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摘要：红枣是中国传统食品，具有药食两用价值。文章介绍
红枣的营养及保健功能，中国红枣产业的资源、贸易和加工
发展现状，以及红枣产品的研发现状，并对中国红枣加工业
的发展趋势进行展望，旨在为红枣产业发展和产品开发提供
参考。
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红枣 （Ｚｉｚｉｐｈｕｓ　ｊｕｊｕｂａ　Ｍｉｌｌ），又 名 大 枣、干 枣、华 枣 等，

是鼠李科枣属植 物 的 成 熟 果 实。枣 树 是 一 种 生 长 在 温 带 地

区的小乔木，原产于中国，在中国大部分地区都有种植，至今

已有３　０００多年的栽培历 史。近 年 来，枣 已 成 为 中 国 果 品 发

展的新热点，与李、杏、桃、栗并称为中国的“五果”。

中国红枣资源 丰 富，２００９年 的 年 产 量 在４００万ｔ以 上，

除供应国内消 费 外，还 出 口 至 世 界３０多 个 国 家。随 着 生 活

水平的提高，人们逐 渐 认 识 到 营 养 保 健 的 重 要 性，因 而 红 枣

的保健功能也越来越受到重视，对红枣产品的研发也受到广

泛关注，红枣加 工 产 业 发 展 迅 速，产 品 种 类 不 断 丰 富。目 前

市面的上的红枣产品主要有干制品、发酵制品、枣脯、红枣饮

料等。文章在前人研究基础上，介绍了红枣的营养及保健功

能，综述中国红枣产 业 发 展 情 况 以 及 红 枣 产 品 的 研 发 现 状，

并展望红枣加工业的发展趋势，以期为中国红枣产业的发展

提供借鉴。

１　红枣的营养价值及保健功能

红枣营养丰富，富含蛋白质、脂肪、糖类、维生素、矿物质

及环磷酸腺苷等生理活性物质，具有多种保健功能。红枣最

突出的特点是维生素 含 量 极 高，有“天 然 维 生 素 丸”的 美 誉。

红枣既可作为日常食品食用，也可作药用。

１．１　红枣的营养价值

Ｌｉ等［１，２］对枣的营养成 分 组 成 进 行 了 全 面 的 分 析，结 果

表明枣中含有８０．８６％～８５．６３％的 碳 水 化 合 物，５７．６１％～

７７．９３％的还原糖，０．５７％～２．７９％的 可 溶 性 纤 维，５．２４％～

７．１８％的不溶性纤 维，４．７５％～６．８６％的 蛋 白 质，０．３７％～

１．０２％的脂 肪，１７．３８％～２２．５２％的 水 分，２．２６％～３．０１％

的矿物质。红枣中维生素含量极为丰富，其中 ＶＣ、硫胺素和

核黄 素 的 含 量 分 别 为 １９２～３５９，０．０４～０．０８，０．０５～

０．０９ｍｇ／１００ｇ。

除以上基本营养成分外，枣果还含有一些特殊营养成分
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如：黄 酮 类、皂 苷 类、环 磷 酸 腺 苷 （ｃＡＭＰ）、环 磷 酸 鸟 苷

（ｃＧＭＰ）、三萜类化合物、多糖以及生物碱等［３］。枣果实中含

有１８种氨基酸，其中 包 括８种 人 体 必 需 氨 基 酸 以 及 儿 童 体

内必需而又不能合成的组氨酸和精氨酸［４］。由此可见，红枣

的营养价值极为丰富，可被选为食疗之原辅料。

１．２　红枣的保健功能

古往今来，人们 一 直 将 红 枣 作 为 上 等 补 品，历 代 药 籍 均

有记载，对于红枣 养 生 疗 病 的 认 识 不 断 深 化。李 时 珍 在《本

草纲目》中 记 载：枣 味 甘、性 温，能 补 中 益 气、养 血 生 津，用 于

治疗“脾虚弱、食少便糖、气血亏虚”等疾病。民间亦有“日食

三颗枣，百岁不显老”之说。现代食品和医学研究表明，红枣

具有保护肝脏［５］，抗氧化、延缓衰老［６］，增强机体免疫力［７，８］，

抗癌及抗肿瘤［９－１１］，防 治 心 血 管 类 疾 病［１２－１４］等 多 种 保 健 功

能。红枣具有的保健功能是由其丰富的营养成分所决定的，

而这些功能是多种营养成分共同作用的结果。

２　红枣产业现状

２．１　红枣的资源情况

中国是枣的原 产 国，也 是 世 界 上 最 大 的 枣 生 产 国，全 国

红枣种植总面积３３万ｈｍ２ 以上。中国红枣总产量呈不断上

升趋势，１９７８～１９９５年，枣产量由３４．９万ｔ上升到７８．２万ｔ，

增加了１．２４倍。２０００年以后枣产量增 幅 十 分 明 显，２００９年

中国红枣产量达到４２４．８万ｔ，比２０００年 的１３０．３万ｔ增 加

了２．２６倍。

中国枣树划分为北枣和南枣两个生态型，地理位置以淮

河、秦岭为界。北方 栽 培 区 划 分 为 黄 河、淮 河 中 下 游 冲 积 土

枣区、黄土高原 丘 陵 枣 区、甘 肃、内 蒙 古、宁 夏、青 海、新 疆 干

旱地带河谷丘陵枣 区；南 方 栽 培 区 为 江 淮 河 流 冲 积 土 枣 区、

南方丘陵枣 区、云 贵 川 枣 区。红 枣 生 产 排 在 前５位 的 是 河

北、山东、河 南、陕 西 和 山 西，年 平 均 产 量 均 在１９万ｔ以 上，

２０００～２００９年 的 平 均 总 产 量 为２０８．５万ｔ，占 全 中 国 的

８５．５５％。另外，天津、辽宁、安徽、湖 北、湖 南、广 西、甘 肃、宁

夏和新疆平均年产量在１～１０万ｔ。

目前中国共 有 枣 品 种７００多 个［１５］。按 大 小 分 类，可 分

为大枣、小枣；按 照 产 地 分 类，可 分 为 南 枣、北 枣；按 用 途，可

分为鲜食枣和干食枣。常见的红枣品种有：金丝枣、冬枣、赞

皇枣、板枣、骏枣、壶瓶枣、木枣、和田玉枣、梨枣、灰枣等。

２．２　红枣的国内外贸易

中国是世界上枣产品的唯一出口国。虽然先后有２０多

个国家从中国引种了枣树，但大多没有发展起来。唯有韩国

有规模 生 产 的 枣 产 品，但 产 量 低，品 质 差，自 给 不 足，仍 需 要

进口。因此，除中 国 外，其 余 国 家 均 为 红 枣 进 口 国。但 中 国

红枣出口产品品种比较单一，出口量所占国内总产量的比例

也不高。２００９年中国红枣出口量为０．８７万ｔ，仅占当年红枣

总产量的０．２％。中国主要出口红枣的省市有广东、河北、天

津、山东和河 南［１６］。中 国 红 枣 出 口 国 家 有３０多 个，遍 布 亚

洲、欧 洲、南 美 洲、北 美 洲 和 大 洋 洲，其 中 亚 洲 国 家 和 地 区 占

３９％，出口的红枣主要还是针对华人市场。中国台湾和中国

香港分别是中 国 红 枣 出 口 的 第 一、第 二 大 地 区。近 年 来，红

枣的出口单价呈现先降后升的趋势，至２０１０年，中国红枣的

出口单价为２．２７美元／ｋｇ。

２．３　中国红枣加工产业现状

目前中国较具 规 模 的 红 枣 科 研 机 构、生 产 企 业 有４０余

家，主要分布在北京、河北、山西、山东、新疆等地。从近两 年

发展趋势看，红 枣 主 产 区 为 山 东、河 北、山 西、陕 西、新 疆、河

南６省，其枣产量占中国的９０％以上。其中山东２７％（冬 枣

占５０％）左右，河 北２６％左 右，山 西２０％左 右，陕 西５％左

右，新疆５％左右，河南５％左右，天津３％左 右，甘 肃３％，辽

宁２％，宁夏１％，其他地 区３％。中 国 著 名 的 红 枣 产 区 主 要

有河南新郑，年产红枣１．５万ｔ，拥有“好想你”和“枣之礼”等

知名品牌；具有“最优 质 红 枣 基 地”之 称 的 新 疆 若 羌，因 其 特

殊的地理位置，拥有 充 足 的 光 热 资 源 和 巨 大 的 昼 夜 温 差，其

干枣含糖量高达６８％，是其他地区的红枣所无法比拟的。河

北沧州以其适宜加工为枣蜜饯的金丝小枣而著名，目前沧州

已有枣蜜饯生产企业１７０余家，除在国内市场和大型连锁超

市销售 外，还 远 销 至 韩 国、日 本、新 加 坡 等１０多 个 国 家 和 地

区；中国红枣在国内外均具有广阔的市场，但就目前而言，中

国红枣加工业仍以粗加工为主，技术含量较低，产品单一，尚

未形成规模化生产，具有广阔的发展进步空间。

３　红枣的主要加工产品

中国红枣加工以粗产品居多，精深加工品较少。目前红

枣以干制品为主，产品多为传统食品，如干枣、枣脯、蜜枣等。

少数企 业 生 产 枣 酒、枣 醋、枣 饮 料 等 产 品，但 规 模 较 小，品 种

少，市场占有率不高。随着红枣的营养价值越来越受到人们

的关注，对红枣加工 产 品 的 研 究 也 在 逐 年 深 入，红 枣 产 品 种

类逐渐丰富，主要可分为以下几大类：

３．１　枣脯

枣脯是中国的 传 统 枣 加 工 制 品，因 其 含 糖 量 很 高，可 达

到长期储 藏 的 目 的。但 是 传 统 的 枣 脯 原 枣 味 不 足，口 味 过

甜，已不适应人们的 食 用 需 求，因 此 近 年 来 已 研 究 出 能 较 好

保存红枣风味的枣脯产 品。张 军 合 等［１７］以 天 然 无 核 枣 为 原

料制作低糖果汁型 酸 甜 无 核 糖 枣，确 定 了 最 佳 生 产 条 件，生

产出的枣脯色泽鲜艳，酸甜适口，枣香味浓郁。

３．２　干制品

３．２．１　干制 枣　红 枣 干 制 品 是 中 国 红 枣 加 工 业 的 主 要 产

品，其 具 有 水 分 含 量 低、保 存 时 间 长、不 易 变 质、口 感 爽 脆 等

优点。主要用于干制的红枣品种有滩枣、脆枣等。目前对大

枣的干燥方 式 主 要 分 为 人 工 干 燥 和 自 然 干 燥 两 大 类 方 法。

自然干燥法是传统 的 干 燥 方 法，就 是 晒 干 或 者 自 然 风 干，它
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受天气和环境影响很大，干燥产品品质不高而且干燥所需时

间很长，严重降低了枣农的经济效益。而人工干燥方法就可

以大大降低这种弊端，目前主要有热风干燥、微波干燥、变温

压差膨化干燥、真空干燥和真空冷冻干燥等。目前对各种干

燥方式均有较为深入的研究。毕金峰等［１８，１９］以冬枣为原料，

研究了变温压差膨化 干 燥 技 术 生 产 干 制 枣 的 前 处 理 和 干 燥

的最优工艺。Ｆａｎｇ等［２０，２１］对 热 风 干 燥、热 风 微 波 联 合 干 燥

红枣的品质进行了研究，对生产红枣干制品具有指导意义。

３．２．２　枣粉　目 前 生 产 枣 粉 的 工 艺 主 要 是 喷 雾 干 燥、冷 冻

干燥和真空 干 燥 等。张 军 合 等［２２］以 天 然 无 核 枣 为 原 料，探

讨喷雾 干 燥 法 生 产 速 溶 枣 粉 的 工 艺 条 件，结 果 表 明 添 加

０．１％果胶酶在５０℃、ｐＨ　４．０条件下酶解５０ｍｉｎ，麦芽糊精

添加量３５％，喷雾干燥进风温度１２０℃，泵流量５０ｍＬ／ｍｉｎ，

进风压力２３０ｋＰａ，所得到的枣粉枣香浓郁，速溶性好。

王锐平等［２３］采 用 冷 冻 干 燥 法 加 工 速 溶 大 枣 粉，并 与 其

它干燥方法进行对 比，证 明 冷 冻 干 燥 是 一 种 比 较 好 的 方 法。

而聂小伟等［２４］对该法制备速溶 大 枣 粉 的 工 艺 进 行 了 具 体 研

究，结果表明添加麦 芽 糊 精１９．８％，卵 磷 脂２．５６％，大 豆 分

离蛋白１．８６％，能明显改善冻干效果。

许牡丹等［２５］利 用 低 温 真 空 技 术 制 备 速 溶 枣 粉，得 出 最

优工艺为 果 胶 酶 和６０％乙 醇 溶 液 进 行 二 次 浸 提 枣 汁，在

１　３３０～４　０００Ｐａ、４５℃条 件 下 进 行 真 空 浓 缩，然 后 在２７０～

４００Ｐａ、３０～４０℃条件下真空干燥，得到速溶枣粉。

３．３　饮料制品

目前市场上红枣饮料制品种类繁多，可分为纯红枣汁饮

料和红枣复 合 饮 料。张 京 芳 等［２６］以 红 枣 和 杜 仲 为 原 料，研

制出杜仲红枣复合饮料最佳加工工艺配方：枣汁５０％，杜仲

总苷０．２４％、蔗糖６％、柠 檬 酸０．２％。阎 锡 海 等［２７］研 发 出

红枣、胡萝卜 复 合 饮 料 的 制 作 技 术。刘 伟 等［２８］研 发 出 红 枣

保健茶饮 料 的 生 产 工 艺，选 出 最 佳 配 方 为 茶 汁４０％，枣 汁

１０％，白砂糖４％，葡 萄 糖１％，ＶＣ０．２％，稳 定 剂０．１％。刘

松涛［２９］以百合和红枣为原料，添 加 蔗 糖 和 稳 定 剂，生 产 出 口

感和稳定性均较好的百合红枣复合饮料。

３．４　发酵制品

红枣含糖量很 高，适 合 做 发 酵 产 品，且 菌 种 发 酵 时 会 产

生新的营养物质，增加了红枣产品的功能价值。目前红枣发

酵产品主要有枣酒、枣醋、红枣酸奶等。

３．４．１　枣酒　王同阳［３０］以 干 红 枣、蜂 蜜、食 用 酒 精 为 原 料，

采用浸泡工艺 生 产 红 枣 保 健 酒，营 养 价 值 高、风 味 独 特。温

凯等［３１］以甘肃临泽小枣为原 料，研 究 枣 酒 发 酵 工 艺，得 到 酒

精含量１１．５０％ （Ｖ／Ｖ）的红枣 酒。于 清 琴 等［３２］以 红 枣 为 原

料，研究 生 产 出 酒 精 含 量 为１２％±１％ （Ｖ／Ｖ）的 干 型 枣 酒。

任琪等［３３］以尖枣为原料，采 用 正 交 试 验 确 定 枣 酒 发 酵 工 艺，

获得的枣酒酒 精 度 为１１．２％ （Ｖ／Ｖ），枣 香 浓 郁，风 味 较 好。

张陈云等［３４］研究 了 冬 枣 果 酒 的 酿 造 工 艺，对 发 酵 条 件 进 行

了优化，制备 出 了 具 有 冬 枣 原 有 的 淡 绿 色 且 风 味 独 特 的 枣

酒。张军合等［３５］在 糯 米 饭 中 添 加 了 红 枣，发 酵 制 得 红 枣 米

酒，产品兼有米酒和果酒的口感特点，风味独特。

３．４．２　枣醋　马新村等［３６］利 用 枣 液 和 枸 杞 通 过 酶 解、酵 母

发酵、醋 酸 发 酵 制 成 枸 杞 枣 保 健 醋，产 品 枣 香 浓 郁，营 养 丰

富。高立国等［３７］利 用 陕 北 红 枣 制 备 枣 醋，并 采 用 响 应 面 优

化法得出最优澄清工艺条件为添加硅藻土０．０６ｇ，处理温度

１５℃，澄清３０ｍｉｎ，所得红枣醋澄清液透光率达到９４．５６％。

刘俊 杰 等［３８］以 枣 醋 为 主 要 原 料，添 加 甘 草 汁、枸 杞 提 取 物、

玫瑰花提取物和蜂蜜开 发 出 复 合 枣 醋 饮 料。孙 曙 光 等［３９］以

金丝小 枣 为 原 料，提 取 枣 汁，经 酶 解、酒 精 发 酵、醋 酸 发 酵 等

步骤制得枣醋，再添加至枣汁中，得到枣醋饮料。

３．４．３　红枣酸 奶　郭 兆 杰 等［４０］以 胡 萝 卜、红 枣、茉 莉 花 茶

和鲜奶为主要原料，使 用１∶１的 嗜 热 链 球 菌 和 保 加 利 亚 乳

杆菌混合物 作 为 发 酵 剂，制 备 复 合 型 酸 奶。卓 志 国［４１］以 新

鲜牛乳为原料，与大枣、螺旋藻粉进行调配制备乳制品，得到

的发酵酸奶 色 香 味 俱 佳，且 营 养 丰 富。高 倩 倩 等［４２］将 红 枣

和枸杞复配成功制备出新型红枣枸杞酸奶。

４　展望

中国红枣资源 丰 富，又 拥 有 广 阔 的 国 内 外 市 场，但 是 红

枣产业仍然 有 待 发 展。据 统 计［４３］，中 国 目 前 规 模 较 大 的 红

枣科 研 机 构、生 产 企 业 有４０多 家，加 工 能 力 仅 有１０％～

２０％，与迅猛发展 的 红 枣 种 植 业 相 比，加 工 业 明 显 落 后。红

枣出口量低，没有发挥出中国独有的红枣资源优势。

目前中国红枣加工多为粗加工，缺少精深加工产品。多

数加工企业仍采用 传 统 方 式，以 干 制 为 主，加 工 初 级 红 枣 产

品，导致红枣产 品 种 类 单 一，品 质 不 高。目 前 也 缺 少 有 关 红

枣产品品质的 标 准。近 年 来，对 红 枣 的 研 究 越 来 越 深 入，红

枣的营养与保健功能，以及功能性成分的提取已有了较多报

道，研发的红枣产品 种 类 也 越 来 越 多，但 市 面 上 的 红 枣 产 品

种类却不是很多，科研成果转化率不高。

因此，发展中国红枣产业要加强以下几方面的工作：

（１）加强红枣的基础性研 究 工 作，为 红 枣 产 业 的 发 展 指

明方向，提供理论支撑；

（２）加快 科 研 成 果 的 转 化，加 强 科 研 院 所 与 企 业 的 联

系，提高红枣产业的 整 体 科 技 水 平，尽 快 将 研 究 成 果 转 化 为

企业生产，丰富红枣产品市场；

（３）建立 健 全 红 枣 的 安 全 生 产 管 理 体 系，规 范 生 产 流

程，细化卫生标准；

（４）积极宣传红枣的营养 与 保 健 功 能，让 更 多 的 人 认 识

到红枣对健康的益处，拓宽国内国际市场；

（５）大力扶植 龙 头 企 业，加 强 企 业 实 力，创 出 一 批 优 秀

的红枣品牌，占 领 国 内 外 红 枣 市 场。以 消 费 带 动 生 产，逐 步

实现规模化生产、科学化管理，保证红枣产业的可持续发展。
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ｐｈｙｓｉｃｏｃｈｅｍｉｃａｌ　ｐｒｏｐｅｒｔｉｅｓ　ｏｆ　ｄｒｉｅｄ　ｐｒｏｄｕｃｔｓ［Ｊ］．Ｉｎｔｅｒｎａｔｉｏｎａｌ

Ｊｏｕｒｎａｌ　ｏｆ　Ｆｏｏｄ　Ｓｃｉｅｎｃｅ　ａｎｄ　Ｔｅｃｈｎｏｌｏｇｙ，２００９ａ，４４（７）：１　４１５～

１　４２１．

２１　Ｆａｎｇ　Ｓｈｕｚｈｅｎｇ，Ｗａｎｇ　Ｚｈｅｎｇｆｕ，Ｈｕ　Ｘｉａｏｓｏｎｇ，ｅｔ　ａｌ．Ｅｎｅｒｇｙ

ｒｅｑｕｉｒｅｍｅｎｔ　ａｎｄ　ｑｕａｌｉｔｙ　ａｓｐｅｃｔｓ　ｏｆ　Ｃｈｉｎｅｓｅ　ｊｕｊｕｂｅ（ｚｉｚｙｐｈｕｓ　ｊｕ－

ｊｕｂｅ　ｍｉｌｌｅｒ）ｉｎ　ｈｏｔ　ａｉｒ　ｄｒｙｉｎｇ　ｆｏｌｌｏｗｅｄ　ｂｙ　ｍｉｃｒｏｗａｖｅ　ｄｒｙｉｎｇ［Ｊ］．

Ｊｏｕｒｎａｌ　ｏｆ　Ｆｏｏｄ　Ｐｒｏｃｅｓｓ　Ｅｎｇｉｎｅｅｒｉｎｇ，２０１１，３４（２）：４９１～５１０．

２２　张军合，刘俊红，李晓 芳．喷 雾 干 燥 速 溶 天 然 无 核 枣 粉 的 研 制

［Ｊ］．食品研究与开发，２００９，３０（８）：５４～５９．

２３　王锐平，陈雪峰，雷学锋，等．冷冻干燥法加工速溶大枣粉的研

究［Ｊ］．食品科技，２００６（７）：１９８～２０１．

２４　聂小伟，何粉霞，杨芙 莲．复 合 助 干 剂 配 方 对 红 枣 粉 冷 冻 干 燥

效果的影响［Ｊ］．河南工业大学学报，２０１２，３３（３）：５４～５７．

２５　许牡丹，施卫省，文 怀 兴．速 溶 枣 粉 加 工 工 艺 研 究［Ｊ］．西 北 林

学院学报，２００２，１７（１）：７４～７６．

２６　张京芳，张 康 健，张 小 平．杜 仲 红 枣 复 合 饮 料 加 工 工 艺 研 究

［Ｊ］．西北林学院学报，２０００，１５（１）：６０～６３．

２７　阎锡海，龙岩，李延清，等．红枣、胡萝卜复合饮料制作 技 术 研

究［Ｊ］．食品科学，２００２，２３（８）：１４４～１４６．

２８　刘伟，高华．红枣 保 健 茶 饮 料 的 生 产 工 艺 技 术［Ｊ］．食 品 科 技，

２０００（４）：４９．

２９　刘松涛．百合红枣复 合 饮 料 的 研 制［Ｊ］．食 品 与 机 械，２００３（４）：

３５～３６．

３０　王 同 阳．配 制 型 红 枣 保 健 酒 的 研 制［Ｊ］．食 品 与 药 品，２００６，８

（６）：６５～６７．

３１　温凯，赵华，张小燕．枣酒发酵工艺 的 研 究［Ｊ］．酿 酒，２００４，３１

（６）：６５～６７．

３２　于清琴，潘春云，汤小宁，等．干型枣酒生产工艺的研究［Ｊ］．中

国果蔬，２０１１（１）：６０．

３３　任琪，寻华凤，程江华，等．枣酒发酵工艺条件的研究［Ｊ］．中国

酿造，２００９（５）：１６７～１７０．

３４　张陈云，刘金福，何新益，等．冬枣果酒酿造工艺的研究［Ｊ］．食

品与机械，２０１０，２６（４）：１２３～１２５．

３５　张军合，师玉忠，杜朝曦．红枣糯米酒的研制［Ｊ］．食品与机械，

２０１２，２８（２）：２１０～２１２．

３６　马新村，温 江 涛．枸 杞 枣 醋 的 研 制［Ｊ］．中 国 酿 造，２００６（２）：

７６～７８．

３７　高立国，张慧，万亮，等．红枣醋饮的制备及澄清工艺研究［Ｊ］．

榆林学院学报，２０１２，２２（２）：３８～４１．

３８　刘俊杰，韩卓，陈晓燕，等．养生益寿型枣醋的工艺研究［Ｊ］．安

徽农业科学，２０１２，４０（８）：４　８６８～４　８７０．

３９　孙曙光，吉武科，刘玉林，等．金丝小枣醋爽饮料的研制［Ｊ］．食

品研究与开发，２０１１，３２（５）：９６～９８．

４０　郭兆杰，张鲲，史艳秋，等．复合型酸奶的研制［Ｊ］．天津农业科

学，２０１１，１７（３）：８８～９１．

４１　卓志国．红枣保 健 酸 奶 的 研 制［Ｊ］．乳 业 科 学 与 技 术，２０１１，３４

（２）：６９～７３．

４２　高倩倩，王冬娇．红枣枸杞酸 奶 的 研 制［Ｊ］．吉 林 农 业 科 技 学 院

学报，２０１２，２１（２）：１９～２２．

４３　济南果品研究院．我国红枣产业加工现状以及展望［Ｊ］．中 国 果

菜，２０１２（１）：５４～５６．
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