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摘要：榛子是木本油料类坚果，种仁粗脂肪含量６０％左右，油酸含量８２％左右，亚油酸含量１２％左右，还含有亚麻酸
等十余种微量脂肪酸。可溶性蛋白质含量５％左右，总蛋白质２０％左右，可溶性糖含量１７％左右，淀粉１．５％左右。
此外，还含有丰富的多酚、黄酮、ＶＥ、甾醇等活性成分。伴随着果实的发育，６月底至７月２０日前后是油酸、亚油酸、
蛋白质等主要营养成分的快速合成期。不同产地、不同品种的平欧杂种榛的脂肪酸 ＧＣ－ＭＳ指纹图谱、ＶＥＨＰＬＣ
指纹图谱、甾醇ＧＣ－ＭＳ指纹图谱与标准指纹图谱间具有极高的相似度，可以建立共有模式。榛仁油脂的碘值为
１３７．１５ １４７．５０，皂化值为１４４．９９ １５９．０３。榛子粉的乳化能力和起泡能力在蛋白质等电点（ｐＨ值４．５）处最差，
乳化稳定性在蛋白质等电点处和偏碱条件下较好，而起泡稳定性在蛋白质等电点和酸性条件下较好，持水性在偏酸

或偏碱条件下较好，吸油性在４０℃时达到较大值。清蛋白占平欧杂种榛粗蛋白的６７．１８％，球蛋白占１７．６２％，谷蛋
白占６．５３％，醇溶蛋白占３．１７％。榛子叶片中含有黄酮类、鞣质类等３０余种化合物。雄花序、花粉的不同提取物
分别具有抑菌、消炎、抗氧化、体外抑制胃癌细胞（ＡＧＳ）和肝癌细胞（ＳＫＨｅｐ１）等多种生理作用。榛子壳可用于提
取棕色素、吸附剂等材料。带果苞鲜榛子在常温下可以贮藏５ｄ左右，０℃低温下可贮藏１００ｄ左右。榛坚果含水量
达７％左右时，榛坚果在１０ １３℃贮藏期１２个月，５ ８℃贮藏期１８个月，０ ３℃贮藏期 ２４个月。榛子食用加工
产品包括榛仁巧克力糖果类、榛仁面点类、榛子酱类、榛子冰淇淋类、榛子油类、榛子粉类、榛子奶制品类、榛子饮品

类、榛子休闲食品类等。平欧杂种榛作为新兴的经济林产业，已经在全国２０余个省（自治区、直辖市）种植，除了东
北地区作为主产区以外，华北和西北地区成为新兴产区快速发展，产业前景十分广阔。
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１　榛仁营养品质研究

１．１　榛种仁主要营养物质构成
榛坚果是油脂类种子，种仁的主要成分是油脂、

蛋白质及碳水化合物等。国内对榛种仁的组成成分

及含量研究较多，韩克杰等［１］测定了１３个欧洲榛种
质和１个平榛种质种仁的脂肪及脂肪酸组成，欧洲
榛平均粗脂肪含量为６０．６％、油酸为８３．４３％、亚油
酸为９．１９％、α亚麻酸平均为０．２４％，总不饱和脂
肪酸平均为９３．２％；平榛粗脂肪含量为５８．９６％、油
酸为８２．０８％、亚油酸为１２．６６％、α亚麻酸平均为
０．１９％，总不饱和脂肪酸平均为９５．５％。榛坚果种
仁的营养成分组成及含量受种、品种、产地环境、栽

培管理水平等多种因素的影响，榛子脂肪含量很高，

并且不饱和脂肪酸比例较高，榛子油品质极其优良，

是高端木本膳食油。田文瀚等［２］研究分析了４２个
平欧杂种榛品种（系）坚果主要营养成分特性，结果

表明，脂肪含量为５３８０％ ６３３３％，平均５９．４１％；
可溶性蛋白含量为２．９２％ ６．８６％，平均５．４２％；
总糖含量为１２．６６％ １９．０９％，平均１７．３２％；淀粉

含量较少，为０．９２％ ２．０３％，平均１．４３％。据笔
者课题组梁丽松等对不同榛种坚果品质的研究结果

（待发表）可知，毛榛坚果具有相对较高的脂肪含量

和糖含量，且亚油酸含量高于其他榛属种质；平榛坚

果具有较高的蛋白质含量、游离氨基酸含量和油酸

含量；滇榛坚果具有较高的脂肪含量、蛋白质含量和

游离氨基酸含量，其油脂中的饱和脂肪酸含量比毛

榛、滇榛和平欧杂种榛的高，另外还含有较高的多酚

和黄酮。种仁中的糖主要是二糖，且以蔗糖为主；榛

种仁含有丰富的ＶＥ，其构成包括α、β、γ和σ４种构
型，以α构型为主。

在育种研究中，除了关注所选种质的生物学性

状及坚果的经济性状外，也十分关注种仁的营养成

分指标，那些品质好的种质资源更容易被选择利用。

宋新芳等［３］研究了来自山东泰山和蒙阴的２６个平
榛单株及２个欧洲榛的油脂组成，粗脂肪的平均含
量分别为５９．０２％、５９．６１％、５８．８３％，油酸平均含量
分别为８１．６０％、８５．４５％、８０．６６％，亚油酸平均含量
分别为１３．４４％、８．９３％、１１．５３％，并依据研究结果
得到了来自泰山的１７个单株和来自沂蒙山区蒙阴
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县的４个单株为高油质单株，其粗脂肪、油酸、亚油
酸的含量分别达６０．５２％、８３．５０％、１１．５８％。
１．２　榛坚果发育过程中种仁主要营养成分的变化

段丽娟［４］以种植在北京地区的３个平欧杂种榛
为试材研究了坚果发育过程中叶片、果苞及种仁中

的可溶性糖、淀粉、蛋白质等含量的动态变化，其中，

种仁中的蔗糖、果糖、总可溶性糖的低峰值出现在７
月２０日，而此时却是淀粉含量的高峰值，可溶性糖
和淀粉的高低互换关系明显；蛋白质的含量变化规

律是，６月１０日至６月３０日期间种仁的蛋白质含量
保持在较低水平，６月３０日至７月２０日蛋白质含量
迅速增加，之后则保持在平缓的高含量水平；油酸、

亚油酸的含量也是在６月３０日至７月２０日期间迅
速升高至高峰。因此，７月上旬至中旬是榛种仁蛋
白质、不饱和脂肪酸合成的关键时期。翟秋喜等［５］

也报导了类似的研究结果，平欧杂种榛种仁中蔗糖

和可溶性总糖的积累主要在种仁发育的后期，脂肪

和蛋白质的积累主要在种仁发育的前期和中期。研

究榛坚果营养成分的动态变化对于在关键时期采取

科学的管理措施、指导栽培实践具有重要意义。施

肥是增加树体营养、促进生长发育的主要措施，施用

不同的肥料种类，对种仁营养成分的合成也有不同

影响。魏丽红等［６］以‘辽榛７号’、‘平欧２３７号’和
‘平欧４０２号’等３个品种（系）的平欧杂种榛为试
材，自７月１７日种仁发育期开始，每４ ７ｄ取样１
次测定，研究了种仁发育过程中矿质营养与贮藏物

质的关系，结果表明，Ｎ、Ｐ、Ｋ元素与脂肪含量呈极
显著正相关，Ｃａ与脂肪含量呈显著正相关，Ｐ、Ｋ与
蛋白质呈显著正相关，Ｃａ与蛋白质没有表现出相关
性；Ｎ、Ｐ、Ｋ、Ｃａ与可溶性糖的相关性不大，但与蔗糖
呈显著正相关；Ｎ、Ｐ、Ｋ与果仁鲜质量、干物质含量、
灰分呈显著正相关，Ｃａ与果仁鲜质量、干物质含量、
灰分相关性不大。总体来看，大量元素Ｎ、Ｐ、Ｋ在促
进脂肪和蛋白质合成、增加果仁质量等方面都有不

可或缺的作用。

１．３　榛子油活性成分指纹图谱研究
李潇［７］选用产自辽宁本溪、锦州、营口、山西、新

疆等５个种植区的‘辽榛３号’、‘辽榛７号’和‘达
维’等３个平欧杂种榛品种的１４份样品，进行脂肪
酸ＧＣＭＳ指纹图谱、ＶＥＨＰＬＣ指纹图谱、甾醇 ＧＣ
ＭＳ指纹图谱的建立与分析。１４份样品中均含有十
二烷酸（月桂酸）、十四烷酸（肉豆蔻酸）、十六烷酸

（棕榈酸）、９十六碳烯酸、十七烷酸、１０十七碳烯

酸、９十八碳烯酸（油酸）、９，１２十八碳二烯酸（亚油
酸）、９，１２，１５十八碳三烯酸（亚麻酸）和１１二十碳
烯酸（花生一烯酸）等１０种脂肪酸；此外，部分产区、
部分品种中还含有１０十一碳烯酸、９，１５十八碳二
烯酸、１１，１４二十碳二烯酸。在上述脂肪酸种类中，
１４份样品均以油酸含量最高，平均含量为７６．０３％，
其次为亚油酸１６．２３％和棕榈酸４．９３％，其余种类
的脂肪酸含量均较低。脂肪酸 ＧＣＭＳ指纹图谱分
析表明，１４份样品色谱图中匹配并标出１１个共有
峰，与标准指纹图谱间的相似度均高于０．９９，符合
指纹图谱建立的要求，并由此建立了平欧杂种榛脂

肪酸的共有模式；１４份平欧杂种榛样品中均含有α
ＶＥ和σＶＥ，未检测到其他的构象类型，同时有部分
样品中含有疑似为生育三烯酚的其他单体色谱峰；

１４份样品ＶＥＨＰＬＣ图谱与标准指纹图谱的相似度
为０．８，也符合建立要求。１４份样品中均检测出菜
油甾醇、豆甾醇、β谷甾醇、岩藻甾醇、蒲公英甾醇和
α１谷甾醇，其中，含量最高的是β谷甾醇，平均含量
为６３．８８％，其次为岩藻甾醇，豆甾醇含量最低，平
均为１．５１％；１４份样品的甾醇 ＧＣＭＳ指纹图谱与
标准指纹图谱间的相似度均高于０．９９，可以建立共
有模式。研究还对不同产区、不同品种（系）的１４份
样品的脂肪酸、ＶＥ和甾醇进行了聚类分析。
１．４　榛种仁油脂主要理化特性研究

脂肪是榛坚果种仁的首要组成成分，其含量通

常为每１００ｇ种仁干质量含５０ ６４ｇ。榛仁油脂的
脂肪酸主要为单不饱和脂肪酸，含量通常可达８５％
以上，因此，榛子油是典型的高单不饱和脂肪酸油类

的油脂［８］。对４２份榛种质坚果种仁油脂基本理化
特性的研究表明［９］，榛仁油脂的碘值为 １３７．１５
１４７．５０，皂化值为１４４．９９ １５９．０３；平榛具有较低
的碘值和较高的皂化值，‘辽榛３号’具有较低的皂
化值和较高的碘值，‘达维’具有较高的皂化值，‘巴

塞罗那’具有较低的皂化值；榛子油脂是榛坚果中主

要的抗氧化活性成分，对榛子油脂的抗氧化程度分

析表明，榛子油的 ＤＰＰＨ自由基半数清除浓度 ＩＣ５０
为２３．６３ ４２．４０ｍｇ·ｍＬ－２。刘慧娟等［１０］研究了

毛榛种仁的油脂性质，结果表明，毛榛种仁含油率为

５０．６１％，密度９１７．０ｋｇ·ｍ－３，酸价为０．９１８３ｍｇ·
ｇ－１，碘值为 １００．８ｇ·（１００ｇ）－１，皂化值为 １７９．０
ｍｇ·ｇ－１，碳链长度主要集中在 Ｃ１４ Ｃ２０，不饱和
脂肪酸占９０％以上，其中，油酸占６０．４９％，亚油酸
占２８．７２％。

２３１



第１期 王贵禧：中国榛属植物资源培育与利用研究（Ⅳ）———榛仁营养、综合利用与榛产业发展现状

１．５　榛坚果种仁榛子粉、蛋白质基本理化特性研究
榛子粉是指榛子种仁脱脂后的产物，主要含蛋

白质、可溶性糖和淀粉，还含有少量纤维素和矿质元

素；榛子粉均含有人体所必需的８种氨基酸，但不同
种（品种、品系）水解氨基酸总量差异显著。祝美云

等［１１］研究表明，榛子粉的乳化性和起泡性与种（品

种、品系）密切相关，去种皮处理提高了榛子粉的乳

化性和起泡性。榛子粉的乳化能力和起泡能力在蛋

白质等电点（ｐＨ值４．５）处最差，在碱性条件下的乳
化能力和起泡能力明显比酸性和中性条件下好；榛

子粉的乳化稳定性在蛋白质等电点处和偏碱条件下

较好，而起泡稳定性在蛋白质等电点和酸性条件下

较好。可溶性蛋白含量与榛子粉乳化能力显著正相

关，与其乳化稳定性和起泡稳定性显著负相关；榛子

粉起泡能力与蛋白质含量显著正相关。殷贺中

等［１２］对榛子粉的溶解性和膨胀势的研究表明，不同

种（品种、品系）榛子粉溶解性和膨胀势均差异显

著，去皮处理提高了榛子粉的溶解性和膨胀势；温度

对榛子粉的溶解性影响显著，温度高于５０℃时，不
同品种榛子粉膨胀势差异不明显；可溶性蛋白质、可

溶性糖和淀粉含量与榛子粉溶解性呈显著正相关，

灰分含量则与之存在显著负相关性。淀粉含量与榛

子粉膨胀势显著正相关，蛋白质含量与其显著负

相关。

榛子粉理化性质的研究表明［１３］，榛子蛋白粉持

水性在蛋白质等电点ｐＨ值４．５处持水性最差，随着
ｐＨ值的增加，蛋白粉持水性增强，在ｐＨ值８．５时持
水性达到最大；蛋白粉吸油性在 ４０℃时达到较大
值，而温度较低或较高对榛子蛋白粉吸油性均不利。

榛子蛋白粉乳化性和起泡性在品种间均存在差异，

‘巴塞罗那’蛋白粉乳化能力和稳定性均较好，而

‘达维’的乳化能力和稳定性最差；‘平榛１号’蛋白
粉起泡能力和稳定性均最好，‘达维’的起泡能力和

稳定性均表现较差。榛子蛋白粉凝胶硬度‘平榛１
号’＞‘辽榛３号’＞‘达维’＞‘巴塞罗那’，而弹性
却是‘巴塞罗那’最好，‘平榛１号’和‘辽榛３号’较
差；凝胶硬度好的弹性差，而凝胶弹性好的硬度

不好。

吕春茂等［１４］对平欧杂种榛蛋白质组分进行了

分离、纯化，其中，清蛋白占榛子粗蛋白的６７．１８％，
球蛋白占 １７．６２％，谷蛋白占 ６．５３％，醇溶蛋白占
３．１７％；还原和非还原聚丙烯酰氨凝胶电泳（ＳＤＳ
ＰＡＧＥ）分析表明，榛子蛋白质各组分中均存在二硫

键，非还原条件下，各组分亚基相对分子质量主要分

布在３５ ７１ｋＤａ，还原条件下，各组分亚基相对分
子质量主要分布在１６ ５０ｋＤａ且均有２条明显的
亚基带；分离蛋白的 ｐＨ值在等电点附近榛子蛋白
的溶解性、持水性、起泡性和乳化性最低，而泡沫稳

定性在等电点附近最大，５０℃时持水性最高，而吸油
性在５０℃时最低，为２．８１５ｇ·ｇ－１。

２　榛叶、榛壳、雄花序、花粉中的化学
成分、生物作用和综合利用

２．１　榛叶片中的成分分析
野生平榛属于灌木，平欧杂种榛也具有很强的

萌蘖特性，叶片生物量大，含有多种营养成分及生物

活性成分，开发利用价值很大。薛建飞［１５］利用乙醇

溶剂从平榛叶片中提取到了 ３２个化合物，王立
等［１６］从平榛叶片中分离得到了榛叶鞣质 Ｄ（Ⅰ）、刺
梨素Ａ（Ⅱ）、玫瑰素 Ｆ（Ⅲ）等３个鞣质成分，其中，
榛叶鞣质Ｄ（Ⅰ）为一新的二聚体鞣质成分。赵明慧
等［１７］测定了平榛叶片中黄酮类化合物组成，共鉴定

出１２个化合物，其中，１１种为首次从平榛叶片中发
现，分别为表儿茶素（４１．４５±１．８７μｇ·ｇ－１，ＤＷ）、
绿原酸（３咖啡酰奎宁酸，３８９．００±１７．１５μｇ·ｇ－１，
ＤＷ）、丁香亭３Ｏ葡萄糖苷（６１６９．７８±２０９．７３μｇ
·ｇ－１，ＤＷ）、丹酚酸 Ｃ（４４３．３７±２１．０７μｇ·ｇ－１，
ＤＷ）、槲皮素３Ｏ葡萄糖苷酸３４５６．１１±８９．１４μｇ
·ｇ－１，ＤＷ）、金圣草黄素６Ｃ葡萄糖苷（２０６．８１±
１０．０７μｇ·ｇ－１，ＤＷ）、金丝桃苷（槲皮素３Ｏ半乳
糖苷，１５４．４４±７．６３μｇ·ｇ－１，ＤＷ）、槲皮苷（槲皮
素３Ｏ鼠李糖苷９３７．１５±４０．８６μｇ·ｇ－１，ＤＷ）、西
伯利亚落叶松黄酮３Ｏ半乳糖苷（１７．２７±０．８２μｇ
·ｇ－１，ＤＷ）、锦葵色素３Ｏ葡萄糖苷（２０２．７４±
１０．０４μｇ·ｇ－１，ＤＷ）、西伯利亚落叶松黄酮３Ｏ葡
萄糖苷（１０１．２７±４．９９μｇ·ｇ－１，ＤＷ）和山奈酚３
Ｏ鼠李糖苷（１１２．３７±４．７７μｇ·ｇ－１，ＤＷ）。这些
化合物的提取、纯化以及生理功能还需要深入研究。

２．２　榛雄花序、花粉的有效成分及功能研究
关于榛雄花序提取物抗菌性的研究，师伟［１８］从

榛雄花序中分离得到３个活性物质，分别为 ｈｉｒｓｕ
ｔａｎｏｎｅ，ｈｉｒｓｕｔａｎｏｎｏｌ，ｋｅａｍｐｆｅｒｏｌ３ＯαＬ（４’’ＥＰ
ｃｏｕｍａｒｏｙｌ）ｒｈａｍｎｏｓｉｄｅ（ＫＣＲ），这３种活性物质对金
黄色葡萄球菌的最低抑菌浓度分别为０．００８、０．００８、
０．０２ｍｇ·ｍＬ－１；细胞膜完整性测定结果表明，上述
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化合物均能破坏金黄色葡萄球菌细胞膜的完整性。

通过对上述３种化合物广谱抑菌作用的研究表明，
ｈｉｒｓｕｔａｎｏｎｅ和 ｈｉｒｓｕｔａｎｏｎｏｌ对金黄色葡萄球菌、腊状
芽孢杆菌、短小芽孢杆菌、枯草芽孢杆菌、单增李斯

特菌、白色念珠菌、大肠杆菌、变形杆菌、藤黄微球菌

均有不同程度的抑制作用；ＫＣＲ对金黄色葡萄球
菌、腊状芽孢杆菌、短小芽孢杆菌、大肠杆菌、单增李

斯特菌表现出抑菌效果。这说明，３个单体化合物
对于常见的细菌具有一定的广谱抗菌性。

韩立杰［１９］测定的榛花粉中的总皂甙含量为

（１２．６±０．２）ｍｇ·ｇ－１，总黄酮含量为（１８．３±０．２４）
ｍｇ·ｇ－１，总酚含量为（１６．８±０．１６）ｍｇ·ｇ－１。曹思
明等［２０］研究表明，榛花粉各提取组分对胃癌细胞

（ＡＧＳ）和肝癌细胞（ＳＫＨｅｐ１）均有体外抑制作用，
对胃癌细胞的抑制效果更好，抑制率达７５％，其中，
二氯甲烷组分抑制活性比其他组分的高。在榛花粉

提取物抗炎实验中［２１］，榛花粉提取物的二氯甲烷组

分和乙酸乙酯组分都对ＲＡＷ２６４．７细胞中的 ＮＯ和
ＰＧＥ２的生成具有明显的抑制效果，二氯甲烷组分对
胃炎病变部位有一定的治疗作用，对肝损伤细胞中

ＡＬＴ活性的升高具有一定的抑制作用。榛花粉的二
氯甲烷提取物组分和乙酸乙酯提取物组分对细菌等

微生物具有抑菌效果，在最低抑菌浓度及最低杀菌

浓度方面，二氯甲烷组分低于乙酸乙酯组分，但对表

皮葡萄球菌（Ｓｔａｐｈｙｌｏｃｏｃｃｕｓｅｐｉｄｅｒｍｉｄｉｓ）ＳＫ９的作用
例外［２２］。榛花粉提取物抗氧化能力的研究表

明［２２］，乙醇和水提取物均有较强的清除 ＤＰＰＨ自由
基能力，而且乙醇提取物在ＤＰＰＨ自由基清除能力、
总抗氧化性及还原力方面都比水提取物的强；用不

同溶剂对榛花粉乙醇提取物进行再提取并进行抗氧

化实验，测定结果表明，除水和己烷外，其他组分均

能较好的清除ＤＰＰＨ自由基，其中，乙酸乙酯组分清
除ＤＰＰＨ自由基的能力高于抗氧化能力较强的维生
素Ｅ，清除能力顺序为乙酸乙酯组分 ＞ＶＥ＞二氯甲
烷组分＞乙醇组分＞正丁醇组分＞水、己烷组分。
２．３　榛子壳的利用

在榛子壳利用方面，有提取色素［２３］、吸附

剂［２４－２５］等研究报道。无论是榛子叶片、雄花序，还

是榛子壳中都含有丰富的功能性成分，有些成分还

是初次报导，但目前的研究还仅限于对这些成分的

含量测定和分类鉴定，今后应加强新产品的综合开

发利用研究。

３　榛坚果采收处理、贮藏与加工
榛坚果通常以干果炒货形式进入消费市场，近

些年来，随着乡村游、观光采摘等社会需求的增加，

鲜食榛子越来越受青睐。据笔者课题组梁丽松等的

研究结果（待发表），‘达维’坚果成熟时鲜榛仁的脂

肪和蛋白质含量分别达３６％ ４０％和１１．５％，种仁
含水量达３５％ ３８％，果壳含水量达２６％，此时宜
作为鲜果食用。榛鲜果可带果苞进行贮藏，常温下

可贮藏５ｄ左右，限制常温贮藏时间的主要因素是
果苞失水枯黄而影响品相，坚果及种仁在低温下能

存放更长时间；０℃低温下贮藏１００ｄ左右时，果苞
鲜绿基本完好。生产上一般认为在果苞出现“黄

绕”时即可采收，果底与果苞可以脱离。关于榛子的

采收，目前国内主要是人工采摘，采摘后经过晾晒、

人工或机械脱除果苞、坚果继续晾晒至含水量达

７％左右时即可进行贮藏。榛坚果在１０ １３℃贮藏
期１２个月，５ ８℃贮藏期１８个月，０ ３℃贮藏期
２４个月［２６］。美国、意大利等国家通常采用机械化采

摘、脱苞，坚果经除杂、清洗、烘干脱水后，再经分级、

包装后进行低温贮藏［２７］。我国榛子的采后处理与

贮藏研究才刚起步，梁丽松等结合国内外情况制定

了《榛坚果贮藏技术规程》林业行业标准［２６］，可用于

指导生产实践。

榛仁加工品的种类很多，大部分是将生榛仁或

烤制后的榛仁整粒或不同规格榛仁碎粒添加到巧克

力糖果、面食、奶制品、冰淇淋等产品中，还广泛用于

冷菜原料烹饪菜肴和菜品装饰原料，也有一部分是

制粉、制酱后单独食用或添加到上述产品、咖啡制

品、营养冲调粉等制品中，另有一部分用来提取油脂

成分制成榛子油。国外榛仁碎片的产品分为烤制榛

仁碎片和生榛仁碎片，它们的规格有所不同。榛子

食用加工产品归结起来有９大类，分别为榛仁巧克
力糖果类、榛仁面点类、榛子酱类、榛子冰淇淋类、榛

子油类、榛子粉类、榛子奶制品类、榛子饮品类、榛子

休闲食品类等，具体产品种类可以有几百种［２７］。我

国榛子产品加工的研究较少，辽宁、吉林、山东等地

有几家企业生产榛子油、榛子粉、榛子酱等产品，都

处在起步阶段。苗影志等［２８］报道了榛子乳饮料的

加工技术，孙凯峰等［２９］以榛子粕为原料研究了低脂

榛仁蛋白饮料的配方，生产的饮品呈乳白色，状态均

匀，具有榛仁独特的香气。随着榛子产业的发展，榛

子加工新产品的研发将会越来越多。
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４　中国榛子产业发展现状
平榛是中国原产的榛属植物中唯一得到人工利

用的一个种，广泛分布于东北和华北地区，当地农民

普遍采集野生平榛食用。在２０世纪６０—７０年代，
国家号召发展木本粮油，榛农对野生平榛榛林实行

垦复经营，采取清林疏伐、平茬等措施，对野生榛林

进行了适当的管理，提高了榛子产量和质量。进入

２１世纪以来，一些地区如辽宁省铁岭市加大了野生
平榛资源垦复利用的力度，采取清林除杂、调整密

度、交替平茬、病虫害防治、测土配方施肥、适时采收

等管理措施，大大的提高了野生榛子的产量和质量，

经过科学抚育管理的榛林产量由原来的１５０ ２２５
ｋｇ·ｈｍ－２提高到９００ｋｇ·ｈｍ－２［２７］，目前一些高产榛
林甚至达到３０００ｋｇ·ｈｍ－２。在平榛人工栽培技术
方面，提出平榛建园栽植、人工榛园经营、施肥技术、

平榛卷叶象甲和榛瘿蚊等主要病虫害防治技术，使

平榛的种植管理更加规范。２０１７年，铁岭市平榛人
工经营面积＞７．５３万ｈｍ２，产量３１００万 ｋｇ，产值２３
亿元，平榛利用已成为铁岭市的农业主导产业之一。

２０世纪８０年代初，开始利用中国的平榛和引
进的欧洲榛进行杂交育种，至２０００年前后开始鉴定
平欧杂种榛新品种，之后又经过１０年左右在全国各
地引种试种，至２０１０年前后开始作为产业进行规模
化种植，近几年呈现出爆发式发展。平欧杂种榛新

品种的出现，结束了我国榛子没有栽培种的历史，平

欧杂种榛作为一项科技成果，带动了我国榛子产业

的发展。“十三·五”以来，中国榛子产业进入了一

个快速发展阶段，栽培面积快速增加。据不完全统

计，截止到２０１７年春季植树结束时，全国平欧杂种
榛栽培面积大于５万 ｈｍ２，其中，辽宁２．３３万 ｈｍ２，
吉林０．９３万 ｈｍ２，黑龙江０．８万 ｈｍ２，山东０．４万
ｈｍ２，河北０．２万 ｈｍ２，山西、新疆、内蒙各６６６ｈｍ２。
此外，北京、安徽、江苏、河南、陕西、甘肃、宁夏等其

他各省区共１３３３ｈｍ２。在以上面积中，大部分是幼
龄榛园，虽然按照结果园栽植，但实际是进行育苗为

主的两用混合园，还有部分纯育苗园圃，因此，当前

我国平欧杂种榛年产量不高，估计有５０００吨。
尽管我国尚未进行正规品种区域化试验研究，

但也在不断的对引种到各地的平欧杂种榛品种进行

观察调查，基本明确了主要栽培品种的适生地区范

围，各地要选择适宜当地气候环境特点的品种。梁

维坚等［３０］根据多年的调查和研究，提出了我国榛子

产业发展的北部栽培区、中部栽培区、南部栽培区、

干旱地带栽培区等区划布局，基本明确了不同栽培

区所适应的栽培品种（系），并提出了适生区及优势

区发展建议。依据安徽林科院等单位引种试验的调

查结果，目前平欧杂种榛在全国的适宜栽培区范围

划定在淮河以北地区，江淮地区为过渡带，长江中下

游流域的种植表现不好。一些地方政府把发展榛子

作为产业与退耕还林、精准扶贫和农业结构调整等

政策措施的切入点，制定发展规划，利用各种优惠政

策鼓励榛子产业发展，如黑龙江的通河县，举全县之

力大力发展榛子产业。利用土地流转、规模经营等

国家政策，大量工商资本投资榛子产业，极大的带动

了榛子产业的规模化、标准化、专业化发展，而且往

往是打造种植、深加工和市场销售一体化的产业链。

平欧杂种榛栽植区不断扩大，现在中南部新兴产区

逐渐形成，如山东省在近两年迅速发展了 ４０００
ｈｍ２，成为继东北产区之后的新兴产区，有的单个榛
子园面积就达到８００ｈｍ２。平欧杂种榛在新疆进行
了多年、多地的引种试验，目前在伊犁州的种植较

多，尤其在北疆地区可能会有较大的发展前景。

继２０１１年中国经济林协会成立榛子分会作为
榛子产业的行业推广平台之外，２０１７年６月，国家
林业局以林科发［２０１７］４５号文批复中国林科院，依
托中国林业科学研究院林业研究所和辽宁省经济林

研究所组建“国家林业局榛子工程技术研究中心”。

该中心联合国内从事榛子科研的院所等机构以及相

关企业，围绕榛子种质创新、栽培与营养、贮藏加工、

产业技术推广等方面开展工作，重点加强和完善科

研平台、人才队伍、创新能力与科技服务体系建设，

拓展国内外合作渠道，最终建成具有一流科研水平

的榛子工程技术国家级研发基地。

５　问题与展望
榛子是营养丰富的木本油脂类坚果，目前的研

究大多处于营养成分组成的测定、脂肪酸和蛋白质

组分的测定，也涉及到一些抗氧化活性成分和功能

研究及榛子蛋白粉性质的研究等，这些研究都是基

础层面的工作，对于榛子食品开发方面的研究报导

还很少。榛子有很多具有重要利用价值的副产品，

如榛子叶、雄花序、果苞、榛壳等，对这些副产品的综

合开发利用研究仅停留在组分测定和性质的研究，

几乎没有开发出可产业化的产品。这主要是因为我

国榛子产业刚刚起步发展，目前主要是苗木繁育热、
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栽培面积快速增加，但是除了平榛在局部地区如辽

宁铁岭形成一定规模外，平欧杂种榛的产量还很少。

没有产量，也就缺少对加工的迫切需求，也就缺少研

究的动力。随着产业的发展，需要加大榛仁深加工

产品和副产品综合利用的研发力度，延长产业链，提

高附加值。

总之，我国榛子产业已经从起步阶段向快速发

展阶段转变，总面积在迅速增加，但大部分是幼龄

园、育苗园，总产量不多。榛子种植者需要加大榛子

宣传力度，创立品牌和开拓销售渠道。相信在未来

几年，我国榛子栽植水平会进一步提高，产量会快速

增加，加工产品的比重会增大，农业企业和专业合作

社组织成为产业发展的主力。期待我国榛子产业健

康、理性、稳定发展。
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