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    我国的饮食文化和饮食发展史源远流长，原始

人在寻找食物的过程中，发现了有治疗作用的食

物。同时，人类的社会实践和物质生产的过程中进

一步证明了一些食物不仅营养价值大，而且具有防

病治病的功能。

    食与药疗紧密结合是我国传统医学的特色，以

加工的食物性能预防和治疗疾病是中医治疗的组成

部分之一。近年兴起的功能食品、保健食品与传统

的饮食疗法在内涵上被认为是一致的，开发传统的

药食同源食物资源已有许多产品投放市场并形成产

业化。21世纪，一些药用保健植物、动物、微生

物，因在调节人体生理功能方面作用较强，防治疾

病疗效较高，并经临床观察和有效成分分析，再通

过功能性和安全性试验，这些新的药食同源新食物

加工成的产品将要更具有竞争力。加工产品具有中

国特色。

    从历史和现实看，介绍食疗和医疗保健方面的

书很多，但介绍药食同源的一些资源食物工业化产

品加工技术和方法的书比较少，为此我们编写 《药

食同源新食品加工》一书，主要包括药食同源食品

概述和开发策略，以及一些常见植物性、动物性、

微生物性药食同源新食品的产品加工技术及产品特
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点。

    本书可供从事食品加工以及新产品开发、保健食品研究与开

发科研人员、中医药科技工作者和护理人员、大专院校师生参考

和阅读，对宾馆饭店及食品生产企业也有重要参考价值。

    本书的编写过程中参阅了大量同行新的科研成果和资料，并

在书后附录了参考资料。由于时间仓促，作者水平有限，错误和

不妥之处在所难免，恳请广大读者、同仁专家批评指正，在此表
示感谢。

西北农林科技大学食品科学与工程学院  徐怀德

                                          2002年3月



圈

前 言

第一章  总论

一、我国药食同源食品的发展史

一
药食同源新食品开发利用的意义

药食同源新食品开发利用

药食同源新食品开发设计

                  11

                  15

、

、

、

，
1

内j

月
络

O
C

n
目

，
‘

，
︸

，
︸

，
︸

，
‘

八J

八0

、药食同源新食品的产品类型 ·········⋯⋯

、药食同源新食品加工的基本工艺···⋯⋯

、药食同源新食品开发利用现状······⋯⋯

、药食同源新食品的发展趋势·········⋯⋯

、药食同源新食品加工的新技术······⋯⋯

二

三

四

五

六

七

八

九

，
白

n
，

︵洲

，
乙

︻/

月
斗

n，

门J

月
呼

6

C
，

n
曰

1
1 

1
1 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

，
1
 

1
1

曰1
1

第二章  植物性药食同源新食品加工 ·········⋯⋯

    一、杏仁·····。····················.··········........⋯⋯

    二、核桃二，’·················.·......................⋯⋯

    三、银杏···············..............................⋯⋯

    四、芝麻，·············.········...........⋯⋯，....⋯⋯

    五、松仁 ·················.·..··...................⋯⋯

    六、金银花 ····...................................⋯⋯

    七、菊花 ·····················.....................⋯⋯

                                                                  1



药食同源新食品加工

23 
26 
30 
32 
37 
64 
66 
75 
80 
82 
85 
88 
89 
91 
99 
03 
04 
08 
n 
20 
25 
29 
35 
42 
44 
50 
55 
61

66

1
 

1
 

1
 

1
 

1
 

1
 

1
 

1
 

1
 

1
 

1
 

1
 

1
 

1
 

1

2

勿

勿

2
 

2:
 

2:
 

2
 

2:

2

县

2

之

么

力

八、玉兰花，·················...........................................⋯⋯

九、洋槐花.············...............................................⋯⋯

十、木模花、····················.·.......................⋯⋯，........⋯⋯

十一、百合····················.·......................................⋯⋯

十二、花粉 ·····················.......................................⋯⋯

十三、丝瓜 ···.........................................................⋯⋯

十四、红枣 ··················..........................................⋯⋯

十五、葛根 ······················......................................⋯⋯

十六、西洋参···············..........................................⋯⋯

十七、a菜 ················............................................⋯⋯

十八、薇菜 ···，·············...........................................⋯⋯

十九、鱼腥草·。·····························..........................⋯⋯

二十、红景天···········..............................................⋯⋯

二十一、芦荟······...................................................⋯⋯

二十二、绞股蓝····.··...............................................⋯⋯

二十三、螺旋藻··············⋯⋯、.................................⋯⋯

二十四、刺梨···......................................................⋯⋯

二十五、无花果····················.··...............................⋯⋯

二十六、南瓜····················。··..................................⋯⋯
二十七、山茱英·············........................................⋯⋯

二十八、山葛···········..............................................⋯⋯

二十九、沙棘················........................................⋯⋯

三十、桑甚 ···········，················..............................⋯⋯

三十一、积棋·····························...........................⋯⋯

三十二、木瓜····················】·········...........................⋯⋯

三十三、酸枣·················.......................................⋯⋯

三十四、山碴····················....................................⋯⋯

三十五、马齿觅···.·................................................⋯⋯

  三十六、构祀

·2 ·



目 录

71 

78
 
81
 
82
 

90 

97 

07
 
14
 
16
 

18 

21 

23

27

犯

34
 
37
 

40

52

，
︼

，
︸

勺
‘

伪
乙

，
︸

，
︸

内j

八、
︶

内、
~

门J

八j

内j

八、
︶

八j

八j

八
J

八j

汽j

三十七、大蒜⋯⋯

三十八、人参果⋯

三十九、苦菜⋯⋯

四十、魔芋···⋯⋯

四十一、香椿⋯⋯

四十二、山药⋯⋯

四十三、人参⋯⋯

四十四、五味子⋯

四十五、杜仲⋯⋯

四十六、八角茵香

四十七、红花⋯⋯

四十八、桔梗⋯⋯

四十九、牛芬⋯⋯

五十、生姜···⋯⋯

五十一、仙人掌⋯

五十二、梅果⋯⋯

五十三、海带⋯⋯
五十四、A茵⋯⋯

第三章  菌类药食同源新食品加工·......................................   356

    一、香菇 ·······················································。·······⋯⋯356

    二、金针菇 ····························································⋯⋯366

    三、灰树花·························································...⋯⋯369

    四、牛肝菌··················································..........⋯⋯374

    五、天麻 ······...························。·····························⋯⋯376

    六、灵芝 ·······························································⋯⋯380

    七、猴头菇 ······························.........·......·.·.··........⋯⋯384

    j又、虫草 ·······························································⋯⋯389

    九、获菩 ·······························································⋯⋯392

                                                                                ·3 ·

此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com



药食同 源 新食 品加 工

94 

98 

02

06

八J

八、
︺

4

4

十、木耳 二

十一、平菇

十二、竹荪

十三、银耳

，
‘

，
︸

0
少

门
j 

0
0

勺
‘

八
内
︶

，
︸

︻2

1
人

，
‘

︻声

0
门

JI

，
1 

Jse

，
1

，
‘

勺
︸

月
冲

﹄气
︶

了n

了0

气
了

，

口

，
矛

，
矛

0八
︸

第四章  动物性药食同源新食品加工

一、蚂蚁 ··············································.⋯⋯，⋯⋯，.⋯⋯

二、蚕蛹 ··，·························..········.··......................⋯⋯

三、黄粉虫 ···。··················.....................................⋯⋯

四、蛇 ··································································⋯⋯

五、对虾 ·················..⋯⋯。.....................................⋯⋯

六、蜂王浆 ···················.............................⋯⋯，....⋯⋯

七一、鱼肝油··················.··.·....·.·.............................⋯⋯

八、牡砺 ···········，······⋯⋯，.·.·.··...............................⋯⋯

九、蛤咧 ·····························..·........·......................⋯⋯

十，黄鳝 ·······介······················································⋯⋯
十一、牛蛙·············.·..····.·.···...............................⋯⋯

十二、蜗牛·.................................................................

十三、鹿产品·······................................................⋯⋯

参考文献 ·······⋯⋯



a-- 14 } A- a 瀚

一、我国药食同源食品的发展史

    我国药食同源食品源远流长，据资料记载已有三千年以上历

史。饮食治疗是整个中华医学的一部分，从历史唯物主义观点来

看，一切科学的产生都来自人类的社会实践和物质生产的需要。
恩格斯说过:“科学的发生和发展从开始起便是由生产所决定

的。”食品也是如此。我国的饮食治疗，来源极古，有 “医食同
源”的传说。原始人类在寻找食物的过程中，发现了有治疗作用

的食物，可作为食，也可作为药。后来通过进一步的实践 (这个

过程是很长的)，一些食物营养价值不大、治疗作用明显的种类

被分了出来，成为专门治病的药。因此，药来源于食。《书经·说

合篇》有:“若药弗019,眩，厥疾弗廖”的记载。可见初期发现和

应用的药，是作用比较强烈的所谓 “毒药”。在由原始社会进人

奴隶社会的过程中，生产力有了发展，特别是农业的发展，人们

有了余粮可以酿酒。《战国策》记载夏禹时 (公元前2205-2198

年)仪狄开始作酒。《书经》记载商代人嗜酒。祭祀用酒，治病

也用酒。酒既是防病治病之品，同时也是日常的饮料。酿酒用的

麦，已记载有用于治病的。如鲁宣公12年 (公元前59年)曾记

载用麦治胃病，后来因其治消化不良有神效，故名神。酒与麦都

是食药兼用之品，也是食药同源之一例。

    上古时代的人由吃生食 (寒食)进步到吃熟食 (奢食)是食

疗由萌芽到形成雏形的一个重要因素。憔周 《古史考》中谓:
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“太古之初，人吮露精，食草木实，穴居野处。山居则食鸟兽，

衣其羽皮，饮血44-QH毛;近水则食鱼鳖螺蛤，未有火化，腥躁多害

胃肠”。《韩非子·五A篇》:“民食果蓝棒蛤，腥躁恶臭，而伤害

胃肠，民多疾病:有圣人作钻M取火，以化腥躁，而民悦之，使

王天下，号之曰4人氏”。这些记载说明，农业的发展，火的应

用，人们开始吃熟食，这不仅避免了胃肠病，也使食物中的蛋白

质易于消化吸收。这就大大保证了古代人民身体的健康和强壮。

部落间的战争和联盟，扩大了人们的交往，促使了交通的发展，

人们利用的食物品种的日益增多 烹调技术便受到重视。汤液如

于伊尹的传说就是在这样的历史条件下产生的。在 《吕氏春秋·

本味篇》中，引伊尹和商汤的谈话时，就讲了许多烹调间题，其

中就有 “阳补之姜，招摇之桂”的话。姜桂既是肴撰中的调味

品，也是发汗解表的常用药物。所以有人认为 “桂枝汤”是从烹

调里分出的最古老处方之一。因 “桂枝汤”中的五味药如桂枝、

白芍、甘草、生姜、大枣都是调味品。

    药食同源食品萌芽于原始人类寻找食物的过程中。对火的利

用，熟食的烹煮，促进了它的形成。在长期与自然和疾病的斗争

中，人类采取了各式各样的方式和方法，食疗和医疗是与疾病做

斗争中常用和比较重要的方法。随着生产的发展，食物品种的增

多，人类与疾病做斗争经验的积累，食疗与药疗渐渐分开。早期

的食疗，虽然内容简单，对各种现象和不同食物作用的认识还很

幼稚，常不可避免地发生错误，但基本上还是根据纯朴的唯物世

界观，不附加任何外来的成分，按照自然界本来面目来加以认识

和反映的。因此，「我国古代食疗的开端，为以后药食同源食品发

展奠定了良好的基础。

    饮食治疗经过原始社会和奴隶社会的漫长岁月，由萌芽而渐

趋形成雏形。到周代，统治阶级为了保护健康和调制适宜的饮

食，开始设置食医和食官以专司其事。 《周礼·天官》中记有:

“医师上士二人，下士二人，府士二人，史二人，徒二人，掌医
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之政令，聚毒药以供医事。”“食医中士二人，掌和王之六食、六
饮、六膳、六羞、百酱、八珍之齐”。王昭禹说:“齐者调和其

味，使多寡厚薄，各适其节也。”此事约在公元前1066年间，食

医专管调和食味，注意营养，防止疾病，确定四时饮食，专为王

家服务。可见当时已将食疗提到很高的地位。

    西周至春秋战国时期，医药已比较发达，同时也注意到饮食

调养和饮食卫生。《周礼·矢官·疾医》记载:“以五味、‘五谷、五

药养其病。”五味五谷就是饮食疗法，五药则为草、木、虫、石、

谷。在当时成书的《山海经》记载药品116种，其中植物52种，

动物61种，矿物3种。其中不少具有食疗作用。
    随着医学的进步，本草学也有了发展。据考证，《神农本草》

的编辑成书约在汉代。西汉时本草学中所载药物日见增广。这是

由于汉武帝 (公元前140-87年)南征北战，扩展版图，南方的

热带植物药和北方的寒带植物药在战争中都有交流所致。公元

122年前后，张赛出使西域，带回石榴、胡桃、胡瓜、首蓓、蒜

葫、西瓜、无花果等多种种子。后汉马援又从交趾带回芭慧种

子，这样就大大增加了食物和草药的品种。
    东汉杰出医家张仲景在 《伤寒论》和《金匾要略》中将不少

食物用以治病，如书中提出的 “猪肤汤”和 “当归生姜羊肉汤”

都是典型的食疗处方。三国时魏武帝曹操，对 “食疗”也颇有研

究，他亲自撰写了《四时御食制》，可惜此书大部分已失散。当

时著名神医华佗，用蒜泥加醋治疗严重蛔虫呕吐病例获愈，开了

食疗用于急症的先例。

    秦汉之际，为顺应统治阶级帝王们的愿望，寻求长生登仙之

道。如秦时的安其生，汉时的李少君，至晋代的葛洪，他们对饮

食营养、卫生有相当深的研究，其中虽有不合理的成分，但对食

治食养都有或多或少的贡献。魏晋南北朝时期，曾有 《食经》等

书系统地阐述了食疗的功效。西晋末年政府南迁，我国的文化中

心由黄河流域移往长江流域，文化医药也有了发展。若干由营养

此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com
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缺乏所致的疾病，如甲腺肿、脚气病、夜盲症等都被认识，并用

相关食物来进行治疗，晋代葛洪在其所著 《肘后方》中记载用海

藻酒治瘦病 (甲状腺肿)以及用猪胰治渴病 (糖尿病)。东晋医

家支法存对脚气病 (维生素B,缺乏病)很有研究，并拟医方多

条治疗。《千金方》首用猪肝治夜盲症。“以脏补脏”的原则也就

产生了。总之，当时食疗已被医家们充分重视，孙思邀在 《千金

翼方》中就强调 “若能用食平病，释情遣疾者，可谓良工，长年

饵生之奇法，极养生之术也。夫为医者，当需先洞晓病源，知其

所犯，以食治之，食乃不愈，然后命药。”

    食疗经过早期的发展，到了唐朝集其大成，并出现了专著。

孙思it《千金方》中有食治专篇，列于第二十六卷，分 “果实、

菜蔬、谷米、鸟兽虫角”四门来叙述，是现存最早的营养疗法专

篇。唐显庆时 (公元、659年间)孟洗所著 《食疗本草》问世，他

搜集民间所传，医家所创，加以己见，集食、药于一书，成了我

国第一本 “食物疗法”专著。

    南朝齐梁间的陶宏景总结前人经验，写成 《本草经集注》，

首次把药物分成八类，其中就有三类，即果、菜、米食属于食疗

食物。

    宋代以饮食治病防病已很普遍，且有进一步发展。皇家编纂
的医学巨著，如 《太平圣惠方》中，记载了28种疾病食治方法。

《圣济总录》专设食治一门，共 '30条，详述各种疾病的食治方

法。陈达史著 《本心。斋蔬食谱》中载蔬食二十谱，别具一格。林

洪著 《山家清供》载各种食品10}2种，有荤有素，有茶点饮料、

糕饼羹菜、粥饭果品等，琳琅满目，美不胜收，不但治病，且可

赏心悦目，促进食欲。《水浒传》记载郸城县王公挑担卖药汤，

给宋江吃醒酒 “二陈汤”，也是宋代食治普及，小贩走街串巷叫

卖保健饮料的社会实况的一个写照。

    金元时代 ((13世纪)医家李果 (1180-1251)极力提倡营

养疗法，主张用甘温一类药如人参、黄蔑等补养脾胃，培养元
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气，著有 《脾胃论》一书。金人张从正 (1156-1228)著 《儒门

事亲》一书，主张食养补虚;谓:“养生当论食补”，“精血不足

当补之以食”。元代饮膳太医忽思慧 (蒙古人)于天历三年

(1331年)著 《饮膳正要》一书，开始健康方面立论。这是我国

第一部有名的营养学专著，全书共三卷，它继承了食、养、医结

合的传统，对每一种食品都注意它的养生和医疗效果，因此本书

所载的内容基本上都是保健食品。

    明代李时珍的伟大著作 《本草纲目》共载药1892种，增加

新药347种，其中不少是食物。有许多药是要经过生物变化才能

制成的，如酥、乳腐、鱼炸等，大大丰富了食治的食品。朱棣所

撰 (1525年)的《救荒本草》大都为前人未经记载的可食植物，
扩大了人类利用植物的范围。同时代汪颖著有 《食物本草》，宁

源著 《食鉴本草》，锤惺辑 《饮撰服食谱》，周履清辑 《茹草编》

等，都对食疗做出了重要的贡献。

    清代的食疗著作很多，食疗受到医家的普遍重视。较早的著

作，如康熙时 (1691年)杭州人沈李龙所编的《食物本草会
纂》，全书共12卷，且有附图。其自序中说:“一切知病由口人，

故于日用饮食间，殊切戒严”。

    总之，食疗一门在上古时代与医药同时萌芽和发生，至商周

而渐渐成雏形，受到了统治阶级的重视，设官专司其事。复经

周、秦、汉、晋逐渐充实，至唐而集其大成，达繁荣昌盛之境。

朱、金、元、明、清各代皆有发展，而更臻完善，形成了较为完

整的食疗食养理论学说，积累了非常丰富的运用日常食物来进行

保健和治病的经验。

    中华人民共和国成立后，特别是党的十一届三中全会以后，

现代科学技术的进步，使食疗事业得到蓬勃地发展。现在，可以
用精确的科学方法计算各种食物的热量和营养成分，根据不同疾

病选用不同饮食，更可使食疗发挥应有的作用。

    如 《中医食养疗法》、《常见疾病民间饮食疗法》、《食物中药
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与便方》、《饮食治疗指南》。近年来，食疗著作的出版确如雨后
春笋，但尚缺乏系统全面地总结我国传统食疗的理论和经验的完

整著作。

    社会上的食疗实践方兴未艾，如1981年成都同仁堂设立药
膳餐厅，药膳食谱有‘%个品种，分为冷盘、热菜、小吃、饮料、

药酒五大类。他们根据历代医家专著和民间验方，对滋补药膳分

为四季五补，即春天 “升补”，夏天 “清补”，秋天 “平补”，冬

天 “滋补”，·四季 “通补”，设计不同品种补膳以供进补之用。目

前药膳不仅供应国内，且远销国外，为国际市场欢迎。不少食疗

保健食品饮料近年来也在国内试制试销，如风靡日本的健康饮

料— 红茶菌 (即我I国民间流传的 “海宝”)，经北京市食品研究

所试制上市，产品称为 “康寿乐酿茶”。这种饮料有清理胃肠、

流畅大便、降低血压‘、降低血脂、安神促眠、增强体质等良好作

用。再如蜜蜂花粉食品，含有蛋白质、氨基酸、维生素、糖类、

酚类、微量元素等多种营养物质，其营养价值要比牛奶、鸡蛋高

5-7倍。据对200多名运动员食用后反映，具有明显增加食欲、

促进睡眠、消除疲劳、改善心肺功能的作用，是运动员的优良营

养食品。我国蜜蜂花粉植物资源十分丰富，是开发新食品资源的

一个新途径。

    食疗事业解放后确实有很大的发展和提高，且具有中西结

合，推陈出新，古为今用，洋为中用，具有从实际出发、从疗效

出发的特点。

二、药食同源新食品开发利用的意义

    民以食为天Cl食品工业的发展直接影响人民的营养健康水

平，影响人的智力和体魄，影响人的素质和国家素质、国家的兴

衰。天然、健康、‘营养、安全仍然是21世纪食品工业发展的主

题。今后10-20年是我国居民消费结构、食物结构和营养结构
    · 6 ·
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迅速变化的重要时期，食物安全保障和食品产业发展将成为我国

经济发展中一个具有全局性、战略性的焦点和热点问题。

    据国家统计局1990年人口普查结果说明，我国儿童人口已

达3.13亿 (0-14岁)，占全国总人口的27.3%。中国父母对孩

子投资比较多，很重视孩子的身心发育和营养，而且这一人群进

人21世纪就成为一个较大的成年消费结构群，以这一人口结构

群生产的食品具有广阔的市场前景。同时也要充分研究和开发面

对8亿农民的广大食品市场。农民的收人相对较城市居民少，多

属自产自销的小农经济方式，随着农民生活水平的提高和农村小

城镇化，适合农民需求的礼品性食品及用于一日三餐的食品添加

剂和食品将发展较快。

    我国目前60岁以上老年人已达1亿，今后一段时间还有增

长，我国人口老龄化已成定局，到21世纪中叶，工作人口和退

休人口的比例将从现在的10:1增加到3: 1，如何供养这些退休
老人，将成为国家发展繁荣和社会稳定的一个基本国情问题。特

别在城市，老龄人口生活负担轻，经济收人较高，开发适合老年
人食用的易消化吸收的食品、抗衰老食品以及预防老年性疾病的

功能性食品，潜力巨大。

    目前我国城市就业人口大约1.2亿，到21世纪初将达2亿，

他们迫切要求减轻家务劳动，提高生活质量。满足这一人群的快

餐食品、方便即食食品、娱乐消遣性食品、活力高能组合全营养

性食品会有大的发展，特别是加工组合型高能微型工程食品发展

较快，产品可以呈片型、丸型、胶囊型，被称为营养和能量 “炸

弹”，以便携带和随时食用，快速补充体力和能量，消除紧张工

作带来的疲劳，以保持清醒的头脑。

    根据有关部门调查，中国有1亿肝炎病毒携带者，95%的中

老年人为高血压和高血脂病人，2000万糖尿病患者，有4亿人

生活在缺碘地区，有600万人忍受着甲状腺病的折磨，由于缺

钙，有49%的三岁以下的小孩患有询楼病，有35%的青少年患



药食同源新食品加}工

有贫血;随着我国人民生活水平的提高，在西方国家出现的现代

文明病，如肥胖病、高血脂，在我国城市地区也有出现，今后一

段时间还将进一步增长;即使健康的人，他们对食品也有不同的

要求，如年轻人希望吃到美容食品，老年人想吃到长寿食品。这

是一个相当不同的食品市场，要根据我国不同的人群结构要求，

生产各种 “专业性”食品。

    中国已加人WTO，所遇到的将是知识产权方面的严峻挑

战。医药食品业作为永不落的产业，其发展将更加日新月异、其

竞争日益剧烈。医药食品业地位特殊，无论从国计民生讲，还是

从国际上经济效益与发展速度最突出的几大产业来看，医药食品

业应是产业政策中的重中之重，且几乎不受经济周期 (危机)影
响。

    资源、环境与持续发展战略问题已成为人类社会面临的全球

J性热点问题。我国生物资源丰富，贮藏量大，多年来利用极少，

加工具有中国特色的产品可做到既不破坏资源，又可开发资源，

符合我国持续发展的战略方针。开发利用食品新资源，符合国家

经济和社会发展 “十五”规划和2010年远景目标的要求。研究

天然食品，符合 《食品卫生法》及天然、营养、健康食品发展的

潮流和方向。

    我国自然条件复杂，地形、土壤、气候多样，植物资源十分

丰富。据统计，仅高等植物约有3万种，在这些丰富的植物中，

许多种类具有重要的经济用途，同时它们的作用正随着生产的发

展和科学研究的深入而不断被人们所发现。随着人类生活水平的

不断提高，世界人口的持续增长，粮食、医药和工业原料需要量

的日益增多。据初步统计，当前人们种植粮食作物不过300多

种，作为主要商品进行国际贸易的工业原料植物不过100种左

右。世界卫生组织EE式确定的药用植物2万种，但只有200种作

过较详尽的研究，而我国中草药种类在6000种以上。我国有香

料植物约350种，其中生产利用的不到100种;油脂植物有800
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多种;酿酒和食用植物约300种，其中有开发价值的在too种以

上;工业用植物也在200种以上。人们已逐渐从野生植物中开发

出许多优良的食用、药用、油料、工业原料和观赏植物等，例如

中华#1猴桃、魔芋、刺梨、沙棘、越橘、余甘子、金银花、绞股

蓝、柠条、沙打旺等都是众所周知的。此外改良现有栽培品种，

培育新的优良品种，也要借助于野生资源。野生番茄与栽培种杂

交的新品种，大大提高了糖分含量。水稻、玉米、小麦、葡萄、

木薯的抗病和抗逆性品种与大豆、甘蔗、油棕的高产品种也都是

利用野生种来杂交得到的。可见，野生植物及其种质资源潜在利

用价值之大，合理保护和开发利用这些野生植物具有重要的科研

和实际意义，以解决21世纪我国的资源相对短缺的矛盾。同时

满足广大民众日益提高的消费需求。

    21世纪，既要发挥现代医药、食品营养、生物化学、生理

学等学科的作用外，还要充分发挥大专院校、科研机构的人才优

势与食品企业集团在经济上的雄厚实力以及我国丰富的传统食品
及中药资源的优势让高科技结晶的传统药食同源食品主宰我国的

食品市场。

    近年来，我国在名、优、特果蔬和野菌的开发利用方面收到

一定的效果，如称猴桃、酸枣、沙棘、绞股蓝、马齿兑、竹荪、

牛肝菌和鸡丝菌均得以开发，用来加工食品。但据调查，全国野

生植物高达30000种，其中绝大部分可食，已被利用的仅2500种

(约占8%)，工业化加工者更是寥寥无几。这类野生植物生长在

山区，人工栽培不与粮食争地，今后发展不受限制，且污染机会

少。

    已用于动物性食物新资源的有蛇、蝎子、蜗牛、蛙、嶂的幼

虫等，也有用蚕蛹制造饮料的。据分析，我国可供食用的昆虫就

有370多种。

    另外对粮油新资源的开发也取得了一定成绩，各种杂粮的深

加工，食用功能性油脂 (红花油、月见草油、葡萄籽油、微生物
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