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［摘要］　榴莲气味独特，营养丰富，被誉为 “水果之王”。本文对榴莲国内外研究文献进行查阅整理，对其化

学成分、药用价值及综合利用情况进行了归纳总结，为榴莲的深入研究及进一步开展综合开发利用提供资料参考。
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榴莲ＤｕｒｉｏｚｉｂｅｔｈｉｎｕｓＭｕｒｒ又名韶子，为木棉科
（Ｂｏｍｂａｃａｃｅａｅ）榴莲属（Ｄｕｒｉｏ）常绿乔木［１］，原产于

泰国、菲律宾、马来西亚等东南亚和南亚热带国家，

我国广东、广西、海南、台湾等地也有引种栽培［２］。

宋代 《证类本草》记载：“韶子，味甘，温，无毒，

主暴痢，心腹冷”。榴莲营养价值高、味道独特，被

称为 “水果之王”。本文整理了榴莲的研究情况，

对其化学成分、药用价值、毒副作用、开发利用等

方面进行了总结论述。

１　化学成分

１１果肉

榴莲果肉主要化学成分为蛋白质、脂肪、碳水

化合物、维生素、矿物质等营养成分及黄酮类、多

酚类、花青素类成分［３６］。榴莲果肉挥发油以含硫化

合物（５０７９％）为主，主要为二烯丙基三硫醚、二烯
丙基二硫醚和二烯丙基四硫醚。这些含硫化合物具

有特殊的臭味，构成了榴莲的独特气味［７８］。

１２种子

榴莲种子含有大量以杂多糖蛋白质复合物为主

要成分的种子胶，其多糖部分主要由半乳糖

（５０１％～６４９％）、葡萄糖（２９４％ ～４５７％）、阿
拉伯糖（０１１％ ～０８９％）、木糖（３２％ ～３９％）等
单糖组成，蛋白质部分由亮氨酸 （３１７８％ ～
４３０２％）、赖氨酸（６２３％ ～７７８％）、天冬氨酸
（６４５％～８５８％）、甘氨酸（６１７％ ～７２７％）、谷
氨 酸 （５４３％ ～６５５％）、丙 氨 酸 （４６０％ ～
６２３％）、缬氨酸 （４４９％ ～５５２％）等 氨 基 酸
组成［９１２］。

１３果皮

冯建英［１３］对榴莲果皮的化学成分进行了系统研

究，共分离鉴定了５６个化合物，其中香豆素类化合
物有 ６ｍｅｔｈｏｘｙ７ＯβＤ［６（Ｓ）２ｍｅｔｈｙｌｂｕｔａｎｏｙｌｇｌｕ
ｃｏｐｙｒａｎｏｓｙｌ］ｃｏｕｍａｒｉｎ、８ｈｙｄｒｏｘｙｌ６ｍｅｔｈｏｘｙ７ＯβＤ
［６（Ｓ）２ｍｅｔｈｙｌｂｕｔａｎｏｙｌｇｌｕｃｏｐｙｒａｎｏｓｙｌ］ｃｏｕｍａｒｉｎ、７
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ｈｙｄｒｏｘｙｌ６ｍｅｔｈｏｘｙ８ＯβＤ［６（Ｓ）２ｍｅｔｈｙｌｂｕｔａｎｏｙｌ
ｇｌｕｃｏｐｙｒａｎｏｓｙｌ］ｃｏｕｍａｒｉｎ、８ｈｙｄｒｏｘｙ７ＯβＤｇｌｕｃｏｓｙｌ
６ｍｅｔｈｏｘｙｃｏｕｍａｒｉｎ、 ７ＯβＤｇｌｕｃｏｓｙｌ６ｍｅｔｈｏｘｙｃｏｕ
ｍａｒｉｎ、７ｈｙｄｒｏｘｙｃｏｕｍａｒｉｎ、ｓｃｏｐｏｌｅｔｉｎ、ｆｒａｘｅｔｉｎ、ｆｒａｘｉｄｉｎ、
５’ｍｅｔｈｏｘｙｊａｔｒｏｒｉｎＡ、ｊａｔｒｏｃｉｎＡ、ｐｒｏｐａｃｉｎ、ｃｌｅｏｍｉｓｃｏｓｉｎ
Ａ、ｃｌｅｏｍｉｓｃｏｓｉｎＢ、ｐｒｏｐａｃｉｎｉｓｏｍｅｒ，酚类化合物有 ３
ｍｅｔｈｏｘｙ４ＯβＤ［６（Ｓ）２ｍｅｔｈｙｌｂｕｔａｎｏｙｌｇｌｕｃｏｐｙｒ
ａｎｏｓｌ］ｂｅｎｚｏｉｃａｃｉｄ、４ＯβＤ［６（Ｓ）２ｍｅｔｈｙｌｂｕｔａｎｏｙｌ］
ｇｌｕｃｏｐｙｒａｎｏｓｙｌｃｉｎｎａｍｉｃａｃｉｄ、１Ｏ（４ｈｙｄｒｏｘｙｂｅｎｚｏｙｌ）
βＤｇｌｕｃｏｐｙｒａｎｏｓｅ、３，４，５ｔｒｉｍｅｔｈｏｘｙｐｈｅｎｙｌ１ＯβＤ
ｇｌｕｃｏｐｙｒａｎｏｓｉｄｅ、ｌｅｏｎｕｒｉｓｉｄｅＡ、３，４ｄｉｈｙｄｒｏｘｙｂｅｎｚｏｉｃ
ａｃｉｄ、４ｈｙｄｒｏｘｙ３ｍｅｔｈｏｘｙｂｅｎｚｏｉｃａｃｉｄ、ｅｔｈｙｌｐｒｏｔｏｃａｔｅ
ｃｈｕａｔｅ、３，４ｄｉｈｙｄｒｏｘｙｂｅｎｚａｌｄｅｈｙｄｅ、ｅｖｏｆｏｌｉｎＢ、２ｈｙ
ｄｒｏｘｙ８αｈｙｄｒｏｘｙｃａｌａｍｅｎｅｎｅ、αｃｏｎｉｄｅｎｄｒｉｎ，三萜类化
合物有２αｔｒａｎｓｐｃｏｕｍａｒｏｙｌｏｘｙ２α，３β，２３αｔｒｉｈｙｄｒｏｘｙ
ｏｌｅａｎ１２ｅｎ２８ｏｉｃａｃｉｄ、２αｃｉｓｐｃｏｕｍａｒｏｙｌｏｘｙ２α，３β，
２３αｔｒｉｈｙｄｒｏｘｙｏｌｅａｎ１２ｅｎ２８ｏｉｃ ａｃｉｄ、２３αｔｒａｎｓｐ
ｃｏｕｍａｒｏｙｌｏｘｙ２α，３β，２３αｔｒｉｈｙｄｒｏｘｙｏｌｅａｎ１２ｅｎ２８ｏｉｃ
ａｃｉｄ、２３αｃｉｓｐｃｏｕｍａｒｏｙｌｏｘｙ２α，３β，２３αｔｒｉｈｙｄｒｏｘｙ
ｏｌｅａｎ１２ｅｎ２８ｏｉｃａｃｉｄ、ａｒｊｕｎｏｌｉｃａｃｉｄ、ｏｌｅａｎｏｌｉｃａｃｉｄ、
ｍａｓｌｉｎｉｃａｃｉｄ、２α，３βｄｉｈｙｄｒｏｘｙｌｕｒｓ１２ｅｎ２８ｏｉｃａｃｉｄ、
ｕｒｓｏｌｉｃａｃｉｄ、ａｌｐｈｉｔｏｌｉｃａｃｉｄ，糖苷类化合物有（３Ｓ，６Ｓ）
ｃｉｓｌｉｎａｌｏｏｌ３，７ｏｘｉｄｅβＤｇｌｕｃｏｐｙｒａｎｏｓｉｄｅ、ｉｃａｒｉｓｉｄｅＢ１、
ｔｉｇｌｉｃａｃｉｄ１ＯβＤｇｌｕｃｏｐｙｒａｎｏｓｉｄｅ、２Ｏ［（Ｓ）２ｍｅｔｈ
ｙｌｂｕｔａｎｏｙｌ］αｇｌｕｃｏｓｅ、２Ｏ［（Ｓ）２ｍｅｔｈｙｌｂｕｔａｎｏｙｌ］β
ｇｌｕｃｏｓｅ、６Ｏ［（Ｓ）２ｍｅｔｈｙｌｂｕｔａｎｏｙｌ］αｇｌｕｃｏｓｅ、６Ｏ
［（Ｓ）２ｍｅｔｈｙｌｂｕｔａｎｏｙｌ］βｇｌｕｃｏｓｅ、２ｇｌｕｃｏｓｙｌ３ｐｅｎ
ｔａｎｅｄｉｏｌ、２Ｏ［（Ｓ）２ｍｅｔｈｙｌｂｕｔａｎｏｙｌ］αｐｒｉｍｅｖｅｒｏｓｅ、
２Ｏ［（Ｓ）２ｍｅｔｈｙｌｂｕｔａｎｏｙｌ］βｐｒｉｍｅｖｅｒｏｓｅ、６Ｏ［（Ｓ）
２ｍｅｔｈｙｌｂｕｔａｎｏｙｌ］ｓｕｃｒｏｓｅ，其他类有（８Ｅ，９Ｒ）ｍｅｔｈｙｌ
（３Ｓ，５Ｒ，６Ｓ）３，６ｄｉｈｙｄｒｏｘｙ１，１，５ｔｒｉｍｅｔｈｙｌｃｙｃｌｏｈｅｘ
ｙｌ９ｈｙｄｒｏｘｙｂｕｔ８ｅｎｏａｔｅ、２，５ｄｉｍｅｔｈｏｘｙ１，４ｂｅｎｚｏｑｕｉ
ｎｏｎｅ、５ｏｘｙｍａｌｔｏｌ、５ｈｙｄｒｏｘｙｍｅｔｈｙｌｆｕｒｆｕｒａｌ、ｍｅｔｈｙｌ（１Ｈ
ｂｅｎｚｏ［ｄ］ｉｍｉｄａｚｏｌ２ｙｌ）ｃａｒｂａｍａｔｅ、７，８ｄｉｍｅｔｈｙｌｂｅｎｚｏ
［ｇ］ｐｔｅｒｉｄｉｎｅ２，４（１Ｈ，３Ｈ）ｄｉｏｎｅ、ｎｉｃｏｔｉｎａｍｉｄｅ、１６ｄｅ
ｈｙｄｒｏｐｒｅｇｎｅｎｏｌｏｎｅ。Ｐｏｎｇｓａｍａｒｔ等［１４］采用水提醇沉法

从榴莲果皮中精制出具有凝胶特性的多糖组分，经

水解后鉴定其主要组成单元为葡萄糖、鼠李糖和阿

拉伯糖。为了进一步了解榴莲果皮中水溶性多糖的

化学结构，Ｈｏｋｐｕｔｓａ等［１５］采用离子交换色谱将其分

为ＰＧ１和ＰＧ２两个组分，其中ＰＧ１主要为果胶和葡
聚糖混合物，ＰＧ２主要成分为果胶。榴莲果皮挥发
性成分以酯类化合物为主，构成榴莲独特的果香［７］。

此外榴莲果皮还含有蛋白质、脂肪、矿物质等丰富

的营养物质，其内皮的营养成分含量普遍高于

外皮［１６］。

２　药用价值

榴莲具有很高的营养和药用价值，经常食用可

以强身健体、健脾补气、补肾壮阳、活血散寒、温

暖身体，近年来药理研究证明，其具有抗氧化、抗

肿瘤、抗动脉粥样硬化、激活热受体、抗糖尿病等

多种活性。

２１抗氧化

榴莲含有丰富的多酚类及维生素类成分，诸多

实验证明［４，１７２０］，榴莲的水提物、醇提物及其他有机

溶剂提取物都具有较好的抗氧化作用。由于成熟期

的榴莲多酚类成分含量最高，其抗氧化能力也显著

高于其他生长期。

２２抗肿瘤

研究表明，榴莲提取物能够抑制肿瘤细胞增殖。

Ｈａｒｕｅｎｋｉｔ等［４］通过ＭＴＴ法考察不同生长期榴莲甲醇
提取物对胃癌细胞和肺癌细胞的作用，发现不同生

长期榴莲对癌细胞增殖均有一定抑制作用，其中成

熟期的榴莲活性最强。Ｊａｙａｋｕｍａｒ等［２１］也发现，榴

莲乙醇提取物对乳腺癌细胞的增殖具有一定抑制

作用。

２３抗动脉粥样硬化

有研究者［１８，２２］采用高胆固醇食物诱导的大鼠高

脂血症模型比较ＭｏｎＴｈｏｎｇ、Ｃｈａｎｉ、ＫａｎＹａｏ３个品
种以及不同生长期的 ＭｏｎＴｈｏｎｇ榴莲提取物对血脂
的影响，发现榴莲提取物能够降低血清总胆固醇、

低密度脂蛋白及甘油三酯含量。

２４激活热受体

中医理论认为，榴莲性热，可以活血散寒，改

善腹部寒凉的症状。实验证明［２３］，榴莲果肉中含有

二乙基二硫醚、乙基丙基二硫醚、二丙基二硫醚等

含硫化合物，可以激活与中医理论辛味药性相关的

ＴＲＰＡ１和ＴＲＰＶ１受体，起到调节温感的作用。

２５促进生育

在印度南部，榴莲被认为具有促进生育的作用。

多囊卵巢综合征是妇女常见的一种复杂的内分泌疾

病，是糖尿病、心血管疾病、子宫内膜癌的重要危

险因素，可导致女性月经周期不规律、肥胖、不孕

·３８４·
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等。Ａｎｓａｒｉ［２４］通过对多囊卵巢综合征产生机理的分
析、各种代谢综合征及榴莲所含化学成分的总结，

对榴莲促进生育的作用机理进行了初步阐述。

２６其他作用

除果肉外，榴莲果皮的药理作用也被越来越多

的研究者关注。

２６１抗菌　大量文献报道［２５３５］证明，榴莲皮水提

物对金黄色葡萄球菌、大肠杆菌、枯草芽孢杆菌、

藤黄微球菌、戊糖乳杆菌、变形链球菌、伴放线放

线杆菌、哈氏弧菌、绿脓杆菌、无乳链球菌、乳房

链球菌、豕链球菌、模仿葡萄球菌、克雷伯氏菌、

假单胞菌、牙龈卟啉单胞菌、白色假丝酵母菌具有

抑制作用，榴莲皮醇提物对金黄色葡萄球菌、绿脓

杆菌具有一定抑制作用。

２６２抗炎　榴莲皮水提取物对角叉菜胶诱发的小
鼠足跖肿胀具有显著的抑制效果，对２，４二硝基氟
苯所致小鼠变应性接触性皮炎也有明显抑制作用。

在体外实验中，榴莲提取物能够有效抑制肿瘤坏死

因子α（ＴＮＦα）、白细胞介素６（ＩＬ６）、白细胞介
素１β（ＩＬ１β）、ＮＯ及转录因子核因子кВ（ＮＦкВ）等
炎症因子含量，提高 ＩＬ１０等抗炎因子含量［３６］。骨

关节炎是最常见的关节炎症。研究发现，关节软骨

细胞外基质合成与降解失衡是造成软骨变性的重要

原因，其中基质金属蛋白酶（ＭＭＰｓ）起着重要的作
用。榴莲皮提取物能够抑制 ＭＭＰ２和 ＭＭＰ９活性，
从而降低关节软骨细胞外基质的降解代谢［３７］。

２６３保湿　榴莲皮中提取的多糖类成分具有保湿
作用。Ｆｕｔｒａｋｕｌ等［３８］选择了２２名年龄在２０至３８岁
之间的志愿者，采用单盲法考察榴莲皮多糖的保湿

作用，结果显示，榴莲皮多糖能够提高皮肤的紧实

度和含水量。

２６４促进伤口愈合　榴莲皮提取物能够促进猪伤
口愈合，显著减少伤口皮肤纤维化和肉芽肿［３９］。榴

莲皮提取物制成的敷料能够促进犬表皮再生，抑制

金黄色葡萄球菌和表皮葡萄球菌，使已被感染的伤

口快速愈合［４０］。

２６５抗糖尿病　Ｍｕｈｔａｄｉ等［４１］采用四氧嘧啶糖尿病

大鼠研究榴莲皮提取物的降糖作用，发现榴莲果皮

提取物能够降低糖尿病大鼠血液中的葡萄糖水平，

并呈现出一定量效关系，高剂量组降糖效果优于使

用格列苯脲的阳性对照组，推测降糖作用可能与提

取物中黄酮类成分抑制葡萄糖吸收、促进胰岛素分

泌有关。

２６６止咳及镇痛　榴莲皮水提物能够延长氨水和
二氧化硫诱导的小鼠咳嗽潜伏期、抑制咳嗽次数，

具有良好的止咳作用。通过醋酸致小鼠扭体反应和

热板法考察榴莲皮水提物的镇痛作用，发现其能够

延长醋酸致小鼠扭体的潜伏期并减少扭体次数，在

一定程度上延长小鼠热板疼痛反应时间，推测镇痛

作用可能与榴莲皮提取物抑制炎性因子产生释放和

清除自由基有关［２９］。

２６７抗亚硝化反应　亚硝胺是目前所知的最强的
化学致癌物质之一，能引起人和动物的胃、肝脏等

多器官的恶性肿瘤，阻断亚硝胺合成或清除亚硝胺

的前体———亚硝酸根是防止癌症产生的有效途径之

一。在模拟人体胃液条件下，榴莲皮提取液能够清

除亚硝酸盐，并阻断Ｎ，Ｎ二甲基亚硝胺合成［４２］。

２６８抗应激性肝损伤　榴莲壳醇提物可以明显降
低拘束负荷小鼠血浆 ＡＬＴ活性，有效地降低拘束负
荷小鼠血浆ＭＤＡ水平与肝组织 ＮＯ含量，改善肝组
织ＧＳＨ含量，对拘束负荷诱发小鼠应激性肝损伤具
有保护作用［４３］。

２６９治疗老年性瘙痒症　老年性瘙痒症多由皮脂
腺萎缩，皮脂分泌减少，继而皮肤干燥所致。临床

实验证明，榴莲皮外洗可以治疗老年性瘙痒症，总

有效率为８４４％，优于口服克敏、维生素 Ｅ及外擦
艾洛松软膏的对照组［４４］。将榴莲皮提取物制成软

膏，治疗组总有效率为８７５％，而外搽尿素软膏的
对照组仅为５６７％［４５］。榴莲皮软膏配合口服养血祛

风颗粒，治疗总有效率高达９３３％，明显优于口服
氯雷他定分散片、外搽尿素软膏的对照组，具有较

好的治疗效果［４６］。

３　毒性和副作用

在民间，一直有榴莲不可与酒一起食用的饮食

禁忌，榴莲与酒同食会引发心悸、恶心、呕吐等症

状，严重者出现心脏骤停而危及生命。Ｍａｎｉｎａｎｇ
等［４７］采用酵母乙醛脱氢酶体外抑制实验，考察榴莲

果肉提取物对乙醛脱氢酶活性的抑制作用，结果显

示，榴莲果肉提取物与乙醛脱氢酶抑制作用存在一

定量效关系，提取物浓度为０３３×１０－６时最大的抑
制作用可达到７０％，抑制作用可能与榴莲果肉提取
物中存在大量含量硫化合物有关。为了进一步研究

榴莲果肉与乙醇共同作用对哺乳动物的影响，Ｍａｎｉ
ｎａｎｇ等［４８］采用条件性味觉厌恶实验观察榴莲对大鼠

·４８４·
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的影响，通过比较发现，大鼠口服榴莲提取物和乙

醇后，体内乙醛消除速率减慢，比单独口服乙醇更

易出现低体温症及味觉厌恶。

Ｐｏｎｇｓａｍａｒｔ等［４９］研究榴莲果皮提取物的安全性，

开展了急性毒性实验，一次性给予瑞士白化小鼠和

Ｗｉｓｔａｒ大鼠口服２ｇ·ｋｇ－１榴莲果皮提取物，均未发
现明显毒性反应。在此基础上，Ｐｏｎｇｓａｍａｒｔ等［５０］继

续采用瑞士白化小鼠开展亚慢性毒性实验，分别给

予雄性小鼠和雌性小鼠口服 ０２５ｇ·ｋｇ－１·ｄ－１和
０５ｇ·ｋｇ－１·ｄ－１榴莲果皮提取物。结果显示，雄性
小鼠经６０ｄ喂养、雌性小鼠经１００ｄ喂养后均未出
现毒性反应。

４　开发利用现状

在Ｐａｔｓｎａｐ专利检索平台以 “榴莲”和 “ｄｕｒｉ
ａｎ”为关键词进行检索，范围涵盖了１９７７年至２０１６
年３月前中、美、欧、日、韩等２０余个国家和地区
的专利信息。对检索到的信息进行筛选、合并，共

检索到专利申请６３１件，其中中国大陆（８８１１％）、
美国（６８１％）、韩国（１７４％）、欧盟（１２７％）、加
拿大（０７９％）、中国台湾（０６３％）、马来西亚
（０３２％），主要内容涉及食品加工、兽药饲料、种
植栽培等。榴莲是东南亚地区最受欢迎的水果之一，

除直接食用新鲜果肉外，还常常将果肉作为烘培的

原料用于制作糕点，或将果肉脱水后制成果干、果

粉［５１５５］。在马来西亚，榴莲果肉经过腌制发酵后可

制成腌榴莲，称为 “Ｔｅｍｐｏｙａｋ”［５６５９］。此外，榴莲
果肉还被开发成果酱、果汁、糖果、冰激凌、巧克

力、果酒［６０６２］等。榴莲种子磨成粉可以部分替代谷

物用于制作面食，其中提取的种子胶具有增稠性和

乳化性，可以作为果酱、蛋黄酱、果汁的增稠剂、

乳化剂和稳定剂［６３６５］。由于富含淀粉，在东南亚榴

莲种子经切片蘸糖烤制或椰子油炸后可以作为点心

食用，更有研究者将其开发成替代稻米制作红曲的

发酵底物［６６］。榴莲皮经处理后可以作为活性炭及染

料的吸附剂用于治理水污染，其中提取的果胶具有

生物吸附剂的作用，可以用来吸附水中的重

金属［６７７６］。

５　展望

榴莲作为传统的药食两用水果，具有多种药用

和保健功能。目前对榴莲的利用方式主要为食用果

肉，占果实总重量６６７％以上的果皮和种子部分被

当作废弃物丢弃。据统计，全球榴莲年总产量约为

１４０万吨，将产生废弃物９０余万吨［７１］。随着榴莲基

础研究的不断深入，对其进行综合开发利用将是未

来的发展方向。
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