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【摘要】黄酒作为辅料用于中药炮制始载于汉代，在明清时期应用最为广泛。黄酒常

以蒸、煮、炒、拌、浸等方法用于中药的炮制，主要发挥引药上行、改变药性、增加药物疗效、

降低药物毒性等作用。通过查阅文献，本文主要从黄酒的来源、酒制法的发展、酒制的目

的及现代研究等角度展开综述。应当加强对中药使用辅料黄酒的科学内涵、质量标准、保

存技术与保存条件等方面研究，开展黄酒制中药的应用挖掘整理，促进中药资源的充分利用，

改善酒制中药饮片的质量，进而提高临床疗效。本文以期为辅料黄酒在中药炮制中的规范

化应用提供强有力的理论支持。 
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【Abstract】Rice wine was first used as excipient in the traditional Chinese processing in 
the Han dynasty and was most widely used in the Ming and Qing dynasties. Rice wine is often used 
in the processing of Chinese medicine by steaming, boiling, stir-frying, mixing and dipping, which 
mainly plays the role of inducing medicine, changing drug properties, increasing drug efficacy and 
reducing drug toxicity, etc. Through literature review, this article mainly summarizes the sources of 
rice wine, the development of wine-processed, the purpose of wine-processed and modern research. 
It is necessary to strengthen the research on the scientific connotation, quality standard, preservation 
technology and preservation conditions of rice wine as an excipient, to develop the application of rice 
wine in processing Chinese medicine, promote the full utilization of Chinese medicine resources, 
improve the quality of Chinese medicine slices processed by wine, and improve the clinical efficacy. 
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This article aims to provide strong theoretical support for the standardized application of the excipient yellow rice 
wine in the processing of traditional Chinese medicine.

【Keywords】Traditional Chinese medicine processing; Excipients; Wine; Rice wine; Wine-processed 
method; Modern research; Historical development

酒，味甘、苦、辛，性温，具有活血通脉、

祛风散寒、引药上行、矫味矫臭的作用。在中药

炮制中药用辅料酒主要包括白酒和黄酒，一般采

用黄酒作为传统炮制辅料，以浙江绍兴酿造为

佳 [1]。自古以来，黄酒就被视为“百药之长”，

广泛应用于药物的炮制。从《五十二病方》至《本

草纲目》，古代医籍中不乏对黄酒药用的记载，

酒制法是指在中医理论指导下，将净药材或饮片，

加入适量的黄酒，经炙、炖、煮、蒸、淬制等方

法处理，以达到临床用药需求的炮制技术，对于

保证中药质量和临床疗效具有重要作用。通过对

黄酒在中医药中的应用进行系统分析与总结，以

期为黄酒在中医药领域的进一步应用提供理论依

据和实践指导。

1  黄酒的来源与现行质量标准

黄酒，又称老酒，是以稻米、黍米、小米、

玉米、小麦、水等为主要原料，经加曲或部分

酶制剂、酵母等糖化发酵剂酿制而成的发酵酒，

因以米类作为主要原料，也称米酒。作为中国

传统酿造酒中的瑰宝，其历史源远流长，与中

医药文化紧密相连，黄酒作为中药炮制中常用

的液体辅料，在中医药领域具有悠久的历史和

广泛的应用。

然而，目前尚未见黄酒作为中药炮制辅料的

质量标准。各饮片加工企业主要以黄酒的国家标

准作为黄酒质量控制的准则。在 2019 年 4 月 1

日实施的新国家标准 GB/T 13662-2018 [2] 中按产

品风格将黄酒分为传统型黄酒、清爽型黄酒和特

型黄酒；按含糖量不同分为干黄酒、半干黄酒、

半甜黄酒和甜黄酒四类；各类黄酒理化要求主

要包括含糖量、酒精度、pH、总酸等。与 GB/ T 

13662-2008[3] 相 比， 现 行 黄 酒 国 家 标 准 GB/ T 

13662-2018 修改了部分理化指标要求，取消了 β-

苯乙醇检测指标，增加了黄酒发酵及贮存过程中

自然产生的苯甲酸的限量要求，各类黄酒发酵及

贮存过程中自然产生的苯甲酸均≤ 0.05  g/kg。具

体见表 1。

表1  黄酒现行国家标准中部分理化指标

Table 1. Partial physical and chemical standards in the current national standards for rice wine

类型 含糖量（g/L，以葡萄糖计） 酒精度（20 ℃，%vol） pH
总酸（g/L，以乳酸计）

稻米黄酒 非稻米黄酒

传统型黄酒

 干黄酒 ≤15.0 ≥8.0 3.5~4.6 3.0~7.0 3.0~10.0

 半干黄酒 15.1~40.0 ≥8.0 3.5~4.6 3.0~7.0 3.0~10.0

 半甜黄酒 40.1~100 ≥8.0 3.5~4.6 4.0~8.0 4.0~10.0

 甜黄酒 ＞100.0 ≥8.0 3.5~4.8 4.0~8.0 4.0~10.0

清爽型黄酒

 干黄酒 ≤15.0 ≥6.0 3.5~4.6 2.5~7.0 2.5~10.0

 半干黄酒 15.1~40.0 ≥6.0 3.5~4.6 2.5~7.0 2.5~10.0

 半甜黄酒 40.1~100 ≥6.0 3.5~4.6 3.8~8.0 3.8~10.0

黄酒的质量难以保障，原因在于其生产过

程涉及众多步骤，酿造过程中包括原料的挑选、

酵母菌的种类、发酵的温度和时间、酿造的方

式等，每个细节均可能影响黄酒的品质 [4]。黄

酒作为药用辅料，更需要加强各项理化指标的

监测，从而把控其质量。影响黄酒质量的主要

因素见表 2。

2  黄酒及酒制法的发展

2.1  黄酒作为炮制辅料在古籍文献中的记载
黄酒，中华传统保健佳酿，美味与养生兼具。

随着中药炮制技术发展，黄酒成液体辅料，丰

富的酒制方法因药种和药用目的而异。中医医

疗用酒历史悠久，古籍载录丰富。最早在马王
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堆汉墓帛书《五十二病方》[17] 中就有：“淳酒

一斗，即浸而飲之”的记载 ；汉代《金匮玉函

经》[18] 中记载 ：“清酒洗，酒浸”；南北朝《雷

公炮制论》中记载：“酒拌浸再蒸”；唐代《银

海精微》 [19] 中记载：“实者生用，虚者酒蒸”；

通过查阅历代中药炮制资料辑要 [20]、图书馆电

子书籍、文献和相关纸质书籍，筛选中药中酒

的相关内容，对酒类别、炮制药物、炮制方法、

炮制作用、记载书籍、记载年代等进行统计分析，

具体见表 3[20]。
表2  影响黄酒质量的主要因素

Table 2. The main factors affecting the quality of rice wine
影响因素 具体因素 影响指标 文献

原料 不同品种糯稻 黄酒口感 [5]

不同米种类 黄酒滋味品质 [6]

原料碾磨程度 黄酒中营养物质含量 [7]

酵母曲种 不同曲种 黄酒的风味代谢 [8]

酿造环境 温度 黄酒苦味及后苦味 [9]

加热功率和出酒温度 黄酒感官和风味物质 [10]

酿造时间 陈酿3~12年挥发性风味物质和氨基酸含量递增 [11]

酿造过程 工艺优化 使用纯菌种先糖化后发酵工艺的效果最佳 [12-13]

保存 包装材料 黄酒风味 [14]

不同保存技术 控制黄酒的微生物群 [15]

活性炭过滤 黄酒品质和感官 [16]

朝代 书籍 新增炮制药物 新增炮制方法

汉 《神农本草经》 蝟皮 酒煮杀之

《金匮玉函经》 大黄 酒洗、酒浸

乌梅 以苦酒渍乌梅一宿

《金匮要略方论》 红兰花 酒煎服

苦参 苦酒煮服

《华氏中藏经》 牛膝 酒浸焙

苁蓉 酒浸一宿

韭子 酒浸三宿

硫黄 无灰酒煮三日三夜

晋 《肘后备急方》 鸡子 醋酒浸一宿

常山 酒渍、酒煮服

莨菪子 曝干捣服

龙胆、菟丝子 —

乌喙 苦酒渍（去息肉）

唐 《备急千金药方》 白马蹄 酒浸一宿，熬

芜菁子 清酒三升煮令熟

虎骨 —

松脂 炼五十遍，酒煮十遍

麻子 熬令香，熟捣，取酒三升熟研

虎睛 酒浸一宿炙之

《新修本草》 理石 酒浸服，

白杨树皮 酒渍服之

木天蓼 以酒浸服或以酿酒

鼹鼠 骨捣碎酿酒

孔公孽、豉 —

《千金翼方》 决明子、阳起石、鹿厌 酒炙

《银海精微》
赭石、熟地、肉苁蓉、当归、栀子、黄连、巴戟、

防己、归尾、知母、青葙子

酒蒸、酒浸过炒、酒炒、酒浸焙干、

酒蒸焙、酒蒸炒、酒洗、酒洗炒、

酒制、酒洗蒸并

《食疗本草》 石燕、栝楼、吴茱萸、水苏、 —

《外台秘要》 甲香，沉水香 酒洗熬

表3  历代古籍记载的中药炮制辅料酒的发展概况

Table 3. The development overview of traditional Chinese medicine processed by medicinal excipient 

wine in the past dynasties
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朝代 书籍 新增炮制药物 新增炮制方法

《颅囟经》 天麻 —

《仙授理伤续断秘方》 黑豆、川牛膝、赤芍药、自然铜 酒煮焙干、酒淬

何首乌 黑豆酒煮

《雷公炮炙论》 泽泻、石斛、巴戟天、续断、百部、补骨脂、柏实、

蜜蒙花、伏翼、蛤蚧、白花蛇

—

蒺藜子、狗脊、恶实、牡丹、牵牛子、仙茅、刘寄奴、

侧柏实、蜀椒、胡麻

酒拌再蒸

女萎 淋酒蒸

筚澄茄、蔓荆实、诃梨勒 酒浸蒸

楝实 酒拌浸再蒸

雷丸 酒拌

鹿角、白颈蚯蚓（浸） 无灰酒煮

覆盆子 —

宋 《太平圣惠方》 乌蛇、虎肢、守宫、侧子、新韭子、蝉壳、赤小豆 —

安息香、雄雀儿、麻黄 —

芫花、川乌头 酒拌微炒

磁石 —

仙灵脾、羊肾 酒煮

天南星 —

《博济方》 鳖甲、沉香、真虎骨

半夏 热酒荡一度

《苏沈良方》 威灵仙、防风、金铃子、天雄 —

《脚气治法总要》 黄松节、大腹皮 酒浸炙干

《小儿药证直决》 乌梢蛇肉 —

白僵蚕 酒浸炒黄

干蟆 酒熬膏

蟾蜍 酒浸去骨髓

腥肭脐 —

《重刊本草衍义》 蛇黄 —

《圣济总录》 皂荚、乌头、羊踯躅、干蝎、鹿茸、败龟、蜈蚣、菖蒲、

白附子、干漆、白蒺藜、颧骨、芸苔子、郁李仁、车前

子、柏子仁、黄腊

酒浸炒、酒煮切炒

酒炒令烟出、酒浸去皮

《太平惠民和剂局方》 香墨、桑螵蛸、诃黎勒、诃子、禹余粮、牛蒡子、茴香、

骨碎补、牡丹皮、龙骨

烧酒淬、酒浸蒸焙干、

酒拌蒸后焙干、酒拌蒸

巴豆 —

《小儿卫生总微论方》 宜连 —

《洪氏集验方》 五味子 —

《三因极一病症方论》 没药、草乌、绵黄耆 无灰酒浸

《传信适用方》 忍冬草 —

《校正集验背疽方》 龙胆草、黄柏、葫芦巴、茵陈、三棱 酒炒黑

《校注妇人良方》 原蚕蛾 —

《济生方》 木瓜、穿山甲、香附、山药、芍药 —

《类编朱氏集验医方》 地骨皮、川芎 —

《扁鹊心书》 细辛 —

金 《儒门事亲》 苍术 —

元 《脾胃论》 山茱萸 酒浸润

《活幼新书》 麦冬 —

《汤液本草》 卷柏叶、蛇床子 酒浸微炒、酒浸焙

《瑞竹堂经验方》 川楝子、枸杞子、肉豆蔻、五加皮、金刚骨 —

广茂、莲实、茵陈蒿 —

《卫生宝鉴》 柴胡、龟板、侧柏、乌药叶、琐阳、地龙、红花、瓜蒌

根、酸枣仁

酒拌炒、酒拌晒

《丹溪心法》 皂角刺、甘菊、昆布、海藻、天花粉、山栀、官桂 酒熬成膏

《疮疡经验全书》 麦门冬、茯苓 —

续表3
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明 《本草发挥》 桔梗、金樱子、蛇皮、踯躅花、苏枋木、桃仁、寒水石、

丁公藤、鸡头子、厚朴、恒山、紫荆皮、元精石、石枣

—

《普济方》 紫河车、地榆、土瓜根 —

《本草蒙筌》 屋茅、淫羊藿、王不留行、女贞子、伏翼

枝仁、蛇蜕、地榆

—

《万氏女科》 连翘、羌活、续随子、天门冬 酒浸煎

《医学纲目》 升麻、玄参 —

《医学入门》 赤铜屑、甘草、人参 酒制炒

《本草纲目》 桃枭、苍耳子、凤仙花子、柏叶、斑蝥、蟹 —

《仁术便览》 丹参、菊花 酒润、酒拌蒸过

《增补万病回春》 紫苑、山茶、小茴、独活、南五加皮、椿根皮、玄胡索、

古钱

酒洗蒸熟、火煨

《本草原始》 石龙子 酒淬

《证治准绳》 狼毒、泽兰 —

《外科启玄》 蕲蛇、茜根 —

《宋氏女科秘书》 京墨、川断 —

《医宗粹言》 桑白皮 —

《寿世保元》 南枣、黄精 —

《景岳全书》 黄狗外肾、益智仁、鸡内金 —

《炮制大法》 百合、萱草根、槐花、猪悬蹄 —

《先醒斋广笔记》 川中藤、砂仁、鼠黏子、金银花 —

《医宗必读》 葶苈子、山慈菇、苏子 —

《本草通玄》 大小蓟 酒炒研

清 《本草乘雅半》 虎掌 —

《握灵本草》 草决明、旱莲草、薯蓣、人胞、乌芋 —

《本草汇》 杏仁、白薇、莎草根、白术 —

《外科大成》 胆南星、肥皂子、蜂房、商陆根、玉金、地肤、枳壳、

枸骨

—

《本草新编》 白马茎 —

《洞天奥旨》 海马 —

《嵩崖尊生全书》 荆穗 —

《良朋汇集》 韭菜子、蕲艾、白砒 —

《本草必用》 海狗肾 酒炙黄

《本草经解要》 脂麻仁、牡荆子 —

《幼幼集成》 真广皮、白蔻仁、小枳实 —

《本草从新》 落得打、金星草 —

《串雅内编》 高良姜、鹅不食草 酒蒸晒

《串雅补》 川木鳖、苏木 —

《得配本草》 益母草、红花子、茜草、木通节、芝麻、桑葚、南烛子、

蚕沙、龟胶、天鼠肉、阿胶

—

《本草纲目拾遗》 于术、棉花子、天师粟、枫上寄生、血竭 —

《幼科释谜》 蛇壳、黄雄鸡骨 —

《妇科玉尺》 厚蚕蛾、鸭 —

《女科要旨》 元参 酒煨

《霍乱论》 丝瓜络 —

《类证治裁》 猪腰子、橘核、射干、槐米、枯芩 —

《增广验方新编》 玉竹 —

《本草害利》 沙苑蒺藜、蚕脱 —

《本草汇篡》 冬青子 酒焙

《医方丛话》 香橼、冬瓜仁 —

注：“—”表示无记载。

续表3
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酒作为重要的药用炮制辅料，自汉代起就被持

续沿用至今。酒制的方法也不再单一，包括酒煮、

酒洗、酒浸、酒渍、酒煎、酒焙、酒炙、酒蒸、酒淬、

酒炖等炮制方法；在诸多炮制用酒类中，黄酒占据

主导地位，唐代《新修本草》[21] 记载 ：“药之用酒，

惟米酒用药”，其他如白酒、苦酒、无灰酒、烧酒

和蒸馏酒等也占有一席之地，但应用较少；随着中

医药学的不断发展，酒在药物炮制中的应用逐渐广

泛，其炮制方法也历经演变；关于酒制理论其最早

的记载可以追溯到唐代，宋代时开始逐步成熟，至

明清时期到达了总结和提高的阶段。酒制方法及理

论一直沿用至今，这一历史脉络充分展示了酒在中

医药学中的重要地位及其炮制理论的发展历程。

2.2  酒制法的发展
在《中国药典（2020 年版）》收载了需要酒

制的药物 19 种，包括大黄、山茱萸、川牛膝、

女贞子、牛膝、丹参、乌梢蛇、白芍、地黄、当

归、肉苁蓉、黄芩、黄连、黄精、蛇蜕、续断、

蛤蚧、豨莶草、蕲蛇 [22]；收载的酒制法有酒炙、

酒炖、酒蒸、酒浸、酒润 5 种；除这 19 种药材

以外，药典收载的成方制剂中也有酒制后再使用

的药物，例如七宝美髯颗粒中的酒蒸枸杞子、人

参养荣丸中的酒蒸五味子等。而目前中药炮制中

常用酒制法见表 4[22]。

表4  目前中药炮制中常用的酒制法

Table 4. Commonly used liquor preparation methods in the processing of traditional Chinese medicine

酒制法 具体方法 代表药物

酒浸（渍） 将药物放在适宜容器内加入适量的酒，浸泡（渍）一定时间，使酒充分渗入药物中的方法 蕲蛇

酒炙（炒） 将药材与一定量黄酒拌匀，置密闭容器中，闷润至透，置锅内，文火加热，（或将药材直接加热，炒制过

程中喷淋黄酒）炒干并嗅到药材固有香气或酒香， 取出放凉的炮制方法

白芍

酒炖 将药物加酒拌匀，置于适宜容器内，隔水炖制至辅料完全吸收的炮制方法 女贞子

酒蒸 将药物加酒拌匀，置于适宜容器内，蒸汽加热炮制到规定程度的方法 肉苁蓉

酒润 将药物置适宜容器内，加入定量的酒拌匀，使药物外部的酒徐徐渗透到药物组织内部，达到内外湿度一致

的炮制方法

乌梢蛇

2.2.1  酒浸
在《本草纲目》[23] 中有着详尽的记载。该书

籍收录了多达 30 首养生保健酒，其中黄精酒被

认为能够治疗多种疾病，并可以延年益寿、使白

发变黑等。

2.2.2  酒炒
基于药材的质地差异，酒炒法细分为先拌酒

后炒和先炒后拌酒两种；药材经过酒炒处理后，

不仅能够调整其药性，引导药物向上作用，降低

寒性，从而减少对脾胃阳气的潜在损害，更能借

助酒的升散之力，清除体内的上焦邪热。尤其对

那些活血散瘀、祛风通络，以及动物类药物效果

显著。

2.2.3  酒炖
酒炖即在密闭环境下进行加热，该操作可有

效避免酒在加热过程中挥发损失。

2.2.4  酒蒸
酒蒸是一种需要较长时间加热的方法，有的

药物甚至需要反复蒸制，如地黄需要九蒸九晒 [24]。

在此过程中，酒能够深入渗透到药物组织内部，

发挥其改变药性、增强疗效、减少不良反应等多

种作用。

综上，酒在中药炮制和制剂中的应用历史悠

久、方法多样。酒洗、酒浸、酒炒、酒炖、酒蒸、

酒煎等方法，均能发挥出独特的药理作用和治疗

效果。这些方法的运用不仅丰富了中药炮制和制

剂的内涵和外延，也为中药的现代化和国际化发

展提供了有力支撑。

3  药酒的应用及发展

在酒的应用发展中，除了作为重要的辅料用

于炮制药物，其还在诸多领域中展现了独特的价

值。在酿造和浸泡过程中，酒能够有效萃取和溶

解药物中的有效成分，使其更好地被人体吸收和

利用。这种多功能的特性使得酒在医药、保健和

食品工业等领域中占据了不可或缺的地位，为人

们的健康和生活品质带来了实质性地提升。医者

将酒和药进行了更加紧密的结合，从而产生了一

种新的应用形式——药酒 [25]，扩大了酒在医疗方

面的作用。药酒是将具有不同功效的中药与酒融

合在一起，经过一定时间的浸泡融合，形成具有

特定疗效的药酒。酒作为一种出色的有机溶剂，

其特性使得在浸泡过程中，能够充分释放并溶解

药物中的有效成分，这种独特的溶解能力不仅优
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化了药酒的制作工艺，更显著地提升了其治疗效

果。因此，药酒成为了集药物疗效与酒香醇美于

一体的理想选择，为人们的健康生活带来独特的

滋养与保健。药酒一般多内服使用，部分治疗跌

打损伤的药酒多采用外敷的方式。

在我国丰富多彩的民族医学和民族药中，酒

同样扮演着至关重要的角色。在藏医药中，酒主

要应用于药物的炮制和药酒的浸泡。与中药常用

的黄酒有所不同，藏医药中更倾向于使用具有藏

族传统特色的酒类，如青稞酒等。这些酒类的酿

造工艺融合了藏药的独特智慧，展现了深厚的文

化底蕴。在藏医学中，酒主要应用于日常保健和

治疗“隆”型疾病 [26]，其独特的药理作用使得治

疗效果显著，得到了广大民众的信赖和认可。

4  酒制法的目的

中药炮制的作用主要在于增效减毒，中药酒制

法的核心目的在于通过酒作为媒介，巧妙地将黄酒

与药材融合并提升中药的药性，其辛散之性有助于

药材中有效成分的析出，同时其温热特性能够调和

药材的寒凉，使之更适应人体需求，以达到增效减

毒、改变药性、增加药物溶解度等的目的，从而更

贴合临床应用。此外，酒还能作为“药引”，引导

药物直达病灶，提升治疗效果。

4.1  增强药物疗效
部分中药经过酒制后会有一定的增效作用，

文枝等 [27] 研究发现酒萸肉入方的六味地黄汤抗骨

质疏松作用优于山萸肉入方的六味地黄汤。

4.2  增加药物溶解度
雍晋等 [28] 研究发现酒制黄精能增加有效成分

的溶出 ；黄聪琳等 [29] 研究发现镰形棘豆经过炮

制，总黄酮含量有所升高；于小钧等 [30] 研究发现，

地龙酒制后有利于可溶性蛋白和多肽的溶出，从

而增强体外抗凝血活性。

4.3  降低药物毒性
降低药物毒性是中药进行炮制的主要目的之

一。根据中医药理论，何首乌具有生发乌发、润

肠通便、滋补肝肾和增补精血等多种功效 [31]。然

而，现代研究发现，尽管何首乌对于治疗肝脏系

统疾病具有一定的效果，但同时也可能导致肝毒

性的产生。何首乌中的化合物顺式 - 大黄素 - 大

黄素二蔥酮和反式 - 大黄素 - 大黄素二蔥酮既是

何首乌“补益肝肾”的重要药效学物质基础之一，

亦是何首乌超剂量服用产生肝毒性的毒性物质基

础之一，安全范围较窄。研究表明何首乌经酒制

后可以使其达到安全有效的剂量范围，达到减毒

增效的作用 [32]。

4.4  矫味矫臭
一些动物药和具有特殊气味的药物在临床应

用中常常面临患者依存性差、难以服用的问题，

如紫河车、乌梢蛇等。然而，通过酒制法处理，

这些药物的腥臭气味可以得到有效去除或减弱，

从而起到改善口感、提高患者依存性的作用。

4.5  改变药性，引药上行
黄酒可行药势、通血脉 [33]，《珍珠囊》和《本

草蒙筌》中有关于大黄“酒浸入太阳经”和“酒

浸过巅顶上”的记载。

5  黄酒的现代研究

黄酒是蕴含深厚文化底蕴的传统酿造酒，其

现代研究聚焦于其丰富的成分、独特的理化性质

及显著的药理作用。黄酒中含有复杂而丰富的成

分，除了乙醇和水，还有氨基酸、葡萄糖、维生

素、有机酸、糊精、低聚糖、微量芳香成分和矿

物质 [34]。这些成分共同作用，不仅赋予了黄酒独

特的风味，更展现出其在调节血脂、抗氧化、促

进消化等方面的药理潜力。

5.1  黄酒的成分
5.1.1  挥发性类物质

黄酒的独特风味主要源自其丰富的挥发性成

分。黄清铧等 [35] 通过气相色谱 - 离子迁移谱联用

技术对客家黄酒发酵过程中的挥发性成分进行分

析，在 4 个不同时期客家黄酒中共检测出 107 种

挥发性物质，定性检出 60 种已知挥发性组分。发

酵前期检出 41 种，中期检出 47 种，后期检出 54 种，

其主要成分为酯类、醇类、醛类和酮类物质。

5.1.2  有机酸类
在黄酒的有机酸组成中，乳酸和丁二酸占据

重要地位。余松柏等 [36] 通过 HPLC 结合多元统计

方法的研究发现，黄酒中的乳酸含量显著高于其

他酒类，成为影响黄酒风味的关键因素之一。

5.1.3  氨基酸类
氨基酸也是黄酒的主要成分之一。沈棚等 [11]

的研究揭示了陈酿时间对黄酒中氨基酸含量的

影 响， 共 检 测 出 16 种 游 离 氨 基 酸， 总 含 量 在

2.80~3.98  g/L 之间，其中包括 7 种人体必需氨基
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酸，占总氨基酸含量的 35% 左右，为人体提供了

宝贵的营养补充。

5.1.4  多酚类
黄酒中的多酚类物质同样丰富多样，对黄酒

的风味和保健功能有重要贡献。徐秋月等 [37] 采

用固相萃取 - 高效液相法发现，绍兴黄酒中的多

酚以儿茶素和丁香酸为主，且干型和半干型黄酒

的多酚含量低于甜型和半甜型黄酒。黄酒中有 20

多种多酚，胡建刚等 [38] 的研究则进一步指出，绍

兴黄酒中的多酚还包括香草酸、对香豆酸、阿魏

酸等，总量在 314.1~9 519 μg/L 之间。

5.1.5  低聚糖
黄酒中的糖类成分复杂，包括葡萄糖、麦芽

糖以及多种低聚糖、多糖。其中，低聚糖是由

3~10个单糖通过糖苷键连接而成的低度聚合糖类，

具有独特的生理活性。黄酒中的低聚糖主要包括

由稻米、小麦与体系酶作用生成的低聚麦芽糖类，

以及小麦麸皮中水解生成的阿拉伯低聚木糖、阿

魏酰低聚糖和酵母细胞壁中的甘露低聚糖等 [39]。

5.1.6  肽类
黄酒在发酵过程中，蛋白质会被分解成小分子

肽类，这些肽类不仅赋予了黄酒独特的口感和风味，

还具有一定的生物活性 [40]。肽类作为黄酒中的重

要成分之一，其种类和含量因发酵工艺和原料的不

同而有所差异，对人体健康具有潜在的益处。

5.1.7  无机盐及矿物质
黄酒中的无机盐包括镁、钙、钾、钠等常

量元素和硒、锌、铁、锰等微量元素。其中镁

含 量 为 200~300 mg/L， 锌 含 量 约 为 8.5 mg/L，

硒含量约为 40 μg/L，此外黄酒中还含丰富的钙

（270  mg/ L）、钾（391 mg/L）等 [41]，这些元素

具有维护心血管系统健康的作用。

5.1.8  维生素
黄酒中含有丰富的维生素类物质，如维生素

B 族（维生素 B1、B2、B6 等）和维生素 E 等 [41]。

这些维生素在黄酒的发酵过程中产生或得到保

留，对人体健康具有积极作用。维生素 B 族有助

于促进新陈代谢和神经系统功能，而维生素 E 则

是一种强效的抗氧化剂，有助于保护细胞免受自

由基损伤。

黄酒的口感以及质量均受上述成分的影响，

影响黄酒口感的还包括其中的苦味物质。黄酒中

的苦味物质与挥发性成分相关性高，集中在酒精、

异戊醇、异丁醇、正丙醇和乳酸乙酯，而与氨基

酸相关性较低。另外，总酸对苦味有促进作用，

总糖对苦味有明显的抑制作用 [42]。

黄酒的卓越风味源自其复杂而丰富的化学成

分，包括挥发性物质、有机酸、氨基酸、多酚、

低聚糖、肽类、无机盐及矿物质、维生素等。这

些成分不仅赋予了黄酒独特的风味，还对人体健

康有积极作用。研究这些成分的变化及其相互作

用，对于提升黄酒品质、探索其健康益处具有重

要意义。未来应进一步深入研究黄酒的化学成分

及其健康效应，推动黄酒产业的持续发展。

5.2  黄酒的现代药理研究
近年来，黄酒在现代医学研究中展现出独特

的治疗潜力。多项研究表明，黄酒中的氨基酸、

微量元素和多种维生素对人体健康具有积极影

响。特别是在心血管疾病以及某些癌症的辅助治

疗中，黄酒的成分显示出独特的疗效。其含有的

抗氧化物质有助于减少自由基损害，延缓衰老；

同时，黄酒还能促进血液循环，改善新陈代谢，

有助于身体排毒。黄酒中具体成分对疾病的影响

见表 5。
表5  黄酒中成分具有的药理作用

Table 5. Pharmacological effects of specific 

components in yellow rice wine
成分 药理作用 文献

多酚类物质 对阿霉素心脏毒性具有保护作用 [43]

抑制糖尿病心肌病大鼠心肌细胞凋亡 [44]

抗动脉粥样硬化 [45]

抑制大鼠血管平滑肌原代细胞增殖和迁移 [46]

低聚糖 调节肠道菌群、改善肠内环境 [39]

多糖 抑制肿瘤细胞生长 [47]

多肽类 抗氧化抗衰老功效 [48]

调节血压、血脂和胆固醇水平 [49]

免疫调节以及代谢功能 [50]

γ-氨基丁酸 调节血压 [51]

6  总结与展望

黄酒作为酒制法中常用的酒类之一，其质量

的稳定与否直接关系到酒制中药的质量和效果。

然而，目前黄酒的质量标准并不统一，市场上黄

酒的质量参差不齐，这给酒制法的应用带来了一

定的困扰。为了保障酒制中药的质量和疗效，急

需制定符合炮制要求的黄酒质量标准。这不仅包

括对黄酒中酒精度、糖度、酸度等基本理化指标

的规范，还需要对黄酒中的微生物、有害物质等

进行严格控制。同时，应加强对黄酒生产过程、
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保存条件的监管和完善，确保黄酒的质量符合标

准要求，在酒制过程中需要严格控制温度、时间、

辅料用量等关键因素，保证炮制工艺的一致性和

稳定性，从而保证酒制中药的质量和效果。酒制

法因其独特的炮制效果，在中药炮制过程中占据

举足轻重的地位。药材经过酒制后，能够增效减

毒、改变药性、增加药物有效成分溶解度、引药

上行、改善药物不良气味等，从而发挥扩大药用

范围、提高临床疗效的作用；在现代中药制剂中，

酒制法被用于制备各种药酒、药露等，如常见的

当归酒、枸杞酒等，不仅保持了传统中药的疗效，

还因其方便的服用方式和良好的口感而受到广大

消费者的喜爱。在酒制过程中需要严格控制温度、

时间、辅料用量等关键因素，保证炮制工艺的一

致性和稳定性。

黄酒在中药炮制辅料中的地位也得到了国际

同行的认可。在全球化进程中，黄酒作为中国传

统医药文化的代表之一，被广泛应用于日韩等国

家的中药制剂中，实现了文化传承与国际接轨。

这既是对黄酒药用价值的肯定，也是对中国传统

医药文化的传承与发扬。黄酒作为中药炮制辅料，

不仅传承了中国传统医药文化的精髓，也体现了

人与自然和谐共生的理念。在面向未来的发展中，

需要进一步挖掘黄酒在中药炮制中的应用潜力，

加强古籍文献研究，开展传统与现代的结合的研

究，拓展其应用范围，提升其应用效能，同时加

强人才培养和传承，让黄酒这一古老的医药文化

瑰宝在新的时代背景下焕发出更加璀璨的光芒。
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