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　 　 [摘　 要]本文综述了枇杷原浆在食品、保健品、化妆品、医药等多个领域的下游加工利用现

状ꎮ 阐述了其在不同产品形式中的应用ꎬ如饮料、果酱、发酵制品等ꎬ并介绍了相关的生产工艺

与技术要点ꎮ 通过对当前枇杷原浆下游加工利用情况的分析ꎬ指出了其在原料利用、产品风味

及加工技术优化方面所面临的挑战ꎮ 同时ꎬ探讨了初级枇杷原浆在未来的发展趋势ꎬ包括深加

工技术的创新、功能性成分的提取与应用ꎬ以及高附加值产品的开发方向ꎮ 旨在为枇杷原浆的

深度开发与高效利用提供理论依据与实践指导ꎬ推动其在大健康产业链中的广泛应用ꎮ
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　 　 引言

枇杷(Ｅｒｉｏｂｏｔｒｙａ ｊａｐｏｎｉｃａ)ꎬ蔷薇科枇杷属植物ꎬ
其果实富含多种营养成分与生物活性物质ꎬ包括维

生素 Ｃ、类胡萝卜素、多酚、黄酮以及膳食纤维等ꎬ具
有润肺止咳、和胃降逆等功效ꎬ深受消费者喜爱ꎮ
枇杷原浆作为枇杷深加工的基础物料ꎬ保留了枇杷

果实的大部分营养与风味物质ꎬ为进一步开发多元

产品提供了优质原料ꎮ 随着枇杷产量的增加ꎬ食品

科学与相关技术的不断发展ꎬ枇杷原浆的下游加工

利用成为消化过剩的产量ꎬ提升枇杷附加值、满足

市场多样化需求的关键路径ꎮ
一、枇杷原浆在食品工业中的应用

(一)枇杷原浆生产饮料

１.果汁饮料

枇杷原浆经过适当的过滤、调配、杀菌等工艺

处理ꎬ可制成纯正的枇杷果汁饮料ꎮ 此类饮料完整

保留了枇杷的鲜美风味与丰富营养ꎬ口感酸甜适

中ꎬ富含维生素与矿物质ꎬ能够有效补充人体水分

与营养ꎮ 目前市场上部分枇杷汁产品采用巴氏杀

菌或高温瞬时灭菌技术ꎬ在保证微生物安全的前提

下ꎬ最大程度减少对原浆营养成分的破坏ꎬ产品色

泽橙黄透亮ꎬ具有良好的视觉吸引力ꎮ 刘国凌等人

按照水 ４８％、枇杷果肉浆 ４０％、蜂蜜 １２％、柠檬酸

０.２％、ＣＭＣ － Ｎａ ０. １％、 琼脂 ０. １％ 进行调配ꎬ 在

２０ ＭＰａ下均质ꎬ 灌装密封后ꎬ 在 １００ ℃ 下杀菌

１０ ｍｉｎꎬ便可获得营养丰富、风味好ꎬ具有保健作用

的枇杷果浆饮料ꎮ
２.复合果蔬枇杷饮料

以枇杷原浆为基础ꎬ与其他果蔬汁进行复合ꎬ
可开发出风味独特、营养均衡的复合饮料ꎮ 枇杷与

梨汁复合ꎬ能融合两者的清甜口感ꎬ同时发挥枇杷

止咳化痰与梨润肺清热的功效ꎻ与胡萝卜汁复合ꎬ
则增加了饮品的抗氧化成分与膳食纤维含量ꎮ 复

合果蔬饮料通过合理搭配原料ꎬ不仅改善了单一果

蔬汁的风味局限性ꎬ还拓宽了营养谱ꎬ满足不同消

费者对健康饮品的需求ꎮ 潘孝平等人以枇杷、番茄

为原料ꎬ研发含 ６０％果浆的混合果肉饮料ꎬ通过果

汁护色ꎬ复合酶解ꎬ生产出有良好口感的复合饮品ꎮ
黄天友以枇杷、梨为主要原料ꎬ适量添加白砂糖、酸
味剂、稳定剂等配制成一种新型枇杷梨汁复合饮料ꎮ

３.枇杷发酵饮料

利用酵母菌或乳酸菌等微生物对枇杷原浆进

行发酵ꎬ可生产出具有独特风味的发酵饮料ꎮ 枇杷

原浆经酵母发酵后ꎬ产生二氧化碳气体ꎬ形成类似

果酒的碳酸饮料ꎬ同时酒精度较低ꎬ保留了枇杷的

果香与发酵产生的酯香ꎬ口感醇厚ꎮ 乳酸菌发酵则

可使枇杷原浆中的乳糖分解为乳酸ꎬ降低 ｐＨ 值ꎬ抑
制有害菌生长ꎬ生成的乳酸菌饮料有助于调节肠道
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菌群平衡ꎬ促进消化吸收ꎬ且发酵过程中产生的有

机酸、肽类等物质进一步丰富了产品的营养价值ꎮ
刘丽娜等人以枇杷、牛奶为主要原料ꎬ采用保加利

亚乳杆菌与嗜热链球菌 １ ∶ １ 混合的发酵剂ꎬ制成发

酵乳饮料ꎬ口感纯正ꎬ营养丰富ꎮ
(二)枇杷原浆生产果酱与果脯

１.枇杷果酱的制作

枇杷原浆添加适量的糖、酸度调节剂及增稠

剂ꎬ经过加热浓缩、灌装杀菌等工序ꎬ可制成枇杷果

酱ꎮ 果酱中高浓度的糖分与酸性环境能有效抑制

微生物生长ꎬ延长保质期ꎮ 其涂抹性好ꎬ可用于面

包、饼干等食品的佐餐ꎬ为食品增添浓郁的枇杷风

味ꎮ 在生产过程中ꎬ控制加热温度与时间至关重

要ꎬ过高的温度或过长的加热时间会导致枇杷原浆

中的营养成分如维生素 Ｃ 等损失加剧ꎬ同时也可能

引起美拉德反应ꎬ使果酱颜色加深、风味改变ꎮ 潘

叙恩等人选用枇杷和雪梨为主要原料ꎬ生产枇杷果

酱ꎮ 枇杷果浆 ２５％、雪梨果粒 ２５％、可溶性固形物

４０％、海藻酸钠 ０.８％和羧甲基纤维素钠 ０.５％ꎬ可生

产出风味独特、酱体均匀细腻、流散性适宜并具有

良好咀嚼感的复合果酱ꎮ
２.枇杷果脯的加工

以枇杷原浆为原料ꎬ结合传统果脯制作工艺ꎬ
可生产出枇杷果脯ꎮ 将枇杷原浆与糖液混合ꎬ经过

浸渍、煮制、烘干等环节ꎬ使枇杷果实表面的糖分形

成结晶ꎬ内部保持一定的柔软度与湿润度ꎮ 果脯产

品保留了枇杷的形态与部分营养ꎬ含糖量高ꎬ口感

甜蜜ꎬ具有一定的嚼劲ꎬ方便储存与携带ꎬ是一种受

欢迎的休闲食品ꎮ 但由于果脯制作过程中需大量

用糖ꎬ不符合现代消费者低糖饮食的健康需求ꎬ因此

可通过研发新型甜味剂替代部分蔗糖ꎬ或采用低温真

空浓缩等技术减少用糖量ꎬ开发低糖型枇杷果脯ꎮ 刘

洪等人以新鲜枇杷为原料ꎬ采用减压渗胶、真空渗糖

等生产工艺研制的低糖枇杷果脯ꎬ形态饱满、色泽亮

丽、酸甜适度ꎬ该产品营养丰富、风味独特ꎬ并具有一

定的保健功能ꎬ是一种老少皆宜的方便食品ꎮ
３.枇杷原浆烘焙食品

在烘焙食品中添加枇杷原浆ꎬ可丰富产品口

味ꎬ增加营养ꎮ 将枇杷原浆加入蛋糕、面包、饼干等

面团中ꎬ经过烘焙后ꎬ原浆中的水分蒸发ꎬ留下独特

的枇杷香气与色泽ꎮ 枇杷原浆中的果糖、葡萄糖等

可参与美拉德反应ꎬ使烘焙产品表面呈现诱人的金

黄色ꎬ同时赋予产品焦香风味ꎮ 然而ꎬ枇杷原浆的

添加量需严格控制ꎬ过量添加可能导致面团过于湿

软ꎬ影响成型与烘焙效果ꎬ且原浆中的酸性物质可

能与面团中的碱性成分发生反应ꎬ影响产品的口感

与质地ꎬ因此在配方设计时需综合考虑各成分的相

互作用ꎬ优化工艺参数ꎮ 徐向波等人通过在普通黄

油饼干中添加一定比例的枇杷原浆制成枇杷黄油

饼干ꎬ制得的枇杷黄油饼干感官质量和内部结构都

较好ꎬ风味受消费者喜欢ꎮ
二、枇杷原浆在保健品领域的应用

(一)枇杷原浆作为营养补充剂生产原料

枇杷原浆富含多种维生素、矿物质及生物活性

成分ꎬ可作为天然营养补充剂的优质来源ꎮ 通过喷

雾干燥、冷冻干燥等技术将枇杷原浆制成粉末ꎬ便
于封装与保存ꎬ可制成片剂、胶囊或冲剂等形式的营

养补充剂ꎮ 这些产品针对缺乏维生素、膳食纤维或免

疫力低下的人群ꎬ能够提供日常饮食之外的营养补

充ꎬ增强机体抵抗力ꎮ 黄永忠等人开发了一种功能枇

杷片ꎬ选择马铃薯粉、白砂糖、食用明胶作为添加辅

料ꎬ该片剂具有润喉止咳、缓解咽喉不适的作用ꎬ富含

天然植物成分ꎬ温和无刺激ꎬ适合长期食用ꎮ
(二)枇杷原浆作为功能性保健品生产原料

１.枇杷原浆生产润喉止咳产品

基于枇杷传统的药用功效ꎬ开发以枇杷原浆为

核心的润喉止咳功能性保健品ꎮ 这类产品通常添

加薄荷、蜂蜜等辅助成分ꎬ增强止咳、化痰、润喉的

效果ꎮ 如枇杷膏口服液ꎬ将枇杷原浆与中药提取物

复配ꎬ经过精细加工与严格质量控制ꎬ产品具有良好

的流动性与稳定性ꎬ口感清凉滋润ꎬ适用于缓解咽喉

肿痛、咳嗽痰多等症状ꎮ 祝冬青等人以枇杷果浸膏总

抗氧化能力为指标ꎬ优化枇杷果浸膏的制备工艺条

件ꎬ枇杷果浸膏的粘度和总抗氧化能力较好ꎮ 当枇杷

果浸膏 １０％(ｖ / ｗ)、金银花浸提液６％(ｖ / ｗ)、薄荷脑

０.４％(ｗ / ｗ)、食用香精 ０.１％(ｗ / ｗ)时ꎬ制成的枇杷润

喉糖的效果最好ꎮ
２.枇杷原浆生产抗氧化保健品

枇杷原浆中的多酚、黄酮等抗氧化成分具有清

除体内自由基、延缓细胞衰老的功能ꎮ 以枇杷原浆

为基料ꎬ开发抗氧化保健品ꎬ如软胶囊、咀嚼片等产

品形式ꎮ 通过提取、浓缩等工艺提高原浆中抗氧化

成分的含量ꎬ并添加维生素 Ｅ、硒等协同抗氧化剂ꎬ
增强产品的抗氧化效果ꎮ 长期服用此类保健品有

助于减少氧化应激对机体的损伤ꎬ预防心血管疾

病、癌症等慢性疾病的发生风险ꎬ满足消费者对健

康长寿的追求ꎮ 严燕等人以铁制容器在 ９０ ~
１００ ℃、３０ ｒｐｍ 速度搅拌下熬制出的枇杷膏各项抗

氧化能力较原浆均有明显提高ꎬ且明显优于京都念

慈菴川贝枇杷膏、潘高寿蜜炼川贝枇杷膏ꎬ由此说

明该传统加工工艺有利于提高枇杷膏抗氧化能力ꎮ
三、枇杷原浆在化妆品行业的应用

(一)枇杷原浆作为原料制备护肤乳液与面霜

枇杷原浆中的多种营养成分如维生素 Ｃ、类胡

８
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萝卜素、多酚等具有抗氧化、保湿、美白等护肤功

效ꎬ可应用于护肤乳液与面霜的开发ꎮ 将这些成分

提取或保留在原浆中ꎬ经过乳化、调配等工艺ꎬ使其

形成稳定的乳状液或膏状产品ꎮ 某品牌枇杷护肤

乳液ꎬ以枇杷原浆为核心原料ꎬ添加透明质酸等保

湿剂ꎬ产品质地轻盈ꎬ易吸收ꎬ使用后皮肤滋润光

滑ꎬ光泽度明显提升ꎬ且经过安全性测试ꎬ无刺激

性ꎬ适合各种肤质使用ꎮ 王敏等人以枇杷的提取

液ꎬ制备了添加枇杷提取物的护手霜ꎬ并试用了该

产品ꎮ 研究表明ꎬ添加枇杷提取物的护手霜为 Ｏ / Ｗ
型ꎬ其稳定性好ꎬ有滋润作用ꎮ

(二)枇杷原浆作为原料制备面膜

以枇杷原浆为基质制作的面膜ꎬ可分为泥状面

膜与贴片式面膜ꎮ 泥状面膜中ꎬ枇杷原浆与高岭

土、膨润土等吸附性矿物粉混合ꎬ利用原浆的黏附

性与矿物粉的吸附作用ꎬ清洁毛孔内的污垢与油

脂ꎬ同时原浆中的营养成分滋养肌肤ꎮ 贴片式面膜

则将枇杷原浆浸渍在无纺布或蚕丝面膜纸上ꎬ使用

时直接敷于面部ꎬ方便快捷ꎮ 面膜中的枇杷原浆精

华液能紧密贴合皮肤ꎬ在短时间内为肌肤补充水分

与营养ꎬ改善皮肤干燥、暗沉等问题ꎮ 张伊凡等人

将一种果胶应用于面膜的制作中ꎬ对制得的面膜与

２ 种市售水洗面膜进行了保湿性能比较ꎬ发现自制

水洗面膜的保湿性能达到了市售要求ꎮ
四、枇杷原浆在医药领域的潜力挖掘

(一)枇杷原浆作为药物制剂辅料的研究

枇杷原浆中的膳食纤维、果胶等成分可作为药

物制剂的辅料ꎮ 膳食纤维具有良好的吸水性与膨

胀性ꎬ可增加药物制剂的体积ꎬ改善其崩解性能ꎬ使
药物在体内更快地释放ꎮ 果胶作为一种天然的高

分子化合物ꎬ可在药物制剂中形成凝胶结构ꎬ控制

药物的释放速度ꎬ提高药物的稳定性与生物利用

度ꎮ 例如ꎬ在制备片剂时ꎬ将枇杷原浆处理后的纤

维或果胶添加到药物粉末中ꎬ经过压制成型ꎬ可有

效改善片剂的硬度、脆碎度等质量指标ꎬ同时减少

药物对胃肠道的刺激ꎬ实现药物的缓慢释放ꎬ提高

疗效ꎮ 何晶晶等人将切段的枇杷叶进行制备ꎬ采用

料蜜比为 １００ ∶ １０ꎮ 该研究拓宽了枇杷的料蜜比炮

制工艺ꎬ为枇杷叶炮制品的生产优化提供了数据

参考ꎮ
(二)枇杷原浆中活性成分提取与药物研发

从枇杷原浆中提取特定的活性成分ꎬ如苦杏仁

苷、熊果苷等ꎬ用于药物研发ꎮ 苦杏仁苷具有镇咳

平喘作用ꎬ通过先进的提取分离技术将其从枇杷原

浆中纯化ꎬ可作为治疗呼吸道疾病药物的重要原

料ꎮ 熊果苷则具有美白、抗氧化等功效ꎬ在皮肤科

药物研发中有广阔前景ꎮ 科研人员利用生物技术、

色谱技术等手段ꎬ不断优化提取工艺ꎬ提高活性成

分的纯度与收率ꎬ为开发新型药物奠定基础ꎮ 此

外ꎬ对枇杷原浆中未知活性成分的研究也在持续进

行ꎮ 随着分析技术的不断进步ꎬ更多具有潜在药用

价值的成分将被发现与鉴定ꎬ为医药领域带来新的

突破ꎮ 郭宇等人目前已从枇杷叶中分离得到挥发

油、三萜类、倍半萜类、黄酮类等多种化合物ꎬ其生

理活性具有抗炎止咳、降血糖、抗肿瘤、抗氧化和保

肝等作用ꎮ
五、枇杷原浆下游加工利用的难点

(一)枇杷原浆成分稳定性问题

枇杷原浆中的营养成分与活性物质在加工、储
存过程中易受温度、光照、氧气等因素影响而发生

降解或氧化反应ꎮ 维生素 Ｃ 在高温、光照条件下极

易氧化损失ꎬ类胡萝卜素也会因氧化而褪色ꎬ导致

产品营养价值下降ꎬ色泽与风味改变ꎮ
(二)枇杷原浆保鲜与保质期限制

枇杷原浆富含水分与营养成分ꎬ微生物污染风

险高ꎬ即使在冷链储存条件下ꎬ保质期也相对较短ꎮ
这严重制约了枇杷原浆及其加工产品的销售范围

与货架期ꎬ增加了物流与仓储成本ꎮ
(三)枇杷原浆加工工艺对品质的影响

部分加工技术如高温杀菌、浓缩等虽然能保证

产品的安全性与稳定性ꎬ但可能会对枇杷原浆的口

感、风味及营养成分造成较大破坏ꎮ 如何在杀灭微

生物的同时最大限度保留原浆的品质特性ꎬ是当前

工艺优化的重点与难点ꎮ
(四)枇杷原浆标准化与规范化不足

目前ꎬ枇杷原浆及其加工产品缺乏统一的标准

与规范ꎬ不同企业生产的产品质量参差不齐ꎬ影响

了整个行业的健康发展ꎮ 从原料采摘、原浆制备到

终端产品加工ꎬ各环节的操作流程、卫生管理、质量

控制等方面均需要建立完善的标准体系ꎮ
六、枇杷原浆下游加工利用的对策

(一)保鲜技术研究与应用

采用气调包装、冷链物流、添加天然保鲜剂等

技术手段延长枇杷原浆的保鲜期ꎮ 气调包装通过

调节包装内气体成分(如降低氧气比例、增加二氧

化碳比例)ꎬ抑制微生物生长与氧化反应ꎻ冷链物流

确保原浆在低温环境下运输与储存ꎬ减少品质变

化ꎻ天然保鲜剂如茶多酚、壳聚糖等具有良好的抗

菌、抗氧化性能ꎬ且安全性高ꎬ可适当添加到原浆中

延长保质期ꎮ
(二)优化加工工艺

研发温和的加工技术ꎬ如低温杀菌技术、真空

浓缩技术、膜分离技术等ꎮ 超高压杀菌能在较低温

度下有效杀灭微生物ꎬ减少对热敏性营养成分的破

９
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坏ꎻ真空浓缩可降低浓缩温度ꎬ防止高温引起的美

拉德反应过度ꎻ膜分离技术则可精准分离原浆中的

不同成分ꎬ提高产品纯度与质量ꎬ同时减少杂质与

微生物负载ꎮ
(三)建立质量控制体系

制定从田间种植到终端产品的全程质量控制

标准ꎬ包括枇杷原料的采摘成熟度、农药残留限量、
原浆的理化指标(如糖度、酸度、维生素含量等)、微
生物指标以及加工过程中的卫生管理规范等ꎮ 加

强企业内部质量检测能力建设ꎬ引入先进的检测设

备与技术ꎬ确保产品质量稳定可靠ꎬ符合国家标准

与行业规范ꎮ
七、结论与展望

枇杷原浆作为一种极具开发潜力的枇杷中间

天然原料ꎬ在食品、保健品、化妆品、医药等众多领

域展现出广泛的应用前景ꎮ 通过不断创新加工技

术与产品形式ꎬ已初步形成了多元化的产业格局ꎮ
然而ꎬ当前仍面临成分稳定性、保鲜、加工工艺优化

以及标准化等诸多挑战ꎮ 未来ꎬ随着科学技术的持

续进步ꎬ尤其是生物技术、保鲜技术、分离技术等领

域的突破ꎬ有望解决现有问题ꎬ进一步提升枇杷原

浆的综合利用率与产品附加值ꎮ 同时ꎬ加强产学研

深度融合ꎬ建立健全标准体系与质量控制网络ꎬ将
推动枇杷原浆产业向规模化、精细化、标准化方向

发展ꎬ为消费者提供更多高品质、高附加值的产品ꎬ
促进枇杷产业的可持续发展ꎮ
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