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健康糖果的研究进展
曾少雯，李汴生*

（华南理工大学食品科学与工程学院，广东广州 510640）

摘　要：随着人们越来越关注食品的营养与健康，功能性食品迎来了巨大的发展机遇。功能性食品零食化是未来食

品的发展趋势之一，在外资品牌的冲击下，国内市场的糖果正从口味需求逐步向功能需求过渡。首先，本文调查

了近 5 年健康糖果的相关专利，把健康糖果含有的功能按照作用进行分类，分析产品类型的分布和不同类型糖果

作为功能性成分载体的加工特点，发现含有提高免疫力功能的健康糖果在近 5 年一直是数量最多的，其次是含有

降血糖、降血脂、降血压等功能；在产品类型方面，压片糖果在近 5 年专利中的数量远超其他形式的健康糖果，

但在 2018 年之后有所下降，而凝胶糖果在 2017 年后有略微增加的趋势，硬糖专利的数量一直比较低，并且呈逐

年下降的趋势。其次，本文以功能性成分为分类标准，分别从添加果蔬、添加药食同源物质、添加有益菌、添加

矿物质或维生素以及无糖糖果五个方面综述了国内外健康糖果应用现状，并分析了不同类型功能成分的加工特

性。最后，本文分析了国内外健康糖果研究内容和方法，为健康糖果的未来发展提出一些建议。
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Research Progress of Health Candy
ZENG Shaowen，LI Biansheng *

（School of Food Science and Engineering, South China University of Technology, Guangzhou 510640, China）

Abstract：As people pay more and more attention to the nutrition and health of food, the development of functional food
has ushered in favorable circumstances. The phenomenon of “Snacking” in functional food is one of the predictable trends
in the future. Under the impact of foreign brands, domestic confectionery is gradually transforming from taste demand to
functional  demand.  First  of  all,  in  this  research,  the  relevant  patents  of  health  candy  within  the  latest  5  years  are
investigated, the ingredients of health candy in accordance with function are classified, and the distribution of product types
and the processing characteristics of different types of candies as carriers of functional components are analyzed. The result
of  the  investigation  shows  that  the  majority  of  patents  of  health  candy  were  associated  with  the  function  of  improving
immunity,  followed  by  the  function  of  hypoglycemic  effect,  lowering  the  blood  pressure  and  blood  lipid.  In  terms  of
product  type,  tablet  candy occupied the  most  proportion of  patents  of  health  candy in  the  past  five  years,  but  its  number
declined after 2018 while gel candy had been increased slightly since 2017. As for the number of hard sugar patents, it was
at  a  relatively  low  level  and  continued  to  decline.  Secondly,  this  study  sorts  the  functional  ingredients  into  5  categories
(including fruits and vegetables, medicinal and edible ingredients, probiotics, minerals and vitamins, and sugar-free candy),
to summarize the application status and analyze the processing characteristics of different types of functional ingredients.
Finally, the research contents and methods of health candy at home and abroad are analyzed, and some suggestions for the
future development of health candy are proposed.

Key words：health candy；functional component；product type；processing characteristic

 

在新冠疫情当下，人们越来越注重自身免疫力

的提高，更加关注食品的营养与健康，功能性食品的

发展迎来了巨大的机遇。据钟文洁等[1] 的报道，保健

食品中硬胶囊、软胶囊、片剂、口服液这 4 种剂型的  
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产品占比 76.2%，一般食品形态的保健食品如糖果、

饮料、饼干等，占比仅 9.0%。2021 年，市场监管总局

修订了《保健食品备案产品剂型及技术要求（2021 年

版）》，将粉剂、凝胶糖果也纳入保健食品备案剂型，

自 2021 年 6 月 1 日起施行。因此，从目前的市场现

状和国家政策来看，功能食品零食化将会是未来的发

展趋势之一，功能性零食将具有广阔的市场空间。

健康糖果是泛指含有功能性成分或配料，具有

促进人体健康、调节人体某种生理机能、预防疾病等

功能的一类糖果[2]。在过去，一提到糖果，都认为它

是不健康的食品，但在外资品牌的冲击下，国内市场

的糖果正在从口味需求逐步向功能需求过渡，国内外

知名的健康糖果有德国的 isleep 流心睡眠糖、希芸

预防近视凝胶糖果、南京同仁堂维生素 C 压片糖

果、NELO 辅酶 Q10 保健软糖、日本舞昆 AG 抗糖

咀嚼片、惠氏玛特纳补铁补钙软糖和康恩贝胶原蛋

白肽软糖等。可见，国内健康糖果已逐渐受到重视，

如何结合我国功能性原辅料的优势和国外健康糖果

的研究方向，推动健康糖果的研发是值得探讨的问

题。首先，本文调查了近 5 年健康糖果的相关专利，

把健康糖果含有的功能成分按照作用进行分类，分析

产品的类型分布及不同类型糖果作为功能性成分载

体的加工特点。其次，本文以功能性成分为分类标准

综述了国内外健康糖果应用现状，并分析了不同类型

功能成分的加工特性。最后，本文分析了国内外健康

糖果的研究内容和方法，为健康糖果的未来发展提出

一些建议。 

1　健康糖果的功能活性和产品类型
笔者从中国知识产权局数据库调查了 2016 年

1 月至 2020 年 12 月共 356 项健康糖果专利，把健

康糖果含有的功能按照作用进行分类，并统计健康糖

果的产品类型，分析产品类型的分布和不同类型糖果

作为功能性成分载体的加工特点，调查结果如图 1
和图 2 所示。 

1.1　健康糖果的功能活性

由图 1 可知，在健康糖果近 5 年的相关专利中，

含有提高免疫力功能活性的健康糖果一直是数量最

多的，其次是含有降血糖、降血脂、降血压等功能；这

与孟秀梅等[3] 对功能食品宣称的调查结果相近，说明

现代人对疾病预防以及对慢性疾病治疗越来越重视，

对提高免疫力和改善心脑血管疾病的健康糖果需求

较大。这两类健康糖果大多都添加了中药或药食同

源的成分，如人参、葛根、山药、茯苓、甘草等，是比

较常见的功能性配料，但需要解决药材有异味、怪味

的问题，糖果这一食品载体相对比较容易掩蔽异味，

因此健康糖果是中医推广的有效途径之一。此外，健

脑益智、改善记忆力的健康糖果专利相比 2016 年有

所提升，说明大脑健康越来越受到人们的关注，而其

他健康糖果的专利数量变化幅度较小。 

1.2　健康糖果的产品类型

由图 2 可知，在产品类型方面，压片糖果在近

5 年专利中的数量远超其他产品形式的健康糖果，但

在 2018 年之后有所下降，而凝胶糖果在 2017 年后

有稍增加的趋势，硬糖专利的数量一直比较低，并且

呈逐年下降的趋势。 

1.2.1   压片糖果的载体特点　压片糖果是将药片模

压技术应用于糖果的一类产品，其制作过程无需加热

熬煮，被称为冷加工工艺[4]，这种介于药物和食品之

间的形式使得压片糖果成为健康糖果的优良载体。

压片糖果的可塑性非常强，很多营养强化剂、功能成

分都可以加进去作为辅料，形成一个全新的产品[5]。

但值得注意的是，虽然压片糖果没有热处理可以避免

热敏性功能成分损失，但是在干混过程中原料的风味

损失率达将近一半，所以压片糖果在风味和口感上与

其他糖果相比是相对逊色的，并且贮存过程中还存在

氧化的问题[6]。目前，分步制粒、微胶囊化等方法在

压片糖果中的使用越来越多，一是可以减少糖果的风

味物质的损失；二是可以保持功能成分的稳定。如龚丽等[7]

的研究中将功能性原料制粒后的颗粒物料再与没有

制粒的粉末物料混合后压片，大大降低制备过程对乳

酸菌的损伤，制备得到活菌数≥2.0×109 CFU/g。马
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图 1    2016~2020 年不同功能健康糖果的专利数量

Fig.1    Number of patents for health candies with different
functions from 2016 to 2020

注：1.提高免疫力；2.补充维生素和矿物质；3.调节肠道健康；
4.保护口腔健康；5.降血糖、血脂、血压；6.健脑益智、改善记
忆力；7.改善性功能；8.解酒护肝；9.保护视力；10.减肥美容、
抗衰老；11.改善亚健康、抗疲劳等；12.润肺止咳、清热下火；
13.其他。
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图 2    2016 年~2020 年健康糖果专利的产品类型分布

Fig.2    Distribution of product type in patent of health candy
from 2016 to 2020
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艳芳等[8] 采用包埋技术处理叶黄素酯，不仅增强了叶

黄素酯在加工处理中的稳定性，同时进一步增强了叶

黄素酯的吸收度和生物利用率[8]。另外，压片糖果的

含水量比较低，加工工艺主要是将粉料进行压制，因

此益生菌冻干粉、超微粉碎的中药材等粉末类的功

能性成分比较适合加工制成压片糖果。 

1.2.2   凝胶糖果的载体特点　凝胶糖果是一种含有

一定量亲水胶体的固体溶液，一般不易崩坏变型，具

有一定的弹性，口感比较好，是很受消费者欢迎的健

康糖果产品形式。凝胶糖果熬煮过程温度一般在

110 ℃，相对于硬质糖果要低[9]，因此热敏性的功能

成分损失较少，同时凝胶糖果含水量较大，对配料的

含水量要求较低，适合添加含水量较大的功能性成

分。另外，有很多健康糖果以夹心凝胶糖果的形式加

工，可以起到保护内部功能成分的作用[10]，如不饱和

脂肪酸、维生素或其他脂溶性的成分等包裹在凝胶

糖果的内部可以避免氧化。 

1.2.3   硬质糖果的载体特点　硬糖是一种过冷、饱

和的固体溶液，在加工过程中熬糖温度达 140 ℃ 以

上，随后在 105 ℃ 下拌料，一般糖浓度需要熬到

90% 以上才能再凝固成质构稳定的硬质糖果[11]，成

品的水分含量极低。但大部分活性功能成分对热比

较敏感，因此硬糖不是这一类健康糖果理想的产品形

式，一些耐热煮的功能性成分浓缩提取液、可溶性粉

末比较适合加工成功能性硬糖，如白毛茶提取液、大

豆肽等。 

2　健康糖果中功能成分的应用现状
根据目前健康糖果产品及相关文献研究，按照

添加的功能成分可以将健康糖果分成添加果蔬、添

加药食同源物质、添加有益菌、添加矿物质或维生

素、无糖糖果五大类[12]，有的健康糖果也会把几种功

能成分结合起来使用。 

2.1　添加果蔬

果汁饮料从几乎不添加果汁的果味饮料发展为

现在非常流行的非浓缩纯果汁，正如果汁饮料一样，

糖果也经历着从果味糖果向果蔬糖果的转变。随着

人们健康意识的提高，糖果的口味不再是人们追求的

唯一需求，“真材实料”才是未来的糖果发展趋势，因

此添加果蔬的糖果成为了研究者们关注的热点。天

然果蔬含有丰富的维生素 C、多酚、黄酮等抗氧化物

质，具有特殊药理作用，还有不少水果和蔬菜是药食

同源的物质[13]，因此天然果蔬具有人工的果味添加剂

不可比拟的优势。

研究表明，蓝莓提取物中的花色苷可激活视网

膜酶，起到活化和促进视红素合成的作用，缓解视疲

劳，而叶黄素是存在于人眼中主要的胡萝卜素，其存

在的量与人眼健康密切相关，据此柳富杰等[14] 以蓝

莓粉和叶黄素酯微囊粉为原料，制作成具有护目效果

的压片糖果；于伟茹等[15] 以蓝莓果渣为原料，制备具

有富含黄酮和多酚类化合物及膳食纤维等活性成分

的压片糖；Romo-zamarrón 等[16] 以菠萝和木瓜皮为

原料，通过热风循环和冷冻干燥制成果皮粉，并添加

到凝胶糖果中；刘飞等[17] 制备的南酸枣软糖通过调

节枣皮和枣肉的比例来降低枣皮的苦涩味及枣肉的

酸味，使得高膳食纤维的软糖获得良好的感官品质，

这种果肉和果皮混合使用的方法是一种比较可行而

又天然的方法。 

2.2　添加药食同源物质

药食同源是指药物和食物都来源于自然界，都

以初生代谢产物和次生代谢产物为物质基础，因其具

药食两用性，需要在中医理论指导下使用[18]。近年

来，国家卫健委公布的中药食同源中药材目录陆续新

增了数种药食同源的物质，目前被允许用在保健食品

中的药食同源物质已经有 100 多种[19]。

在中医理论中，姜是一味散寒发表的重要药物，

更有一种传统的说法是姜能治百病，姜在健康糖果中

的应用是比较广泛的，如李娟等[20] 以红糖、生姜、大

枣、蜂蜜为主要原料，添加柠檬酸、玫瑰、阿胶、当

归、枸杞、黑芝麻等制备出复合型补气血生姜红糖糖

果，具有滋补、增强机体免疫力的效果。沙棘黄酮类

化合物具有促进血液循环、抗病毒、抗菌、消炎的作

用，Lele 等[21] 将沙棘和木瓜制成具有抗菌和抗氧化

特性的软糖；桦褐孔菌被赞誉为“西伯利亚灵芝”，含

有多糖、多酚、桦褐孔菌醇、萜类化合物等，可以调

节免疫、抗肿瘤、抗氧化、降血糖和血脂、抗病毒等，

杨亮等[22] 用桦褐孔菌研制既具备药理作用又健康美

味的桦褐孔菌压片糖果，但当桦褐孔菌添加量大于

30% 时，压片糖果的粉体性变大，味道变苦，明显影

响口感。木瓜在成熟过程很容易变软和腐败，Jahnavi
等[23] 用渗糖脱水的方法制备了豆蔻木瓜糖果，将木

瓜丁在糖浆中浸泡 6~8 h 再捞出来干燥，制得的糖果

表面具有脆的糖衣，并较好地保持了里面木瓜的新鲜

口感，又带有豆蔻的香气。 

2.3　添加矿物质或维生素

机体由于营养不平衡或者缺乏某种维生素及人

体必需的矿物质，从而产生隐蔽性营养需求的饥饿症

状称为隐性饥饿[24]。因为补充矿物质和维生素的传

统保健食品发展得比较早，所以矿物质或维生素糖果

是研究比较成熟、产品也比较多的一类健康糖果。

Handayani 等[25] 以葡萄糖酸亚铁的壳聚糖微粒

制备补铁软糖，制得的铁微粒的产率、铁负载量、包封

率、平均直径和跨度因子分别为 49%、3.5 mg/100 mg、
48%、17 μm 和 1.7。另外，也有一些研究是将一些富

含铁的原料添加到糖果中，如 Massengale 等[26] 在巧

克力糖果中添加白豆粉，每颗巧克力糖果含铁量和维

生素 C 分别达到 1 和 11 mg。叶绿酸-Fe2+是一种具

有补铁功能的天然绿色色素，兼具叶绿素和二价铁的

优点，能够维持酶的活性，刘淑萍等[27] 制备的叶绿

酸-Fe2+健康糖果，每颗 5 g 质量的糖果中叶绿酸-Fe2+

为 0.0050 g，含 Fe2+ 4.4 mg，根据模拟人体的吸收实
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验测得胃中仅能溶解出 1.33% 铁，叶绿酸-Fe2+可以

到达近端小肠而被人体吸收。

原敏敏等[10] 制备的维生素 A 维生素 D 糖果以

夹心型凝胶糖果的形式加工，有效地阻止了夹心的氧

化，保护了 β-胡萝卜素和维生素 D 的稳定，并采用不

易氧化的油脂乳化分散天然的原料盐藻和蘑菇粉，使

盐藻中的 β-胡萝卜素和其它类胡萝卜素、蘑菇粉中

的维生素 D 更容易吸收，解决了现有技术采用人工

合成维生素 A 和维生素 D 吸收率低的问题。在维

生素糖果市场中，雅客是国内维生素糖做得最出色的

企业，并将维生素糖果发展成一个独立的品类市场。

雅客的成功在于他们把维生素糖严格按照保健食品

的要求来做，各项研究非常成熟，并获得了中国营养

学会认证权威认证和专家背书[28]，因此维生素糖果是

健康糖果研究的一个重要典范。 

2.4　添加有益菌

乳酸菌和双歧杆菌是应用于食品中的主要益生

菌，乳制品，如奶酪、酸奶等是用作益生菌载体的主

要基质。随着益生菌食品市场的扩大，益生菌的食品

基质越来越多样化，但是食品加工中使用的一些单元

操作对乳杆菌和双歧杆菌的益生菌菌株存在不利影

响[29]。

王祯等 [9] 的研究结果表明，在硬糖调和温度

（110 ℃）下，18.41 min 会造成 90% 的凝结芽孢杆菌

死亡；而在软糖的调和温度（70~75 ℃）下，凝结芽孢

杆菌死亡数较少，因此软糖比较适合开发含凝结芽孢

杆菌的糖果类型。Miranda 等[30] 利用凝结芽孢杆菌

GBI30 6086 开发巧克力和百香果风味的明胶糖果，

对其理化和微生物学特性、抗氧化能力、益生菌活

性、该菌株对体外模拟胃肠道的抗性进行试验，发现

凝结芽孢杆菌在 90 d 内保持大于 6.4 log CFU/g，在
体外 GIT 试验中肠内第二阶段为 6.82 log CFU/g，食
用 30 g 的糖果可产生约 7.82 log CFU/g 的益生菌。

肖德逊等[31] 用乳双岐杆菌 A6 生产的益生菌原料

（乳酸菌冻干粉）制备了压片糖，此种乳双岐杆菌用优

选复配保护剂重悬菌体，于-40 ℃ 深层冷冻,有效保

持了乳双岐杆菌的活菌数和功能特性。同时，对压片

设备进行创新，减少活菌在受压过程中产生热量使温

度过高，导致活菌死亡。

研究认为，变异链球菌（Streptococcus mutans）
存在于口腔中，是龋齿形成的主要因素[32]。一些乳杆

菌菌株可以释放生物活性物质，抑制浮游培养物中变

异链球菌的生长，从而减少龋齿的发生[33]。Karimi
等[32] 利用植物乳杆菌（Lactobacillus plantarum）和麝

香草酚、小豆蔻精油制备纳米颗粒，研发了一种防龋

齿的糖果，对处理后的糖果样品进行了扫描电镜和红

外光谱分析，发现所有检测到的生物活性物质及其纳

米颗粒均显示出对变异链球菌的抑制作用。但是，目

前也有一些研究发现变异链球菌不是与龋齿病因学

相关的唯一病原菌，龋齿是由口腔微生物群组成的整

体变化引起的[34]，所以防龋齿糖果是否有效还有待更

多的临床实验来考证。 

2.5　无糖糖果或减糖糖果

近年来，糖类食品的“无糖化”成为人们越来越

关注的问题，目前全球已有 28 个国家加入征收“糖

税”的行列[35]，糖果企业正在积极寻找合适的减糖方

法。所谓无糖糖果，较为传统的说法是：“用不含构

成龋齿的糖质即含有食糖属性的食糖替代品制成,且
比常规糖果减少三分之一以上热量的糖果，而其他营

养元素相同” [36]。而在我国《预包装特殊膳食用食品

标签通则》明确规定，“无糖”的要求是指固体或液体

食品中每 100 克或 100 毫升的含糖量不高于 0.5 克。

高强度甜味剂和多元醇的联合使用是降低食品

中糖含量最常用的策略之一，甜叶菊提供的甜度是蔗

糖的 200~300 倍，而木糖醇提供的甜度和蔗糖一样，

而且在口服时具有清凉效果，Samakradhamrongthai
等[37] 使用甜叶菊和木糖醇的优化绒罗望子耐嚼糖

果，降低了高达 60% 的糖含量，并发现甜叶菊和木糖

醇的增加可降低糖果的硬度、粘结性、咀嚼性和胶粘

性。Rivero 等[38] 的研究中除了添加甜叶菊和糖醇

外，还加入了柠檬酸和蜂胶提取物，柠檬酸提高了糖

果的酸度，而蜂胶提取物具有抗菌的作用，可以避免

或者减少真菌的滋长。赵玉国等[39] 将木糖醇晶体粉

碎、制粒，再与适量的辅料混合后，制得的木糖醇压

片糖果具有质量稳定、硬度大、崩解时间快等优点。

Gok 等[40] 比较甘露醇和可溶性小麦纤维代替葡萄糖

浆对软糖感官的影响，发现与可溶性小麦纤维相比，

甘露醇由于结晶快和溶解度低，导致软糖的感官更差。 

2.6　其他功能成分

除了以上提到的健康糖果以外，还有其他的一

些功能成分也被添加到糖果中。糖果是一种可以融

合多种复杂风味物质的甜体，这是因为高浓度的糖可

以使一些刺激性强的物质味道变得温和。如

Šeremet 等[41] 用白茶提取物制备含有茶多酚的软糖，

配料中的甜菊糖苷、山梨醇和龙舌兰糖浆使得茶涩

味冲淡。Archaina 等[42] 用黑加仑和酸奶制备冷冻干

燥糖果，王婷等[43] 研制降脂型柿子果醋压片糖果，糖

的加入使得酸奶和醋的酸涩味变柔和，味道酸甜可

口，而岳元媛等[44] 制备的含盐压片糖果口感丰富有

层次。 

3　健康糖果功能性成分的加工特性
笔者从上述功能性成分的应用现状，对不同类

别的功能性成分的加工特性进行分析，并提出在生产

过程中需要注意的问题。 

3.1　果蔬成分

蓝莓、蔓越莓、红树莓、酸枣、椰枣、芒果、苦

瓜、紫薯、黑加仑、菠萝、葡萄、橙子等果蔬都有被应

用在健康糖果中作为功能成分，这一类型的果蔬大多

具有浓郁的特殊风味或较深的颜色，当被添加到糖果

中时，消费者对其风味的感知度比较高，同时也可以
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作为糖果的天然色素[38]。除了将水果制成果蔬全粉

添加到糖果中以外，也有研究者直接利用水果加工中

产生的副产物（果渣或果皮）添加到糖果中，这样可以

将果汁应用到其他产品中，避免汁液在制粉过程中的

浪费。虽然添加果皮的糖果富含膳食纤维，同时又可

以提高原料的附加值，但这一类的糖果普遍存在涩味

较重的问题，果皮的添加量一般比较少，所以由纯果

皮制成的糖果中含有益成分有多少仍有待商榷。 

3.2　药食同源成分

在健康糖果中常见的药食同源中药材有：沙棘、

山楂、佛手、姜（生姜、干姜）、山药、肉豆蔻、罗汉

果、枸杞子、葛根、甘草、金银花、橘皮、木瓜、蜂

蜜、菊花、党参、灵芝、西洋参、铁皮石斛、豆蔻等，

这一类药食同源的物质大多数具有提高免疫力的作

用，但在糖果中添加量过大会出现发苦的现象，影响

糖果的感官品质。

另外需要注意的是，药食同源的物质兼有药物

的性质，国家卫健委虽然对药食同源原料进行了严格

限定，但是对其在保健食品中的用量、来源、品种、

配伍、禁忌等方面却没有具体指示[45]，这不利于对此

类的功能食品进行功效评价，消费者食用后能否收到

相应的功效也就无法保证。利用现代食品营养科学

挖掘药食两用的食品资源的作用机理，按照国际通用

的食品标准将之规范化、标准化是健康糖果面临的

挑战和机遇，是我国药食同源的健康糖果走向世界的

必然条件[46]。 

3.3　维生素和矿物质

补充维生素的健康糖果主要以维生素 A、维生

素 D、维生素 C 为主，由于大部分的维生素都是不稳

定的，其产品形式主要是夹心凝胶糖果，可以保护内

部功能成分，避免维生素氧化。维生素 C 的补充还

有相当一部分是添加富含维生素 C 的原料，而不是

维生素 C 纯品。

补充矿物质的健康糖果主要是以钙、铁、锌的强

化为主，产品主要针对的人群为儿童，奶制品、钙片、

口服液等产品占据了钙、锌补充剂的主要市场，目前

补充铁的健康糖果在学术研究当中比较多。糖果的

原料可以根据功能成分的性质选择，使得其营养成分

不会干扰铁元素，但是在糖果中直接添加铁元素可能

不利于感官变化，而微胶囊化方法被认为是保护铁免

受抑制剂、竞争成分干扰和改善富铁食品感官的合

适方法。另外，直接将富含铁的原料添加到糖果中，

也是一种保护铁元素不受干扰的方法，铁与原料本身

蛋白质、碳水化合物等的结合可以起到稳定的作用。 

3.4　有益菌

能否保证产品中的有益菌的长期活性是含有有

益菌的功能糖果需要解决的主要问题，常见的方法有

特殊菌种的选择、低温加工、孢子化处理、纳米颗粒

技术、冻干处理等。熬煮糖果和凝胶糖果加工中会

包含高温热处理，而且糖果的水分活度比较低，因此

并不适合益生菌的稳定存活，但这个问题可以通过使

用更耐高温、潮湿、酸性和负面环境条件的孢子化益

生菌来克服[30]。而在压片糖果加工中，低温冻干处理

可以有效保持有益菌的活菌数和功能特性，制得的益

生菌冻干粉可以直接添加到压片糖果中。同时降低

压片设备的压力以减少受压过程中产生的热量，从而

提高产品中益生菌的活菌数。 

3.5　无糖或减糖糖果

无糖或减糖的糖果是当前学者们研究的热点，

常用的食糖替代品可分为三类：糖醇、低聚糖和高强

度甜味剂。糖醇和低聚糖的甜度比较低，具有防龋

齿、保湿、改善肠道菌群活性、降低血脂和胆固醇含

量、促进微量元素吸收等功能[47]，如山梨醇、木糖醇、

麦芽糖醇、异麦芽糖醇、赤藓糖醇、低聚木糖、低聚

异麦芽糖、低聚麦芽糖、低聚半乳糖、低聚果糖等[12,47]。

而高强度甜味剂的甜度通常比蔗糖高几十到几百倍，

如甜叶菊、三氯蔗糖、阿斯巴甜、安赛蜜等已被食品

药品监督管理局（Food and Drug Administration）批
准用于食品和饮料中[48]，但人工高强度甜味剂的潜在

毒性问题仍然存在一些争论[49]。

高强度甜味剂和多元醇的联合使用是降低食品

中糖含量最常用的策略之一。在无糖食品的多种蔗

糖替代物中，木糖醇是感官接受度最高的[35]，但是木

糖醇有较强吸湿性、熔点低、可压性差的特点，所以

在制作压片糖时存在物料流动性不够、硬度小、片子

松散、口腔中崩解慢的问题。另外，虽然食糖替代品

有低血糖指数的优点，但是在选择糖果的代糖或填充

剂时，还应考虑替代成分的溶解度、结晶行为、吸湿

性和甜度对糖果感官的影响。 

4　未来健康糖果研究的发展方向 

4.1　产品类型多样化

目前健康糖果的产品形式主要为压片糖果、凝

胶糖果和硬质糖果，其他糖果形式相对比较少，比如

奶糖、充气糖果、巧克力和跳跳糖等风味和口感都比

较独特，具有广阔的开发空间，如马玉珠等[50] 将鹿茸

开发成具有巧克力风味的糖果，起到保健功效和巧克

力丝滑口感互补的作用；马嫄等[51] 将富含有机酸、矿

物质、维生素和生物活性物质等营养物质青梅与紫

苏制成一种营养丰富、口感独特、有趣味性的青梅紫

苏跳跳糖。随着消费者对体验的要求越来越高，健康

糖果的新产品形式将焕发出新的活力，创造更好的消

费体验。 

4.2　功能定位具体化

国内很多研究都对糖果中功能原料本身的成分

和功能作了很多介绍，但是对糖果产品的功能定位却

是不明确的，检测的指标无法反映产品核心功能。过

多的功能会导致将糖果产品的功能模糊化，并且又缺

乏实验数据支撑，使得读者对这些研究的印象是不清

晰的，这样的研究对于产品推向市场也是不利的，应

该有重点地突出某一种功能并加以深入研究，用有针
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对性的实验数据去证明健康糖果的功效。 

4.3　研究方法深入化

综合国内近些年有关健康糖果的研究性文献来

看，大部分研究都只停留在配方对感官影响的层面，

对产品的评价也只有描述性的感官指标和简单的安

全性评估，对糖果产品的功能成分的定性定量和保藏

稳定性均没有太多的探讨。而在国外，除了研究配方

和感官以外，研究者们还会进行体外模拟消化实验来

探究糖果的功能成分在消化过程中的潴留率；健康糖

果的感官和功能成分随着储藏时间的变化；用扫描电

镜、傅里叶光谱等精密仪器分析糖果的显微结构、在

分子水平分析机理的问题；测定的指标也比较多样化

和有针对性，如总酸、抗氧化性、香味物质、水分活

度、微生物稳定性等[25,37−38,40−41]。因此，未来国内的

健康糖果需要进行更加深入的研究，用科学的实验数

据使健康糖果获得更多消费者的认可。 

5　结语
随着人们健康意识的不断提高，糖果外观和口

味的多样化已经不能满足人们的需求，糖果的功能化

是未来糖果行业发展的重要突破口。虽然健康糖果

正在逐步取代传统糖果，但是还有很多消费者没有正

确认识健康糖果，因此保健知识的普及是健康糖果发

展的强大内推力。目前，健康糖果的研究层面还比较

浅，很多功能原料的作用机理还没有阐释清楚，加工

技术和分析水平还比较低，因此健康糖果的创新和普

及是未来重要的研究方向。
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