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摘  要：甘薯是我国重要粮食作物，其茎叶及叶柄（一般统称为甘薯叶）含有丰富的营养成分，具有

抗氧化、降血脂、降胆固醇、降血糖、抗肿瘤及抑菌等生理功能。因此，对甘薯叶资源进行开发和利

用，有助于其价值的发挥。主要综述及展望对甘薯叶目前常用的保鲜方法与加工利用现状，对我国甘

薯叶保鲜和加工中存在的主要问题及解决对策进行探讨，旨在为甘薯叶资源的充分利用与相关产业发

展提供一定参考。 
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Abstract: Sweet potato is an important food crop in China. Its stems, leaves and petioles are rich in nutrients 

(collectively called sweet potato leaves), and have many physiological functions such as antioxidant, 

lipid-lowering, reducing cholesterol, hypoglycemic, anticancer and antibacterial functions. Therefore, the 

development and utilization of sweet potato leaf resources will help to play its value. To provide references 

for the full utilization of sweet potato leaf resources and related industrial development, the main problems 

and countermeasures for the preservation and processing of sweet potato leaves in China were discussed in 

this paper.  
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甘薯（Ipomoea batatas LAM.）为旋花科甘薯

属植物，俗称红薯、甜薯等，原产于美洲墨西哥，

约于 16 世纪中叶传入我国，主要分布于亚洲东南

部，是我国粮食作物之一[1]，产量仅次于水稻和

玉米。甘薯以块根为日常食用部分，其茎叶及叶

柄是生产中的主要副产品，一般统称为甘薯叶，

产量较大，但开发利用率较低，多被用作饲料或

直接丢弃。甘薯叶作为一种安全性高的绿色蔬菜，

在生活中具有较好的食疗作用。日本称甘薯叶为

“长寿菜”，美国曾将甘薯叶列为“航天食品”，香

港称甘薯叶为“抗癌蔬菜”[2]。目前，国内外对甘

薯块根及其制品开发研究很多，而对甘薯叶的研

究及开发才刚刚起步。但不可否认的是，其含有

丰富的营养成分（见表 1），可以治疗和预防多种

疾病，加工利用前景广阔。本文对甘薯叶的生理

功能、保鲜方式及加工利用现状进行了综述，以

期为甘薯叶资源的充分利用与相关产业发展提供

一定参考。 

 
表 1  甘薯叶的主要营养物质及含量 

Table 1  The main nutrients and their contents of sweet potato leaves                  mg/g 

营养物质（干重） 灰分[3] 粗蛋白[3] 粗脂肪[3] 粗纤维[3] 碳水化合物[3] 钙[1] 

含量 73.9~146.6 166.9~310.8 20.8~52.8 91.5~142.6 420.3~613.6 81.2 

营养物质（湿重） 烟酸[1] 磷[1] 铁[1] 镁[1] VC
[1] VB1

[1] 

含量 0.94 67.3 10.4 3.0 25.0 0.06 

活性物质（湿重） 总黄酮（mg/100 mL）[4] 总多酚[5] β-胡萝卜素[6] 叶黄素[6] 绿原酸[7] 花青素[8] 

含量 42.7~347.1 23.3~43.8 0.14~0.47 0.41~1.03 5.8~19.4 0.02~0.64

 

1  甘薯叶的生理功能 

随着研究的深入，甘薯叶的生理功能逐渐被

发掘，目前研究发现其主要有抗氧化、降血脂、

降胆固醇、降血糖、抗肿瘤及抑菌等作用，生理

功能广泛。 

1.1  抗氧化 

抗氧化剂对维护人体健康有重要作用，目前

国内外有很多关于甘薯叶抗氧化作用的研究，均

表明其抗氧化活性与总酚、黄酮含量成正相关[9]。

蒋益花 [10]通过实验得出甘薯叶粗提取液清除

DPPH 的能力强于 VC 的结论。Xu 等[11]对 116 种

甘薯叶进行了活性物质的提取及抗氧化活性的测

定，结果表明甘薯叶提取物具有潜在的抗氧化活

性，其主要生物活性化合物是多酚，尤其是咖啡

酰奎尼酸（CQA）的衍生物，例如 5-CQA、

3,4-diCQA、3,5-diCQA 和 4,5-diCQA。Jung 等[12]

发现甘薯叶中富含多酚，其主要成分是 CQA 的衍

生物，具有很好的抗氧化活性和抗突变性。Mu

等[13]通过 AB-8 大孔树脂纯化甘薯叶多酚，得到

了 8 种酚类成分且均具有很好的抗氧化活性。由

此可见，甘薯叶富含抗氧化物质，且抗氧化功能

显著。 

1.2  降血脂、降胆固醇 

多酚类、膳食纤维等活性物质的存在使甘薯

叶具有良好的降血脂、降胆固醇作用，其机理是

通过减少膳食中胆固醇的吸收、影响机体中胆固

醇的代谢、促进胆固醇的排泄等来降低血浆中胆

固醇水平；通过增加食物在肠道内的过渡时间、

延缓胃排空、减缓或降低脂肪的吸收等机制来降

低血液中甘油三酯水平[14]。Ishida 等[15]研究发现

甘薯叶中的水溶性膳食纤维可以降低小白鼠肝部

的胆固醇含量和血清中的血脂含量。傅志丰[16]发

现高剂量的红薯叶 DHPM（动态高压微射流技术）

提取物可以使小鼠的高脂肝细胞形态变得清晰，

空泡减少，从而起到改善肝脏功能的效果，说明

红薯叶 DHPM提取物可用作保肝药品或保健品的

活性成分。 

1.3  降血糖 

α-葡萄糖苷酶是位于小肠粘膜的一种酶，可

催化低聚糖水解成单糖，促进小肠对葡萄糖的吸

收[17]，因此，通过抑制 α-葡萄糖苷酶的活性，可

以有效地降低血糖。刘冉等[18]通过实验表明 8 种

甘薯叶提取物均可显著抑制 α-葡萄糖苷酶活性。

刘雪辉等 [19]发现川山薯叶中绿原酸及绿原酸类
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化合物对 α-葡萄糖苷酶存在竞争性抑制，其 IC50

值可达 7.6 μg/mL。Jeng 等[20]通过模拟体外胃肠

消化模型实验发现甘薯叶提取物中 CQA 对葡萄

糖释放存在抑制作用，推测可以用来长期管理高

血糖。李凤林等[21]发现甘薯叶黄酮可有效降低小

鼠的高血糖，其原理可能是通过调节胰岛素与其

受体的结合，提高机体对胰岛素的敏感性，或者

是通过刺激或促进胰岛素的分泌来使血糖降低，

同时还通过实验发现甘薯叶黄酮对Ⅱ型糖尿病小

鼠的 DNA 损伤有修复作用。 

1.4  抗肿瘤 

甘薯叶属于天然健康的绿色食品，其提取物

中含有黄酮类、多糖、多肽等多种清除氧自由基

的物质，能够通过抑制肿瘤基因表达、促进癌细

胞凋亡等多种途径起到抗肿瘤作用[22]。Chang 等[23]

通过实验证明，甘薯叶中分离出的肽类可以通过

线粒体凋亡途径诱导和促进细胞凋亡，在调节细

胞增殖方面具有重要作用，具有有效的抗癌作用。

罗丽萍等[24]发现徐薯 18 的甘薯叶黄酮在体外能

够显著抑制人早幼粒白血病细胞、人低分化胃腺

癌细胞、人肝癌细胞和人肺癌细胞的生长，并且

没有观察到任何毒副作用。此外，吕淑河等[25]提取

了巴西甘薯叶的总提取物（SM）、30%乙醇洗脱

部分（SM-A）和 60%乙醇洗脱部分（SM-B）进

行抗肿瘤活性及剂量相关性研究，结果表明巴西

甘薯叶对人肝癌细胞、肺癌细胞和胃癌细胞的存

活率具有一定的抑制作用，且 SM-B 为主要抗癌

活性部分，对胃癌细胞抑制效果最强，其 IC50 为

15.2 mg/L，对肿瘤细胞的抑制作用呈现一定的剂

量依赖关系。 

1.5  抑菌作用 

甘薯叶提取物经测定后，发现其中含有黄酮

类、鞣质及木脂素，这三种物质均具有较好的抑

菌作用[26]。王世宽[27]和高莹等[28]通过实验证明甘

薯叶乙醇提取物对植物乳杆菌、葡萄球菌、汉逊

酵母、枯草杆菌、大肠杆菌、金黄色葡萄球菌均

有抑制作用。徐洪宇等[29]发现浙薯 75 的甘薯叶

中具有抑制大肠杆菌和金黄色葡萄球菌生长的活

性成分，主要集中在中等极性组分群的乙酸乙酯

相中。由此可见，甘薯叶在食品防腐和医药领域

开发前景广阔。 

1.6  其他生理功能 

甘薯叶除了具有以上生理功能外，还可以起

到增强免疫、促进凝血、缓解眼部疾病等作用。 

不同学者研究发现，红薯叶多糖具有促进单

核巨噬细胞系统吞噬功能的作用，可增强小鼠的

非特异性免疫功能，同时也可极显著地增强小鼠

的特异性体液免疫功能[30]；西蒙 1 号甘薯叶粗制

剂有促进巨核细胞恢复及促进血小板形成的作

用，且甘薯叶多糖能够刺激低血小板动物血小板

生成素的产生，而对正常动物没有任何影响[31]；

甘薯叶中丰富的叶黄素对眼睛有益，尤其是在预

防老年性黄斑病和白内障上效果较佳[32]。 

2  甘薯叶的保鲜 

甘薯叶含水量高、表面积大、表面疏松，采

摘后作为独立的生命体会进行呼吸作用和蒸腾作

用，造成水分及营养物质的损失，并且贮藏时甘

薯叶易出现失水、腐烂、表面黄化等现象，严重

限制对其的进一步深加工[33]。一般新鲜甘薯叶的

贮藏时间极短，2~4 d 左右就会失去食用价值，需

要及时保鲜[36]。目前甘薯叶常见的保鲜方式有低

温保鲜、薄膜保鲜、化学保鲜等。 

2.1  低温保鲜 

目前有不少学者对甘薯叶低温保鲜进行了研

究（见表 2），综合研究表明，低温可以抑制甘薯

叶内源乙烯的产生及水分的流失，减少贮藏期间

甘薯叶维生素和叶绿素的损失以及减少游离氨

基酸的增加量，同时还延缓了乙烯峰的出现，降

低了甘薯叶的呼吸强度，从而达到延缓衰老、减

少贮藏期间腐烂以及延长贮藏期的目的，较高贮

藏温度（20 ℃）下会使茎叶更容易衰老，症状

表现为黄化和萎蔫。值得注意的是，低温保鲜的

温度不宜低于 2 ℃，温度过低会使甘薯叶品质发

生变化，造成甘薯叶的冷害，表现为表面褐变和

水分析出，因此甘薯叶低温保鲜温度在 4~6 ℃较

为合适。 

2.2  薄膜保鲜 

司金金等[38]以秦薯 5 号甘薯叶为试材，每隔

2 d 进行指标测定，并观察感官品质变化，结果表 
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表 2  贮藏条件对甘薯叶保鲜效果的影响 

Table 2  Effects of storage conditions on the fresh-keeping of sweet potato leaves 

贮藏条件 保鲜效果 参考文献

2 ℃ 甘薯叶发生冷害，表现为表面褐变和水分析出 [34] 

4 ℃ 较好地减缓了营养物质的损失，有助于贮藏前期还原糖的积累和贮藏后期蔗糖的积累，有效

地延缓了甘薯叶的衰老，延长其贮藏寿命 

[35] 

4 ℃+保鲜膜包装 可至少有效延长货架期约 48 h，明显降低了甘薯叶的黄化率，有效控制了叶片腐败变质 [39] 

4 ℃+50 μL/L 乙醇熏蒸 可以有效抑制红薯叶的呼吸强度并延缓腐烂指数的上升，减缓电导率、MDA 含量、PPO 和

POD 活性上升，诱导 SOD 和 CAT 活性，维持较高的叶绿素含量，延长贮存期至 12 d 

[40] 

6 ℃ 贮藏 9 天后 VC 和胡萝卜素的含量分别为 1.7 mg/100 g 和 16.1 mg/100 g，可以较好地维持营养

物质的含量，最长储存期为 16 d 

[36-37]

10 ℃+PE 保鲜膜 采用 0.05 mm PE 保鲜膜包装甘薯叶，相对于微孔和 0.03 mm PE 保鲜膜保鲜可以更好地保留

红薯叶中黄酮含量和叶绿素含量，延缓失重和细胞膜损坏，维持较好的外观及气味 

[38] 

20 ℃ 茎叶易衰老，症状表现为黄化和萎蔫 [34] 

 
明：10 ℃下贮藏结合 0.05 mm 保鲜膜包装对采后

甘薯叶起到了较好的保鲜效果，可以减缓甘薯叶

中叶绿素和黄酮的分解，抑制相对电导率和失重

率的升高，使甘薯叶保持较好的感官品质，有效

延长货架期。董玲霞等[39]通过实验发现，薯绿 1

号甘薯叶收获后，通过覆膜（PE 保鲜膜、10~ 

1 000 μm 微孔膜）结合低温（4 ℃）保存可有效

延长货架期约 48 h，且微孔膜保水性整体优于保

鲜膜，明显降低了甘薯叶的黄化率，能有效控制

叶片腐败变质，有利于促进菜用甘薯叶推广及市

场的有效供应。 

2.3  化学保鲜 

肖婷等[40]在室温下分别用 20、50、100 μL/L

的乙醇对红薯叶熏蒸 3 h，通风 1 h，最后装于聚

乙烯包装袋中，于 4 ℃下贮藏，结果表明 50 μL/L

组更能有效抑制红薯叶的呼吸强度并延缓腐烂指

数的上升，减缓电导率、丙二醛（malondiadehyde，

MDA）含量、多酚氧化酶（polyphenol oxidase，

PPO）和过氧化物酶（peroxidase，POD）活性上

升，诱导超氧化物歧化酶（superoxide dismutase，

SOD）和过氧化氢酶（catalase，CAT）活性维持

较高的叶绿素含量，贮藏至第 12 d，感官评分仍

能达 4.2 分（5 分制），腐烂指数仅为 5.25%，显

著优于对照及其他处理组，该研究可为红薯叶

的贮藏保鲜提供一种新型有效的绿色保鲜技术

参考。 

3  甘薯叶的加工与利用 

甘薯叶作为甘薯的主要副产品，产量大，且

富含多种营养成分，如碳水化合物、蛋白质等，

因此可以根据实际需要进行不同的加工利用，例

如为了便于保存和运输，可以对甘薯叶进行干燥

和速冻，也可以直接将甘薯叶与其他材料结合，

制成饮品等各种食品。 

3.1  干燥制粉 

甘薯叶干燥制粉，所得产品可以保留其大部

分营养成分，便于贮藏运输。同时还可以将甘薯

叶粉作为原料添加到面条、糕点、固体饮料等食

品中，使人们日常摄入的营养更加均衡。 

司金金等[41]采用了热风干燥、微波干燥、真

空冷冻干燥和喷雾干燥 4 种方式对红薯叶进行干

燥并制粉，以研究干燥方式对红薯叶粉物理特性、

微观结构和成分含量的影响，并采用变异系数权

重法对不同干燥方式得到的红薯叶粉进行综合评

分，结果显示喷雾干燥法得到的红薯叶粉品质最

好。同时，宋振等[42]的研究结果也证实了热风干

燥、真空冷冻干燥及喷雾干燥 3 种干燥方式中喷

雾干燥为甘薯茎叶粉的最佳干燥方法。 

此外，预处理方式的不同对甘薯叶的干燥效

果也有影响。张迎敏等[43]采用超声、烫漂两种方

式对红薯叶进行热风干燥前的预处理，实验证明

经超声预处理的红薯叶干燥效率较高、皱缩率低，

组织结构较为完整；经护色液烫漂处理干燥后的
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红薯叶复水率、叶绿素含量和色泽都稍高，质构

紧密均匀，细胞开孔率高，总能耗低。刘珊珊等[44]

研究了漂烫预处理对红薯叶片热泵–热风联合干

燥后品质特性的影响，当漂烫温度 90 ℃、漂烫

时间 70 s 时干燥叶片 POD 活性较低，叶绿素含

量最高。杨玉等[45]以叶绿素含量、POD 活性及复

合水比为指标，对比了盐渍、超声以及二者联用

对甘薯叶热泵干燥过程中理化性质的影响，实验

结果表明经 4%盐溶液预处理后的产品品质较高，

而超声预处理对红薯叶的组织具有一定破坏性，

会导致叶绿素含量降低。 

3.2  速冻 

张翠英等 [46]对甘薯叶的速冻工艺进行了研

究，结果表明：以 NaHCO3 为护色剂对蒲薯 53

甘薯叶进行温度 95 ℃、时间 40 s 的漂烫，可显

著抑制 PPO 的活性，较好地保存甘薯叶的感官品

质，且冻前控制温度在 5 ℃以下时，在冷却介质

温度为–30~ –35 ℃的条件下速冻处理 15~20 min，

效果较好。孙健等[47]选用徐薯 22 叶柄，在温度

90~ 95 ℃，时间 60~90 s 条件下进行漂烫，且将

甘薯叶柄速冻前温度控制在 4~5 ℃，冷却介质

温度为–32~ –36 ℃的条件下进行速冻处理，效果

较好。 

3.3  腌制与发酵 

吴贤道等[48]对甘薯叶的腌制、保绿、保脆进

行了研究，实验表明以 0.03% Na2CO3 和 0.05% 

Ca(OH)2 的混合液浸泡可明显保护甘薯叶的色

泽。此外，腌制时添加 0.1% CaCl2 可提高甘薯叶

的脆度。 

岳春等[49]用乳酸菌对红薯叶和茶叶的水提液

进行发酵，最终得出了富有营养价值并具有独特

风味的红薯叶茶饮料。黄达伟等[50]通过正交实验

确定出甘薯叶醋酒精发酵及醋酸发酵的最佳工艺

参数为：安赛蜜 0.02%，阿斯巴甜 0.04%，柠檬

酸钠 0.025%，食醋 35%，柠檬酸 0.15%，苹果酸

0.2%，甜菊糖 0.02%，并在最佳工艺参数下做出

了美味健康的甘薯叶醋。徐君飞等[51]将小麦粉和

红薯茎叶粉混合（1∶5），加水调浆，经 α-淀粉酶

液化（18 U/g），曲霉糖化（15%黑曲霉，10%米

曲霉），酵母菌（0.4%）和醋酸菌（15%）在 pH

为 3.5 的条件下发酵 5 d 后，获得了红薯茎叶保健

醋饮料。孟欣慧[52]以甘薯叶为原料，通过发酵生

产了含丰富营养物质的甘薯叶酒，具有一定的保

健作用。 

3.4  甘薯叶饮料 

甘薯叶富含多酚和黄酮类物质，利用甘薯叶

开发的饮料将有较好的保健作用，能够满足消费

者的健康需求。叶文峰等 [53]以红薯叶为主要原

料，添加适量的猕猴桃汁及其它辅料，研制出了

营养丰富、风味良好、具有一定保健作用的红薯

叶果汁复合饮料，并通过正交试验得出饮料的最

佳配方为：红薯叶提取液 53%、猕猴桃汁 6.0%、

柠檬酸 0.15%、β-环糊精 0.6%、白砂糖 7.5%。杨

保求等 [54]通过实验研制出了风味纯正、营养丰

富、具有保健功能的复合饮料制品，且其最佳配

方为：红薯叶提取液 30%、番茄汁 50%、稳定剂

0.3%、蔗糖 4%、水 15.7%。 

此外，还有学者研发出了一些甘薯叶固体饮

料。隋伟策等[55]通过响应面法优化甘薯叶固体饮

料配方中四种稳定剂的添加量，得到最优配方为

向甘薯叶粉中加入：预糊化淀粉 10.0%、β-环糊

精 2.5%、卵磷脂 4.0%、麦芽糊精 0.5%，在最优

配方下制出的产品粉末粒度分布均匀（ 0.2~ 

0.15 mm），富含多酚和黄酮类物质，具备一定的

抗氧化功能，市场前景广阔。宋振[56]在喷雾干燥

制备的甘薯叶粉中加入麦芽糊精、卵磷脂、β-环

糊精等物质混匀后放入沸腾造粒机进行造粒、间

歇杀菌，发现在甘薯叶粉中加入预糊化淀粉

10.00%、β-环糊精 2.51%、卵磷脂 3.98%、麦芽糊

精 0.50%、白砂糖 10%、绿茶香精 0.30‰时制备

的甘薯叶青汁，具有新鲜甘薯叶和绿茶特有的清

香味，经热水冲调后溶解性良好，口感细腻。类

似的固体饮料还有甘薯叶速溶粉、青汁粉、复合

茶等。 

3.5  其他甘薯叶产品 

除上述产品外，目前甘薯叶在食品方面的开

发研究还涉及到了蛋糕、香肠、饼干等。张娜等[57]

以红薯叶粉、低筋面粉为基料研制了红薯叶戚风
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蛋糕，不但满足了广大消费者对健康营养的需求

而且有利于提高红薯叶的附加值。吕巧枝等[58]以

新鲜羊肉和甘薯叶干粉为主要研究材料，研制出

了一种比较适合大众口味的甘薯叶—羊肉香肠，

其中加入的冷冻甘薯叶干粉（添加量 0.2%）可以

改善香肠的膻味，增强可接受性。 

3.6  存在问题与建议 

3.6.1  加工过程中活性物质的流失 

甘薯叶富含生物类黄酮、多酚、维生素等多

种功能性成分，而不同的加工方式会对物料的功

能性成分造成一定影响。对于甘薯叶而言，高温

处理会使其蛋白质、总酚含量下降，干制和腌制

则对 VC 含量有较大的影响。因此，应通过实验优

化加工条件，降低甘薯叶有效物质的损失量。 

3.6.2  加工方式单一 

我国甘薯叶加工方式尚停留在初级阶段，主

要应用于传统的食品产品开发与生产，而精、深

加工较少，其价值未能效用最大化。为更好地进

行甘薯叶产品市场的开发，应加强科研机构与企

业合作，深入调查市场；加强与国外相关企业、

机构的沟通学习；积极引入高端新兴技术提高产

品品质。 

3.6.3  未形成完整的企业链 

现阶段，国内外对甘薯叶的加工利用多为实

验室规模，缺乏市场规模化生产，为使消费者正

确认识、接受甘薯叶制品，并实现其工业化生产，

提高其经济、社会、生态效益，应加强与企业、

政府的沟通合作，旨在将科研成果转化为生产力

量，提升甘薯叶的产业效益，推动甘薯叶制品可

持续发展。 

4  总结与展望 

甘薯叶作为一种营养丰富、产量大的叶菜类

蔬菜，富含多种营养物质，具有抗癌、抑菌等功

效，且其价格低廉，可作为低成本食品加工原料，

具有极大的发展前景。甘薯叶含水量高、表面积

大、采后容易出现失水、腐烂、表面黄化等现象，

贮藏期短是限制甘薯叶深加工的主要因素。为延

长甘薯叶的货架期，使种植者收益进一步提升，

可对甘薯叶开展更多的贮藏保鲜实验，采用多种

贮藏保鲜技术进行研究，如保鲜剂喷施、生物涂

膜以及多种气调保鲜方式，积极开展多因子复合

保鲜实验，以探寻出一种适合于甘薯叶保鲜的最

佳模式。此外，今后甘薯叶的发展应着重于研究

加工工艺对其产品品质的影响，优化加工条件，

重视产品开发与推广的结合，尽快实现工业化量

产。还应高度重视甘薯叶加工后残渣的综合利用，

通过提取营养物质，开发高附加值产品等方式，

提高资源利用率。 
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