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　　摘要：回顾了近年来薄壳山核桃加工利用现状，详细介绍和分析了薄壳山核桃的食药用价值及加工利用情况，包
括薄壳山核桃的果仁、青皮、花粉、果壳等方面，表明薄壳山核桃加工利用潜力巨大，旨在为我国薄壳山核桃的开发利

用提供理论依据。
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　　薄壳山核桃［Ｃａｒｙａｉｌｌｉｎｏｅｎｓｉｓ（Ｗａｎｇｅｎｎ．）Ｋ．Ｋｏｃｈ］，别
称美国山核桃、长山核桃，为胡桃科（Ｊｕｇｌａｎｄａｃｅａｅ）山核桃属
（ＣａｒｙａＮｕｔｔ）植物［１］，原产于美国，现以美国为中心产区，分

布于美国、墨西哥、意大利、法国、以色列、日本、中国等地。它

的起源可追溯至遥远的白垩纪时代［２］，是世界上重要的干果

树种之一。薄壳山核桃开发利用价值巨大，其坚果个大、壳

薄，出仁率高，取仁容易，产量高；其果仁色美味香、无涩味、营

养丰富，是理想的保健食品或面包、糖果等食品的添加材料；

薄壳山核桃也是重要的木本食用油料植物，种仁油脂含量高

达７０％以上，其中不饱和脂肪酸含量高达９７％，具有很好的
贮藏性，是上等的烹调用油和色拉油；其花粉具有低脂肪、高

蛋白的特点，享有“微型营养库”“全能营养品”的美誉。薄壳

山核桃还是优良的材用和庭园绿化树种。笔者对薄壳山核桃

的果仁、青皮、花粉、果壳等方面加工利用现状进行了归纳分

析，旨在为薄壳山核桃深层次加工利用提供理论依据。

１　薄壳山核桃果仁

１．１　果仁营养成分
干果的果实品质，除了取决于果实的大小、外观、质地、风

味等感官指标外，主要还取决于其可溶性固形物、总糖、可溶性

蛋白质、粗脂肪等营养成分含量［３］。与普通核桃和其他山核桃

相比，薄壳山核桃坚果个大（８０～１００粒／ｋｇ），壳薄，出仁率高
（５０％～７０％），取仁容易，产量高（１５００～２２５０ｋｇ／ｈｍ２），在胡
桃科果树中品质最佳。其果仁油脂含量高达 ７００ｇ／ｋｇ，油脂
中不饱和脂肪酸高达９４０ｇ／ｋｇ，优于茶油（９１０ｇ／ｋｇ）和核桃
油（８９０ｇ／ｋｇ）［４］。俞春莲等运用气相色谱法测定了１０个不
同品种薄壳山核桃中脂肪相对含量和脂肪酸组成成分，结果

表明核桃仁中的脂肪相对含量 ６９．１１％～７８．１９％，脂肪中的
不饱和脂肪酸＞９０％，其单不饱和脂肪酸（油酸）相对含量为

５８．７６％～７３．０１％，多不饱和脂肪酸以亚油酸为主，相对含量
为１９．６９％～３２．２０％［５］。张鹏等对湖南山核桃、大别山山核

桃、薄壳山核桃、浙江山核桃的种仁含油率和脂肪酸组成进行

比较分析发现，薄壳山核桃的不饱和脂肪酸、多不饱和脂肪酸

（２６．３１％）的含量均最高［６］。

１．２　果仁药理作用及加工利用现状
Ｒａｊａｒａｍ等研究发现，美国山核桃仁中单不饱和脂肪酸

含量高，能提高人体血清中的高密度脂蛋白的含量，降低低密

度脂蛋白含量［７］；此外，还含有不饱和脂肪酸，可以降低血液

中的胆固醇和甘油三酯，调节心脏功能，降低血液黏稠度，增

强记忆力和思维能力［８］。Ｗｕ等对比了美国所有常见的食品
和蔬菜后发现，薄壳山核桃果仁的抗氧化能力最强，在核桃组

中可提取的酚醛类物质含量最高［９］。最新研究发现，酚醛类

物质能够清除自由基，降低老年痴呆症、帕金森症、心脏疾病

和其他衰老症状的发病风险［１０－１１］。目前，国内常见的薄壳山

核桃基本上以烘烤的干果或果仁销售，很少有其他产品，关于

薄壳山核桃果仁的精深加工研究还处于空白。

２　薄壳山核桃青皮

核桃青皮别称青龙衣，为核桃外部一层厚厚的未成熟的

绿色果皮，味辛、苦，性涩、平［１２］。随着薄壳山核桃规模化种

植，大量青皮堆放在田间、地头或沟边，不但造成资源的极大

浪费，还会严重污染生态环境。如果能对其综合利用，不但可

以保护环境，还可以增加果农收入［１３］。

目前，国内外学者已从核桃青皮中提取分离了大量化学

物质，其中有效化学成分主要有萘醌类、多酚类、多糖、二芳基

庚烷类、挥发性萜类、醇类、色素类。许绍惠等于１９８５年首次
从山核桃的新鲜青皮、枝皮和根皮中分离提纯出胡桃醌，并鉴

定了其结构［１４］。

３　薄壳山核桃花粉

花粉是植物雄性配子体，存在于雄性花粉囊内，不仅可为

植物繁衍后代，还是一种珍贵的食物资源，花粉中含有人体所

必需的营养物质，如蛋白质、氨基酸、脂肪、糖、矿质元素、多种

维生素、酶类和多种活性物质，在营养学上花粉有“微型营养
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库”“全能营养品”的美誉［１５－１６］。

早在１９８９年曲泽洲等就薄壳山核桃（长山核桃）的营养
成分进行了较为全面的分析，发现薄壳山核桃含有蛋白质

１７．２９％、总氨基酸（ＴＡＡ）１５．３８％、必需氨基酸（ＥＡＡ）
５８７％、游离氨基酸１０．７０５ｍｇ／ｇ、可溶性糖１１．５６％，水溶性
维生素Ｂ１、Ｂ２、ＰＰ含量分别为３８．９、６．５、１６８．５μｇ／ｇ，脂溶性
维生素 Ｋ、Ｄ、Ｅ、β－胡萝卜素含量分别为 ５．０、６．９、１０．８、
８．５μｇ／ｇ，黄酮类化合物芸香苷、桑色素、莰菲醇含量分别为
７７８．３、１８０．０、３３．３μｇ／ｇ［１７］。　

国外薄壳山核桃花粉研究多侧重于致过敏性［１８－２０］，可能

白色人种对薄壳山核桃花粉有较强过敏性，但黄色人种可能

不敏感，例如，江苏省泗洪县车门乡陈龙村的陈豹２００９年春
季最早食用了薄壳山核桃花粉，已有５年多，至今安然无恙。

４　其他部分

核桃壳为核桃取仁后的副产物，其质地坚硬，在加工核桃

仁过程中一般作为废物弃掉或焚烧，造成资源浪费。

Ｂｕｓｓｃｈｅｒ等研究了由薄壳山核桃的外壳在７００℃下热解形成
的生物炭，发现其含有 ８８％的 Ｃ、０．４％的 Ｎ（Ｃ∶Ｎ＝
２２０∶１），其中５８％的Ｃ存在于聚合芳香环结构中［２１］。美国

山核桃生物炭能提高土壤中的碳含量，并且改善土壤的聚合、

渗透和持水能力。Ｓｈａｗａｂｋｅｈ等将薄壳山核桃外壳通过磷酸
处理活化后得到活性炭，然后以十二烷基磺酸钠（ＳＤＳ）处理
其表面，以使其吸附溶液中的苯酚和亚甲基蓝［２２］。Ｖａｇｈｅｔｔｉ
等采用动力学模型研究了薄壳山核桃外壳做为生物吸收剂吸

收溶液中 Ｃｒ３＋、Ｆｅ３＋、Ｚｎ２＋、Ｃｕ２＋、Ｍｎ２＋、Ｐｂ２＋等的作用，发现
其对这些有毒重金属物质均具有较好的吸收作用［２３－２４］。

Ｂａｎｓｏｄｅ等进行了由山核桃外壳制作的粒状活性炭对城市污
水化学需氧量（ＣＯＤ）的吸附试验，结果表明，山核桃果壳活
性生物碳和普通商业活性炭相比具有更强的吸附效果，这可

能与其二碳骨架较大的吸附面积有关［２５］，这也为农业废弃物

提供了一个高效利用的新途径。

５　结语

近年来，随着人们生活水平的提高，人们对薄壳山核桃产

品的产量和质量有了更深层次的需求，但目前薄壳山核桃的

产品种类单一，综合利用效率低，这就给薄壳山核桃的综合深

度加工利用创造了条件，我国自引种薄壳山核桃以来，不断加

强薄壳山核桃加工利用的研究和开发工作，但一直没有形成

产业化、规模化。因此，应该继续加强对薄壳山核桃深度加工

的研发力度，并结合市场需求将研发成果产业化，将资源优势

转变成为经济优势，做大、做强薄壳山核桃产业，不断发挥其

改善人们膳食结构、提高人们生活水平的重要作用。
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