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榴莲的自白 
——臭臭的味道下是一颗真诚的心
 
苏敏*，杨丽锦 
陕西师范大学化学化工学院，西安 710062 

 

摘要：以第一人称的角度，讲述了榴莲从最初被发现到成为大众青睐的“水果之王”的历程。文章用生动的语言介绍

了榴莲气味的来源以及榴莲的营养价值，让读者能够在阅读中轻松理解相关知识，真正了解榴莲。  
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The Self-Description of Durian: A Sweet Heart in Disguise of a Foul 
Smell 
 
Min Su *, Lijin Yang 
School of Chemistry & Chemical Engineering, Shaanxi Normal University, Xi’an 710062, Shaanxi Province, P. R. China. 

 
Abstract:  In the first person, this paper described the history of durian from being discovered to becoming “the king 

of fruits”. The source of durian smell and the nutritional value of durian are introduced by a vivid description so as to 

help readers easily gain the true understanding of durian. 
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“唔，这楼道里面什么味儿呀，这是谁家又吃榴莲了，还不及时把壳儿丢掉。”每当听到人们

这样讲的时候，我就知道又是哪位倒霉的兄弟，在让主人一饱口福后，没有及时被处理掉，才引起

公愤。 

我叫榴莲，我还有一个被学术界公认的英文名叫 Durio zibethinus Murr.。植物学家把我分配到了

木棉科，与那个长的又高又壮的猴面包树做了搭档[1]。不过说实话，有时候我真地很好奇，他那个圆

滚滚的肚皮里到底装了些什么呢？ 

 
1  我与郑大人之间不得不说的故事 

我们家族世世代代都生活在东南亚的热带雨林里，与世无争，默默无闻。直到 1405 年，中国明

朝的大航海家郑和开启了对东南亚的探索之旅。郑大人的船队常年漂泊在外，有一天，郑大人在岸

边无意中发现了我们的老祖先，就带回去和船员们一起享用。没想到的是，他们竟如此喜欢我们的

味道，异口同声地发出了感叹：“啊，这味道，真是让人流连忘返。”于是郑大人便一时兴起，为

我们家族赐名“榴莲”，并将我们带回了中国。从此我们便以榴莲为名，开始了名扬天下的成名之
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路[2]。目前中国的广东、海南、云南等地都已种植榴莲。 

当我们刚刚面世的时候，就引起了那些达官贵人的注意，他们吃惯了山珍海味，便把目光投注

到了我们身上。我们散发出的那股浓郁的香气似乎正中他们的下怀。可在当时那些平民老百姓还享

用不了，我们只是少部分人的宠儿，在水果界中的地位并不牢固。直到后来贸易越来越发达，我和

我的小伙伴们也走得越来越远，受到了一大批人的追捧。正因为这样，我们才荣获了美称——“水

果之王”(图 1) [3]。 

 
2  “臭名昭著”PK“香远益清” 

每到仲夏时节，我们就会成群结队地出现在水果摊上，深受顾客喜爱的我们总是被一抢而空，

尤其是我们的老大哥——“猫山王榴莲”，那更是炙手可热的明星，让人着迷[4]。然而，正所谓“人

怕出名猪怕壮”，那些不喜欢我们的人揪住了我们特殊的体香，夸大其词，称我们是“万恶之

源”“臭气熏天”，很多时候都把我们拒之门外，更有甚者，对我们采取了各种各样的敌对措施[5]。

今天，我在这里，我这颗小小的榴莲，要为我们榴莲家族正名。 

首先，我要声明的是——我们自带的体香并不是臭气，而是一种特殊的气味。它是由很多种化

学物质碰撞而成的(图 2)，包括 27.55%的酯类、23.44%的酮类和 6.19%的烃类化合物[6]。其中，3-羟

基-2-丁酮独占鳌头，含量高达 23.40%。这种让人闻起来神清气爽的化合物，显然在我们的香气成分

中起着至关重要的作用。除此之外，还有其他一些化学物质，更是丰富了我们的体香。 

 

  
图 1  “水果之王” 图 2  “香远益清” 

 
都说“酒越陈越香”，究其原因就是有酯类物质的生成。那么拥有这么多种酯类物质的我们(表

1)，当然会有一种独特而又浓烈的香气[7]。而在我们体内本身就含有的 1-乙氧基丙烷(2.23%)和 1,1-

二乙氧基乙烷(3.39%)，尽管本身没有什么味道，但对各种气味的碰撞却起到了一定的推动作用[8]。  

 

表 1  香气为什么这样浓 

化学物质 相对含量 特征 化学物质 相对含量 特征 

2-甲基丁酸乙酯 9.73% 苹果香气 丙酸乙酯 7.46% 菠萝蜜香气 

乙酸乙酯 2.10% 水果香气 己酸乙酯 0.50% 菠萝香气 

 
而人们所说的臭味，只是因为香气中混杂有少量的二硫化物、三硫化物和四硫化物[9]，包括乙

硫醇(0.99%)和丙硫醇(0.43%)。这些含硫化合物的特殊臭气与香气混合到了一起，才让闻的人觉得

“臭”[10]。但是你可不要被表象所蒙蔽了哦，我们其实是“闻着臭吃着香，吃到肚里暖洋洋”。 
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3  “水果之王”的立世之本 
常言道：“一招鲜，吃遍天。”作为“水果之王”的我们，当然还要有比口感更能吸引人们的

本领。性格似火的我们，对于那些饱受痛经困扰的女性，就是缓解疼痛的一剂良药；对于寒性体质

者，能改善其腹部寒凉的症状。除此之外，在我们的体内还含有多种人体必需的营养素，总之，我

们就是强身健体的理想补品[11]。 

3.1  “强基固本我在行” 

早在《本草纲目》中就记载道，“榴莲可供药用，味甘温，无毒，主治暴痢和心腹冷气”。李

医生对我们的保健功能有如此之高的评价，这其中的缘故就不得不说道说道了。 

首先，要明确一点的就是我们体内含有大量的 K、Zn、Ca 以及谷氨酸、天冬氨酸(图 3)。K 可

以参与碳水化合物的代谢与蛋白质的合成，Zn 是人体内一系列酶以及核酸合成酶的必要元素，Ca 更

是人体必需元素之一，而谷氨酸和天冬氨酸这两种氨基酸都可以充当兴奋性递质，可以维持和改善

脑功能。由此可见，古籍中对我们功效的描述并非是无中生有[12]。 

3.2  “对症下药做配方” 

要说我们身上什么地方最有医用价值，当属果肉可担重任。现代医学研究表明，从果肉的汁液

中可以提取出蛋白水解酶，口服后能够加强体内纤维蛋白的水解，还能改善体液的局部循环，溶解

血液凝块，进一步消除炎症和水肿，在临床上可用作抗水肿和消炎药。这种蛋白酶与化疗药物并用，

可以促进药物对病灶的渗透，治疗多种原因引起的炎症、水肿和血栓等病症，如视网膜炎、支气管

炎、急性肺炎、乳腺炎等[13]。 

3.3  “内有乾坤变佳肴” 

其实呀，那些相中我们的明白人，不正是参透了我们的营养成分吗(图 3)？没错，它们就是维生

素 A、B、C。维生素 A 可以使得许多生理功能保持稳定，可以抑制肿瘤相关基因的活性；维生素 B

是人体内多种氧化酶的辅基部分，参与了氧化还原反应和能量代谢；维生素 C 的生理功能就更广泛

了，它能够增强人体免疫功能，预防和治疗恶性贫血、缺铁性贫血以及坏血病，还可以抗衰老、抑

制亚硝酸盐与胺合成亚硝胺，具有一定的防癌功效[14]。 

凭借着这些强大的本领，我们自然就“引无数英雄竞折腰”。尽管我们的气味有些奇特，但为

了能够获取这些营养价值，充满智慧的人类还是想出了新的方法——做成佳肴。榴莲炖鸡、榴莲芯

煲鲫鱼汤、榴莲酥等各式美食横空出世(图 4)，大有“你方唱罢我登台”的架势。不管怎样，总之都

是对我们的充分利用啦。 

3.4  化学家手中的“宠儿” 

近几年来，随着科学技术的不断发展，我们更是凭借着自己丰富的内涵，转型升级，摇身一变

成为了化学家手中的“宠儿”。这一次呀，他们相中的则是我们这层坚硬的铠甲。 

 

  
图 3  榴莲的保健功能和营养成分 图 4  榴莲的食用 
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果胶和黄酮作为植物中重要的化学物质，具有螯合重金属的作用[15]，而在我们的榴莲壳内皮中，

就有着非常丰富的果胶和黄酮提取物(图 5)，这让我们具有了开发去除铅、镉等重金属的功能食品添

加剂的潜能[16]；同时，我们的榴莲壳也备受国外科学家们的关注，有研究发现，这层主要由纤维素、

半纤维素和木质素组成的“铠甲”可以制备出成本低廉的炭吸附剂，在水溶液中可去除酸性染

料 [16]；与此同时，国外科学家还找到了一种从榴莲果壳中提取果胶并将其转化为可降解生物包装材

料的方法，正准备将此方法用于商业化。此外，将生物质用于合成石墨烯量子点(GQDs)的方法由于

其成本低、快速且环保，正引起广泛关注，我们榴莲在这里也是占有一席之地的。通过铂催化剂对

果壳进行水热处理，可以制备出具有超高量子产率、光化学稳定性增强的、可用于荧光生物成像的

晶格硫元素掺杂的 GQDs，而榴莲中的小分子量(< 1000 Da)糖类是形成石墨烯量子点的主要碳源[17]。 

 

 
图 5  榴莲的科学研究价值 

 

据悉，每消费 1000 t 的榴莲会产生约 583 t 的木质状榴莲壳。面对如此丰富的农业废弃物资源，

中国近些年来也正不断尝试挖掘其价值，此前就有中国科学家已经发现以 K2C2O4 为催化剂，可以制

备大比表面积的榴莲壳活性炭[18]。相信经过国内外科学家们的不断努力，我们身上的每一处都将会

“物超所值”。 

 
4  我们虽好，可不要贪吃哟！ 

当然我还要特别说明一下，正是由于我们体内含有这样丰富的营养，所以一次一定不可以多吃，

当肠胃无法完全吸收的时候就会导致上火。因此在我们的故乡——泰国政府就一再劝告公众，一天

内不要吃超过两瓣榴莲。可是，总有人抵挡不住我的诱惑，一不小心多吃了几块，这该怎么办呢？

答案就是立即吃几个山竹化解。因为山竹“冷若冰霜”，可克制榴莲之热。毕竟，也就只有我的“水

果王后”才可以降服我呀。 

另外，食用我们之前还要提前了解一个注意事项——存放时间。我们的存放时间不宜太久，因

为我们的果肉中含有大量的乙硫氨酸。这种物质的浓度会在我们成熟过程中逐渐增加，而较高含量

的乙硫氨酸会导致毒性效应[19]，所以“果熟该吃赶紧吃，莫待果坏不能食”。 

或许此时你就要问了，那么究竟应该怎么判断我们是否成熟呢？总不能买的时候一个一个剖开

了看一眼吧。其实有一个很简便的方法，上面我们提到了乙硫氨酸，而乙硫氨酸作为乙硫醇的前体，

可参与乙硫醇的合成，所以当你闻到我们身上带有一股酒精味的时候，说明我们已经熟“过头”了，

千万不要购买或食用哦。 

 
5  “一带一路”发展的见证者 

其实，除了拥有这么多的价值，我们还是经济发展和贸易往来的见证者呢。从当年郑和下西洋
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我们初出茅庐，到现在，我们已经成为了“一带一路”上的热销商品。 

如今，来自南国的我们已经遍布中国大大小小的城镇。8 年前，我的先辈们通过水路运输到中

国少说也需要 7 天的时间，再加上采摘和投放到市场，就要增加到 10 天左右。所以故乡的农民伯伯

通常会在六七成熟的时候就把我们摘下来，这也就导致我们的口感不尽如人意。随着水陆运输的不

断发展，加之关口电子化的普及，大大缩减了我们的过关时间。现在，我们从采摘到进入市场仅需

要 5 天的时间。 

就这样，我们见证了随着“一带一路”倡议的推进，铁路、公路运输的改善和海关通关手续的

简化，充分激发了故乡农民伯伯们的生产热情。与此同时，我们还在不断地开拓在中国的市场，从

生产到加工再到上市销售，这样一条完整的贸易链正在逐渐形成[20]。 

“呜——”，你听，这趟满载着我们大家族的火车就要开动了，我也要踏上前往异国他乡的旅程

了。我相信，只要人们能够理性地认识我们，我们就一定可以在“一带一路”上大放光彩。 
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