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人 参 食 品 研 究 进 展
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摘 要：人参是我国传统名贵中草药，具有多种药理活性。人参被国家卫生部批准成为新资源食品后，人参
食品得以大力研究与开发。 本文简要阐述了人参的化学成分及功效作用，并对人参食品的国内外
研究进展进行总结，概述人参食品行业存在的问题，并就问题提出解决性建议，为人参食品的深度
开发和利用提供参考和依据。
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人参（Panax ginseng C. A. Mey）属于五加科（Ar-
aliaceae）人参属，性温、味甘、微苦，为多年生的草本植
物， 人参具有多种人体所必需的营养成分和生物活性
物质， 具有较高的药用价值， 是我国传统的名贵中药
材。 人参在我国一直被作为药物使用，2012年人参被
国家批准为新资源食品， 自此人们对人参的研究也更
加深入， 以人参为原材料的人参食品开始被研究与开
发，人参的综合利用价值也得到了大大的提高。
1 人参的概况
1.1 人参的产地

中国是人参的发祥地， 在我国人参有着悠久的食
用历史。早在《神农百草经》里对人参就有详尽的记载，
将它列为上品。人参主产于我国东北三省，是吉林省重
要的生物资源，栽培广泛，规模庞大，其栽培面积大约
占全国人参栽培面积的 80%和世界人参栽培面积的
70%，其产量占全国产量的 85%和全球总量的 70% [1]。
所以，人参是吉林省名副其实的“土特产”，地道长白山
中药材，同时也是进补佳品，被称为“百草之王”，位居
“东北三宝”之首[2]。
1.2 人参的化学成分

人参的化学成分较为复杂，含有丰富的活性物质，

包括人参皂苷、挥发油、人参多糖、黄酮类、脂肪酸、维
生素、蛋白质、甾醇、木质素、无机元素和微量元素等多
种成分[3～6]。人参中的标志性成分为人参皂苷，其含量为
4%左右[7]。
1.2.1 人参皂苷

研究发现，人参总皂苷对免疫系统、心脑血管系统
和神经系统等相关疾病具有很好的疗效， 其多组分、多
靶点的抗肿瘤活性在临床上更是得到了广泛的认同[8～10]。
现有 40余种人参皂苷单体已从人参中分离鉴定出来，
主要包括原人参二醇型（Rb1、Rb2、Rc、Rd和 Rh2等）、
原人参三醇型（Re、Rf、Rg1、Rg2 和 Rh1 等）、齐墩果酸
型（Ro、Rh3和 F4等）[11]。
1.2.2 人参挥发油

人参挥发油有人参的独特香味，无强烈刺激性，多数
具有抗菌作用[12]。此外，一些具有抗癌、护肤、抗寒、镇静和
镇痛等作用的挥发性成分陆续被研究提取出来[13～14]。
1.2.3 人参多糖

人参总多糖由人参淀粉（80%）和人参果胶（20%）
构成，具有抗氧化、降血糖、抗肿瘤、抗补体活性等[15～18]

功效。
1.2.4 人参总黄酮
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人参中的总黄酮可以提高脑组织中的抗氧化酶的
活性，进而增强脑组织的抗氧化能力[19]。
1.2.5 人参中的微量元素

人参中所含有的铜、锰、钾、钙、镁、锌、硒、锗、铝和
硅等 44种无机元素及有机锗等，对人体的营养、代谢、
生长发育、内分泌和免疫等过程也具有重要意义[20]。
1.3 人参的功效作用

人参具有大补元气、复脉固脱、调补五脏、生津止
渴、安神益智等作用[21～25]。 人参还具有增强记忆力[26]、延
缓衰老 [27]、调节中枢神经系统、提高免疫力 [28]、降低血
糖、抗氧化、改善心血管系统功能[29]、抗应激、壮阳和抗
肿瘤等多种作用[30]，更被东方医学界誉为“扶正固本，
滋阴补生”之极品。
2 人参食品的国外研究进展
2.1 人参的分布

人参在世界范围内都有分布， 其中主要分布在中
国、韩国、朝鲜及俄罗斯远东地区。 中国的人参栽培面
积最大，约占全世界栽培面积的 50%，人参总产量约
为 5000～6000吨（干参）/年。 据统计数据显示，中国人
参产量约占整个市场的 80%～90%，其余小部分被韩国
和日本人参占有，但从人参产品来看，人参制成品的高
端市场却被韩国、欧洲和日本占有，中国人参或有沦为
韩国人参产品原料产地的危险。
2.2 国外人参食品概况

人参作为天然植物补充剂， 在世界范围内已经有
了比较成熟的市场。在欧洲，人参最主要的用途是用来
生产保健药品， 最为典型的是瑞士公司生产的金生能
胶囊，具有提升精力与活力的功能。 在国外，人参作为
食品应用较早，而且范围较广，许多国家早就把人参制
成各种食品投放到国内外市场，获取了巨额利润。如韩
国、日本、美国、加拿大、法国、德国、东南亚等国家早已
把人参作为食品广泛应用。
2.3 韩国的人参食品

韩国高丽参在国际人参市场上近年来发展势头强
劲，其多样化的产品结构和凌厉的宣传攻势，使得高丽
参在世界范围内得到了消费者的广泛认可。 韩国高丽
参总产量中有 80%以上是以加工成为食品形式进行
消费的，韩国的人参食品多达 600余种，几乎每种食品
中都有人参的添加，而人参食品中人参米系列、饮料系
列、糕点系列等十二大系列的人参饮料占 80%以上[31～32]。
在韩国，人参食品销售范围广泛，随处可见的商店、超
市、餐厅等均有含人参的食品，如人参饮料、人参糖、人
参茶、人参饼干、人参方便面、人参果酱、人参蜜片等多
种制品出售。韩国人参大多是通过食品形式消费的，甚
至百姓日常菜肴中也加入人参， 已经形成了全民保健
意识。
2.4 其它国家的人参食品

在日本， 人参一般是用来做汉方药， 主要用于临

床， 日本许多知名的化妆品公司也尝试用人参做化妆
品原料，在化妆品市场已有较高的市场地位。日本市场
上人参食品也随处可见，日本、法国、德国等国家及香
港、台湾地区也将人参作为添加剂加入食品。特别是在
我国的外资或合资企业，也在生产和出售人参食品。在
东南亚国家，随处可买到人参类的食品。东南亚地区的
人们将人参视为高档食品，将人参(水参或白参)和鸡混
煮，做成对身体具有补益作用的人参鸡汤，非常畅销，
夏天时“人参鸡汤”更是销售旺季。 在美国，人参片、人
参茶和浓缩液等人参产品市场份额较高， 人参也被用
来开发与其他草药或香料一起混合做茶包， 均有着良
好的市场前景。

目前看， 国际市场人参食品比人参保健食品更多
样化。如红参茶、红参精茶、红参饮料、红参粥、红参液、
红参石榴液、红参蓝莓液、红参糖果、红参糖浆、红参果
冻、红参蜂蜜、红参黑蒜头等，大部分人参食品与人参
保健食品功效一样， 如红参产品热加水分解深加工的
红参食品基本上没什么副作用[33]。 在第二届东北亚投资
博览会上，韩国等国外的人参食品受到消费者的欢迎。
3 人参食品的国内研究进展
3.1 人参列为新资源食品

在国内，人参曾一直被设定为药物，这大大限制了
它的应用范围。 在 2011年以前，我国的人参还未能进
入食品领域，未能作为食品得以广泛消费，大众饮食消
费市场尚未形成， 严重制约了人参产品产值的增加。
2011 年召开的吉林省第十一届人民代表大会第四次
会议上，“人工种植人参进入食品”试点正式获得批准。
2012年国家卫生部第 17号文件根据 《中华人民共和
国食品安全法》和《新资源食品管理办法》批准人参（人
工种植）列为新资源食品[34]。 自此，人参不再局限于药
品、保健品，开始广泛渗入人们的饮食生活中。
3.2 国内人参食品种类

人参正式向食品“进军”这意味着更多的普通百姓
可在日常的食品中品尝到人参。 自此在吉林省乃至全
国掀起了对人参食品的研究热潮， 研制开发出来的人
参食品种类也越来越多。目前，我国的人参食品有上百
个品种。 主要产品有：人参饮料、人参糖果、人参酒、人
参醋、人参茶、人参果酱、人参蜂王浆、鲜人参蜜片、人
参糖浆、人参精口服液、人参果脯、人参膏、人参鹿茸
精、人参米等等[35～37]。鉴于人参的功能特性，珍贵的药用
及食用价值，除了日常饮品之外，人参糖果、人参烘焙
食品、 人参片类和人参冲调食品等各式各样的人参食
品也不断涌现。
3.2.1 人参饮品类

自我国允许人工种植人参可以进入食品， 人参食
品的研发工作一直在开展。 其中人参饮料类等饮品较
多，尹德斌[38]等以人参为原料制作人参饮料，以人参皂
苷含量为指标，确定了人参的浸提条件，并通过正交实
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验得到人参饮料配方。 张飞俊等[39]以人参和乳粉为主
要原料生产人参乳饮料。 乳粉添加量 5%、绵白糖添加
量 8%、人参粉添加量 0.3%、黄原胶添加量 0.2%、柠檬
酸添加量 0.15%、人参粉粒度 0.076mm。 按此条件生产
的人参乳饮料稳定性良好，无苦味，风味纯正，营养丰
富。 冷进松等[40]以人参和枸杞为主要原料，添加适量玉
米糊精作助干剂，经过一系列科学的加工工艺，研制的
复合固体饮料，酸甜适中，营养丰富。 吴琼等[41]以发酵
乳添加量 40%，人参多糖提取液添加量 16%，白砂糖
添加量 5%，CMC添加量 0.2%， 柠檬酸添加量 0.05%，
生产出人参多糖发酵乳饮料。 王轶飞等[42]在鲜乳中添
加 0.2%的 CMC-Na、0.05%的人参粉、8%的枸杞汁和
6%的蔗糖，于 42 ℃条件下发酵可得浅红色、有光泽、
风味协调、无异味、质地细腻均匀的人参枸杞酸乳。 贺
阳等[43]以人参、茉莉花茶、枸杞子、干制红枣、甘草、罗
汉果、菊花、白砂糖为原料，经清洗、提取、浓缩、制粒、
干燥、分装等生产工艺，研制成人参八宝茶。 杜莹莹[44]

以活性参超微粉配合精选咖啡豆， 完美融合了咖啡的
制备工艺，制成人参咖啡。 张守媛等[45]以人参提取液为
主要原料，配以糖浆、甜蜜素、磷酸和柠檬酸钠、可乐香
精等，研制出口感润滑甘爽、风味独特的人参可乐。
3.2.2 人参酒类

人参酒类的产品研发也居多，高秀娥 [46]在人参中
加入糖化糯米，经发酵、调配、灭菌、灌装制得人参发酵
酒。 文连奎等[47]以人参为原料经浸提、发酵、澄清等工
艺制得酒精度为 11.4%的人参发酵酒。 范雯谡[48]以人
参添加量 20%，发酵温度 15℃，酵母菌 Saccharomyces
cerevisiae C-2，在此条件下发酵的人参米酒颜色淡黄，
色泽清亮透明，酒体丰满协调，气味芳香，具有人参特
有风味。 此外，陈振[49]研究了人参发酵醋。
3.2.3 人参糖果类

将人参添加到糖果中，既好吃又营养，起到了保健
作用。 姜瑞平等[50]研制人参软糖，最佳配比为：人参浸
膏 2.4%、白糖 50%、柠檬酸 0.25%、卡拉胶 2.0%，外观
晶莹、弹性好、口感独特、甜度适中，并具有保健功能，
为人参食品的开发提供新品种。
3.2.4 人参焙烤类

人参焙烤类食品如人参面包、 人参饼干等也相继
出现。 徐凌志等[51]以低筋小麦粉为主要原料，添加甜蜜
素、乳化剂等辅料，同时添加人参水提取液，经过原料
预处理、面团调制、成型、烘烤等工艺处理加工制成人
参低糖饼干。
3.2.5 人参片类

人参片具有方便进食和营养美味的效果。 齐欣等[52]

研制出人参含片，并通过配方设计实验，确定了最佳工
艺配方。 邹迪等[53]采用热风-真空-微波联合干燥技术
生产的非油炸型人参脆片， 既保持了新鲜果蔬的原有
风味，又具有丰富的膳食纤维等营养成分。 高倩倩等[54]

以人参提取物和鳕鱼骨粉为原料， 研制成具有一定补
钙功效的新型口嚼片。
3.2.6 其它人参食品

以人参为原料的人参食品种类日趋增多。 刘洋等[55]

将人参破碎为比表面积较大的颗粒，取人参、枸杞、香
菇、花椒、生姜和八角适量，采用回流提取法等工艺，将
人参开发成人参方便汤料，具有方便快捷、均衡营养成
分和口味良好的特点。 任保国等[56]研制了人参多糖营
养米并确定最佳工艺条件，当海藻酸钠 0.3%、阿拉伯
胶 0.3%、果胶 0.2%、蔗糖脂肪酸酯 0.4%时，所得人参
多糖营养米营养丰富，具有浓郁的米香及理想白度。陆
梦懿等[57]以人参和新鲜牛乳为主要原料研制的人参荷
兰圆形奶酪，质地细腻，营养丰富，风味独特。刘婷婷等
[58]利用 0.2%人参粉、10%奶粉、0.3%单甘脂、0.3%明胶，
研制的冰淇淋组织状态均匀一致，口感柔滑细腻，色泽
自然，具有理想的膨胀率和适当的抗融性。
4 人参食品产业面临的问题

人参食品的开发目前仍处于初级阶段， 尚存在多
方面的问题。
4.1 人参服用的观念误区

由于人参长期被用作药材使用，人们固有的“吃人
参上火”等传统观念根深蒂固，因此，影响了人参食品
的销售。
4.2 人参食品原料参限制

由于对原料人参年限限制， 使得六年以上的人参
不能作为食品的原材料。此外，目前只有人参根和根茎
用于食品的原料，人参地上部位的花、果实、茎虽然有
效成分更高，却不能用于食品。
4.3 人参食品相关标准匮乏

目前人参食品相关国家标准处于空白状态， 人参
食品的生产无标可依，产品质量的判断也无依据。
4.4 人参食品品牌意识差

由于对人参和人参食品的宣传力度不够， 人参食
品缺少有效的营销方式， 导致广大消费者对人参食品
的认知度不足。 加之人参食品的生产企业品牌意识不
强，品牌杂乱，无法形成让消费者青睐的大品牌营销模
式，市场竞争力低，国际认可度不高。
4.5 人参食品科技投入不足

由于科技投入的问题， 致使人参食品科技内涵突
破不足，处于低水平重复状态，加之人参食品的研发与
生产转化的脱节，使得人参食品的科技含量可想而知。
5 对人参食品产业的建议
5.1 加大宣传，科学指导

通过多种渠道，系统、全方位的介绍人参知识，让
消费者了解人参，懂得如何服用人参。
5.2 放开对原料参的限制

通过基础科研，放开对原料参的诸多限制，加快开
展多元化、高端化的人参食品，丰富人参食品品种，提
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升人参食品的附加值，鼓励研发人参方便食品、健康食
品，促进人参食品进入日常消费领域。
5.3 建立人参食品标准，规范产业发展

建议相关部门尽快发布人参食品相关标准， 用以
指导人参食品健康发展。
5.4 搭建人参产业综合信息平台，促进产业发展

整合现有人参产业相关信息平台资源， 打造人参
信息“辞海”，让消费者可以 全方位了解人参，认识人
参。
5.5加大科研投入，发挥科研优势

通过深层次的科学研究， 努力挖掘出人参功效成
分所在，有针对性的开发出“有功效的”人参食品。
6 结语

自我国批准人参可以用于食品后， 人参食品的研
制与开发进入了蓬勃发展期。在种类、质量、技术、设备
等方面发展较快，进步较大。随着人参食品的不断开发
研究，目前国内市场上已有很多人参食品相继面世，人
参食品的开发潜力无限， 人参食品产业发展面临着良
好态势。由于在我国人参进入食品起步较晚，其开发程
度和产品质量与跟国外一些国家相比没有明显的优
势，人参食品所占的市场份额仍不大，人参的市场竞争
仍将继续。 因此， 我国应该加快推进人参食品开发进
程，大力研发和生产人参食品，使更多的高品质和高竞
争力的人参食品走向市场。 本文通过对人参的主要功
效成分和功能作用进行概述， 并总结了人参食品的国
内外研究进展，提出了人参食品行业存在的问题，并就
问题提出解决性建议， 以期实现人参食品领域内部的
信息和技术互鉴， 为更好地打造高端人参食品和发展
人参食品产业提供参考。
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