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中国作为世界上唯一具有古老文化连续传承

的国家，不仅创造了辉煌的农耕文明，还创造了世

界上独领风骚的华夏饮食文化。孙中山先生在
《建国方略》中指出:“烹调之术本于文明而生，非
深孕乎文明之种族则辨味不精;辨味不精，则烹调

之术不妙。中国烹调之妙，亦表明中国文明进化
之源也。”然而，随着营养学的不断发展，很多人
特别是西方人认为，中国虽然烹饪技术精湛，饮食

文化博大精深，但是中国饮食不讲究科学和营养，

例如，中国人的饮食虽然讲究色、香、味，但是这些
都与营养无关。另外，西方国家也不是不讲究味
道，只是西方国家对味道的分类与中国略有不同，

他们的五味是指甜、鲜、苦、咸、酸，中国人所谓的
五味调和是指苦、辣、酸、甜、咸之间通过相生相克
所达到的平衡与和谐。五味调和是中国烹饪的基
本原则和理论基础，也是中国人一直提倡文化美

食、健康饮食，以及个性化、民族化、季节化饮食的
精髓和核心。本文就五味调和与现代营养学、免
疫代谢的关系进行综述和分析。

1 味觉受体的发现与研究

一直以来，科学家总认为味觉传感是通过鼓

索神经末梢直接接受味觉物质的刺激所形成，但

是味觉受体的发现从根本上改变了科学家的这些

认识。因为如果味觉成分直接刺激鼓索神经末

梢，味觉传感显然只与味觉成分的极性、状态有
关，而与分子结构关系不大。既然实验结果证明，
味觉物质通过与受体相互作用并将这种相互作用

信息传递到细胞内，再由细胞将信号放大后激活

神经电信号的传递，那么，这就意味着味觉传感不

仅取决于味觉成分的极性、分子结构、大小及其与
受体的相互作用，还取决于细胞甚至机体的状态，

这就圆满地解释了不同的人之间甚至同一个人不

同状态所产生的味觉差异。
1. 1 鲜味受体的发现与研究
尽管鲜味不在中国传统五味之列，但是“鲜”

字本身就意味着它是最早描述的味道之一。研究
发现，谷氨酸单钠盐、鸟嘌呤和肌苷可以产生鲜
味。鲜味受体是由 T1Ｒ1 和 T1Ｒ3 形成的异二聚
体，T1Ｒ1 /T1Ｒ3 主要在舌前部的菌状乳突味蕾内
的 II型细胞中共表达［1］。另一种鲜味受体是代
谢型谷氨酸受体( Metabotropic glutamate receptor，
mGluＲ) ，主要分布于舌后，仅传感谷氨酸单钠盐 I
( 肌苷) G( 鸟苷) 的鲜味［2 － 3］。T1Ｒ1 是膜受体，属
于 G蛋白偶联受体 C家族，被激活后通过调节细
胞表面的离子通道开关放大味觉信号。Eric M等
学者系统研究了 T1Ｒ1 /T1Ｒ3 的分布，证明该受体
几乎分布在所有的组织、器官和细胞，主要负责氨
基酸、核苷酸等含氮营养的传感［4］。这些发现表
明，T1Ｒ1 /T1Ｒ3 作为氨基酸和核苷酸传感受体，
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主要用来实现氨基酸营养状态和哺乳动物雷帕霉

素靶蛋白( mTOＲC1) 细胞自吞噬信号途径之间的
通讯，在氮源传感、吸收和代谢方面发挥重要功
能。
1. 2 甜味受体的发现与研究
甜味受体是 T1Ｒ2，和鲜味受体一样与 T1Ｒ3

形成异二聚体［5］。它和鲜味受体属于同一家族，
并共享 T1Ｒ3，这使人不自觉地预判甜味和鲜味传
感具有协同性。而且已经有证据表明，T1Ｒ3 实际
上承担了鲜、甜两种味觉通过控制瞬时感受阳离
子通道家族 M 成员 5 ( Transient receptor potential
cation channel subfamily M member 5，TＲPM5 ) 放
大并传递信号的功能。另外，该家族受体的胞外
结构域是一个相当大的肽段，其构成被形象地称

为捕蝇草结构，这似乎也正是它们能够传感多种

甜味成分 ( 果糖、蔗糖、甜蛋白和各种人工甜味
剂) 的主要原因。甜味受体除表达在味蕾组织
外，也表达在肠道，如肠内分泌细胞 L －和 K －细
胞，通过分泌胰高血糖素样肽 ( glucagon － like
peptide － 1，GLP － 1 ) 和葡萄糖依赖性促胰岛素
肽( glucose － dependent insulinotropic peptide) 等肠
激素发挥食欲控制、代谢、内分泌调节。甜味受体
还可以促进小肠上皮细胞葡萄糖运载体的表达，

增加葡萄糖的吸收［6］。已有科学研究证明，人工
甜味剂不能促进胰岛素或肠降糖素的分泌［7］，这

些研究也为人工甜味剂的食用揭示出潜在的健康

风险。
1. 3 苦味受体的发现与研究
苦味作为五味之一，往往是有毒的物质，或具

有抗营养作用的物质的信号，阈值极低，是提醒人

们回避的味道。然而，生活经验告诉我们，有时，
苦味物质是不可或缺的，特别是中国人早就注意

到中草药一般都有苦味，因而有“良药苦口利于
病”之说。在烹调中，当它与其他味感调节得当
时，能起到改善食品风味的作用［8］。研究发现，
在现代生活方式症不断蔓延的今天，多种植物化

合物，如植物多酚、黄酮类化合物，都有抗氧化、降
低心脑血管疾病和抗肿瘤作用，因此，苦味食品也

备受关注［8］。苦味传感受体是 T2Ｒs系列( T2Ｒ1，
T2Ｒ2，T2Ｒ3……) ，这种受体对生物碱、萜类、糖
苷类和苦味肽类等都有响应。T2Ｒs 作为抗哮喘
药物筛选靶点已经受到科学家的密切关注［9］。
该受体接受苦味物质刺激后也是通过 Trpm5 钙

离子内流通道放大和传递信号。至于它们和鲜
味、甜味受体如何协调控制同一离子通道开关，尚
缺少研究。不过，预判其协调作用应该符合中国
人有关五味调和的经验和原则。调查表明，该受
体也广泛分布于消化道，特别是呼吸道［10 － 12］，这

可能也正是多数抗哮喘、抗过敏药物都很苦的重
要原因。
1. 4 咸味受体的发现与研究
咸味以生理浓度的 NaCl为主，咸味传感十分

复杂，是否真的存在咸味受体直到 2010 年才得以
确定。鼠科动物的咸味 ( 食盐) 传感存在对利尿
剂 －阿米洛利 ( amiloride) 敏感和不敏感两种机
制［13］。人类咸味传感对阿米洛利没有敏感性。
动物对低浓度食盐的传感依赖于 Na + 通道

( ENaCs) ，也有人认为低盐受体就是钠离子通
道［14］。传递咸味信号的神经纤维主要分布在舌
头的背腹部。对于是否存在高盐传感受体一直有
争议。可以传感高盐信号的细胞并不是特异性
的，至少有两个细胞群，它们既可以传感苦味，也

可以传感酸味［15］。有证据表明，高盐传感也与
TＲPM5 有关。其实，高盐属于伤害性信号，而低
盐则属于重要的营养信号，咸味作为对 NaCl摄取
的一种“奖赏”，应该把上皮钠离子通道( the epi-
thelial sodium channel，ENaC ) 作为咸味传感受
体［16］，NaCl超过生理盐浓度时似乎应该和苦味
相似，通过 TＲPM5 作为营养过度或有毒性的“预
警”信号传感。
1. 5 酸味受体的发现与研究
酸味的传感主要靠舌和上颚上皮的味觉受

体。它们可以对酸性 pH 和弱有机酸作出电化学
响应［17］。曾经假设了多种负责传感酸味的受体，
后来几乎都被基因敲除实验所否定。尽管如此，
细胞表达 PKD2L1 仍然是其传感酸味所需要的。
笔者认为，基因敲除实验的逻辑推理值得怀疑，显

然，当有不止一个蛋白独立传感同一种味道时，敲

除其中任何一个基因并不影响该味道的传感，因

为其他受体会取而代之。细胞表达 PKD2L1 对酸
味作出响应是通过质子选择通道( Proton － selec-
tive ion channel) ［18］。当氢质子进入酸味传感细
胞后会促进酸化作用，从而产生细胞信号传递。
值得注意的是，味觉细胞表达一系列静息双孔钾

离子通道( resting two － pore K + channel) ［19］，这些
通道可能被细胞内的酸化作用阻断，使细胞进一
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步去极化，从而传感酸味。另外，TＲPA1 是一种
“伤害性受体( Nociceptor) ”也可以对乙酸作出响
应［20］。在酸味传感的研究中，似乎应该区分有机
酸盐与可以解离氢质子的酸性物质，因为前者往

往是营养物质，如谷氨酸单钠盐、琥珀酸单钠盐是
鲜味，而不是酸味。
1. 6 麻、辣、烫相关受体的研究
辣味是中国传统的“五味”之一，在烹调中占

据重要地位。但是，国际上公认的“五味”中没有
辣味。辣味受体早有研究，普遍认为辣味受体就
是“伤害性”的痛觉受体。不过包括笔者在内的
很多人并不同意这种说法。虽然呼吸道或眼睛等
部位的辣椒素刺激的确会造成伤害，但是适量的

辣味物质，如辣椒素、姜辣素、大蒜素等并没有任
何伤害作用。事实上，很多辣味物质有益于健康。
辣味往往和麻觉、痛觉相似，所以准确地讲，其受
体一般被作为麻、辣、烫和痛觉传感受体［21］。辣
味传感主要是通过激活瞬时感受器电位香草素受

体亚家族 ( the transient receptor potential vanilloid
subtype ion channel，TＲPV1) ，从而通过该离子通
道放大和传递信号。有人认为 TＲPV1 就是麻、
辣、烫、痛传感受体。辣椒素就是这种受体的典型
激活剂。由于该受体和痛觉传感相关，一直被作
为阵痛药物筛选靶标而开展了大量研究［22］。笔
者所在的团队利用大鼠味蕾组织进行固定化，研

制出一种新型电化学型辣味受体传感器，对辣椒

素和姜辣素进行了动力学分析，结果证明这两种

辣味物质实际上都有自己的传感受体，说明虽然

它们都可能通过 TＲPV1 放大和传递信号，但是起
作用的受体却各不相同［23］。TＲPV1 作为麻、辣、
烫和痛觉传感信号放大离子通道，同样可以被胞

外质子激活而传递酸味［24］，所以概括起来，TＲ-
PV1 传感麻味、辣味、酸味、温度和痛觉。

2 味觉传感与营养的关系

味觉不仅是机体营养需求的传感和控制系

统，同时也承担着食品安全监控的重任。例如，腐
败变酸的食品、发霉变苦的食品都会因其味觉恶
劣而被拒绝饮食。味觉的另一个功能便是对营养
摄取的定量化控制。例如，当机体处于饥饿状态
时，会感觉到作为碳源的糖是甜的，作为氮源的氨

基酸和嘌呤是鲜的，作为能源的脂肪和脂肪酸是

香的，但是一旦达到机体消化、吸收和储藏的极限

时，这种愉悦的感觉就会向厌恶的方向转化。科
学研究发现，当肠道中开始出现游离脂肪酸时，饮

食者会主动停止进食，因为此时香味已经转变为

油腻。鲜、甜、咸、香本来是令人愉悦的味道，但是
一旦过量都会向不愉悦甚至厌恶的味道转化。这
充分说明愉悦的味觉传感是因为机体需要这些营

养物质，但是当这些物质已经满足机体需求时，机

体就会停止进食，显然这是一个可以对营养吸收

进行甄别、摄取、消化、吸收和储存的定量化控制
系统。一旦这个控制系统出现问题，甚至出现较
大误差，长期下去就会严重损害机体健康。早在
数千年前，中国人就注意到富含营养的食品的

“鲜、甜、香”的愉悦“表象”，“苦、辣、酸、腻”的腻
烦“表象”［25］。一旦人们过度追求“愉悦”感，也
就是“纵欲”时，就会对健康造成伤害。所以《黄
帝内经》对国民的起居、生活、饮食、医药与健康
进行了总结和归纳，使五味调和的理论不断渗透

到中医药、饮食、烹饪等方方面面。整个中医药领
域，从诊断到治疗，从尝百草到因人施治所依赖的

都是“五味调和”，也就是“性味”理论。
2. 1 西方的营养学始于营养缺陷性疾病

18 世纪西方为探索新大陆和掠取财富而兴
起的航海旅行过程中，海员们由于营养缺陷死亡

过半，付出了惨重代价。这才促使西方学者探讨
其饮食结构的问题所在，直到一个世纪以后才发

现导致大量海员死亡的主要原因却是因缺少维生

素 C而导致的坏血病。而在我国，郑和早在 1405
年就率领 28000 人之众开始了航海之旅，之后七
下西洋，并未见有关大量人员死于营养缺陷的报

道。显然，这是中国“性味”理论与文化可以指导
大众平衡营养和科学饮食的有力证明。
由于西方的营养学是建立在营养缺陷性疾病

的基础上，当然主要运用于临床，而不是大众健

康，而且这些研究主要通过动物模型，因此，除了

对人类进行营养和健康调查所得到的数据外，整

个营养学几乎都是以动物营养和体外实验为基

础。研究动物营养的目的是为了获得更多的肉、
蛋、奶类食品，而研究人类营养的目的却是为了健
康长寿。而且没有哪种动物和人的饮食习惯、遗
传基础相似，更不用说相同。尽管中国政府在诸
多营养学家的指导下依据西方标准制定了中国的

营养标准，但是果蔬等植物化合物的健康作用促

使西方国家不得不承认，这种统一的营养配方当
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然不能保证大众健康，并由此进一步提出了个性

化营养的概念，声称通过营养基因组学来实现。
这个概念刚刚提出，表观遗传学研究的结果却表

明，任何一个个体，维护其营养需求并不完全取决

于基因组，而是取决于他( 她) 自己、他( 她) 的父
母和父母的父母的饮食，因为在这些营养的消化、
吸收、储藏与代谢过程中，会通过对染色体中的组
蛋白进行( 脱) 乙酰化、( 脱) 甲基化、( 脱) 磷酸化
标记，从而留下记忆并进行表观遗传传递［26］。至
此，以西方营养学为基础的现代营养学遇到了致

命性挑战。
2. 2 味觉受体的信号传递
机体的营养摄取、消化、吸收和储藏都需要通

过味觉传感系统进行控制，这个过程不仅需要定

性还需要定量。特别是对能量 －碳水化合物、脂
肪酸、氨基酸必须根据机体的需要进行控制，否则
会影响健康。在某种程度上说，肥胖、高血压、高
血脂、糖尿病、心脑血管疾病和很多癌症都是由味
觉控制失调所造成。可见弄清楚味觉传感机制和
信号传递具有重要的科学意义。
幸运的是，这方面的研究已经取得了很大进

展。研究发现，所有五种味觉受体的信号传递都
有两个主要途径:一是快速的神经传递途径，即当

味觉成分和受体的胞外结构域结合，激活其胞内

结构域，打开或关闭 TＲPM5 或 TＲPV1 或 TＲPA1
等离子通道，从而引发传入神经末梢极化，传递神

经信号。二是代谢与内分泌信号的 GPCＲs 信号
途径。作为营养传感受体，大多数都是 GPCＲ 超
家族成员。这些受体因在药物筛选方面的巨大成
功，所以一直是科学家关注的焦点。G 蛋白偶联
受体在传感到营养物质时激活胞内的腺苷环化

酶，激活第二信使，而 GTP 及其不同的磷酸化形
式则是调控氨基酸代谢、核苷酸代谢与蛋白质合
成等重要化合物和第二信使; 通过磷酸激酶和肌

醇磷酸化途径控制脂肪酸合成与分解代谢。关于
这些营养传感受体如何控制基因表达、代谢与内
分泌信号途径的研究已经积累了大量文献，但是

关于其如何通过胞内信号传递实现激活传入神

经，特别是如何对味觉编码尚缺少研究。

3 消化道中的味觉受体及其功能

研究表明，味觉受体也出现在其他细胞、组织
和器官。开始的时候，人们感到奇怪，其他组织、

器官的这些受体并不能传递味觉信息，其功能是

什么? 其实，只要琢磨一下中国人的“表 －里”理
论，这个问题当然不难理解。所谓表 －里就是味
觉和营养与生理需求互为表里，换言之，之所以我

们的机体表现出愉悦的味觉，正是说明机体有这

方面的需求，味觉是生理需求的表象。
3. 1 肠道中的味觉受体控制并反馈营养吸收、储
藏、代谢和内分泌
从腔肠动物到人类，饮食必须满足生存和营

养需求，而且一旦达到其消化、吸收和储存需求后
就应停止进食。味觉受体作为营养传感器必然受
营养的消化、吸收和代谢控制，换言之，味觉受体
在味蕾上传感味觉，在消化道中控制营养的消化、
吸收、代谢与内分泌［27］。而且，越来越多的研究
结果表明，肠道作为一个体内外物质能量和信息

交流系统，不仅控制着机体几乎所有的生理、生
化、代谢、内分泌，而且也在很大程度上控制着免
疫和中枢神经系统。例如，在摄取营养超过消化、
吸收和储藏能力时，肠道可以通过肠激素等内分

泌系统通知大脑降低食欲，停止进食。五味调和
及中医药的基本理论正是建立在“味觉”和“机体
生理代谢、免疫与内分泌”互为表里的基础上。
从这个意义上说，中国人通过“尝百草”来寻求保
健食品和中药，正是以“味觉受体”为靶点筛选功
能性食品、药物的实践活动。
3. 2 味觉受体与免疫代谢
营养是一切细胞生理活动的基础，特别是由

免疫系统所构成的生物防御系统。机体首先保证
免疫细胞的营养需求。这显然意味着营养传感器
可以向机体传递营养充沛的信号，而饥饿或者抗

营养则通过受体传感营养匮乏的信号。前者是可
以放开消费和激活免疫的信号，后者则是降低消

费以保证最基本免疫防御系统需求的信号。只要
营养能够达到基本需求，就不应该出现免疫低下

的情况。相反，一旦营养过度，就会激活营养消费
( 分解代谢或细胞繁殖) 。激活能量消费有两条
途径:一是促进分解代谢，产生糖尿病和胰岛素抵

抗; 二是促进细胞繁殖，有助于癌症的发生和发

展。过度营养同时还可能在没有挑战者( 如病原
体) 的情况下激活免疫系统。而免疫是一把双刃
剑，过低了会导致反复感染，而过高了则会引发炎

症和自身免疫性疾病。已经有越来越多的证据表
明，过度的营养正是通过肠道味觉受体传递激活
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机体营养消费，特别是能量消费的信号，如 mTOＲ
信号途径。

4 五味调和是合理膳食与均衡营养的基础

长期以来，中国的饮食、烹饪乃至中医药都特
别关注每个人的味觉变化，因为它和机体的营养

需求、健康状态互为表里。只有五味调和才能达
到既不过分放纵欲望而过度饮食，又兼顾五味之

间的和谐与平衡，充分顾及到不同个体、不同健康
状态的人所表现出来的味觉变化和差异。更重要
的是，中国人将总结出来的这些理论和经验注入

审美和文化内涵，引导人们建立正确的“性味”
观，在五味调和的美学追求中实现平衡与健康的

饮食，不能不说这是中国先民对人类健康的一个

伟大贡献。
4. 1 五味调和与营养均衡
中国人通过五味调和的原则实现中医药治病

和均衡营养，对大众健康作出的巨大贡献并非赞

美之词，而是得到了越来越多的科学证据。中国
的五味，没有了鲜味，而增加了辣味。这样一来，
甜代表碳源，作用于 TＲPM5 离子通道; 苦代表抗
营养信号和过度营养信号，也作用于 TＲPM5。至
于鲜味，虽然它代表了氮源，也作用于 TＲPM5 离
子通道，但是它一方面通过 T1Ｒ3 和碳源( 碳水化
合物) 传感相配合，另一方面和咸味相互作用。
事实上，没有咸味和甜味，鲜味并不能单独传感，

例如，氮只能以氨基的形式发挥作用，离开碳骨架

就变成了毒性物质，可见中国人不把它作为独立

的味觉是有道理的。咸味通过 Na + 离子通道

( ENaC) 传感信号，但是同时和 Trpm5 相偶联，是
机体生理盐浓度的保证。太甜或太咸同样会传递
苦味，是营养过度的信号。酸味和辣味分别通过
TＲPA1 和 TＲPV1 离子通道传递“伤害”性信号。
实际上，适当的酸味和辣味都不会对机体造成伤

害，但它们的确是传感“预警”信号，酸味显然与
微生物厌氧发酵相关联，而辣味显然也和麻、辣、
烫相关联，表现为痛觉。可见味觉受体可以向机
体传递预警信号，使机体通过激活免疫系统做好

防御准备，可以传感营养信号，以愉悦感促使机体

摄取营养;而遇到抗营养物质时则传感苦味，使机

体停止进食。这也正是过度进食上火( 提高分解
代谢) ，而苦味物质则大多可以清火( 降低分解代

谢) 的科学基础［28］。可见，五味调和的确是机体

营养、代谢和免疫平衡的重要保证。
4. 2 五味调和与健康
早在春秋战国时期，中国人就注意到饮食与

健康的关系，对类似于现代生活方式症进行过精

彩描述，《黄帝内经》开篇的第一个问题即是。黄
帝与岐伯曰: “余闻上古之人，春秋皆度百岁，而
动作不衰; 今时之人，年半百而动作皆衰者，时世

异耶，人将失之耶?”岐伯对曰: “上古之人，其知
道者，法与阴阳，和于术数，食饮有节，起居有常，

不妄作劳，故能形与神俱，而尽终其天年，度百岁

乃去。今时之人不然也，以酒为浆，以妄为常，醉
以入房，以欲竭其精，以耗散其真，不知持满，不时

御神，务快其心，逆于生乐，起居无节，故半百而衰

也。”这些话深刻揭示了目前所面临的营养过度
所引起的健康问题，同时一针见血地指出了这些

现代生活方式症的病因。但是，这些结论古人在
数千年前是如何得出的? 笔者认为这完全是因为

中国的古典哲学思想中的机体健康和营养需求的

表 －里关系，即机体的生理、代谢、免疫和营养需
求通过味觉表现出来。同样，中国先民通过品味
自然界中植物( 并不排除其他生物) 的五味，按照

其生克规律筛选出可以调节、补充与纠正机体五
味偏差的药物和食品。虽然现在已经有科学家注
意到味觉受体的确可以作为筛选药物的靶点［29］，

但是我们的祖先已经用尝百草的方式进行了数千

年的筛选历程。同样，五味调和的烹饪理论也指
导中国人的健康饮食已数千年。
4. 3 五味调和与个性化营养
依据五味调和的原则，厨师可以制作出多种

不同的肴馔，从而满足不同人群的需求。其实，这
才是真正面对现实，适应广大老百姓的个性化营

养，而不是千篇一律地强调所谓的营养配方。当
然，我们在赞叹祖先所留下的饮食文化和“性味”
理论的同时，不能仅仅停留在继承和发扬光大上，

更需要用现代的科学技术和理论揭示其科学基

础。然而有关性味理论的现代研究在我国几乎一
直是个空白，倒是国外有关味觉受体与营养传感

的研究已经取得了不少举世瞩目的成果。可惜西
方国家一般都不接受中国的性味理论。一些留学
人员和年轻人反而盲目迷信西餐和西方的食品加

工，在很大程度上助长了现代生活方式症的流行

和蔓延。我们课题组从 2006 年开始意识到:食品
的味觉、吸收、储存、代谢及其食欲控制实际上控
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制着整个生命活动，是实现体内外信息、物质和能
量交流的基础。神经系统提供了快速的有线通讯
系统( 以大脑为中心的神经网络) ，而胃肠粘膜系

统则通过循环系统实现机体内器官、组织和细胞
间的无线通讯网络［30 － 31］。循环系统为细胞、组织
和器官之间的通讯提供传递渠道，细胞因子、趋化
因子和激素作为该无线通讯系统的信号分子。细
胞、组织和器官之间的物质与能量交流则通过循
环系统中代谢及内分泌网络来实现。于是我们经
过十多年的不懈努力，在味觉受体传感的定量化

测定、机体内细胞间无线通讯网络、以糖酵解、三
羧酸循环、磷酸戊糖途径和酮体代谢等为中心的
代谢网络等三个方面取得了突破性进展，并实现

了食品“性味”的定量化测定［32］。对不同性味的
多种食品的测定结果表明，与中国人经历数千年

总结的“性味”经验完全吻合，从代谢的角度圆满
解释了温、凉、寒、热、平属性，以及五味调和的科
学基础［33］。相信这些研究能够为健康饮食、功能
性食品和药物开发，提供新思路和新方法。

5 结论和展望

味觉受体对味觉物质的传感与营养的吸收相

偶联，是机体营养摄取、消化、吸收、储存和消费的
基础。当需要营养时，机体产生“愉悦”感，促进
摄食。抗营养和有害、有毒物质，以及营养超过机
体消化、吸收和储存能力时，则传递“厌恶”感，停
止进食。当味觉控制失调或长期“纵欲”时，机体
就会因营养过度而导致疾病。五味调和讲究苦、
辣、酸、甜、咸味的调和，实质上是对摄食和营养的
定量控制，实现均衡营养。五味调和不仅是烹饪
和饮食控制的基础，也是药物筛选和疾病防治的

基础。中国先民历经数千年，尝遍百草的“性
味”，并依照性味对百草进行分类和归纳，形成中
华民族独到的性味理论，构成了中华美食的科学

与文化体系。从现代科技的角度来看，尝百草就
是运用味觉受体进行药物筛选的过程，通过中草

药的性味和患者的味觉变化进行食疗或治疗，实

现个性化营养和个性化医药。味觉受体及其信号
途径的研究也从现代科学技术的角度揭示了它们

作为药物筛选靶点的应用前景，相信这些研究成

果与中国的性味理论相结合，一定会促进大众饮

食健康、合理膳食，加快中医药的现代化和国际化
进程。
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The scientific basis of flavoring harmony

PANG Guangchang
( College of Biotechnology and Food Science，Tianjin University of Commerce，Tianjin，300134 China)

Abstract: The flavoring harmony is the theoretical basis and fundamental principle of Chinese cooking and
eating aesthetics． Ｒesearchers especially westerners thought that much in color，aroma and taste but less in
nutrition were concerned in Chinese cuisine． Ｒesearches about taste sensing receptors revealed that flavoring
harmony not only closely related to nutrition，but also was the base of nutrition balance and diet control and it
might be the best way of personalized nutrition for the public health．

Key words: flavoring harmony; taste sensing; G protein-coupled receptors ( GPCＲs) ; nutrition balance; ra-
tional diet
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