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摘  要：姜油是生姜的主要深加工产品。随着萃取技术的改进，制备姜油也含有生姜的大部分功

能特性如抗氧化、抗炎症；特别是姜油中富含酚类物质，使得它被广泛运用于医药及化妆品行业。

姜油不仅传承了生姜去腥的作用，还保留了生姜对健康的益处。随着消费者对健康的关注，姜油

在烹饪中的应用也备受关注。对比分析姜油各种提取方式的优劣，总结姜油对健康的益处，结合

姜油国内外研发及市场情况，对姜油的应用前景做出展望。 
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Abstract: Ginger essential oil is the main deep-processed product of ginger. Ginger oil has functional 

properties, such as anti-oxidation and anti-inflammatory, because of the upgrade of extraction technology. 

Ginger is widely used in the pharmaceutical and cosmetic industries because of its rich in phenols. Ginger oil 

not only inherits the function of removing fishy smell, but also retains the health benefits of ginger. With 

consumers' attention to health, the application of ginger oil in cooking is also concerned. This article 

compared the advantages and disadvantages of various ginger oil extraction methods, summarized the 

benefits of ginger oil, and prospected the application of ginger oil based on internal and external R & D and 

market situation. 
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生姜是一种原产于东南亚的单子叶姜科植

物，现被广泛种植在亚洲，非洲，印度以及其他

热带地区[1]。在我国，截止到 2018 年，生姜种植

面积达 448 万公顷[2]。姜根茎含有 60%~70%的碳

水化合物，3%~8%的粗纤维，9%的蛋白质，8%
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的灰分，3%~6%的脂肪油和 2%~3%的挥发油。由

此可见，生姜的主要功能性成分都包含在挥发性

油脂，也就是姜油中。姜的特征性风味是由于姜

油酮、松果油、姜油和挥发性油所组成，按鲜重

计，姜油含量最高，为姜的 3%。生姜中的挥发性

香精油主要包含倍半萜类，以 α-姜油烯（30%~ 

70%）为主要成分，少量其他倍半萜类物质：β-

倍半萜烯（15%~20%），β-双丁香烯（10%~15%），

α-法呢烯和单萜类化合物（β-水芹烯、樟脑、桉

叶油、香叶醇、柠檬醛）等[5]。在医学上，生姜
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被认定对胃肠道有一定的刺激性。生姜可增加胃

肠道的运动能力，并具有抗菌、抗病毒、镇痛作

用和解热特性[3]，所以理论上食用姜油可以达到

相同的作用。 

由于生姜具有多种抗氧化，抗炎症特性，目

前人们对生姜的关注也越来越多。涉及到提取和

鉴定生物活性，以及对其药理性质进行验证。近

年更是有很多生姜对健康有益的文章发表。

Ghasemzadeh 在 2010 年发表的文章中阐述了生姜

表现的高抗氧化活性和优秀的药用潜力与生姜中

含有的总酚含量有关。此外，在他的研究报告中

还得出生姜的总酚含量和生姜的品种有关系[4]。

本文综述姜油加工工艺的进展及姜油的益处，并

对姜油作为的应用前景进行展望。 

1  姜油 

1.1  姜油制备 

干燥和制油是生姜的主要加工方式。新姜的

水分含量很高，大约为 85%~95%，由于微生物的

关系导致新姜很容易腐烂，保质期较短。因此将

新鲜的生姜进行干燥和制油是生姜加工的重要加

工方法[6]。一般姜油的加工主要分为选姜—清洗

—干燥—粉碎—蒸馏—油水分离等几个阶段[7]。 

1.1.1  常规萃取姜油技术 

溶剂萃取和蒸汽蒸馏的常规技术仍然是商业

上生产姜油树脂和挥发油的最常用方法。但是，

这些方法都具有主要缺点，例如涉及多个单元操

作的复杂过程（萃取，分离等），较高的操作温度

会导致主要活性化合物及其收率的降解变化等。

除此之外，使用的有机溶剂如己烷、丙酮、二氯

甲烷、三氯甲烷、异丙醇、乙醇、二氯乙烷等对

健康有害，其中的一些溶剂已显示出致癌作用[8]。

除此以外，在加氢蒸馏过程中，需要将生姜物料

进行干燥，这样既可以妨碍微生物的滋生，又可

以减少鲜姜的水分含量，促进生姜油的提取。干

燥时间根据生姜物料的水分含量和干燥温度一般

需要 3~7 d。这种方法操作简单，但弊端也很明显。

由于干燥可以使生姜中的某些化学成分挥发或者

降解，以至于降低成品精油的含量[9]。于是为了

消除干燥带来的影响并提高提取效率，酶被运用

到生姜的预处理上。有研究表明，经过酶促法处

理的百里香在加水蒸馏后，百里香精油的提取效

率提高了 109%，迷迭香精油提取的效率提高了

50%，薰衣草精油的提取效率提高了 25%。生姜

经过酶处理后，有助于帮助维持姜油的质量[10-12]。 

1.1.2  超临界 CO2 萃取姜油 

近些年，超临界萃取被运用到姜油的萃取中。

在超临界状态下 CO2 的底临界压力为 73.82 Pa，

温度为 31 ℃，这个温度可以使对热敏感的物质

不会分解[13]。除此以外，利用超临界 CO2 无毒，

非爆炸，容易获取等特性，通过改变萃取时的温

度和压力，可以选择性的萃取到想要的精油特  

性[14-15]。有文献指出在 35 ℃，250 Pa 的压力，超

临界 CO2 每分钟 15 g 的条件下萃取到的姜油树脂

量为 6.87%[16]。在提取生姜精油的尝试中，有文

献给出了最佳工艺为在 60 ℃，275.8 Pa 的压力，

提取时间为 90 min 条件下姜油的出油率为

2.74%[17]。由于 6-姜酚是姜油中最主要的抗氧化，

抗炎物质，所以姜油中的 6-姜酚含量也是超临界

萃取生姜精油的重要考察指标。经过实验室优化，

在 35 ℃，150 Pa 的压力，超临界 CO2 每分钟 15 g

的条件下萃取到的姜油树脂量为 3.10%，但其中

6-姜酚的含量占 20.69%[18]。经过对比文献我们可

以发现，超临界 CO2 萃取生姜精油，在压力范围

低于 150 Pa 时得到的挥发性精油含量较高，在高

于 200 Pa 时得到的数值含量较高。 

可以预见将酶促反应和超临界 CO2 萃取结

合，各取其长，在干燥阶段减少功能性化合物的

损失，在萃取阶段提高萃取效率，减少对环境的

污染，找到合适于商业的条件，将是未来姜油萃

取的重要研究方向。 

1.2  姜油性状 

生姜萃取物包括了生姜精油和树脂，根据国

标 GB：1886.29—2015 的标准，经过精炼的姜油

为黄色或淡黄色油状液体，具有生姜特征的气味，

这是因为生姜经过加工后保留下来的姜辣素组分

与挥发油组分[19]。虽然在现行国标并未提及姜油
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的卫生及质量要求。但在行业标准 LS/T3257—2017

中对姜油的卫生、质量、感官评价以及包装等进

行了详细的阐述[20]。 

1.3  姜油功效 

王贵林等在 2006 年的研究表明，因为姜油中

含有挥发油及辣味成分，对炎症有一定的抗性效

果[21]。因为姜油的辣味物质主要为姜酚，所以姜

油的主要功效如生姜一样，对急性肝损伤的保护

作用，抗过敏作用和减肥的作用也被证实[22-24]。

除此以外，有研究表明，姜油对桔青菌、酿酒酵

母、金黄色葡萄球菌和大肠杆菌有一定的抑制效

果[25]。 

2  基于生姜特性的姜油对健康的影响 

生姜经过超临界萃取的姜油，包含了生姜绝

大部分的功能特性，对健康的影响也和生姜相同。 

2.1  刺激消化系统 

生姜对消化系统的刺激作用最常见，姜油的

特性也包含此特性。生姜具有帮助唾液分泌的作

用，刺激唾液产生，因此可以帮助吞咽。在医学

上，生姜是传统且常用的药物，用于治疗消化系

统疾病。生姜刺激肝脏产生胆汁酸并将其分解为

胆汁。已知胆汁酸在脂肪的消化和吸收中起重要

作用。食用生姜还可以刺激胰腺脂肪酶、淀粉酶

和蛋白酶（胰蛋白酶、胰凝乳蛋白酶和羧肽酶）

等消化酶的活性。饮食中的生姜也可以有益刺激

小肠粘膜的终末消化酶，包括糖化酶。据报道，

在高脂喂养的情况下，饮食生姜可通过增加胆汁

的分泌和增加胰腺脂肪酶的活性来刺激饮食脂肪

的消化和吸收[26-28]。 

2.2  对肠道的保护作用 

辛辣香料生姜对胃肠道及其粘膜糖蛋白有积

极的保护作用。实验证明亲脂性香料与周围脂质

和这些脂质附近的疏水部分具有生物活性相互作

用，从而调节了膜的动力学，减少对膜酶蛋白的

空间限制并改变其构象[29]。 

2.3  减脂和抗糖尿病的功效 

食用生姜还有降脂功效，有益于控制体重，

因此降低了患心血管疾病的风险[30]。与此同时，

一些实验表明，生姜具有抗糖尿病的作用。体外、

体内和临床试验已证明姜具有降血糖作用[31]。抗

糖尿病作用的潜在机制涉及胰岛素释放及其敏感

性，以及改变的碳水化合物和脂质代谢的逆转[32]。

生姜中负责此作用的有效成分是姜醇和松果酚[33]。

生姜还显示出对继发于肝，肾，眼和神经系统的

糖尿病继发性并发症的显著保护作用[31]。 

2.4  抗氧化特性 

生姜的刺激性成分，例如 6-姜酚和 6-巴拉多

具有抗氧化和抗炎特性。生姜提取物的 DPPH 自

由基清除超过了 BHT 的，在 IC50 浓度为抑制

DPPH 的 0.64 μg/mL。生姜提取物抑制羟自由基

的程度比槲皮素高。6-姜酚的化学预防作用和化

学保护作用通常与其抗氧化和抗炎活性有关。生

姜在存在 Fe3+和抗坏血酸盐的情况下，可降低磷

脂脂质体的过氧化作用[34]。活性氮（如一氧化氮）

已被暗示影响信号转导并导致 DNA 损伤导致癌

变。6-姜酚被证明是一氧化氮合成的有效抑制剂，

也是脂多糖激活的巨噬细胞对过氧亚硝酸盐介导

损伤的有效保护剂[35]。 

2.5  抗炎特性 

脂质过氧化物和活化的巨噬细胞在关节炎和

其他炎性疾病中起着至关重要的作用。生姜成分

通过抑制花生四烯酸代谢来抑制炎症过程[36]。最

近，有研究表明，生姜对炎症部位合成和分泌的

细胞因子有效。细胞因子是淋巴细胞，巨噬细胞，

成纤维细胞和其他细胞在炎症部位分泌的小蛋

白，并充当参与免疫和炎症反应的细胞之间的化

学信使。发现姜可以调节在慢性炎症中激活的某

些生化途径；抑制炎症反应中涉及的几个基因的

诱导，并且这些基因中的一些编码细胞因子，趋

化因子和可诱导的酶环加氧酶-2（COX-2）[37-39]。

6-姜酚选择性抑制巨噬细胞促炎细胞因子的产

生，但不影响抗原呈递细胞的功能。因此，6-姜

酚起抗炎化合物的作用，可用于治疗炎症而不干

扰巨噬细胞的抗原呈递功能[40]。 
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2.6  预防癌症 

越来越多的研究表明，姜提取物及其生物活

性化合物对几种癌细胞（包括乳腺癌、宫颈癌、

结肠直肠癌、白血病、肝癌、肺癌、鼻咽癌、卵

巢癌、前列腺癌和视网膜母细胞瘤）的细胞毒作

用具有可喜的结果。6-姜酚在人结肠癌细胞中具

有抗癌和化学预防作用的机制。通过对快速分裂

的小鼠结肠细胞进行活力分析确定 6-姜酚的安全

性[40-41]。结果显示抑制细胞增殖和诱导凋亡，而

正常结肠细胞未受影响。结肠癌细胞对 6-姜酚的

敏感性与胱天蛋白酶 8、9、3 和 7 的活化和 PARP

的裂解有关，提示诱导凋亡细胞死亡。从机理上

讲，ERK1/2/JNK/AP-1 途径的抑制被认为是 6-姜

酚对结肠癌的抗癌作用中一种可能的作用方式[42]。 

3  姜油的应用前景 

姜油已经被批准用作食用与香料，广泛应用

于个人护理品、食品和医药等领域，作为单方或

复方精油也深受市场亲睐。目前市面上的姜油产

品主要是用于刮痧、按摩和推拿的身体保健用油，

而近年来姜油的护发应用市场也被看好，姜油调

和在洗发露中不仅可以有效防止脱发、白发，并

刺激新发生长，还能够驱头风，对偏头痛、周期

性头痛也具有一定的治疗作用[43-44]。 

在食用方面，姜油的市场价值更为重要且潜

力巨大。随着食品加工技术的进步，运用现代工

艺技术提取生姜制成的深加工产品，作为高品质、

高价值的贸易品越来越受到食品工业的推崇，已

逐渐成为食品工业的主要原料之一。我国在姜油

的食品化应用中也做出了很多成果：贵州博达医

药保健品研究所采用鲜姜粉碎后，用合格的食用

色拉油浸提制成纯天然食用调味姜油，具有工艺

简便、产品质量稳定、成本低、使用方便、用量

少的特点，并申请了专利；广西技术市场在 2006

年利用姜原料提制出高级的“食用姜油”，属天然

的高级食用调味品，这类食用姜油能保持姜的成

分和原有的天然辣味，使用方便，并且能保存较

长时间，它对咸、甜、酸与苦味的各种食品都适

合使用；云南省罗平县生姜加工企业通过改进技

术生产的姜油，每年可提炼 5 t 左右，按当时姜油

市场价计算，可实现收入近 400 万元。另有研究

表明，姜油中所含的 6-姜酚等活性成分具有明显

的抗炎、镇痛作用，因此开发面向军队、运动员

等特殊人群的姜油产品，使他们在日常摄入中保

证营养的同时还能够缓解身体损伤，具有十分重

要的意义[45-48]。目前国内针对此研究方向的产品

还属于起步阶段，而欧美市场上已经出现了一系

列的姜油保健产品，他们宣称的功效主要体现在：

刺激消化、促进胃肠健康、促进心血管健康、作

为抗炎补充剂、减轻因关节炎症和肌肉疼痛而引

起的疼痛和肿胀、以及用于止呕、缓解因旅行引

起的晕车等。 

国际市场方面，姜油的主要用途是在糖果、

饮料和烘焙产品中。无论是作为饮料本身还是作

为威士忌或朗姆酒等含酒精饮料的补充，姜油的

需求都在不断增长。姜油已在国际上商业化，可

用于食品和药品加工。为了改善它们的外观，通

过撒石灰通过各种方法将某些等级的生姜漂白。

姜油的颜色可以从浅黄色到较深的琥珀色不等，

并且粘度也可以到水状。在姜油树脂中加入一定

量的姜油会在气味和刺激性之间达到所需的平

衡。预计到 2022 年，香精油市场将达到 115 亿美

元，从 2016 年到 2022 年，复合年增长率为 10.1%。 

4  讨论 

由于对生姜加工技术的提高，生姜中的功能

性成分在姜油中也得到了很好的保留。在食用方

面，生姜精油的特性并没有被良好的应用。姜油

中富含的倍半萜类和酚类物质有很好的抗氧化和

抗肿瘤特性，对消化系统有积极的作用。我国的

烹饪中，在增香、去腥上，姜的作用不可或缺，

特别是在蒸煮海鲜的时往往要加入生姜。生姜与

烹饪用油结合的产品—姜油，在应用场景和营养

保健方面有广阔的前景。姜油有多种对健康有益

的作用，不仅仅是赋予食物风味，更重要的是利

用姜油的抗氧化抗炎特性，在日常饮食中生姜对

健康的益处得以转化，这也将使其成为日后烹饪

油市场的必要组成部分。 
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