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摘　要：姜的应用历史悠久，现代研究表明其化学成分及药理活性十分丰富，有广阔的开发利用前景，因而文章期

望通过分析国内专利状况、姜资源分布与应用状况，得到姜资源产业化发展的途径。本文基于 SooPAT 专利数据

库，对生姜药材相关的国内专利进行整理分析，从专利申请及公开趋势、技术领域分布、技术生命曲线及专利申

请人等角度分析，阐述生姜目前专利活动特征。并结合生姜的品种资源分布现状及应用实例分析，揭示生姜产业

的发展状况。生姜相关专利分析结果表明，目前我国生姜相关的研究开发活力不足，生姜丰富的资源未能完全转

变为其产业优势。基于分析结果，文章提出了姜资源产业化发展可以从姜的不同品种出发，充分利用药用姜、菜

用姜的不同特点，针对性地进行产品研发。同时促进研究成果向实际产品的转化，并充分利用姜植物资源，对其

非药食用部位、药渣等进行转化开发利用，进而提高姜资源的经济价值，推动其可持续发展。
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Abstract： The  application  of  ginger  has  a  long  history.  Modern  research  shows  that  its  chemical  constituents  and
pharmacological activities are very rich, and it  has a broad prospect of development and utilization. Therefore, the article
hopes  to  obtain  a  path  for  the  industrialization  of  ginger  resources  by  analyzing  the  status  of  domestic  patents,  the
distribution  and  application  of  ginger  resources.  Based  on  the  SooPAT  patent  database,  the  current  patents  of  ginger
medicinal  herbs  in  China  are  collated  and  analyzed.  The  patent  features  of  ginger  are  explored  from  the  perspective  of
patent application and disclosure trend, distribution of technical field, technical life curve and patent applicant. Combined
with the current situation and application of ginger varieties, the development trend of ginger industry is also revealed. The
results  of  ginger-related  patent  analysis  show  that  the  current  research  and  development  of  ginger-related  research  and  
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development was not enough. The advantage of natural resources has not been fully transformed into industrial advantages
of ginger.  Based on the analysis results,  the article puts forward that the development of ginger resource industrialization
can start from different varieties of ginger, make full use of the different characteristics of medicinal ginger and vegetable
ginger, and carry out targeted product research and development. Meanwhile, it is necessary to promote the transformation
of research results into actual products. Make full use of ginger plant resources to transform and develop its non-medicinal
edible parts  and medicinal  residues,  so as to increase the economic value of ginger resources and promote its  sustainable
development.

Key words：ginger；patent analysis；resource industrialization；ginger varieties；development approach

 

姜（生姜、干姜）为常用的药食同源药材，其中，

生姜来源于姜科植物姜（Zingiber officinale Rosc.）的
新鲜根茎，干姜为生姜的加工炮制品[1]。生姜在《吕

氏春秋·本味篇》[2] 有记载：“和之美者：阳朴之姜”，表

明生姜最早是作为食用的。《神农本草经》[3] 中，干姜

项下的“生者尤良”可推测在药用功效上已有生姜与

干姜的区分，但并未单列。《金匮要略》中记载了不少

带有生姜的方剂，《名医别录》[4] 中对生姜、干姜进行

分条论述：“生姜，味辛，微温。主治伤寒头痛、鼻塞，

欬逆上气，止呕吐。生犍为及荆州、扬州。”生姜临床

上常用于风寒感冒、呕吐泄泻、鱼蟹中毒等症[5−7]。

经研究表明，生姜中主要含有的活性成分为姜辣素

类[8]、挥发油类[9−10]、二苯基庚烷类[11]等[12−15]。生姜

中含有的各类有效成分也具有许多药理活性，例如抗

炎抑菌[16−17]、抗肿瘤[18−19]、降血糖[20]、抗氧化[21]、健

胃及抗胃溃疡[22] 等[23−24]。其产区分布较广，主产区

为山东、云南、四川、贵州等地[25]，这些产区所产的

生姜有药用姜也有菜姜，其中药用姜多为小种姜，例

如云南小黄姜、四川犍为所产生姜等[26]。

目前，人们对生姜的利用仍以日常炒菜食用、药

物配伍为主，而深入研究及高值化利用进程均较为滞

后。为带动姜产业的发展，提高其经济效益，则需要

对具有高附加值的相关产品进行研发。专利是一种

保护知识产权的手段，能体现产业研究动态、发展潜

力以及研究机构的技术创新能力与成果[27]，可以反映

该领域的研究趋势[28]。现在关于姜类药材开发利

用、提取物利用、有效成分提取、炮制加工等方面已

有一些发明专利，产生了一些姜的衍生产品，例如姜

汁饮料、姜糖、姜茶、洗发水等，这些产品为姜的资

源利用及产业化提供了一定的思路。文章对国内已

公开的生姜相关专利进行整理筛选，分析了生姜相关

专利的申请现状，同时对生姜当前的资源品种分布进

行了整理，综合分析了生姜在复方、中成药中的应

用，以及相关专利成果，得到目前姜资源应用的发展

程度，进而提出了其产业化发展前景与途径，以期为促

进生姜高值化开发利用，提升生姜资源价值提供参考。 

1　生姜相关专利分析
本研究采用 SooPAT 专利数据库（http://www.

soopat.com/），该数据库收录了 108 个国家、地区及

组织的专利文献。以“姜；生姜”为检索词，不设置时

间跨度，限定专利类型为发明专利及发明授权专利。

数据搜集截止日期为：2021 年 6 月 18 日，对国内已

公开的生姜相关专利进行信息采集，总计 2570 件，

其中非失效的专利，即公开、实审、有权的专利共

896 件，经整理筛选后，与生姜衍生产品、提取物、加

工方法等相关的专利共 514 件，其中生姜作为主体

材料的专利为 287 件，均为中文专利。以下分析基

于截止目前申请的专利总数（2570 件）进行分析。 

1.1　生姜专利申请及公开趋势

国内生姜相关专利申请及公开情况如图 1A
及图 1B，由专利年申请量变化可将生姜发展过程分

为以下几个阶段[29]：技术萌芽阶段（1990 年—2002
年），生姜相关专利最早申请于 1990 年，该专利为

“一种姜汁饮料的制法”，目前是无权-视为撤回状

态。该专利所提到的姜汁饮料制法简单，除生姜提取

物及调味辅料外无其他提取物添加，表明在几十年

前，人们就已经对生姜的衍生产品进行研究。在

1990 年至 2002 年间，专利申请数量没有明显的上升

趋势，除 1998 年申请量达到 12 以外，其他年份专利
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图 1    生姜相关专利历年申请数（A）与公开数（B）

Fig.1    Number of ginger related patents applied over the years
(A) and disclosed (B)
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数均在 10 件以下。技术开创期（2003 年—2010 年），

自 2003 年开始，历年专利申请数在 15 件以上，到

2010 年为止保持缓慢增长趋势。高速发展期

（2011 年—2015 年），在 2011 年，专利申请数首次突

破 100 件，自此以后至 2015 年间呈现明显增长趋

势，在 2015 年达到专利申请数的最高峰（450 件）。

这表明从 2003 年开始，随着我国社会的进步以及人

们对知识产权保护意识的增强，人们对生姜的利用不

仅仅局限于日常食用，在得到对生姜利用的研究成果

后也能及时使用法律将知识成果保护起来。技术回

落期（2016 年—至今），自 2015 年后至今，专利申请

数量呈现波动下降趋势，2019 年与 2020年的专利申

请数分别为 134 件与 118 件，2021 年至今为止仅有

30 件专利申请。推测可能是 2019 年以来，国家为优

化申请结构、提高申请质量而开展了整体监管转型，

使得专利申请量有所下降，也有可能与生姜常见领域

的开发趋近成熟，而新的技术方向研究较少有关。此

外，新冠肺炎疫情也对专利申请产生了一定的影响。

在专利公开方面，1991 年公开了第一件专利，即

为 1990 年所申请的“一种姜汁饮料的制法”，在

1992 年公开了 7 件专利，其中包括了 5 件当年申请

的专利，表明当时对专利的公开处理较为迅速。

2011 年以前，专利的年公开数都在 100 件以下，呈现

缓慢上升的趋势，该趋势与专利的年申请量相当。

从 2012 年起，随着申请量的增长，专利的年公开数

也迅速增长，并于 2017 年达到峰值，为 386 件。自

2017 年后，公开数也随申请量变化逐渐下降，2021
年至今有 102 件专利进行了公开。 

1.2　生姜专利技术生命曲线与技术生长率

生姜的技术生命曲线与技术生长率分析如图 2A
与图 2B，技术生命曲线图以专利申请量为纵坐标、

专利申请人数为横坐标，可根据专利申请数与专利申

请人数变化趋势来判断技术生命周期。技术生命周

期可划分为 5 个阶段，分别为萌芽期、成长期、成熟

期、淘汰期和复苏期[30]。由图 2A 可知，生姜专利申

请数量经历了申请人和申请量均较少的时期，此时为

萌芽期；随后经历了申请人及申请量急剧增长的阶

段，为发展期；在经历急速发展后，生姜相关专利申请

量将至 300 件左右，申请人数量在 170 左右，进入了

成熟期。2019 年以来，专利申请数与申请人数量都

开始下降，呈现淘汰衰退趋势，可能与新冠肺炎爆

发、专利监管加强等有关，判断可能进入了淘汰期。

技术生长率为本年度申请专利数与过去 5 年内

专利申请总量的比值（技术生长率=本年度申请专利

数/过去 5 年内专利申请总量），通过该比值的增减判

断生姜相关专利的技术创新情况[31]。从图 2B 中可

以看到，生姜相关的技术生长率处于 0.037~0.421
之间，在 1998 年—2001 年间与 2015 年—至今这两

个阶段有明显地下降，第一个下降阶段的出现可能与

该时期还处于萌芽期有关，该时期的技术仍处于初级

开发阶段，产品化较少；2015 年至今出现持续性下

降，2020 年的技术生长率为 0.104，表明在生姜相关

专利技术蓬勃发展后，经市场淘汰，仅有少数较优的

技术仍在发展。根据上文技术生命周期可知，生姜专

利的发展目前可能进入淘汰期，而在经历一段淘汰期

后终将会迎来技术再发展，通常会出现新的技术发展

方向，从而为生姜的发展提供新的研究方向。 

1.3　生姜专利技术领域分布分析

如表 1 所示为生姜专利国际专利分类（Inter-
national Patent Classification, IPC）分布情况，表中展

示了专利数量较多的前 10 类。生姜专利所属的 ICP
分类号主要集中于 A23L、A61K、A61P、A23F，这 4 类

专利申请数占总申请量的 50% 以上，以 A23L 类别

下的专利研发最为活跃，表明生姜的专利仍以食品、

饮品的加工开发为主。A61K 及 A61P 类别下的专

利申请数占总申请量的 21.81%，A61K 及 A61P 类

别下的专利主要涉及生姜中有效成分的提取分离、

药理作用等，其中，有关生姜挥发油提取物、姜酚及

姜烯酚等部分研究性专利已转化为医药和保健等实

际产品。A23F 类别下的专利数量也较多，原因可能

在于现代人越来越注重养生保健，药食同源保健茶也

逐步受到人们的认可和青睐，随着人们养生观念的改

变，进而也促进了各种配方姜茶的研发。同时在检索

结果中，还有部分其他领域的专利，包括生姜优势种

植的方法、肥料、装置等，并非生姜的衍生产品。总

的来看，目前生姜的各类衍生产品主要以食品加工、

饮品加工、提取物的加工利用、养生保健产品的开发
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图 2    生姜专利的技术生命曲线（A）与技术生长率（B）

Fig.2    Technical life curve（A） and technology growth rate（B）
of ginger patents
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为研究方向。 

1.4　生姜专利申请单位分析

对生姜相关专利申请单位进行分析，专利申请

数排名前 10 的申请单位如图 3 所示，排名前 10 的

申请者的申请量总和为 303 件，仅占总数的 11.79%，

且以企业为主，其中 5 家公司均在安徽省，还有两家

公司所在地为江苏省，均为经济较为发达地区，剩余

为 3 所高校。前 10 的机构有 5 所在安徽省，推测可

能与铜陵白姜为安徽省的地理标志性产品有关，能够

发现这些机构申请的专利大多为食品、茶饮、保健营

养膏等产品，但大多为已失效专利。3 所高校所申请

的专利大多为生姜中提取物的提取方法、提取物的

药用、生姜种植技术等，且大多仍处于实验室阶段，

未正式投入生产使用。

生姜的主产区主要为四川、云南、贵州、山东等

地，但通过申请人分析发现这些地区也有企业进行专

利申请，但相较安徽省的申请较少，因而在之后的生

姜产业发展时，这些主产地的各企业也应充分发挥资

源优势，将生姜资源转变为更有经济价值的衍生

产品。 

1.5　生姜国内专利分析小结

通过以上专利申请分析可以看出，生姜专利的

申请总量在达到第一个申请高峰以后开始出现下降

趋势，截至目前为止，2021 年的申请数还不到 50 件，

最终 2021 年度的总申请量较 2020 年度总申请量是

否能有一定增长还需继续观察。再结合技术生长周

期及技术生长率分析，判断生姜专利申请目前活力不

足，可能进入了淘汰期，因而如何改善现状，提高其专

利申请活力是目前需要解决的问题。

为了加强生姜的产业化，促进生姜的天然资源

优势转化为其产业优势，提高其经济价值，需要进一

步对其资源分布、传统医药应用及专利中的具体应

用进行分析，探究生姜传统产业的改造与新产业的开

发方向。 

2　我国生姜的资源分布与应用分析 

2.1　生姜的品种分布

通过检索国家知识产权局（https://www.cnipa.
gov.cn/）及中国发展门户网（http://cn.chinagate.cn/
product/node_7178505.htm），得到生姜作为地理标志

产品的分布情况，分为农产品地理标志与国家地理标

志产品，如表 2 所示。

通过表 2 可以发现，有 14 个省、直辖市都有生

姜作为其地理标志性产品，品种多样。山东省各市的

生姜多为农产品菜用大姜。药用小种姜主要分布在

四川、贵州、云南、河南等地。四川犍为更是药用姜

的道地产区，除此以外，云南省的罗平小黄姜、贵州

的小黄姜等也被广泛用于医药领域。由此也可以看

出，我国生姜资源分布区域广、品种丰富，不论是菜

用大姜还是药用小种姜，均有多地种植。并且表中所

列仅为地理标志产品，除此以外还存在许多其他品

 

表 1    生姜专利主要技术领域及各类专利数

Table 1    Main technical fields distribution of ginger patents and the number of various patents

序号 IPC 分类号指代 专利数（件） 占比（%）

1 A23L
A23L不包含在A21D或A23B至A23J小类中的食品、食料或非酒精饮料；它们的制备或处

理，例如烹调、营养品质的改进、物理处理 842 21.17

2 A61K 医用、牙科用或梳妆用的配制品 495 12.44

3 A61P 化合物或药物制剂的特定治疗活性 370 9.37

4 A23F 咖啡；茶；其代用品；它们的制造、配制或泡制 294 7.44

5 A01G 园艺；蔬菜、花卉、稻、果树、葡萄、啤酒花或海菜的栽培；林业；浇水 227 5.75

6 A23G 可可；可可制品，例如巧克力；可可或可可制品的代用品；糖食；口香糖；冰淇淋；其制备 174 4.41

7 A61Q 化妆品或类似梳妆用配制品的特定用途 117 2.96

8 A01C 种植；播种；施肥 101 2.56

9 C05G
分属于C05大类下各小类中肥料的混合物；由一种或多种肥料与无特殊肥效的物质，例如农

药、土壤调理剂、润湿剂所组成的混合物 99 2.51

10 A23C 乳制品，如奶、黄油、干酪；奶或干酪的代用品及其制备 88 2.23
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图 3    我国生姜专利排名前 10 位的专利申请单位

Fig.3    The top 10 application institutions of ginger patents in China
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种，例如南姜、疏轮大肉姜、红爪姜等[32−33]。

由前文可知，目前生姜在全国各地均有种植，且

不同地区的品种多样，也有研究表明不同产地的生姜

中姜辣素类等有效成分含量、挥发油含量、水分含

量、营养类物质含量等[33] 也不尽相同。胡文杰等[34]，

对 6 个不同产地生姜的精油进行提取后采用 GC-

MS 技术测定其中化学组分并进行比较，结果表明

6 个产地的姜精油含量与组成均有差异，云南的生姜

含有生姜精油含量最高，山东昌邑含量最低。李智宁

等[35] 也对不同产地生姜、干姜的挥发油组分特征进

行研究，结果也表明不同产地之间的差异较大。通过

查阅历代本草，药用生姜以辛辣味强、筋少或无为

佳。《本草纲目拾遗》[36] 中单独记载了“川姜”：“出

川中，屈曲如枯枝，味最辛辣，绝不类姜形，亦可入食

料”。表明当时人们认为四川产的生姜味最辛辣，作

为药用质量最好。目前作为主要产区的云南、贵州

等地产的小黄姜、西林火姜等小种姜均肉质致密、辛

辣味浓、筋少，适合作为药用[37]。而人们日常生活中

的菜用生姜多皮薄肉嫩、水分含量高、辛辣味适中，

有效成分含量及功效不及药用姜[38]。因而在对姜资

源进行研究利用时要区分药用姜与菜用姜，若以菜用

大姜充当药用，则会影响临床疗效。因此，应合理利

用不同品种的生姜资源，对药用姜、菜用姜的研究形

成不同的侧重点。 

 

表 2    生姜地理标志产品分布

Table 2    Distribution of geographical indication products of ginger

产地　　　　　　　　　 产品名称 地理标志类型

湖南省

永州市 江永香姜 农产品地理标志

洪江市 托口生姜 国家地理标志

常宁市 常宁无渣生姜 国家地理标志

四川省

乐山市
犍为麻柳生姜 农产品地理标志

西坝生姜 农产品地理标志

内江市 永福生姜 农产品地理标志

南充市 千佛竹根姜 农产品地理标志

泸州市 牛滩生姜 国家地理标志

山东省

临沂市 沂水生姜 农产品地理标志

淮坊市 昌邑大姜 农产品地理标志

青岛市 蟠桃大姜 农产品地理标志

莱芜市 莱芜生姜 农产品地理标志/国家地理标志

平度市 蟠桃大姜 国家地理标志

莱州市 莱州大姜 国家地理标志

乳山市 乳山大姜 国家地理标志

莒县 莒县大姜 国家地理标志

安丘市 安丘大姜 国家地理标志

河南省

平顶山市 张良姜 农产品地理标志

驻马店市 邵店黄姜 农产品地理标志

焦作市
清化姜 农产品地理标志

怀姜 国家地理标志

贵州省

六盘水市 保田生姜 农产品地理标志

黔西南布依族苗族自治州 兴义生姜 农产品地理标志

安顺市 镇宁小黄姜 农产品地理标志

黔东南苗族侗族自治州 凯里生姜 农产品地理标志

水城县 水城小黄姜 国家地理标志

关岭布依族苗族自治县 坡贡小黄姜 国家地理标志

辽宁省 营口市 盖州生姜 农产品地理标志

湖北省 恩施州 来凤凤头姜 国家地理标志

浙江省
金华市 永康五指岩生姜 农产品地理标志

嘉兴市 新丰生姜 国家地理标志

安徽省
铜陵市 铜陵白姜 农产品地理标志/国家地理标志

临泉县 老集生姜 国家地理标志

福建省 泉州市 大铭生姜 农产品地理标志

重庆市 潼南区 罗盘山生姜 农产品地理标志

广东省 连山壮族瑶族自治县 连山大肉姜 国家地理标志

广西省
广西壮族自治区桂林市全州县 石塘生姜 国家地理标志

广西壮族自治区百色市西林县 西林火姜 国家地理标志

云南省 罗平县 罗平小黄姜 国家地理标志

 · 422 · 食品工业科技 2022 年  8 月



2.2　生姜的开发与应用 

2.2.1   生姜的经典药用　通过检索“药智数据库”

（https://db.yaozh.com/），可得到包含生姜的方剂共

1814 首，例如“逍遥散”、“当归生姜羊肉汤”、“小半

夏汤”等。同时在 2018 年国家中医药管理局会同国

家药品监督管理局制定并公布的《古代经典名方目

录（第一批）》中，收录的包含生姜药材的经典名方有

27 首，例如出自《伤寒论》的 3 首，为“旋覆代赭汤”

“吴茱萸汤”和“真武汤”；出自《金匮要略》的 5 首，分

别为“桂枝芍药知母汤”“黄芪桂枝五物汤”“半夏厚

朴汤”、“橘皮竹茹汤”和“厚朴七物汤”。这些方剂多

用于理气、温理、祛湿、解表、祛痰，治疗风寒感冒、

风寒客肺等症。同时干姜作为生姜炮制后形成的药

材，具有与生姜不同的药用功效，该经典名方中也收

录了 9 首包含干姜药材的名方。可见生姜及干姜药

材自古以来就是临床常用中药，在历代中医典籍中均

有记载。通过检索还可以发现包含生姜药材的中成

药处方有 158 种，有“香砂六君片”“感冒疏风颗粒”

“麻姜颗粒”等，也多用于温理、解表散寒、祛湿化痰，

在治疗感冒、胃寒呕吐等方面应用较为广泛。 

2.2.2   生姜的专利开发实例　通过检索 SooPAT 专

利数据库后，对得到的专利数据进行筛选，去除失效

专利、生姜种植方法等非生姜衍生产品研究相关专

利，整理得到相关有效专利有 514 件，进而对具体的

衍生产品实例进行分析，如图 4 所示，绝大部分为食

品、茶饮类，占 39.69%，医药保健类占 12.65%，还有

生姜提取物作为添加的生活用品类，占 7.39%，提取

方法及各类产品的工艺、方法相关专利共占 37.94%，

除此以外还有一小部分为生姜的炮制加工方法、生

姜秸秆再利用的专利。

 
 

食品、茶饮类39.69%

医药保健类12.65%

生活用品类7.39%

提取物及提取方法10.70%

产品加工工艺27.24%

其他2.23%

图 4    生姜衍生产品相关专利占比
Fig.4    Proportion of patents related to ginger derivatives

 

分析专利内容可知，茶饮类大部分为含有生姜

的配方茶、组合饮料、生姜提取物作为添加的饮料，

例如速溶生姜固体饮料、发酵酒等，速溶生姜固体饮

料采用姜汁及姜油树脂代替生姜[39]，具有祛寒、暖胃

等功效。食品类种类也较为丰富，多为含有生姜药材

或提取物的保健营养膏、果冻、糖、面包等健康零

食等。

医药保健类专利大多为近 3~4 年内申请的专

利，专利大多为生姜内含有的姜酚、姜烯酚等主要资

源化学成分的药理作用研究，例如“一种生姜提取物

在制备预防或治疗胃癌药物中的用途”[40]，利用的是

生姜醇提物，优选 6-姜酚，可抑制胃癌 HGC-27 细胞

的增值的药理作用，从而达到预防或治疗胃癌的作

用。除此以外还有利用生姜中其他功效物质的药理

活性进行研究的专利，例如一种生姜多糖的抗肿瘤活

性[41]、预防或治疗糖尿病眼病的作用[42] 等。

分析生活用品类专利可以发现大多为洗发护发

用品专利，其余为护手霜、洗手液、果蔬保鲜剂、牙

膏、清洁剂等产品发明专利。在洗发护发用品中，生

姜多以提取物的形式添加其中，防脱发育发洗护品所

体现出的作用是生姜的改善血液循环作用，促进了血

液循环，使头发得到血液滋养[43−44]。生姜中有效化学

成分具有的抗菌、抗氧化、抗炎等药理活性，也被相

应地开发成去屑洗发用品[45−46]、保鲜剂和防腐剂等。

除以上几类实用型产品专利外，还有部分专利

为提取方法、加工方法、制作工艺等，为后续的产品

开发提供了技术支撑。其中，有部分专利为姜的非药

用部位的利用，例如一种从姜叶中综合提取叶蛋白和

叶绿素的方法[47]；生姜秸秆中可溶性膳食纤维的提取

方法[48]；从生姜加工副产物生姜皮中提取多糖和姜辣

素的方法[49]；一种生姜秸秆基纳米多孔炭及其制备方

法[50]；以生姜药渣为基材的四季护肤防疫生姜膏及其

制备方法[51] 等，表明姜植物的非药用部位、药渣等废

弃资源也开始被研究，具有一定的产品转化价值，可

促进姜资源的综合利用。 

3　生姜资源产业化发展前景与策略
生姜在我国应用历史悠久，其食用、药用价值深

受百姓认可和喜爱，在大健康产业具有十分广阔的应

用前景。生姜种植地区分布广，不同产区长期栽培形

成了具有不同特色的资源品种，日常食用的生姜品种

主要为肉质饱满、水分含量高的大姜；而药用姜主要

为小种姜，有效成分含量较高。由于生姜品种的多样

性与差异性，其资源利用与产品开发也应根据不同品

种而确定不同路线。结合专利申请来看，目前对生姜

的开发利用集中在食品、饮品方面，而对生姜中含有

的资源性化学成分的药理活性研究及产品转化相对

较少，且不少专利与实际应用脱节，之后的发展中需

要突破技术瓶颈，促进姜资源的有效开发利用。 

3.1　合理利用资源，规划食用、药用开发方向

通过上文的分析可知，生姜的品种资源丰富，但

不同地区的特色品种有主药用或主食用的区别，结合

专利的具体实例分析可得，目前生姜的衍生产品多为

食品加工或饮品类。要做成食品或饮品需要具有好

的口感，因而生姜的辛辣味不能过重，故可以采用皮

薄肉嫩、辛辣味较淡的菜姜品种作为这类产品的原

料，即可选择山东产的莱芜大姜、山农一号等。同时

对于山东、安徽等主产菜用姜的产地，在姜采收后可

以与当地企业合作，简单加工为糖醋泡姜、姜蜜饯等

第  43 卷  第  15 期 邹冬倩 ，等： 姜资源的国内专利和产业化发展趋势分析 · 423 · 



即食产品；进一步可以进行榨汁或发酵处理，制成姜

汁饮料或姜酒；还可制备生姜提取物作为添加，制成

姜汁糖、姜味果冻、姜味面包等健康零食。专利检索

得到的姜衍生产品相关研究专利中，医药保健类、生

活用品类也较多，而云南、四川、贵州等地所产的药

用姜辛辣味较浓，肉质紧实，其姜辣素类、挥发油类

等主要有效成分含量也较高，因此更适合作为这些方

面产品研发的原料。在医药类产品研发时，可对 6-
姜酚、10-姜酚在抗癌方面的作用[52−53]、6-姜烯酚在

解毒方面的作用[54] 等进行研究，针对性地开发相应

药物。同时注重生姜对胃肠疾病的治疗作用，包含生

姜的方剂有许多是治疗胃部疾病的，因而可以利用生

姜进行相关胃保护制剂[55]、止吐药物[56] 等药的开

发。在食品添加剂的研发方面，利用姜中的姜辣素、

二苯基庚烷类等活性成分的抑菌、抗氧化作用，对防

止肉制品、水果蔬菜等食品腐败的保鲜剂进行研

究[12]，其中，某些组分可以作为天然的防腐剂[57]。药

用生姜还可在炮制后得到干姜药材，再由干姜药材形

成新的产品群。从食用或药用生姜的姜酚类化合物

的提取物，都可以考虑开发具有不同功能的饲料[58]。 

3.2　积极实现成果转化，优化发展方向

在对生姜相关专利的检索过程中可以发现，有

不少专利还处在实验室研究阶段，未能在生产实践中

转化应用。目前较多的专利申请仅仅是作为一种保

护知识产权的手段，但专利的最终目的应该是为实际

应用做出贡献，推动姜资源产业化的发展。因此，需
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图 5    姜资源产业化策略图

Fig.5    Ginger resource industrialization strategy diagram
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要积极推动高校、企业的研究成果与实际生产的企

业进行对接，实现成果转化。要控制专利申请的质

量，加大对高质量研究专利的转化力度，例如一些组

方制剂、生姜中 6-姜酚对抑制胃癌作用的研究、生

姜中 6-姜烯酚的解毒作用研究等，将实验室研究成

果进一步研究完善，实现产品化。

在专利检索过程中也发现了有不少专利相似度

高，创新性不足。因此，需要严格控制专利申请的质

量，淘汰过剩产业，优化生姜研发方向。目前由专利

可知，生姜在食用、农业方面的研究较为成熟，在这

些领域进行创新有一定的难度，因而以转化应用、提

升质量为主。随着现在人们对养生保健、健康意识

的增强，可以加大对药用姜的有效成分、多糖等的药

理活性的研究力度，深入研究其药用保健的价值，加

大保健酒、保健枕、泡脚粉、营养代餐粉等产品的研

究力度。通过检索得到的专利发现，现在已有小部分

对生姜非药用部位进行研究利用的专利。且也有研

究表明，生姜茎叶含有丰富的营养成分，与苜蓿干草

的成分相似，可作为优质粗饲料资源用于反刍动物生

产[59]。王宗成等[60] 对生姜茎叶中黄酮类化合物的提

取方法进行优化，并对其抗氧化活性进行研究，为茎

叶的利用提供了参考。而产地在生姜收获后，大量茎

叶多就地废弃，资源浪费严重。为充分利用姜资源，

应加强对其废弃茎叶的应用研究，全面分析其可利用

的资源化学成分、营养类成分，评估其加工为动物饲

料、生物炭的利用价值，减少资源浪费与土地污染，

促进姜资源的全面可持续发展。图 5A、图 5B 为姜

资源的利用途径。 

4　结语
本文对生姜相关专利及目前主要品种与应用进

行分析，对生姜目前产业化发展进行了阐述。从目前

的发展来看，有关生姜的开发应用及专利申报发展趋

势可能进入了一个衰退期，但每年仍有一定的高质量

研究成果。因而找准生姜产业在大健康产业的发展

需求和定位，加大以生姜为原料的功能性健康产品研

发，通过科技创新驱动生姜产业的全值利用、梯次利

用、循环利用，激发生姜资源产业的活力，提高生姜

产业的经济效益，进而促进生姜生产地区的经济发展

与振兴是目前的重点。

生姜地方品种繁多，食用及药用历史悠久，市场

潜力巨大，需要结合不同地区的品种特色，开展药

用、食用生姜的生产区划，并根据品种特点有针对性

地在食品、饮品、保健品、药品、化妆品及生活用品

等方面进行研究，优化原有的发展领域，开发新的领

域。同时要促进高校、科研院所、企业与生产种植基

地的密切合作，推动生姜产业基础及应用方面研究及

成果转化，充分发挥其在乡村振兴中的作用。总而言

之，要充分利用我国的自然资源及人文历史的优势，

发挥生姜的食用与药用价值，提高姜资源的经济价

值，谋划生姜全产业链，推动姜资源的高质量可持续

发展。
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