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炮制对药食同源植物功能成分和活性的影响 

李春晓, 张  兵, 李红艳* 

(南昌大学食品学院, 食品科学与技术国家重点实验室, 南昌  330047) 

摘  要: 药食同源植物兼具药用和食用价值, 毒副作用小, 应用前景广阔。目前国内外对药食同源植物的研究

从整体疗效的判定深入到了对特定活性成分的定性定量和构效关系研究。经炮制后, 药食同源植物中的化学

成分组成、含量和功效活性都会发生改变。目前, 有关炮制对药食同源植物功能成分的含量和功效等影响尚

未有系统的总结, 实际应用时常根据经验选择炮制方法, 缺少理论支撑。因此, 本文分析并总结了蒸制、炒制、

炙制等多种炮制方法对常见药食同源植物中主要功能成分, 如多糖、黄酮类化合物、皂苷、有机酸等含量的

影响, 及其对抗氧化能力、免疫活性和改善肠胃功能等功效活性的影响, 为合理选择炮制方法提供参考依据。 
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Effects of processing on functional components and activities of  
medicinal and edible homologous plants 
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Nanchang University, Nanchang 330047, China) 

ABSTRACT: Medicinal and edible homologous plants have broad application prospects because they have both 

medicinal and edible values, and they have less toxicity and side effects. Nowadays, the research in China and abroad 

on medicinal and edible homologous plants goes deeply from the judgment of overall efficacy to the qualitative and 

quantitative study of specific chemical components and structure-activity relationship. After processing, the chemical 

composition, content, effectiveness and activity of medicinal and edible homologous plants will be changed. At 

present, there is no systematic summary of the influence of processing on the content and effects of medicinal and 

edible homologous plant components, so the processing method is often selected according to experience in practical 

application. Therefore, this paper summarized the effects of various processing methods (including steaming, stir fry 

and stir fry with mild fire, and so on) on the content of main functional components in common medicinal and edible 

homologous plants, such as polysaccharides, flavonoids, saponins, organic acids, and their effects on antioxidant 

capacity, immune activity, and gastrointestinal function improvement. It could provide a basis for a reasonable 

selection of processing methods of medicinal and edible homologous plants. 

KEY WORDS: medicinal and edible homologous plants; processing; active ingredients; efficacy activity 
 



7868 食 品 安 全 质 量 检 测 学 报 第 13 卷 
 
 
 
 
 

 

0  引  言 

药食同源植物是指既可食用又能作为中药的植物[1], 

目前我国共有 110 种中华人民共和国国家卫生健康委员会

食品安全标准与监测评估司认证的、安全性很高的药食同源

类植物, 其中有人参、山银花、当归等 24 种中药材要在限

定使用范围和剂量内作为药食两用。药食同源植物富含多

糖、黄酮、皂苷、生物碱、有机酸、凝集素、挥发油等[2‒4]

成分, 具有养阴润燥、清热解毒、补脾益气等不同的作用, 

能够改善心血管疾病、降血糖、抗菌、抗氧化、抗病毒、

抗疲劳、改善胃肠功能、增强机体免疫力等[4‒6], 自古以来

就作为食物用于煲汤、煮粥、茶饮等。随着民众养生意识

提高, 药食同源植物应用扩展到保健产品领域, 直接对其

进行加工或提取其含有的有效成分作为原料进行加工。炮

制加工如蒸制、炒制、炙制等会影响药食同源植物中的化

学成分组成和比例, 进而影响其功效活性。针对不同的药

用或食用需求, 选择适合的炮制加工方法, 可以提高药食

同源植物的实际应用效果。目前, 有关炮制影响植物中某

种成分和功效等领域的研究总结较为缺乏。因此, 本文总

结并探讨了不同炮制方法对药食同源植物的化学成分和功

效活性的影响, 以期更好地利用药食同源植物, 提高其保

健功效, 降低加工带来的损失。 

1  炮制对药食同源植物部分化学成分的影响 

一般遵循药典或文献综述中的方法对药食同源植物

进行炮制, 常见的炮制方法有蒸制、炒制、炙制等。以中

医理论经验为依据, 根据原材料的性质、制剂要求以及配

药需求等选择炮制方式。通过炮制可以达到增强治疗效果、

改变药物性质、降低药材毒性、去除臭味、延长有效期等

效果[7‒8]。 

蒸法是将挑选、洗净后的原料和辅料(或不加辅料)装

入蒸器内, 用水蒸气(或隔水)升温至一定温度的处理方法。

蒸法包括无辅料的单蒸法以及加辅料的酒蒸、醋蒸、蜜蒸、

黑豆汁蒸、盐蒸等蒸法, 随蒸制程度的加深可分为蒸软、

蒸透、蒸黑等[9]。炙法是将净制后的原料与液态辅料混合

后, 以文火长时炒干样品的方法。炙法比炒制的温度低, 

按辅料不同可分为酒炙、盐炙、油炙、蜜炙、姜炙和醋炙

等方法。炒法是指将洗净、切片后的原料在不同火力下搅

拌炒制的方法, 包括清炒法(有炒黄、炒焦、炒炭等)以及加

辅料炒法(有米炒、砂炒、麸炒、土炒等)。炮制会改变植

物中化学成分的组成, 进而影响其功效, 下面列举几类常

见的炮制方法对药食同源植物中主要化学成分含量的影响, 

含量变化详见表 1。 

 
表 1  不同炮制方法对常见成分含量的影响 

Table 1  Effects of different processing methods on the content of common components 

含量变化 植物 炮制方法 成分 炮制前成分含量 炮制后成分含量 参考文献 

降低 

黄芪 酒炙 多糖 4.96% 4.47% [10] 

黄芪 盐炙 多糖 4.96% 4.35% [10] 

黄芪 蜜炙 多糖 4.96% 4.32% [10] 

党参 炒黄 多糖 38.59% 33.18% [11] 

黄芪 酒炙 总黄酮 0.628% 0.625% [10] 

黄芪 盐炙 总黄酮 0.628% 0.604% [10] 

黄芪 蜜炙 总黄酮 0.628% 0.583% [10] 

黄芪 清炒 总黄酮 0.628% 0.561% [10] 

蒲公英 炒炭 总黄酮 13.14 μg/mL 8.22 μg/mL [12] 

黄芪 蜜炙 总皂苷 2.241% 2.219% [10] 

黄芪 酒炙 总皂苷 2.241% 2.178% [10] 

黄芪 清炒 总皂苷 2.241% 1.902% [10] 

木瓜 盐炙 总皂苷 0.826% 0.611% [13] 

黄芪 蜜炙 黄芪甲苷 0.697 mg/g 0.643 mg/g [10] 

黄芪 酒炙 黄芪甲苷 0.697 mg/g 0.625 mg/g [10] 

黄芪 盐炙 黄芪甲苷 0.697 mg/g 0.614 mg/g [10] 

黄芪 清炒 黄芪甲苷 0.697 mg/g 0.546 mg/g [10] 

山楂 炒黄 有机酸 9.81% 8.40% [14] 

山楂 炒焦 有机酸 9.81% 7.66% [14] 

山楂 炒炭 有机酸 9.81% 6.18% [14] 
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表 1(续) 

含量变化 植物 炮制方法 成分 炮制前成分含量 炮制后成分含量 参考文献 

先升后降 

茯苓 清蒸 水溶性多糖 0.182%~0.347%~0.276% [15] 

茯苓皮 清蒸 水溶性多糖 0.133%~0.172%~0.149% [15] 

党参 小米炒 多糖 19.31%~52.74%~11.69% [16] 

山楂 炒制 原儿茶酸 0.00018%~0.00061%~0.00043%~0.00036% [17] 

木瓜 炒制 齐墩果酸 0.1709%~0.1960%~0.1124% [18] 

木瓜 炒制 熊果酸 0.2404%~0.3020%~0.1147% [18] 

增加 

玉竹 酒蒸 多糖 36.083% 51.910% [19] 

玉竹 蜜蒸 多糖 36.083% 50.880% [19] 

党参 酒炙 多糖 38.59% 57.24% [11] 

黄芪 蜜炙 多糖 23.21% 34.73% [20] 

玉竹 蜜蒸 总黄酮 0.560% 0.837% [19] 

玉竹 酒蒸 总黄酮 0.560% 0.733% [19] 

木瓜 炒焦 总皂苷 0.826% 1.019% [13] 

木瓜 炒黄 总皂苷 0.826% 0.938% [13] 

 

1.1  炮制对多糖含量的影响 

1.1.1  蒸法对多糖含量的影响 

研究表明, 清蒸后多糖含量有增有减, 但通常会减少, 

并且会随着蒸制的次数、时间、温度的增加进一步降低。

推测在蒸制初期, 大分子多糖转化为其他较小分子多糖, 

以及皂苷水解脱糖等, 使总多糖含量略有增加。另外, 加

入酒、蜜、醋等辅料, 促进蒸制初期多糖的溶出, 但一方

面, 经过长时间的高温加热, 糖类成分易发生水解以及美

拉德反应, 变成易于煎出的寡糖、单糖以及糠醛类的衍生

物如 5-羟甲基糠醛 (5-hydroxymethylfurfural, 5-HMF)[21], 

同时也会使部分糖类成分碳化损伤, 最终导致含量下降; 

另一方面, 在与水蒸气接触时, 水溶性糖类成分会溶解其

中并随水分不断流失, 导致含量下降[22]。部分实验结果表

明在经过酒制、蜜制等处理后多糖含量降低, 可能是因为

高温对糖类成分的破坏, 以及随水分流失的多糖超过加入

辅料后使多糖溶出增加的量, 炮制后总多糖的含量取决于

多种作用的共同影响。延长蒸制时间、增加蒸制次数会导

致黄精中的多糖含量降低[23‒26]。也有实验发现, 多糖含量

在蒸制时先上升后下降。如德江天麻、茯苓与茯苓皮在蒸

制过程中, 多糖的含量均先升后降[15,27]。蒸制也可以使多

糖含量增加。王冬梅等[19]发现酒蒸、蜜蒸后玉竹多糖的含

量增加。醋蒸、酒蒸、蜜蒸、盐蒸以及清蒸可以使山茱萸

中提取的多糖含量增加[28]。三七经蒸制后多糖含量上升, 

在 2 h 达到最高, 为 148.78 mg/g[29]。 

1.1.2  炙法对多糖含量的影响 

炙制时常加入辅料, 多糖含量常会随辅料不同产生

变化。如酒本身就含有一些糖类成分, 且酒能改变原料的

组织状态, 是良好的溶剂, 能更好地溶解糖类等, 提高多

糖的溶出率[30]。醋中的醋酸为多糖分解提供了酸性条件, 

使多糖含量降低。蜜作为辅料可增加药食同源植物炮制时

多糖溶出量, 且蜜中含有一定的糖类成分, 可使多糖含量

增加。同蒸制一样, 加热的时间、温度的增加会使多糖含

量先升高后降低, 最终表现为多种因素的共同作用。如酒

炙、盐炙、蜜炙均会使蒙古黄芪的多糖含量降低[10]。更多

的研究表明 , 炙制后多糖含量会增加。如蜜炙党参

(42.58%)>生品党参(38.59%), 酒炙党参(57.24%)>生品党

参(38.59%)[11]; 酒炙木瓜(10.00%)>盐炙木瓜(8.38%)>生品

木瓜(8.04%)[31]; 甘草蜜炙后总多糖含量增加了 41.57%[32], 

说明蜜炙、酒炙这种文火长时的炮制方法与其他炮制方法

相比多糖的损失更少。 

1.1.3  炒法对多糖含量的影响 

同样, 炒法对多糖含量的影响也不一致, 麸炒、清炒、

米炒通常会减少药食同源植物中的多糖含量, 推测是温度

过高使多糖发生美拉德等反应, 导致部分糖类成分碳化损

伤。同蒸制一样, 炒制初期总多糖由于成分变化含量略有

升高, 随着炒制次数、时间、温度的增加, 药食同源植物

从炒黄到炒焦到成炭, 多糖的含量也会越来越低。如炒制

会降低药食同源植物如黄芪、党参中的多糖含量[10‒11,20]; 

小米炒、米炒党参的多糖含量均随炒制时间的延长呈先增

加后降低的趋势[16]; 木瓜炒制后多糖含量增加[31]。 

1.2  炮制对黄酮类化合物含量的影响 

炮制对总黄酮含量的影响十分复杂, 没有明显规律, 

且同一炮制方法在不同炮制条件(如加样量、炮制时间、炮

制温度)下, 对同种或不同药食同源植物的总黄酮含量、构

成的影响不同。 

1.2.1  蒸法对黄酮类化合物含量的影响 

蒸制有利于黄酮类化合物的含量增加, 推测是由于

高温首先破坏细胞壁, 利于其从细胞壁中溶出, 且黄酮中
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的组成发生变化, 使总量增加。但也有少量实验表明蒸制

后黄酮类化合物的含量降低, 推测是加热时间过长或温度

过高使黄酮类物质被破坏。如清蒸会使黄精中总黄酮的含

量整体呈逐渐增加趋势, 且蒸制 49 h 时的总黄酮含量与其

他蒸制时间的总黄酮含量相比差异极显著[23]。蜜蒸、酒蒸

后玉竹中总黄酮含量也显著增加[19]。但黄芪盐蒸前后总黄

酮含量会降低[33], 具体为生黄芪(114.5 mg/g)>饭蒸盐浸黄

芪(113.6 mg/g)。 

1.2.2  炒法对黄酮类化合物含量的影响 

炒制会降低总黄酮含量, 增加其中某些种类黄酮的

含量。这可能是因为高温会破坏植物细胞壁, 利于黄酮成

分溶出, 但继续加热会使总黄酮分解生成鞣质类成分, 最

终导致含量下降, 即大多数研究者的实验结果显示炒制后

总黄酮含量降低实为未检测总黄酮含量升高时的样品, 只

检测了黄酮已开始分解的样品, 如炒制槐米的过程中, 随

加热温度、时间和投样量的增加, 总黄酮含量均呈现先增

多后减少的趋势, 总体来看, 生槐米比炒槐米中的总黄酮

含量低[34]。蒙古黄芪炒制后总黄酮含量降低[10], 周学东等

和巨红叶等[12,35]均对蒲公英进行炮制 , 得出炭药液中总

黄酮含量比蒲公英原药液分别降低了 38%和 25.98%的结

论。此外, 山楂炒制程度越高, 金丝桃苷和总黄酮含量越

低[36‒37]。炒制会使少部分黄酮类化合物的含量增加。黄芪

中只有清炒使毛蕊异黄酮含量增加, 其余黄酮类物质经过

炒制后含量均有所降低[38]。李慧芬等[39]发现 5 个不同产地

荷叶的 4 种黄酮类成分在炒炭后只有槲皮素含量显著升高, 

其余均表现为降低。 

1.3  炮制对皂苷含量的影响 

高温如蒸制、炒制会使总皂苷含量降低。但也有研究

显示在整个炮制过程中, 总皂苷含量先升高后降低, 不同

实验结果可能是由炮制程度不同造成的。此外, 酒可以溶

解皂苷等多种物质, 使皂苷含量增加, 蜜也有使炮制后的

药食同源植物中皂苷增加的作用。 

1.3.1  蒸法对皂苷含量的影响 

蒸制对皂苷含量的影响也不是固定的。加热会使皂苷

降解成一部分稀有皂苷, 且随蒸制时间的增加, 稀有皂苷

含量增加。同时会转化成其他物质, 如水解脱糖生成其他

化合物, 使含量降低。张美琦等[33]测定蒸制使黄芪总皂苷

含量降低。与自然干燥相比, 蒸制时间越长黄精中皂苷元

含量越低; 随蒸制温度的增加, 皂苷元含量先降低后增加, 

但总体比未经蒸制的黄精略有降低[40]。在传统的九蒸九制

过程中, 前四蒸黄精的皂苷含量增加了近 7 倍, 随后趋于

稳定, 维持在 14%左右[41]。 

1.3.2  炙法对皂苷含量的影响 

炙制通常会使皂苷含量降低, 少数文献结论为增加。

酒炙、盐炙与蜜炙会使黄芪中的黄芪甲苷和总皂苷含量降

低[33,42]。盐炙会降低木瓜中总皂苷的含量[13]。酒黄芪中黄

芪甲苷含量增加了 9.14%[42], 木瓜酒炙后的总皂苷含量也

有增加[13]。 

1.4  炮制对有机酸含量的影响 

富含有机酸的药食同源植物常选用炒法进行炮制，一

般来说，炒法会使总有机酸含量降低, 绿原酸、草酸、酒

石酸、苹果酸、乳酸、柠檬酸、没食子酸、香草酸、咖啡

酸、枸橼酸等含量降低, 齐墩果酸、熊果酸先升高后降低, 琥

珀酸、原儿茶酸含量升高[14,17‒18,43‒45]。推测炒制可能使山楂

中的其他成分在加热等条件下转化成琥珀酸和原儿茶酸。山

楂中含有较多糖类和氨基酸成分, 在炮制过程中会发生美

拉德反应产生 5-HMF, 其含量与热加工程度呈正相关[37]。琥

珀酸是 5-HMF 的下游产物之一[37], 因此推测在炮制过程中

或在炮制品提取过程中, 部分 5-HMF 转化成琥珀酸, 从而

增加了琥珀酸的含量, 但总有机酸含量仍呈下降趋势。 

2  炮制对药食同源植物功效的影响 

2.1  炮制对抗氧化能力的影响 

药食同源植物的抗氧化能力一般来源于黄酮[46‒48]、多

酚[49]、多糖[50‒51]、蒽醌[52]等成分, 炮制后抗氧化成分会发

生不同程度的增加或减少 , 使抗氧化能力发生相应的变

化。与生品黄精相比, 九蒸九晒黄精对雌小鼠的抗疲劳

抗氧化效果更强, 但是对雄性小鼠的效果降低[53‒54]。蜜

炙黄芪多糖的抗氧化活性优于生品[55]。裴河欢等[56]证实

余 甘 子 经 盐 炙 后 , 清 除 1,1- 二 苯 基 -2- 三 硝 基 苯 肼

[1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl radical 2,2-diphenyl-1-(2,4,6- 
trinitrophenyl) hydrazyl, DPPH]自由基作用增强。黑芝麻中

芝麻素的含量随蒸制次数的增加而降低, 同时自由基清

除能力减弱, 即黑芝麻的抗氧化活性与芝麻素的含量有

关[57]。决明子的抗氧化能力与总蒽醌含量呈正相关, 随炒

制时间增加, 总蒽醌含量降低, 抗氧化能力下降[58]。 

2.2  炮制对免疫活性的影响 

炮制常常会提高药食同源植物的免疫功能, 起免疫

功能的成分主要为多糖[59]、皂苷、鞣质等。黄芪的主要免

疫活性成分为多糖, 蜜炙后黄芪的免疫功能明显增强[60]。

黄精多糖增强免疫调节作用主要通过抑制炎症反应, 抑制

效果与多糖的相对分子质量相关, 酒制后黄精多糖抑制炎

症反应的作用增强[61]。钟凌云等[62]发现黄精酒蒸后 5-HMF

含量显著增加, 同时小鼠的非特异性免疫能力显著提高。

张恒斌等[63]经实验发现, 甘草、蜜炙甘草饮片和炙甘草汤

的多糖组以及水提物组均能显著增强小鼠脾淋巴细胞的增

殖能力(P<0.01), 且蜜炙后的样品水提物组免疫活性明显

提高(P<0.05)。 

2.3  炮制对促进肠胃功能的影响 

炮制后药食同源植物的健胃肠功能大多有所增强 , 
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这可能是由于炮制后植物中的有效化学成分发生改变, 更

易被胃肠道吸收。煨葛根的抗腹泻能力强于醋葛根强于生

葛根[64]。与高良姜生品相比, 酒炙品对正常小鼠胃排空和

肠推进的作用明显增强(P<0.05)[65]。面煨肉豆蔻与麸煨肉

豆蔻的止泻能力均强于生品[66]。聂春霞等[67]发现在促消化

方面, 炒焦山楂的作用最强, 炒黄山楂次之, 生品山楂最

弱。随着麦芽炮制温度的提高和时间的增长, 麦芽中的活

性物质被破坏, 生麦芽干粉组、生麦芽煎液组和焦麦芽煎

液组促进胃液分泌的作用依次减弱[68]。炙甘草恢复肠道菌

群丰富度的能力强于生甘草, 且能够使有益菌含量增加, 

有害菌含量降低[32]。 

3  总结与展望 

总体来说, 炮制过程中, 药食同源植物中的热不稳定

成分会发生不同的改变, 包括降解与化学转化, 可能会生

成挥发性成分或水溶性成分而损失, 也可能转变成其他小

分子物质使含量增加, 最终对成分总量的影响取决于多种

因素的共同作用。如蒸制和炒制等热加工方式通常会使多

糖含量降低, 加入酒、蜜和盐等辅料会在一定程度上增加

多糖含量(增加程度酒>蜜>盐), 加麦麸、大米等辅料通常

会降低多糖含量, 最终多糖含量的升降取决于两者的综合

作用。蒸制通常会增加药食同源植物中的黄酮含量, 炒制

常会降低黄酮含量。加入蜜、酒等通常会增加总皂苷含量, 

蒸制、炒制通常会降低总皂苷的含量, 但也有研究显示在

整个炮制过程中总皂苷含量先升高后降低。经炒制后, 总

有机酸含量降低, 琥珀酸、原儿茶酸含量升高。炮制后药

食同源植物中的成分含量降低, 主要是在加热过程中植物

发生了美拉德反应等使成分减少。而含量升高主要是因为

炮制使成分更容易从植物中溶出, 或者是在炮制时, 辅料

与化学成分协同增效, 促进溶出。炮制改变了药食同源植

物的化学成分组成, 从而增强、减弱或改变药材的某些药

理作用, 如抗氧化、提高免疫功能、促消化等。药食同源

植物的功效会随某些化学成分含量的变化而变化, 一般情

况下, 含量降低, 功效作用也会随之减弱, 而功能与成分

的对应关系还需进一步探究。 

通过上述总结分析, 发现目前的研究主要集中在炮

制对多糖、黄酮等活性成分的影响, 而对皂苷、生物碱、

挥发油、有机酸等的研究相对较少。并且在进行实验处理

时, 除原材料的品种、采收时间难以控制外, 各研究采用

的炮制方法也略有差别。即使采用同一种炮制方法, 但具

体细节如处理时间、加料量、温度等仍略有不同, 没有标

准化的炮制规范, 这对成分的含量变化与规律的推断也会

造成一定的影响。随着现代分析、化学计量学及药理等多

学科方法的融合, 应采用多种分析技术开展炮制前后化学

成分变化研究。同时, 结合数据分析方法对成分与药效进

行谱-效关系分析, 寻找炮制达到最佳状态的标志性成分, 

探究各化学成分在提取时的最佳原料来源与合适的原料炮

制工艺, 有利于炮制工艺的标准化建立。 
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