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发酵法和浸泡法枸杞酒香气成分的比较
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摘 要: 研究浸泡法和发酵法制备的枸杞酒对枸杞酒香气成分的影响。采用 GC- MS法分析不

同酒的香气成分。结果表明,在浸泡法和发酵法枸杞酒中,分别检出 25种和 54种成分,酯类化合

物的种类分别为 5 种和 15 种;醛酮类化合物的种类分别为 5 种和 7 种 ;羧酸类和醇类化合物的

种类分别为 10 种和 24 种;杂环类化合物的种类分别为 2 种和 5 种 , 不同方法所得到的枸杞酒 ,

香气成分不同,发酵法制备的枸杞酒的香气成分的种类多于浸泡法。
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Abstract: The effects of different production methods (including steeping method and fermentation method) on the flavor-

ing compositions in wolfberry wine were investigated. The flavoring compositions in the wine were analyzed by GC-MS.

The results showed that there were 25 kinds of flavoring compositions (including 5 kinds of ester compounds, 5 kinds of

aldehyde ketone compounds, 10 kinds of carboxylic acids compounds and alcohol compounds, and 2 kinds of heterocyclic

compounds) in wolfberry wine by steeping method, and 54 flavoring compositions (including 15 kinds of ester compounds,

7 kinds of aldehyde ketone compounds, 24 kinds of carboxylic acids compounds and alcohol compounds, and 5 kinds of

heterocyclic compounds) in wolfberry wine by fermentation method. Wolfberry wine produced by different methods had

different flavoring compositions (wine by fermentation method had more flavoring compositions than that by steeping

method).
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枸杞(Lycium chinense Mill)是茄科植物枸杞的果

实 , 主产在我国的宁夏、甘肃、新疆、青海、陕西、河北

等地 [1～2]。传统医学认为枸杞子具有润肺、清肝、滋肾、

益气、生精、助阳、补虚劳、强筋骨、怯风骨、明目等功

能 [3～4]。现代研究证明,枸杞的化学成分主要含有胡萝卜

素、枸杞多糖、甜菜碱等,这些成分使枸杞具有提高肌体

免疫力、抗肿瘤、保肝、造血、促进肌体生长、降糖、降压、

降胆固醇等功效[5～6]。

长期以来 , 枸杞被加工成枸杞酒饮用 , 其加工方法

主要有浸泡法和发酵法。但浸泡法和发酵法生产的枸杞

酒在质量上存在很大差别,为比较浸泡法和发酵法生产

的枸杞酒的香气成分的差别, 本文采用气相色谱-质谱

联用法分析 , 分别鉴定了其香气成分 , 并用面积归一化

法测定了各成分的相对百分含量,以期为枸杞酒生产提

供一些理论依据。

1 材料与方法

1.1 材料和试剂

枸杞,产地宁夏;白砂糖,食品级;优级食用酒精,河

南天冠集团有限公司;果胶酶,广州远天酶制剂厂;果酒

高活性干酵母,湖北安琪酵母有限公司生产。

无水硫酸钠: AR,洛阳化学试剂厂 ;二氯甲烷 : AR,

天津市瑞金特化学品有限公司。

1.2 仪器
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图 2 发酵法枸杞酒中香味成分总离子流图

图 1 浸泡法枸杞酒中香味成分总离子流图

美国 Agilent GC 6890- MS 5973N 型气相色谱- 质

谱联用仪 ; 配全自动进样器、G1701DAMSD 化学工作

站和 NIST02 标准谱库; LA- 230S 型电子天平 (精确至

0.1 mg ) ,北京赛多利斯仪器公司。

1.3 实验方法

1.3.1 浸泡法制备枸杞酒

100 g枸杞经整理清洗后 ,用 1000 mL的 60 %的酒

精进行常温浸提,时间为 2 周,然后过滤,在滤液中加明

胶进行澄清过滤,得浸泡枸杞酒。

1.3.2 发酵法制备枸杞酒

枸杞经破碎浸渍后分离得果汁,对果汁的成分进行

调整,加糖降酸,用 SO2处理后加酵母发酵,发酵结束后

进行澄清,得发酵枸杞酒。

1.3.3 香味成分提取

称取样品 200 mL, 置于同时蒸馏萃取装置一端的

500 mL圆底烧瓶中,电热套加热;将 50 mL二氯甲烷放

入另一端的 100 mL圆底烧瓶中 , 60℃水浴加热 , 同时

蒸馏提取 2 h;提取液用无水硫酸钠干燥后过滤,滤液在

浓缩瓶中用 Vigreux柱浓缩至约 2 mL,浓缩液在安捷伦

6890GC/5973MS气-质联用仪分析。

1.3.4 GC- MS分析条件
色谱实验条件 : HP- INNOWAX 柱 (30 m×250 μm
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2.5 方法的重现性

选用啤酒作为超氧自由基的清除剂,进行方法的重

现性实验,结果见表 1。

表 1 中的结果表明, 本方法的相对标准偏差较小,

这表明重现性较好。

3 结论

3.1 随着啤酒体积的增加 , 其清除率都能出现一个极

大值 , 即在一定浓度下 , 啤酒对超氧自由基的清除作用

最大。

3.2 加入相同体积的不同啤酒 , 在 1.5 mL 或 2.0 mL

时 , 每种啤酒清除超氧自由基的能力均不同 , 它们对超

氧自由基的清除能力大小顺序为 : 燕京啤酒> 青岛啤

酒> 蓝贝啤酒> 雪花啤酒> 蓝带啤酒。

3.3 适量饮用啤酒对清除体内多余的自由基有较好的

效果,所以大家可以放心、适量饮用啤酒。
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i.d×0.25μm d.f ), 进样口温度 250℃, 程序升温: 50℃

(2 min),以 4℃/min升温至 220℃,维持 20 min。氦气流

速: 1 mL/min。

质谱实验条件: EI源电子能量 70 eV, 电子倍增器

电压 1650 V, 质量扫描范围 : 30～550 AMU, 离子源温

度 230℃, 四极杆温度 130℃, 对采集到的质谱图利用

NIST 02谱库进行检索。

2 结果与分析

2.1 不同方法制备的枸杞酒中香味成分及相对含量的

测定

采用同时蒸馏萃取方法经 GC- MS 分析 ,不同方法

制备的枸杞酒中香味成分的总离子流图见图 1、图 2,经

联机检索,检出香气化合物成分及相对含量见表 1。

2.2 不同方法制得的枸杞酒中香味成分的分析

从表 1 中可知,不同方法制得的枸杞酒中香味成分

不同 , 采用浸泡法和发酵法制得的枸杞酒中 , 分别检出

25种和 54种成分。

对不同方法制得的枸杞酒中香味成分中的酯类、醛

酮类、羧酸类、醇类和杂环类化合物的种类进行比较,采

用浸泡法和发酵法制得的枸杞酒中酯类化合物的种类

分别为 5 种和 15 种; 醛酮类的化合物的种类分别为 5
种和 7 种; 羧酸类和醇类的化合物的种类分别为 10 种

和 24种;杂环类化合物的种类分别为 2种和 5种。采用

发酵法所产酒的各种风味化合物的种类明显增加。对各

种类化合物进行峰面积积分, 在浸泡酒和发酵酒中,酯

类化合物的相对峰面积分别为 1.97 %和 10.40 %; 醛酮

类的化合物的相对峰面积分别为 33.75 %和 8.09 %。羧

酸类和醇类的化合物的相对峰面积分别为 12.08 %和

71.94 %; 杂环类化合物的相对峰面积分别为 40.89 %
和 4.37 %。由于酵母在代谢过程中可产生大量的芳香

族酯类等成分 , 所以浸泡酒同发酵酒相比 , 风味成分要

少得多。

3 结论

采用不同方法制得的枸杞酒中香味成分不同,发酵

法生产的枸杞酒 , 风味化合物种类大大增加 , 其香气成

分的含量也与浸泡法的大大不同,表明两种不同方法得

到的酒的品质有很大差异。
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