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菊苣的营养成分及其在食品工业中的应用进展 
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资源综合利用重点实验室, 锦州  121013) 

摘  要: 菊苣是一种药用价值高、用途广泛的植物。菊苣的根、茎、叶、种子营养丰富且具有多种健康益处, 

对调节血糖、减肥、抗疟疾和预防心血管疾病具有良好效果。菊苣根富含菊粉, 菊粉是一种主要由果糖单元

组成的多糖, 还含有少量单糖, 以及绿原酸和倍半萜内酯等生物活性化合物, 具有调节、改善胃肠功能, 平衡

血糖代谢, 改善血脂代谢, 降低血压, 增强免疫力, 抗氧化、抗疲劳作用等功能。菊苣可加工成多种产品, 如

根茶、面包、功能食品、糖替代品等。本文综述了菊苣的营养组成、功能特性, 以及其在食品工业中的应用

研究进展, 根据菊苣在食品工业应用存在的问题, 提出了解决策略, 可为菊苣产业的发展提供参考。 
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Nutritional components of Cichorium intybus L. and its application  
progress in the food industry 
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Laboratory for Emission Reduction, Efficiency Improvement and Comprehensive Utilization of Agricultural Products, 

Jinzhou 121013, China) 

ABSTRACT: Cichorium intybus L. is a plant with high medicinal value and wide range of uses. The roots, stems, 

leaves and seeds of Cichorium intybus L. are highly nutritious and have a wide range of health benefits, such as 

regulating blood sugar, weight loss, combating malaria and preventing cardiovascular disease. Cichorium intybus L. 

root is rich in inulin, a polysaccharide composed mainly of fructose units, but also contains a small amount of 

monosaccharides, as well as chlorogenic acid and sesquiterpene lactones and other biologically active compounds, 

which have the function of regulating and improving gastrointestinal function, balancing blood glucose metabolism, 

improving lipid metabolism, lowering blood pressure, strengthening the immune system, antioxidant, anti-fatigue 

effects and other functions. Cichorium intybus L. can be processed into a variety of products, such as root tea, bread, 
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functional foods, sugar substitutes and so on. This paper summarized the nutritional composition, functional 

characteristics, and research progress of Cichorium intybus L. in the food industry, and proposed solutions based on 

the problems existing in the application of Cichorium intybus L. in the food industry, which can provide reference for 

the development of the Cichorium intybus L. industry. 
KEY WORDS: Cichorium intybus L.; nutrient composition; food industry 
 
 

0  引  言 

菊苣(Cichoriumintybus L.), 包括几种单子叶和双子

叶植物科, 如百合科、菊科和禾本科, 是一种药用价值高、

用途广泛的植物。菊苣的外形特征是紫菀形花和披针形的

叶子, 其根、茎、叶、种子营养丰富, 因此在世界各地得

到广泛应用[1–3]。菊苣在食品工业中的用途主要是将菊苣的

叶和花生产成沙拉混合物。菊苣根用作动物饲料并提取菊

粉, 还可以用于生产果葡糖浆, 甚至用于酒的生产[4–5]。此

外, 菊苣具有多种健康益处, 对调节血糖、减肥、抗疟疾

和预防心血管疾病具有良好效果[6]。 

菊苣根富含菊粉, 菊粉是一种主要由果糖单元组成

的多糖, 它还含有少量的单糖以及绿原酸和倍半萜内酯等

生物活性化合物[7]。菊苣多糖已被证明在乳制品和烘焙食

品中起甜味剂、保水剂、增稠剂、质地改性剂和褐变剂等

作用。此外, 菊苣多糖由于具有生物相容性和生物可降解

性等独特性质, 在食品工业得到广泛应用[3]。本文通过阐

述菊苣的营养组成及功能特性, 并对其在食品工业中的应

用研究进展予以综述, 以期为菊苣的应用及产业的发展提

供参考。 

1  菊苣的营养价值 

1.1  菊苣中的营养成分 

菊苣中检测到一系列营养丰富的植物化合物, 表明

其营养成分多样且丰富(详见表 1、2[3])。碳水化合物、脂

类和蛋白质是植物的结构单元和主要储备物质[6]。 
 
 

表 1  每 100 g 菊苣的主要营养成分 
Table 1  Main nutrients per 100 g of Cichorium intybus L. 

主要成分 含量 

水分/(g/100 g) 94.52 

碳水化合物/(g/100 g) 4.00 

总膳食纤维/(g/100 g) 3.10 

蛋白质/(g/100 g) 0.90 

脂肪/(g/100 g) 0.10 

能量/(mJ/kg) 17.00 

 
 

1.2  菊苣不同部位的营养成分 

1.2.1  碳水化合物 
菊 苣 各 部 位 的 碳 水 化 合 物 含 量 顺 序 为 : 根

(70.43%~90.77%)>叶(38.2%~72.11%)>种子(31.66%~34.72%) 
(表 3)。在不同菊苣品种和栽培技术之间, 营养成分会有

轻微差异。菊苣叶片和种子中的粗纤维显著高于菊苣根

部 [7–8]。叶片和种子中总糖含量较高, 分别为 4.50 g/100 g、
3.05 g/100 g。菊苣(尤其是根和叶)可被视为碳水化合物的

丰富的来源[9–10]。 
 

表 2  每 100 g 菊苣的微量营养成分 
Table 2  Micronutrient content of Cichorium intybus L. per 100 g 

氨基酸含量 脂肪酸含量 矿质元素含量 维生素含量 

色氨酸/g 0.016 C14:0/g 0.001 Ca/mg 19.000 维生素 C/mg 2.800 

苏氨酸/g 0.025 C16:0/g 0.021 Fe/mg 0.240 维生素 B1/mg 0.062 

异亮氨酸/g 0.054 C18:0/g 0.001 Mg/mg 10.000 维生素 B2/mg 0.027 

亮氨酸/g 0.039 C18:1/g 0.002 Na/mg 2.000 维生素 B5/mg 0.145 

赖氨酸/g 0.035 C18:2/g 0.037 K/mg 211.00 维生素 B6/mg 0.042 

蛋氨酸/g 0.005 C18:3/g 0.006 P/mg 26.00 叶酸/μg 37.000 

苯丙氨酸/g 0.022 反式脂肪酸/g 0 Mn/mg 0.100   

缬氨酸/g 0.041 胆固醇/mg 0 Zn/mg 0.160   

精氨酸/g 0.066   Cu/mg 0.051   

苏氨酸/g 0.015   Se/μg 0.200   
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表 3  菊苣不同部位碳水化合物含量(g/100 g) 
Table 3  Carbohydrate content of different parts of Cichorium 

intybus L. (g/100 g) 

营养成分 根部 叶片 种子 

碳水化合物 70.43~90.77  38.2~72.11 31.66~34.72

可溶性膳食纤维 0.42~66.93 - - 

粗纤维 5.12~27.32 16.78~22.40 25.68~38.12

总糖 2.03 4.50 3.05 

注: -表示无此项, 下同。 
 
菊苣根是菊糖的主要天然来源之一。这种水溶性贮藏

多糖属于一组称为果聚糖的不可消化的碳水化合物。它是一

种具有-(2-1)-糖苷键的果糖聚合物, 是一种长链碳水化合物, 
由 2~60 个果糖分子和一个末端葡萄糖分子组成[7]。研究发

现, 新鲜菊苣根的多糖含量在 11%~20%之间, 而经过干燥

处理后, 多糖含量增至 44.69%。而 HOUNGUE 等[8]研究发

现新鲜菊苣根中的菊苣多糖含量为 14.5%, 干燥菊苣根中的

多糖含量为 61.8%。不同研究者的结果有一些差异, 与菊苣

播种时间、收获时间、品种有关。菊苣多糖抗消化且具有甜

味, 作为功能性食品配料, 可降低餐后血糖上升速度[4]。菊

苣多糖常用的提取方法及优点总结见图 1。 
 

 

 
 

图 1  菊粉各种提取方法的优点 
Fig.1  Advantages of various extraction methods for inulin 

 
1.2.2  蛋白质和氨基酸 

菊苣含有丰富的营养物质, 粗蛋白含量很高, 超过干 

重的 19%。菊苣中水溶性蛋白质含量大于盐溶蛋白质含量。

不过菊苣根中盐溶蛋白质含量较高, 而叶片中则是水溶性

蛋白质和游离氨基酸含量较高[10]。 
研究表明, 在 30 ℃和 60 ℃温度下加热可刺激菊苣的

次级代谢, 从而提高氨基酸和有机酸的浓度。因此, 在对

菊苣的加工过程中进行温度控制, 可以提高其营养价值和

潜在的健康益处[11]。 
1.2.3  脂肪酸及衍生物 

菊苣种子含有丰富的缓和油, 是饱和脂肪酸和不饱

和脂肪酸的良好来源, 其必需亚油酸含量占总脂肪酸谱

的 76%以上。据测定, 菊苣叶片中含有多种脂肪酸甲酯, 
含量较高的有 3 种分别是亚油酸甲酯、棕榈酸甲酯和硬脂

酸甲酯[12]。 
1.2.4  矿物质 

菊苣各部位中的矿质元素含量见表 4[3]。菊苣种子中

钾(K)、钙(Ca)、镁(Mg)等必需矿物质的含量相对较高。另

外 , 菊苣叶中有一些矿质元素含量较低 (mg/100 g): Cr 
(0.0736)、Al (14.602)、Cd (0.019)、Ni (0.0574)、Co (0.0149)、
Si (6.78); 菊苣花中富含 Fe (15.52)、Al (10.26)、Mn (4.32)、
Zn (4.20)[13]。 
1.2.5  挥发性化合物 

据报道, 菊苣中含量较高的挥发性物质为棕榈酸、壬

烷、α-香柠檬烯, 含量分别为 32.9%、26.1%、14.0%[14]。

在菊苣根中含量比较高的挥发性化合物为樟脑(1,7,7-三甲

基二环[2,2,1]庚烷-2-酮)22.74%、百里香素 15.06%、Y-萜
烯 13.24%、茴香甲醛 10.79%; 在菊苣叶中含量较高的为百

里香素 17.12%、Y-萜烯 15.18%、茴香甲醛 10.53%、百里

香酚 9.38%[15]。 
1.2.6  酚类化合物 

(1)总酚 
菊苣根部的总酚类物质含量为(20.0±0.9) mg/100 g[10], 

而野生菊苣根部的总酚类物质含量经测定, 含量略高, 为
22.4 mg/100 g[16]; 菊苣叶中总酚类物质含量则高于根部, 
为(26.4±1.05) mg/100 g。菊苣叶中总酚含量略低, 不过相

比菊苣其他部分, 叶片中总酚含量较高。菊苣种子中总酚

含量很高, 为 1017 mg/100 g[17]。 
 
 

表 4  菊苣各部位中矿质元素(mg/100 g) 
Table 4  Mineral elements in various parts of Cichorium intybus L. (mg/100 g) 

营养成分 Ca K Mg Na Fe Cu Mn Zn Pb 

菊苣根  181.26  103.72  20.14  67.42  1.77 0.36 0.31 0.39 0.04 

菊苣叶  292.61  166.57   6.94  88.80  9.18 0.60 0.90 0.91 0.03 

菊苣花 - - - - 15.52 2.23 4.32 4.2 - 

菊苣种子 2000.00 1170.00 500.00 560.00 - 1.50 2.50 6.50 - 
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(2)酚酸 
酚酸通常以糖苷的形式存在, 这使得它们的反应性

较低, 更易储存在细胞液泡中[5]。菊苣根中原儿茶酸含量

为 2.50%, 绿原酸含量为 17.84%, 对羟基苯甲酸含量为

11.04%、香草酸为 1.97%、香豆酸为 9.65%[10]; 菊苣叶有

没食子酸为 1.96 mg/100 g。菊苣具有抗疲劳、提神的功效, 
是因为菊苣中富含酚酸类物质, 如咖啡酸、绿原酸、异香

草酸、异绿原酸等[17]。 
1.2.7  酮  类 

菊苣根中的酮类有 11 种, 分别是 4-环戊烯-1,3-二酮、

2(5H)-呋喃酮、甲基环戊烯醇酮、4-羟基-2,5-二甲基-3(2H)
呋喃酮、麦芽酚、2,3-二氢-3,5 二羟基-6-甲基-4(H)-吡喃-4-
酮等、3,5-二羟基-2-甲基-4H-吡喃-4-酮、2,6-二羟基苯乙酮、

香豆素、2-十五酮和植酮, 相对含量存在差异[11]。 
1.2.8  萜  类 

菊苣根中含量较高的倍半萜内酯, 内酯分子带有一

个环状环, 其大小取决于羟基羧酸中羟基和羧基的位置; 
它们是无色亲脂性化合物, 具有特有的苦味。菊苣中发现

的一些主要内酯是乳酸霉素和乳纤肽。倍半萜内酯对人体

有许多有益的特性, 如抗炎、抗寄生虫、抗菌甚至抗癌活

性[5]。总体来说, 富含倍半萜内酯的食物可能被认为是健

康、均衡饮食的一部分[18]。 
1.2.9  维生素 

菊苣中富含维生素, 据测定, 菊苣叶中的维生素含量

(mg/100 g)为: 维生素 A (0.45)、维生素 B1 (0.1451)、维生

素 B2 (0.1143)、维生素 B6 (0.1658)、维生素 C (0.0038)[19]。 
1.2.10  香豆素 

菊苣中的香豆素含量为 0.575 g, 主要是秦皮甲素和

秦皮乙素, 种子中香豆素的含量大于根中的含量, 还包括

马栗树皮素、马栗树皮苷、野莴苣苷、香豆素、7-甲氧基

香豆素[20]。其衍生物七叶皂苷具有降血糖功效[21]。 

2  菊苣的功能特性 

菊苣多糖具有独特的结构和对人体至关重要的功能特

性。这种天然碳水化合物很难被胃酸水解和消化, 它可以调

节血糖, 改善血脂代谢[22]。此外, 它在到达结肠之前不会被

破坏, 在结肠中它可以被有益微生物发酵, 从而治疗胃肠道

疾病和糖尿病等疾病。被 40 多个国家作为营养补充剂[23]。 

2.1  调节、改善胃肠功能 

肠道是身体防御的前线, 暴露于许多病原体和细菌

中。菊苣多糖可以改善肠道屏障的功能并调节免疫系统[21]。 
2.1.1  促进消化 

菊苣多糖的摄入可以调节葡萄糖、脂质和氨基酸的代

谢。肠道菌群对菊苣多糖的发酵可以促进有益菌群的增殖, 
如短链脂肪酸(short-chain fatty acids, SCFA), 这对调节肠

道 pH, 维持肠道生态环境的稳态发挥着重要作用[23]。 
2.1.2  改善肠道菌群 

菊苣多糖摄入可显著降低厚壁菌门和拟杆菌门的比

例, 以及与促炎状态相关的几种细菌的水平。在低剂量下, 
通过特定的转运蛋白在小肠中吸收并在那里代谢, 在到达

肝脏之前转化为葡萄糖和乳酸。未代谢的果糖可以被肠道

微生物群发酵, 产生 SCFA, SCFA 在人体新陈代谢中起着

重要作用[24]。除了促进 SCFA 的产生外, 菊苣多糖能够抑

制肠道病原菌增殖。对受试者进行 45 d 内服用菊苣多糖和

低聚果糖的研究中, 发现双歧杆菌量增加的同时抑制有害

细菌或机会性病原体。菊粉在结肠内经微生物发酵后会产

生有益的代谢物, 包括丙酸盐和丁酸盐。丁酸盐与肠道健

康的关系最为一致, 它可以限制潜在致病菌的扩增、减少

炎症、调节基因表达、增加肠道屏障功能, 并通过降低结

肠 pH 来改善重吸收。对老年人进行双盲安慰剂饮食干预

试验, 研究结果显示菊苣多糖干预摄食后能够有效改善肠

道功能[25]。 
2.1.3  减轻肠道炎症 

在慢性炎症性肠病中, 炎症过程和反应性中间体的

形成密切相关 , 特别是活性氧自由基 (reactive oxygen 
species, ROS)[26]。菊苣多糖可抑制一些产生 ROS 的酶, 提
高内源性抗氧化酶, 抑制磷脂酶、脂氧合酶及环氧化酶, 
从而减少白三烯和前列腺素的产生。这类生物活性化合物

对免疫系统有积极作用, 尤其是在慢性炎症疾病中[27–28]。

给 HLA-B27 转基因大鼠服用菊苣多糖和低聚糖的混合物, 
按 5 g/kg 体重剂量可减少黏膜促炎细胞因子, 进一步帮助

控制氧化应激和提供抗炎作用来支持肠道稳态[29]。在慢性

炎症的情况下, 过多的细胞因子产生会导致组织损伤、毒

性和细胞死亡。菊苣及其代谢物能够发挥保护和抗炎作用, 
特别是通过降低促炎细胞因子的基因表达[30]。给小鼠口服

含有聚吡咯(PPy)纳米酶和抗纤维化药物吡非尼酮的益生

菌菊粉水凝胶, 这种水凝胶可通过持续的 ROS 清除、肠道

菌群调节和 TGF-β/Smad 信号通路的衰减抑制成纤维细胞

的增殖, 使得促炎细胞水平有效降低, 增强了肠上皮屏障

的修复, 抑制了肠纤维化[31]。 

2.1.4  预防腹泻 
在饮食中添加菊粉已显示出预防代谢紊乱的免疫调

节作用。在婴儿食物中添加菊苣多糖 , 与对照组相比 , 
360 d 后发现食物中添加菊苣多糖和低聚半乳糖的婴儿出

现急性腹泻的情况减少[32]。 
2.1.5  缓解便秘、通便 

菊苣多糖作为一种水溶性膳食纤维, 能够促进正常

的肠道蠕动。菊苣多糖由大肠中的肠道微生物菌群发酵, 
产生 SCFA、乳酸和气体, 刺激肠道运动, 促进排泄。对于

患有便秘的老年人。每天食用 20~40 g 菊粉就可以有效缓

解便秘[33]。 
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2.2  平衡血糖代谢 

在糖尿病患者中, 葡萄糖自氧化、代谢应激和非酶

糖酵解的增加会促进氧化应激。植物是抗氧化剂的丰富

来源[34]。菊苣能够改善血脂水平, 直接或间接地增强血

糖控制。例如, 丙酸盐已被证明可通过下调参与胆固醇

产生的关键酶, 如乙酰辅酶 A 羧化酶和脂肪酸合酶来抑

制肝脏胆固醇合成 , 减少甘油三酯形成, 降低极低密度

脂蛋白分泌[35–36]。对早期和晚期糖尿病大鼠注射菊苣籽提

取物, 发现能够显著降低大鼠血清中的葡萄糖和甘油三酯

水平。对女性 II 型糖尿病患者进行菊苣干预后, 其血清空

腹血糖、糖化血红蛋白(HbA1c)、天门冬氨酸转氨酶和碱

性磷酸酶的浓度明显降低[37]。 

2.3  改善血脂代谢、降低血压 

菊苣多糖可降低高血压早期人群的血压, 主要是收

缩压下降[38]。用 5%菊苣多糖治疗高脂饮食大鼠, 能有效降

低其升高的甘油三酯和胆固醇水平[39]。 
菊粉降血脂的调节机制主要包括: (1)减少控制血脂合

成的肝酶基因的表达; (2)加速脂质分解和细胞质基因肽的

产生; (3)促进双歧杆菌的增殖和 SCFA 的合成; (4)增加粪

便中胆盐和胆固醇的排泄[40]。 

2.4  增强免疫力 

菊苣能增强机体的免疫能力, 由于菊苣中含有菊苣

酸、菊苣多糖等增强免疫的生物活性物质[41]。鸭乙型肝炎

病毒(duck hepatitis brirus, DHBV)是由免疫系统的慢性刺激

引起的。而菊苣酸可以抑制感染肝细胞中 DHBV 病毒 DNA
的复制。此外, 菊苣酸可以通过刺激吞噬作用以及其抗透明

质酸酶和抗氧化特性来实现其肝细胞保护作用[42–43]。 

2.5  抗氧化、抗疲劳作用 

菊苣能有效地中和自由基, 减缓氧化应激引起的细

胞损伤。将菊苣多糖制成水性煎剂, 并进行模拟体外人体

胃肠道消化 (simulated gastrointestinal digestion in vitro, 
SGID)试验。研究结果表明, SGID 期间绿原酸和倍半萜内

酯的特异性转化增强了消化后的抗氧化和抗炎特性。定量

结果表明 ROS 清除能力和代谢物活性显着增加[44–46]。 

2.6  抑制肿瘤 

从菊苣中获得的提取物可以作为治疗癌细胞的药物

材料。菊苣中存在各种已知的抗癌代谢物, 如真地松内酯、

聚乙炔、愈创木脂内酯等。在临床试验中, 菊苣多糖可延长

患病小鼠的存活时间, 并增强淋巴细胞的体外转化功能[47]。 

尽管免疫检查点阻断剂(immune checkpoint blockade, 

ICB)已经彻底改变了癌症治疗的前景, 但只有一小部分患

者对 ICB 治疗有效果。菊苣根多糖作为有益肠道益生菌, 可
提高抗程序性细胞死亡蛋白-1 (α-PD-1) ICB 治疗的抗肿瘤

疗效[48]。由于微生物代谢物介导的 CD8+ T 细胞分化为干细

胞样记忆 CD8+ T 细胞, 与 α-PD-1 治疗协同作用(图 2)。 

在日常饮食中添加菊苣多糖等补充剂可抑制肿瘤生

长, 简单无风险。 

 
 

 
 
 

图 2  菊粉凝胶调节肠道微生物组以改善癌症免疫治疗 
Fig.2  Inulin gel modulates the gut microbiome to improve cancer immunotherapy 
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2.7  促进矿物质吸收 

通过增加必需矿物质(尤其是钙)的吸收来降低患骨质

疏松症的风险[48]。菊粉通过增加钙溶解度、刺激钙结合蛋

白表达水平和增加有益微生物来促进钙吸收[49]。 

2.8  菊苣的其他功能特性 

菊苣广泛用于治疗肝脏疾病。从其种子和根中获得的

提取物能够用于各种肝脏疾病, 如肝硬化、脂肪堆积、肝

脂肪变性和终末期肝病[50]。它还有助于尿路感染, 并具有

碎石、利尿和碱化作用[51]。 
菊苣具有抗病毒功能特性。菊苣含有三萜类化合物和

糖苷, 可增强 γ-氨基丁酸(gamma-aminobutyric acid, GABA)
能传递并抑制谷氨酸能传递。因此, 菊苣提取物可能通过

GABA 能系统发挥其抗神经毒性作用[52]。菊苣酸介入斑马

鱼胚胎培养后, 细胞存活率从约 70%提高到约 85%, 这表

明菊苣酸对受到铅毒性影响的斑马鱼胚胎具有保护作用。

这种作用在降低铅引起的死亡率和畸形方面效果显著[53]。 

3  菊苣在食品工业中的应用 

大多数药用菊苣其提取物具有广泛的药理学和生物

学特性, 包括抗菌、抗炎、抗糖尿病和镇痛作用, 菊苣还

能够减轻血清和器官中脂质的过氧化[54]。在畜牧生产中, 
菊苣提供缩合单宁和其他次生代谢物, 对抗寄生虫产生积

极影响。菊苣的化学成分包含更少的纤维、更多的蛋白质、

更多的可溶性糖和更高的矿物质含量, 因此菊苣已成为一

种理想、廉价、天然和可持续的替代饲料[2,13]。由于低糖、

低脂、高纤维的饮食观念, 菊苣多糖在食品工业中具有很

大的发展潜力[53]。 

3.1  菊苣根茶产品 

菊苣根可以制作茶产品。对菊苣根茶的工艺进行了优

化: 1% NaCl 溶液护色, 真空渗糖时间 210 min, 真空度

0.02 MPa, 羧甲基纤维素钠(carboxymethylcellulose sodium, 
CMC-Na)添加量为 0.86%, 制作的糖制风味菊苣根茶色泽

均匀, 纯净透亮, 外形平整饱满, 口感厚重绵密, 醇和清

甜, 具有菊苣根特有的香气[55]。 

3.2  功能饮品 

在植物蛋白饮料、果蔬汁饮料、功能性饮料中添加菊

苣多糖, 能保持良好风味, 有效改善饮料的营养功能[4]。以

菊苣和红枣为原料, 可以制备菊苣红枣口服液。在运动前

饮用, 血清中尿素氮和乳酸含量均显著低于对照组, 表明

菊苣红枣口服液有助于改善运动后机体疲劳状态[56]。 

3.3  馒头、面包等主食 

将菊苣多糖添加至馒头、面包等主食中, 能增加面筋

蛋白, 使面团紧密, 微观形态均匀[57]。小麦粉中添加菊苣

多糖可增加稳定性和质量[58], 随着菊苣多糖添加量增大, 
降低吸水率和面包体积, 提高稳定性、弹性和延展性, 且
质量和保质期都有所改善。 

3.4  保健食品 

菊苣多糖以原辅料加在保健食品中, 具有减肥、降血

脂、降血糖、降血压、促进矿物质吸收、改善肠道菌群等

功能[5]。 

3.5  脂肪替代品 

菊苣多糖在水中的溶解度随着支化程度的增加而增

大, 从而产生可以模仿脂肪的质地和味道的颗粒状凝胶[59]。

菊苣多糖可替代接近 50%的脂肪, 在低脂奶油中添加菊粉

可以增强奶油的光滑度, 并且与全脂奶油中效果相似[60]。

在巧克力中添加菊苣多糖, 可以改善巧克力的质地, 增加

感官评分[61]。 

3.6  糖替代品 

菊苣多糖由于其 β-(2-1)键连接, 菊粉不能像普通碳

水化合物那样被分解。长链菊糖通常不含甜味, 而短链菊

糖的甜味在蔗糖甜味的 30%至 50%之间, 并且卡路里值较

低(1~2 kcal/g)。因此, 短链菊糖可用于替代蔗糖[1]。 

3.7  乳酪制品 

在低脂酸奶中添加菊苣多糖可以改善乳脂性和润滑

性。部分菊苣多糖替代奶酪中的乳脂时, 改善了奶酪的黏

度、密度和可熔化性, 并降低了奶酪的硬度。乳酪制品中

添加菊苣多糖能提高口感, 增加膳食纤维含量[54,62]。 

3.8  肉蛋制品 

肉蛋制品中添加菊苣多糖有助于保持水分、减少烹饪

损失并保持多汁。肉类保质期和质量下降的因素之一是脂

质酸败, 这是由肉类中存在的大量不饱和脂肪酸和氧化剂

引起的。添加菊苣多糖后, 肉蛋制品中水和油的保持性、

乳化稳定性以及抗菌和抗炎活性得到了显著的提升[63]。 

4  菊苣开发中存在的问题及解决策略 

菊苣为菊粉提供了丰富而廉价的来源, 同时, 菊苣产

品的开发具有巨大的市场潜力和经济意义, 但目前菊苣产

业发展受到诸多因素的影响, 市场化程度不高。 

4.1  菊苣产业发展中存在的问题 

4.1.1  缺乏对菊苣功能性机制的深入研究 
菊苣在某些食品研究领域的应用需要进一步验证其

作用机制。尽管对菊苣的生物活性研究较多, 仍需采用更

先进的研究方法和技术, 深入研究菊粉的结构和性质, 揭
示其与功能和应用的关系。此外, 菊苣的药理作用或其作

用机制尚未完全了解, 因此有必要深入全面地了解和掌握
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菊苣多糖在药物以及保健品中的作用机制和副作用。 
4.1.2  菊苣产品加工工艺和创新存在不足 

近些年, 菊粉在新型保健食品和饲料添加剂方面取

得了一定进展[64], 但目前的菊苣产品主要以菊粉、菊苣根

茶、菊苣饮料为主。产品类型单一, 产品亮点不多, 消费

者受众群体小, 市场难以打开, 企业经济效益一般, 产业

化发展比较慢。 
4.1.3  科普覆盖面不足, 亟待加强宣传力度 

菊苣作为药食两用植物, 具有促进营养吸收, 改善肠

道菌群, 降血糖, 降血压, 抑制肿瘤等多种保健功效。但消

费者对此了解比较少, 很多人都不认识菊苣, 更不了解菊

苣含有的大量活性成分, 对市场上销售的菊苣产品陌生, 
并持怀疑态度。 

4.2  菊苣产业发展策略 

4.2.1  深入菊苣的基础研究 
挖掘菊苣的营养与保健功能, 探索菊苣发挥生理功

能的物质基础, 研究菊苣中生物活性物质的作用机制; 从
分子营养学、基因组学、蛋白组学研究菊苣生物活性物质

的作用机制及构效关系; 探究菊苣中的功能成分在人体的

消化与吸收规律及其与人体健康的关系。加快菊苣的基础

研究, 促进菊苣产品研发, 以加速菊苣产业的发展。 
4.2.2  创新研发有特色的菊苣产品 

目前, 市场上菊苣产品单一, 同质化严重, 需要研发

特色鲜明, 既有营养保健作用, 又口感好, 且外观、组织状

态等能吸引消费者的菊苣产品, 积极培育消费市场。利用

现代高新技术, 如超微粉碎技术、挤压膨化技术、食品生

物技术等现代科技研发菊苣产品, 促进菊苣产业发展。 
4.2.3  加强对菊苣营养功能的科普宣传 

大力宣传菊苣的功能作用。以菊苣为原料创新开发功

能性食品, 大力向市场推广, 让广大消费者逐渐认识、接

受、认可、喜欢。 
菊粉也会引起一些副作用, 摄入较高剂量的菊粉会

导致胃肠道症状, 如呕吐、腹痛、肿胀等。建议限制菊粉

的每日摄入量, 即每天 10~15 g。此外, 患有炎症性肠病或

过敏症的人应更加谨慎地摄入菊粉, 避免不良事件发生。 
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