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紫苏籽营养及产品加工研究进展
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摘要!紫苏籽精深加工潜力大& 紫苏籽主要加工得到紫苏籽油和紫苏籽饼粕& 以紫苏籽油为原料!

可进一步加工成微胶囊%微乳液和
!

#亚麻酸产品#以紫苏籽饼粕为原料!可进一步加工成蛋白%多

肽%紫苏酱等产品!同时也可提取多糖%黄酮等微量活性成分& 另外!以紫苏籽壳为原料提取的多酚

提取物还可加工为饲料添加剂& 在介绍紫苏籽营养组成的基础上!综述近年来紫苏籽相关产品的

营养功效%生产技术研究进展!分析紫苏籽产品加工现状及市场需求!并对紫苏籽综合加工及产业

发展前景进行了展望!为紫苏籽的综合利用提供参考&
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BB紫苏"8*,'//; .,0G*I(*+IN8#$又名白苏%红苏%桂

荏等$为唇形科紫苏属一年生直立草本植物& 紫苏

传统种植于中国%印度%日本和韩国等国家$在我国

已有 ! """ 多年的种植历史)%*

& 紫苏浑身是宝$籽%

根茎%叶片等不同部位均富含多种营养成分和活性

物质$具有抗过敏%抑菌%消炎%保肝护脾%降血脂%改

善记忆力%抗氧化%预防细胞衰老癌变等多种功效$

紫苏相关产品可广泛应用于食品%香料%化妆品%药

品等领域)! #?*

& 随着大健康产业的发展和人们对紫

苏营养认识的不断深入$紫苏加工引起人们的广泛

关注$近几年紫苏产品不断丰富$新产品不断涌现&

本文对紫苏籽营养及产品加工研究进展情况进行综

述$以期为紫苏籽的综合利用提供参考&

89紫苏籽主要营养成分

据.中国药典/记载$紫苏籽归肺经$具有降气

化痰%止咳平喘和润肠通便等作用$可用于治疗痰壅

气逆%咳嗽气喘和肠燥便秘& 紫苏籽营养成分主要

包括脂肪%蛋白质%纤维和多糖等$其营养成分含量
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因遗传资源和栽培环境条件变化较大& 沈奇等)'*

通过对国内外 %?! 份紫苏种质资源籽粒进行检测分

析发现$紫苏籽含油量为 !"8!'C d&?8@%C$蛋白

质含量为 %"8(AC d!@8A"C$紫苏籽油中
!

#亚麻

酸含量为 ?$8%"C d@?8"AC& 张以忠等)&*对来自

不同产地 &! 份紫苏籽样品营养成分含量进行测定$

结果表明$紫苏籽粗脂肪含量为 ?&8"AC d&?8!(C$蛋

白质含量为 %@8''C d??8AAC$可溶性糖含量为

%8@$C d?8&@C& 受日照等影响$同一品种不同地

区种植的紫苏籽营养成分差异较大$各地需加强筛

选培育适宜当地推广种植的品种& 中北大学经过多

年研究$已培育审定适合山西丘陵山区种植的高油

品种晋紫苏 % 号%高
!

#亚麻酸品种晋紫苏 ! 号等

新品种$贵州省农业科学院也培育出系列适宜贵州

当地种植的紫苏品种)'$A*

&

:9紫苏籽产品加工

!8%B紫苏籽油及其深加工产品

!8%8%B紫苏籽油

紫苏籽油是紫苏籽加工所得主要产品$其化学

组成%药理作用和产品的开发利用已有较多研究报

道& 紫苏籽油中含棕榈酸 &8A"C d@8%@C%油酸

%?8&(C d!A8(&C%亚油酸 $8"!C d%%8'@C%亚麻

酸 &@8A@C dA$8?&C$总不饱和脂肪酸含量达到

$!8(?C d$?8$AC

)A*

& 紫苏籽油中总甾醇含量为

A@8" d$'8' +4<%"" 4$其中
"

#谷甾醇含量最高$为

'A8( dA&8? +4<%"" 4$除此之外还含有
%

#& 燕麦

醇%环阿廷醇%菜籽甾醇%菜油甾醇%豆甾醇等$总生

育酚含量为 A?8' d$$8' +4<%"" 4$ 其中
$

#生育酚

含量为 A%8! d$A8' +4<%"" 4$占总生育酚含量的

$&C左右$

!

#生育酚和
"

#生育酚含量较低)@*

& 紫

苏籽油中还含有 %% 种酚类化合物$分别为对羟基乙

醇%肉桂酸%?$' #二羟基苯甲酸%对香豆酸%香草酸%

咖啡酸%阿魏酸%丁香酸%芹黄素%木犀草素%槲皮

素)(*

& 由此可见$紫苏籽油中不仅不饱和脂肪酸$

特别是
!

#亚麻酸含量高$而且还含有甾醇%生育酚

等多种活性成分$营养价值非常高&

现代医药研究表明$紫苏籽油具有促进视力及

大脑发育$提高记忆力$降低胆固醇%高血脂和动脉

粥样硬化等功效$同时对心脑血管疾病有良好的预

防及辅助治疗效果& 郭艳等)$*通过动物试验研究

了紫苏籽油软胶囊的辅助降血脂功能$结果发现$紫

苏籽油软胶囊可显著降低试验大鼠血清总胆固醇

"DK#%甘油三酯"DS#含量$具有辅助降血脂功能&

郑双等)%"*研究了紫苏籽油对 FR0)

#<#小鼠的抗动

脉粥样硬化和心脏保护作用$结果发现$紫苏籽油可

抑制FR0)

#<#小鼠动脉斑块形成$有助于维持其正

常心脏结构和功能& 另外$王丽梅等)%%*研究发现$

紫苏籽油能够清除体内自由基$具有延缓机体衰老

的作用$同时对癌细胞也具有明显的抑制作用&

紫苏籽油的提取方法主要有机械压榨法%溶剂

萃取法和超临界KH

!

萃取法等& 机械压榨法包括液

压冷榨和螺旋榨油机热榨$该法操作简单%高效$投

资成本低$是紫苏籽油加工的主要方法& 溶剂萃取

法虽能有效提高油脂得率$但有溶剂残留风险& 超

临界KH

!

萃取法所得油脂品质好%无残留$但作为食

用油脂生产工艺$投入相对较高& 近年来$水酶法提

取紫苏籽油也取得了较好的效果)%!*

$但限于工艺%

成本等问题$目前尚未见规模化生产报道& 高效%绿

色%安全的提取技术及其机械自动化%智能化是目前

紫苏籽油加工研究的主要方向&

!8%8!B紫苏籽油微胶囊和微乳液

微胶囊技术是指将一些具有敏感性%反应活性

或挥发性的液体%固体或气体作为微胶囊的芯材$采

用成膜材料将其包封成微小粒子$从而达到保护%缓

释等效果& 选用交联酯化葛根多孔淀粉作为壁材$

通过物理吸附制备紫苏籽油微胶囊$具有能耗低%易

操作的优点$包埋率"指包埋的紫苏油质量与多孔

淀粉质量之比值#达到 ?"C以上$在加速氧化试验

中显示出良好的稳定性)%?*

& 以
"

#环糊精为壁材$

采用饱和水溶液法对紫苏籽油进行包埋制得包合

物$可以有效提高紫苏籽油的稳定性)%'*

& 选用亚

麻籽胶为壁材$在不需额外添加乳化剂的情况下$

喷雾干燥法制备的紫苏籽油微胶囊含油率达到

&&8'&C

)%&*

& 以低黏度辛烯基琥珀酸淀粉酯为壁

材$采用喷雾干燥法和冷冻干燥法制备紫苏籽油微

胶囊$微胶囊化效率均达到 @AC以上)%A*

& 以辛烯

基琥珀酸淀粉钠为乳化剂$添加玉米低聚肽$制成的

紫苏籽油微胶囊粒径分布均匀%表面较光滑%载油量

高$玉米低聚肽与茶多酚棕榈酸酯复配$还能提高紫

苏籽油微胶囊的抗氧化性)%@*

& 综上$紫苏籽油微胶

囊加工中壁材选择%配方优化和加工工艺等多个方

面的技术亟待提升&

微乳液是油%水在表面活性剂和助表面活性剂

存在下自发形成的粒径在 %" d%"" 3+范围内透明

或半透明的均一%稳定体系$不仅可以将油溶性营养

成分溶解于水溶性的食品中$还能保护功能营养因

子不被损坏$具有制备工艺简单%体系稳定的特

点)%(*

& 杜艳等)%$*将紫苏籽油添加乳化剂后制成微

乳液$达到了增强紫苏籽油的水溶性和稳定性$延长

其保质期$提高其在人体中的利用率的作用& 郑永

%!%
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军等)!"*以吐温 #(" 作为表面活性剂$水杨酸作为

助表面活性剂$制备紫苏籽油的微乳液体系$有效促

进了紫苏籽油微乳液功能性食品制剂的开发和应

用& 目前市场上紫苏籽油微乳液产品相对较少$需

要在提升质量的同时$加大产品推广宣传力度&

!8%8?B

!

#亚麻酸

!

#亚麻酸"

!

#N-30.23-6,6-[$ FNF#属
&

#?

系列不饱和脂肪酸$在体内可转变为具有显著生理

活性的 )̀F"二十碳五烯酸#和 bLF"二十二碳六

烯酸#$具有降血脂%降胆固醇%抗血栓形成等作用&

欧美和日本等已经立法$将
!

#亚麻酸作为药物或

食品添加剂$用来预防心血管疾病%癌症%老年痴呆

症%视力低下等病症&

!

#亚麻酸分离纯化方法主要有尿素包合法%

低温冷冻结晶法%分子蒸馏法%银离子络合法%柱层

析法%

"

#环糊精包合法以及超临界流体萃取法等&

紫苏籽油中
!

#亚麻酸含量丰富$以紫苏籽油为原

料$通过不同分离纯化方法富集其中的
!

#亚麻酸

已有较多研究$如(刘旭等)!%*通过尿素包合法富集紫

苏籽油中
!

#亚麻酸$

!

#亚麻酸含量可达 @@8!?C!

邓小莉等)!!*采用低温冷冻结晶法和尿素包合法相

结合的方法可将紫苏籽油中
!

#亚麻酸含量从 ?"'

+4<+N提高到 A'' +4<+N!王远等)!?*采用银离子络

合法对紫苏籽油中的
!

#亚麻酸进行纯化$

!

#亚麻

酸含量达到 $&C以上& 紫苏籽油中
0

#亚麻酸含量

比亚麻籽油一般高 %"C左右$在制备高纯度
!

#亚

麻酸方面具有一定优势$但目前紫苏籽油原料成本

相对较高& 从成本%能耗%环保等方面综合考虑$两

种或两种以上方法结合将是紫苏籽油中
!

#亚麻酸

分离纯化的发展方向&

!8!B紫苏籽饼粕深加工产品

!8!8%B紫苏籽蛋白

紫苏籽经提取油脂后$所得饼粕中蛋白质含量

在 !(C d'&C$可用于制备紫苏籽蛋白& 紫苏籽蛋

白是一种良好的植物蛋白资源$富含功能性氨基酸$

具有很高的开发利用价值& 研究发现$紫苏籽蛋白

可显著提高免疫低下小鼠D<V淋巴细胞的增殖%半

数溶血值"LK&"#%M]细胞杀伤力%巨噬细胞吞噬

能力$增加小鼠血清细胞因子ON#! 含量$发挥较强

的免疫调节作用)!'*

&

以脱脂紫苏籽饼粕为原料得到的紫苏籽浓缩蛋

白$具有很好的溶解性和乳化性)!&*

!采用碱提酸沉

法提取紫苏籽分离蛋白$得率一般在 !&C左右$纯

度可达到 (&C以上)!A*

& 紫苏籽分离蛋白具有优良

的加工特性$与大豆分离蛋白相比$其相对分子质量

小$溶解性好$持油性%乳化性高$持水性%起泡性低$

可作为食品加工工业的优质蛋白原料)!@*

& 研究发

现$从紫苏籽脱脂粉中可提取得到分离蛋白%清蛋白

和球蛋白$? 种蛋白质中都含有 ( 种必需氨基酸$且

谷氨酸%精氨酸含量均较高)!(*

& 近年来$除大豆蛋

白粉外$豌豆蛋白粉%火麻蛋白粉%葵花籽蛋白粉等

小品种蛋白粉市场发展迅速$紫苏籽蛋白营养丰富%

加工特性好$且无异味%不含过敏性因子$是不可多

得的优质蛋白资源$在新型功能食品领域开发应用

潜力巨大&

!8!8!B紫苏多肽

紫苏籽蛋白经蛋白酶酶解后得到的紫苏多肽对

b̀ L̀自由基的清除率可达 @?8A'C$具有很强的抗

氧化性)!$*

& 贺东亮)?"*采用生物酶酶解紫苏籽蛋

白$分离纯化得到一种含有 @ 个氨基酸的抗氧化性

多肽$相对分子质量为 @%A8@@ b,$纯度为 $(8AC!

体外细胞活性研究表明$该紫苏多肽对人肝癌细胞

L2RS! 具有较强的抑制作用$可使L2RS! 细胞核凝

聚%断裂%边缘化$呈现典型的凋亡状态!L!! 肝癌小

鼠模型评价体内抗肿瘤%抗氧化作用表明$该紫苏多

肽在受试小鼠体内不仅对免疫系统没有伤害$反而

能够修复癌细胞导致的免疫器官的损伤$进而抑制

体内肿瘤细胞的增殖& 由此可见$紫苏多肽产品在

功能保健食品开发应用方面潜力巨大&

!8!8?B紫苏籽多糖

目前$有关紫苏籽多糖提取%纯化%理化活性和

生物活性研究的报道较少& 紫苏籽多糖具有抗氧

化%保肝降酶等生物活性)?%*

$应用前景十分广阔&

紫苏籽多糖提取方法有热水浸提法%超声辅助提取

法%微波辅助提取法%超声辅助碱浸提法等$现有方

法紫苏籽多糖得率在 %8$$C d%'8""C之间)?!*

&

m̂1等)??*采用碱从紫苏籽粕中提取多糖$并采用

b%"% 大孔树脂吸附脱色法纯化紫苏籽多糖$可使蛋

白质%色素去除率分别达到 @@8%'C%@(8@C$多糖保

留率高达 @$8&AC

)??*

& m̂,34等)?'*通过超声辅助提

取法提取紫苏籽多糖$经b)F)#&! 和 E2R^,[29S#

!""纯化后多糖纯度可达"((8(! r"8&%#C$其单糖

组成为鼠李糖"?8%$AC#%阿拉伯糖"'?8$"%C#%木糖

"!%8$&AC#%甘露糖"'8!''C#%葡萄糖"'8@"AC#%

半乳糖"!%8$$@C#& 然而$在紫苏籽分离蛋白加工

中紫苏籽水溶性多糖往往作为废水被排放& 将紫苏

籽多糖开发为提高免疫产品$不仅可以变废为宝$而

且还能减少废水中有机物含量$降低环保压力&

!8!8'B紫苏籽微量成分

从紫苏籽饼粕中还可以提取具有抗菌消炎%抗

!!%

KLOMFHONE FMbUFDEBBBBBBBBBBBBBB!"!% g0.h'A M0h$



肿瘤%抗氧化功效的黄酮)?&*

%迷迭香酸)?A*等生物学

活性成分$可以广泛应用于医药%食品%化妆品等

领域&

!8!8&B其他深加工产品

除紫苏籽蛋白%紫苏多肽%紫苏籽多糖%黄酮%迷

迭香酸等多种活性成分外$近年来针对紫苏籽饼粕

还开发出紫苏酱%紫苏粉%发酵乳等新产品& 如张昕

等)?@*以紫苏籽粕和豆粕为原料共同发酵生产的紫

苏酱$既充分利用了紫苏籽粕中的蛋白质%多糖和油

脂$实现了紫苏籽粕的全营养利用$且有传统豆酱的

营养与风味$集调味%增香和保健为一体& 田海娟

等)?(*以紫苏籽粕为原料制备发酵紫苏粉$将发酵紫

苏粉添加到面包粉中可生产紫苏粉面包$其储藏期

的保水性%老化度%淀粉老化焓值以及脂肪氧化程度

指标均优于未加紫苏粉的空白组!另外$将紫苏籽粕

发酵用于生产具有紫苏特有香味的风味发酵乳)?$*

&

李占君等)'"*将紫苏籽粕直接添加到桃酥原料中还

可生产出紫苏籽粕桃酥&

!8?B紫苏籽壳多酚提取物

紫苏籽壳占籽粒总质量的 !&C d?"C$是紫苏

籽加工主要副产物之一& 谭永兰)'%*研究表明$紫苏

籽壳多酚提取物中主要含有木犀草素%芹菜素%黄芩

素和迷迭香酸 ' 种多酚物质$具有抗氧化活性$对大

肠杆菌%金黄色葡萄球菌%枯草芽孢杆菌有抑制作

用& 将紫苏籽壳多酚提取物加工为饲料添加剂$可

充分发挥其活性成分的作用$实现变废为宝和增值

利用&

;9展9望

作为药食同源植物$紫苏浑身是宝& 随着国家

大健康产业的迅速发展$紫苏产业迎来了前所未有

的发展机遇& 紫苏籽综合精深加工是紫苏产业转型

升级发展的最主要方向$企业应通过加工技术创新

引领%提升企业科技含量$源源不断开发和生产高附

加值产品$只有通过综合精深加工才能降低生产成

本$创造更大的经济效益& 同时$紫苏籽加工企业持

续高质量发展$是紫苏产业发展的不竭动力$有利于

促进种植结构调整$带动农民种植$实现农民稳定增

收和脱贫致富$为乡村振兴做出更大的贡献&
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