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多指标综合评分结合层次分析法优化桑黄蜜炙工艺 Δ
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摘 要 目的 优化桑黄蜜炙工艺。方法 采用正交实验设计结合层次分析法，以内在质量（麦角甾醇、原儿茶醛、原儿茶酸含量）

和外观性状评分为评价指标，对影响桑黄蜜炙工艺中的关键因素（蜜水比、蜜水与桑黄质量比、炒制温度、炒制时间）进行考察，确

定桑黄蜜炙最佳工艺参数。结果 桑黄蜜炙最佳工艺为取桑黄生品（1 cm3方块状），加适量辅料拌匀（每100 kg 的桑黄用炼蜜与水

各25 kg），闷润2 h至辅料被吸尽，置于炒制容器内，在炒制温度130～140 ℃下炒制5 min，取出，置于50 ℃烘箱内2 h，取出，晾凉。

3次验证实验结果的RSD为0.68%。结论 优选出的桑黄蜜炙工艺稳定、可行。
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ABSTRACT OBJECTIVE To optimize the honey processing technology of Phellinus igniarius. METHODS The key factors of 

honey processing technology of P. igniarius （honey-water ratio， the mass ratio of honey-water to P. igniarius， the frying 

temperature and the frying time） were investigated by orthogonal test combined with analytic hierarchy process to determine the 

optimal technological parameters， using the internal quality （the contents of ergosterol， protocatechuic aldehyde and protocatechuic 

acid） and appearance traits as evaluation indexes. RESULTS The optimal process of honey-roasting P. igniarius was to take raw P. 

igniarius （1 cm3 square block）， add the appropriate amount of auxiliary materials （with 25 kg of refined honey and water for every 

100 kg of P. igniarius）， mix well， moisten for 2 h until the auxiliary materials were completely absorbed； put it in a frying 

container， fry at the frying temperature of 130-140 ℃ for 5 min； take it out， put it in an oven at 50 ℃ for 2 h； take it out， and let 

it cool. The RSD of the results of three validation experiments was 0.68%. CONCLUSIONS The optimized honey processing 

technology of P. igniarius is stable and feasible.

KEYWORDS Phellinus igniarius； honey processing technology； orthogonal test； analytic hierarchy process； appearance traits； 

internal quality

桑黄为多孔菌科植物针层孔菌 Phellinus igniarius

（L.ex Fr.）Quel. 的子实体，又称桑耳、桑臣、树鸡或胡孙

眼等，始载于《神农本草经》，且在从秦汉时期到清代的

多部本草著作中均有记载[1]。《神农本草经》记载：“桑耳，

黑者，主女子漏下赤白汁，血病癥瘕积聚，阴痛，阴阳寒

热无子。五木耳，名檽，益气不饥，轻身强志。”[2]这说明

桑黄具有抗肿瘤、增强免疫力的作用。现代药理研究也

表明，桑黄含有多糖类、多酚类、甾体类等多种化学成

分[3]，具有抗肿瘤、抗氧化、免疫调节等多种功效[4]。

目前针对桑黄的研究主要集中于桑黄生品及对其

有效成分提取工艺的优化上，在炮制方法方面存在一定

空白。炮制具有“减毒增效”的作用，其中蜂蜜作为炮制

常用的液体辅料之一，具有抗肿瘤、抗炎、抗氧化等作

用[5]，同时蜜炙具有增强药效、缓和药性等作用，因此中

药蜜炙品被广泛应用于临床。《圣济总录》记载“桑黄，蜜

炙熟”，说明古人很早就发现可以通过蜜炙来提高桑黄

的疗效。陈嘉谟的《本草蒙筌》提到“蜜制甘缓难化，增

益元阳”这一炮制理论[6]，进一步说明了可以通过蜜炙增

强桑黄的药理作用，提升机体抗病能力，扶正体内正气。
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鉴于此，本研究对桑黄蜜炙工艺进行优化。桑黄中的有

效成分麦角甾醇、原儿茶醛、原儿茶酸均具有一定程度

的抗肿瘤作用[7―8]，与桑黄本身的药理作用一致；此外，

外观性状是把控桑黄蜜炙品炮制火候的重要因素，对鉴

别中药饮片的优劣起到一定的作用。基于此，本研究采

用高效液相色谱（HPLC）法测定桑黄中麦角甾醇、原儿

茶醛、原儿茶酸的含量，同时以上述3个指标成分的含量

及外观性状评分为评价指标，采用正交实验设计结合层

次分析法对桑黄蜜炙工艺进行优化，为后期桑黄蜜炙品

的规范化生产提供科学依据。

1　材料
1.1　主要仪器

本研究所用的主要仪器有：e2695型 HPLC 仪（美国

Waters 公司）、CR8型便携式色差仪（深圳市三恩时科技

有限公司）、HZ-A6002型电子天平（瑞安市金讯贸易有

限公司）、FA1004B 型电子天平（上海精密科学仪器有限

公司）、KQ-250E 型医用超声波清洗器（江苏昆山市超声

仪器有限公司）、XMTD-8222 型电热恒温鼓风干燥箱

（上海精宏实验设备有限公司）、DFT-200型高速万能粉

碎机（温岭市林大机械有限公司）等。

1.2　主要药品与试剂

桑黄药材（批号 20230601）购自云南省西双版纳傣

族自治州，经辽宁中医药大学药学院张慧教授鉴定为多

孔菌科植物针层孔菌 P.igniarius（L.ex Fr.）Quel. 的子实

体。麦角甾醇、原儿茶醛、原儿茶酸对照品（批号分别为

S0920CS、J1025AS、J1001AS，纯度均大于 98％）均购自

大连美仑生物技术有限公司；蜂蜜（批号20230511）购自

北京百花蜂业科技发展有限公司；甲醇、乙腈、乙酸为色

谱纯，其余试剂均为分析纯，水为超纯水。

2　方法与结果
2.1　样品制备

2.1.1　桑黄生品

将桑黄药材除去杂质，加水润软，切制成1 cm3方块

状，置于50 ℃烘箱内烘干，备用。

2.1.2　炼蜜

取蜂蜜适量，用电磁炉在功率 1 000 W 下炼制 10 

min 至沸腾，随后下调功率至 500 W 继续炼制 5 min，可

见其色泽较黄、手捻有黏性、两指间无白丝，然后停止加

热，除去杂质，即得炼蜜。

2.1.3　桑黄蜜炙品

取炼蜜适量，按照不同蜜水比稀释。取桑黄生品

20 g，加入一定量稀释好的炼蜜，拌匀，闷润至透心，置于

炒制容器内于一定温度下翻炒一定时间，取出，置于

50 ℃烘箱内烘干2 h，取出，晾凉，即得桑黄蜜炙品。

2.2　指标成分含量测定方法的建立

2.2.1　对照品溶液的制备

（1）麦角甾醇对照品溶液：精密称取麦角甾醇对照

品适量，置于 50 mL 容量瓶内，加无水乙醇定容，摇匀，

即得质量浓度为 24.0 μg/mL 的麦角甾醇对照品溶液。

（2）原儿茶醛、原儿茶酸对照品溶液：精密称取原儿茶

醛、原儿茶酸对照品各适量，置于不同50 mL 容量瓶内，

加 50% 甲醇定容，摇匀，即得质量浓度分别为 24.9、25.0 

μg/mL 的原儿茶醛、原儿茶酸单一对照品溶液。

2.2.2　供试品溶液的制备

（1）供试品溶液①（用于桑黄蜜炙品中麦角甾醇含

量测定）：精密称取桑黄蜜炙品粉末（过三号筛，下同）

0.5 g，加入甲醇25 mL，称定质量，加热回流提取30 min，

取出，放冷，用甲醇补足损失的质量，摇匀，滤过，取续滤

液，经 0.22 μm 微孔滤膜滤过，即得。（2）供试品溶液②
（用于桑黄蜜炙品中原儿茶醛、原儿茶酸含量测定）：精

密称取桑黄蜜炙品粉末 1.0 g，加入 60% 乙醇 25 mL，称

定质量，于50 ℃下超声30 min，取出，放冷，用60% 乙醇

补足损失的质量，以 4 000 r/min 离心 5 min，取上清液，

经0.22 μm 微孔滤膜滤过，即得[9]。

2.2.3　阴性对照溶液的制备

分别以甲醇、60% 乙醇作为阴性对照溶液。

2.2.4　色谱条件与系统适用性试验

（1）麦角甾醇检测的色谱条件：色谱柱为 Diamonsil 

Plus C18-A 柱（250 mm×4.6 mm，5 μm）；流动相为甲醇-

水（100∶0，V/V），等度洗脱；流速为 1.0 mL/min；柱温为

30 ℃；检测波长为 281 nm；进样量为 10 μL。（2）原儿茶

醛、原儿茶酸检测的色谱条件：色谱柱为 Diamonsil Plus 

C18-A 柱（250 mm×4.6 mm，5 μm）；流 动 相 为 乙 腈

（A）-0.3% 乙酸溶液（B），梯度洗脱（0～5 min，2.5%A→
10%A；5～9 min，10%A→15%A；9～10 min，15%A→
16%A；10～12 min，16%A→18%A；12～17 min，18%A→
19%A；17～20 min，19%A→100%A）；流速为0.8 mL/min；

柱温为 30 ℃；检测波长分别为 280 nm（原儿茶醛）、256 

nm（原儿茶酸）；进样量为20 μL。

取“2.2.1”“2.2.2”“2.2.3”项下各溶液，按此色谱条件

进样测定，色谱图见图1。结果显示，各供试品溶液在对

照品溶液相应保留时间处有对应色谱峰出现，各成分色

谱峰与相邻色谱峰间的分离度均大于 1.5，理论板数均

大于5 000，且阴性对照对测定无干扰。

2.2.5　线性关系考察

将“2.2.1”项下各对照品溶液，按照逐级稀释的方法

稀释成不同质量浓度的对照品线性溶液，按“2.2.4”项下

色谱条件进样测定。以进样量为横坐标（X）、峰面积为

纵坐标（Y）绘制标准曲线，得到麦角甾醇、原儿茶醛、原

儿茶酸的标准曲线方程分别为 Y＝2×106X－676.07（r＝

0.999 8）、Y＝7×106X+3 418.9（r＝0.999 8）、Y＝2×

106X－4 378（r＝0.999 7），线性范围分别为 0.24～2.40、

0.49～4.90、0.50～5.00 μg。结果表明，麦角甾醇、原儿

茶醛、原儿茶酸在上述进样量范围内线性关系良好。
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2.2.6　精密度试验
精密吸取“2.2.1”项下各对照品溶液，按“2.2.4”项下

色谱条件连续进样6次，计算得到麦角甾醇、原儿茶醛、

原 儿 茶 酸 峰 面 积 的 RSD 分 别 为 0.69%、0.40%、0.05%
（n＝6），表明仪器精密度良好。

2.2.7　稳定性试验
精密吸取“2.2.2”项下各供试品溶液，按“2.2.4”项下

色谱条件，于室温放置0、2、4、8、12、24 h 时进样测定，计
算得到麦角甾醇、原儿茶醛、原儿茶酸峰面积的 RSD 分
别为 0.76%、1.20%、1.55%（n＝6），表明各供试品溶液在
室温放置24 h 内稳定性良好。

2.2.8　重复性试验
取“2.1.3”项下桑黄蜜炙品粉末 6份，按“2.2.2”项下

方法制备各供试品溶液，按“2.2.4”项下色谱条件进样测
定，按标准曲线法计算得到麦角甾醇、原儿茶醛、原儿茶酸
含量的RSD分别0.94%、1.61%、1.84%（n＝6），表明该方法

重复性良好。

2.2.9　加样回收率试验

精密称定“2.1.3”项下已知含量的桑黄蜜炙品粉末6

份，各 0.1 g，按照与样品中成分含量约 1∶1的比例加入

对 照 品 ，按“2.2.2”项 下 方 法 制 备 各 供 试 品 溶 液 ，按

“2.2.4”项下色谱条件进样测定，记录峰面积，并计算各

成分加样回收率。结果显示，麦角甾醇、原儿茶醛、原儿

茶 酸 的 平 均 加 样 回 收 率 分 别 为 96.92%、97.21%、

97.77%，RSD 分别为 1.34%、1.37%、1.26%（n＝6），表明

该方法准确度良好。

2.2.10　样品含量测定

取桑黄蜜炙品粉末适量，按“2.2.2”项下方法制备各

供试品溶液，按“2.2.4”项下色谱条件进样测定，记录峰

面积并按标准曲线法计算各待测成分的含量。每份样

品平行操作3次，取平均值。

2.3　桑黄蜜炙工艺综合评分标准的确定

2.3.1　外观性状评分

由于难以通过肉眼准确判定不同炮制品的颜色差

异，因此本研究采用色差仪对炮制品粉末色度值进行客

观分析。Lab 模式是一个理论上包括了人眼可见的所有

色彩的色彩模式，其中 L*表示明暗度值，数值越小，颜色

越暗；a*表示红绿色度值；b*表示黄蓝色度值[10]。本研究

在色度评分过程中发现，在不同的炮制方法下，炮制品

粉末的 a*、b* 2个数值变化程度不大，而 L*值能较好地反

映炮制情况，可以对外观性状中焦斑程度作进一步的辅

助说明。因此，本研究参考相关文献[11―12]最终确定了桑

黄蜜炙品外观性状的评分标准，详见表1。

2.3.2　桑黄蜜炙品中各指标权重的确立及综合评分

计算

本研究根据层次分析法的原理，利用 yaahp V10.3

应用软件，将麦角甾醇、原儿茶醛、原儿茶酸含量和外观

性状评分 4个指标分为 4个层次，建立桑黄蜜炙工艺评

价层次结构模型，以含量多少、药理作用强弱为分层标

准。桑黄中麦角甾醇含量最高，且为桑黄质量检测的规

定指标，故层级占比最大；原儿茶醛含量仅次于麦角甾

醇，且药理作用指向性较强，故层级占比次之；原儿茶酸

含量最低，且药理作用与原儿茶醛相比较弱，故层级占

比最小；同时考虑炮制品外观性状的重要性，炮制过火

会直接导致药理作用发生改变，故其层级占比排在原儿

茶醛含量之前。因此，最终按照麦角甾醇含量＞外观性

状评分＞原儿茶醛含量＞原儿茶酸含量的优先顺序，根

据 yaahp V10.3应用软件中两两比较重要性的相对评分

表1　桑黄蜜炙品外观性状的评分标准

项目
焦斑情况
闷润情况
气味情况
黏度情况

20 分
无焦斑
闷润透心
蜜香味浓
不粘手

10 分
偶见焦斑
闷润较透
蜜香味淡
略粘手

5 分
大量焦斑
闷润未透
无蜜香味
粘手

0.16

0.14

0.12

0.10

0.08

0.06

0.04

0.02

0

A
U

1

0       2          4       6         8      10      12

t/min

A. 麦角甾醇对照品[色谱条件（1）]

0.16

0.14

0.12

0.10

0.08

0.06

0.04

0.02

0

A
U

1

0       2          4       6         8      10      12

t/min

B. 供试品溶液①[色谱条件（1）]

0.16

0.14

0.12

0.10

0.08

0.06

0.04

0.02

0

A
U

0       2          4       6         8      10      12

t/min

C. 甲醇[色谱条件（1）]

0.30

0.25

0.20

0.15

0.10

0.05

0

A
U

2

0             5            10           15           20

t/min

D. 原儿茶酸对照品[色谱条件（2）]

0.30

0.25

0.20

0.15

0.10

0.05

0

A
U

3

0             5            10           15           20

t/min

E. 原儿茶醛对照品[色谱条件（2）]

0.30

0.25

0.20

0.15

0.10

0.05

0

A
U

3

0             5            10           15           20
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G. 60% 乙醇[色谱条件（2）]

　　1：麦角甾醇；2：原儿茶酸；3：原儿茶醛。

图1　各成分系统适用性试验的HPLC图
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规则，建立判断矩阵，获得各指标的权重系数。若判断

矩阵一致性比率＜0.1，则表明判断矩阵一致性较好，求

得的权重系数合理有效、无逻辑混乱。结果见表2。

根据表 2结果，分别赋予麦角甾醇含量 0.451 1、原

儿茶醛含量 0.198 8、原儿茶酸含量 0.134 8、外观性状评

分 0.215 3 的权重系数，并按以下公式计算综合评分

（OD）值 ：OD＝（0.451 1X/Xmax+0.198 8Y/Ymax+0.134 8W/

Wmax+0.215 3Z/Zmax）×100。该公式中，X、Y、W、Z 分别表

示麦角甾醇、原儿茶醛、原儿茶酸的含量及外观性状得

分，Xmax、Ymax、Wmax 分别表示上述成分含量的最大值，Zmax

表示外观性状评分的最高值。OD 值越高表示桑黄蜜炙

品质量越好。

2.4　桑黄蜜炙工艺单因素考察

本研究参考多项研究[13―15]，最终确定以蜜水比、蜜

水与桑黄质量比、闷润时间、炒制温度、炒制时间为因素

进行考察，并根据文献及桑黄药材质地、预实验结果确

定各因素的水平。

2.4.1　蜜水比考察

取桑黄生品 5 份，每份 20 g，按“2.1.3”项下方法炮

制，在蜜水与桑黄质量比10∶20（g/g）、闷润时间3 h、炒制

温度 130～140 ℃、炒制时间 5 min 的条件下，考察蜜水

比（1∶2、2∶3、1∶1、3∶2、2∶1，g/g）对桑黄蜜炙品 OD 值的

影响。结果如图2A 所示，当蜜水比为2∶3（g/g）时 OD 值

最高，故后续选择蜜水比 1∶2～1∶1（g/g）进行正交实验

设计。

2.4.2　蜜水与桑黄质量比考察

取桑黄生品 5 份，每份 20 g，按“2.1.3”项下方法炮

制，在蜜水比 2∶3（g/g）、闷润时间 3 h、炒制温度 130～

140 ℃、炒制时间5 min 的条件下，考察蜜水与桑黄质量

比（5∶20、10∶20、15∶20、20∶20、25∶20，g/g）对桑黄蜜炙品

OD 值的影响。结果如图2B 所示，当蜜水与桑黄质量比

为 15∶20（g/g）时 OD 值最高，故后续选择蜜水与桑黄质

量比10∶20～20∶20（g/g）进行正交实验设计。

2.4.3　闷润时间考察

取桑黄生品 5 份，每份 20 g，按“2.1.3”项下方法炮

制，在蜜水比2∶3（g/g）、蜜水与桑黄质量比15∶20（g/g）、

炒制温度 130～140 ℃、炒制时间 5 min 的条件下，考察

闷润时间（1、2、3、4、5 h）对桑黄蜜炙品 OD 值的影响。

结果如图2C 所示，当闷润时间为2 h 时 OD 值最高，且闷

润程度达到“蜜尽药透”的标准、耗时较短，故后续正交

实验不将其列为考察指标，实验选择闷润时间为2 h。

2.4.4　炒制温度考察

取桑黄生品 6 份，每份 20 g，按“2.1.3”项下方法炮

制，在蜜水比2∶3（g/g）、蜜水与桑黄质量比15∶20（g/g）、

闷润时间 2 h、炒制时间 5 min 的条件下，考察炒制温度

（100～110、110～120、120～130、130～140、140～150、

150～160 ℃）对桑黄蜜炙品 OD 值的影响。结果如图

2D 所示，当炒制温度为120～130 ℃时 OD 值最高，故后

续选择炒制温度110～140 ℃进行正交实验设计。

2.4.5　炒制时间考察

取桑黄生品 6 份，每份 20 g，按“2.1.3”项下方法炮

制，在蜜水比2∶3（g/g）、蜜水与桑黄质量比15∶20（g/g）、

闷润时间2 h、炒制温度120～130 ℃的条件下，考察炒制

时间（2、3、4、5、6、7 min）对桑黄蜜炙品 OD 值的影响。

结果如图2E 所示，当炒制时间为4 min 时 OD 值最高，故

后续选择炒制时间3～5 min 进行正交实验设计。

2.5　正交实验优化桑黄蜜炙工艺

2.5.1　正交实验设计

本研究在单因素实验的基础上，以蜜水比（A）、蜜水

与桑黄质量比（B）、炒制温度（C）和炒制时间（D）为考察

因素，以桑黄蜜炙品 OD 值为评价指标，使用 L9（34）正交

表设计实验。因素与水平见表3。

2.5.2　正交实验结果

取同一批次桑黄生品各 20 g，分别按表 4中实验设

计进行炮制。按“2.2.4”项下色谱条件测定炮制品中麦

表2　桑黄蜜炙工艺指标的准则层判断矩阵

工艺指标
麦角甾醇含量
原儿茶醛含量
原儿茶酸含量
外观性状评分

麦角甾醇含量
1.000 0

0.500 0

0.250 0

0.500 0

原儿茶醛含量
2.000 0

1.000 0

0.750 0

1.111 1

原儿茶酸含量
4.000 0

1.333 3

1.000 0

1.500 0

外观性状评分
2.000 0

0.900 0

0.666 7

1.000 0

权重
0.451 1

0.198 8

0.134 8

0.215 3

100

98

96

94

92

90

88

86

O
D

值

1∶2      2∶3      1∶1      3∶2      2∶1

蜜水比/（g/g）

A. 蜜水比的影响

100
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70

O
D

值

5∶20   10∶20  15∶20  20∶20  25∶20

蜜水与桑黄质量比/（g/g）

B. 蜜水与桑黄质量比的影响

96
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92
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O
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值

1 2 3 4 5

闷润时间/h

C. 闷润时间的影响
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值
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D. 炒制温度的影响
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图2　各因素对桑黄蜜炙品OD值的影响
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角甾醇、原儿茶醛、原儿茶酸的含量并对其外观性状进

行评分。正交实验设计与结果见表 4，方差分析结果

见表5。

由表 4可知，各因素对桑黄蜜炙品 OD 值影响的大

小顺序为 C＞A＞B＞D，最优组合为 A3B1C3D3。由表5可

知，因素 A、B、C 对 OD 值有显著影响（P＜0.05），因素 D

无显著影响（P＞0.05），最终确定最优工艺为 A3B1C3D3，

具体如下：取桑黄生品（1 cm3方块状），加适量辅料拌匀

（每100 kg 的桑黄用炼蜜与水各25 kg），闷润2 h 至辅料

被吸尽，置于炒制容器内，在炒制温度130～140 ℃下炒

制5 min，取出，置于50 ℃烘箱内2 h，取出，晾凉。

2.5.3　验证实验

按“2.5.2”项下最佳蜜炙工艺进行 3次验证实验，平

行制备了 3批样品，分别按“2.2.2”项下方法制备各样品

的供试品溶液，按“2.2.4”项下色谱条件测定样品中 3个

指标成分含量并进行外观性状评分，计算 OD 值，结果见

表 6。 由 验 证 实 验 结 果 可 知 ，3 次 OD 值 的 RSD 为

0.68%，表明所得最佳蜜炙工艺稳定可靠、合理可行。

3　讨论
本研究选用内在质量与外观性状相结合的考察方

式，采用层次分析法确定各评价指标权重系数，使综合

评分数据更具合理性。在指标成分的选择上选用了能

够衡量真菌生物量的麦角甾醇以及桑黄中相对含量较

高的原儿茶醛、原儿茶酸。饮片的外观性状是评价药材

质量的要素之一，为防止焦斑、无蜜香味、表面挂蜜、辅

料过量等现象的发生，本研究选用外观性状为评价指标

之一；在外观性状主观评定的基础上，采用色差仪的 Lab

颜色测定功能将外观颜色量化为具体数值，其中 L*提示

炮制品粉末的明暗程度，辅助判断焦斑情况，结合客观

数据使外观性状评价得到进一步完善。

在各个单因素考察过程中发现，桑黄蜜炙品中 3个

指标成分含量以及外观性状评分主要受蜜水比、蜜水与

桑黄质量比、炒制温度、炒制时间的影响，故采用正交实

验对上述4个因素进行炮制工艺参数的优化。由于液体

辅料要闷润至透心，而文火炒制在短时间内很难使炮制

品内部水分炒干，且后期贮存容易霉变，若炒制时间过

长则表面易产生焦斑，因此本研究在蜜炙后进行了烘干

处理[16]。本课题组前期通过对比实验发现，50 ℃烘干和

室温晾干在指标成分含量测定结果方面无明显差异，同

时 50 ℃烘干能更好地达到干燥效果且时间可控，不受

环境中温度、湿度等因素的影响，因此本研究采用50 ℃

烘干处理。

桑黄的化学成分复杂，在蜜炙过程中，其内在质量

与外观性状均发生了不同程度变化。影响药物变化的

主要因素分别为加热和辅料蜂蜜——桑黄蜜炙过程中

麦角甾醇、原儿茶醛含量发生变化，考虑是由于辅料蜂

蜜中的葡萄糖、果糖等成分与桑黄中的化学成分相结合

的原因；原儿茶酸含量的变化可能与炮制加热过程中糖

苷键的断裂有关；药物经加热处理后，能够更为充分地

提取其所含有的化学成分，且炼蜜可增加药物溶解度，

进而影响了桑黄中部分化学成分的含量。

综上，本研究优化所得的桑黄最佳蜜炙工艺为取桑

黄生品（1 cm3方块状），加适量辅料拌匀（每100 kg 的桑

黄用炼蜜与水各25 kg），闷润2 h 至辅料被吸尽，置于炒

制容器内，在炒制温度 130～140 ℃下炒制 5 min，取出，

置于50 ℃烘箱内2 h，取出，晾凉。该工艺参数良好、稳

定、可行，可为桑黄蜜炙工艺的确定提供参考。但本研

究属于小试范围，由于大型炮制机械设备在导热、材质

等方面存在一定的差异，后续若考虑将桑黄蜜炙工艺工

业化，则需在工艺放大过程中修正工艺参数以便应用于

工业大生产。
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