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摘 要$ 葡萄籽提取物是一种新型高效抗氧化剂" 对葡萄籽提取物的组成#应用现状#生产工艺

方法及生产中存在的问题#产品检测方法及产品标签进行了综述!并展望葡萄籽提取物的发展前

景"
关键词$ 葡萄籽提取物$ 多酚$ 原花色素$ 抗氧化剂$ 生产工艺

中图分类号$+,!&’*%&+,!&!*&&+,!&’*# 文献标识码$- 文章编号$’""’.%!/&!!""0""!.""(’."#

!"#"$%&’ (%)*%"## )+ ,%$-" .""/ 012%$&2
1234 156$768’# 9: ;<=’ =8> 42? @68.A68B!

!’* CDEE5B5 DF G8DEDBH DF 3DIJKL5MJ ,N6$+5NK O86P5IM6JH DF 2BI6N<EJ<I5 =8> QDI5MJIH# R=8BE68B (’!’""# CK68=& !* CDEE5B5 DF
96F5 ,N658N5 DF 3DIJKL5MJ ,N6$+5NK O86P5IM6JH DF 2BI6N<EJ<I5 =8> QDI5MJIH# R=8BE68B (’!’""# CK68="

34#2%$&2S 4I=T5 M55> 57JI=NJ !4,G"# = U68> DF 85L 5FF5NJ6P5 =8J6D76>=8JM# 6JM NDATDM6J6D8# 6JM N<II58J =TTE65> M6JV
<=J6D8# 6JM TID><NJ6D8 J5NK86W<5M# =8> JK5 TIDXE5AM 68 JK5 TID><NJ6D8# JK5 57=A6868B A5JKD>M DF TID><NJM# =8>
TID><NJ E=X5E 5JN) L5I5 68JID><N5> 68 JK6M T=T5I) -5M6>5M# JK5 >5P5EDTA58J FDI5BID<8> DF 4,G L=M =EMD 6EE<MJI=J5>)
!+I=8) XH ROG R=8B"
5"6 7)%/#8 4I=T5 M55> 57JI=NJ& YDEHTK58DEM& YID=8JKDNH=86>68M& 28J6D76>=8J& YIDN5MM68B J5NK8DEDBH

我国葡萄的种植面积和产量都居世界首位% 葡萄在

榨汁及酿酒过程中#会产生大量的副产物#如葡萄籽’葡

萄皮等% 目前#大多数酒厂常将其丢弃或发酵后用做肥

料% 这种处理方法不仅造成了资源的浪费#而且污染环

境Z’[%
随着葡萄酒工业的稳步发展#葡萄酒的营养保健作

用#特别是其中多酚物质的保健作用#在全世界掀起了

研究高潮% 研究发现#葡萄籽多酚类物质无论是含量还

是种类都比葡萄皮和果肉丰富得多 Z![#并且这些多酚物

质有着极强的抗氧化能力% 因此#以酿酒过程中产生的

葡萄籽为原料# 提取富含多酚类物质的葡萄籽提取物

\BI=T5 M55> 57JI=NJ#4,G]# 不仅能为葡萄的综合利用开

辟新途径#而且还可带来巨大的经济效益和社会效益%

’ 葡萄籽提取物的组成

在葡萄酒酿造过程中#产生葡萄总量 ^ _的葡萄籽
Z [̂%葡萄籽中的多酚物质含量可达 0 _‘/ _%葡萄籽中的

多酚类物质是葡萄的重要次生代谢产物#按其结构的不

同#可分为酚酸类!TK58DE6N =N6>M"和黄酮类!FE=PD8D6>M"

Z#[% 酚 酸 类 主 要 包 括 羟 基 肉 桂 酸 !KH>ID7H.N688=A6N
=N6>"’ 羟基苯甲酸 !KH>ID7H.X58aD6N =N6>"’ 没食子酸

!B=EE6N =N6>" 及 其 衍 生 物 % 黄 酮 类 主 要 包 括 黄 酮 醇

!FE=PD8DEM"’花色 素 苷!=8JKDNH=868M"’黄 烷 醇!FE=P=8DEM"
等几类Z!#0[% 葡萄籽多酚成分主要是黄酮类化合物#而葡

萄籽中含量最丰富且研究最多的是黄烷醇及其低聚物

等黄酮类% 黄烷醇单体包括儿茶素!\b].N=J5NK68"’表儿

茶素!\.].5T6N=J5NK68"和表儿茶素没食子酸酯!\.].5T6V
N=J5NK68.^.B=EE=J5"#如图 ’#图 !#图 ^% 不同数量的黄烷

醇单体聚合构成原花色素!TID=JKDNH=86>68M"#如图 #% 根

据 聚 合 度 的 不 同 # 原 花 色 素 又 分 为 低 聚 原 花 色 素

!DE6BDA5I6N TID=JKDNH=86>68M# ?YCM" 和高聚原花色素

!TDEHA5I6N TID=JKDNH=86>68M# YYCM"Z&[% 其中生物活性最

强的是 ?YCM%
目前# 国际市场上备受关注的 4,G 是从酿酒葡萄

的种子中提取出来的一种多酚物质混合物#多酚含量多

在 %0 _以上%4,G 包含单体酚和聚合多酚% 单体酚主要

是没食子酸’儿茶素’表儿茶素及儿茶素’表儿茶素的没

食子酸酯#聚合多酚即不同聚合度的原花色素% ?YCM 在

酿酒科技 !""0 年第 ! 期!总第 ’!/ 期"!!"#$%&’()*"+, -."/+./ 0 1/.2+%!%,3 !""0 3D*!\+DE*’!/]



酿酒科技 !""# 年第 ! 期!总第 $!% 期"!!"#$%&’()*"+, -."/+./ 0 1/.2+%!%,3 !&&# ’()!*+(,)-!%.

/01 中含量的高低是产品质量的关键指标# 国际市场上

/01 最佳成分组成比例约为多酚2原花色素2低聚原花色

素2单体3-2&)%!2&)%-2&)-%456# 这些成分以协同方式起抗氧

化作用$使 /01 具有高度的生物利用度#
!" 世纪 %" 年代以来$ 人们对 /01 进行了大量生

化%药理活性等研究# 结果表明$/01 是清除自由基能力

最强的抗氧化剂$ 能够防治 %" 多种因自由基引起的疾

病$包括心脏病%癌症及关节炎等病症#/01 还有降低毛

细血管通透性的作用$可减轻水肿%瘀伤# 此外$/01 还

有抗过敏%抗辐射和改善视力等作用# /01 最突出的生

物活性表现为抗氧化活性4%786#/01 是迄今为止所发现的

最强的有效氧自由基清除剂4$&6和脂质过氧化抑制剂4$$6#

! 葡萄籽提取物的应用现状

历经几十年的研究与开发$/01 优越的抗氧化活性

已为人们认可$并在食品%药品与化妆品等领域得到了

广泛应用# 因其资源丰富%疗效确切%副作用小等特点$
/01 在欧洲%日本备受青睐$近年来又风靡美国#/01 已

直接制成胶囊%片剂等剂型$作为人们经常服用的具有

延缓衰老和美容等功能的保健品# 市场调查表明$$889
年世界范围内葡萄籽提取物销售额约为 ! 亿美元$并

且以每年 !& :的速度递增#

; 葡萄籽提取物的生产工艺方法及存在的问题

;)$ 生产工艺方法

目前$粗提 /01 主要采用水提法 4$!7$<6%有机溶剂提

取法4-#$-97-%6%微波法4-86%超临界 =>! 提取法4!&6等# 国内外使

用最广泛的是有机溶剂提取法$所采用的有机溶剂主要

是乙醇%甲醇%丙酮等# 由于 /01 粗品所含杂质较多$
>?=@ 含量较低$因此需要进一步纯化# /01 粗品的纯化

主要采用溶剂萃取法 4-!6%沉淀法 4-!6%酶解法 4-;6%超滤法 4-96%
吸附洗脱法4!-7!!6等方法# 归纳起来$主要有溶剂法和吸附

树脂法两种#
AB@CDE,FEG4$!6!$8%5"成功研制 出 了 富 含 >?=@ 的 松

树皮提取物$并将此方法应用于生产 /01# 用沸水浸泡

松树皮或葡萄籽粗粉$冷却后过滤$滤液中加入氯化钠

或硫酸铵至饱和$弃去沉淀# 乙酸乙酯萃取余下的液体$
萃取液真空浓缩$加氯仿沉淀原花色素# 真空干燥沉淀

物$即得原花色素粉未#
HGBIJF 等 4-96!-889"以 %" :的丙酮水溶液浸泡葡萄

籽$浓缩提取液$并冷冻保藏以沉淀原花色素高聚体$过

滤# 该工艺还对提取液进行两次超滤以去除高分子量的

物质# 滤液用乙酸乙酯2甲苯3%2!!K L K"反复萃取以去除

儿茶素单体#萃取后的部分$用乙酸乙酯反复提取#真空

浓缩乙酸乙酯相$并加入二氯甲烷沉淀低聚体# 离心$所

得沉淀真空干燥$得到粉状 /01#
HEGFE@4$<6!!&&!"以新鲜葡萄籽为原料$用 0>! 水溶液

!# M提取# 粗提液真空浓缩$;& M下接种酵母$发酵的

浓缩物经吸附树脂柱纯化$可得到精制的 /01#
0NGFONBIPE 等4$;6!!&&;"以新鲜或干燥的葡萄籽为原

料$热水提取# 水提液用果胶酶处理$充分破坏细胞壁#
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图 $ 儿茶素

图 ! 表儿茶素

图 ; 表儿茶素没食子酸酯

图 < 原花色素结构通式



酸化水提液!并冷却几周!以沉淀蛋白质和其他多糖" 硅

藻土过滤后!用吸附树脂 !"#$%&’()*+(纯化!真空浓

缩富含原花色素单体和低聚物滤液! 得到黑棕色液体"
这种方法不需溶剂萃取# 膜过滤等工艺! 更加安全#简

单#高产!因此更适合大规模的工业生产"
近年来! 国内的科学工作者也开始关注 ,-. 的发

展!纷纷投入到研究开发中国 ,-. 产品的工作中" 吕丽

爽等 /012034$0556%从脱脂葡萄籽中提取出低聚原花色素!
其工艺流程为&粉碎的葡萄籽经石油醚脱脂后!乙醇提

取!浓缩!用乙酸乙酯萃取!减压蒸馏!加石油醚沉淀" 过

滤得到的沉淀即原花色素粗产品" 经聚酰胺柱层析纯

化!得到精制的原花色素"张峻等706!084$0550%以 95 :;<5
:的丙酮为提取剂!粗提物利用大孔吸附树脂 =>$< 柱!
以乙酸乙酯洗脱!所得产物总酚含量可达 ?5 :以上" 经

高效液相色谱检测!酚类物质中单体约 0< :!低聚原花

色素占 93 :!高聚体仅为 < :" 李润丰等7094$0551%采用

正交实验法发现 85 :丙酮!95 @!料液比 6A9!提取 95
BCD 为最佳提取条件!此时葡萄籽中原花色素提取率最

大" 选择 EF= 型大孔吸附树脂!用不同浓度洗脱液可以

分离得到不同聚合度的原花色素"
此外!科学工作者们还积极将超临界 GH0 和微波等

新技术应用于葡萄籽提取物的生产" 孙传经等705I$6??<%
用丙酮及水制成改性剂!在高压下利用 JH0 的渗透作用

达到萃取原花色素的目的!大大提高了提取效率" 刘征

涛等 76?4$0551%利用微波对水或有机溶剂中的葡萄籽进

行处理! 从而提取出原花色素" 这种方法更加简便#高

效"
1K0 生产中存在的问题

传统的有机溶剂提取法!虽然操作简单!但是提取

时间冗长!往往需要长时间浸泡!提取效率低" 精制处理

过程繁杂!多数方法涉及乙酸乙酯萃取程序!其操作过

程容易出现乳化现象!而导致产率下降" 此外!由于处理

中使用多种有机溶剂!不仅成本高!而且工业污染排放

大! 更重要的是有机溶剂还可能残留于最终产品中!影

响 ,-. 的品质和用途"
超临界 JH0 萃取技术是一种不同于传统提取方法

的新工艺" 它提取效率高!无溶剂残留!活性成分和热不

稳定成分不易被分解破坏" 但是由于超临界提取所需设

备价格昂贵!生产成本高!目前还难以实现大规模的工

业化生产" 再如超滤法!虽然它可以在常温下有效去除

提取液中的蛋白质#多糖等杂质!除杂效率高!但是由于

此方法对超滤膜的要求相当高!所以在工业上的使用和

推广受到了极大的限制"
大孔树脂法是近 65 年来 发 展 起 来 的 一 种 纯 化 方

法" 它吸附选择性独特!不受无机物存在的影响!再生方

便!解吸条件温和!而且操作简单!回收率高!安全可靠!
对环境无污染!因此比较适合大规模的工业化生产" 目

前!国内外已经开始采用这种新型方法来生产 ,-."

3 ,-. 产品检测方法及产品标签

3K6 检测方法

由于 ,-. 产品成分复杂! 目前尚无统一的检测方

法"在实际生产中!,-. 的测定大多采用 LMNOP-BCNQ 法#
’RSNOS 法#TRUCDPGCRVMUNOMW 法#香兰素法和高效液相色谱

X&’YJZ法等方法"
LMNOP-BCNQ 法和 ’RSNOS 法不需标样!其结果用原花

色素指数X[SRV\MDC]RUCV CD]O^Z和 ’_‘X[RSNOS aMUWO WDCNZ
表示!即原花色素的相对含量!而非百分含量!且不能测

出是哪种原花色素" TRUCDPGCRVMUNOMW 法以没食子酸为标

样!测定的是 ,-. 中总多酚的含量X以没食子酸当量表

示Z!而不能区分单体和聚合体" 香兰素法以儿茶素作标

样!测定 ,-. 中黄烷P1P醇的含量"&’YG 法由于受标样

的限制!只能测定 ,-. 中单体和某些低聚体的含量70%4"
美 国 葡 萄 籽 方 法 评 定 委 员 会 X*QO ,SM[O -OO]

+ONQR] .aMUWMNCRD GRBBCNNOO!,-+.Z综合比较了各种分

析方法之后!在其发布的’葡萄籽白皮书(中!建议采用

以下方法分析 ,-. 成分&薄层色谱法X*YGZ定性分析待

测原料是否是来源于葡萄) 改良的 TRUCDPGCRVMUNOMW 法

定量测定以没食子酸计的总多酚的百分含量)&’YG 法

定量测定包括没食子酸#儿茶素#表儿茶素及儿茶素#表

儿茶素的没食子酸酯在内的单体的总量),-. 中原花色

素含量即为用改良的 TRUCDPGCRVMUNOMW 法测定的总多酚

百分含量与用 &’YG 法测定的单体总量之差"
3K0 产品标签

美国葡萄籽方法评定委员会建议生产者采用以下

形式的产品标签&总酚的百分含量及构成总体的单体和

原花色素的百分含量" 例如&
葡萄籽提取物粉末 655 Bb
?5 :以没食子酸计的总多酚X?5 BbZ!包含 <8 :的

原花色素X<8 BbZ和 8 :的单体酚X8 BbZ"

8 展望

纵观国内!现已有一些天然产物研究开发公司购进

了大量先进设备生产 ,-.!如天津尖峰天然产物研究开

发公司等" 但是从整体来看!国内厂家 ,-. 产品中还存

在着一些问题!主要表现为功效成分低聚原花色素的含

量良莠不齐!其次是大多数产品醇溶性差!少数水溶性

差7%4!再加上有机溶剂残留等缺点!与国外同类产品相比

还有一定差距" 为摆脱我国 ,-. 产业的落后局面!我们

王蔚新!李 华!高锦明"葡萄籽提取物研究进展
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应该借鉴国外的先进经验#充分发挥自身优势#生产出

高质量的产品#参与国际市场的激烈竞争$
作为天然抗氧化剂#/01 在食品%药品%化妆品等领

域有着广泛的应用前景$ 随着科学工作者不断地深入研

究#还将会有更多的 /01 产品出现在国内外市场上#满

足不同人群的不同需求$ 虽然目前 /01 生产中还存在

着一些问题#但是随着高新技术的不断引入#这些问题

终将迎刃而解# 生产出更加安全% 更高品质的 /01 产

品$
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