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定义与要求

 原料：指形成保健食品功效成分和配方的初始

物料

 辅料：生产保健食品时所用的赋形剂及其他附

加物料。包括赋形剂、填充剂、成型剂、甜味

剂、着色剂等

 应符合国家标准和卫生要求。如无国家标准，应当提供行业标准

或自行制定的质量标准，并提供与该原料和辅料相关的资料。



其它

 国家食品药品监督管理局和国家有关部门规定的不可

用于保健食品的原料和辅料、禁止使用的物品不得作

为保健食品的原料和辅料。

 国家食品药品监督管理局公布的可用于保健食品的、

卫生部公布或者批准可以食用的以及生产普通食品所

使用的原料和辅料可以作为保健食品的原料和辅料。



新资源食品 保健食品

定 义 系指在我国新发现 , 新研制(含新工艺和

新技术 ) 或新引进的无食用习惯或仅在
个别地区有食用习惯的食品或食品原料。

审批部门 国家卫生部 国家食品药品监督管理局

批文格式 卫新食准字（ ）第 x x 号 国食健字 G x x x x x

功能限定 禁止以任何形式宣传或暗示疗效及保健
作用

27种功能

适用人群 任何人群 特定人群

审批要求 提交卫生评价和营养评价所需的资料，
包括：理化性质、安全性毒理学评价，
质量标准草案，生产工艺，使用范围，
用量、残留（ 或迁移）量及检验方法；

营养评价包括：营业成分、消化吸收和
生物学效应。

注册前必须在国家食品药
品

监督管理局确定的检验机
构进行安全毒理学实验功
能学、稳定性试验等

受理单位 国家卫生部法律监督司食品化学监督管
理处

国家食品药品监督管理局

新资源食品与保健食品的区别



与中药的区别

概念 声称具有保健功能或者以补充维生素、
矿物质等营养物质为目的，能够调节
人体机能，不以治疗疾病为目的，含
有特定功能成分，适宜于特定人群食
用，有规定食用量的食品

主要指由中药材按一定治
病原则配方制成、随时可
以取用
的现成药品

目的 补充膳食不足，调节人体机能 疾病的预防与治疗

功效声称 保健功能声称 功能主治，明确的适应症

安全性 起效慢，发挥作用时间较长，不得对
人体产生任何危害

起效快，存在一定的毒副
作用及不良反应

原料 应在原料名单范围内， 剂量平稳没有原料名单限
制，剂量范围较大

剂型 片剂、胶囊、口服液等特殊剂型，普
通食品形态

丸剂、散剂、冲剂等各种
药品剂型

适应人群 健康、亚健康人群 患者



◼ 普通食品

◼ 保健食品原料目录

◼ 既是食品又是药品的物品。共87+23？个。中

国传统上有食用习惯、民间广泛食用，又在中医

临床中使用

◼ 可用于保健食品的物品。共114个。这些物品只

可以保健食品中使用，不能在普通食品中使用

可以作为保健食品的原料



《保健食品原料目录（一）》

 2016年12月，食品药品监管总局、国家卫
生计生委、国家中医药管理局联合发布了《
目录》，

 专门关于营养素补充剂原料的目录，预计以
后会陆续增加发布新的目录，保健食品原料
管理将更加规范。

 保健食品的原料并不仅限于现行的《保健食
品原料目录》，它是动态变化的。



◼ 列入《可用于保健食品的真菌菌种名单》

和《可用于保健食品的益生菌菌种名单》

的真菌（11种）、益生菌（10种）。

 真菌菌种鉴定机构（3家）

➢ 中国疾病预防控制中心营养与食品安全所

➢ 中国科学院微生物研究所

➢ 南开大学生命科学院

 益生菌菌种鉴定机构（2家）

➢ 中国疾病预防控制中心营养与食品安全所

➢ 中国科学院微生物研究所

1保健食品配方与原料.ppt#70. 可用于保健食品的益生菌菌种名单


◼ 列入《食品添加剂使用卫生标准》和《营养强化剂卫生

标准》的食品添加剂和营养强化剂

◼ 维生素、矿物质

◼ 一些列入药典，可用于药品，但不具有疗效的辅料。如

赋形剂、填充剂

◼ 其他。一些物品，经过批准，也可作为保健食品的原料

。如褪黑素、核酸、芦荟、螺旋藻

食品添加剂和营养强化剂



 不能用于保健食品的原料：

◼ 保健食品禁用物品名单。共有59个

◼ 国家保护一、二级野生动植物及其产品

◼ 人工驯养繁殖或人工栽培的国家保护一级

野生动植物及其产品

◼ 肌酸、熊胆粉、金属硫蛋白也明确不能作

为保健食品原料



食品 其他中药
可用于保健

食品的物品
药食两用 有毒中药

食品成分

表中的品种 附件1品种 附件2品种
名单以外的

中药品种
禁用品种

保健食品

药品

保健食品原料范畴

目录一

目录一



➢ 原料是否为可用于保健食品的原料或是从可用于保健食

品的原料提取的；

➢ 原料提取、加工工艺是否符合食品生产的要求。

➢ 原花青素：

➢ 从葡萄籽中提取，用符合要求的工艺提取；

➢ 从葡萄籽中提取，但使用了三氯甲烷萃取；

➢ 从松树皮中提取

提取物：可用于保健食品



食品安全法：第七十五条

 保健食品声称保健功能，应当具有科学依据，不
得对人体产生急性、亚急性或者慢性危害。

 保健食品原料目录和允许保健食品声称的保健功
能目录，由国务院食品药品监督管理部门会同国
务院卫生行政部门、国家中医药管理部门制定、
调整并公布。

 保健食品原料目录应当包括原料名称、用量及其
对应的功效;列入保健食品原料目录的原料只能
用于保健食品生产，不得用于其他食品生产。

◼ 药食二用怎么办？



动植物原料（中药）一些问题

 目前，我国保健食品的原料组成有以下几类
: 维生素、矿物质、天然产物、中药和其他
可食用的材料。

 2015据统计，含中药原料的保健食品占所
有已批准注册保健食品的60% 以上，如果
以功能性保健食品进行统计( 排除维生素和
营养性矿物质组成的营养补充剂) ，含有中
药的保健食品在功能性保健食品中所占比例
更高。



中药（药食）的安全问题

 （1）“51 号文”规定只列出了中药材原料名称，未进一步明确
使用方法。中药材药理活性与安全性往往因其使用部位、产地、
加工工艺、炮制方法、使用剂量等不同而不同。

 “实际使用中存在很大随意性。安全和功能的关键是剂量，在一
定剂量下有功能的物质超过一定剂量或使用时限就可能产生毒性
，目前多数产品配方参考药典中用药量确定各种原料用量，但依
据不够充分，其安全性存在问题。一些产品中五味子、制何首乌
、杏仁的最大用量甚至已经超过药典规定的上限值。

 （2）“无毒”中药材原料有潜在不安全

 潜在毒性的化合物蒽醌类、皂苷类、生物碱类、酚类、环烯醚萜
类及五环三萜类。含蒽醌衍生物的何首乌、决明子、芦荟、丹参
、大黄、茜草及番泻叶等中药原料被广泛应用于各种保健食品

徐海滨，严卫星。国家“ 十五” 科技攻关项目(2001BA804A06)



（2）“无毒”中药材原料有潜在不
安全隐患。

 长期食用、药用经验基础上，缺少系统全面的
毒理学研究资料，无论是附件1（既是食品又
是药品的物品名单）还是附件2（可用于保健
食品的物品名单）中的原料，作为药物可以应
用，但作为保健食品长期和广泛食用的安全性
有待确定。

 部分中药原料缺乏现代毒理学资料，安全性不
明确，多种原料的协同和拮抗作用亦不清楚



质量一致性

 栽培地区、方法

 种/不同品种：成份不同

 检测方法会影响成份的测定效果

 加工方法，特别是提取方法的不同，结果会
完全不一样



柑橘的种类及演变



柑橘中黄烷酮mg/100肉
苷元 芸香糖rutinose 新橙皮糖neohesperidose

橙皮素

Hesp
ereti
n

橙皮苷：
宽皮橘（19.26±11.59）；柠檬（15.78±21.72）；
莱檬（15.64±11.15）；橘橙（15.42±7.00）；甜
橙（15.25±8.21）；橘柚（4.21±2.93）；葡萄柚
（2.78±5.37）

新橙皮苷：
橘柚（ 13.56± 23.82）；酸橙
（ 11.09 ± 5.40 ） ； 葡 萄 柚
（1.40±5.87）

柚 皮 素

Narin
genin

芸香柚皮苷：Narirutin
橘橙（7.10±2.73）；葡萄柚（4.90±3.41）；宽
皮橘（2.70±2.75）；橘柚（2.42±1.91）；甜橙
（ 2.33± 1.29）；柠檬（ 0.80± 1.24）；莱檬
（0.23±0.37）；酸橙（0.08±0.13）

柚皮苷：
酸橙（ 18.83± 8.68）；葡萄柚
（ 16.60 ± 9.61 ） ； 橘 柚
（ 5.60 ± 11.68 ） ； 柠 檬
（ 0.18 ± 0.53 ） ； 甜 橙
（0.17±0.48）

圣 草 素

Eriodi
ctyol

圣草次苷：Eriocitrin
柠檬（9.46±5.54）；橘柚（1.69±2.39）；莱檬
（ 1.38 ± 1.26 ） ； 橘 橙 （ 1.01 ） ； 酸 橙
（0.53±0.49）；葡萄柚（0.45±1.30）；甜橙
（0.28±0.40）；宽皮橘（0.02±0.04）

圣草苷：Neoeriocitrin
酸 橙 （ 14.01 ± 4.88 ） ； 橘 柚
（ 1.11 ± 0.13 ） ； 葡 萄 柚
（ 0.35 ± 1.39 ） ； 甜 橙
（ 0.04 ± 0.16 ） ； 莱 檬
（0.04±0.07）

异 樱 花
素

Isosa
kuran
etin

香蜂草苷：Didymin(Neoponcirin)
酸橙（2.89±1.33）；橘橙（1.77±1.25）；宽皮
橘（1.11±1.49）；橘柚（0.60±0.47）；
甜橙（0.45±0.47）；柠檬（0.17±0.51）；
葡萄柚（0.07±0.21）；

枸橘苷：Poncirin
葡萄柚（0.17±0.22）



检测方法选用及重要性

Huang R, Wu W, Shen S, et al. Evaluation of colorimetric methods for quantification 
of citrus flavonoids to avoid misuse[J]. Analytical Methods, 2018, 10(22): 2575-2587.



检测结论

 亚硝酸钠-硝酸铝-氢氧化钠法柑橘中如圣草次苷、圣草素、木犀草素、槲
皮苷和芦丁等黄酮可在此法下显色，而橙皮苷、柚皮苷、芸香柚皮苷和新
橙皮苷等主要类黄酮却无法检测。因此，此法检测柑橘总黄酮含量很可能
低于真实值。

 氯化铝法：黄酮醇和除多甲氧基黄酮之外的其他黄酮可在此方法下显色外
，所有的黄烷酮因在415 nm波长下吸收太低而无法测定。因此，测定结
果将低于柑橘产品中真实的总黄酮含量。此法适宜于定量具有C-5羟基的
黄酮醇和黄酮。

 DAVIS法：除多甲氧基黄酮外，其余所有类黄酮在420 nm下均具有较理
想的吸收。不同的原料标品也有影响

 2,4-二硝基苯肼法：多数柑橘中的黄烷酮在此方法下形成的腙在476 
nm波长下有最大吸收，在此检测波长下，黄烷酮和多甲氧基黄酮均有较
大吸收，其余黄酮则无明显吸收。考虑到柑橘类黄酮以黄烷酮为主，此方
法在无其他含羰基基团的物质干扰的条件下，或许可适用于定量柑橘总黄
酮。



提取方法造成的结果不同



得率
%a

Man Rha GlcA GalA Glc Gal Xyl Ara Fuc DMb DAcc

酸提 6.51±

0.08

1.55±

0.24

2.99±

0.20

0.29±

0.03

45.04

±4.77

9.31±

1.01

11.40±

1.56

0.96±

0.13

22.58

±2.31

5.89±

0.45
48.84

±0.92 

0.94±

0.15

碱提 14.81

±0.07

1.14±

0.05

5.93±

0.16

0.21±

0.02

15.26

±0.13

1.04±

0.12

18.70

±0.27

2.83±

0.17

54.47

±0.42

0.43±

0.04
4.38±

0.35

0.34±

0.11

柑橘囊衣采用橘罐脱囊衣工艺中的酸碱水解法提取的果胶多糖
得率及结构

注：a: 基于干基计算 b: 甲酯化度 c: 乙酰化度

Mwa (kDa) Mnb (kDa) Polydispersityc

(Mw/Mn)

Rzd (nm)

酸提 537.7±0.6% 243.7±0.7% 2.207±0.929% 49.8±1.1%

碱提 1766.4±0.3% 363.0±0.4% 4.866±0.516% 36.4±1.1%

表2  柑橘囊衣酸碱提取的果胶多糖分子量分析

注：a: 重均分子量 b: 数均分子量 c: 多分散性指数 d: z-均旋转半径

原料：中期中橘囊衣



1柑橘皮提取液的抗氧化能力随热处理温度与时间增加而提高

“热处理会导致营养、功能成份的损失”？

热处理可提高柑橘皮抗氧化能力及其机制



揭示了热处理变化机制，加热使游离酚酸增加，结合酚酸减少。
原因：酯化键与糖苷化键打开，发生转化和释放

Chen-Pi

Xu Guihua, Ye Xingqian,et al. Journal of Agricultural and Food Chemistry, 2007, 
55: 330-335.   SCI他引68， JAFC当年高引用论文



1 在不同介质和声学条件下，超声提取呈现复杂的规律

Sun Yujing; Liu Donghong; Chen Jianchu; Ye Xingqian. Ultrasonics Sonochemistry, 2011(18): 243-249.他引50

Ma Yaqin; Ye Xingqian;; Xu, Guoneng; Xu, Guihua; Liu Donghong Ultrasonics Sonochemistry,  2008(15): 227-232.  他引37

柑橘功能成份超声波增强提取规律及降解机理



胡萝卜素发生异构化和氧化降解；酚酸中咖啡酸和芥子酸发生
了降解和聚合反应；黄酮类不降解
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脱
羧

咖啡酸在超声处理下的降解途径超声波处理β-carotene 异构化

Yujing Sun, LipingQiao, Xingqian Ye. Molecules. 2013(18): 561-573.

Sun Yujing; Ma Guangpeng; Ye Xingqian; Kakuda Yukio; Meng Ruifeng., Ultrasonics Sonochemistry, 2010(17): 654-661

首次发现和超声处理引起柑橘部分功
能成份降解,揭示了机制和动力学



类胡萝卜素在超声场中随温度升高降解速率下降 的声化机制，
发现：与一般热化学反应机制完全不同，部分酚酸类似

超声波处理下β-carotene 的降解动力学曲线

Sun Yujing; Ma Guangpeng; Ye Xingqian; Kakuda Yukio; Meng Ruifeng., Ultrasonics Sonochemistry, 2010(17): 654-661.

功能成份在超声波中的降解规律-与温度
的关系

ktccln 0 −= kt1/c-1/c 0 =



亚硫酸盐限量及相关规定

 1、作用：防腐、抗氧化、促进水分蒸发、漂白

 2.副作用：亚硫酸和SO2有毒，人胃中如有80mg的SO2即会
产生有毒影响。部分人对二氧化硫比较“敏感”，类似于其他的
食物过敏。

 经表面处理的鲜水果 50mg/kg；水果干类100；蜜饯凉果
350；干制蔬菜（仅限脱水马铃薯）400；干制蔬菜200；盐渍
的蔬菜100；蔬菜罐头（仅限竹笋、酸菜）50；干制的食用菌与
藻类50mg/kg。

 2011年中国FDA中药材及其饮片规定：山药、牛膝、粉葛、天冬、
天麻、天花粉、白及、白芍、白术、党参等残留量400 mg/kg；
其他中药材及其饮片150 mg/kg。

 中药高于食品，药食二用的果蔬可能存在二氧化硫超标的隐患。

http://www.21food.cn/news/?keys=%BE%AD%B1%ED%C3%E6%B4%A6%C0%ED%B5%C4%CF%CA%CB%AE%B9%FB&selecttype=2
http://www.21food.cn/news/?keys=%CB%AE%B9%FB%B8%C9%C0%E0&selecttype=2
http://www.21food.cn/news/?keys=%C3%DB%BD%A4%C1%B9%B9%FB&selecttype=2
http://www.21food.cn/news/?keys=%B8%C9%D6%C6%CA%DF%B2%CB%A3%A8%BD%F6%CF%DE%CD%D1%CB%AE%C2%ED%C1%E5%CA%ED%A3%A9&selecttype=2
http://www.21food.cn/news/?keys=%B8%C9%D6%C6%CA%DF%B2%CB&selecttype=2
http://www.21food.cn/news/?keys=%D1%CE%D7%D5%B5%C4%CA%DF%B2%CB&selecttype=2
http://www.21food.cn/news/?keys=%CA%DF%B2%CB%B9%DE%CD%B7%A3%A8%BD%F6%CF%DE%D6%F1%CB%F1%A1%A2%CB%E1%B2%CB%A3%A9&selecttype=2
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浙江大学紫金港校区



浙江大学食品学科历史沿革

1940年西迁贵州办学农产制造专业

1952年院系调整浙江大学农化系部分并入南京工学院

1958年果蔬贮藏加工教研室

1986年获得硕士学位授予权

协助创办黄岩、杭州、奉化罐头厂，罐头出口

1996年获食品科学博士学位授予权

1998年更名食品科学与营养系

2003年获得一级学科博士学位授予权

二级学科博士点：食品科学、食品安
全与营养、农产品加工与贮藏工程、
水产品加工及贮藏工程、粮油与蛋白
质工程，

硕士学位授予点：上述专业和发酵工
程。

食品科学与工程学科是农业部

和浙江省重点学科。



食品学科

 教职工32人，
◼ 有教授15人，博导18人，
◼ 副教授18人。
◼ 具有博士学位教师占专任教

师96% 。
 各种人物

◼ 长江讲座教授1人，浙大求是、
特聘和讲座各1人、青年千人
1人，有国务院特殊津贴3人，
省级千人计划1人，浙江省
“151人才计划”10人。

◼ 在SCI杂志担任主编1名，副
主编1人，编委5人次

 重点实验室
◼ 国家地方合作中心：食品智能制造

◼ 浙江省农产品加工技术重点实验室

◼ 食品微生物技术研究重点实验室
(合作)

◼ 黄酒加工技术重点实验室(合作)

◼ 农业部国家果蔬加工分中心

◼ 农业部农产品贮藏保鲜质量安全风
险评估实验室（杭州）

◼ 馥莉食品研究院



浙大食品学科在中国的位置

学校 2012分数 2012排名 2017分数

江南大学 95 1 A+

中国农业大学 86 2 A+

华南理工大学 83 2 A-

南昌大学 81 3 A

南京农业大学 79 4 A-

浙江大学 78 5 A-

中国海洋大学 78 6 B+

东北农业大学 77 6 B+



在世界ARWU

World Rank Institution* Country
Total 
Score

Pub
发表

CNCI
引用

IC
国际

TOP
JCR20%

1 University of Wageningen 291 96.7 80.5 72.5 99.3

2 Jiangnan University 286.3 100 75.2 55.5 100

3
China Agricultural 
University

271.6 95.4 74.2 49.2 92.1

4
South China University of 
Technology

256.2 75.1 85.8 49.3 85.4

5 Ghent University 255.3 79 78.5 69.5 83.9

6 University of Campinas 252.6 84.5 74.8 38.8 85.4

7 University of Sao Paulo 252.5 87.5 70.7 50.8 84.1

8 Zhejiang University 244.7 78.8 79.3 48.2 76.8

平均（30人） 8.3 2.6 2.7 0.4 2.6

9
University of California, 
Davis

243.8 80.7 75.8 73.5 72.6

10 University of Copenhagen 243.1 72.7 74.5 74.3 81

最高分 291 100 97.7 79.3 100

http://www.shanghairanking.com/World-University-Rankings/University-of-Wageningen.html
http://www.shanghairanking.com/World-University-Rankings/Jiangnan-University.html
http://www.shanghairanking.com/World-University-Rankings/China-Agricultural-University.html
http://www.shanghairanking.com/World-University-Rankings/South-China-University-of-Technology.html
http://www.shanghairanking.com/World-University-Rankings/Ghent-University.html
http://www.shanghairanking.com/World-University-Rankings/University-of-Campinas.html
http://www.shanghairanking.com/World-University-Rankings/University-of-Sao-Paulo.html
http://www.shanghairanking.com/World-University-Rankings/Zhejiang-University.html
http://www.shanghairanking.com/World-University-Rankings/University-of-California-Davis.html
http://www.shanghairanking.com/World-University-Rankings/University-of-Copenhagen.html
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THANKS!

Fall of campus！


