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蛤蚧为壁虎科动物蛤蚧 （
!"##$ %"&#$ ()**+,-.

）除

去内脏的干燥全体，产于广西、云南、贵州等地，具有

补肺益肾、纳气定喘、助阳益精的功效［!］，为我国传统

名贵中药。蛤蚧传统的炮制方法有：净制（去头足）、酒

炙、油酥、滑石粉或蛤粉炒蛤蚧等方法。其目的多为增

效作用，易于粉碎，矫臭除味。目前国内外对蛤蚧炮制

方法的研究，集中在蛤蚧净制的研究，即不同入药部位

（头、身、尾）的成分和毒理药理研究［$/0］。而对蛤蚧饮

片不同炮制方法研究，鲜有报道。本实验以广西产蛤蚧

为研究对象，比较不同炮制方法对蛤蚧饮片浸出物、蛋

白质、氨基酸及微量元素含量的影响，以期为阐明炮制

对蛤蚧质量的影响，以及为蛤蚧的临床的合理应用提供

依据。

1

材料

1.1仪器
123!%!045

型电热恒温鼓风干燥箱（上海齐欣

仪器厂）；
6$!4

型电炒锅 （柳州龙腾电器厂）；
78$!!1

型电子天平（德国赛多利斯公司）；
!!44

型凯氏定氮仪

（济南海能仪器公司）；
("9%44

型氨基酸分析仪（日本日

立公司）；
""44:

型电感耦合等离子体质谱仪 （
;<8#=>

）

（
5?)@,*A

公司）。

1.2药品与试剂 蛤蚧（购自广西南宁市浚豪野生动物养

殖场，经广西中医药大学中药鉴定教研室田慧教授鉴定

为壁虎科动物蛤蚧（
!"##$ %"&#$ ()**+,-.

）的原药材）。

不同炮制方法对蛤蚧质量的影响研究※

刘舒凌 1 黄馨慧 $B 林 昊 3 熊桂玉 1 王晓珊 1 张 兵 1

（1 广西中医药大学药学院，广西 南宁 530001；2 广西国际壮医医院药剂科，广西 南宁 530021；

3 广西壮族自治区食品药品检验所，广西 南宁 530021）

摘 要
!

目的 探讨不同炮制方法对蛤蚧成分含量的影响。方法 制备蛤蚧、酒蛤蚧、油酥蛤蚧、蛤粉炒蛤蚧饮片，参考

2015版中国药典检测醇溶性浸出物含量，采用凯式定氮法测定蛋白质含量，氨基酸自动分析仪检测氨基酸的种类和含

量，电感耦合等离子体质谱（ICP
!

MS）测定10种无机元素的含量。结果 除蛤粉制外，油酥制、酒制可以提高蛤蚧中浸出

物、蛋白质和总氨基酸含量。酒制、油酥制和蛤粉制蛤蚧对蛤蚧宏量元素Ca、K、Na、Mg的含量影响不大，但可以提高微

量元素Fe、Zn、Cu、Mn、Co、Se的加和量。结论 不同炮制方法对蛤蚧的浸出物、蛋白质、氨基酸、宏微量元素的含量有不

同程度的影响。
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!"#$%&'$( )"*+'$,-+ CD ,E+@-+A, AF, ,GG,HA. DG I)GG,J,*A KJDH,..)*? L,AFDI. D* AF, HD*A,*A DG AF, +HA)E, )*?J,I),*A. DG 3,MMD ?,HMD

()**+,-.N .+$/01# OD-J K),H,. DG 3,MMD ?,HMD ()**+,-. PHJ-I,Q KJDH,..,I RS T)*,Q KJDH,..,I RS D)@Q KJDH,..,I RS .A)J GJS)*? T)AF

H@+L KDTI,JU T,J, KJ,K+J,IN 5@HDFD@'.D@-R@, ,:AJ+HA)E, T+. L,+.-J,I R+.,I D* <F)*,., 8F+JL+HDKD,)+ $4!V E,J.)D*W CF, HD*A,*A DG

KJDA,)* T+. I,A,JL)*,I RS MX,@I+F@. L,AFDIW CF, M)*I. +*I HD*A,*A. DG +L)*D +H)I. T,J, I,A,JL)*,I RS AF, +L)*D +H)I +-ADL+A)H

+*+@SY,JW !& M)*I. DG ,@,L,*A. T,J, I,A,JL)*,I RS ;<8(=>W 2+#34$# 5GA,J KJDH,..,I RS T)*, +*I KJDH,..,I RS D)@Z AF, HD*A,*A. DG

+@HDFD@).D@-R@, ,:AJ+HA)E,Z KJDA,)* +*I +L)*D +H)I. T,J, )*HJ,+.,IZ R,.)I,. +GA,J KJDH,..,I RS .A)J GJS)*? T)AF H@+L KDTI,J[ 5GA,J

KJDH,..,I RS T)*,Z KJDH,..,I RS D)@Z +*I KJDH,..,I RS .A)J GJS)*? T)AF H@+L KDTI,JZ AF, L+XDJ ,@,L,*A. DG <+Z 6Z \+ +*I =? I)I *DA

F+E, L-HF +GG,HAZ R-A AF, +II)A)D* DG AJ+H, ,@,L,*A. O,Z ]*Z <-Z =*Z <D +*I >, )*HJ,+.,I[ 506'43#,06 1)GG,J,*A KJDH,..)*? DG 3,MMD

?,HMD ()**+,-. HD-@I F+E, I)GG,J,*A )*G@-,*H, D* AF, HD*A,*A. DG .D@-R@, ,:AJ+HA)E,Z KJDA,)*Z +L)*D +H)IZ L+XDJ +*I AJ+H, ,@,L,*A.[

7+890%1#( 3,MMD ?,HMD ()**+,-.^ KJDH,..)*? DG AJ+I)A)D*+@ <F)*,., L,I)H)*,^ KJDA,)*^ L+XDJ +*I AJ+H, ,@,L,*A
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特醇绍兴花雕酒（浙江省塔牌绍兴酒有限公司，批号：

$&!(&)$"

）；芝麻油 （山东鲁花集团有限公司，批号：

*+,-.(-.$$

）；蛤粉 （广西太华医药有限公司，批号：

$-.(-($-

）。

1

方法

2.1蛤蚧不同炮制品的制备 蛤蚧：除去内脏，烘干，除

去头（齐眼处切除）、足、鳞片，切成小块。酒蛤蚧［/0(］：

取蛤蚧块，用黄酒浸润后，烘干。每
.&& 1

蛤蚧块，用

黄酒
$& 1

。油酥蛤蚧［(］：取蛤蚧块，涂以麻油，烘至稍

黄质脆。蛤粉炒蛤蚧［"］：取蛤蚧块，投入炒热的滑石粉

中，中火炒至酥脆为度，取出，筛去滑石粉。

2.2含量测定方法

2.2.1浸出物含量测定 按照《中国药典》醇溶性浸出物

测定法（通则
$$&. 2

项下的冷浸法测定［3］。

2.2.2蛋白质含量测定 按照《中国药典》四部蛋白质含

量测定法 （通则
&").2

项下的第一法凯氏定氮法测定

总氮值，分别乘以换算因子
(4$/

求得蛤蚧的总蛋白质

含量［3］。

2.3.3氨基酸含量测定 按照食品国家标准《食品中氨基

酸的测定》（
56!7 /&&%4.,8!,&&#

）测定。取蛤蚧蛤各炮

制品，粉碎，干燥粉末约
. !

，加入
( 9:;!"

盐酸，于

..- #

烘箱中水解
$8 <

。水解液水浴蒸干，用氨基酸自

动分析仪测样品中氨基酸的种类和含量。

2.3.4微量元素分析 取蛤蚧各样品约
-4) 1

，加
.- 9*

硝

酸，放置过夜，第
$

天再
3-

预消解（
) <

左右），澄清

后，再进行微波消解，冷却定容到
/- 9*

离心管，摇匀

上机，线性浓度
-

、
8

、
3

、
.$

、
.(

、
$- =1!9*

），上样

>?@"AB

仪器测定。

2

结果

3.1不同炮制方法对蛤蚧浸出物含量和蛋白质含量的影

响 不同炮制方法的蛤蚧浸出物和蛋白质含量的影响不

同。扣除水分后，醇浸出物含量和蛋白质含量由高到

低的顺序为：油酥蛤蚧
C

酒蛤蚧
C

蛤蚧
C

蛤粉炒蛤蚧。见

表
.

。

3.2不同炮制方法对蛤蚧氨基酸含量的影响 蛤蚧炮制

前后共检出含有
."

种游离氨基酸，种类较齐全。蛤蚧

各炮制品在氨基酸的种类上无差异，而在含量上稍有

差异。与蛤蚧生品相比，油酥制和酒制后氨基酸总量

稍有增加，而蛤粉制的氨基酸总量稍有减少，氨基酸

总量由高到低的顺序为：油酥蛤蚧
C

酒蛤蚧
C

蛤蚧
C

蛤粉

炒蛤蚧。蛤蚧炮制前后同时检出含有七种人体必需氨

基酸：苏氨酸、缬氨酸、蛋氨酸、异亮氨酸、亮氨酸、

苯丙氨酸、赖氨酸。与蛤蚧生品相比，油酥制、酒制、

蛤粉制后，必须氨基酸含量均稍有增加，其中以油酥

制蛤蚧必须氨基酸的含量最高，必须氨基酸的含量由

高到低的顺序为：油酥蛤蚧
C

酒蛤蚧
C

蛤粉炒蛤蚧
C

蛤

蚧。见表
,

。

3.3不同炮制方法对蛤蚧宏微量元素含量的影响 对宏量

元素的测定表明：蛤蚧中富含宏量元素
?D

、
E

、
FD

、

A1

，其中
E

和
?D

含量尤其高，分别占炮制品干重的

/48

%、
)4(

%；酒制和油酥制对蛤蚧宏量元素
?D

、
E

、

FD

、
A1

的含量影响不大，蛤粉制蛤蚧的含量最低。对

微量元素的测定表明：蛤蚧中含量较高的微量元素为

GH

、
I=

、
A=

；酒制可以提高蛤蚧中
GH

、
I=

、
A=

、
BH

的含量，油酥制可以提高蛤蚧中
GH

、
A=

、
?:

、
BH

的含

量，蛤粉制可以提高蛤蚧中
GH

、
A=

、
?:

、
BH

的含量。

酒制、油酥、蛤粉制可以提高微量元素
GH

、
I=

、
?J

、

A=

、
?:

、
BH

的加和量。见表
)

。

表1蛤蚧不同炮制品醇浸出物含量和蛋白质含量比较

（
!K)

，%）

样品 水分

蛤蚧

酒蛤蚧

油酥蛤蚧

蛤粉炒蛤蚧

34/)

"4"'

"4%-

"4--

34-(

34/'

'-4')

"4(%

/)48-

/34'-

/348-

/'48-

343'

%4$$

''4--

34$"

/34)3

($4%/

()48'

//4$"

扣除水分前

醇浸出物含量 蛋白质含量

扣除水分后

醇浸出物含量 蛋白质含量

表2蛤蚧不同炮制品氨基酸含量比较 （
!K)

）

氨基酸 蛤蚧 酒蛤蚧

门冬氨酸

苏氨酸L

丝氨酸

谷氨酸

脯氨酸

甘氨酸

丙氨酸

胱氨酸

缬氨酸M

蛋氨酸M

异亮氨酸M

亮氨酸M

酪氨酸

苯丙氨酸M

赖氨酸M

组氨酸

精氨酸

必须氨基酸量

氨基酸总量

84#&

.4"3

,4,.

"4&%

,433

/4./

#488

&4&(

,4.%

.4,3

.4/8

#4,(

.4,%

.43.

#4""

.4&3

#4(&

./4(#

8(4"#

84/#

.4%"

,4/3

"4#,

#48&

/4/%

#4"(

&4&(

,4#%

.4#,

.4(%

#48/

.4/#

.4%#

#4%(

.4,/

#4%.

.(4".

/&4(8

油酥蛤蚧 蛤粉炒蛤蚧

84"(

,4.&

,4/%

"43/

,4%3

/4.8

#4"#

&4&.

,4/8

.4#/

.43(

#4((

.4(/

,4&&

84,"

.4#8

#4%#

."4"3

/.4"(

84#.

,4&.

,4..

"4,/

,4#"

#4(8

,43/

N-4-!

!43(

!4!3

!4((

)4)/

!4)!

$4--

)4"%

!4$/

)43%

!/43/

8843)

注：*为人体必须氨基酸

!-(
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1

讨论

蛤蚧具有补肺益肾、纳气定喘、助阳益精的功效。

蛤蚧酒制后质酥易碎，矫臭矫味，可增强补肾壮阳作用；

油酥制后易于粉碎，腥气减少，功效以补肺益精，纳气

定喘见长［(］。蛤粉具有化痰止咳之功，蛤粉炒蛤蚧可使

蛤蚧质地酥脆，加强蛤蚧治咳喘作用［"］。由于蛤蚧的指

标成分尚不明确，中国药典中以浸出物含量衡量蛤蚧的

质量。浸出物的含量测定表明，扣除水分后，除蛤粉炒

外，油酥制和酒制的醇浸出物含量高于生品蛤蚧，其中

油酥制蛤蚧的浸出物含量最高。

蛤蚧作为动物药，蛋白质和氨基酸是其主要成分，

它们即是组成蛋白质的基本单位又直接参与各种酶、激

素的合成，调节人体代谢平衡［)］。氨基酸在人体内不仅

提供了合成蛋白质的重要原料，而且为促进生长，进行

正常代谢、维持生命提供了物质基础。蛤蚧与其炮制品

种各检出了
*"

种游离氨基酸，包含
"

种人体所必须的

氨基酸。蛤蚧油酥制和酒制后，蛋白质含量、氨基酸总

量、必须氨基酸含量均稍有提高。蛤蚧蛤粉制后，蛋白

质含量、氨基酸总量与生品相比稍低，但必须氨基酸含

量稍有增加。可能是蛤粉烫制时温度较高，蛋白质变性

失活，而造成了蛋白质含量的损失。蛤蚧经过炮制后质

地变得较酥脆，利于粉碎，但从保留蛋白质和氨基酸含

量角度而言，如何选择适当的炮制方法、温度和程度，

还有待进一步探讨。

实验选择性测定了宏量元素
+,

、
-

、
.,

、
/0

，以及

微量元素
12

、
34

、
+5

、
/4

、
+6

、
72

的含量。蛤蚧及其

炮制中富含宏量元素
+,

、
-

、
.,

、
/0

。蛤蚧及其炮制品

中含量较高的微量元素为
12

、
34

、
/4

。
12

的缺乏会导

致贫血、行为和智力方面、免疫力和抗感染能力方面出

现各种各样的问题。
34

对人体的免疫功能起着调节作

用，能维持男性的正常生理机能，促进儿童的正常发育

等。
/4

是维持人和动物性功能的必需微量元素，动物

缺
/4

会出现发育迟缓、卵巢和睾丸萎缩、性成熟明显

障碍等表现［)］。缺乏锌锰会导致一系列肾主生殖发育的

病理变化。蛤蚧及其炮制品中含有较丰富
12

、
34

、
/4

，

这些微量元素与蛤蚧补肺益肾、纳气定喘、助阳益精的

功效有一定关系。酒制、油酥、蛤粉制对宏量元素
+,

、

-

、
.,

、
/0

的含量影响不大，但可以提高微量元素
12

、

34

、
+5

、
/4

、
+6

、
72

的加和量。其中，酒制可以提高

12

、
34

、
/4

、
72

的含量，油酥制可以提高
12

、
/4

、

+6

、
72

的含量，蛤粉制可以提高蛤蚧中
12

、
/4

、
+6

、

72

的含量。至于提高的原因，是由于辅料的带入，或是

加热过程中引起的变化，还有待进一步研究。炮制可以

提高蛤蚧某些微量元素的含量，对于探讨蛤蚧的炮制机

制具有一定参考意义。

蛤蚧酒制、油酥制、蛤粉制前后，其浸出物、蛋白

质、氨基酸、宏微量元素的含量有不同程度的变化。本

研究后续将对蛤蚧不同炮制品炮制工艺、药理作用进行

深入研究，以期为阐释蛤蚧的炮制原理，规范炮制工艺

提供科学依据。
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表3蛤蚧不同炮制品宏微量元素含量比较 （
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元素 蛤蚧 酒蛤蚧
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;
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宏量元素加和量

微量元素加和量
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