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摘要!文章综述了蓝莓的主要功能成分"保健作用及其在
食品"医药"化妆品等领域的研究及应用现状!指出提高
多酚保留率是蓝莓加工领域的研究方向#

关键词!蓝莓$功能成分$保健作用$开发利用
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蓝莓为杜鹃花科越橘属植物%蓝莓果实富含多酚类
物质为主的多种功能性成分%其保健功效涉及抗氧化)心
脑血管保护)辅助降血脂)增强记忆)增强免疫力)抗肿瘤
和缓解视疲劳等*

#P+

+

%为
&IQ

推荐的五大健康水果之
一&文章拟对蓝莓的主要功能成分)保健作用及其开发
利用现状进行系统综述%旨在为蓝莓的深度开发与利用
提供参考&

#
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蓝莓的功能成分

#9#

!

花青素
蓝莓中含有的花青素为一种水溶性黄酮类色素%广

泛存在于被子植物&花青素分子结构中具有非配对电
子%可将电子和氢供给自由基%因此可有效终止机体内的
活性氧自由基&花青素的抗氧化能力是

Z

-

的
)"

倍%

Z

M

的
!""

倍*

,

+

%是人类至今为止发现的抗氧化效果最好的
天然植物成分之一&叶红玲等*

$

+利用超声提取蓝莓果渣
中的花青素并进行分析得到

)

种花青甙%即锦葵色素)飞
燕草色素)矢车菊色素)矮牵牛色素和芍药色素%蓝莓果
皮色泽即由花青甙类化合物的比例和含量决定&田密霞
等*

(

+对采自吉林的
+"

种蓝莓果的花色苷含量进行了分
析%发现蓝莓鲜果花青素平均含量高达

)9*,$/

5

(

5

&花
青素被认为是蓝莓抗氧化)视力保护)抗癌)抗辐射)抗衰
老)增强免疫力等作用的主要物质基础*

#"P##

+

&蓝莓功能
性新产品研发契合当前消费者对抗衰老)抗肿瘤及美容
养颜等健康产品的巨大市场需求%而蓝莓花青素的工艺
损耗控制也成为蓝莓加工的核心关注点&

#9!

!

酚酸
酚酸是一类结构中含有酚环的有机酸%多为羟基苯

甲酸和对羟基肉桂酸的衍生物&酚酸是蓝莓的主要功能
性成分之一%具有很强的抗氧化作用%能有效清除人体细
胞内自由基%降低氧化损伤$酚酸还具有抗菌)预防心血
管疾病)降压)兴奋中枢神经系统等功能&天然酚酸类物
质是当前营养学)医学及食品科学等领域的研究热点%被
广泛应用于保健食品)化妆品)药品等领域*
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酚酸种类和含量丰富%是蓝莓多种保健功能的物质基础&

刘翼翔等*

#>

+研究发现大兴安岭野生蓝莓含有
##

种以上
酚酸类物质%并分别鉴定出绿原酸)没食子酸)咖啡酸)肉
桂酸)阿魏酸)原儿茶酸和对香豆酸

,

种酚酸物质&
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等*
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+利用
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法测定得到蓝莓中酚酸含量为
$)/
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熊果酸
熊果酸又称乌索酸和乌苏酸%是一种五环三萜类化

合物%在植物中以游离苷元或糖苷存在%熊果酸具有抗
菌)辅助降血糖)保肝等多种生物学效应及抗氧化作用%

已被广泛应用于临床&

\;84.T;;

等*

#+

+研究表明%熊果酸
可通过降低胆固醇的作用抑制肝癌细胞的生长%可用于
肝癌和固醇相关慢性疾病的预防和治疗&孟艳秋等*

#,

+采
用

SHH

法研究熊果酸的体外抗肿瘤作用时发现熊果酸
对

T;W0

)

T;

C

\!

和
L\M.$!*

细胞增殖具有一定程度的
抑制作用%且明显高于已上市药物吉非替尼的活性&熊
果酸还可以通过提高小鼠肌细胞

\WOH>

蛋白的转运及
表达来改善

!

型糖尿病*

#$

+

$对中枢神经有明显的安定与
降温作用%能够显著降低小鼠体温%减少小鼠活动*
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&有
研究*

!"

+测得蓝莓干果中熊果酸含量为
##9$/
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&

基于抗肿瘤的自由基理论%蓝莓多酚类物质的抗氧化作
用可与蓝莓熊果酸协同发挥抗肿瘤作用&
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绿原酸
绿原酸是由咖啡酸与奎尼酸组成的缩酚酸%又名咖

啡单宁酸&绿原酸广泛存在于金银花)向日葵)蓝莓)咖
啡等植物中%是植物有氧呼吸过程中经莽草酸生物合成
途径生成的一种苯丙素类化合物%为许多中草药消炎)

清热解毒的主要活性成分*

!#
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&龙妍等*
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+利用
TYMW

法
测定得蓝莓果实中绿原酸含量为

"9+(/

5

(

5

%蓝莓叶中
的绿原酸含量显著高于果实中的含量*

!*

+

&药理试验表
明绿原酸具有抗氧化)消炎)保肝)抗凝血和抗肿瘤等多
种生理活性*

!>

+

$绿原酸可与铝离子发生螯合%其抗氧化
作用可减弱氯化铝对

YM#!

的细胞毒性*

!)

+

%故摄入富含
绿原酸的食物可以降低铝对神经系统的损伤&

#9)

!

鞣花酸
鞣花酸是一种多酚二内酯%是没食子酸的二聚衍生

物%以游离)缩合等形式广泛存在于各种软果)坚果等植
物组织%具有抗氧化)抑制癌细胞增殖)抗菌)抗病毒等多
种生物学效应*

!+P!,

+

&刘艳等*

!$

+用高效液相色谱法测定
蓝莓果实中鞣花酸的平均含量为

+9$(*/

5

(

5

&鞣花酸具
有美白淡斑作用%能抑制酪氨酸酶活性而阻断黑色素生
成%有效清除老年斑和太阳斑*
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紫檀芪
紫檀芪!

*

%

).

二甲氧基
.>m.

羟基二苯乙烯#是蓝莓和葡
萄等浆果的功能性成分之一%
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法得出蓝莓中的紫檀芪含量为
##"/

5

(

#""

5

&紫檀芪是白藜芦醇甲基化衍生物%该类
成分比白藜芦醇的亲脂性高而更易被机体细胞摄取*

*#

+

&

紫檀芪具有抗肿瘤)降血脂)抗炎等多种生物活性%在日
光损伤)抗真菌)皮肤肿瘤等皮肤科疾病方面应用前景
广泛*

*!

+

&
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超氧化物歧化酶
超氧化物歧化酶!
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XQ'

#是一
种生物体内广泛存在的抗氧化性金属蛋白酶%每

#""

5

新
鲜蓝莓中

XQ'

的含量可达
)9*(?O

*

**

+

&

XQ'

可以催化自
由基歧化生成氧和过氧化氢%在体内氧化与抗氧化平衡
中起到关键作用%与人体多种疾病的发生与发展关联密
切&根据金属离子的不同%

XQ'

可分为
*

类"呈蓝绿色真
核细胞细胞质内

M=

%

b4.XQ'

%呈粉红色的线粒体
S4.

XQ'

%呈黄褐色细胞核内
&;.XQ'

&研究*

*>

+证实%

XQ'

在
预防疾病)提高人体免疫力)抗衰老)抗肿瘤)抗炎症等方
面在人体内发挥着非常重要的生理作用&

#9$
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果胶物质
果胶为聚半乳糖醛酸多糖%以原果胶%果胶和果胶酸

等形态广泛存在于植物的果实)根)茎中&果胶具有抑制
脂肪消化吸收)调节血糖)抑制肿瘤等生理作用%低分子
果胶还有一定的醒酒防醉效果*

*)

+

%可作为护肝解酒产品
开发的功能性原料&蓝莓果胶总含量可达
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5

*

*+

+

%

果胶是一种重要的功能性膳食纤维%能赋予蓝莓食品以
优良口感%而且有益于降低热量摄入促进人体肠道健康&
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维生素及矿物质
蓝莓含
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远高于葡萄和苹果含量*
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&蓝莓微量元素种类及含量丰
富%含量分别为钙
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其他营养成分
除上述主要功能性成分以外%蓝莓还含有果糖)脂

肪)氨基酸)蛋白质和纤维素等成分%蓝莓中的蛋白质含
量为
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%含有
#(

种氨基酸且
$

种必需
氨基酸比例适当%脂肪含量为

)""

"

+""/

5

(

#""

5

%总酸
量
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蓝莓保健功能
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抗氧化
自由基氧化理论是人体衰老及多种疾病机制的理论

基础%

$"]

"

("]

的衰老相关性疾病都与人体内的自由
基有关%而蓝莓富含的花青素)鞣花酸等多酚类物质具有
很强自由基清除能力&周笑犁等*

*$

+从蓝莓皮渣中提取花
色苷粗提物并测定了其抗氧化活性%表明蓝莓花色苷自
由基抑制率与

Z

M

相近%对脂质的抗氧化作用比
Z
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更
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强&张卓睿等*

*(

+灌胃给予小鼠蓝莓花青素
*"D

后发现%

喂食花青素的小鼠肝脏总抗氧化能力)总超氧化物歧化
酶活力与对照组比较明显增加%说明富含花青素)酚酸类
多酚物质的蓝莓具有良好的体内抗氧化作用&自由基及
抗氧化是目前衰老)肿瘤和心血管病等疾病的重要理论
基础%蓝莓富含的多酚类成分及其良好的抗氧化活性使
其在疾病预防和健康维护方面具有广阔的应用价值和
前景&

!9!

!

辅助改善记忆
老年人认知功能衰退和退行性神经疾病的发生率随

着老龄化加深而增加&研究*

>"

+表明蓝莓对与衰老性瞬间
失忆症有明显改善及预防作用%具有辅助增加记忆力作
用&杨红澎等*

>#

+发现蓝莓花色苷单体可以显著改善小鼠
记忆功能%其机制与减少脂褐质的积累及提高抗氧化防
御等有关&李亚巍等*

>!

+研究进一步表明%蓝莓花色苷能
够降低东莨菪碱诱导小鼠海马组织

U&.

%

L

C

+)

和
M2;0F;D:0A

C

0A;.*

蛋白的表达%从而显著改善小鼠学习记
忆障碍%可有效减少小鼠的跳台错误次数%明显延长潜伏
期&记忆减退与衰老相关疾病密切相关%蓝莓及其花色
苷辅助改善记忆的保健功能可能与其体内自由基消除作
用有关&

!9*

!

消除眼睛疲劳与改善视力
蓝莓花青素可促进血液循环%维持正常的眼球压*

>*

+

&

花青素可促进视网膜细胞中的视红素再合成%从而提高
人眼暗适应能力%蓝莓对视疲劳)弱视等都有辅助治疗作
用%每天摄入

>"

"

$"

5

蓝莓%对眼睛视力有保护作用*

>>

+

&

花青素可用于治疗屈光不正)白内障)青光眼等眼科疾
病*

>)

+

&由于城市光污染的日趋严重导致各类视力问题日
益突出%基于花青素及其功能开发蓝莓为原料的护眼功
能食品将极大地满足潜在的巨大市场需求&

!9>

!

预防心脑血管疾病
近年来%高血压)高血脂及动脉粥样硬化等心脑血管

疾病的发病率逐年攀升且呈年轻化发展%这些疾病的发
生和发展与现代人们的饮食习惯密切相关&研究*

>+

+发
现%蓝莓所含的黄酮类物质具有明显的降血脂活性&李
颖畅等*

>,

+发现摄入蓝莓花色苷后%高脂血症大鼠血脂水
平和动脉粥样硬化指数均较高脂组显著降低%而血清和
肝脏

H.IQM

)

XQ'

和
\XT.Y6

活性明显增强%

S'I

的生
成量显著减少&蓝莓花色苷可调节血管收缩%并维持人
体正常血压范围%从而保护血管并维持毛细管的渗透性%

按剂量
!""

5

(

D

持续食用蓝莓
*"D

%可有效改善心血管功
能%降低收缩压*

>$

+

&蓝莓花色苷降血脂功能和抗氧化作
用可能是其降低动脉粥样硬化危险性的主要原因和
机制&

!9)

!

预防及治疗癌症
花青素显著的抗癌效果主要通过清除活性氧%以减

少
'UI

氧化加合物的生成)油脂过氧化%以及阻断细胞
增殖等*

>(

+

&研究*

>(

+发现%花青素可通过诱导癌细胞凋亡
来有效抑制前列腺癌的发生%通过阻断亚硝酸盐的合成
和清除亚硝酸盐来预防胃癌的发生&林杨等*

)"

+研究认为
蓝莓花色苷能够显著地抑制人结肠癌细胞增殖%上调抑
癌基因

M

ab

表达%有效发挥结肠癌细胞抑制作用&癌症
的治疗和预防是当今医疗保健领域的难点和热点%安全
有效的肿瘤防治产品广受市场欢迎%花青素)鞣花酸和紫
檀芪等蓝莓活性物质在预防和治疗癌症方面作用机制明
确且食用安全性高%作为抗肿瘤相关产品的开发应用价
值凸显&

!9+

!

减肥
肥胖已正式被认定为一种流行性疾病%蓝莓花青素

的减肥功能与机制研究广受关注&杨晗等*

)#

+研究野生蓝
莓和花青素提取物对高脂饮食小鼠肠道菌群的影响时%

发现蓝莓花青素提取物可有效改善高脂饮食小鼠肠道微
生态失调%发挥调节肠道菌群功能%具有潜在的减肥消脂
作用&还有研究*

)!

+表明花青素可抑制前脂肪细胞的增殖
及分化成熟%调节脂肪细胞调控酶活性%从而抑制肥胖&

蓝莓花青素干预肥胖的机制还可能与抑制脂肪酸合成基
因表达)上调氧化脂质基因表达)降低肥胖相关因子分泌
有关*

)*

+

&

!9,

!

增强免疫力
蓝莓花青素具有促进小鼠脾细胞增殖和协同

M84I

促进小鼠脾细胞分泌干扰素
.

"

和白细胞介素
.!

活性%且
呈一定的剂量相关性*

)>

+

&紫檀芪能够和
Z

'

协同作用%

提高环磷酸腺苷基因的表达%促进人体免疫功能*

))

+

&胡
向阳等*

)+

+研究紫檀芪对应激负荷
p

高脂血症小鼠的免疫
功能影响%发现小鼠脾脏

H

淋巴细胞免疫指标有不同程
度升高%可以认为紫檀芪对免疫有一定影响作用&因此%

蓝莓紫檀芪和花青素可能是影响免疫的主要成分&

!9$

!

辅助降血糖
糖尿病是以高血糖为主要特征的代谢紊乱综合征%

其病理过程涉及多器官病变&田密霞等*

),

+研究发现蓝莓
花青素可以显著降低试验性糖尿病小鼠的血糖含量和肝
脏中的

S'I

含量%同时保持肝细胞的完整性&因此%蓝
莓花色苷具有一定增强肝脏组织的抗氧化能力和保护肝
细胞作用&花青素可能通过促进葡萄糖吸收及糖原合
成%调节脂质)肠道菌群平衡)胰岛素合成和分泌%以及胰
岛

$

细胞增殖等%以实现对糖尿病的控制&

*

!

蓝莓的开发利用

*9#

!

蓝莓普通食品
由于蓝莓果实出汁率高达

$"]

以上%适宜于饮料制
造%目前蓝莓普通食品开发主要以饮料)果酒及果酱等产
品形式为主&目前市场上蓝莓饮料主要有果汁饮料)清

##"

"

Z829*+

"

U89)

金永学等!蓝莓的功能成分$保健作用及其开发利用



汁饮料)浊汁饮料)茶饮料)果肉饮料)果醋饮料)固体饮
料)乳酸菌发酵饮料和复合型功能饮料等&

蓝莓果酒产品因其良好的保健功能和口感正在成为
果酒饮料行业新的消费热点%蓝莓果酒)蓝莓果啤)蓝莓
复合果酒等产品的研究与开发日益增加&郑万明*

)$

+对蓝
莓果酒工艺进行研究%确定了最佳酶解工艺条件为果胶
酶添加量

>"/

5

(

W

)酶解温度
))j

和酶解时间
+"/14

%

最佳发酵工艺为酵母接种量
,]

)初始含糖量
!!"

5

(

W

)初
始

C

T>9"

和主发酵时间
$D

&张方艳*

)(

+研究了蓝莓'猕
猴桃复合果酒的生产工艺%获得果香浓郁)透明清亮)风
味独特的蓝莓复合果酒&

蓝莓富含高甲氧基果胶%适于制作各种果冻及果酱
食品&夏其乐等*

+"

+研发的蓝莓大果粒果酱配方为蓝莓鲜
果

>"]

)半干果粒
#"]

)白砂糖
!)]

)果葡糖浆
!"]

)水
)]

)黄原胶
#]

)海藻酸钠
#]

)柠檬酸
"9!]

%该工艺耗时
短)适合工业化生产&寇灿等*

+#

+研制的低糖型蓝莓玫瑰
花复合保健果酱具有蓝莓风味和玫瑰花特有的香气和口
感%甜酸适口%适合糖尿病人食用&

*9!

!

蓝莓保健食品
蓝莓保健品开发主要基于蓝莓的花青素成分及其抗

氧化作用%主要产品有蓝莓花青素咀嚼片)蓝莓花青素护
眼胶囊)蓝莓叶黄素酯咀嚼片)蓝莓决明片)蓝莓口服液
等&邓怡等*

+!

+以蓝莓为主要原料%复合黄精)山药)葛根)

枸杞等研制了一款具有益肾功效的保健饮料$刘君军*

+*

+

制备了一款人参与蓝莓复合的功能性饮料%并对其抗疲
劳功能进行了评价&

*9*

!

蓝莓化妆品
蓝莓花色苷)原花青素)黄酮类)超氧化物歧化酶)熊

果酸和熊果苷等活性成分均可用于化妆品&蓝莓熊果苷
及黄酮类物质能抑制黑色素形成%可有效去除黑头)疤
痕)黑眼圈&花青素等提取物可促进肌源蛋白形成%使皮
肤光滑有弹性%可做成抗皱修复面膜&蓝莓精油独特的
清香味可用于湿巾)面膜和口红等化妆品%产品具有清新
淡雅的味道&

*9>

!

其他
伍锦鸣等*

+>

+发现蓝莓花青素加入香烟可显著增加烟
的滑润感及清晰度)减少刺激)强化果香)提升甜香香韵&

蓝莓花青素因兼具抗氧化和抑菌作用%也被用于天然抗
氧化包装材料产品的开发&

>

!

结束语
近几年中国蓝莓种植扩展迅速%原料资源不断增长&

然而%由于产品精深加工技术与能力不足%尚未形成完整
产业链%导致保健功能明确的高附加值蓝莓产品很少$另
外%由于多酚类物质的加工稳定性差%提高多酚保留率成
为蓝莓加工领域的关键技术研究方向&

生存环境与生活方式变化使人类的疾病谱)医学模
式和医疗模式等发生重大改变%随着科技发展和生活水
平的不断提高%人们对健康的认识不断提高%对健康的追
求日益增强&蓝莓及其产品非常符合现代人群对健康产
品提出的天然绿色)美味可口)疾病预防等多维身心需
求%因此蓝莓产业蕴藏着很大开发利用和市场发展空间&

参考文献
*

#

+

XIVIT I 8̀74A84

%

IVHOVQ&1

5

=;B80

%

U-\?U U0F0;1

%

;@029'012

3

G2=;G;BB

3

:84A=/

C

@1841/

C

B8F;AG288D

C

B;AA=B;

04D0B@;B102A@1EE4;AA14

C

8A@/;48

C

0=A02<8/;4<1@7

C

B;.04D

A@0

5

;#.7

3C

;B@;4A184

"

IB04D8/1K;D

%

D8=G2;.G214D

%

C

20:;G8.

:84@B822;D:2141:02@B102

*

`

+

9̀8=B4028E@7;I:0D;/

3

8EU=@B1.

@18404D'1;@;@1:A

%

!"#)

%

##)

!

*

#"

*+(.*,,9

*

!

+

T?UI _0=A0B

%

-̀%IYVI_IXT ;̀

3

0G0204

%

&IVVO_T

I

c

12

%

;@029L;BB

3

04@78:

3

041D14AA

3

4;B

5

1A@1:022

3

A=

CC

B;AA

5

B8<@704D14F0A1F;

C

8@;4@1028E7=/04484.A/022.:;222=4

5

:04:;B:;22A

*

`

+

9M04:;BW;@@;BA

%

!"#!

%

*!)

!

#

#"

)>.+!9

*

*

+

IL'OWL0A1@L0G0

%
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