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摘　 要： 淮山营养丰富，具有很高的药用价值和保健功效。 为了更好的开发利用中国丰富的淮山资源，本文对近年来国

内外淮山的药用价值和保健功效及淮山加工的研究概况进行综述，并指出了淮山加工研究中存在的主要问题及今后需

进一步研究的领域。
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　 　 淮山（Ｄｉｏｓｃｏｒｅａ ｏｐｐｏｓｉｔａ Ｔｈｕｎｂ）也称山药，为
薯蓣科（Ｄｉｏｓｃｏｒｅａｃｅａｅ）多年生缠绕草本植物［１］，
原产于福建、广东、台湾等省以及东南亚一带［２］，
是传统的中药、蔬菜兼用根菜。 淮山为高营养食

品，含有大量淀粉及蛋白质、Ｂ 族维生素、维生素

Ｃ、维生素 Ｅ、粗蛋白氨基酸、胆汁碱和尿囊素等。
近年研究表明， 淮山不仅能够健脾益胃、帮助消

化、益肺止咳、滋肾益精而且还具有降低血糖、抗
突变、调节免疫、延年益寿的效用［３］。 中国淮山

资源丰富、品种繁多、栽培广泛，是中国淮山栽培

地区农民收入的主要来源之一。 近年来，淮山在

中国广东、广西、海南、福建、台湾、河南和河北等

省（区）的生产发展快速，栽培面积和总产量迅速

增加。 但由于鲜淮山含水量高，采后易腐烂而不

利于长时间贮运，采后损耗严重，严重制约中国淮

山产业的进一步发展和经济效应的提高。 因此，
有必要研究淮山采后加工技术以利于减少淮山采

后损耗、提高淮山经济价值［４］。 为了更好的开发

利用中国丰富的淮山资源，本文对近年来国内外

淮山的药用价值和保健功效及淮山加工的研究概

况进行综述，旨在为淮山新产品的开发和淮山加

工业的发展提供参考。

１　 淮山的保健与药用功效

淮山中含有丰富的多糖、蛋白质、尿囊素和胆



碱等多种生物活性物质，具有调节免疫、抗氧化、
抗衰老、降血糖等功效。

１．１　 调节免疫

多糖是淮山的主要生物活性物质之一，能提

高机体免疫力［５］。 许效群等［６］ 报道，中、高剂量

的淮山多糖可以显著提高小鼠免疫脏器指数和吞

噬细胞的吞噬指数以及血清溶血素水平，因此认

为淮山多糖具有较高的免疫增强活力。 Ｃｈｏｉ
等［７］ 对淮山粘多糖的体外免疫调节研究发现，
１０ μｇ ／ ｍＬ的淮山粘多糖（ＹＭＰ）能促进淋巴细胞

干扰素（ ＩＦＮ⁃γ）的产生、促进小鼠抗白血病细胞

的增殖，认为淮山粘多糖可以作为免疫活性多糖

的来源。
Ｌｉｕ 等［８］ 研究发现，淮山蛋白可作为免疫调

节物质，它能够增强细胞的吞噬功能，同时它能刺

激细胞因子的产生，而细胞因子的产生和释放可

以与植物血凝素（ＰＨＡ）协同作用，进一步刺激淋

巴细胞的产生。 赵国正等［９］ 报道，日基础饲粮基

础上分别添加 ０．１％、０．２％的淮山能够显著提高

猪仔免疫球蛋白 ＩｇＧ、ＩｇＡ 含量。

１．２　 抗氧化、抗衰老

淮山含有多糖、皂苷、蛋白质、肽等化学成分，
具有抗氧化、抗衰老的作用。 许效群等［６］ 报道，
淮山多糖具有较强的体外抗氧化能力。 吴祥庭

等［１０］的研究认为，淮山皂苷是一种天然、安全、有
效的抗氧化剂，它有较强的铁还原能力和 ＤＰＰＨ
清除能力。 Ｈａｎ 等［１１］ 用胃蛋白酶水解淮山蛋白

质、分离出含羟基的肽，发现分离出的含羟基肽具

有较强的抗氧化作用。 刘帅等［１２］ 以果蝇为动物

模型，研究淮山粗多糖的抗衰老作用，发现喂食

５％淮山粗多糖能显著提高果蝇的寿命。

１．３　 降血糖

淮山含有抗性淀粉、多糖、甾体皂苷元等化学

成分，具有降血糖作用。 李宝霞等［１３］ 报道，淮山

中的抗性淀粉含量高，其在体内消化缓慢，可以延

缓餐后血糖浓度升高。 ＭｃＡｎｕｆｆ 等［１４］研究了从淮

山中分离出三种甾体皂苷元（△３薯蓣皂苷元、皂
苷元、偏诺皂苷元）和植物兹醇、豆兹醇、β⁃谷兹

醇对链脲霉素诱导的糖尿病大鼠空腹血糖的影

响，发现甾体皂苷元可以降低糖尿病大鼠的血糖

浓度。 朱明磊等［１５］研究发现，淮山多糖能够增加

胰岛素分泌、改善受损胰岛 β 细胞，从而对四氧

嘧啶模型糖尿病小鼠具有明显的降血糖作用。 何

云［１６］报道，淮山多糖能显著降低四氧嘧啶诱导的

糖尿病大鼠的血糖水平，而且降糖作用随着给药

剂量的增加而增加。

１．４　 其他作用

淮山除了具有增强免疫、抗氧化、抗衰老、降
血糖等功效外，还具有促进消化、降血脂、防癌、抗
炎症等功效。 周笑犁等［１７］研究发现，淮山能提高

珠江香猪对粗蛋白、粗脂肪和干物质的消化率，改
善珠江香猪的消化代谢功能；Ｌｉｎ 等［１８］报道，用新

型枸杞淮山面条连续喂养小鼠 ５ 周后，发现新型

枸杞淮山面条能显著降低小鼠的甘油三酯（ＴＧ）
和总胆固醇（ＴＣ）含量；Ｐａｒｋ 等［１９］研究发现，淮山

粉末能预防由半胱胺诱导的十二指肠癌。 Ｃｈｉｕ
等［２０］研究了淮山乙醇提取物的抗炎症作用，发现

淮山乙醇提取物可以抑制炎症介质 （ ＮＯ 和

ＴＮＦ⁃α）的过量产生，提高过氧化氢酶（ＣＡＴ）、超
氧化物歧化酶 （ ＳＯＤ）、谷胱甘肽过氧化物酶

（ＧＰｘ） 的活性，减少丙二醛的产生，从而抑制

炎症。

２　 淮山加工概况

目前淮山的加工产品主要有鲜切淮山、速冻

淮山、淮山干制、淮山果蔬复合饮料、淮山保健酸

奶、淮山焙烤食品、速溶淮山粉等。

２．１　 鲜切淮山

鲜切果蔬（ｆｒｅｓｈ⁃ｃｕｔ ｆｒｕｉｔｓ ａｎｄ ｖｅｇｅｔａｂｌｅｓ）又名

半处理果蔬或轻度加工果蔬（ｍｉｎｉｍａｌｌｙ ｐｒｏｃｅｓｓｅｄ
ｆｒｕｉｔｓ ａｎｄ ｖｅｇｅｔａｂｌｅｓ），是对新鲜果蔬进行分级、整
理、清洗、切分、去心（核）、修整、保鲜、包装等处

理，并使产品保持生鲜状态的制品［２１］。 随着生活

水平的提高，鲜切果蔬以其新鲜、方便、营养、无公

害等特点，倍受消费者喜爱［２２］。
淮山携带不便、不易清洗，而且淮山人工去皮

时容易产生皮肤发痒等过敏反应；此外，淮山去皮

时容易产生粘液蛋白，导致切分困难；淮山鲜切后

容易发生褐变、变色、变味等问题，从而引起鲜切

淮山产品的腐烂变质。 因此，研发高效、经济的鲜

切淮山保鲜技术是十分必要的［２３］。 苑宁等［２４］ 研

究发现，１．０ μＬ ／ Ｌ 和 １．５ μＬ ／ Ｌ 浓度的 １⁃ＭＣＰ 处

理对鲜切淮山片有一定的保鲜效果。 罗自生
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等［２５］报道，壳聚糖添加纳米碳酸钙助剂处理能有

效抑制鲜切淮山贮藏期间酸度和维生素 Ｃ 含量

的下降、降低失重率、抑制多酚氧化酶和过氧化物

酶活性、延缓鲜切淮山褐变和 Ｌ∗值下降、抑制鲜

切淮山的霉变并延长其货架期。

２．２　 速冻淮山

速冻蔬菜是将新鲜蔬菜经过加工处理，快速

冻结、包装、冷藏等环节制成的小包装食品［２６］。
速冻蔬菜能够较长时间保持蔬菜原有的色泽、营
养、风味，食用方便，因而国内外市场需求量不断

增加［２７］。 对淮山进行速冻，可以有效解决淮山采

收季节性和地域性分布不均衡的的问题，更好地

保持它的营养价值。 狄建兵等［２８］ 研究并确定了

淮山速冻加工工艺参数为：切片厚度（１．０±０．１）
ｃｍ，护色液为质量分数 ０．３％氯化钠、１．０％抗坏血

酸、０．６％柠檬酸的混合液，护色时间 ３０ ｍｉｎ，热烫

６０ ｓ，此条件下可以最大程度地保存淮山片的颜

色和营养成分。
淮山含有酚类物质，加工过程中暴露在空气，

在氧化酶的作用下容易发生褐变，因而在速冻淮

山片的预处理工序，需要杀灭或钝化氧化酶活性。
短时间微波（４０７．６ Ｗ 和 ６０ ｓ）烫漂处理可有效钝

化淮山段（长 ２ ｃｍ、直径 ２ ｃｍ）的氧化酶活性，能
较好保留淮山的营养成分，延长速冻淮山的货架

期；速冻淮山解冻后，其品质好［２９］。 郑磊［３０］ 研究

不同冻结温度（ －２０℃、－３０℃、－４０℃）对淮山品

质和细胞微结构的影响，发现－４０℃冻结能使冻

结淮山的冰晶均匀、较好保持淮山的细胞微结构。

２．３　 淮山干制品

淮山含水量高，堆放占用空间大，在贮藏过程

中容易折断，不利于长时间保存和远距离运输。
淮山干制品具有加工量大、加工速度快、便于贮藏

等特点。 因此，把鲜淮山加工成干制品是增加其

附加值的有效方法之一。 任广跃等［３１］研究报道，
与热风干燥、真空干燥相比，鲜淮山的微波干燥速

度最快、其多糖含量保留最高、复水性最好；而真

空干燥条件下，由于避免氧气的直接接触而产生

鲜淮山的氧化褐变，因此真空干燥的淮山感官品

质评价最高。 肉孜·阿木提等［３２］ 研究了淮山太

阳能干燥技术，利用白天太阳能热能干燥淮山下

脚料。 Ｌｉｎ 等［３３］ 研究了淮山片冷冻 －远红外干

燥，结果表明，辅以远红外的冷冻干燥可以缩短淮

山片干燥时间、保持淮山片颜色；淮山片冷冻－远
红外干燥的最佳参数为淮山片厚度 ７ ～ ８ ｍｍ、样
品与远红外加热器的距离 ５０ ｍｍ、干燥温度

３４℃ ～３７℃。

２．４　 淮山果蔬复合饮料

淮山果蔬复合饮料是近几年倍受消费者喜爱

的功能性饮料之一。 以淮山为主要原料，辅以其

它新鲜果蔬，以平衡营养、调节风味、改善品质为

目的，经过原料筛选、清洗、去皮、护色、打浆、调
配、均质、脱气杀菌、装罐等工序［３４］，生产出一系

列具有营养保健价值兼顾的淮山果蔬复合饮料。
孙芝杨等［３５］ 成功开发出淮山、枸杞、红枣复合饮

料，其最佳配方为：淮山浆 ２５％、枸杞汁 ２０％、红
枣汁 １０％、蜂蜜 １０％、柠檬酸 ０．１２％、复合稳定剂

（０．０３％黄原胶、０．０７％羧甲基纤维素钠和 ０．０５％
海藻酸钠）。

淮山果蔬复合饮料的褐变、稳定性、澄清等问

题是现在研究的热点。 金苏英等［３６］ 研究淮山饮

料加工过程中褐变和稳定性的控制，发现在温度

为 ２０℃时，０．５％抗坏血酸、０．５％柠檬酸、０．０１％氯

化钠混合护色液处理 １５ ｍｉｎ 对淮山饮料的护色

效果最佳，０．２％羧甲基纤维素钠（ＣＭＣ）、０．１５％瓜

尔豆胶、０．１５％卡拉胶的混合处理为稳定剂最佳

配方，能较好控制淮山饮料的稳定性。

２．５　 淮山保健酸奶

酸奶营养丰富，具有维持肠道菌群生态平衡、
降低血中胆固醇的含量、预防便秘、促进消化、缓
解乳糖不耐症、提高人体对钙磷铁的吸收的功

效［３７］。 淮山有健脾胃、补肺益肾、止泻利湿之功

效，将淮山加入奶粉或牛奶，生产功能性酸奶，可
以丰富酸奶品种，提高产品的营养保健功效。

孙芝杨［３８］开发出南瓜、淮山复合型酸奶，即
在新鲜牛奶中加入 ８％南瓜汁、８％淮山汁、６％木

糖醇、之后接种 ５％菌种（保加利亚乳杆菌与嗜热

链球菌比为 １∶１）进行发酵而成。 Ｋｉｍ 等［３９］报道，
添加不同量的淮山粉末（质量体积比为 ０． ２％，
０􀆰 ４％，０．６％，０．８％）到鲜奶中，经巴氏杀菌、４３℃
发酵 ６ ｈ 后贮藏 １６ ｄ，对其理化、乳酸菌和感官特

性进行评价，发现随着贮藏时间的延长，其 ｐＨ 逐

渐下降、粘度值和乳酸菌数量逐渐增加，而 Ｌ∗和

ａ∗色差值无明显变化，认为添加质量体积比为

０􀆰 ２％～ ０．６％的淮山粉末到鲜奶可以用来生产淮

５４４刘丽旋，等：淮山的功能特性与加工技术研究进展



山功能性酸奶。

２．６　 淮山焙烤食品

将淮山浆或淮山粉与面粉原料相混合，辅以

发面剂、起酥油、蛋、面团改良剂等，可制作各种淮

山营养保健焙烤食品。 淮山淀粉热稳定性强，抗
剪切能力好，有利于面团膨胀。 Ｎｉｎｄｊｉｎ 等［４０］ 报

道，用淮山淀粉替代部分小麦面粉制作面包，可在

一定程度上改变面团的流变学性质，有利于面包

的制作。 孙小凡等［４１］ 开发了具有淮山香味的淮

山蛋糕，其最佳配方为蛋糕专用粉 ０．２５ ｋｇ、鸡蛋

０．５０ ｋｇ，淮山泥 ０．０３５ ｋｇ， 白砂糖 ０．２０ ｋｇ。 朱宏

光等［４２］ 研制出外形平整、口感酥松，香气浓郁的

淮山饼干，其最佳配方为：淮山粉 １０％、蛋液

３０％、白砂糖 ３０％、黄油 ３５％、盐 ０．７％、奶粉 ５％、
小苏打 ０．５％ （以低筋面粉的量为 １００％）。

２．７　 速溶淮山粉

随着人们生活节奏的加快，传统的饮食的方

式和饮食方法难以满足现代人的生活要求，通过

淮山选料、清洗、热烫、去皮、切片、护色、粉碎、干
燥、包装［４３］ 等工序，把鲜淮山加成速溶淮山粉。
由于速溶淮山粉饮用方便、符合现代人快节奏生

活需求，因此，速溶淮山粉具有广阔的市场前景。
李强等［４４］ 研究报道，在生产速溶淮山粉时，与热

风干燥法相比，喷雾干燥法能节省生产时间、而且

喷雾干燥法生产的速溶淮山粉粉末均匀、颜色洁

白，复水性好，用温水或热水冲泡可迅速溶解。 金

金［４５］等采用预煮熟化工艺，使淮山块茎中的淀粉

达到完全糊化状态，然后将其加工成速溶淮山粉，
可改善其冲泡品质。

２．８　 其他淮山加工产品

除上述淮山加工产品外，目前已经开发的其

它淮山加工食品还有淮山罐头［４６］、淮山果脯［４７］、
淮山果冻［４８］、 淮山面条［４９］、 淮山 醋［５０］、 淮 山

酒［５１］、淮山咀嚼片［５２］、淮山泡菜［５３］ 和淮山鱼

丸［５４］等。

３　 展望

淮山是药食两用的高营养食品，目前研究的

热点多集中在其功效成分的提取、分离、纯化、结
构鉴定和药理作用，且仍处于初步研究阶段。 淮

山功效成分提取之后的下脚料如何最大限度地综

合开发利用，值得进一步研究。 传统的淮山干制

工艺为自然晒干或烘干，其生产成本低，但营养损

失大，可以尝试通过微波真空干燥、真空冷冻干

燥、远红外干燥等新型干燥技术生产高品质淮山

干制品，从而提高干燥速率，降低生产成本。 淮山

淀粉具有热稳定性好、抗剪切能力强等特性［５５］，
可用淮山淀粉替代其它高成本的食用胶用于果冻

生产［５６］。 中国淮山品种繁多，同时受气候和生产

区域的影响，淮山不同品种间的营养成分和加工

适应性也存在很大差异。 因此，很有必要对淮山

不同品种间的加工适应性作进一步研究。
总之，淮山既有滋补作用，又有药用价值，近

年来人们对淮山的关注度越来越高。 但目前淮山

的加工业相对滞后，应进一步加强淮山产品的开

发研究，突破淮山精深产品加工技术的瓶颈，开发

具淮山滋补保健功效的淮山系列食品，以丰富淮

山加工产品种类，提高淮山产品附加值，促进淮山

产业发展。
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