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中医药膳与特膳食品产业融合发展思辨
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摘要!中医药膳与特膳食品一样"均能为特定人群系统定

量地提供特殊或针对性的生理物质与营养成分"从而改

善特定人群的营养基础代谢"减少不必要的代谢负担&

文章提出在健康中国战略背景下加强特膳食品与中医药

膳产业融合发展的必要性及发展的瓶颈"并指出两者融

合发展的有效路径&

关键词!特膳'中医药膳'治未病'产业融合
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特殊膳食用食品!简称特膳食品#是与普通食品不同

的一个食品类别$其针对的是特定人群的特殊营养需求$

因而又称为定向性食品$学术上称为特殊适应性食

品*

!S#

+

%特膳食品是近年全球食品工业领域新兴的一个

产业$全球的市场销售额已逾千亿美元$吸引了许多国家

和地区投入巨大的人力)物力在此领域进行研发和生产%

据预测*

%

+

$未来十年$特膳食品的全球市场份额将以每年

!$Z

的速度增长$远超其他食品年均
#Z

的增长速度%

中医药膳是以中药和食物为主要原料$以中国传统

医学为理论基础$以中国烹饪工艺为基本手段$以养生

健身)防病治病为根本目的的食品*

6

+

%中医药膳是中华

民族的宝贵文化遗产$作为传统中医学的重要组成部

分$数千年来以其方便)有效)价廉)可口而广为流传$深

受社会各个阶层喜爱$并为中华民族的健康与繁衍作出

了不可磨灭的贡献%但是$随着近代西方医学的普及与

发展$独立于西方科学实证性体系之外的中医药体系难

以用有限的现代科技手段进行验证或阐释%自五四运

动以来传统中医不断受到冲击和污名化$再加上现行食

品及保健食品管理政策的限制$导致传统中医药膳产业

生存环境劣化$与目前蓬勃发展的特膳食品产业相比$

中医药膳的发展严重滞后$与中国庞大的食品产业规模

极不相称%

随着经济的发展$以健康养生)精准营养为主的大健

康产业受到了政府)科学界和普罗大众的重视%全球特

膳食品!含特医食品#产业横空出世并展现出极其广阔的

前景$但作为全球最大的食品消费国与生产国$中国在全

球特膳食品产业中的份额很小%将极具民族性与历史积

淀的中医药膳与特膳食品产业进行融合发展$以促进具

有中国特色的特膳产业的快速壮大$提升中国特膳食品

的国际竞争力$应引起相关部门的重视及相关产业企业

与科研人员越来越多的关注%
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!

特膳食品的定义及其特殊属性
!3!

!

特膳食品的定义

目前$包括国际食品法典委员会)美国)欧盟及中国

等都在不断地修订及完善对特膳食品的定义%

!

!

#国际食品法典委员会"特膳食品是指特殊加工或

配方$满足由于特定身体或生理状态下和'或特定疾病和

紊乱时的特殊膳食需求的食品*

5

+

%

!

#

#美国"特膳食品是指任何特定用途!区别于一般#

的食品都是特殊膳食用$不管这种食物是否可以用于一

般人群$如"

)

满足因身体)生理)病理或其他条件下的特

殊饮食需要$包括但不限于疾病)妊娠)哺乳)食物过敏)

低体重和超重(

*

满足特殊年龄的特殊膳食需求$包括但

不限于婴儿和儿童(

+

补充或强化普通膳食中的维生素)

矿物质或其他膳食属性*

5

+

%

!

%

#欧盟"特膳食品是指由于其特殊的成分或制造工

艺而与普通消费的食品明显不同的食品$这类产品应符

合其声称的营养目的且在销售时标明其适用性*

5

+

%

!

6

#中国"

Q7!%6%#

&

#$!%

.食品安全国家标准 预包

装特殊膳食用食品标签/中将特膳食品定义为满足特殊

的身体或生理状况和!或#满足疾病)紊乱等状态下的特

殊膳食需求$专门加工或配方的食品%这类食品的营养

素和!或#其他营养成分的含量与可类比的普通食品有显

著不同$包括婴幼儿配方食品)婴幼儿辅助食品)特殊医

学用途配方食品!特殊医学用途婴儿配方食品涉及的品

种除外#和其他特殊膳食用食品!包括辅食营养补充品)

运动营养食品$以及其他具有相应国家标准的特殊膳食

用食品#四类*

!

+

%

!3#

!

特膳食品的特殊属性

尽管各个国家和地区对特膳食品的具体定义有所不

同$但均体现出了特膳食品的针对性)多样性)系统性及

安全性等特殊属性%

!

!

#针对性"特膳食品是为了满足特殊身体或生理状

况$或满足疾病)紊乱而专门加工或配方的食品%即根据

特殊人群的生理和病理状态$针对性地确定其生理和营

养需要*

5

+

%

!

#

#多样性"平衡营养是改善衰弱状态和慢性疾病的

重要条件$而食物种类多样)数量合理$是平衡营养的基

础*

'

+

%特膳食品在针对性基础上多样化营养$通过平衡

营养来改善特殊人群的生理和病理状态$而且特膳食品

的生理与营养成分的来源广泛且多样%

!

%

#系统性"即建立在针对性及多样性基础上的系统

性营养$特膳食品的生理与营养成分$是通过特殊的工艺

科学配比来弱化或去除某些无益或有害成分$强化或添

加某些关键或有益成分$并进行科学系统的定量配比%

!

6

#安全性"相对于保健食品)普通食品$特膳食品具

有更高的生物利用度和安全性$即代谢负担低$生化指标

更严格)没有毒副作用%

#

!

中医药膳的定义及其特殊属性

#3!

!

中医药膳的定义

中华民族素有饮食养生的传统%早在
%$$$

多年前$

中国的先祖们就已经认识到饮食与人体健康的密切关

系%中国最早的药物学专著.神农本草经/$共收载有,轻

身延年-功效的药用食物约
5$

种%中国第一部食疗学专

著.食疗本草/$汇食物与中药于一体$详细记录了
#6!

种

食物的性味和保健功效$以及各自独特的加工与烹调方

法$甚至偏食)过食可能导致的副作用$说明古人对食物

的药用价值已经给予重视和肯定%

中医药膳是现代,药食同源-的起源)肇始$在中药学

看来$绝大多数食品都具有调节人体机能!代谢#的功能%

中医经典著作.黄帝内经/中共有
!%

首方剂$其中有
2

首

属于药食并用的方剂%如.素问3脏气法时论篇/提出

,五谷为养)五果为助)五畜为益)五蔬为充)气味合而服

之)以补精益气-

*

"

+

%就是要求将多种动)植物食物互相

配合$综合运用$取长补短$充分发挥饮食营养对人体的

积极影响功效$最终达到调整人体机能的治愈目的%

早在西周时代$中国就拥有了丰富的药膳知识和食

疗原则%据成书于战国时期!公元前
6"5

年
S

公元前
##!

年#的.周礼3天官/记载$早在周代宫廷中就设置有,食

医)疾医)疡医)兽医-

6

种医官$食医居首$专职从事宫廷

中药膳炮制与运用$其职责是,掌和王之六食)六欲)六

膳)百馐)百酱)八珍之齐%-可见$食医所从事的工作与现

代医院营养科医生所从事的工作类似%该书中还涉及了

一些有关食疗的内容$如用,五味)五谷)五药养其病-,以

酸养骨$以辛养筋$以咸养脉$以苦养气$以甘养肉$以滑

养窍-等$这些主张都是极为成熟的食疗原则%

,药膳-一词最早出现在.后汉书3列女传/中的,母

亲调药膳思情笃密-的记载$其发展脉络可概括为"形成

于秦汉$发展于晋唐$兴盛于宋元$成熟于明清*

2S&

+

%

根据传统中医药膳理论$结合现代中医药膳的进化$

可以将中医药膳定义为"在中医学)烹饪学和营养学理论

指导下$针对不同中医人体类型的生理需求$将不同中药

或具有药用价值的食物进行合理的配伍$并采用传统炮

制方法或现代科学加工技术进行研制的具有独特色)香)

味)形)效的食品%

#3#

!

中医药膳的独特思想

中医药膳将药物与食物融为一体$取药物之性$用食

物之味$食借药力$药助食功$相得益彰%同时$中医药膳

体现出了治未病)辨证施膳)整体观念及民族性等独特

思想%

!

!

#治未病",治未病-是早在.黄帝内经/中就提出来

$#"

市场分析
U8Xd(>8R89YOWO

总第
#!5

期
$

#$!&

年
&

月
$



的防病养生谋略",不治已病治未病-$包括未病先防)已

病防变)已变防渐等多个方面的内容%治未病至少包含

%

种意义"一是防病于未然$强调摄生$预防疾病的发生(

二是既病之后防其传变$强调早期诊断和早期治疗$及

时控制疾病的发展演变(三是愈后防止复发及后遗

症*

!$

+

%这里的,未病-包含了,未病先防-与,亚健康状

态-$当前疾病医学逐渐出现向健康医学转变的趋势$医

学关注的对象也正在从,己病-人群逐渐向,未病-人群

扩展*

!!

+

%

!

#

#辨证施膳"体现出因人施膳)因地施膳)因时施

膳)因病施膳等方面$即根据不同的人群)地域)季节和疾

病的特殊性制定个性化)全面化的药膳指导方案%

!

%

#整体观念"以中医的阴阳五行)脏腑理论)中药药

性及配伍等理论为指导来配制的中医用膳$长期以来$已

形成了一套较为系统的理论体系%

!

6

#民族性"不同民族都有着其独特的传统养生经

验$中华民族素以其博大精深的饮食养生传统文化而闻

名世界$许多食疗药膳的方法得以传承至今并为大众推

崇$据不完全统计$至今流传较广的相关药膳著作共计

%!!

余部%

总而言之$中医药膳是一门不断实践)总结)完善)发

展的科学$其功效至少是经过上百年的食用历程筛选$已

被数以千万计人群食用及验证$被广泛认可而形成的食

用习惯*

!#

+

%

%

!

特膳食品与中医药膳产业融合发展的
必要性

%3!

!

相似的产业发展理念

特膳食品的针对性)多样性及系统性的特殊属性与

中医药膳的辨证施膳)整体观念)民族性及治未病的独特

思想是非常相似的$均体现出,多元)天然)活性)安全)益

生及营养-的客观属性$均能够为特定人群$系统定量地

提供特殊或针对性的生理物质与营养成分*

!%

+

%从而改善

特定人群的营养基础代谢$减少不必要的代谢负担$使人

体能够更安全)更确切)更完整地消化)吸收和利用所需

生理营养%即在保证高水准和安全的生物利用价值的前

提下$获得丰富而具特殊指向性的营养价值和生理功能

价值*

!6

+

%

%3#

!

相互补充的功效成分

尽管现代科学技术已经证明了相当多食品原料中含

有的一些活性成分具备调节人体机能!代谢#的功能$但

还有许多被现代西方医学认为是普通食品的物质$中医

却发掘了其的药用功效%

同时$许多现代科学技术认定的普通食品$中医却发

现并不适合所有人群%例如$燥热体感人群不适于使用

羊肉$寒症人群不宜食用绿豆)苦瓜等%再例如$现代食

品营养学推崇的通过水果补充人体维生素)果糖)膳食纤

维等$对一般人群没有太多的摄入限制$而中医则发现不

是所有的水果适合大量摄入$比如荔枝摄入过多会,上

火-$尽管,上火-的机理还有待于研究$但是荔枝食用过

量引起的,口舌生疮-,体内血液毒素水平上升-确是不容

置疑的现象%而且药膳中使用的中药多为应用历史悠

久)疗效显著且安全的常用品种$近年来关于这些中药的

活性成分和药理作用的相关机制已逐渐被阐明*

!5S!'

+

$越

来越多的中药材被列入,药食同源-名单%

%3%

!

相互补充的治疗方式

在临床疾病的调理和治疗过程中$应用中医药膳理

念$针对性地为每一位患者提供合理的食疗药膳$可以更

好地为临床营养服务%如$临床上绝大部分药剂口感苦

涩异味$而病患者往往胃纳低下)食欲不振$长期服药痛

苦不堪%而中医药膳多为药食结合$注重食材性味的选

择与搭配$以传统烹饪为基础$经独特的炮制与加工$不

仅去除或掩盖了食材中的不良风味$而且能充分发挥食

材的功效成分$病患者乐于接受并长时间服用%

%36

!

传承的民族文化

中医药膳是在传统的中医理论指导下$通过食物或

配合药物$以食借药力)药助食威$进行养生保健和防病

治病的一门古老而新兴的学科*

!"

+

%该学科被国际医学界

誉为,人类药理学的原始资料-$它不仅可以防病于未然$

又可强身健体$作为中华民族的珍贵文化遗产而备受推

崇%同时$中医药膳具有的独特养生经验)历史和资源优

势也为发展具有中国民族特色的特膳食品产业提供了

素材%

6

!

产业融合发展的路径瓶颈
!

!

#现代科学技术手段的缺乏$导致对中医以及中医

药膳的误解$认识不深入%用西方的解剖学难以解释传

统中医%

!

#

#中国政府在食品安全监管及认证机构人员组成

中中医药人才匮乏$由长期接受西方医学或基于西方医

学)营养学的专家主导行业$难免忽视中国传统中医文

化%在制定食品安全管理制度或特膳)保健食品认证制

度过程中$国家中医药管理局的参与度过低$严重削弱了

源远流长的传统中医文化的传承与发展%

!

%

#对保健品及特膳的认证遵循现代医学中的毒理

学和营养学手段$侧重某一独立元素或成分的功效验证%

实际上$近年来的食品科学)药学的基础研究中也开始意

识到不同成分之间的相互影响%中医的,五行学说-不仅

注重不同药物之间,五行生克-辩证配伍$还注意到环境)

季节等外界因素对人体的影响$而且中医中药尤其是中

医药膳食品是经过数百年乃至数千年无数前人食用并确

证了的$已被民间广泛认可并一直食用至今%其临床验

%#"

$
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玲等!中医药膳与特膳食品产业融合发展思辨



证时间和人数岂是现代特膳验证方法可比拟的:

!

6

#对传统中医药膳的认识不足%一是无数例中医

药膳调理人体机能甚至治疗疾病的成功案例$以及近年

来各地方兴未艾的食疗产业$都被有意或无意忽视$明显

违背科学精神%二是中医药膳食品其适口性甚至作为美

食的载体$是其他特膳所不具备的优点%三是国内外对

特膳的规范主要注重其配方的组分和组成$极少有对加

工过程)工艺条件的要求%而药膳作为一种特殊的食品$

在烹制方法上也有其特点$除了一般的食品烹制方法外$

还要根据中药炮制理论来进行原料的处理%四是传统中

医药膳食品有着极其广泛的民间基础和认知$其产品的

市场推广将明显易于新开发的那些特膳产品$是将中医

药膳食品快速融入特膳产业)壮大中国特膳行业极为有

利的基础条件%

5

!

产业融合发展的路径
!

!

#组织中国知名中医专家从现有的传统药膳方剂

中筛选公认)临床验证过的)无毒副作用)有显著养生或

治疗作用的药膳方剂$并针对这些方剂制定原材料标准)

炮制工艺标准%同时$允许其直接作为特膳食品进行生

产及销售%药膳使用者要求经中医四诊诊断后$由中医

师开具药膳配方%严格药膳食用的剂量和使用时间%

!

#

#借助现代毒理学)药理学)营养学$以及生物膜技

术)超临界萃取)超微粉碎等高新技术以及先进的剂型及

辅料技术$引进现代分析)现代信息技术等手段$促进中

医药膳产业的现代化*

!2

+

$实现中医药膳,食疗-的实用

目标%

!

%

#在各级食品安全机构)相关药膳评审委员会中增

加资深中医学专家委员$尤其是中西医结合的跨界专家

的介入$可以增强中医中药界在特膳产业中的话语权%

!

6

#设立专项基金$鼓励西医)中医及食品科学家联合

组建团队开展中医药膳的基础研究及临床应用研究的工

作%例如$可以在医院食堂设置药膳灶$可以科室病房药

膳食疗灶为重点$通过药膳食疗调理患者的体质$配合临

床治疗$来提高疾病的治愈率$在临床上充分发挥作用%
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