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果酒主要成分及其功能性研究进展
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摘要!通过分析各类果酒的主要成分及其功能性!阐述了
明确果酒的营养成分!寻找果酒营养健康卖点!精准营销
理念!加强品牌建设是中国果酒企业未来发展应采取的
措施#

关键词!果酒$成分$功能性
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果酒是用新鲜的水果或水果汁经完全或部分发酵而
成%酒精度在

!MNF?.

以下的酒精饮料&

%###

年以前%果
酒作为中国酒类行业的一个小众化产品%其知名度,影响
力及消费市场远远不能和传统的白酒,啤酒,黄酒等其他
酒类所相比&

!&&'

年全国酿酒工作会议提出了果酒,水

果蒸馏酒是国家重点发展的酒种-中国酿酒工业协会果
露酒专业委员会在行业.十五/计划中指出重点发展水果
发酵酒及其蒸馏酒%逐步取代一部分粮食白酒&根据中
国果酒市场前景调查报告%

%#!O

年中国果酒产量为
!8O!̀ !#

&

P

%

%#!$

%

%#!(

年中国果酒每年增长率都保持
在

!MN

以上%

%#!(

年中国果酒产量为
%8OÒ !#

&

P

*

!

+

&经
过近

%#

年的发展%果酒行业虽然得到了国家政策的支
持%消费者对饮酒营养与健康也越来越重视%酒类消费也
有从高度粮食类白酒向低度果酒和啤酒方向转变的趋
势%但

%#!'

年全国白酒产量
'8(!`!#

&

P

%仍约为果酒产
量的

$

倍%

%#!(

年中国啤酒产量为
$8$#`!#

!#

P

%约为果
酒产量的

%#

倍*

!S%

+

&相比法国葡萄酒产业%仅勃艮第地
区就有酿酒葡萄种植面积

%8(

万
/+

%

%年产葡萄酒
!8M#̀

!#

!#

P

%年产葡萄酒
%

亿瓶*

O

+

&

中国果酒产业发展缓慢%市场份额增长速率低&未
来如何增加果酒消费量%寻找果酒卖点是重中之重&近
年来越来越多消费者开始注重养生与健康%这一理念成
为果酒消费的重要卖点即果酒的营养与保健作用&尽管
各类果酒打着营养保健功能的旗号%流通于各大商圈,超
市等消费市场%但并未明确其具体营养成分,含量及功能
性%果酒卖点宣传模糊%针对性不强%销量欠佳&其实这
些以葡萄,苹果,山楂,猕猴桃,杨梅等各种水果为原料的
果酒不仅保留了各类水果中原有的营养成分%在发酵过
程中还生成了多种新的功能性成分%同时果香浓郁,色泽
鲜艳%其消费市场前景广阔&

文章拟分析各类果酒的主要成分及其保健功能%旨
在为中国果酒企业细化明确营养成分,寻找果酒营养健
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康卖点,营销理念,品牌建设等方面提供参考依据&

!

!

果酒主要成分及其变化分析

!8!

!

糖
水果中以葡萄糖,果糖,蔗糖为主%酵母菌可利用这

些糖类以供自身生长繁殖%同时进行酒精发酵产生乙醇&

随着发酵的进行%糖类物质不断减少%在发酵后期由于乙
醇的累积%酵母菌受到乙醇胁迫%同时酵母菌进入衰退
期%加之核糖,多糖等一些糖类不能被酵母利用%导致果
酒中普遍含有残糖*

$S"

+

&

K/,7.4

5

等*

(

+测定了多种水果
酿造的果酒中%残糖主要包括葡萄糖和果糖%干红果酒中
含量

#

$

2

'

P

&赵驰等*

'

+测定了李子果酒主发酵过程中
总糖含量%呈先下降后趋于稳定趋势%主发酵结束后总糖
含量为

%%8&#

2

'

P

&信思悦等*

&

+测得陈酿后无花果果酒
的多糖含量为

!8OM

2

'

P

&

Z,1

2

等*

!#

+以海棠果酒为原料%

从中分离提纯出
O

种水溶性多糖%其中多糖
GK;*%

由半
乳糖,葡萄糖,甘露糖和果糖构成&黄佳*

!!

+测定了猕猴桃
酒中单糖和多糖组分主要为半乳糖,阿拉伯糖,木糖,葡
萄糖,鼠李糖,半乳糖醛酸,甘露糖蛋白,阿拉伯半乳聚糖
和同聚半乳糖醛酸&通过发酵可降低葡萄糖,果糖,蔗糖
等的含量%而不能完全被酵母利用的多糖%如枸杞多糖,

红枣多糖等功能性多糖得到保留%经过发酵还会产生一
些原本水果中不含的功能性糖%如阿洛糖,阿洛酮糖等%

相比水果%降低了果酒的含糖量%升高了功能性糖含量和
种类&残糖含量决定了果酒酒种%同时也是调节果酒柔
和,圆润,苦涩口感及黏稠度的重要物质&

!8%

!

酸
对多数果酒而言%总酸含量在发酵过程中相对稳定%

一般在发酵前期总酸含量增加%发酵中后期总酸含量又
有所降低&发酵前期%原料自身有机酸累积及产酸菌在
发酵过程中产生丁酸,醋酸,乳酸%二氧化碳的产生导致
碳酸含量增加均会使发酵前期总酸含量增加-发酵后期%

苹果酸乳酸发酵%乙醇和有机酸发生反应生成酯类%导致
发酵后期总酸含量又有所降低*

"

%

!%

+

&葡萄酒中主要有机
酸包括酒石酸,苹果酸,琥珀酸,乳酸,乙酸,柠檬酸,抗坏
血酸等%发酵过程中酒石酸,苹果酸,抗坏血酸和柠檬酸
含量不断减少%草酸和琥珀酸含量先增高后降低%乳酸含
量不断增加*

!OS!"

+

&苹果酒中主要有机酸包括苹果酸,草
酸,酒石酸,柠檬酸,琥珀酸,乳酸等%发酵过程中苹果酸,

草酸,酒石酸含量降低%乳酸,柠檬酸,琥珀酸含量明显升
高*

!O

%

!(S!'

+

&猕猴桃酒中有机酸主要有苹果酸,柠檬酸,奎
宁酸,酒石酸%总酸含量逐渐降低%但降低趋势不明
显*

!&S%!

+

&邓红梅等*

%%

+研究发现龙眼酒中含有
'

种有机
酸%发酵前期酒石酸含量明显减少%乳酸,苹果酸,柠檬
酸,琥珀酸和草酰乙酸含量均明显增加%草酸和

"

*

酮戊二
酸则无明显变化%发酵后期除乳酸外%其余

(

种有机酸保

持平稳&蒋成等*

%O

+发现无花果果酒发酵后有机酸总量升
高%主要的有机酸包括乙酸,丁二酸,柠檬酸,马来酸,苹
果酸,酒石酸,草酸等&对果酒而言%酒精发酵完成后%在
乳酸菌的作用下进行苹果酸乳酸发酵%使苹果酸含量减
少而乳酸增加%果酒口感变得柔和%相较于水果本身%发
酵后的果酒中酸含量和种类相对稳定%柠檬酸,抗坏血酸
等均是具有生物活性的有机酸%一些果酒如木瓜酒,红枣
酒中还含有齐墩果酸,熊果酸等稀有有机酸&

!8O

!

氨基酸
果酒经过发酵%蛋白质被酶解%同时酵母自身代谢和

自溶使得氨基酸种类增加%大部分变为游离氨基酸%容易
被人体吸收利用%且果酒中所含氨基酸种类全面%尤其是
人体不能合成的必需氨基酸%因此%果酒是氨基酸的良好
来源&葡萄酒中含有脯氨酸,苏氨酸,赖氨酸等

%#

种氨
基酸%其中以脯氨酸含量最高*

%$S%"

+

&苹果酒中含有半胱
氨酸,酪氨酸,苯丙氨酸等

!(

种氨基酸%发酵可以使苹果
酒中氨基酸比例均衡%提高必需氨基酸含量*

%(S%'

+

&严超
等*

%&

+利用高效液相色谱法对红枣白兰地酒醅发酵过程中
的氨基酸进行了测定%其中检测到脯氨酸,天冬氨酸,谷
氨酸等

!"

种氨基酸%且在发酵过程中氨基酸含量不断增
长&

Q,1?

BB

,

等*

O#

+研究发现谷氨酸,精氨酸,丙氨酸,亮
氨酸,脯氨酸和

4

*

氨基丁酸是龙眼酒中主要氨基酸&此
外%荔枝酒*

O!

+

,欧李酒*

O%

+

,桑葚酒*

OO

+

,无花果酒*

O$

+

,枸杞
干果酒*

OM

+中均含有多种氨基酸%且基本包含了所有必需
氨基酸&

!8$

!

酚类化合物
酚类化合物是果酒中主要的活性成分%影响果酒的

色泽,香气,结构感,苦涩的口感等%主要包括花青素,黄
酮醇,黄酮

*O*

醇,原花青素,鞣花鞣质和酚酸等&发酵过
程中%果酒酚类物质多呈先上升后下降的趋势%随着发酵
的进行%酚类物质再次增加%之后趋于稳定&葡萄酒中酚
类物质主要包括没食子酸,表儿茶素,儿茶素,槲皮素

*O*

葡萄糖苷,杨梅素,槲皮素,白藜芦醇,锦葵花素葡萄糖
苷,锦葵花素双葡萄糖苷,愈创木酚,丁香酚,

$*

乙烯基苯
酚,丁香醛,

$*

乙烯基愈创木酚,

$*

甲氧基苯乙酮等多种单
体酚类物质%随着发酵时间的延长及陈酿%单体花色苷,

黄酮醇苷显著降低%总酚保持相对稳定*

O"SO(

+

&苹果酒中
主要含有原儿茶酸,绿原酸,

:

*

香豆酸及咖啡酸,儿茶素,

表儿茶素,根皮素等多酚类物质%总酚在发酵过程中先减
少再增加到最大值后又减少之后趋于稳定*

O'SO&

+

&梨酒
中熊果苷,儿茶素和

O

%

$*

二羟基苯丙氨酸含量最高%发酵
过程中不同酚类物质单体的变化趋势不同%其中熊果苷,

没食子酸,原儿茶酸,绿原酸和芦丁含量在不同梨酒中呈
下降趋势%

O

%

$*

二羟基苯丙氨酸,儿茶素含量则显著增
加*

$#S$!

+

&可见%单体酚在酿造过程中一部分会相互聚合
形成新的聚合体酚%另一部分相对稳定%得以保留&此

'""

"
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张倩茹等!果酒主要成分及其功能性研究进展



外%草莓*

$%

+

,桑葚*

$OS$$

+

,黑莓*

$M

+

,杏*

$"

+

,李子*

$"

+

,樱桃*

$(

+

等水果酿造的果酒%因其本身含有多种酚类物质%且在酿
造过程中不会破坏酚类化合物在最终产品中的保留%同
时由于糖的添加及酒精的产生%有助于果酒中酚类物质
含量的增加%因此这些果酒也都是酚类物质的重要
来源*

$"

+

&

!8M

!

香气成分
香气物质是果酒中重要的功能性组成成分%也是评

价果酒品质的重要指标&果酒既保留了水果原有的芳
香%又增加了陈酿的香味%其香气成分主要包括醇类,醛
类,酯类,酮类,酸类,萜类等物质%成分不同%果酒的特征
香气不同%如异戊醇具有焦糊味,麦芽味-苯乙醇具有玫
瑰香味-大部分酯类具有水果香气-糠醛具有谷物香气-

苯甲醛具有花香等&葡萄酒中已鉴定出的香气成分超过
!###

种%醇类主要包括
O*

甲基
*!

丁醇,苯乙醇,

%

%

O*

丁二
醇,

%*

甲基
*!*

丙醇,异戊醇等%酯类主要包括乙酸乙酯,丁
酸乙酯,乙酸异戊酯,己酸乙酯,

%*

羟基丙酸乙酯等%酮类
物质主要包括

O*

羟基
*%*

丁酮,大马士酮,

!*

!

%*

呋喃基#

*

乙
酮,反%反

*O

%

M*

庚二烯
*%*

酮等%醛类包括苯乙醛,苯甲醛,

壬醛,葵醛,

M*

甲基
*%*

呋喃甲醛等%萜类物质主要包括沉
香醇,橙花醇,萜品醇,月桂烯金合欢醇等%葡萄中存在的
各种前体分子,酵母发酵产生的代谢产物,苹果酸乳酸发
酵,陈酿等都对葡萄酒的香气和风味有显著影响*

$'S$&

+

&

李凯等*

M#

+采用
Q;G)*[I*GQ

技术与
[I*:

法和
:V]

法结合%测定出红心火龙果果酒中特征香气物质主要为
己酸乙酯,乙酸异戊酯,辛酸乙酯,异戊醇,乙酸乙酯,苯
乙醇等&郭静等*

M!

+采用
[I*GQ

测定猕猴桃果酒发酵后
的香气成分%检测出的酯类,醇类,羧酸类,醛酮类,羟类,

杂环类化合物分别为
$O

%

%O

%

"

%

$

%

M

%

!

种&张明等*

M%

+通过
分析芒果果酒挥发性风味物质发现其中共含有

O%

种化
合物%相对含量较高的为醇类和脂类%共占总挥发性成分
的

&$8"!N

&此外%桑葚酒*

MO

+

,杨梅酒*

M$

+

,苹果酒*

MM

+

,草
莓酒*

M"

+

,李子酒*

M(

+等果酒都含有独特的香气成分物质%

且品种,产地,年份,酿造工艺,陈酿时间等对果酒香气成
分的影响为近年来国内外学者研究的热点&

%

!

功能性研究
果酒中的多糖,有机酸,酚类物质等成分都是功能性

物质%具有抗氧化活性,抗衰老,降胆固醇,降血脂,预防
心血管疾病等作用&吴树坤等*

M'

+研究表明山葡萄酒的
94

O\还原能力,

T;;L

自由基和
VE<Q

自由基清除能力
分别比葡萄浆高出

%"#8$N

%

%##8#N

%

!&'8'N

%总酚,黄酮
含量与抗氧化活性呈极显著相关!

;

#

#8#!

#&

94@1j1A43*

;,6/�1

等*

M&

+采用
:YVI

,

VE<Q

和
T;;LO

种方法分析
了

$!

种葡萄酒样品%发现所有样品都具有较高的抗氧化
活性%其中红葡萄酒的抗氧化活性高于白葡萄酒和雪利

酒%可能是红葡萄在酿造过程中保留了皮和籽%而葡萄皮
和籽中酚类物质含量远高于果肉&

/̂,@,A34

等*

"#

+研究
了佐治亚州

M

种不同葡萄酒样品中单体花色苷含量与抗
氧化活性%发现葡萄酒花色苷含量与抗氧化活性呈正比%

随着葡萄酒的老化%单体花色苷数量减少其抗氧化活性
随之降低&邱珊莲等*

"!

+采用
T;;L

法,

VE<Q

法,邻二氮
菲法和

9YV;

法分析了
O

种干红葡萄酒的抗氧化能力%

发现树葡萄红酒对
T;;L

自由基的清除能力最强%法国
干红葡萄酒对羟基自由基的清除能力最强%中国干红葡
萄酒对

VE<Q

自由基的清除能力及对铁离子的还原能力
最强&此外%草莓酒*

"%

+

,猕猴桃酒*

"O

+

,杨梅酒*

"$

+

,沙棘
酒*

"M

+

,石榴酒*

""

+

,百香果酒*

"(

+

,树莓酒*

"'

+等都表现出对
VE<Q

自由基,羟基自由基,超氧阴离子等有较强的清除
能力与抑制力%酚类物质是使得果酒具有抗氧化活性的
重要成分&

葡萄酒还具有降低心血管疾病风险,保护低密度脂
蛋白免受氧化修饰,抗菌消炎等功能*

"&S(#

+

&

Z,1

2

等*

!#

+

研究发现海棠果酒中的多糖对羟基自由基,

T;;L

自由
基,超氧化物自由基有不同程度的清除作用%且能显著抑
制衰老模型小鼠大脑皮层细胞的凋亡和脂质过氧化物的
形成%提高抗氧化酶系统的活性%发挥一定的抗衰老作
用&

_01

2

-

等*

(!

+研究发现两种韩国黑树莓酒浓缩物有显
著的抗氧化活性%且对所有癌细胞类型均显示出显著的
抗增殖作用%细胞活力下降幅度超过

M#N

&

_4?1

2

等*

(%

+

测定了黑莓酒提取物的抗氧化,抗增值和抗炎活性%发现
黑莓酒提取物使

L<*%&

细胞,

PXI,;

细胞活力降低
!ON

%

(#N

%经过提取物处理的超氧化物歧化酶和谷胱
甘肽过氧化物酶活性高于对照组&

果酒中既保留了酿造前水果中的各种营养物质%同
时在酿造过程中%酵母代谢及酶促作用分解了部分大分
子物质%使得果酒中含有丰富的功能成分%能降低胆固
醇,抑制脂肪生成,减肥-可促进血液循环和新陈代谢%提
高机体活力-具有利尿,激发肝功能作用-具有美容护肤,

抗衰老的功效-特别是对于女性有调节激素水平,调节情
绪的作用*

!

%

(OS($

+

&

O

!

结束语
随着经济的快速增长%人们生活水平的不断提升%

.健康/变得越来越重要&

%#!'

年中国居民人均各项消费
支出中%医疗保健支出同比增速最高%未来人们对于饮酒
的习惯正在逐步向低度,营养,安全,个性方向转变%消费
升级,市场更新换代,创新发展为中国酒水市场带来了新
的发展前景%果酒以其营养价值高,口感优质,种类丰富
加之果酒厂商注重品牌建设,提升高端果酒品质与口感,

配合产品创新与精准营销等特点%必然具有广阔的市场
潜力&同时果酒产业的发展对充分利用水果资源%解决

(""

研究进展
VT]VXI)Q

总第
%%%

期
"

%#%#

年
$

月
"



果品产能过剩,损伤及残次果滞销等问题%提高水果附加
值及利用率%增加农民收入%辐射周边经济发展及提高企
业收入具有重要意义&
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曼氏无针乌贼墨汁黑色素对免
疫低下模型小鼠的调节作用*

_

+

8

生物学杂志%

%#!"

%

OO

!

M

#"

%(*O#8

(上接第
%%&

页)

*

"'

+申远%冯印%王袭%等
8

超声处理对树莓干红酒抗氧化活性
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以秀丽隐杆线虫为模式生物的蓝莓
果酒抗氧化及抗衰研究*
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