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摘  要: 慕萨莱思酒是新疆南疆维吾尔族最具民族特色的重要传统保健饮品, 以特殊的酿酒葡萄和田红及阿

瓦提红为主要原料, 由传统工艺加工而成, 是维吾尔族刀郎文化的艺术源泉。慕萨莱思酒集地域特殊性、民族

独特性和文化传承性于一体, 是新疆南疆特色食品的代表。有研究证实, 慕萨莱思酒具有增强机体免疫功能、

抗衰老、降血脂等保健功效, 原花青素是主要功效成分之一。对慕萨莱思酒中原花青素的研究将为明确慕萨莱

思酒功效成分和作用, 提高产品质量, 提升产品价值提供理论依据, 对保护新疆特色资源具有重要意义。同时, 

也为原花青素在新疆传统发酵产品中的代谢途径及其活性靶标物的研究提供新思路和基础。 
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Research progress on metabonomics method of natural active ingredients in 
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WANG Wei-Hua1*, HAN Zhan-Jiang2 
(1. College of Life Science, Tarim University/Xinjiang Production & Construction Corps Key Laboratory of Deep 

Processing of Agricultural Products in South Xinjiang, Alar 843300, China; 2. Xinjiang Production & Construction Corps 
Key Laboratory of Protection and 

Utilization of Biological Resources in Tarim Basin, College of Plant Science, 
Tarim University, Alar 843300, China) 

ABSTRACT: Musalais is one of the most important national and traditional health drinks of Uygur people in 
south Xinjiang, which made of the special grapes named Hotan Red and Awati Red, and producted by the tradi-
tional craft. Musalais is the art source of Daolong Maqam culture in Uygur. Musalais is one of representatives 
of characteristic foods in the South Xinjiang with unique locality, nationality and cultural inheritance. With re-
spect to the sample mass concentration, studies have confirmed that moussa rice wine has enhanced the body's 
immune function, anti-aging, fall hematic fat, such as health care efficacy, procyanidins is one of the main effi-
cacy components. Research on procyanidins in Musalais will definite the compositions and functions, improve 
product quality, provides theoretical basis for promoting product value. It is of significance for the protection 
on the characteristic resources in Xinjiang. At the same time, it also provides new ideas and basis for studies on 
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metabolic pathway of procyanidins in traditional fermented products its active target objects in Xinjiang. 
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1  慕萨莱思酒天然活性成分的国内外研究

进展 

慕萨莱思酒自古为新疆维吾尔族人的主要饮

品之一。早在《史记·大宛列传》、《旧唐书》等史书
中就有相关记载 , 著名诗句“葡萄美酒夜光杯 , 欲
饮琵琶马上催”中的葡萄美酒及高昌国向唐朝进贡
的“西域琼浆”均是古人对于慕萨莱思的美称。长久
以来, 慕萨莱思酒作为维吾尔族日常及节日不可或
缺的重要饮品, 其独特的酿造工艺以古老的方式保
存下来, 具有浓厚的地域特色, 被誉为“西域葡萄酒
的始祖”[1]。 

慕萨莱思酒在维吾尔族人们生活中占有重要的

位置, 但相关研究工作是近几年才开始的。朱丽霞等
[2]将分离于慕萨莱思酒自然发酵过程中的 12 株细菌
进行了初步鉴定, 证明慕萨莱思酒自然发酵过程中
细菌存有丰富的多样性, Zhu 等[3]从新疆阿瓦提古作

坊的慕萨莱思酒酿制原料、原料处理液及发酵液中

分离得到 217 株酵母菌 , 表明慕萨莱思酒酵母菌
具有丰富的多样性, 冯姝等 [4]对采集自阿瓦提不同

发酵工艺及自然发酵时期的慕萨莱思酒样液进行

酵母菌分离 , 结果表明来自于不同采样点的慕萨
莱思酒相关酵母菌 , 在原料批次, 不同发酵期 , 不
同发酵容器, 不同年份之间均存在多样性。截止到
目前, 关于慕萨莱思的研究仅有 9篇文献公开发表, 
其中中文文献有 7篇, 外文文献 2 篇, 8篇来自于塔
里木大学, 文献中报道的研究工作主要集中在感官
评价和发酵特性上[2-6], 慕萨莱思酒的其他方面尚未
涉足。 

慕萨莱思酒被维吾尔族人们广泛的认可, 除了
其味道甜美、口感滑润之外, 另一个重要的原因在于
慕萨莱思酒营养丰富, 具有多种治疗与保健功效。新
疆医科大学与阿瓦提县科技合作项目“慕萨莱思酒功
能成分分析及药效学研究”总结报告中指出, 慕萨莱
思酒中儿茶素含量在 2.164~12.03 μg/mL, 芦丁含量
在 1.042~4.826 μg/mL, 槲皮素含量在 0.158~0.490 
μg/mL, 且通过对小鼠的实验发现, 慕萨莱思酒具有
增强机体免疫功能、抗衰老及降血脂等保健功效[7], 

主要功能成分是原花青素, 原花青素是强抗氧化剂, 
具有清除自由基[8]、预防心脑血管疾病[9]、皮肤保健
[10]、抑菌[11]和抗疲劳[12]等功效。 

不同葡萄品种含有的原花青素种类不同[13], 导
致所酿造酒中的功能成分差异较大 [14,15], 慕萨莱思
酒是以新疆南疆特有葡萄品种为原料, 酿造过程需
要蒸煮, 和一般葡萄酒工艺不同。本项目组抽取传统
工艺制作的慕萨莱思酒样, 通过 HPLC进行检测。结
果显示, 慕萨莱思酒中成分非常复杂; 在相对稳定的
环境中, 慕萨莱思酒的成分基本上保持一致; 对阿瓦
提县不同来源的慕萨莱思酒样进行主成分分析可知, 
不同来源的慕萨莱思酒成分具有多样性。肖付才等[16]

研究指出, 原花青素在热酸条件下能够生成花青素, 
那么, 慕萨莱思酒含有的原花青素组成和结构是怎
样的？其功效如何？尚不清楚, 有待于进一步深入
研究。 

2  代谢组学方法在天然活性成分研究中的

应用进展 

代谢组学由 Nicholson 提出, 是对体液、细胞、
器官等样品运用质谱、色谱及 NMR等技术分离纯化
代谢物、检测代谢物组分, 研究生物体内代谢物质
的整体及其变化规律的技术平台[17]。代谢组学的独

特优势是采用“自上而下”式研究方法, 对代谢终端
产物进行多元综合分析, 从整体上展示生物体内的
变化状态, 避免了以往用单一指标或少数几个指标
研究某种病理和生理变化, 因而它获得的是整体性
的、动态性的信息, 基因组和蛋白组表达上的差异
将在代谢组里得到反映。代谢组反映的是人体生化

网络对所有扰动因素进行应答和变化的终端信息。

代谢组学的产生是系统生物学包括基因组学、蛋白

组学发展到一定程度后的必然结果[18], 其原理与实
验过程见图 1。 

代谢组学自从问世以来, 引起了各国科学家的
极大兴趣。美国国立卫生研究院在其中长期发展规划

中专门设立代谢组学专题, 提出了要建立专门收集
小分子信息并从事高通量筛选的研究中心, 发展代
谢组学技术平台, 以期更快、更准确地研究药物的作 
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图 1  代谢组学的原理与实验过程图 
Fig. 1  Principle and experimental process of metabonomics 

 
用机制[19]。Prizer等[20]6家制药公司与英国帝国理工
大学启动著名的药物毒性研究计划, 国内主要的代
谢组学研究团队包括中科院大连化学物理研究所许

国旺团队、中科院武汉物理与数学研究所唐惠儒团队

等。代谢组学因其能较全面的对样本中各类代谢物种

类及含量的变化进行动态监测, 已广泛应用于疾病
诊断[21,22]、药物毒性[23]、遗传变异[24]、环境毒理[24,25]、

植物分类[26,27]、营养学[28]等研究领域, 但在天然产物
活性成分功效研究中的报道尚少。 

关于原花青素合成代谢, 一般认为原花青素合
成的最初前体是苯丙氨酸, 原花青素的代谢可以分
为 3个阶段, 依次为苯丙氨酸到 4-香豆酰 CoA, 4-香
豆酰 CoA 到二氢黄酮醇以及二氢黄酮醇到原花青素
的代谢过程[29]。由二氢黄酮醇到原花青素是原花青

素形成的关键步骤, 由二氢黄酮醇在二氢黄酮醇还
原酶的催化下, 形成无色花青素(白矢车菊素、白飞
燕草素), 无色花青素再在无色花色素双氧酶的作用
下分别形成花青素和花翠素, 再经花青素还原酶催
化形成表儿茶素构成原花青素[30]。无色花青素还可

形成原花青素聚合体的延伸亚单元, 形成较大的原
花青素聚合体。Marie 等[31]给大鼠灌胃原花青素, 在
其排泄物里发现儿茶素及其 3'-O-甲基化的形式。但
原花青素在生物体内的分解代谢、消化、吸收等情况

尚不清楚。生物活性物质的功效是被机体吸收利用后

才体现出来的, 主要靠代谢产物(称作生物活性靶标

物质)发挥功效, 慕萨莱思酒原花青素被机体摄入后, 
会转变成代谢产物, 如何找到生物活性靶标物质？
迫切需要一个有效的方法对慕萨莱思酒原花青素的

功效进行整体性研究, 代谢组学正是这样的一种方
法[32]。 

3  代谢组学方法在慕萨莱思酒中原花青素

研究中应用前景 

综上所述, 代谢组学已经成为研究生物活性物
质的一种重要手段, 目前尚未应用于慕萨莱思酒原
花青素的研究中。因此, 可借助代谢组学平台, 得到
慕萨莱思原花青素代谢产生的生物活性物质, 以解
析慕萨莱思酒原花青素的生物功效, 为发展和提升
具有新疆民族特色的饮品及国际化提供科学支撑和

理论依据, 对保护新疆民族特色资源具有重要意义。 
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