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摘要：通过对目前我国罗汉果食品应用研究现状的调查，综述了罗汉果在食品应用的研究现状，并提出今后罗汉果产品的开发研究重点，有助于发展罗汉果食品的加工思路，以期为我国罗汉果食品加工提供一定的借鉴。
关键词：罗汉果；食品；应用；展望

【中图分类号】TS275        【文献标志码】A              【文章编号】
Research progress in application of Momordica grosvenosi Swingle Fruit
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Abstract：Research on Momordica grosvenori swingle fruit as food and product development was reviewed. Research focus of development for the future were put forward, which will benefit the development of Momordica grosvenori swingle fruit as food processing.
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罗汉果［Siratia grosvenorii（Swingle）C． Jeffrey］，为葫芦科植物罗汉果的果实，性凉，味苦，无毒，归肺、大肠经，具有润肺止咳、凉血滑肠之功效，用于治疗肺火燥咳、咽痛失音、肠燥便秘等［1］。同时，罗汉果又是我国传统的药食同源植物，在广西民间的食用历史已有300 多年，富含维生素C、E、果糖、必须氨基酸、微量元素等多种营养素，以及含有黄酮、多糖、甜甙和多酚等多种活性成分[2，3]。。我国是罗汉果的原产地和唯一种植地，有着丰富的可再生资源，国家卫生部、中医药管理局己将其列入第一批“既是食品又是药品的品种名单”，同时又将其作为理想的天然甜味剂而广泛使用[4]。随着对罗汉果功能性成分的研究不断深入，罗汉果在健康食品和食品加工中的应用范围也不断扩大。本文就2010 年以来罗汉果食品应用开发研究进展状况综述如下，为进一步拓展罗汉果食品开发提供参考。
1   罗汉果饮料开发
1.1 罗汉果液体复合饮料开发
    对现有文献资料梳理发现，目前我国科研工作者在罗汉果复合饮料开发方面取得了长足的发展，对这方面的开发应用也是最多的一个方向。张卓睿，张二连等[5] 以罗汉果花、野菊花、菠萝为主要原料, 按照6∶ 1的比例制备原浆果花汁，原浆果花汁添加量为31%，糖12%，柠檬酸0.20%，羧甲基纤维素钠0.08%。制备的饮料兼具罗汉果花草茶和菠萝的清香，风味独特。程玉江，唐海皇等[6]以胖大海、金银花和罗汉果等为原料，预先用沸水萃取原料的有效成分，再按照原材料配比为1∶1∶1；加入0.06%的白砂糖；0.15%的果胶。成品色泽为鲜亮透明棕黄色，带有淡淡药香，滋味为带有适中的甜味。张志艳，王佳丽，李志等[7]以罗汉果、枸杞子、石斛等为原料，按照一定的比例进行混合浸提得到最佳混合原液；在50%混合原液的基础上添加14%糖度、调节合适的酸度。制备的复合饮料色泽鲜明，香气协调、柔和，酸甜适中。郭志芳，杨雯雯，傅航[8] 以罗汉果、雪菊枸杞为原料按照雪菊汁40%，枸杞汁25%，罗汉果汁15%，白砂糖3%，水17%的比例，制备出的复合保健饮料，较好地保留了雪菊、罗汉果、枸杞原有的风味、营养成分和保健功能，其产品绿色天然、风味独特。杨雯雯，郭志芳，傅航[9] 以罗汉果、雪菊、绞股蓝为主要原料制备复合饮料，制得的复合保健饮料澄清透明，并较好地保留了雪菊、罗汉果、绞股蓝原有的风味。李博、杨臣、杜辉[10]采用五大连池的水100ml与罗汉果粉1g配比，再辅助其他食品添加剂制备的饮料酸甜而不腻颜色为酒红色有一定的黏稠度。谭旖宁[11] 采用罗汉果与核桃为原料, 按照果汁∶核桃汁=1∶2的比例制备原浆果汁，在混合浆液40%的基础上加入0.1%蜂蜜、0.1%柠檬酸，所得产品的色泽、风味，甜度和酸度最佳。本公司研制开发的罗汉果植物饮料以罗汉果甜甙为主要甜源，代替了传统饮料中添加的白砂糖或果葡糖，较传统的植物饮料相比，既保持了植物饮料应有的甜度，又是低热量、低含糖量的健康饮品，更适合追求健康人群及糖尿病人和肥胖病人饮用[12]。该饮料按照重量份数记，包括 ：罗汉果 40-80 份、桑叶 10-20份、杭白菊 10-20 份、山楂 10-50 份、桂圆 10-30份、罗汉果甜甙1-2份。该饮料自投放市场以来，反响巨大，深受消费者，特别是糖尿病患者及肥胖病人的欢迎。
1.2 罗汉果保健饮料开发
    随着人们生活水平的提高，对保健功能性饮料的需求进一步的增加。科研工作者在罗汉果功能性保健饮料开发方面也取得了一定的成果。陈坤，孟伟帅，王金等[13] 以罗汉果、毛酸浆宿萼、菊花为原料，制备罗汉果等原料混合液，在其基础上添加0.05%的食盐，1.0mg/mL海藻酸钠，0.4mg/mL，0.6mg/mL琼脂，1%花瓣。产品无蔗糖无柠檬酸添加，原汁原味，低糖低热量，添加宿萼多糖提高产品的功能性，研且具有清咽利嗓等功能。何伟平等[14-15]研制了鲜罗汉果素饮料，并对其抗疲劳作用进行了研究，发现经口给予小鼠不同剂量的鲜罗汉果素饮料能有效延长小鼠力竭游泳时间，结果表明鲜罗汉果素饮料具有明显的抗疲劳作用。本公司研制开发的罗汉果清肺养生茶[16]：各原料协同作用，具有清热润肺，清肺利咽，疏肝

HYPERLINK "http://www.a-hospital.com/w/%E7%90%86%E6%B0%94" \o "理气"理气的保健养生功效。配方为：罗汉果40%-50%、藤霜茶25%-35%、枇杷花15%-25%、佛手花10%-15%；制备工艺为：罗汉果选取外表呈深绿色成熟的鲜罗汉果，经后熟、清水浸泡、清洗、打孔、预冻、冻结后，采用真空冷冻干燥进行干燥后出仓，即得到冻干罗汉果整果备用；藤霜茶选用产自桂林长寿之乡永福大瑶山里的野生藤霜茶，以传统制茶工艺切段、杀青、分筛、烘干、灭菌制成半成品茶叶备用；枇杷花和佛手花，去除杂质，洗净，烘干后备用；将上述各原料分别碾碎，按所述的重量份混合搅拌均匀，采用袋泡茶滤纸包装，每袋5-6克。
1.3 罗汉果固态饮料开发
    随着时代的变迁，过去受消费者青睐的罗汉果原果已悄然“失宠” ，传统低端罗汉果茶(冲剂)和糕点卖不起价，携带也不方便，也满足不了现代人的时尚、健康、品位消费。因此开发有效成分完整、携带方便、高档时尚的罗汉果速溶罗产品已成当务之急。杨洪元等[17-18] 以无籽罗汉果为原料，采用湿法超微粉碎、酶解、喷雾干燥技术制备罗汉果速溶粉，产品冷热水冲调均速溶，既无鲜罗汉果的青涩味，更无烘干果的焦糊味，口感醇香甘甜。本公司将罗汉果香甜晶和咖啡粉所具有的特点有机的结合起来，研制开发成速溶咖啡，饮用方便，在享用咖啡时，同时罗汉果对人体的口腔、咽喉、肺部起到滋润的保健，达到净化人体内环境的作用；不仅可以平衡咖啡的热量，还具有清凉降火的作用。是一种既具有提神功效，又具有保健功效，并且兼东、西方人口味的保健饮品[19]。
1.4 罗汉果发酵饮料开发
    发酵饮料是指通过微生物发酵配制而成，酒精含量在1％(体积分数)以下的饮料。发酵饮料具有天然发酵的醇香味且富含人体所需的氨基酸、维生素等多种营养成分，不仅清凉爽口，更兼具消暑解渴、消除疲劳、改善胃肠功能的功效。薛原，高瑞飞，王昌禄[20]将罗汉果作为一种发酵原料与格瓦斯结合，在32℃条件下添加酵母菌、保加利亚乳杆菌、嗜热链球发酵24h，生产出一种低糖发酵饮料兼具两者的风味和功能，极大改善了产品的风味，使其具有罗汉果的香味和格瓦斯特有的口感，产品适合糖尿病人及肥胖者饮用。
2 罗汉果酒开发
     罗汉果保健酒的开发是近来罗汉果深加工技术的一个新发展，在这方面的研究也取得很大的成果。黄 瑶，谢培兰，黄泽艳等[21] 以干罗汉果为原料酿造的罗汉果茶汁发酵酒，发酵工艺条件为罗汉果茶汁与豆芽汁的混合比例为6：1， 在30℃条件下，接种酵母量为5 %，菌龄12 h，发酵 6 d ，再经巴氏灭菌后于7℃中冷藏7天，后去沉淀获得最终成品酒。酒液具备罗汉果果香和酒香协调。黄瑶，秦艳梅，廖春燕等[22]以干罗汉果和糯米为原料，通过接种酵母菌和根霉菌在30℃发酵5 d。所得酒液外观浅黄色,，茶香、酒香和谐，具有典型风格。杨洪元，蒋向军[23] 以罗汉果鲜果为原料，通过接入黄酒酵母5%，在22℃下发酵7 d左右， 所得原酒的酒体黄褐色，有光泽， 果香浓郁。何志贵[24-25]以罗汉果为主要原料，佐以其它中药材，采用食用酒精浸提生产罗汉果酒，所得产品营养丰，富风味独特，口感醇厚。
3 罗汉果其他产品的开发
    近几年对罗汉果产品的开发除了传统的饮料、酒之外，还有科研工作者进行了一些其他方面的尝试。陈铂，陈薇等[26] 以罗汉果总皂苷提取物为主要原料研制罗汉果泡腾片，泡腾片制作工艺选择湿法制粒法。该产品保留罗汉果特有的风味口味独特，酸甜可口。金建昌，鲍科伟，王楠等[27] 以罗汉果液、鸡蛋、面粉等为原料，按照一定的比例配方制备的蛋糕质地良好，是一款比较适合中老年人特别是糖尿病人食用的新型蛋糕。
4 展望
    汉果作为广西特色农产品之一，其烘烤干果可作为保健饮品，医药的原料，鲜果可用于提取罗汉果甜苷作为高档食品、饮料、药品等产品的替代甜味剂。是我国作为世界唯一的罗汉果及其提取物的生产大国和出口国，出口罗汉果苷的经济价值并不高。反观发达国家，以低价进口中国罗汉果苷后，将其进一步深加工成为高附加值保健产品，收益颇丰。
    从近几年对罗汉果的深加工开发来看，主要集中在传统的饮料行业和酒类行业，虽然也有一定的创新，但罗汉果的附加值远远不止于此。今后罗汉果食品的开发重点，应该充分利用罗汉果药食两用的特点及其特有的功能性，开发罗汉果的各种下游保健产品，尤其是降糖减肥食品与抗过敏食品。
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