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摘要:文章以近年来国内外研究黑果腺肋花楸的成果为

基础,对黑果腺肋花楸的保健功能及其果酒研发进行了

综述,重点阐述了花楸果酒的类型及工艺研究进展,并分

析了当前花楸果酒研发所面临的挑战与机遇.
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Abstract:Basedonrecentdomesticandforeignresearchresults,

thehealthcarefunctionandfruitwinedevelopmentofAronia

melanocarpawerereviewed．Thetypesandtechnologyresearch

progressofthefruitwinewereemphasized,andthechallenges

andopportunitiesofcurrentdevelopmentofthefruitwinewere

analyzed．
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黑果腺肋花楸(Aroniamelanocarpa)又称不老莓、野
樱莓,原产于北美东部,先后传入欧洲、亚洲.其果实和

树叶的颜色随着季节的变化而改变,具有良好的绿化功

能,２０世纪９０年代初,中国将其作为一种观赏植物引进.

有研究[１－５]发现,花楸不仅可以美化环境,还富含原花青

素、花色苷、黄酮、多酚等生物活性物质.２０１８年９月花

楸被国家卫生健康委员会列为新食品原料.

花楸口感酸涩,通常将其作为食品原料进一步加

工[６].文章拟综述花楸的保健功能,结合相关专利重点

阐述花楸果酒的最新研究进展,并分析其在果酒研发所

面临的挑战与机遇,以期为花楸果酒产业发展提供依据.

１　花楸的保健功能

１．１　抗氧防衰作用

自由基学说认为,活性氧(ROS)在机体中的含量随

年龄的增加而增加,大量的 ROS将影响 DNA、蛋白质和

细胞的正常工作,促进细胞衰老并诱发其他慢性疾病[７].

花楸富含多酚、多糖、花青素等抗氧化活性成分,能够清

除体内的自由基,起到抗氧防衰作用.研究[８]表明,花楸

中的多糖物质通过调节 AMPK/SIRT１/NFＧкB和 Nrf２/

HOＧ１信号通路,抑制老化脑组织中的炎症和氧化应激损

伤,达到延缓小鼠衰老目的.此外,张振源等[９]和孙燕

等[１０]分别利用酶法超声联合提取工艺和有机溶剂提取工

艺从花楸中提取多酚和花青素.结果表明,其抗氧化能

力(DPPH 自由基、羟自由基、超氧阴离子自由基清除率

和Fe３＋ 还原力)随提取物质量浓度的增加而增强(总多酚

１０~６０μg/mL,花青素０．１~１．０mg/mL),且效果优于同

一质量浓度维生素C.

１．２　抑菌作用

由大肠杆菌、金黄色葡萄球菌、志贺菌、肠炎沙门氏

菌、单核细胞增生李斯特菌、副溶血性弧菌等致病菌引起

的食源性疾病正困扰全球食品安全[１１].邓皓天等[１２]研

究发现,花楸中的花色苷对多种食源性疾病致病菌有抑

制效果,其中对大肠杆菌的抑菌效果最为明显,最小抑菌

质量浓度(MIC)和最小杀菌质量浓度(MBC)值分别为

０．６２５,１．２５０mg/mL.徐艳阳等[１３]利用花楸多酚提取物

对大肠杆菌、金黄色葡萄球菌、黄曲霉、烟曲霉、米根霉、

岛青霉、康宁木霉进行抑菌试验.结果表明,花楸多酚提

取物对７种试验菌种均有抑制效果,其中对烟曲霉的抑制

效果显著,其 MIC值为０．１７１９mg/mL.pH 变化对抑菌

效果存在影响,当体系呈酸性时,花色苷通过影响细菌细

胞膜的通透性和阻碍细菌的生物合成,使细菌死亡.反

４２２
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之,花色苷的结构发生改变,抑菌效果下降[１４].此外,花

楸中的花青素对大肠杆菌中的蛋白质表达具有干预作

用.Deng等[１５]利用 TMT标记蛋白质组学研究证实,经

花青素处理的大肠杆菌中共鉴定出１７３９个蛋白,其中有

６２８个蛋 白 发 生 变 化 (上 调 蛋 白 ３６６ 个,下 调 蛋 白

２６２个),这是由于花青素能够促进大肠杆菌内部释放过

量活性氧自由基,并且同时诱导大肠杆菌蛋白质变性或

错误表达的结果.

１．３　保护脏器作用

肝脏是人体的重要器官,对糖原和酒精的分解起到

重要作用.肝脏受损则增加酒精性肝病和糖尿病患病风

险[１６].Wang等[１７－１８]通过对小鼠酒精性肝病模型研究

发现,花楸中的花青素和原花青素可提高酒精脱氢酶和

乙醛脱氢酶活性,抑制 COXＧ２、TNFＧα、MCPＧ１和ⅡＧ６的

表达,促进酒精代谢,缓解肝脏负担.李栋等[１９]报道,花

楸酒可丰富小鼠肠道菌群,有利于修复 DＧ半乳糖导致的

急性肝损伤.此外,有研究[２０－２１]表明,花楸中的花青素

通过抑制 TGFＧβ１的生物活性和对 Nrf２、p３８、Akt、NOX４
通路的调 控,减 少 炎 症 因 子 表 达,进 而 抑 制 肝 纤 维 化

进程.

１．４　降血糖血脂作用

糖尿病是现代健康的一大杀手,机体长期处于高血

糖状态可加重糖尿病症状并诱发其他并发症,血糖浓度

在正常范围内变化,可以降低冠心病、心肌梗死、冠状动

脉和脑血管疾病等并发症概率[２２－２３].花楸中的黄酮类

生物活性分子通过清除体内活性氧自由基和调节葡萄糖

代谢酶活性,起到降血糖血脂和修复胰腺等损伤作用[２４].

此外,花楸中的花青素对链脲菌素诱导的１型糖尿病小

鼠模型的血糖具有调控作用[２３].

１．５　预防老年性疾病

机体的代谢能力随着年龄的增长而减弱,随之而来

的是各种老年性退行病,如年龄相关性黄斑变性、阿尔茨

海默病和高血压等.Xing等[２５－２６]研究证实,花楸中的花

青素类活性成分不仅能够预防视网膜变性和感觉器受

损,还能控制衰老小鼠脑能量代谢,减轻小鼠海马神经元

和大脑皮层神经元损失,从而预防视力退化和阿尔茨海

默病.此外,Cebova等[２７]研究发现,花楸酒中的酚类物

质可促进 NO的产生,对LＧ硝基Ｇ精氨酸甲酯诱导的高血

压小鼠的血压具有调控作用.

１．６　其他作用

除上述保健功效外,大量的小鼠试验证实,花楸中的

活性成分对治疗抑郁和促进肿瘤细胞凋亡以及多囊卵巢

综合征等疾病具有一定改善作用.陈炫宏等[２８－２９]从花

楸果实和叶子中提取出酚类物质(总酚和花青素),通过

小鼠模型证实,花楸中的酚类物质具有丰富小鼠体内菌

群种类,影响脑源性神经营养因子变化和促进细胞产生

干扰素和肿瘤坏死因子,对小鼠抑郁行为、囊卵巢综合

征、代谢混乱和促进黑色素瘤细胞凋亡的作用.此外,花

楸果汁可刺激小鼠胃肠激素分泌,减少致病菌占比,促进

盐酸罗哌胺诱导的便秘小鼠通便[３０].Ochnik[３１]研究发

现,将花楸和黑接骨木的提取物(花青素和酚酸)按体积

比１∶２复配对 H１N１和 HCoVＧOC４３病毒的自我复制抑

制效果明显优于单个提取物的效果,当复配物质量浓度

为２５０μg/mL时,抑制效果可达８０％.

２　花楸果酒种类及工艺对花楸酒的影响

２．１　花楸果酒的种类

按加工工艺可将果酒分为发酵型、蒸馏型及配制型

果酒等[３２].目前,有关花楸酒的研究主要涉及以上３类.

２．１．１　发酵型　发酵型花楸酒是以花楸原汁或皮渣与汁

液混合物为原料,经微生物直接或间接发酵制得的饮料

酒[３３].发酵型花楸酒以果酒为主,黄酒、啤酒为辅,其研

发类型已由单一果酒向复合果酒过渡.在复合果酒研究

方面,其原料选择广泛,如以水果(雪梨、苹果、葡萄、蓝靛

果、蓝莓、桑葚、龙眼、山楂、刺梨等)为原料与花楸复合,

研制出风味型复合果酒,也有在花楸中加入药食同源(芦

荟、何首乌、枸杞、洋葱、红枣等)材料,研发出保健型复合

果酒[３４－４２].

２．１．２　蒸馏型　蒸馏酒是以谷物(玉米等)、水果(葡萄

等)为原料,经酵母菌发酵,蒸馏得到馏出液,再调制而成

的酒精性饮料,如白兰地、威士忌、朗姆酒、伏特加、金酒、

龙舌兰和中国白酒等[４３].其中白兰地是以水果为原料,

经发酵﹑蒸馏及贮藏后酿造而成.为进一步区分葡萄或

其他水果原料酿造的白兰地,常通过命名加以区分,以葡

萄为原料酿造的白兰地可直接称为白兰地,反之则在白

兰地前加上水果名称,如苹果白兰地、樱桃白兰地等[４４].

杨婧娀等[４５－４６]使用花楸,经发酵、蒸馏、陈酿等工艺,得
到了花楸白兰地.

２．１．３　配制型　配制型花楸酒是以蒸馏酒、发酵酒、食用

酒精为酒基,按一定比例添加可食用原料或风味物质调

配而成的一类具有复合风味、保健功能的饮料酒[４７－４８].

相对单品种发酵酒和蒸馏酒而言,配制酒的原料组合形

式多样,风味各异.王鹏等[４９]以花楸果汁、果渣、果粉为

原料,经食用酒精浸提数日得到花楸露酒.隋云师[５０]利

用生蚝、枸杞、茯苓、花楸、高粱酒研制的生蚝养生保健酒

具有益精强肾、固本安神功效.王鹏等[５１－５３]利用玫瑰基

酒、草莓基酒、葡萄基酒按不同体积比与花楸基酒复合,

丰富了花楸配制酒类型.

２．２　酿造工艺对花楸酒的影响

２．２．１　花楸发酵酒　发酵型花楸酒的品质与各阶段处理

密切相关.例如在原料前处理阶段,杨婧娀等[５４]通过推

５２２

|Vol．４０,No．７ 陀龙龙等:黑果腺肋花楸保健功能及其果酒研究进展



迟果实采收并对花楸原汁进行浓缩处理得到含糖量较高

的汁液,经发酵得到的原酒果味协调、酸甜适口.此外,

将含糖量较高的果汁与花楸进行复合发酵,在一定程度

上也能缓解涩感[３５,３７,４２,５３].果实压榨配合酶处理有利于

瓦解植物细胞壁,促进汁液和果皮中的营养物质分离.

花楸果皮中含有大量的花色苷,如矢车菊素Ｇ３Ｇ半乳糖苷、

矢车菊素Ｇ３Ｇ阿拉伯糖苷、矢车菊素Ｇ３Ｇ木糖苷和矢车菊素Ｇ
３Ｇ葡萄糖苷等[５５].徐贝贝等[５６]研究发现,在果实破碎后

加入蜗牛酶、纤维素酶、半纤维素酶协同发酵,可显著提

高花楸酒中各类花色苷含量.王田心等[５７]利用花楸熟汁

进行发酵得到口感柔和、风味突出的花楸起泡酒.张瑞

等[５８]进一步比较了花楸果汁、皮渣汁、熟汁酿造的果酒在

贮藏期间的品质.结果表明,熟汁发酵的果酒的抗氧化

能力、香气品质以及感官评分均高于其他两款的.

发酵工艺和陈酿工艺是影响果酒品质的关键因素之

一.发酵剂选择、发酵方式、发酵温度等均对果酒的香

气、风味和营养物含量有影响.魏春雨等[５９]利用 F１５、

BO２１３、D２５４、AC、EC１１１８５种酿酒酵母酿造花楸酒并比

较各酒样的理化性质.结果表明,酵母菌 F１５的表现最

好,其酒样中检出的挥发性物质、花青素和总酚含量最

多,抗氧化能力最好.此外,发酵顺序对果酒品质具有影

响作用.刘晓明等[６０]在糯米酒的基础上将花楸、桤叶唐

棣混合发酵得到复合米酒,其颜色宛如宝石红,香味协

调,具有良好的抗氧化能力.而混菌发酵(乳酸菌＋酵母

菌、假丝酵母CandidadiversaZ３和酿酒酵母)可以降低花

楸酒的酸涩感[６１－６２].相对常温发酵而言,低温发酵可延

迟果酒发酵历程,有利于酯类物质的生成,避免不利香气

形成[６３].李晓飞等[６４－６５]研究发现,(带皮)花楸汁经低温

发酵得到的花楸酒香气品质突出.浸渍方法也在一定程

度上影响果酒品质.孙宝山等[６６]对花楸分别进行二次发

酵,并在一次发酵结束后实施 CO２浸渍,该法不仅改善了

花楸果酒香气缺陷,还进一步降低了花楸中的单宁含量,

使其口感柔和.此外,宫学颖[６７]发现,与 CO２浸渍相比,

负压浸渍处理酒样中的酯类和有机酸含量更高.陈酿可

进一步提高果酒的品质,但陈酿时间越久反而对果酒的

质量越不利.李欣宇等[６８]研究表明,花楸果酒中的总酚

和总花色苷含量随陈酿时间的延长而降低,抗氧化能力

也随之下降.

随着消费水平的提高和消费习惯的改变,特种酒、低
醇酒等新型发酵酒的开发更能迎合新一代酒精消费者的

需求.李函伦等[６９]在花楸和霞多丽混合发酵过程中分别

添加无核白、霞多丽、赤霞珠蒸馏酒制备波特酒,并对其

进行香气分析.结果表明,添加赤霞珠的酒样香气成分

种类最多,无核白酒样香气成分种类最少,其中醇类和醛

类物质是影响波特酒香气品质的主要因素.庄诗琳等[７０]

研究发现,将牛乳液与花楸原汁共发酵不仅能增强牛乳

肽酒的保健功效,还提高了牛乳肽酒的稳定性.王鹏

等[７１]考察了发酵温度、糖添加量、pH３个因素对低醇酒

酒精度和发酵速度的影响,经优化得到最佳生产工艺为

发酵温度２２ ℃、含糖量１９．４％、初始pH４．０、发酵时间

１０d.

目前,发酵型花楸果酒所用菌株多为商业菌株,果酒

风格趋向同质,而来自花楸产区的本土酿酒酵母的分离、

纯化及酿酒应用尚未见报道,后续可进行深入研究.

２．２．２　花楸蒸馏酒　在白兰地的生产中,发酵赋予其基

本香气而蒸馏和陈酿使得白兰地香气更为复杂.蒸馏是

调整白兰地香气成分的重要操作,花楸白兰地原酒富含

挥发性物质,合理的蒸馏工艺和设备选型不仅可以保留

花楸的营养物质,还可除去发酵过程形成的过量乙醛和

挥发酸等不良风味物质[７２].此外,橡木桶陈酿具有增香

提质作用.杨婧娀等[４５]利用橡木桶陈酿花楸白兰地,不

仅改善了花楸白兰地的涩感,同时新生成的醛、缩醛、香

草醛、丁 香 醛 等 芳 香 物 质 使 得 花 楸 白 兰 地 更 为 优 雅、

芳香.

当前蒸馏酒生产技术日渐成熟,尤其是白兰地酿造.

而有关花楸白兰地的研究主要围绕其生产工艺进行简要

介绍,尚未进一步探讨不同工艺处理(如闪蒸工艺、低温

发酵)对花楸白兰地品质的影响.

２．２．３　花楸配制酒　在配制酒的生产中,基酒的选择与

配比会影响成品酒的风格和口感.王鹏等[５１]比较了花楸

基酒与不同体积比的葡萄基酒混合后酒样的感官品质,

得到花楸与各基酒的最佳配比为花楸与赤霞珠以８∶２
或７∶３混合、花楸与野生葡萄以７∶３混合、花楸与冰葡

萄以８∶２混合.此外,将草莓、玫瑰与花楸基酒分别按

体积比１∶２和３∶１０复合,不仅可弱化花楸酒的酸涩感,

还可在一定程度上增强复合果酒的保健功效[５２－５３].

调配(勾兑)是当前果酒生产的主要方式之一,同时

也是花楸复合果酒酿造的主要方法之一.与共发酵相

比,基酒调配不仅可以人为选择复合果酒的风格,还能降

低生产成本.然而在花楸配制酒的研究中,有关不同工

艺花楸基酒(如脱涩处理、降酸处理、低温浸渍处理等)与

其他基酒复合并分析其复合果酒品质的相关研究尚未见

报道.

３　展望

黑果腺肋花楸作为一种药食同源类新食品原料,含

有丰富的花青素、原花青素、花色苷、黄酮、多糖等活性物

质,具有多种保健功效,是果酒酿造的优质原料.目前,

花楸在中国北方地区,尤其是辽宁和河北等地均已规模

化栽培,但其果实质量不一,有效成分差异显著,而针对

花楸果酒生产工艺的研究(浸渍工艺、发酵工艺、陈酿工

艺、蒸馏工艺等)或是果酒新产品研发仍存在不足.未来
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可从园艺方面以提高花楸中的有效成分含量和降低花楸

中的酸涩物质含量为目标开展研究;在提升花楸果酒品

质方面,进一步探究花楸颜色稳定性及本土酵母应用对

花楸果酒品质的影响,以便更为全面了解花楸特性,从而

推动黑果腺肋花楸果酒产业的发展.
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