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本发明公开了一种提高人参皂甙含量的黑

参加工方法，包括以下步骤：步骤1，选取鲜人参，

用盐水浸润5-8小时后，清洗干净；步骤2，在90-

115℃温度下用蒸制7-15小时，自然晾晒5-8小

时，然后在35-40℃下干燥14-19小时；步骤3，重

复步骤2操作9次，得到目标黑参。本发明将人参

通过浸润、清洗、多次蒸制与晾晒干燥，使人参粒

子成为凝胶状态更易吸收，经过多次蒸制、晾晒

与干燥后，制得的黑参内在的各种酶不会活性

化，不会自身消化，使人参皂甙含量高，能保留

90％以上人参皂甙且可溶于水中，大大提高了人

体对人参皂甙的吸收，同时也利于长期保存，提

高黑参营养物质吸收比率。
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1.一种提高人参皂甙含量的黑参加工方法，其特征在于，包括以下步骤：

步骤1，选取鲜人参，用盐水浸润5-8小时后，清洗干净；

步骤2，在90-115℃温度下用蒸制7-15小时，自然晾晒5-8小时，然后在35-40℃下干燥

14-19小时；

步骤3，重复步骤2操作9次，得到目标黑参。

2.根据权利要求1所述的一种提高人参皂甙含量的黑参加工方法，其特征在于，所述步

骤2中自然晾晒的温度控制在18-26℃。
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一种提高人参皂甙含量的黑参加工方法

技术领域

[0001] 本发明属于黑参加工技术领域，具体地说，涉及一种提高人参皂甙含量的黑参加

工方法。

背景技术

[0002] 近年来，人们对人参的研究也不断深入，除了作为药材，人参还被用于保健品，美

容品，食品等领域，人参的应用范围越来越广。人参的主要有效成分是一种叫ginsenoside

的人参皂苷(ginsengsaponin)。黑参在多蒸多曝(反复进行蒸煮和晾干)的加工过程中成分

会发生变化，即，人参皂苷配糖体非糖分(aglycome)中的糖类(糖类成分：葡萄糖、阿拉伯

糖、木糖、鼠李糖)加水分解反应，皂苷成分的化学结构发生变化，生产新的成分。黑参的主

要特点是红参中少量存在的生理活性成分人参皂苷  Rg3等，在黑参中的含量显著高于红

参，黑参的营养价值较高，目前黑参加工技术较多，但多不易长期保存，人参皂甙含量降低，

黑参中人参皂甙可溶于水的部分只有47.8％，不利于营养保留。

[0003] 有鉴于此特提出本发明。

发明内容

[0004] 本发明要解决的技术问题在于克服现有技术的不足，提供一种提高人参皂甙含量

的黑参加工方法，为解决上述技术问题，本发明采用技术方案的基本构思是：

[0005] 一种提高人参皂甙含量的黑参加工方法，包括以下步骤：

[0006] 步骤1，选取鲜人参，用盐水浸润5-8小时后，清洗干净；

[0007] 步骤2，在90-115℃温度下用蒸制7-15小时，自然晾晒5-8小时，然后在35-40℃下

干燥14-19小时；

[0008] 步骤3，重复步骤2操作9次，得到目标黑参。

[0009] 进一步地，所述步骤2中自然晾晒的温度控制在18-26℃。

[0010] 采用上述技术方案后，本发明与现有技术相比具有以下有益效果。

[0011] 本发明将人参通过浸润、清洗、多次蒸制与晾晒干燥，使人参粒子成为凝胶状态更

易吸收，经过多次蒸制、晾晒与干燥后，制得的黑参内在的各种酶不会活性化，不会自身消

化，使人参皂甙含量高，能保留90％以上人参皂甙且可溶于水中，大大提高了人体对人参皂

甙的吸收，同时也利于长期保存，提高黑参营养物质吸收比率。

具体实施方式

[0012] 为使本发明实施例的目的、技术方案和优点更加清楚，下面对实施例中的技术方

案进行清楚、完整地描述，以下实施例用于说明本发明，但不用来限制本发明的范围。若非

特指，所有的份、百分比均为重量单位。

[0013] 实施例1

[0014] 一种提高人参皂甙含量的黑参加工方法，包括以下步骤：
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[0015] 步骤1，选取鲜人参，用盐水浸润5小时后，清洗干净；

[0016] 步骤2，在90℃温度下用蒸制15小时，自然晾晒5小时，自然晾晒的温度控制在18-

26℃，优选20℃，然后在35℃下干燥19小时；

[0017] 步骤3，重复步骤2操作9次，得到目标黑参，这里需要说明，重复步骤中，可根据实

际情况调节温度计时间。

[0018] 实施例2

[0019] 一种提高人参皂甙含量的黑参加工方法，包括以下步骤：

[0020] 步骤1，选取鲜人参，用盐水浸润6小时后，清洗干净；

[0021] 步骤2，在102℃温度下用蒸制13小时，自然晾晒6小时，自然晾晒的温度控制在18-

26℃，然后在28℃下干燥16小时；

[0022] 步骤3，重复步骤2操作9次，得到目标黑参。

[0023] 实施例3

[0024] 一种提高人参皂甙含量的黑参加工方法，包括以下步骤：

[0025] 步骤1，选取鲜人参，用盐水浸润8小时后，清洗干净；

[0026] 步骤2，在115℃温度下用蒸制7小时，自然晾晒8小时，自然晾晒的温度控制在18-

26℃，然后在40℃下干燥14小时；

[0027] 步骤3，重复步骤2操作9次，得到目标黑参。

[0028] 本发明生产得到的黑参，具有补齐、生血、滋阴壮阳生津强心健胃镇静等作用，可

以控制辅助糖尿病的治疗、具有调节血压的作用、防癌抗癌的作用、男性性功能及障碍得到

改善、提高记忆力和学习能力、促进脑神经的功能、保护肝脏等器官、辅助治疗病后康复、减

轻年轻更年期症状、延缓衰老。

[0029] 本发明将人参通过浸润、清洗、多次蒸制与晾晒干燥，使人参粒子成为凝胶状态更

易吸收，经过多次蒸制、晾晒与干燥后，制得的黑参内在的各种酶不会活性化，不会自身消

化，使人参皂甙含量高，能保留90％以上人参皂甙且可溶于水中，大大提高了人体对人参皂

甙的吸收，同时也利于长期保存，提高黑参营养物质吸收比率。

[0030] 以上所述仅是本发明的较佳实施例而已，并非对本发明作任何形式上的限制，虽

然本发明已以较佳实施例揭露如上，然而并非用以限定本发明，任何熟悉本专利的技术人

员在不脱离本发明技术方案范围内，当可利用上述提示的技术内容作出些许更动或修饰为

等同变化的等效实施例，但凡是未脱离本发明技术方案的内容，依据本发明的技术实质对

以上实施例所作的任何简单修改、等同变化与修饰，均仍属于本发明方案的范围内。
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