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肉苁蓉为列当科植物肉苁蓉（Cistanche deserticola

Y. C. Ma）和管花肉苁蓉 [Cistanche tubulosa（Schenk）

Wight]的干燥带鳞叶的肉质茎[1]，通常在春、秋季进行采

挖。《经史证类备急本草》曰：“五月五日采。五月恐已老

不堪，故多三月采之”[2]。有研究表明，肉苁蓉总寡糖、去

半乳糖醇总寡糖和半乳糖醇是肉苁蓉发挥通便作用的

主要成分[3]。药理学研究结果表明，肉苁蓉具有抗衰老、

免疫调节、抗病毒、促进造血、改善脾虚、提高学习记忆能

力等多种作用[4-5]；此外，其还可用于治疗良性前列腺增

生[6]、急慢性肝损伤及肝纤维化等症[7]。产地采收加工是

中药材生产的第一个环节，也是最关键的一步，而炮制

是药材成为饮片的最重要一步，合理的产地采收加工及

炮制方法是影响药材品质的关键。为此，笔者以“肉苁

蓉”“产地加工”“炮制方法”“Cistanche deserticola”“Pro-

cessing in production place”“Processing methods”等为关

键词，在中国知网、万方数据、维普网、PubMed、Springer-

Link等数据库中组合查询 2008年 1月－2018年 9月发

表的相关文献。结果，共检索到相关文献112篇，其中有

效文献 33篇。现对肉苁蓉产地采收加工及炮制方法进

行论述，以期为进一步开发利用肉苁蓉提供参考。

1 产地采收加工研究进展
传统肉苁蓉干燥的过程不仅费时、费力，而且随着

时间的推移及二次闷润，使得不少有效成分流失，从而

影响了药材的品质。随着肉苁蓉研究的不断深入和一

些新技术的不断发展，逐渐出现了产地加工蒸制后干

燥、冷冻干燥技术等新的干燥技术，这些技术均在一定

程度上提高了肉苁蓉的干燥效率，并保证了有效成分尽

可能少的流失[8-10]。如，春天采挖的肉苁蓉通过半埋半

露晒干的方式，干燥后即得“甜苁蓉”或“甜大芸”；而秋

天采挖的肉苁蓉一般要先将块大者放入盐湖中腌 1～3

年，干燥后则得“咸苁蓉”或“盐大芸”[11]。在产地采收

加工的过程中，任何一个环节的因素，如不同采收期、不
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同蒸制时间、不同的初加工方式等均会影响药材的

品质。

1.1 不同采收期对肉苁蓉品质的影响

中药的采收季节、采收时间与药材的品质优劣有着

密切的关系。有研究表明，在春季采收的肉苁蓉中，松

果菊苷和毛蕊花糖苷的总量达到秋季采收者的3倍，且

甜菜碱和2′-乙酰基毛蕊花糖苷的含量也较高；而秋季采

收的肉苁蓉中半乳糖醇、可溶性多糖和肉苁蓉苷 A的含

量较春季采收者更高，但不含2′-乙酰基毛蕊花糖苷，因

此该成分可用于区分鉴别春、秋季肉苁蓉[12-13]。春、秋季

采收的肉苁蓉药材由于各自所含有效成分含量不同，其

应用也有所差异。当需要发挥润肠通便作用时[3]，宜使

用 秋季采收品种；当需要发挥保肝、降压、保护神经等方

面的作用时，则宜使用春季采收品种[14]。庞金虎等[15]研

究结果表明，苯乙醇苷类活性成分的含量与生长年限有

关，当生长年限≥3 年时，苯乙醇苷类成分含量较高，故

在实际用药过程中，选用 3年及 3年以上生的肉苁蓉药

材，可有助于更好地保证药材品质。

1.2 不同蒸制时间对肉苁蓉品质的影响

苯乙醇苷类作为肉苁蓉的主要活性成分，常作为药

材品质的评价指标[16]。彭芳等[17]的研究结果表明，蒸制

10 min时，肉苁蓉中多糖的含量居高；当蒸制至20 min，

此时苯乙醇苷类成分的含量达到最高，但继续蒸制苯乙

醇苷类成分含量下降，而异毛蕊花糖苷的含量却有所升

高。范亚楠等[16]的研究结果表明，蒸制时间对药材品质

综合评分值（按松果菊苷、毛蕊花糖苷、异类叶升麻苷、

甜菜碱的含量换算而得）具有极为显著的影响，以蒸制

100 min 为佳。姜勇等 [18]的研究结果表明，当蒸制 120

min时，松果菊苷和毛蕊花糖苷的含量达到最高，且比未

蒸制者高。产地蒸制加工会大大提高药材有效成分的

含量，但不同蒸制时间的药材有效成分含量亦有显著差

别，临床药用或制剂制备宜根据具体需要进行加工

处理。

1.3 不同产地初加工方式对肉苁蓉品质的影响

由于肉苁蓉块大，自然干燥往往需要很长时间，而

在此过程中不可避免地会造成一些有效成分的损失[19]。

李想[8]的研究结果表明，冷冻干燥技术能在很大程度上

缩短干燥时间，防止有效成分的流失。杜友等[9]的研究

结果表明，经气体射流冲击技术干燥后的肉苁蓉比经烘

箱干燥的色泽更好，且半乳糖醇的含量也较自然干燥法

和烘箱干燥法更高。蔡鸿等[20]的研究结果表明，肉苁蓉

经过热水杀酶处理后，松果菊苷和毛蕊花糖苷的含量均

有所升高，但半乳糖醇的含量却有所下降。巩鹏飞等[10]

的研究结果表明，随着温度的增加，水分有效扩散系数

增加，药材干燥越容易，但对于活性成分的影响仍有待进

一步研究。姜勇等[18]通过正交试验发现，将鲜肉苁蓉蒸

制2 h后，再切成6 mm厚片并置于70 ℃烘箱中烘干，其

中松果菊苷和毛蕊花糖苷的含量较其他工艺加工者更

高。范亚楠等[16]通过单因素筛选试验发现，鲜肉苁蓉蒸

制100 min后切6 mm厚片，并于80 ℃烘干，其中毛蕊花

糖苷、松果菊苷、异类叶升麻苷和甜菜碱的含量均比在

其他蒸制时间及烘干温度处理者高；而同一批肉苁蓉药

材，蒸制并晒干处理组松果菊苷和毛蕊花糖苷的总含量

比直接晒干组提高了4.23倍，多糖含量提高了1倍多[21]。

药材在新鲜采收后的一段时间是处于应激状态下的，即

新鲜采挖的肉苁蓉在最初的几天并未完全死亡，而是利

用其储存的水分、营养等物质在体内发生一系列复杂的

化学反应，从而使化学成分含量升高。梁淑燕等[22]将新

鲜采挖的肉苁蓉进行放置，并每天取样观察，发现该药

材在放置第 4天时的苯乙醇苷类含量最高，并在第 6天

含量开始下降，此时再采用沸水蒸制10 min，切5 mm厚

片，冷冻干燥，得到的药材饮片的品质较自然干燥者更

好，有效成分的含量也更高。但上述研究[16，22]只是对单

因素进行了直观分析，还需要进行进一步的理论分析予

以验证，并得到最优加工工艺。

2 炮制方法研究进展
明代对肉苁蓉的炮制方法有较为详细的记载，李时

珍《本草纲目》曰：“凡使先须清酒浸一宿，至明以棕刷去

沙土浮甲，劈破中心，去白膜一重，如竹丝草样”[23]。可

见，明代对肉苁蓉的净制已相当考究，其净制方法也是

现代肉苁蓉最常用的处理方式。肉苁蓉炮制大多采用

的辅料是酒，酒的种类有白酒、黄酒、清酒、烧酒、无灰酒

等[24]。

2.1 肉苁蓉的现代炮制方法

肉苁蓉的炮制品种在 2015年版《中国药典》（一部）

正式收载的有两种，即肉苁蓉片和酒苁蓉[1]。此外，还有

黑豆复制法和四蒸四晒法[25]。

2.2 肉苁蓉的现代炮制研究

肉苁蓉经酒浸后苯乙醇苷类成分含量明显提高，且

辅料酒的种类对其有很大影响。刘雯霞等[26]的研究结

果表明，用不同种类的酒处理肉苁蓉，其中松果菊苷的

含量由高到低依次为米酒＞黄酒＞白酒，但由于米酒成

本较高，且米酒和黄酒炮制品质差别不大，因此通常采

用黄酒炮制。段哲等[27]的研究结果表明，随着黄酒酒精

度的增加，肉苁蓉润肠通便的作用亦有所增强，这可能

是由于半乳糖醇的含量提高所致。一项关于不同酒蒸

时间对苯乙醇苷类成分影响的研究结果表明，随着酒蒸

时间的延长，苯乙醇苷类成分含量降低，提示可能存在

向其他成分转化的质的变化，但具体机制有待进一步的

研究[28]。黄林芳等[29]的研究结果表明，酒炙后肉苁蓉中

苯乙醇苷类成分的含量相比生品均有明显增加。范亚

楠等[30-32]的研究结果表明，肉苁蓉能明显改善便秘大鼠

的便秘症状，增强润肠通便作用，且生品的效果强于酒

制品、水提液的效果强于粉末。通过酒制后的肉苁蓉其

抗氧化能力及免疫功能明显增强，但具体的机制还有待

进一步研究和探讨[33]。

3 结语
传统肉苁蓉产地干燥主要以自然晾干为主，但该过
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程可能会导致苯乙醇苷类成分的损失且不卫生，因此科

学合理的产地加工方法对肉苁蓉品质及疗效的保证具

有重要意义[19]。目前肉苁蓉多采用先蒸制后晾晒的产

地加工方法，不仅可起到杀酶、保苷的作用，提高有效成

分的含量，同时还有助于缩短肉苁蓉的干燥时间[16]。蒸

制时间的不同也会影响肉苁蓉活性成分的含量，故应根

据具体需要进行加工处理。此外，结合干燥新技术，如

“冷冻干燥技术”[8]、“气体射流冲击技术”[9]、“超声真空干

燥技术”[10]也大大提高了干燥效率，提升了药材品质。

肉苁蓉的炮制主要以酒制为主，通过酒制可明显提

高有效成分的含量，增强其温补肾阳、抗氧化及免疫等

功能[33]。但目前的文献研究大都报道酒制对4种苯乙醇

苷类成分的变化影响，较少涉及到其他成分的研究，对

于引起质变的成分转化的机制研究尚未见有相关阐

述。此外，关于肉苁蓉炮制品的研究，目前多集中在临

床前动物研究阶段，对于主要成分的量效及药动关系研

究则较少，仍有待进行更深入的临床研究及活性成分的

追踪。
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