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摘 要： 以烟台大红樱桃和破壁松花粉酿造松花香樱桃干红酒，研究松花粉用量及处理方法、樱桃原料处理等对

酒抗氧化性能和感官特性的影响。结果表明，最佳工艺为：破壁的松花粉用量 2 %，预先在 80℃水中浸泡 6 h，再加

糖蜜酒精至酒精度为 40 %vol，浸提 1 d，然后与破碎的樱桃混合，加入 0.05 mL/L 的 CA140 果胶酶和 0.15 g/L 活性

干酵母，调整糖含量为 20 %，酸含量为 6 g/L，发酵 5～6 d，发酵温度 20～25℃。
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Research on the Anti-oxidation Property of Pine Pollen & Cherry Dry Red Wine
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Abstract：Pine pollen & cherry dry red wine is produced with cherry (made in Yantai) and pine pollen as raw materials. The effects of the use
level and the processing of pine pollen and the processing of cherry on the anti-oxidation property and the sensory property of the wine were
investigated. The optimum technical conditions were summed up as follows: the use level of wall- breaking pine pollen was 2 % ,then 6 h steeping
at 80℃, and molasses alcohol added to adjust alcoholicity to 40 %vol, and 1d extraction, then mixed with broken cherry, and 0.05 mL/LCA140
pectinase and 0.15 g/L active dry yeast added to adjust sugar content to 20 % and acid content to 6 g/L, then 5～6 d fermentation at 20～25 ℃,
and finally the wine produced.
Key words: wine; cherry；pine pollen；dry wine；anti-oxidation property

近年来，樱桃种植面积急剧扩大，产量剧增，但由于

樱桃采摘期短又不耐贮藏，所以，需要开发深加工利用。
在欧洲一些国家， 用樱桃酿制的酒在水果酒中占有一席

之地。当前，国内市场上真正用樱桃为原料酿制的酒尚不

多见。
松花粉有“花粉之王”的美称，含有多种酶、激素、黄

酮等生物活性物质 [1-2]，现代医学证明，机体自由基的产

生造成细胞衰退老化，导致多种疾病的发生，因此，减轻

自由基在人体内的危害作用，延缓衰老，保证人体摄取足

够的抗氧化营养素是非常必要的[3]。 松花粉的抗氧化性

能抑制或清除自由基的产生， 从而避免自由基对人体产

生毒害及其诱发的多种疾病。
因此，以樱桃为主料，以松花粉为辅料，发酵酿制的

松花香樱桃干酒，集两种原料的功能之长，抗氧化能力突

出，芳香浓郁，醇厚柔和，具有舒筋活血、美容养颜、延缓

衰老的作用，是一种有利身体健康的优质酒品。

1 材料与方法

1.1 材料

马尾松的破壁花粉： 烟台新时代健康产业有限公司

提供；CA140、C80 果胶酶： 烟台通商国际贸易有限公司

提供；红葡萄酒用活性干酵母：烟台通商国际贸易有限公

司提供；烟台大红樱桃：烟台大山酒业有限公司提供；白

砂糖：市售。
1.2 发酵工艺流程及操作要点

1.2.1 工艺流程

亚硫酸、白砂糖、酒石酸、果胶酶

↓
新鲜樱桃→分选去梗→破碎→成分调整→果胶酶解和发酵→

酒糟 ↑ ↑
↑ 松花粉→预处理 干酵母→活化

分离→硅藻土粗滤→贮酒→冷冻→精滤→灌装→成品

1.2.2 操作要点

分选：挑选完整无破损的新鲜樱桃，去梗，清洗干净。
破碎：将清洗干净的樱桃用破碎机挤压碎，置入不锈

钢桶中。
成分调整：检测樱桃汁的糖、酸含量，用白砂糖调整

含糖量至 20 %（扣除因预处理松花粉而带入酒精的发酵
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需糖量），用酒石酸调整含酸量至 0.6 g/L，加入亚硫酸使

SO2 达 75 mg/L。
发酵：将活性干酵母加入少量水中，在 35℃下活化

30 min，然后加入樱桃汁中，加量为 0.15 g/L，搅拌均匀。
同时加入预定量并经预处理的松花粉， 加入一定的果胶

酶。 定期测定样品的糖含量和高锰酸钾指数。
粗滤：当测得残糖小于 5 mg/L 时，发酵停止，分离酒

糟，酒液经硅藻土过滤机过滤入酒桶存贮。
贮酒：将酒满桶贮存 1 年左右。
冷冻：将酒在-5℃下冷冻 7 d，趁冷过滤。
精滤、灌装：将酒经微孔过滤，然后灌装进瓶。

1.3 试验方案

实验用 6 个试样（见表 1），目的是比较松花粉及不

同的预处理方法对酒质的影响。

1.4 果胶酶用量选择

根据果胶与酸化乙醇反应生成絮状物， 检测经果胶

酶作用后的果汁中的残余果胶量， 选择效果最好的果胶

酶以及其合适的用量。 步骤如下：
①CA140、C80 2 种果胶酶各取 1 mL 稀释 100 倍。
②取 5 个三角瓶，分别加入樱桃浊汁 200 mL，放入

恒温为 58℃的水浴锅中，待果汁温度升至 55℃，加入稀

释过的果胶酶， 按果胶酶原体积 0.01 mL/L、0.02 mL/L、
0.03 mL/L、0.04 mL/L、0.05 mL/L 的 浓 度 梯 度 加 入 果 汁

中，酶解 30 min 后过滤。
③酒精∶果汁按 2∶1 的比例加入酸化乙醇，15 min 后

看有无絮凝物。
④未加果胶酶的果汁按同样比例加入酸化乙醇作为

对照。
1.5 分析方法

1.5.1 理化指标检验

1.5.1.1 还原糖

测定采用直接滴定法（Lane-Eynon 法）[4]。
1.5.1.2 总酸

测定采用酸碱滴定法[5]。

1.5.1.3 酒精度

测定采用酒精计法[6]。
1.5.1.4 抗氧化性

测定采用 KMnO4 直接滴定法[7]。
每次吸取 2 mL 试样进行滴定。 以每升试样酒中可

被 KMnO4 氧化的物质量毫摩尔数为 KMnO4 指数值，来

表示酒样的抗氧化性。 计算公式如下：

KMnO4 指数 m= 1000V ω（n-n'）

式中：V———试样的毫升数；

ω———KMnO4 的摩尔浓度；

n———样品滴定消耗的 KMnO4 溶液的毫升数；

n′———空白滴定消耗的 KMnO4 溶液的毫升数。

1.5.1.5 体外清除羟基自由基能力的测定

采用 α-脱氧核糖氧化法[8]。
取 0.20mL 的 FeSO4-EDTA 混合液(10mmol/L)置于具

塞试管中，加入 0.20 mL 的 α-脱氧核糖溶液(10 mmol/L)，
然 后 再 加 入 0.1 mL 的 酒 液 ， 并 用 磷 酸 缓 冲 液

(pH=7.40，0.10 mol/L)定容到 1.80 mL，最后加入 0.20 mL
的 H2O2(10 mmol/L)，混匀后，于 37℃水浴中恒温保持 1
h；然 后 再 加 入 2.80 %(w/w)三 氯 乙 酸 (TCA)溶 液 1.00
mL，1.00 %(w/w)硫代巴比妥酸(TBA)溶液 1.00 mL，混匀

后，沸 水 浴 中 加 热 10 min，冰 水 冷 却，在 分 光 光 度 计 上

于 532 nm 处，以蒸馏水为参比，测其吸光值 As。
用同体积 12 %的酒精溶液代替酒样， 同上操作处

理，测定其对比吸光值 Ac。
同上， 但不在 37℃水浴中反应， 测定空白吸光值

AO。
自由基清除能力(scavenging activity，SA)可表示为：

SA（%）= 1-（As-Ao）As-Ao ×100 %

式中：As———样品测定吸光值；

Ao———以酒样不经反应测定的空白吸光值；

Ac———以 12 %的酒精溶液代替酒样经反应测定的对比吸光

值。

1.5.2 感官评价

按颜色 10 分，澄清度 20 分，香气 30 分，滋味 40 分，
满分 100 分评分， 组织 5 位品酒员独立对样品进行品尝

打分，取平均值为该样品的得分。

2 结果与讨论

2.1 松花干粉用量

松花干粉用量对酒的影响，结果见表 2。
由表 2 可知， 加入 2 %的松花粉能最大程度地融合

樱桃和松花粉之间的典型性，口感最佳。
2.2 果胶酶用量

� ��������
�� ���� 

1 ��	
������������
2 ��	
�������� � �	������
3 ��	
������� � �	������

4 
��	
������� � �	�����������
�� !"#$�% &’ ()*+ , -.�

5 
��	
������� � �	����������
�� !"�/01 2’ �345 678�/$*9 : ;.�

6 
��	
������� � �	����������
��� !"#$�% &’ ()*+ , -��<�78�
�/=�/0 2’ �345�*9 > ;?�

 

76



� ���������	�
��� ���

���	
������� ����
����
������ ���� ���
���� �����

 

� ��������	�
��� ���

���	
��������� �������
��	����������� � ���
�!	��"!�������  ��#$���
%&’(	����� )�*���
�+,-.	/����� �� ��
01+,-.	/����� � ��

 

� ��������	�
��� ���
��� �	
��
�� ���
��� ���������������������
 !� 	"#$�%&’(�)!*+�

 

图 1 发酵过程高锰酸钾指数变化
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樱桃汁酶解 30 min 后，过滤，滤液加入 2 倍体积的

酸化乙醇，15 min 后观 察 结 果， 见 表 3。 从 表 3 可 知，
CA140 果胶酶的水解效果较好，用量为 0.05 %。

2.3 酒样发酵过程高锰酸钾指数值的变化

发酵过程中 KMnO4 指数值的变化结果见图 1。

在发酵过程中，KMnO4 指数值逐渐上升， 经 5 d 后

趋于稳定，表明，随着发酵作用的进行，松花粉中有抗氧

化作用的物质溶出。在发酵前 3 天，松花粉中有抗氧化作

用的物质溶出速度快。 酒样 6 的 KMnO4 指数值最大，显

示松花粉经热水浸泡后，再经过 40 %vol 酒精浸提，有利

于有抗氧化作用物质的溶出。但樱桃带核或去核发酵，对

KMnO4 指数值的影响不大。
0.01 mol/L KMnO4 溶液很难保存， 所以要使用新鲜

配制的试剂，临时从 0.1 mol/L 的浓度，进行稀释使用。
2.4 酒样羟基自由基清除能力

采用 α-脱氧核糖氧化法测定各种浸提液的清除羟

基自由基的能力，结果见表 4。
由表 4 可以看出， 各酒样清除羟基自由基的能力不

同， 按能力高低的排列顺序与由高锰酸钾指数值排列的

顺序基本相同。 由于所研制的目标产品是用于清除人体

内部生成的自由基，因此，采用 α-脱氧核糖氧化法测定

的数据更能说明问题。
2.5 感官评分（表 5）

经感官评价得出的结果，样品 6 得分最高。 即将预

先在 80 ℃水中浸泡 6 h， 然后加糖蜜酒精至酒精度为

40 %vol 浸提 1 d 的松花粉，加入樱桃浆中共同发酵 5～
6 d，发酵温度 20～25℃。 经此法发酵酿制的酒，抗氧化

性高，清除羟基自由基的能力强，风味独特，芳香醇厚，滋

味醇正，微苦爽口，樱桃果香和松花香协调，色泽艳丽，令

人赏心悦目。 同时也表明，樱桃带核或去核发酵，对松花

香樱桃干红酒的感官评价没有显著影响。
2.6 产品质量标准

2.6.1 感官指标（表 6）

2.6.2 理化指标（表 7）

2.6.3 卫生指标（表 8）
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3 结论

试验结果表明，预先将松花粉在 80℃水中浸泡 6 h，
然后加糖蜜酒精至酒精度为 40 %vol 浸提 1 d，再加入樱

桃浆共同发酵 5～6 d，发酵温度 20～25℃。 在此条件下

发酵酿制的酒，抗氧化性高，清除羟基自由基的能力强，
风味独特，芳香醇厚，滋味醇正，微苦爽口，樱桃果香和松

花香协调，色泽艳丽。
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茅台啤酒冠名贵州品牌商品展示会

本刊讯：5 月 16 日到 19 日，“茅台啤酒杯”———贵州品牌商品展示交易会在贵州省人民大会堂广场隆重举行。省内食品、机械

制造等行业知名品牌参加了展示会。本次品牌商品展示交易会由省经信委主管，省企业联合会、企业家协会、全国品牌委贵州委员

会主办，茅台啤酒获总冠名权。（小小）
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枝江美酒陶醉荆楚大地
本刊讯：2010 年 5 月 6 日，笔者从湖北枝江酒业股份有限公司获悉：4 月 30 日晚，“五星枝江之夜”辉煌群星演唱会在湖北省

荆门市体育馆（大剧院）隆重上演。这是湖北枝江酒业集团为配合纪念荆门晚报创刊 10 周年活动，真情回报广大的荆门消费者而

精心组织的文化艺术大餐，是枝江酒在“五一”国际劳动节到来之际呈献给荆门人民的节日礼物。此台晚会由湖北电视台、荆门晚

报、荆门体育文化中心主办，以“崇尚健康文明、构筑和谐社会、宣扬本土品牌、倡导奉献爱心”为宗旨，以“快乐传荆楚，群星聚荆

门”为口号，紧密围绕“快乐”这一主题进行。演唱会得到了荆门社会各界广泛关注和热烈欢迎，荆门体育馆内 5000 个座位座无虚

席。在时长 150 分钟的晚会上，齐秦、安又琪、陈明真、王强、王麟等明星和荆门本土明星们一起为人们表演了丰富而又精彩的歌舞

节目。晚会现场高潮迭起，掌声喝彩声此起彼伏，弥漫着浓郁的节日喜庆欢乐气息。相关的媒体记者在观众现场采访到这样一段小

插曲：年轻的小吴“借花献佛”，怀揣着朋友赠送的两张演唱会票，也约着心爱的女孩子来看演唱会。他幽默地说：“感谢枝江大曲为

我提供恋爱平台！”
晚会进行中，湖北枝江酒业集团财务总监亓新明接受主持人邀请，健步走上 T 形舞台，发表了热情洋溢的致辞，他代表湖北枝

江酒业全体员工感谢荆门人民对枝江酒的呵护与厚爱，并祝福美丽的荆门更加繁荣富强、和谐美好。湖北枝江酒业女职工张翠华

也受晚会主办方的邀请，在晚会上表演了优美抒情的舞蹈———“江南雨巷”，翩翩的舞姿，动人的舞曲，曼妙的意境，仿佛把人们带

进了如诗如画的江南水乡。五一期间，“江南雨巷”节目在中央电视台非常 6+1 栏目播出后，引起了人们强烈的反响，张翠华用她优

美的舞蹈向全国人民展示了青春的风采，也向全国人民展示了湖北枝江酒业的时代风采。
此次晚会之前，同样作为活动总冠名单位的湖北枝江酒业集团协办了 4 月 24 日至 25 日在荆州市东方明珠国际演艺广场举

行的枝江美酒之约·第三届荆州相亲文化节。在由荆州市总工会、共青团荆州市委、荆州市妇女联合会主办的此项活动中，有近 5
万市民相聚温馨浪漫的幸福时刻。“知心知己枝江酒，相亲相爱到白头”这一美好创意，亲切而又自然，安怡而又祥和。荆州相亲节

是全国闻名的品牌活动，枝江酒是荆州人民非常喜爱的白酒品牌，从知心知己到相亲相爱，相亲配上美酒，两者的巧妙融合必将给

人们带来前所未有的爱情盛典。枝江美酒之约·第三届荆州相亲文化节为荆州营造了浓郁的节日氛围，给无数有情人带来如枝江

美酒般的馨香醇厚的春天约会。
“五一”节前夕，作为省级最佳文明单位的湖北枝江酒业积极参与各地的社会主义精神文明建设活动，将“关注民生、反哺社

会”的企业社会责任意识化为回报荆楚父老的具体行动，与广大消费者始终保持一种“知心知己”、和谐俱进的鱼水关系。(杨至爱)
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