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女贞子酒的研制

武 赟 1 ，吕 真 1，武廷章 2

（1.安徽农业大学茶与食品科技学院，安徽 合肥 230036；2.安徽大学生命科学学院，安徽 合肥 230039）

摘 要： 以 95% vol食用乙醇超声浸提女贞子，采用 HPLC 检测方法，以齐墩果酸浸出量为指标

筛选出最佳浸提方案；以女贞子浓缩浸提液和浓香型白酒为主要原料，辅以蔗糖、柠檬酸、甘油

等，确定了最佳调配工艺，研制出营养丰富、风味独特、色泽明快、酒体清亮的女贞子保健酒。
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Abstract：Glossy privetfruitwasextracted in 95 % volediblealcoholby ultrasound,theoptim um leaching program was

screened outby HPLC with leaching am ountofoleanolicacid astheindex.Then glossy privetfruithealthcare wine was

developed with glossy privetfruitleaching liquid and Luzhou-flavorliquoras m ain m aterials and sucrose,citric acid,

glyceroletc.asauxiliarymaterials.Thewinewasofrichnutritionwithspecialwinestylesandclearwinebody.
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女贞子为木犀科植物女贞的果实，每年成熟一次，

资源丰富。其味甘甜、微苦，无毒，性凉，其叶、皮、根亦可

入药。自古女贞子被列为延年上品。李时珍的《本草纲

目》认为其具有“慢阴，健腰膝，变白发，明目”等作用[1]。

现代医学研究表明，女贞子具有提高白细胞、提高机体

免疫力的功能，并具有降血糖、降血脂、保肝、抗衰老、预

防动脉硬化、强心、利尿、清热散火、抑菌消炎等作用。近

年来女贞子常用于治疗慢性肝炎、白细胞减少症、复发

性口疮(口腔渍疡)、脂溢性脱发等病症[2]。女贞子对人体

的效用主要归功于它含有的大量有效成分，如齐墩果

酸、熊果酸、油酸、亚麻酸、女贞子多糖等活性物质、17

种氨基酸和 Ca、Cu、Fe、M n、M o、Ni、Zn等 18种微量元

素。其中，齐墩果酸是一种具有保肝、强心、抗高血压等

功能和药理作用的生物活性物质，且毒副作用小，安全

性高，被广泛用于临床[3]。

据研究，在泡制女贞子的各种方法中，以白酒浸制

能使其中的齐墩果酸等有效成分最大限度地溶解扩散

出来[4]。目前，市场上还没有以女贞子为主要原料的饮

品，对于女贞子酒的研究也未见报道。本研究以女贞子

为主要原料，经反复试验，制成了风味独特、营养丰富、

具保健功能的女贞子配制酒。

1 材料与方法

1.1材料

女贞子，本地产；食用酒精（95 % vol）；浓香型白酒

40 % vol；蔗糖、柠檬酸、甘油均为食品级；齐墩果酸标

品，SIGM A 公司产。

1.2 仪器

高 效 液 相 色 谱 仪 （DGU - 20AS,LC - 20AD,SPD -

M 20A）：日本岛津；超声清洗器（KQ - 500DE）：昆山超声

仪器有限公司；旋转水浴蒸发仪 （N - 1000，SB- 1000）：

EYELA。

1.3 方法

1.3.1 工艺流程

95% vol乙醇

↓

女贞子→挑选→清洗→晾干→粉碎→浸提→浸提液→过

滤→降度→勾兑调配→检验→分装→成品

↑

配料

1.3.2 齐墩果酸的测定方法
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图 1 齐墩果酸标准曲线

采用 HPLC 法测定，色谱柱 AglientTC - C18 5

!m ，46 m m ×250 m m ；流动相：甲醇∶水(95∶5)；流速 l

m L/m in；检测波长 210 nm ；柱温 30 ℃。

1.3.2.1 标准溶液的配制

将标品 0.2 m g、0.4 m g、0.6 m g、0.8 m g、1.0 m g

分别定容于 10 m L甲醇中，各取 15 μL进样。

1.3.2.2 样品溶液的配制

取 5 m L 浸提浓缩液置于 60 ℃水浴中进一步浓

缩，冷却后加氯仿萃取数次，萃取液蒸干后加甲醇定容

至 100 m L，再取 1 m L定容至 5 m L，取出适量进样。

1.3.3 操作要点

1.3.3.1 原料的挑选

选取成熟、颗粒饱满完整、外皮无损伤的女贞子（以

粒大、肉厚、紫黑色者为优），除去果梗。

1.3.3.2 原料的清洗与破碎

将选出的女贞子用流水冲洗，除去表面灰尘杂质，

不可揉搓避免外皮受损，也不可长时间浸泡于水中避免

水溶性物质的浸出。将洗净的女贞子晾干、破碎。

1.3.3.3 浸提液的制备

取破碎后的女贞子 100 g，加入一定体积 95 % vol

的乙醇，混合后置于超声清洗器中浸提齐墩果酸，每 1 h

超声 30 m in。以料液比（A）、浸提时间（B）、浸提温度

（C）、超声频率（D）为因素，每个因素取 3 水平，见表 1。

用正交法，以齐墩果酸量为指标确定最佳浸提方案，见

表 2。

1.3.3.4 过滤及浓缩

将各组浸提液离心过滤，再经抽滤，得到澄清的滤

液，滤液经旋转蒸发浓缩至 100 m L，冷藏备用。采用

HPLC 测定各组浓缩浸提液中齐墩果酸的含量。

1.3.3.5 勾兑调配

选取浸提效果最好的一组浓缩浸提液与 40 % vol

浓香型白酒混合，再加入适量的蔗糖、柠檬酸、甘油等配

制的水溶液，混合均匀。以 20 m L 浓缩浸提液为不变

量，以不同比例的白酒用量（A）、蔗糖用量（B）、甘油用

量（C）、柠檬酸用量（D）、纯净水用量（E）为因素进行调

配试验，见表 3。用正交法，以色、香、味等综合评价为指

标，确定最佳调配工艺，见表 2。

1.3.3.6 成品

勾兑调配后的女贞子酒陈酿约 30 d 后，经理化检

测后分装、成品。

2 结果与分析

2.1 齐墩果酸最佳浸提条件的确定

2.1.1 齐墩果酸标准曲线

齐墩果酸标准曲线绘制按表 4浓度配制标准溶液，

测定各溶液的峰面积，见图 1。

2.1.2 最佳浸提条件的确定
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浓缩浸提液中齐墩果酸含量（m g/m L）

= 峰面积对应的浓度×制样时的稀释体积
浓缩浸提液体积

= 峰面积 +10140
(3×106)×500 m L/5 m L

由表 2可以看出，在不同的浸提条件下浸提液中的

齐墩果酸含量有较明显的变化。其中，时间对结果的影

响最大，其次是料液比，再次是浸提温度，最后是超声频

率。随着浸提时间、浸提温度和超声频率的提高，浸提液

中齐墩果酸含量相应提高，随着料液比的增加，浸提物

的含量有所下降。最佳浸提条件为料液比 1∶5，浸提时间

10 h，浸提温度 80 ℃，超声频率 60 Hz。

2.2 最佳工艺配方的确定

经 10人小组感官评审对不同调配得到的产品进行

色、香、味的综合评价，确定最佳配方，满分为 10分。

酒精度（% vol）

=浓缩浸提液中酒精含量 + 白酒中酒精含量
酒液总体积

×100 %

= 20 m L×75% +A×40 %
(20 m L+A+E)

×100 %

结果表明，白酒、蔗糖、甘油、柠檬酸、纯净水的用量

对女贞子酒的色香味均有影响，其中，白酒用量的影响

最显著，因为酒精度的高低很大程度上决定了酒的品

质，酒精度大于 35 % vol的配制酒颜色清亮，呈明快的

琥珀色，香气和口味都比较柔和；柠檬酸用量次之，因为

女贞子浸提液本身具有甘甜的滋味，加入一定量的柠檬

酸后，酒味更加丰富，增添了爽口感，并且酸甜的调节使

余味更悠长；蔗糖用量的影响小于柠檬酸，可能因为女

贞子本身具有一定的甜味，但少量蔗糖可掩盖女贞子的

微苦味，使酒的口味更醇和；甘油的作用主要是进一步

调节酒味的醇厚感、丰满度和后味，影响更次之；纯净水

主要是配合所加白酒调节酒味的寡淡和酒精度的高低，

影响最小。综合评分结果得出：当浸提液用量为 20 m L，

白酒用量为 100 m L，蔗糖用量为 8 g，甘油用量为 6 g，

柠檬酸用量为 0.2 g，纯净水用量为 30 m L时配制的女

贞子酒品质最佳。

2.3 质量指标

2.3.1 感官指标

色泽：琥珀色，清亮透明；

澄清度：酒体清亮，透明，无沉淀物、悬浮物等杂质；

香气：酒香中渗透女贞子特有的香味，香气纯正协

调，无异味；

口感：酒味丰满，酸甜适口，女贞子的甘甜回味悠

长。

2.3.2 理化指标

理化指标为：酒度（% vol）：37；总酯（按乙酸乙酯

计）：0.2 % ～0.3 % ；总糖（按葡萄糖计）：7 % ～8 % ；总

酸（按柠檬酸计）：0.3 % ～0.4 % 。

2.3.3 卫生指标

卫生指标为：细菌总数≤50 个 /100 m L，大肠杆

菌≤3个 /100 m L，致病菌不得检出。

3 小结

3.1 采用高浓度乙醇、高温浸提能使女贞子中的有效

成分，特别是齐墩果酸较大程度的溶出，同时采用超声

波辅助浸提，提高了浸提效率。

3.2 白酒与蒸馏水的合理调配使女贞子酒酒度适宜、

酒体清亮呈琥珀色。女贞子味微苦，加入适量蔗糖、甘

油、柠檬酸，既可以掩盖女贞子浸提液的微苦味，又可以

使酒体丰满，口感更加柔和。
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汾酒技术中心荣膺全国质量工作先进集体

本刊讯：2007年 8月，山西杏花村汾酒集团有限责任公司技术中心被国家人事部、国家质量监督检验检疫

总局评为“全国质量工作先进集体”。此次全国共有 80个单位获此荣誉称号，汾酒集团技术中心是山西省唯一

一家获此殊荣的企业技术中心。该中心自 1998年被山西省经委等四家单位认定为山西省首批企业技术中心

以来，始终坚持“以市场为导向、以质量求生存、以创新求发展”的管理理念，通过与全国各大高等院校密切合

作，大大提升了科研人员整体素质和研发水平，攻克了一个又一个的技术难关，使产品的生产工艺不断得到改

进，产品质量稳步上升。2004年～2006年期间，汾酒集团公司技术中心完成技术创新和科研攻关项目 45项，

完成新产品开发 38项，多次荣获国家和省级科技进步奖项。（陶陶）
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