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摘要：龙眼是我国热带水果的典型代表，对支撑广东的农业经济发展发挥了重要作用。龙眼具有“开胃健脾，补虚益智”等滋补

功效，以龙眼为原料开发营养健康食品是促进龙眼产业提质增效的有效途径。本文围绕龙眼活性成分及其生物活性研究、以龙眼为主

要原料的营养健康食品的开发进行了综述。多糖是龙眼研究最广泛的活性成分，已有研究对其结构特征、免疫调节等生物活性及其作

用机制进行了深入系统的探究，但对龙眼中其他活性成分及相关功能的认知仍十分有限。目前，以龙眼为原料有 133 个获得批文的保

健食品，但产品普遍为功能因子尚不明确的第二代保健食品。同时，以龙眼为原料的普通食品有待进一步向多元化和功能化方向拓展。

创建与龙眼功能特性相适应的专用加工技术，指导其多元化加工利用是推动龙眼产业健康发展的重要途径。 
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Abstract: Longan is a typical representative of tropical fruit in China. It plays an important role in supporting the development of 

agricultural economy of Guangdong province. The tonic effects of longan, such as “appetizing and invigorating spleen, tonifying deficiency and 

replenishing intelligence", were recorded in traditional Chinese medical books. Developing healthy food with longan is an effective way to 

promote the development of longan industry. In this paper, the bioactive ingredients and biological activities of longan, as well as the healthy 

food with longan were reviewed. Polysaccharide is the most widely studied active ingredient in longan. There have been in-depth and systematic 

researches on its structural characteristics and immune regulation mechanism. However, the understanding of other active ingredients and 

bioactive mechanism in longan are still very limited. Up to now, there are 133 functional foods with longan in the market, which belong to the  
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second generation of functional food. Meanwhile, the diversified and functional foods with longan need to be further expanded. Creating special 

processing technology of longan is an important way to guide diversified processing of longan and promote the development of longan industry. 

Key words: longan; active ingredients; polysaccharides; functional food; healthy food 

 
龙眼（Dimocarpus longan Lour.）是我国栽培面积

仅次于荔枝、柑桔类和香蕉的热带水果[1]。我国龙眼

的种质资源、种植面积和产量均居世界首位，主产于

广东、广西、福建等省，以广东省产量最高。由于其

果实结构的特殊性，龙眼的储藏保鲜难度较苹果和柑

橘等大宗水果大得多，采收期水果集中上市后，鲜销

市场压力巨大。龙眼的市场价格主要受产量影响，近

年来，我国龙眼产量呈波动上升态势，但“丰产不丰

收”、“果贱伤农”的现象时有发生，极大地伤害了果

农的经济利益和生产积极性，严重影响了龙眼产业的

健康发展。 
龙眼属于既是食品又是药品的食药两用农产品。

《神农本草经》等古代医学典籍记载龙眼有“开胃健

脾，补虚益智”的功效。在民间，龙眼作为滋补食材

被广泛使用[2]。现代研究表明，龙眼具有免疫调节、

抗氧化、抗肿瘤等生理功能[3]。研究人员从龙眼中分

离出多糖、多酚等活性物质，表征其结构特征，并深

入研究其生理功能和作用机制[4]，为进一步开发高附

加值的龙眼功能食品奠定了理论基础。充分发挥龙眼

的“食疗”特性和优势，针对其营养功能活性及主要活

性成分特征，发展区域特色健康功能食品和保健食

品，提高龙眼精深加工程度，延长加工产业链，是促

进龙眼产业提质增效的重要途径。 
本文综述了龙眼果肉主要活性成分及功能的研究

现状，分析了以龙眼为重要成分的营养功能食品的研

究开发情况，旨在为促进我国龙眼产业的可持续发展

提供建议和参考依据。 

1  龙眼果肉主要活性成分及其功能 

龙眼含有糖类、脂类、蛋白质、膳食纤维、酚类、

维生素、挥发性风味物质及微量元素等[4,5]。对于龙眼

功能活性最早的研究见于 1994 年，王惠琴等通过动物

实验发现龙眼水提液具有清除自由基及提高小鼠胸腺

T 细胞比例的作用[6]。2010 年，Park 通过避暗实验发

现龙眼水提物能有效提高正常小鼠的学习记忆能力
[7]；2011 年，骆萍发现龙眼醇提物也能够通过提高东

莨菪碱诱导学习记忆损伤大鼠模型的脑组织抗氧化能

力，改善小鼠学习记忆能力[8]。2016 年，作者所在研

究团队通过避暗实验发现龙眼水提物和醇提物均能有

效改善东莨菪碱诱导的记忆障碍小鼠的学习记忆能

力，其原因可能与提高乙酰胆碱转移酶活力和降低脑

组织氧化应激水平有关，并初步明确了水提物主要成

分为多糖和蛋白质，醇提物含有磷脂类、酚类和黄酮

类物质[9]。项目组进一步研究发现，龙眼果肉醇提物

的石油醚萃取部和水部均能提高 SAMP8 老年痴呆小

鼠的抗氧化能力，并抑制脑组织中 β淀粉样蛋白沉积，

改善小鼠的学习记忆能力[10]。以上研究主要是对龙眼

粗提物活性的探究，发挥作用的具体活性物质及含量

并不清楚。因此，近年来以龙眼中主要活性物质为材

料开展的活性研究正逐渐增加。 

1.1  多糖 

多糖是龙眼果肉的主要活性成分之一[11,12]，也是

龙眼果肉活性成分中结构解析与活性研究最多的一类

物质。研究者从多糖的分离制备方法、结构表征及其

生物活性机制等方面都开展了系列研究。 
1.1.1  龙眼多糖的制备及纯化 

热水浸提[13]是多糖提取最常用的手段。此外，研

究者还建立了多种物理场辅助提取的方法制备龙眼多

糖，如微波提取[14]、超声波提取[15]、超声波-酶法提取
[16]等，其目的在于提高多糖提取率和生物活性。赵晨

淏等比较了水提法、酶提法、碱提法、酸提法、超声

法五种方法来提取龙眼多糖的体外抗氧化能力，发现

酶法提取所得龙眼果肉多糖的抗氧化活性最高，而碱

提法所得多糖的抗氧化活性最差[17]。作者所在研究团

队采用超高压辅助酶法工艺显著提高龙眼多糖的多糖

得率及体外乙酰胆碱酯酶抑制活性[18]。超微粉碎辅助

酶法工艺显著提高龙眼多糖的多糖得率的同时，其体

外益生活性也显著增强[19]。 
龙眼多糖是由多种单糖分子通过不同类型的糖苷

键连接而成的非均一杂多糖[20-22]。因此，分级纯化是

探 明 多 糖 结 构 的 必 要 前 期 工 作 。 Liu 等 经

DEAE-cellulose 阴离子交换柱和 Sephacryxl S-400 HR
凝胶柱纯化得到的龙眼果肉多糖均一组分 LPB-2-M，

其平均分子量为 8.00×104 u[13]。Rong 等分离纯化得到

分子量为 9.64×106 u 龙眼多糖级分，通过 NMR 解析

得多糖链骨架由(1→4)-β-Glc 和(1→6)-β-Man 组成[23]。

Yang 等采用 Sephadex G-100 凝胶柱层析纯化得到龙

眼多糖 PLFP，经甲基化和 GC-MS 分析得其骨架结构

主要由→5)-L-Araf-(1→、→6)-D-Glcp-(1→、→3)-D- 
Galp-(1→、→3)-D-GalpA-(1→和→6)-D-Galp-(1→以

2:1:1:1:1 比例组成，为阿拉伯半乳聚糖和阿拉伯葡聚
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糖结构[24]。Meng 等经 DEAE-cellulose 阴离子交换柱

和Sephacryxl S-300 HR凝胶柱纯化得到3个龙眼果肉

多糖组分 LP1、LP2 和 LP3，其中 LP1 得率最高，平

均分子量为 1.1×105 u，解析出其糖主链骨架以葡聚糖

为主，由→4-α-D-Glcp-(1→4)-α-D-GalpA-(1→4)-α-D- 
Glcp-(1→4)-β-D-Glcp-(1→重复单元组成，支链由

→2)-β-D-Fruf-(1→2)-L-sorbose-(1→组成[25]。Bai 等经

DEAE-Fast Flow阴离子交换柱和Sephacryxl S-300 HR
凝胶柱纯化得到龙眼果肉多糖组分 LPIIa，解析出其

糖链主链主要由 1→4-Galp 和 1→6-Galp 的重复单元

构成，支链为 α-Araf 和 1→4-Glcp 构成的重复单元，

属于阿拉伯半乳聚糖[26]，其具体重复结构单元见图 1。
可见，由于提取和纯化条件的不同，所得龙眼多糖的

单糖组成与结构特征有明显的差异。 
1.1.2  龙眼多糖的生物活性 

作为龙眼果肉的重要活性成分，龙眼多糖具有清

除自由基[17]、抗肿瘤[25]、抗炎[27]、免疫调节[28,29]、促

进软骨组织增殖[30]等多种生理活性功能，但除了免疫

调节活性外，对于其他活性的研究仅有个别的研究报

道。研究表明，龙眼多糖通过刺激脾淋巴细胞增殖、

增强巨噬细胞吞噬功能和 NO 释放能力来实现免疫调

节功能[25]。体外受体阻断实验结果提示，龙眼多糖可

能通过 TLR4/2→NF-κB 通路活化巨噬细胞[29]。然而，

也有学者发现龙眼多糖能够抑制Akt和MAPK的磷酸

化和 AP-1、NF-κB 等转录因子的活化，减轻 LPS 诱

导的巨噬细胞炎症反应[28]。由此可见，调控 NF-κB 活

化是目前研究认识到的龙眼果肉多糖发挥免疫调节作

用的核心调控因子。上述研究中龙眼多糖对免疫细胞

表现出的不同的作用与研究所用多糖的结构、浓度以

及细胞的处理方式（如是否用 LPS 对细胞进行炎性刺

激）等都有直接的关系。 
尽管上述研究通过动物或细胞培养实验揭示出龙

眼多糖的免疫调节活性，但学界对于多糖如何发挥生

物活性一直存在质疑。因为难以直接被人体内的消化

酶水解消化，多糖作为一种生物大分子难以透过肠粘

膜直接被机体吸收利用，那么多糖的生物活性是如何

发生的呢？作者所在研究团队发现，龙眼多糖作为唯

一碳源能够促进乳酸菌生长[31]。通过体外模拟人体粪

便菌群酵解处理后，龙眼多糖的平均分子量从

2.21×105 u 降解至 6.97×104 u，发酵混合液中双歧杆菌

属和乳酸菌属的相对丰度显著增加，微生物代谢产物

短链脂肪酸的生成量也明显增加，提示龙眼多糖能被

肠道微生物利用，增加肠道益生菌及其代谢产物水平，

调节胃肠道健康[32]。Zhang 等采用多组学手段发现龙

眼多糖能够通过调节小鼠肠道菌群及其代谢产物和调

节肠道免疫，发挥整体免疫调节作用[33]。在此基础上，

本研究团队通过环磷酰胺诱导的肠粘膜损伤的免疫抑

制小鼠，发现摄入龙眼多糖能够增加小鼠肠道中肠粘

膜免疫的重要活性物质-分泌型免疫球蛋白 A（sIgA）

的合成及分泌，同时促进调节 B 细胞分化和 IgA+浆
母细胞归巢的细胞因子和受体的表达水平[34]；同时，

龙眼多糖也能够增加肠粘膜紧密连接蛋白和粘液素的

表达水平，减轻环磷酰胺引起的肠粘膜屏障结构的损

伤[35]，且小鼠结肠组织中短链脂肪酸受体 GPR41 和

GPR43 的表达水平也较模型组明显增强（未发表数

据）。以上研究结果提示，龙眼多糖可能通过作用于肠

粘膜免疫系统，或者与肠道微生物互作调节肠道免疫

稳态，从而发挥免疫调节活性。 

1.2  脑苷脂类 

动物及植物来源的脑苷脂类物质可以阻断活化单

核巨噬细胞表面的 Toll 样受体（TLRs）等，经由一系

列信号转导，如有丝分裂原活化的蛋白激酶（MPAKs）
旁路，调节多种细胞因子的表达，抑制细胞的炎症反

应和吞噬功能[36-38]。Jiyoung 等从龙眼果肉中分离得到

6 个脑苷脂类物质，分别为大豆脑苷 I 和 II、龙眼脑苷

I、龙眼脑苷 II、苦瓜脑苷 I、商陆脑苷（图 2），这些

脑苷脂都属于2-羟基脂肪酸取代的鞘氨醇类或植物鞘

氨醇类的葡萄糖脑苷脂[39]。但是关于龙眼果肉中脑苷

脂活性的研究尚未见报道。 

 
图1 龙眼多糖LPIIa的重复结构单元[26] 

Fig.1 Structure of repeating unit of longan polysaccharide LPIIa[26] 
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图2 龙眼果肉中脑苷脂类型[39] 

Fig.2 Type of cerebroside in longan pulp[39] 

1.3  酚类 

作者所在研究团队比较了 24 种龙眼品种的酚类

构成谱，发现龙眼果肉中酚类物质主要以游离态存在，

其含量为 16.92~109.24 mg/100 g，龙眼果肉酚类物质

抗氧化能力和酚类物质含量呈显著正相关[40]。经干制

处理后，龙眼果肉中表儿茶素、阿魏酸、四甲基邻苯

二酚等游离酚含量显著下降，总游离酚含量降低

25.80%~37.30%，其抗氧化能力也显著下降，部分游

离酚转化为结合酚，致使结合酚含量显著增加[41]。新

鲜龙眼果肉乙酸乙酯提取物中检出没食子酸、原儿茶

酸、咖啡酸、丁香酸、芦丁、鞣花酸、阿魏酸、异阿

魏酸、水杨酸、白藜芦醇和槲皮素 12 种酚类物质，芦

丁含量最高[42]；而经热风干制处理后检出 16 种酚类

物质，新增加了绿原酸、儿茶素、表儿茶素和异鼠李

素 4 种酚类物质，鞣花酸和没食子酸成为果肉中含量

最高的酚类物质[42]。 

1.4  磷脂及核苷类 

陈彦林通过分步萃取手段得到龙眼果肉的石油醚

萃取部，从中检出磷脂酰胆碱、磷脂酰乙醇胺、磷脂

酰肌醇及磷脂酸等磷脂类成分[42]。通过 HPLC 分析，

肖维强等在龙眼果肉中检测出 9 种核苷类化合物，分

别为尿嘧啶、胞苷、尿苷、胸腺嘧啶、次黄嘌呤核苷、

鸟苷、胸苷、腺嘌呤和腺苷[43]。 

1.5  其他成分 

除了上述活性成分外，研究者也对龙眼中的有机

酸、氨基酸和挥发性成分等的含量进行了测定。龙眼

果肉中含有苹果酸、酒石酸、草酸、琥珀酸、柠檬酸

等有机酸[44]。新鲜龙眼果肉中含有 17 种氨基酸，以

天冬氨酸、谷氨酸和丙氨酸含量最高，经干制后龙眼

果肉中总氨基酸含量降幅达 64.30%[45]。在龙眼果肉中

检出 28 种挥发性成分，包括 β 罗勒烯、3,4-二甲基

-2,4,6-辛三稀、乙酸乙酯、别罗勒烯、1-乙基-6-亚乙

基环己烯等[46]。挥发性成分的种类及含量与龙眼品

种、成熟度、生长环境及贮藏条件密切相关，这些成

分的存在及其含量可能对于龙眼风味的形成有重要作

用。 
上述分析结果为我们全面认识龙眼的营养构成提

供了信息，但尚没有证据提示这些成分与龙眼的健康

效应有关。 

2  以龙眼为原料的保健食品开发现状 

我国民间和中医常以龙眼果肉入药。《本草纲目》

中记载“食品以荔枝为贵，而资益以龙眼为良”，认为

龙眼肉具有开胃健脾、补虚益智的功效。现代研究证

实龙眼具有抗氧化、免疫调节及神经调节等重要功能。

基于以上原因，作为保健食品加工原料成为龙眼精深

加工利用的重要途径。 
GB 16740-2014《食品安全国家标准保健食品》对

保健食品进行了严格定义：保健食品是指声称具有特

定保健功能或者以补充维生素、矿物质为目的的食品，

即适宜于特定人群食用，具有调节机体功能，不以治

疗疾病为目的，并且对人体不产生任何急性、亚急性

或者慢性危害的食品[47]。我国保健食品的发展大体经

历了三代产品。第一代保健食品是仅根据食品中各类

营养素的功能推断该保健食品的功能，缺乏功能性评

价和科学性。日本及欧美等国将此类产品列入一般食

品。第二代保健食品是指必须经过人体试食和动物实

验证明该产品具有某项生理调节功能的食品。我国从

1997 年以后审批的保健食品都属于这一代产品[48]。第

三代保健食品是指在第二代保健食品的基础上，还需

要明确其功能因子的结构、含量及作用机制，并且要

求该功能因子能够在食品中稳定存在，近年来开发的

以中药为主要成分的保健食品多属于此类产品。 
以“龙眼 /桂圆”为原料关键词，在药智网站

（https://db.yaozh.com/）检索，查询到以龙眼为主要

原料的保健食品共有 133 个，主要包括保健酒、口服

液、胶囊 3 种形态，分别有 44、40 和 28 个，占所有
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龙眼保健食品 84.20%，还有少量保健食品以颗粒冲

剂、咀嚼片、浸膏、饼干等形式存在（图 3）。其中，

以食品形态存在的保健食品共 55 个，占龙眼保健食品

总量的 41.40%。龙眼保健食品的功能声称涉及 11 种

功能，包括增强免疫力、抗疲劳、改善营养性贫血、

改善睡眠、延缓衰老、改善记忆力、美容养颜、调节

胃肠道功能、调节血脂代谢、促进生长发育和提高耐

缺氧性，其中前 4 种功能产品占产品总量的 80%（图

4）。原国家卫生部 2003 年印发并实施《保健食品检验

与评价技术规范》（2003 年版），明确保健食品可申报

增强免疫力、辅助降血脂、辅助降血糖、抗氧化等 27
项功能，延缓衰老并不在 27 项功能之内。现存的具有

延缓衰老功能声称的龙眼保健食品均为 2004 年之前

审批通过。在 133 个获得批准的以龙眼为原料的保健

食品中，除了 2020 年获批的鸿字牌五加皮玉竹桂圆酒

明确标识该产品经过动物实验评价具有增强免疫力功

能外，其余 132 个以龙眼为原料的保健食品均为

1997~2015 年间获批，并未标识产品的功能因子及其

含量，属于第二代保健食品。 

 
图3 以龙眼为原料的保健食品产品形态数量统计图（个） 

Fig.3 Quantity of the product forms of the functional food with 

longan as the ingredient 

 
图4 以龙眼为原料的保健食品功能类别统计图（%） 

Fig.4 Pie chart of the functional categories of the functional 

foods with longan as the ingredient 

由此可见，目前以龙眼为主要原料的保健食品的

研究开发还不够深入，明确龙眼的主要活性成分及其

生理活性的量效关系有利于为以龙眼为原料的保健食

品提供科技背书，增加产品的消费者认可度和市场竞

争力。 

3  以龙眼为原料的健康食品开发现状 

龙眼采收上市时间集中在 7~10 月，除了鲜销外，

约30%的龙眼通过加工制成果干的方式延长其货架期
[1]。我国龙眼果干加工企业规模普遍较小，主要散布

在广东、广西和福建等地的龙眼产区。随着中国-东盟

自由贸易区的建立，蔬菜水果零关税政策及《中华人

民共和国与东南亚国家联盟全面经济合作框架协议》

政策的实施，浙江义乌、广东肇庆等国内主要果干市

场基本上被来自越南、泰国的产品所充斥[1]，国内龙

眼干加工厂家数量锐减。因此，开展龙眼加工产业的

转型升级，增加产品附加值，丰富产品的种类是增加

我国龙眼加工产业竞争力的主要出路。 
随着健康中国战略的深化实施，我国居民对食品

的营养功能特性越来越重视，普通食品功能化已经成

为现代食品发展的重要方向，也就是经常被提及的健

康食品。狭义上的健康食品是指经过有关部门审批、

具有特定的健康声称或以补充维生素、矿物质等为目

的的保健食品。随着近年来人们对膳食营养成分与疾

病发生风险之间关系研究的不断推进，许多人群调查

研究发现许多膳食营养和活性成分，如膳食纤维、维

生素 B12、维生素 D、黄酮等的摄入量与心血管疾病、

认知障碍、癌症等慢性疾病发病风险呈明显的负相关

关系[49-51]。因此，营养学家提出了许多增加膳食功能

因子摄入的调整膳食结构建议和方案。也正是基于这

一原因，通过选用富含某些营养活性成分的食品原料，

或采用特定的食品加工手段增加产品中某些特定营养

活性成分的含量。这类食品除了满足同类的普通食品

所具有的感官品质和营养品质外，其某一种或几种营

养活性成分的含量要高于同类的普通食品。与保健食

品不同，这类产品不能声称特定的健康功能，通常也

没有严格的适宜消费人群的限定，在法规上也是作为

普通的食品进行管理。这类食品可以代替其同类的普

通食品为消费者长期食用。龙眼性温味甘，具有滋补

心脾的功效，成为了功能化普通食品创制的首选原料

之一。 
果（蔬）汁富含丰富的维生素和植物活性物质，

口感宜人，方便携带，是龙眼加工的一大方向。龙眼

果汁形态包括浑浊型和澄清型两大类。生产龙眼澄清

果汁时，添加适量壳聚糖[52]，或采用超滤技术[53]，能

够在保障营养成分不减少的基础上，显著提高龙眼果

汁的透光率。采用乳酸菌和酵母菌联合发酵[54,55]或不

同种类乳酸菌复配发酵的方式[56]，制备出感官宜人风
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味独特的龙眼果汁，具有良好的抗氧化活性。赖婷等

发现植物乳杆菌发酵能显著提高龙眼果汁游离态多酚

和黄酮含量，提高抗氧化能力[57]。 
果醋具有区别于粮食醋的独特风味和色泽。龙眼

富含小分子糖，是制作果醋的优良原料之一。陆丽珠

等明确了红枣龙眼复合果醋的酒精发酵的工艺参数
[58]。尹爱国等以活性干酵母发酵龙眼、柠檬复合果汁

得基酒，接种醋酸菌发酵得复合龙眼果醋，其主要风

味物质为醇类（4-萜烯醇、α-松油醇、3,7-二甲基-1,6-
辛二烯-3-醇、(-)-4-萜品醇及香茅醇），酯类（橙花乙

酸酯、乙酸香叶酯、甲酸异戊酯及乙酸苯乙酯）等[59]。

陈晓维等采用酵母菌和醋杆菌连续发酵龙眼、枸杞、

发芽糙米复合饮料，发现发酵过程中多糖含量呈上升

趋势，总酚含量呈下降趋势[60]。在市场上，传统醋酿

造品牌恒顺醋业推出了桂圆口服醋，台湾十全特好食

品公司推出的桂圆红枣醋等以龙眼为原料的果醋直饮

饮品。 
酸奶因其适口性强，具有调节胃肠道健康功能而

备受消费者喜爱。果蔬酸奶也是新型酸奶开发的重要

形式。利用龙眼富含单糖、寡糖及风味平和的特性，

与其他果蔬产品进行复合发酵，研发出一系列如红枣

山楂桂圆酸奶[61]、山药桂圆酸奶[62]、荞麦桂圆酸奶[63]

等重要的龙眼加工乳制品。Huang 等发现龙眼果浆经

乳酸菌发酵后，其多糖促进乳酸菌增殖活性进一步增

强[31]，提示乳酸菌发酵处理在改善龙眼风味的同时能

够进一步增强其健康功效，不失为一种龙眼健康食品

的理想加工方式。 
此外，女性对补血养生产品的市场需求，促使市

场上利用龙眼温补功效开发的以女性为目标人群的桂

圆红枣枸杞茶、阿胶红枣桂圆枸杞粉等产品的开发与

销售。如传统凉茶领导品牌王老吉推出了人参桂圆红

枣枸杞袋泡茶，好想你公司推出的红枣桂圆枸杞茶，

广德成食品公司的广禧蜂蜜桂圆红枣茶酱，山东优雅

食品有限公司的绚烂桂圆红枣果酱。这些产品加工程

度低，更侧重于原材料品质筛选和多种原材料的科学

配比，提高包装的美观度与食用的方便性，开拓女性

消费市场。 

4  存在的问题与展望 

4.1  存在的问题 

由于龙眼是一种具有较强地域分布特性的区域性

农产品，关于其生物活性和加工利用相关的研究也具

有较明显的地域局限性，主要集中在华南地区和泰国

等龙眼主产区，这也是龙眼的功能成分及其加工利用

研究远没有草莓、蓝莓等深入的重要原因。目前，关

于龙眼的生理活性研究及其加工利用还存在如下问

题： 
（1）龙眼活性成分和生物活性研究的深度和系统

性有待加强：迄今为止，关于龙眼的活性成分研究比

较深入的只有多糖，我们只能提出多糖是龙眼重要活

性成分的结论，龙眼中其他成分的生物活性还有待进

一步的深入研究。同时，其生物活性的研究也主要集

中在免疫调节方面，尽管有少量研究也有涉及龙眼的

补血、益智等活性，但缺乏深入的机理探究，其具体

的活性成分也未明确。 
（2）以龙眼为主要原料的第三代保健食品研发有

待加强：如前所述，尽管我国以龙眼为原料开发出了

133 个获得批文的保健食品，产品的功能声称也涉及

到多种健康活性，但产品普遍为功能因子尚不明确的

第二代保健食品，这一现象也与龙眼本身的活性成分

及其生物活性认识不够充分有直接关系。 
（3）以龙眼为原料的普通食品的多元化和精深加

工程度不够：尽管研究人员以龙眼为原料研究了果干、

果汁、酸奶、营养餐粉等的加工工艺，但很多产品尚

停留在实验室阶段，市场上的龙眼深加工产品并不多

见。 

4.2  展望 

针对以上问题，笔者认为，关于龙眼的生物活性

研究及其加工利用需要做好以下几个方面的工作。 
（1）进一步加强龙眼的健康效应评价研究：在龙

眼中医健康功效的指引下，通过系统剖析其活性成分

的组成及含量，利用营养组学、代谢组学等研究手段，

研究分析各类成分的生物活性、量效构效关系及其作

用机制，为保健食品和营养健康食品创制提供充分的

理论依据和利用方向。 
（2）系统开展龙眼资源的营养品质特性分析：我

国的龙眼品种资源丰富，不同品种龙眼的风味品质有

明显差异，同时其营养活性成分也存在明显的不同，

系统分析不同龙眼品种的储藏加工、营养风味等品质

特性差异，一方面指导优质品种的农业品牌创建，实

现优质优价，同时引导龙眼资源的品种培育和加工利

用方向。 
（3）创建与龙眼品质特性相适应的专用加工技术

指导其多元化加工利用：龙眼的保鲜期短，糖含量较

高，且缺少苹果、柑橘等水果的特征风味。以鲜龙眼

为原料加工健康食品难以实现周年生产，而且龙眼热

干制处理能够明显提升龙眼的风味特征，因此以龙眼

干为原料加工功能食品是龙眼深加工利用的重要思
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路。综合应用发酵等食品加工技术对于改善和提升产

品的风味特征也具有重要作用。 
要发挥企业在产业链和创新链中的主体作用，引

导企业与科研机构共建研发实体或工程技术研究中

心，依托重大科技计划和专项等，协同攻关解决龙眼

产业发展的关键技术瓶颈。建立“企业出题、政府立项、

科研机构接单、协同攻关”的联合研发方式，促进“技
术—市场—产业”无缝对接。充分挖掘龙眼的功能，增

加高新加工技术渗透比重，促进生产装备换代升级，

提高其技术壁垒，研发推广以龙眼为主要原料、突出

龙眼滋补功效的健康食品，促进科研结果有效、高效

地转化，是扩大龙眼健康食品在高端食品领域占有率

和收益的重要途径。 
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