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葡萄渣多酚的分布、生物活性及其在食品中的 

应用研究进展 

张路路, 陈  奕*, 王玉婷, 吴  辰, 石  婷, 朱梦婷 

(南昌大学食品科学与技术技术国家重点实验室, 南昌  330047) 

摘  要: 许多水果在加工过程中会产生大量的副产物, 如葡萄酒酿造过程中产生的葡萄果渣(grape pomace,GP), 

由于其中含有丰富的生物活性物质, 如多酚、膳食纤维、有机酸和不饱和脂肪酸等, 已成为医药、化妆品和食

品工业提取植物活性物质的廉价来源。尤其是酚类化合物受到越来越多的关注, 葡萄渣中的酚类化合物是一类

次生代谢产物, 主要包括类黄酮、花青素和白藜芦醇等, 很多研究已经证实这些酚类化合物具有抗氧化、抗菌、

抗病毒、抗炎和抗癌等生物活性, 因此, 如何从葡萄渣中提取多酚化合物并将其开发成功能性食品配料, 成为

越来越多的企业和学者的关注。在此本文对 GP多酚的组成分布、生物活性、在食品中的稳定性及其应用等进

行了较全面的总结, 旨在为葡萄渣多酚功能性食品的开发提供参考。 
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Polyphenol in grape pomace: the compositional distribution, biological 
properties and potential applications in food 

ZHANG Lu-Lu, CHEN Yi*, WANG Yu-Ting, WU Chen, SHI Ting, ZHU Meng-Ting 

(State Key Laboratory of Food Science and Technology, Nanchang University, Nanchang 330047, China) 

ABSTRACT: Lots of by-products can be produced from the processing of fruits. Grape pomace (GP) is such a 

by-product from wine industry. GP contains abundant bioactive phytochemicals, such as phenolics, dietary fiber, 

organic acid and unsaturated fatty acids. Therefore, GP has been an inexpensive source for the extraction of 

phytochemicals which are used in the pharmaceutical, cosmetic, and food industries. Especially the phenolics 

have attracted more and more attentions. These phenolics are secondary plant metabolites with potential 

beneficial effects on human health because of their antioxidant activity and antimicrobial, antiviral, 

anti-inflammatory and anticancer properties. Thus more and more efforts have been made to extract the 

phenolics from GP and to use it as the materials of the functional food. This review summarizes current 

knowledge on the composition distribution of GP polyphenols, their biological activities, their stability in food 

system, and their applications in food. The aim is to provide a reference for the development of new functional 

food from polyphenols of grape pomace. 
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1  引  言 

在葡萄酿酒加工酿造过程中, 不可避免会产生大量

的葡萄果渣副产品(grape pomace, GP), 主要来自于葡萄

皮、葡萄籽和茎 , 重量约占葡萄酒生产所用原料的

20-25%。据文献报道[1], GP 中含有大量的生物活性物质, 

尤其是多酚类物质, 比如葡萄籽中含有大量的酚酸、类黄

酮、原花青素和白藜芦醇, 而葡萄皮中含有丰富的花青素、

黄酮醇和可溶性单宁等。这些多酚类物质不仅可以消除人

体内过剩的自由基、抑制脂质过氧化、降血栓、预防由动

脉粥样硬化[2]所引起的冠心病, 同时还具有明显的抗炎[3]

和预防癌症[4]作用。因此, 如何从葡萄渣中有效提取多酚, 

加工成抗氧化剂或功能性食品添加剂成为目前葡萄酒企

业、科研机构和消费者共同关注的热点。本文主要就葡萄

渣中多酚的分布、生物活性及其应用的研究进展进行总结, 

以期为葡萄渣多酚功能性食品或添加剂的研究和开发提供

参考。 

2  葡萄渣多酚的组成分布 

葡萄多酚主要分布于葡萄皮、茎、叶和种子中, 因此

在葡萄酒酿制过程中, 只有少量的酚类物质会随压榨浸渍

过程进入葡萄酒, 大部分葡萄多酚仍保留在酿酒后的废弃

物葡萄酒渣中[5]。据 Pastrana-Bonilla 等[5]报道, 葡萄籽、

皮、果肉和叶子中, 酚类物质总含量分别约为 2178.8、 

374.6、23.8和 351.6 mgGAE/kg (GAE表示为没食子酸当

量)。葡萄渣中的多酚类化合物种类主要有原花青素、花青

素、黄酮醇、黄烷醇、白藜芦醇和酚酸[6, 7]。其中原花色素

主要分布在葡萄籽和葡萄皮中, 同时花青素作为葡萄皮中

主要的呈色物质, 也主要分布在葡萄皮中[6]。除此以外, 葡

萄果渣中多酚的组成分布还受到其他多种因素, 比如葡萄

品种、土壤成分、气候、地理位置和成熟度, 以及栽培措

施或栽培环境, 如有无真菌感染等的影响[8, 9]。 

2.1  不同葡萄品种的影响 

不同品种的葡萄果渣中多酚物质的组成及含量存在

较大的差异。Cantos[10]利用高效液相色谱紫外光谱质谱联

用 (high performance liquid chromatography ultraviolet 

spectrometry-mass spectrometry, HPLC-DAD–MS)技术分别

对 4种红葡萄品种和 3种白葡萄品种中的多酚成分进行比

较研究, 结果发现花青素是红葡萄中主要的酚类物质, 其

含量高达 69(Crimson Seedless)~151(Flame Seedless) mg/kg

鲜葡萄重, 而白葡萄中主要含有黄烷-3-醇类, 主要由儿茶

素, 原花青素 B1, 原花青素 B2, 原花青素 B4, 原花青素

C1, 表没食子儿茶素和没食子儿茶素组成 , 其总含量为

52(Dominga)~ 81(MoscatelItalica)mg/ kg鲜葡萄重。此外还

对比发现, 原产地在巴西的所有葡萄酒(赤霞珠, 美乐, 波

尔多和伊莎贝尔 )中 , 赤霞珠果渣中总酚含量最高 (75 

mg/kg), 其中儿茶素是含量最丰富的非花青素类多酚化合

物(150.16 mg/100 g), 而花青素总含量属波尔多中最高[11]。 

另外, Qian 等[12]也通过高效液相色谱-蒸发光散射检

测(high performance liquid chromatography evaporative light 

scattering detection, HPLC–ELSD)技术比较了 5个不同品种

的葡萄渣果皮中多酚的含量, 结果发现 3 种红葡萄渣果皮

中多酚含量约为 21.4~26.7 mg GAE/g DM(GAE表示为没

食子酸当量,DM表示为干重), 而 2种白葡萄渣果皮中含量

仅为 11.6~15.8 mg GAE/g DM。 

由以上研究结果不难得出, 葡萄渣多酚的组成和含

量在不同品种间存在明显的差异。 

2.2  葡萄不同部位的影响 

葡萄渣各组织部位中多酚化合物的分布同样存在着

较大的差异。Xia 等[13]对不同葡萄部位中的多酚分布进行

了比较研究。结果发现葡萄皮部分是花青素, 羟基酸, 黄烷

醇和黄酮醇苷的丰富来源, 而葡萄籽中主要含有没食子酸

和黄烷醇。McCalluma等[14]从 Concord葡萄皮中分离获得

37种花青素, 并利用 LC-MS技术鉴定出 25种物质。在已

鉴定的花青素当中, 有 5 种是飞燕草素, 矢车菊, 芍药色

素, 牵牛花色素和锦葵色素的 3-O-葡萄糖甙, 另外 5 种是

它们的乙酰葡萄糖甙。其中锦葵色素-3-O-葡萄糖甙被认为

是最主要的花青素。葡萄籽中则含有丰富的单体酚类化合

物, 如(＋)-儿茶素, (－)-表儿茶素和(－)-表儿茶素-3-没食

子酸酯, 以及原花青素二聚、三聚和四聚物。 

2.3  不同成熟度的影响 

Obreque-Slieret E 等[15]利用 HPLC-DAD 色谱法和分

光光度法对不同成熟度(采摘于 2月到 5月: 转色期到成熟

期)的 4 种(佳美娜 CA, 梅洛 M, 品丽珠 CF 和赤霞株 CS)

葡萄渣多酚含量进行定性定量分析, 结果发现, 随着成熟

度的增加 4 种葡萄籽中的总多酚含量均呈现逐渐减少趋

势。在不同成熟度期, M 葡萄籽检测到含有丰富的(＋)-儿

茶素, (－)-表儿茶素和(－)-表儿茶素-3-没食子酸酯, 原花

青素三聚体 1, B3和 B4。同时 CF中则含有丰富的没食子

酸和原花青素化合物。可见葡萄成熟度对葡萄渣中多酚组

成成分有着较大的影响。 

2.4  其他因素的影响 

除以上提到的各种因素外 , 葡萄的生长条件 , 如土

壤、气候[16]、降雨量、种植技术[17]等也是影响葡萄渣多酚

物质组成和含量的重要因素。Bergqvist 等[16]的研究表明, 
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美国的 Cabernet Sauvignon和 Grenache葡萄品种中的花青

素含量与日照时间呈正相关性。Intrieri等[17]发现不同的种

植技术对葡萄的组成成分会产生影响。相对于机器方法去

除种植过程中多余叶子, 手工操作会相对提高葡萄中多酚

含量。 

多酚提取方法和葡萄酒酿造方法也是必须考虑的影

响因素。Andjelković等[18]分别采用微波辅助提取和传统溶

剂浸提法提取葡萄渣中的多酚物质, 结果显示, 微波辅助

提取显著优于甲醇/丙酮/水/乙酸浸提法, 提取的总多酚含

量比传统提取法高出 23.76%。Gómez-Plaza等[19]研究发现

GP 的花青素含量与葡萄酒酿造方法和接触时间存在直接

相关性。接触时间越长, 花青素含量在果渣中保存量越低。 

3  生物活性 

越来越多的研究表明, 葡萄渣中的酚酸, 花青素, 原

花青素和白藜芦醇等[1]。具有抗氧化、抗炎、抗菌、预防

心血管疾病、抗衰老和抗癌等生物活性, 在医学、食品及

化妆品领域具有广泛的应用前景。 

3.1  抗氧化活性 

葡萄渣中多酚物质最显著的生物活性就是抗氧化。作

为一种良好的自由基清除剂和脂质过氧化抑制剂, 主要通

过清除机体内过剩自由基、减少氢过氧化物的形成、提高

体内谷胱甘肽-S-转移酶和超氧化物歧化酶的活性以及螯

合金属离子等途径发挥抗氧化作用[13]。 

葡萄籽原花青素具有极强的抗氧化活性。Tang 等[20]

试验研究表明葡萄籽原花青素能显著降低新生鼠海马神经

元细胞中丙二醛 (malondialdehyde, MDA)以及活性氧

(Reactive oxygen species, ROS)的含量, 显著提高细胞中超

氧化物歧化酶(super oxide dismutase, SOD)、过氧化氢酶和

谷胱甘肽过氧化物酶的含量。说明葡萄籽原花青素对 H2O2

诱导的海马神经元的氧化损伤具有保护作用, 其机制可能

与葡萄籽原花青素能有效的提高自由基清除酶类活性和防

止组织脂质氧化有关。体外实验[21]研究结果表明葡萄籽原

花青素可以有效抑制外源性氧自由基引发的人晶状体上皮

细胞系 HLEB3 增殖活性损伤和细胞凋亡以及抑制活性氧

的产生, 从而降低 H2O2诱发的氧化损伤。Valls-Belles等[22]

研究结果表明葡萄籽能够提高还原性谷胱甘肽和ATP的含

量, 防止细胞膜、蛋白质和脂质氧化, 减弱阿霉素诱导的氧

化损伤。 

此外葡萄渣多酚化合物的抗氧化活性也可能和聚合

程度有一定的关系。Spranger 等[23]研究发现, 葡萄籽原花

青素抗氧化活性和聚合度呈正相关。然而, Faria等[24]的研

究结果则显示, 5种不同聚合度的原花青素聚合物中, 原花

青素聚合物第二组分具有最高的抗氧化活性。Soobrattee

等[25]也得出了相似的结论, 他们发现原花青素二聚体具有

最高的抗氧化能力, 其次为黄烷醇、黄酮醇、羟基肉桂酸

和简单酚酸。 

3.2  抗炎活性 

葡萄渣中原花青素具有较好的抗炎活性, 其抗炎作

用机制与清除过量自由基, 抗脂质过氧化, 抑制炎症细胞

因子的形成, 抑制或者降低细胞因子的基因表达有关[26]。

Li 等[27]发现葡萄渣提取物原花青素可以通过降低浮肿肿

胀足跖中 MDA含量, 抑制 N-乙酰基 β-D-氨基葡萄糖苷和

一氧化碳合成酶的活性, 并降低NO、IL-1β、TNF-α和 PGE2

的含量, 来抑制角叉菜胶诱导的大鼠爪水肿和巴豆油诱导

的小鼠耳肿, 且存在剂量依赖性关系。 

据报道, 肥胖是由不用炎症因子诱导产生的有一种

全身性的慢性低度炎症状态[3]。慢性炎症主要发病特征是

机体肥胖能够促使炎细胞因子 IL-6和TNF-α表达明显上升, 

抗炎因子脂联素含量降低, 同时炎症产生与 NF-kB信号通

路有关。当 NF-kB炎症通路被激活, 继而引起一系列促炎

性蛋白, 如一些促炎因子表达量增加, 从而导致机体的慢

性炎症产生。Terra等[26]通过构建大鼠高脂肪膳食模型, 结

果发现葡萄籽提取物原花青素能够降低血浆中的 C反应蛋

白的含量以及白色脂肪组织(WAT)中促炎细胞因子 IL-6和

TNF-α 表达。同时作者提出葡萄籽原花青素的抑制炎症机

理主要与 NF-kB信号转导途径有关。Mantena等[28]随后验

证了这一猜想, 用葡萄籽提取物原花青素处理正常人上皮

角质细胞能够降低紫外线照射所诱导的氧化应激以及由氧

化应激调节的MAPK蛋白家族的磷酸化作用, 抑制转录因

子 NF-kB的活化。Overman等[29]发现富含原花青素的葡萄

籽提取物能够降低促炎因子 IL-6、TNF-α和 IL-1β的表达, 

抑制 MAPKs、NF-kB信号通路的活化, 从而抑制脂多糖诱

导的人巨噬细胞和人脂肪细胞的炎症症状。 

3.3  抗菌特性 

葡萄多酚能够抑制细菌、真菌和酵母菌, 尤其对引起

化脓型感染、烧伤和外伤的金黄色葡萄球菌和大肠杆菌、

霍乱菌等常见致病细菌有很强的抑制能力。Ahnet 等[30]在

肉类制品中添加 10%葡萄籽多酚, 结果发现其能够有效降

低大肠杆菌 O157: H7, 单核细胞增生李斯特氏菌和嗜水气

单胞菌的细菌数。通过扫描电子显微镜, 作者还发现葡萄

籽多酚可以破坏细菌细胞壁的完整性。Sagdicet 等[31]研究

结果表明在贮藏过程中, 不同浓度的葡萄渣粗提物能够抑

制包括肠杆菌科和大肠菌群、沙门氏菌、金黄色葡萄球菌

在内的食源性致病菌以及包括酵母菌、霉菌和溶脂菌在内

的腐败微生物的生长。 

葡萄渣不同部位的多酚化合物表现出不同的抗菌效

果。一些研究表明, 葡萄籽提取物比其他部位的提取物抗

菌作用更加明显[32]。Anastasiadi等[32]实验研究表明葡萄籽

和茎提取物抗菌性的最低抑菌浓度(Minimum inhibitory 

concentration, MIC值)分别为 0.26和 0.34 mg/L GAE, 可以
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抑制食品中单增李斯特菌的生长。 

葡萄渣中的某些酚类化合物抑菌效果和多酚化合物

的化学结构有一定的关系。 Rhodes 等 [33]对葡萄渣

(vitisvinifera variety ribier)中的天然抗菌多酚化合物进行

筛选, 发现葡萄皮和籽多酚提取物具有较强的抗菌活性, 

而葡萄果肉多酚提取物则没有抑菌作用。同时发现多酚聚

合物相对于单体多酚表现出更加强烈的抗菌活性, 作者

认为葡萄渣多酚的抑菌效果可能和聚合物的分子量以及

结构中含有邻-二羟基苯基的空间构型有关, 同时发现葡

萄皮多酚的抑菌效果对 pH 有依赖性, 而葡萄籽多酚则没

有依赖性。 

3.4  心肌保护功能 

心血管疾病是世界上死亡率最高的疾病之一, 其病

因主要是血脂浓度上升、血液流变性下降及血小板功能异

常。葡萄渣多酚能够在阻止血脂升高，同时可改善血液流

变性、抑制血小板的聚集、黏连等, 从而有效防止心脑血

管疾病的发生。研究表明, 葡萄籽中原花青素能够抑制

LDL的氧化、降低血小板粘附、聚集和超氧阴离子的产生, 

从而降低心血管疾病的发生几率, 增加心肌保护功能[34]。 

有研究报道显示, 在心血管系统中, NADPH 氧化酶

是生成活性氧的主要酶体。NADPH 氧化酶源性活性氧的

生成过多所引起的氧化应激可诱发心血管内皮细胞的损伤, 

参与了多种心血管疾病的发生、发展, 包括冠心病、动脉

粥样硬化和高血压等[2]。通过调控 NADPH 氧化酶活性可

以作为治疗和预防心血管疾病的途径之一。Ezequiel 

Alvarezet等[35]从葡萄渣中分离出 3种不同聚合度和没食子

酸化的原花青素组分, 在体外实验, 对人类脐静脉内皮细

胞中 NADPH 氧化酶的抑制活性进行了分析, 结果表明分

离出的 3个组分均能够抑制 NADPH氧化酶的活性以及活

性氧的产生, 同时还可以清除细胞中的超氧阴离子。因此, 

葡萄渣中原花青素化合物可以通过抑制 NADPH 氧化酶活

性, 成为心血管疾病的治疗代替物。 

3.5  抗衰老作用 

氧化应激是由自由基在体内产生的一种负面作用 , 

并被认为是导致衰老和疾病的一个重要因素。葡萄渣多酚

有多个酚羟基, 容易被氧化而释放氢离子, 能竞争性地和

自由基结合, 终止自由基的链式反应, 并且能提高超氧化

物歧化酶(SOD)的活性, 从而预防或减轻自由基对机体的

损伤, 保护脂质, 延缓机体的衰老[36]。 

葡萄籽多酚提取物已被证实对衰老诱导的大鼠中枢

神经系统 DNA 氧化损伤和脂质过氧化具有调节作用[37]。

给老龄大鼠喂食葡萄籽提取物, 结果发现葡萄籽提取物能

够清除机体过剩的活性氧, 降低蛋白质羰基水平, 增加巯

基水平, 降低缺氧缺血性脑损伤。Devi等[38]通过口服给药

葡萄籽原花青素, 实验结果表明葡萄籽原花青素能够有效

减弱脂质和蛋白质氧化, 同时提高抗氧化酶类的活性。最

后作者提出原花青素可以提高老年大鼠的认知能力。阿尔

茨海默氏病(Alzheimer’s disease, AD)是以进行性认知功能

障碍和行为损害为特征的中枢神经系统退行性病变, 主

要病理特征是在大脑皮层和海马出现 β-淀粉样蛋白聚集

形成的老年斑和神经细胞内 Tau 蛋白过度磷酸化形成的

神经纤维缠结[39]。Thomas等[40]通过构建阿尔茨海默氏症

小鼠模型, 结果发现葡萄籽原花青素作为膳食补充剂后, 

DNA 损伤分别降低了 7 倍和 10 倍。此外, Wang 等[41]发

现, 在构建的阿尔茨海默氏症小鼠模型中。通过口服 2％

的葡萄籽原花青素膳食补充剂, 在一定程度上可以延缓

阿尔茨海默氏病症的发生进程。此外, Wang 等[42]发现葡

萄籽中所富含的原花青素等多酚类化合物能够阻止体外

β-淀粉样蛋白的形成和 Tau蛋白聚集纤维化, 具有延缓认

知能力和衰退的潜能。 

3.6  抗癌活性 

大量的流行病学研究与动物试验表明, 多酚类物质

能阻止或抑制癌症的发生。作为一种抗氧化剂和抗诱变剂, 

多酚类物质能使致癌物毒性降低或消失, 它还能通过诱导

细胞分化抑制癌症的发展, 对癌症发展的 3 个阶段具有抑

制作用。Hudson等[43]报道表明圆叶葡萄皮提取物与白藜芦

醇可通过不同的机制诱导前列腺肿瘤细胞凋亡。并且葡萄

皮提取物相比于白藜芦醇具有更独特的植物化学成分, 可

以作为潜在的具有抗肿瘤活性化合物的新来源。葡萄籽提

取物, 能够抑制基质金属蛋白酶MMP-2和MMP-9的表达, 

抑制人结肠癌细胞(Caco-2)的增殖。这意味着葡萄籽提取

物可以作为良好的抗癌制剂[44]。 

葡萄渣多酚化合物的抗癌活性被广泛研究。Vayalil

等[45]研究表明, 葡萄籽原花青素(20~80 μg/mL)通过降低

ERK1/2和 p38的磷酸化, 抑制 MAPKs、NF-kB的活化, 结

果显示葡萄渣原花青素能抑制雄激素不敏感性前列腺癌细

胞 DU145和雄激素敏感性前列腺癌细胞 LNCaP的增殖及

金属蛋白酶 MMP-2和 MMP-9的表达。葡萄籽原花青素可

诱导非小细胞肺癌细胞 (NSCLC)和肺癌细胞 (A549 和

H1299)凋亡, 在体外实验中, 结果显示出葡萄籽原花青素

能够增加促凋亡蛋白 Bax 的表达, 抗凋亡蛋白 Bcl2 和

Bcl-xl表达下降, 扰乱线粒体膜电位, 激活半胱天冬酶-3, 9

和多聚腺苷二磷酸核糖聚合酶。进一步, Chung等[4]在体内

实验中发现, 通过灌胃不同浓度的葡萄籽提取物, 结果表

明葡萄籽原花青素能够明显抑制在裸鼠 A549和 H1299肺

癌移植瘤的生长, 同时增加 Bax/Bcl2蛋白的表达。可以发

现: 葡萄籽原花青素可以作为药物安全剂单独或与其他药

物组合进行治疗, 或在预防不同癌症时作为一种非常有潜

力的补充剂或者预防剂。 

葡萄皮提取物通过调控目标磷脂酰肌醇-3 激酶 Akt

和丝裂原活化蛋白激酶信号通路诱导癌细胞凋亡[43]。研究
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发现酚类化合物的抗癌活性还与其结构存在一定的关系。

Qian 等[46]发现同时包含邻位双羟基结构的白黎醇可以显

著抑制活性氧引起的 DNA 损伤, 以及诱导 HL-60 细胞凋

亡, 无邻位双羟基结构的多酚成分则没有活性。 

3.7  其他生物活性 

葡萄渣多酚物质除了具有上述生物活性外, 还具有

抗糖尿病[47]、促进伤口愈合及组织修复[48]、同时还具有神

经保护[49]以及免疫抑制作用[50]等生物活性。 

4  葡萄渣多酚的稳定性 

在食品加工条件下, 如: 烘烤、蒸煮和挤压等, 葡萄

渣中多酚化合物可能会发生化学降解、异构化反应、聚合

反应、从而导致其生物活性降低甚至丧失。在采摘、贮藏、

转运和其他加工处理过程中的酶促氧化反应也会影响多酚

化合物的热稳定性。在热处理过程中, 不同的处理温度能

够明显影响葡萄中多酚含量。Larrauri 等[51]发现葡萄渣中

的多酚含量和抗氧化活性也随着温度的变化而变化。相对

于冷冻干燥样品, 葡萄籽在干燥温度 100 ℃和 140 ℃时, 

总多酚含量分别降低 18.6%和 32.6%, 同时葡萄籽多酚的

抗氧化能力也随着温度的升高而下降。Khanal等[52]研究结

果表明, 高温(125 ℃)处理葡萄渣可损失大量的原花青素, 

而低温(40 ℃)处理的葡萄渣中原花青素的含量则无明显变

化。不同的干燥方式对葡萄渣中多酚的稳定性也会产生一

定影响。DeTorres等[53]结果发现冷冻干燥、真空干燥(60 ℃)

处理后, 葡萄皮中原花青素含量分别为 0.34 和 0.27 mg/g 

DM。在高温条件下, 葡萄渣中多酚化合物由于酶促氧化作

用导致生物活性降低或丢失。Tseng 等[54]比较不同干燥方

法对黑皮诺和梅洛葡萄渣中总多酚以及原花青素的含量的

影响, 结果发现相对于其他干燥处理方法, 冷冻干燥对葡

萄渣中总多酚以及原花青素的含量影响最小, 同时还发现

冷冻干燥处理可以对葡萄渣多酚的自由基清除能力以及抗

菌活性产生影响。 

然而最近有研究结果却表明, 热处理对葡萄渣中的

生物活性有促进作用。Kim等[55]发现相对于未经处理的葡

萄籽, 热处理后的葡萄籽多酚提取物有较高的体外抗氧

化活性。同时作者在热处理的葡萄籽多酚提取物中还发现

新形成的低分子量化合物。新形成的小分子量化合物是否

赋予葡萄渣多酚物质较高的抗氧化活性还有待进一步深

入研究。 

5  葡萄渣多酚在食品中的应用 

葡萄渣中存在的天然多酚类化合物, 具有多种生物

活性, 已作为抗氧化剂、保险剂、着色剂等广泛应用到食

用油脂、鱼类[56]、面包、火腿、巧克力、方便面、果蔬等

食品中。肉类制品在长期贮藏过程中常因脂肪的自动氧化

而变黄, 产生异臭味。将葡萄渣多酚添加到肉类食品中, 可

以延长保存期限, 提高抗氧化活性, 抑制脂质过氧化, 从

而有效的防止肉类食品腐败变质。葡萄籽提取物的抗氧化

活性已经被证实能够抑制食品的腐败变质和脂质过氧化, 

以及能够避免腐败气味的产生[57]。Brannan 等[58]对比了葡

萄籽多酚在生鲜鸡肉和熟鸡肉上的抗氧化效果, 发现在冷

冻鸡胸肉中添加 0.1%的葡萄籽多酚可有效抑制鸡肉脂肪

氧化。在熟的鸡胸肉中添加含量为 0.1%的葡萄籽多酚不仅

具有显著的抗氧化作用, 还能降低在 4℃下冷藏 12d 的鸡

肉的陈腐味和霉味。Garrido等[59]指出, 在冷藏生鲜猪肉堡

添加 0.6%的葡萄籽多酚可提高其抗氧化能力, 保持肉色稳

定性, 但对微生物生长无显著抑制作用。但 Ahn等[60]研究

中发现, 熟牛肉冷藏过程中, 1%的葡萄籽多酚能抑制大肠

杆菌和沙门氏菌等病原微生物的生长, 同时降低牛肉中脂

肪 的 氧 化 产 物 (thiobarbituric acid reactive substance, 

TBARS), 防止牛肉发生褐变反应。 

总之, 不同的肉制品因脂肪含量有所不同, 需要添加

不同含量的葡萄籽多酚才能够起到抗氧化作用, 保证食品

的新鲜度, 延长食品的货架期。食品颜色的改变多由色素

的氧化所引起, 葡萄渣多酚可作为水果饮料的保香和着色

剂, 对色素的稳定具有一定的功效。随着人们对葡多酚的

认识不断加深, 葡萄渣多酚在食品工业生产实践中的应用

一定会越来越广泛。 

6  展  望 

葡萄渣多酚作为一种天然、安全的活性物质, 有关其

高效提取方法以及其生物活性的研究已经越来越广泛, 但

在其应用开发上, 仍存在以下一些问题值得不断深入探讨: 

(1)尽管葡萄渣多酚具有多种生物活性, 但是一些高分子量

的多酚难以被生物体吸收, 使得多酚物质在生物体中的消

化率比较低, 因此如何高效提取低分子量且具有高生物活

性的多酚物质应用于各种食品中 , 是未来研究的趋势之

一。(2)最近有研究发现, 高浓度的多酚会对生物体或者食

品产生潜在的负面问题。因此葡萄渣多酚作为膳食补充剂

的安全用量需要进一步确定。(3)葡萄渣多酚的一些生物活

性的具体作用机制还需要进一步明确, 另外就葡萄渣多酚

的构效关系而言, 目前各种研究结论并不一致, 因此多酚

的结构与生物活性之间的关系也需要进一步确证。(4)目前

葡萄渣的生物活性主要是针对其中高含量的多酚组分如花

青素、黄酮和白藜芦醇等进行研究, 对其他低含量的多酚

成分研究较少, 因此如何有效提取富集这些微量成分并对

其生物活性进行探究也是未来研究方向之一。 
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