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养生热下黄精“药食同源”的融合应用研究
黄勇 田凤 刘燕

贵州应用技术职业学院，贵州福泉，550500；

摘要：随着养生观念的普及和中医药学的发展，黄精作为药食同源的典型代表，其应用价值日益凸显。本文深入

探讨黄精在养生热潮下于药食领域的融合应用，分析其化学成分、药理作用，详细阐述传统与新型食品中的应用

形式，并对黄精相关产品的开发前景与挑战进行展望，旨在为黄精资源的综合开发利用提供全面参考，推动其在

养生保健领域发挥更大作用。

关键词：黄精；药食同源；养生保健；融合应用；产品开发

DOI:10.69979/3029-2808.24.7.038

中医药学在现代社会逐渐得到广泛认可，养生观念

深入人心，人们对健康食品和天然药物的需求不断增加。

在此背景下，药食同源的中药材备受关注，黄精便是其

中具有代表性的一种。黄精自古以来就被视为药食兼用

的珍品。黄精为百合科植物黄精 Polygonatumsibiricu

m 、多花黄精 Polygonatumcyrtonema 、滇黄精 Polygo

natumkingianum 的干燥根茎
[1]
。其在养生保健方面的潜

力巨大，深入研究黄精“药食同源”的融合应用具有重

要意义。

1 黄精的概述

1.1 植物学特征与产地分布

黄精属百合科多年草本植物，其形态特征独特，根

茎肉质。贵州是黄精的道地产地之一，多花黄精在贵州

遵义、安顺等地适宜生长，滇黄精则以贵州罗甸为最适

宜种植区域，此外，贵州铜仁、毕节、安顺、黔西南州、

黔东南州等地也均有适宜的种植环境。黄精喜阴湿环境，

耐寒，对土壤要求以排灌方便、土层深厚、疏松肥沃、

表层水分充足、富含腐殖质的沙质壤土为佳。
[2]

1.2 化学成分

现代研究表明黄精富含多糖、皂苷、生物碱、黄酮、

蒽醌类、挥发性物质、植物甾醇、木脂素以及多种人体

所需的氨基酸等物质。
[3]

1.3 药理作用

现代研究表明其具有多种药理作用，如抗氧化、抗

衰老、调节免疫、抗肿瘤、降血糖、调血脂、改善记忆

力、抗炎、抗菌、抗病毒、调节免疫、抗抑郁、抑制骨

质疏松等。
[4]

2 黄精在传统食品中的应用

2.1 黄精炖汤

黄精炖汤是传统药膳的典型代表，如黄精炖排骨。

黄精炖汤口感醇厚，黄精本身的补气养阴、健脾润肺等

功效融入汤中，使汤品不仅味道鲜美，还能滋养身体、

增强免疫力、改善脾胃功能、缓解疲劳等，适合体质虚

弱、气血不足、易疲劳者长期食用。黄精炖鸡也具有补

中益气、润泽皮肤等功效，其制作方法与黄精炖排骨类

似，通过长时间炖煮，让黄精的营养成分充分释放到鸡

肉和汤汁中。

2.2 其他传统应用形式

在传统养生食谱中，还有黄精粥等形式。将黄精与

粳米等煮粥，可起到滋补脾胃、养阴润肺的作用。长期

食用有助于调理身体虚弱、食欲不振等症状。

3 黄精在新型食品中的开发应用

3.1 烘焙食品

3.1.1黄精蛋糕

邓楚波
[5]
对黄精蛋糕的加工工艺进行探讨，确定在

一定生产条件下制作的黄精蛋糕质地柔软、富有弹性、

含有黄精独特的苦香味，适合生产和食用。其制作过程

中，将黄精处理后加入蛋糕原料中，经过搅拌、烘焙等

工序，使黄精与蛋糕完美融合，既保留了蛋糕的美味，

又增添了黄精的保健功能。

3.1.2黄精桃酥

通过正交试验筛选出黄精桃酥的加工配方和焙烤

工艺，原料配方包括低筋面粉、糖粉、鸡蛋、食盐、小

苏打、碳铵粉、葵花籽油、黄精等。经搅打、拌匀、揉
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和、醒发、成型的饼坯按特定烘烤温度（面火/底火）

和时间进行焙烤。研发的黄精桃酥色泽麦黄，饼面裂纹

状开花适度，酥脆感好，且在市场流通中不易碎，将黄

精的营养融入到传统桃酥中，为消费者提供了一种具有

保健功能的休闲食品选择。
[6]

3.2 饮品

3.2.1黄精发酵豆乳

以酸度、pH值、持水性作为单因素和响应面优化试

验的评定指标，确定黄精发酵豆乳的最优工艺配方。
[7]

此条件下制得的黄精发酵豆乳细腻绵软，口感顺滑。对

比添加黄精和未加黄精的发酵豆乳，前者在总酚、总黄

酮含量及抗氧化能力方面均高于后者，并且在发酵过程

中，黄精的加入还促进了大豆异黄酮的转化，提高了其

生物活性。

3.2.2黄精复合饮料

以黄精、桑椹、枸杞等为主要原料研制复合饮料。

通过单因素试验和正交试验，以感官评价为指标，确定

该复合饮料的最佳配比。在此最佳条件下，黄精复合饮

料的感官评分较高，饮料颜色澄清、营养丰富、口感俱

佳。
[8]
这种复合饮料充分发挥了多种原料的营养互补作

用，使黄精的保健功能与其他食材协同增效。

3.2.3黄精酵素饮料

以制黄精为原料，以超氧化物歧化酶活力为指标，

通过单因素试验及正交试验对黄精酵素中红糖的初始

质量分数、黄精料液比、发酵时间、酵母质量分数进行

研究，确定黄精酵素发酵的最佳工艺条件。
[9]
得到的黄

精酵素饮料营养价值高、状态均一稳定，具有黄精的特

色保健功效，且发酵过程中产生的有益代谢产物进一步

丰富了其营养价值。

3.3 乳制品

如黄精多糖乳饮品，采用复合酶解法从黄精加工副

产物中提取黄精多糖，并制备成黄精多糖乳饮品。通过

极差分析确定影响黄精可溶性乳饮品的主要因素主次

顺序，在此工艺条件下得到的黄精多糖乳饮品质地均匀，

无沉淀，具有黄精和脱脂乳粉独特的香气，香甜适中。
[10]

黄精多糖的加入提高了乳饮品的抗氧化能力和免疫

力，为乳制品的功能化开发提供了新的思路。

3.4 果冻与果脯

3.4.1当归黄精复方果冻

通过优化操作手段及工艺条件制成，成品口感弹滑，

具有益脾胃、补精血等保健特色。通过街访等调查形式

对成品进行口感评价，结果表明其市场前景广阔。其制

作过程中，将当归与黄精的有效成分提取后与果冻原料

相结合，使果冻不仅具有休闲食品的口感，还具备了一

定的保健功能。
[11]

3.4.2黄精休闲果脯

以干黄精为原料，采用传统的糖渍工艺研制糖渍黄

精，再结合牛轧糖的制备工艺，将糖渍黄精与黄油、棉

花糖和乳酪粉等辅料混合。基于感官评定和质构特性、

水分质量分数等指标，通过单因素实验和正交实验，确

定最佳生产工艺条件及产品配方。
[12]
制成的黄精休闲果

脯具有独特的风味和口感，保留了黄精较多的营养价值，

为黄精的休闲食品开发提供了新的形式。

3.5 豆制品

黄精内酯豆腐以黄豆和黄精为原料研制而成。以感

官评分为考察指标，通过单因素试验探究不同加工方式

处理的黄精对内酯豆腐感官品质的影响，通过正交试验

确定黄精内酯豆腐的制备工艺。
[13]
制得的黄精内酯豆腐

呈浅褐色，口感细腻爽滑，具有黄精特有的风味，黄精

多糖含量较高，兼具营养和保健功效，为黄精在豆制品

领域的应用开辟了新途径。

3.6 酒类

黄精糯米酒以黄精和糯米为原料，利用复合酶对黄

精进行酶解，并按照不同比例混合发酵制成。以水解率、

总酸、酒精度、抗氧化能力和感官评价等为主要评价指

标，通过单因素试验得到黄精糯米酒的最佳工艺。
[14]

该酒具有独特的风味和较高的抗氧化能力，酒精度适中，

总酸含量合理，为传统酒类的创新和黄精的深加工提供

了有益的尝试。

3.7 其他新型食品

3.7.1黄精面条

通过单因素试验与正交试验确定最佳配比，以 100

g 面粉为基准，添加适量黄精粉、食用盐、食用碱和水。

生产出的黄精面条呈淡黄色，表面光滑，结构细密，软

硬适中，富有弹性和咬劲，咀嚼爽口，入口顺滑不粘牙，

断条率与面汤浊度低，吸水率高，且具有黄精特有的风

味和营养价值。
[15]
将黄精的保健功能融入到日常主食中。

3.7.2黄精软糖
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以明胶添加量、黄精浆添加量、白砂糖添加量及苹

果酸 - 柠檬酸添加量比例进行单因素试验，综合感官

评价为考察指标，确定黄精软糖相关加工参数，并结合

Box - Behnken 响应面法优化加工工艺。
[16]
制备的黄精

软糖具有独特的黄精风味，酸甜适宜，金黄透亮，弹性

和咀嚼度最佳，保留了黄精的营养，为休闲糖果类食品

的功能化开发提供了参考。

3.7.3黄精山楂山药果丹皮

以黄精、山楂、山药为主要原料研制。通过对原料

浆液比例、添加物用量、干燥温度和时间等因素的研究，

确定最佳制作条件。
[17]
制成的果丹皮呈红褐色，酸甜适

口，软硬适度，其硬度和胶黏性高于市售产品，而黏附

性、弹性和咀嚼性低于市售产品，水分、多糖和总酸含

量也具有一定特点，为传统果丹皮的创新和黄精的应用

拓展了新的方向。

4 黄精产品开发面临的问题与挑战

4.1 加工生产工艺和技术水平相对较低

尽管黄精在食品领域的应用形式多样，但目前整体

加工生产工艺仍处于初级阶段。许多产品的制作过程还

存在一些技术难题，如黄精有效成分的提取率不高、产

品的稳定性和保质期较短等。在黄精酵素饮料的生产中，

如何更好地控制发酵过程，提高酵素的活性和稳定性是

需要解决的问题；在黄精软糖制作时，如何改善其质地

和口感，使其在长时间保存后仍能保持良好的品质也是

一大挑战。

4.2 缺乏市场主导产品

目前市场上黄精相关产品种类繁多，但缺乏具有广

泛影响力和高市场占有率的主导产品。大多数产品规模

较小，品牌知名度低，消费者认知度有限。这导致黄精

产品在市场竞争中处于劣势，难以形成强大的产业效应。

例如，黄精复合饮料虽然有多种配方和品牌，但没有一

款能够像传统饮料巨头的产品那样在全国乃至全球范

围内畅销。

4.3 食品安全性和质量标准有待完善

随着黄精食品的不断开发，其食品安全和质量标准

的制定显得尤为重要。由于黄精本身的特性以及加工过

程中可能引入的因素，如农药残留、微生物污染、添加

剂使用等，需要建立严格的质量检测体系和标准规范。

然而，目前相关的食品安全和质量标准还不够完善，这

给黄精食品的大规模生产和市场推广带来了一定的风

险。

4.4 消费者认知和接受度的提升

虽然养生观念逐渐普及，但消费者对黄精的认知和

接受度仍有待提高。很多消费者对黄精的功效、食用方

法和适用人群等了解不足，这限制了黄精食品的市场需

求。部分消费者可能对黄精的特殊味道或口感存在疑虑，

不愿意尝试黄精相关产品。因此，需要加强对黄精的科

普宣传和市场推广，提高消费者的认知和接受度。

5 黄精“药食同源”应用的前景展望

5.1 研发创新与产品升级

针对当前黄精产品存在的问题，未来需要加大研发

投入，创新加工生产工艺。例如，采用先进的提取技术

提高黄精有效成分的提取率和纯度，利用微胶囊技术改

善黄精功能成分的稳定性和释放特性。在产品形式上，

可以开发更多方便携带、食用便捷的产品，如黄精能量

棒、黄精速溶粉等，以满足现代人快节奏的生活方式。

同时，注重产品的口感和风味优化，提高消费者的满意

度。

5.2 拓展市场与品牌建设

加强黄精产品的市场推广和品牌建设，提高其市场

竞争力。通过多种渠道进行宣传，如利用社交媒体、健

康养生节目、线下体验活动等，向消费者普及黄精的养

生价值和产品优势。培育具有影响力的黄精品牌，打造

一批具有地域特色和高品质的黄精产品，提高品牌知名

度和美誉度，从而扩大市场份额，形成规模效应。

5.3 完善标准与质量监管

加快完善黄精食品的食品安全和质量标准体系，加

强对黄精种植、加工、销售等环节的质量监管。制定严

格的农药残留、重金属含量等限量标准，规范黄精食品

生产过程中的添加剂使用和微生物控制标准。建立健全

质量检测机制，加强对市场上黄精产品的抽检力度，确

保产品质量安全，为消费者提供可靠的保障，促进黄精

产业的健康可持续发展。

5.4 跨领域合作与应用拓展

加强黄精与其他领域的跨领域合作，拓展其应用范
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围。例如，与医药领域合作，开发黄精相关的保健食品

或辅助治疗药物；与美容护肤领域合作，研制黄精提取

物为原料的护肤品，利用黄精的抗氧化和保湿等功效，

开发具有抗衰老、保湿等功能的化妆品；与农业旅游领

域结合，打造黄精种植观光园、养生体验基地等，促进

一二三产业融合发展，为黄精产业开辟新的发展路径。

6 结语

黄精作为药食同源的重要中药材，在养生热潮下具

有广阔的应用前景。虽然目前在开发过程中面临一些问

题和挑战，但通过不断的研发创新、市场拓展、标准完

善和跨领域合作，黄精“药食同源”的融合应用必将迎

来更加辉煌的发展，为人们的健康养生和中医药产业的

发展做出更大的贡献。
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