
收稿日期：２０２４－０４－１６；修回日期：２０２５－０１－２１
基金项目：贵州省林业局林木种苗培育补助项目（２０２５－
ＺＭ－２０）
作者简介：吴榕榕（１９９４），女，研究实习员，硕士，主要从事
果树育种与栽培工作（Ｅｍａｉｌ）１４５１０９２５８０＠ｑｑ．ｃｏｍ。
通信作者：康专苗，副研究员，硕士（Ｅｍａｉｌ）３５４９２１７１６＠
ｑｑ．ｃｏｍ。

油料资源 ＤＯＩ：１０．１９９０２／ｊ．ｃｎｋｉ．ｚｇｙｚ．１００３－７９６９．２４０２３９

蒜头果营养成分与产品开发研究进展

吴榕榕１，郭广正１，康专苗１，张　健２，何凤平１，王代谷１

（１．贵州省亚热带作物研究所，贵阳 ５５００２５；２．兴义市种苗站，贵州 兴义 ５６２４００）

摘要：旨在为蒜头果产业化研究及综合精深加工利用提供理论依据，系统综述了蒜头果营养成分及

相关产品开发研究进展。蒜头果种仁富含油脂、蛋白质、矿质元素、多糖等营养成分，果皮中含有粗

脂肪等物质，果壳中含有木脂素等化合物，叶中含有黄酮和挥发油，根中含有抗菌成分。当前已对

蒜头果蛋白、神经酸、挥发油等成分进行了产品开发，但由于蒜头果的研究局限性，对果皮、果壳、

叶、根的营养成分和产品开发研究仍较为薄弱。
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　 　 蒜 头 果 （Ｍａｌａｎｉａｏｌｅｉｆｅｒａ），为 铁 青 树 科
（Ｏｌａｃａｃｅａｅ）蒜头果属（Ｍａｌａｎｉａ）常绿乔木［１］，仅分

布于我国云南的东南部和广西的喀斯特地区，又称

山桐果、马兰后等，是我国独有的古老油料物种。

２０２３年对云南、广西调查发现，蒜头果主要分布在

广西１９个县 （市、区）和云南３个县［２］，其中广西植

株总数达２０多万株［３］。据统计，截至２０２１年，我国
云南省蒜头果人工种植面积达 ２０００ｈｍ２（３．０万
亩）［４］。蒜头果性喜温暖湿润气候，对岩溶生境具

有较好的生态适应性，是岩溶和非岩溶石漠化区域

的优势树种之一［５－７］。蒜头果全身是宝，从根茎到

果实都有应用研究价值，如：蒜头果种仁可提取油

脂、神经酸、蛋白质等［８－１１］，果壳及果皮可提取粗脂

肪、木脂素等［１２－１３］，叶可提取黄酮、挥发油［１４－１５］，根

中含有抗菌成分［１６］。目前我国蒜头果产品开发的

种类相对单一，主要以种仁提取神经酸并开发相关

产品为主，综合利用水平较低。为促进我国蒜头果
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产业发展，提高蒜头果加工技术、产品开发和综合利

用水平，为蒜头果产品开发及综合精深加工利用提

供参考借鉴，本文综述了蒜头果的营养成分、产品开

发研究进展。

１　蒜头果营养成分
１．１　蒜头果种仁营养成分
１．１．１　油脂

蒜头果种仁含有丰富的油脂，是蒜头果主要利用

部分。表１为广西和云南不同地区蒜头果含油率。
由表１可知，广西和云南蒜头果种仁含油率在

４０．２８％～６５．００％，平均值为５６．７３％，不同地区间
蒜头果含油率存在较大差异，这可能与其生长环境

有关。黄晓露等［１７］研究发现，蒜头果种仁含油率会

随纬度和海拔的升高而降低，随经度增加而增大。

表１　广西和云南蒜头果含油率
Ｔａｂｌｅ１　ＯｉｌｃｏｎｔｅｎｔｏｆＭａｌａｎｉａｏｌｅｉｆｅｒａｉｎ

ＧｕａｎｇｘｉａｎｄＹｕｎｎａｎ

产地 含油率／％

广西凤山［１７］ ５８．１５

广西田林［１７］ ５８．６５

广西隆林［１７］ ４０．２８

广西巴马［１８］ ６５．００

广西乐业［１９］ ５２．７０

云南广南［２０］ ５８．１５

云南富宁［２０］ ６４．１６

平均值 ５６．７３

　　蒜头果仁油中含有丰富的脂肪酸。表２为广西
和云南蒜头果油主要脂肪酸组成及相对含量。

表２　广西和云南蒜头果油主要脂肪酸组成及相对含量
Ｔａｂｌｅ２　ＣｏｍｐｏｓｉｔｉｏｎａｎｄｒｅｌａｔｉｖｅｃｏｎｔｅｎｔｏｆｍａｉｎｆａｔｔｙａｃｉｄｓｉｎＧｕａｎｇｘｉａｎｄＹｕｎｎａｎＭａｌａｎｉａｏｌｅｉｆｅｒａｏｉｌ ％

脂肪酸 广西田林
［１７］

广西巴马［２１］ 广西巴马［２２］ 云南广南［２３］ 云南富宁［１１］
云南富宁

［２４］

棕榈酸Ｃ１６∶０ ０．５９ ０．４５ １．２８ ０．５５ ０．５３ ０．５６

硬脂酸Ｃ１８∶０ ０．２４ ０．２８ １．０４ ０．２０ ０．２３ ０．２６

油酸Ｃ１８∶１ ２９．７８ ２３．８１ ２７．８２ ３０．８１ ２９．７４ ２５．００

亚油酸Ｃ１８∶２ １．４４ ０．５３ １．１６ １．５２ １．５４ ０．９７

亚麻酸Ｃ１８∶３ １．９４ － － ０．８２ ０．５５ ０．８０

二十碳一烯酸Ｃ２０∶１ １５．３８ １．２８ ３．０４ ２．２１ １．９７ ２．３４

山嵛酸Ｃ２２∶０ － ０．９９ １．５８ － １．０８ １．９４

芥酸Ｃ２２∶１ － １３．１３ １２．９０ １５．２０ １４．１４ １４．４７

神经酸Ｃ２４∶１ ４４．８９ ５５．７０ ３３．１７ ４４．２１ ４５．０４ ５０．７２

　注：－表示未检出
　Ｎｏｔｅ：－．Ｎｏｔｄｅｔｅｃｔｅｄ

　　由表２可看出，神经酸、油酸是蒜头果油主要的
脂肪酸，广西和云南蒜头果油的神经酸含量在

３３１７％～５５．７０％之间，油酸含量在 ２３．８１％ ～
３０８１％之间。神经酸是大脑神经纤维和神经细胞
的核心天然成分［１１］，油酸具有调节血脂、抗炎、抗菌

和抗氧化的作用［２５］。研究表明，蒜头果油中神经酸

含量与生长环境中平均气温、年降水量及经度呈正

相关，与海拔高度呈负相关，同时，又与蒜头果的果

实农艺性状呈极显著正相关［１７，２０］。由表２还可看
出，相同地区蒜头果油的脂肪酸含量存在差异，这可

能与提取方法及检测方法等有关［２２］。

１．１．２　蛋白质
蛋白质是人类生长发育必需的营养成分，对人

类维持健康有着不可替代的作用［２６］。蒜头果种仁

蛋白质含量在９．６％ ～２１．０２％之间［１１，２７－２８］。蒜头

果蛋白的氨基酸组成丰富，含１７种氨基酸，氨基酸

比值系数值较高，可达７７．２５［１１］，营养价值高。
１．１．３　其他营养成分

蒜头果种仁中除油脂及蛋白质外，还含有丰富

的矿质元素、多糖、挥发油等［１１，２７，２９］。张磊等［３０］通

过测定７种金属元素（Ａｌ、Ｃａ、Ｆｅ、Ｋ、Ｍｇ、Ｍｎ、Ｚｎ）含
量发现，蒜头果仁中 Ｋ、Ｍｇ、Ｃａ含量最高，分别为
１２１２、２．２５９、０．１９２６ｍｇ／ｇ。苏霁玲［１１］、杨一山［２７］

等研究发现，蒜头果种仁的常量元素中，Ｋ含量最高、
Ｎａ含量最低，可作为“高钾低钠”食品或饲料。蒜头
果种仁中还含有０．６００％的多糖［３１］、０．２６ｍＬ／１００ｇ

的挥发油［２７］。

１．２　蒜头果果皮和果壳营养成分
蒜头果果壳及果皮中含有粗脂肪、木脂素等成

分［１２－１３］。杨玉玲等［１２］采用索氏抽提法分别提取蒜

头果果壳、果皮中粗脂肪，粗脂肪得率分别为

６４７％和６６０％；唐婷范等［１３］采用溶剂法提取蒜头

２１１ ＣＨＩＮＡＯＩＬＳＡＮＤＦＡＴＳ　　　　　　　　　　　　　　２０２５Ｖｏｌ５０Ｎｏ６



果果壳中木脂素，总木脂素得率为１．１４８％。
１．３　蒜头果叶和根营养成分

蒜头果叶中含有黄酮、挥发油等成分。唐婷范

等［１４］采用乙醇热回流法提取蒜头果叶中黄酮，总黄

酮得率可达１６．７８％；黄开响等［１５］采用超临界 ＣＯ２
萃取法提取蒜头果叶中挥发油，收率为０．７２％，成
分以扁桃腈、苯甲醛为主，二者相对含量分别为

６４９８％和１３．１２％。蒜头果根系为肉质浅根，侧根
发达［３］，含有多种抗菌化合物。肖支叶等［１６］研究发

现，蒜头果根丙酮粗提取物对人体致病细菌中的溶

血性葡萄球菌、无乳链球菌及蜡样芽孢杆菌均能表

现出抗菌活性，但抗菌活性及稳定性略有不同。

２　蒜头果产品开发
２．１　药物

从蒜头果种仁中提取分离出的蒜头果蛋白

（Ｍａｌａｎｉｎ）是一种糖蛋白，分子质量为６１８７５ｕ，该
蛋白是一种 α＋β型蛋白质，其微观结构在顺式构
型状态下较稳定，Ｃａ２＋可保持其分子的天然构
象［３２－３３］。研究发现，蒜头果蛋白对人宫颈癌 ＨｅＬａ
细胞、肝癌ＨｅｐＧ－２细胞等肿瘤细胞具有高度的细
胞毒性［８，３４］，在癌症治疗方面有积极意义。但该蛋

白自身具有与蓖麻毒蛋白相似的毒性，今后若能够

利用定点突变技术对决定该蛋白活性的关键基因进

行突变，就可以获得低毒、免疫原性良好的突变

体［３５］，以用于癌症的治疗。目前云南大学医药学院

在蒜头果蛋白（用于免疫毒素治疗癌症）领域已开

展研发［４］。

２．２　神经酸
神经酸对人大脑神经组织和神经细胞生长具有

重要作用，是增强免疫力、调节血脂血糖、调节中枢

神经、治疗脑部疾病必不可少的物质［３６］。由于从动

物中提取神经酸较有难度，所以从植物中获取该物

质更为可取。蒜头果种仁中神经酸含量较一般植物

的高，可作为潜在的神经酸资源。当前以蒜头果为

原料开发的神经酸类产品主要有广南县蒜头果产业

联合总社和浙江大学现代中药研究所等单位联合研

发的神经酸凝胶糖果和神经酸压片糖果，南京圣诺

生物科技有限公司生产的神经酸胶囊，昆明医学院

开发的神经酸神经喷剂和含片［４］。

２．３　天然苯甲醛
天然苯甲醛作为食品香料和防腐剂在食品领域

应用广泛。苦杏仁是制作商品化天然苯甲醛的原

料，但苦杏仁中苯甲醛含量低，导致生产成本居高不

下。研究发现，蒜头果果肉、鲜叶挥发油中均含有苯

甲醛。黄开响等［１５］通过超临界 ＣＯ２萃取法对蒜头
果叶中挥发油进行提取，所得挥发油中苯甲醛占

１３．１２％。刘祥义等［３７］采用水蒸气蒸馏法提取蒜头

果果皮精油，所得精油中苯甲醛含量为５４．９８％，采
用同时蒸馏萃取法提取蒜头果果皮精油，所得精油

中苯甲醛含量为 ６１．７３％。刘雄民等［３８］采用水蒸

气蒸馏法分别提取蒜头果果肉和叶中挥发油，结果

表明，蒜头果果肉精油中苯甲醛含量为７８．７９％，蒜
头果叶精油中苯甲醛含量为６１．８８％，采用氮气保
护下减压可精馏得到纯度 ９８％的苯甲醛，收率为
８０８％。因此，利用蒜头果果肉、叶生产天然苯甲醛
具有潜在的经济价值。

３　总结与展望
蒜头果营养成分丰富，可开发多种产品，具有较

大市场潜力与前景。但由于资源稀缺，生长环境破

坏，人工种植技术不成熟等原因，使得蒜头果整体的

应用与研究相对局限。因此，蒜头果产业进一步的

发展需要政府、企业、农户、研究人员等各方协调，对

蒜头果繁殖、种植条件，有效成分提取利用，产品及

副产品开发等方面开展研究，为蒜头果产业打造健

康、可持续的发展模式。
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