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食品化学课程群“工医融合”知识点的提炼与融入

——以药食兼用资源荷叶为例
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【摘 要】：在工医融合背景下，将中医药理论系统性地融入食品科学与工程专业的核心课程，有利于凸显中医药院校的专业特

色，提升复合型人才培养质量。本文以湖湘药食同源资源荷叶为教学素材，围绕食品化学课程群的四门核心课程，从食品化学成

分与中药性味/药效、食品化学反应与中药炮制变化、平衡膳食结构与中医药膳复方三个角度提炼“工医融合”知识点，并将其有

机贯穿于教学实践中。实践表明，该模式有助于学生理解食品科学与中医药两大理论体系，培养跨学科思维与综合实践能力，为

培养具有中医药思维的食品专业复合型人才提供参考。
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1 研究背景

在工医融合的时代背景下，食品科学与工程专业的人才培

养面临新的要求[1]。传统的食品专业课程体系侧重于食品加工

与工程技术，而对营养健康、中医药理论等医学相关知识涉及

不足。尤其在中医药院校，食品相关专业如何依托中医药学科

优势，将中医药特色系统性融入工科课程体系，已成为亟待解

决的重要课题[2]。目前中医药院校的食品科学与工程专业在工

科知识与医学知识之间缺乏系统性的交叉融合设计。虽然单门

课程的教学改革中已开始尝试融入中医药基础理论，并取得了

一定成效，但两者在课程群层面的融合与系统建设仍较为薄弱

[3]。课程群建设强调以知识主线为纽带，注重课程之间的协同

与衔接，从而形成有机整合的教学体系[4]。在此背景下，中医

药院校的食品相关专业在课程群“工医融合”改革中主要面临

以下问题：同一知识点可能在不同课程中重复出现，若缺乏课

程组教师之间的有效协调与规划，容易造成知识点低水平重

复；此外，部分工科背景的教师对中医药理论体系理解不深入，

在讲授跨学科知识时难以准确、恰当地阐释中医药相关知识

点，影响教学效果与融合深度。

湖南省拥有丰富的药食兼用资源，“湘九味”中的湘莲、

百合、玉竹、黄精、茯苓、杜仲叶等均被纳入国家药食同源目

录名单，且省内食品专业教师在此领域积累了丰富的科研成果

[5]。依托资源优势与专业教师的科研积淀，更易于为“工医融

合”教学提供适宜的案例支撑。因此，以湖湘药食兼用资源为

载体探索食品化学课程群“工医融合”知识体系构建，具有扎

实的科研基础与可操作性。荷叶作为湘莲的重要组成部分，资

源丰富、来源稳定，被列入“按照传统既是食品又是中药材的

物质目录”名单。历代本草典籍记载荷叶具有化湿降浊、清暑

利湿的功效；现代医学研究证实其富含荷叶碱、黄酮类活性成

分，具有降脂、减肥、抗氧化等健康功能[6]。这使其成为食品

化学课程群开展“工医融合”知识体系构建理想的教学素材。

食品化学课程群主要包含食品生物化学、食品化学、食品分析、

功能性食品等核心课程，是食品科学与工程专业知识体系的主

干支撑。该课程群的教学内容涉及食品成分的结构与性质、化

学反应机制、营养功能评价等工科知识，与中医药理论中的性

味归经、炮制变化、药膳食疗等医学知识存在交叉融合点。因

此，以荷叶为教学素材，提炼“工医融合”知识点，并将其融

入食品化学课程群中，以期为培养具有中医药思维的食品专业

复合型人才提供参考。

2 荷叶“工医融合”知识点的梳理与提炼

荷叶为湘莲的叶片，富含黄酮类、生物碱和多糖等多种生

物活性成分。现代药理研究表明，荷叶具有调节糖脂代谢、减

肥降脂、抗炎、抗氧化、降血糖以及保护心血管等多种功能。

传统中医药理论认为荷叶性平，味苦、涩，归肝、脾、胃经，

具有清暑化湿、升发清阳、凉血止血的功效，适用于暑热烦渴、

暑湿泄泻及高脂血症等。《本草纲目》中已有记载：“荷叶服

之，令人瘦劣”，表明荷叶减肥降脂作用早已被中医所认识。

此外，荷叶减肥茶、荷叶粥及荷叶山楂决明茶等配伍药膳也见

载于历代医药典籍与食疗文献。基于食品科学与中医药理论的

跨学科视角，对荷叶开展系统性梳理，可从以下三个角度提炼

并整合荷叶“工医融合”交叉应用的知识点。
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（1）食品化学成分与中药性味/药效的交叉融合。如将食

品化学课程中讲授的多糖、黄酮、生物碱、皂苷等各类化学成

分与中医药理论中的性味归经、功效主治进行关联。通过将活

性成分的化学结构、理化性质与中药的传统性味及药效相对

应，有助于学生从分子层面理解中药功效的物质基础，实现食

品成分分析与中医理论的衔接。

（2）食品化学反应与中药炮制药效变化的交叉融合。将

食品加工过程中的美拉德反应、酶促水解、热降解、氧化等化

学反应，与中药炮制过程中药效物质变化进行关联。通过揭示

两者在化学成分转化机理上的共性，如温度、水分、酸碱性等

条件诱导活性成分发生结构改变、含量变化及新物质生成，从

而引起药效或功能的改变。这一融合有助于使学生从化学变化

角度理解传统炮制工艺的现代科学内涵。

（3）平衡膳食结构与中医药膳复方的交叉融合。将现代

营养学中膳食宝塔、营养素供能比、食物多样和个体化营养等

平衡膳食理念，与性味归经、君臣佐使、辨证施食等中医食养

/药膳理论进行关联。通过对比分析两类知识体系在膳食搭配、

功能调节及健康干预上的思路，引导学生从整体膳食结构出

发，融合中医药膳配伍理念与现代营养学推荐摄入量，形成“工

医融合”的健康饮食设计思维。

3 荷叶“工医融合”知识点在食品化学课程群中的融

入路径

基于上述三个角度挖掘荷叶“工医融合”知识点，遵循食

品生物化学、食品化学、食品分析、功能性食品四门核心课程

“代谢基础、化学成分、检测技术、产品开发”的递进逻辑，

将荷叶“工医融合”知识点系统融入教学过程中。

食品生物化学课程侧重于活性成分在生物体内的代谢过

程与作用机制，可从食品化学成分与中药性味/药效、平衡膳食

结构与中医药膳复方两个角度融入相关知识点。例如，在讲授

糖脂代谢章节时，以荷叶碱的降脂减肥功效为切入点，扩展讲

解荷叶碱抑制胰脂肪酶活性从而减少脂肪吸收的生物化学原

理，以及通过激活 AMPK信号通路促进脂肪酸氧化分解的分

子机制，以此理解中医理论中“荷叶服之，令人瘦劣”的传统

功效。中医的“湿浊内蕴”、“膏脂堆积”与现代医学中的脂

代谢紊乱、脂肪蓄积相近，学生也可以通过荷叶碱的功效进行

理解。此外，通过以荷叶、山楂、薏苡仁、橘皮配伍的荷叶减

肥茶复方为例，可阐释中医药理论中“君臣佐使”的配伍思路：

荷叶碱可抑制脂肪吸收；山楂黄酮抑制胆固醇合成；薏苡仁改

善胰岛素敏感性；橘皮挥发油可促脂质排泄，各组分协同效应，

进而从不同角度理解中医复方配伍的整体性思维。

食品化学课程侧重于活性成分的化学结构、理化性质及加

工过程中的化学变化，可从食品化学成分与中药性味/药效、食

品化学反应与中药炮制药效变化两个角度融入相关知识点。例

如，在讲授黄酮类化合物章节，以荷叶中的槲皮素、山柰酚为

例，讲解黄酮母核结构、糖基化位置对溶解性、稳定性的影响，

以及不同取代基与抗氧化活性的构效关系，同时关联荷叶“味

苦、涩”的性味特征——黄酮类成分的苦涩味与其收敛、清热

功效相对应，其抗氧化活性是“清暑”作用的重要物质基础之

一。此外，通过讲授荷叶在干燥、杀青、制茶等加工过程中黄

酮类化合物的氧化与异构化反应、生物碱的热降解规律，将其

与中药炮制理论中的“生用清暑、煅炭止血”建立联系，对比

鲜荷叶、干荷叶、荷叶炭中主要成分的变化，理解化学成分转

化与药效改变的内在关联。

食品分析课程侧重于活性成分的提取、分离与检测，可从

食品化学成分与中药性味/药效、食品化学反应与中药炮制药效

变化、平衡膳食结构与中医药膳复方这三个角度融入相关知识

点。例如，讲授荷叶中荷叶碱的高效液相色谱测定实验，参照

《中国药典》方法完成线性、精密度、回收率等方法验证，使

学生建立“成分含量—药效物质基础”的质量控制思维，理解

中药标准化与现代食品分析的关联。还可通过对比鲜荷叶、干

荷叶、荷叶炭中总黄酮和荷叶碱的含量差异，采用紫外分光光

度法和 HPLC 法分别测定，通过检测数据验证炮制对活性成分

的影响，可量化中医药理论“生用清暑、煅炭止血”功效的物

质基础。选取荷叶、山楂、薏苡仁、橘皮配伍的荷叶减肥茶复

方，采用适当方法分别测定复方中荷叶碱、山楂黄酮、薏苡仁

多糖等各组分的功能因子含量，为复方配伍的合理性提供定量

依据，贯通传统药膳分析与现代食品营养评价。

功能性食品课程侧重于功能性食品设计与开发，可从食品

化学成分与中药性味/药效成分、食品化学反应与中药炮制药效

变化、平衡膳食结构与中医药膳复方这三个角度融入相关知识

点。例如，基于荷叶碱抑制胰脂肪酶、激活 AMPK通路的降

脂机制，指导学生设计一款以荷叶提取物为主的功能性食品，

明确功效成分及其有效剂量，有助于学生理解原料传统降脂功

效、现代分子机制及产品开发的内在关联。根据产品预期功效

选择合适的荷叶炮制品。如开发清暑类产品选用生荷叶，开发

止血类产品选用荷叶炭，并优化提取工艺以保留目标活性成

分，进一步阐明炮制、工艺和功效的内在关联。以荷叶、山楂、

薏苡仁、橘皮配伍的荷叶减肥茶复方为模板，指导学生开发一

款符合现代营养学理念的功能食品，可遵循中医“君臣佐使”

的配伍理念，同时思考融入多酚、黄酮、生物碱、膳食纤维、

蛋白质等营养学指标，持续培养学生对于这两种知识体系融合

的理解与实践能力。

4 教学实施与初步成效

基于上述融入路径，教学团队已在食品科学与工程专业两

个年级本科生的食品生物化学、食品化学、食品分析、功能性
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食品四门核心课程开展了教学实践。教学团队组织四门课主讲

老师开展多次集体备课，系统梳理交叉融入知识点，明确每门

课程中相关知识点的讲解深度与拓展内容，避免知识点重复讲

授或衔接不畅。在此基础上，修订教学大纲，完成配套教案的

撰写。此外，在教学实施中每门课程均设置 2-3个学时的荷叶

相关的专题研讨环节。例如，食品生物化学课程中，学生分组

查阅并整理荷叶碱降脂的分子机制文献；食品化学实验课程

中，学生设计实验对比生荷叶与荷叶炭中各类功能成分的含量

及抗氧化活性的变化；食品分析实验课程中，学生参照《中国

药典》方法完成荷叶中荷叶碱的 HPLC测定，并撰写检测报告；

功能性食品课程中，学生综合运用食品科学原理与中医药理

论，以荷叶为主要原料设计一款减肥的功能性食品。在课程考

核中，四门课程中均设置与荷叶“工医融合”相关的开放性题

目。教学实施结束后，通过问卷调查和访谈收集了学生对教学

效果的反馈。初步反馈显示，将同一素材贯通食品化学课程群

的四门核心课程有助于建立系统化的知识体系，提升学生的学

习兴趣和专业归属感。

5 结语

本文以湖湘药食同源资源荷叶为教学素材，围绕食品生物

化学、食品化学、食品分析、功能性食品四门核心课程，探索

构建以同一素材贯通课程群的“工医融合”教学模式。基于课

程群中四门课程的关系，遵循“代谢基础、化学成分、检测技

术、产品开发”的递进逻辑关系，从三个角度提炼并整合荷叶

“工医融合”交叉应用的知识点，并将其融合在教学实践中。

教学实践结果表明，该模式有效强化了学生对跨课程知识的体

系化理解，提升了其综合实践能力与专业归属感。同时，在实

施过程中也发现还需改进的地方，如针对这种新的教学方式，

还未建立综合的评价体系；课程老师之间的协作还需在制度层

面上进行完善。

总体而言，这一以特定资源案例深度联结课程群中多门课

程的设计思路，为具有中医药特色食品专业核心课程群建设提

供了可借鉴的实施案例。后续，可进一步将模式拓展至黄精、

茯苓、玉竹等更多特色药食同源资源，逐步构建工医融合的“湖

湘药食资源教学案例库”，在此基础上进一步配套开发虚拟仿

真实验与数字化教学资源，从而持续深化工医融合的教学改革

与实践。
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