺乏相关的专业人才，导致技术较为落后，且新鲜水果保质时效较短，难以提高

产品质量。刺梨在大众当中知名度不高，宣传手段较落后，无法形成独特的品牌。 

3.3. 核心竞争力不足 

刺梨多产于贵州、云南等相对落后地区，信息闭塞和交通问题制约刺梨产业的发展。由于资源有限，

企业创造力较低，产品难创新，种类单一，造成企业的创新能力不足，缺乏核心竞争力。 

3.4. 解决方法 

对刺梨进行二次利用，提高资源利用率，以促进环境保护。依托刺梨资源优势，增加刺梨产业的多

样性，建立完整的刺梨产业链，提高刺梨产业的核心竞争力。此外，加大对刺梨的宣传力度，打造刺梨

产业独特的品牌。 

4. 展望及结语 

随着人们生活水平的不断提高，对保健意识的增强，将推动刺梨功能性食品的发展。此外，如超声

辅助酶法提取无籽刺梨果渣中黄酮、刺梨挥发油提取、超临界 CO2 萃取刺梨籽油的脂肪酸等新技术[12]
的应用有助于刺梨功能性食品从单一化转为多样化，促进刺梨功能性食品的不断创新，为刺梨功能性食

品工业化奠定夯实基础。 
刺梨功能性食品在市场中发展前景较为可观，创新刺梨功能性食品具有重要意义。但刺梨功能性食

品市场较滞后，应深入了解该产业存在的问题，结合类似产业的发展趋势，开发出独具特色的产品。 
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