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龙眼果酒发酵工艺的优化及相关品质分析 

刘佳艺 1, 陈奕杉 1, 高浩祥 1, 陈  南 1, 何  强 1,2, 曾维才 1,2* 

(1. 四川大学轻工科学与工程学院, 成都  610065; 2. 四川大学食品科学与技术四川省高校重点实验室,  

成都  610065) 

摘  要: 目的  优化龙眼果酒的发酵工艺并对其相关品质进行分析。方法  通过单因素实验, 考察发酵温度、

糖度、酵母接种量及柠檬酸添加量对龙眼果酒的酒精度和感官品质的影响; 采用正交实验对龙眼果酒的发

酵工艺进行优化 ; 通过食品分析方法与技术 , 测定最优发酵条件下的龙眼果酒的相关理化品质 , 评价其

抗氧化活性, 分析其挥发性风味成分。结果  龙眼果酒的最优发酵条件为: 发酵温度 26 ℃、糖度 36°Brix、

酵母接种量 0.04 g/g、柠檬酸添加量 0.6 g/g; 最优发酵条件下的龙眼果酒的酒精度为 8.32%vol, pH 为 3.32, 

总糖含量为 16.68 g/L, 还原糖含量为 15.15 g/L, 总酸含量为 14.05 g/L, 色泽为透亮的金黄色。该果酒具有良

好的抗氧化活性 , 可有效清除 2,2’- 联氮 - 二 (3- 乙基 - 苯并噻唑啉 -6- 磺酸 ) 二铵盐 [2,2’-azino-bis(3- 

ethylbenzothiazoline-6-sulfonic acid) ammonium salt, ABTS]和 1,1-二苯基 -2-三硝基苯肼 (1,1-diphenyl-2- 

picrylhydrazine, DPPH)自由基并展现出较高的还原能力, 共检测到 32 种挥发性风味物质, 其中醇类、酯类和

酸类是主要成分, 占总挥发性风味物质的 99.39%。结论  最优发酵条件下的龙眼果酒具有良好的感官性状、

抗氧化活性及丰富的挥发性风味物质, 为龙眼果酒的开发与生产提供实验基础与支撑。 
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Study on fermentation process optimization of Dimocarpus longan Lour.  
fruit wine and analysis of its qualities 

LIU Jia-Yi1, CHEN Yi-Shan1, GAO Hao-Xiang1, CHEN Nan1, HE Qiang1,2, ZENG Wei-Cai1,2* 
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Food Science and Technology of Sichuan Province of Education, Sichuan University, Chengdu 610065, China) 

ABSTRACT: Objective  To optimize the fermentation process of Dimocarpus longan Lour. fruit wine and analyze 

its related qualities. Methods  Using the single factor test, the effects of fermentation temperature, sugar content, 

yeast inoculation quantity, citric acid content on the alcohol content and sensory quality of Dimocarpus longan Lour. 

fruit wine were investigated. The fermentation process was optimized by orthogonal experiments. Through food 

analysis methods and technologies, the relevant physicochemical quality of Dimocarpus longan Lour. fruit wine 

under the optimal fermentation conditions was determined, its antioxidant activity was evaluated, and its volatile 

flavor components were analyzed. Results  The optimal fermentation parameters of Dimocarpus longan Lour. fruit 

wine were determined to be fermentation temperature of 26℃, sugar concentration of 36°Brix, yeast inoculation 
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quantity of 0.04 g/g, and citric acid content of 0.6 g/g. Under the optimal fermentation condition, the alcohol of 

Dimocarpus longan Lour. fruit wine was 8.32%vol, pH was 3.32, total sugar content was 16.68 g/L, reducing 

sugar content was 15.15 g/L, total acid content was 14.05 g/L, and the color was bright golden. The fruit wine had 

good antioxidant activity and could effectively remove 2,2’-azino-bis(3-ethylbenzothiazoline-6-sulfonic acid) 

ammonium salt (ABTS) and 1-diphenyl-2-picrylhydrazine (DPPH) free radicals and showed high reducing ability, 

a total of 32 kinds of volatile flavor substances were detected, of which alcohols, esters and acids were the main 

components, accounting for 99.39% of the total volatile flavor substances. Conclusion  The Dimocarpus longan 

Lour. fruit wine under the optimal fermentation conditions has good sensory properties, antioxidant activity and rich 

volatile flavor substances, its provides experimental basis and support for the development and production of 

Dimocarpus longan Lour. fruit wine. 

KEY WORDS: Dimocarpus longan Lour. fruit wine; fermentation; process optimization; antioxidant activity; volatile flavor 
 
 

0  引  言 

龙眼(Dimocarpus longan Lour.), 又称桂圆, 是无患子

科(Sapindaceae Juss.)植物[1], 主要分布在四川、广西及福建

等地。龙眼在我国有着悠久的食用和药用历史, 其果肉中

富含糖类、氨基酸、维生素、酚类化合物和矿物质等营养

成分[2], 具有抗氧化、延缓机体衰老和预防心血管系统疾

病等多种有益人体健康的生物活性[3‒5]。目前, 龙眼主要以

鲜果或干果的形式在市场进行销售, 一方面鲜果不易贮藏

和保鲜[6], 干果又容易虫蛀和霉变, 另一方面鲜果和干果

的销售方式附加值较低, 不利于相关行业与地方特色农产

品的长足发展。因此, 通过有效的加工技术与方法, 在保

持龙眼果实营养价值的同时, 又能有利于其产品的贮藏与

保鲜, 还能在一定程度上改善产品的功能与品质并提升龙

眼的深加工利用价值, 已成为龙眼等特色果蔬产品深加工

与贮藏领域的研究热点[7]。 

果酒是一种对果蔬进行深加工和高附加值利用的重

要产品形式, 不仅能够有效利用果蔬中的各种营养成分, 

还能改善产品的品质[8]。同时, 果酒产品的加工对果蔬原

料的外形和品相没有特殊要求, 在提升产品利用率及附加

值的基础上, 还能有益于对果蔬的贮藏、运输与销售。此

外, 在果酒的加工中, 通过微生物参与的发酵, 还能产生

部分有益人体健康的物质, 在一定程度上提升产品的功能

性[9]。可见, 采用果酒的形式对龙眼进行深加工, 不仅有利

于丰富龙眼的相关产品形式, 有益于产品的贮藏与销售, 

还能提升产品的附加值并延长龙眼开发利用的产业链, 对

龙眼的种植与深加工有积极的影响。 

目前, 有关龙眼发酵果酒的研究报道较少, 仅有一些

关于龙眼果酒工艺优化、抗氧化活性及风味品质的研究报

道。有研究表明, 与浸泡龙眼果酒相比, 发酵龙眼果酒具

有更好的龙眼水果特征风味, 能够较好地保留龙眼水果的

营养成分[10]。同时, 也有研究表明, 以龙眼果干为原料, 通

过对初始糖度、pH、酵母接种量及发酵时间的优化, 得到

的龙眼果酒的品质优良, 具有龙眼特殊酒香[11]; 此外, 有

研究表明, 以龙眼果汁进行发酵优化, 得到的龙眼果酒具

有清除自由基的能力及富含龙眼独特的风味成分[12]; 这些

研究为龙眼果酒的生产与品质评价提供了理论与实验基础, 

也为龙眼果酒的营养功能提供了科学依据。但已有研究主要

以龙眼干果及龙眼果汁为原料进行果酒发酵, 同时少有研

究对龙眼发酵果酒进行系统性的研究。因此, 以龙眼鲜果果

肉为原料, 系统性地探究龙眼发酵果酒的工艺、品质及功能

特性, 不仅可以完善龙眼发酵果酒的理论基础, 也能够为龙

眼果酒的加工与生产提供新的指导方向。 

本研究以龙眼鲜果果肉为原料, 通过单因素和正交

实验对龙眼果酒的制备工艺进行探究与优化, 并对其理化

指标、抗氧化活性及香气成分等品质与功能特性进行测定

与分析, 为龙眼在食品加工领域的资源化开发与利用提供

实验基础与参考, 并为龙眼果酒的产业化生产提供依据。 

1  材料与方法 

1.1  材料与试剂 

龙眼鲜果(四川省泸州市); 白砂糖(上海谷欣食品有

限公司); 酿酒酵母(Saccharomyces cerevisiae)(安琪酵母股

份有限公司 ); 1,1-二苯基 -2-三硝基苯肼 (1,1-diphenyl-2- 

picrylhydrazine, DPPH)、2,2’-联氮-二(3-乙基-苯并噻唑啉-6-

磺酸 ) 二铵盐 [2,2’-azino-bis(3-ethylbenzothiazoline-6-sulfonic 

acid) ammonium salt, ABTS]、抗坏血酸、果胶酶(分析纯, 上海

阿拉丁生化科技股份有限公司); 三氯乙酸、氢氧化钠、无水硫

酸铜、葡萄糖等试剂(分析纯, 成都金蜀都试剂有限公司); 实验

用水为蒸馏水。 

1.2  仪器与设备 

ESJ210-4A 型电子天平(感量 0.0001 g, 沈阳龙腾电子

有限公司); HH-4 型电热恒温水浴锅(北京科伟永兴仪器有

限公司); HN-36BS 电热恒温培养箱(上海力辰邦西仪器科

技有限公司); PHS-3C pH 计(上海仪电科学仪器股份有限
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公司); WZS 手持式折射仪(上海仪电物理光学仪器有限公

司); UV-1800BPC 型紫外可见分光光度计(上海美谱达仪器

有限公司); XH-B 旋涡混合器(江苏天翎仪器有限公司); 

GC-QP 2010 Plus 型气相色谱质谱仪(日本岛津公司)。  

1.3  实验方法 

1.3.1  龙眼果酒发酵工艺 

龙眼鲜果→分选→剥壳去核→打浆→调 pH→酶解→

调糖→巴氏杀菌→冷却→酵母活化→接种→发酵→分离酒

脚→澄清→龙眼果酒 

龙眼鲜果: 新鲜采摘的龙眼鲜果经剥皮、去核后打浆。 

调 pH、调糖: 根据实验需要用柠檬酸调整龙眼浆的

初始 pH, 用白砂糖调整龙眼浆的初始糖度。 

酶解 : 按果浆总质量的 0.2%加入果胶酶 , 混匀于

40℃下保持 2 h。 

巴氏杀菌: 75℃水浴锅中恒温灭菌 5 min。 

酵母活化: 将干酵母溶于 10 mL 质量分数为 5%的蔗

糖水溶液中, 38℃活化 20 min, 每隔 10 min 轻轻搅动一次。 

接种: 将活化好的 10 mL酵母液倒入冷却后的龙眼果

浆中, 并用 2 mL 纯水润洗容器后倒入龙眼果浆中。 

发酵: 将接种后的龙眼果浆放入恒温培养箱中发酵, 

每 1 d 进行放气处理。 

分离酒脚: 将发酵好的龙眼果酒用 4~5 层纱布过滤, 

弃去滤渣, 留下滤液。 

澄清: 将滤液用离心机进行离心, 转速为 3000 r/min, 

时间为 2 min。去除沉淀即得到龙眼果酒。 

1.3.2  单因素实验 

选取酵母接种量、糖度、柠檬酸添加量和发酵温度为因

素, 酒精度和感官评分为评价指标进行单因素实验, 具体如下:  

酵母接种量: 在发酵温度 28℃、柠檬酸添加量 0.4 g/g、

初始糖度 33°Brix、发酵时间 7 d 的条件下, 考察不同的酵

母接种量(0.01、0.02、0.03、0.04、0.05 g/g)的影响。 

糖度: 在发酵温度 28℃、柠檬酸添加量 0.4 g/g、酵母

接种量 0.02 g/g、发酵时间 7 d 的条件下, 考察不同糖度

(27、30、33、36、39°Brix)的影响。 

柠檬酸添加量: 在发酵温度 28℃、酵母接种量 0.02 g/g、

初始糖度 33°Brix、发酵时间 7 d 的条件下, 考察不同的柠

檬酸添加量(0.2、0.4、0.6、0.8、1.0 g/g)的影响。 

温度: 在柠檬酸添加量 0.4 g/g、酵母接种量 0.02 g/g、

初始糖度 33°Brix、发酵时间 1 d 的条件下, 考察不同的温

度(24、26、28、30、32℃)的影响。 

1.3.3  正交实验 

在单因素实验的基础上, 以发酵温度、柠檬酸添加

量、酵母接种量、初始糖度为因素进行四因素三水平的

L9(3
4)正交实验, 采用酒精度和感官评分为评价指标。正交

实验因素水平如表 1 所示。 

表 1  正交实验因素及水平 
Table 1  Factors and levels of orthogonal experiment 

水平

因素 

A 柠檬酸 

添加量/(g/g)
B 糖度 
/°Brix 

C 酵母 

接种量/(g/g)

D 发酵 

温度/℃ 

1 0.2 30 0.02 24 

2 0.4 33 0.03 26 

3 0.6 36 0.04 28 

 
1.3.4  理化指标 

pH 的测定采用酸度计法[13]; 酒精度的测定采用酒精

计; 总糖、总酸、还原糖的测定参照 GB/T 15038—2006《葡

萄酒、果酒通用分析方法》中规定的方法进行测定。 

1.3.5  感官评价 

由 10 位经过培训的感官评价分析人员对龙眼果酒进

行感官评定, 评价小组对龙眼果酒的外观、香气和口感等

感官指标进行评价, 评分细则见表 2。 

 
表 2  感官评分表 

Table 2  Sensory evaluation standards 

项目 评分标准 分值 

外观

色泽(1 分) 

呈金黄色, 有光泽 0.8~1.0 

呈黄色, 有光泽 0.5~0.7 

呈淡黄色, 无光泽 0.1~0.4 

澄清度(1 分)

澄清透明, 无悬浮物, 有

光泽 
0.8~1.0 

澄清透明, 无悬浮物, 光

泽较差 
0.5~0.7 

有少许悬浮物或沉淀, 无

光泽暗哑 
0.1~0.4 

香气

果香(2 分) 

具有龙眼果香, 浓郁优雅 1.6~2.0 

果香较淡, 不持久 1.0~1.5 

无果香或有异香 0.1~0.9 

酒香(2 分) 

酒香醇厚清雅, 与果香协

调适宜 
1.6~2.0 

酒香较淡, 和谐纯正 1.0~1.5 

酒香不足, 与果香协调 

性差 
0.1~0.9 

口感

酸甜度(2 分)

酸甜适中, 丰满醇厚 1.6~2.0 

略酸或略甜, 略带苦味 1.0~1.5 

无酸味甜味, 苦味严重 0.1~0.9 

协调性(2 分)

协调优雅, 饱满醇厚, 心

旷神怡 
1.6~2.0 

协调, 回味不足 1.0~1.5 

突兀, 令人不悦 0.1~0.9 

 
1.3.6  龙眼果酒抗氧化活性的测定 

ABTS 自由基清除能力、DPPH 自由基清除能力、铁

离子还原能力测定均参考文献[14]进行。采用 10 μg/mL 维

生素 C 溶液作为阳性对照。 
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1.3.7  挥发性风味物质的测定 

采用顶空固相微萃取-气相色谱-质谱法(headspace solid 

phase microextraction-gas chromatography-mass spectrometry, 
HS-SPME-GC-MS)测定最优发酵条件下的龙眼果酒中的

挥发性风味物质[15‒17]。称取 4 g 最优发酵条件下的龙眼果

酒样品置于顶空瓶中, 密封后置于 60℃恒温水浴中预热

5 min, 插入萃取头(DVB/CAR/PDMS 型)顶空萃取吸附

30 min。结束后, 2 min 之内将萃取头插入 GC-MS 进样口, 

于 250℃解析 10 min。 

气相色谱条件 : 毛细管柱为 DB-5MS 型 (30 m 

0.25 mm, 0.25 μm); 载气为氦气, 恒定流速为 1 mL/min。

柱箱采用程序升温, 起始温度 25℃, 以 5℃/min 升至 45℃, 

保持 5 min; 再以 10℃/min 升至 80℃, 保持 1 min; 最后以

5℃/min 升至 240℃。进样口温度为 250℃, 进样模式为不

分流。 

质谱条件: 采用全扫描模式采集信号, 电离方式为电

子电离(electron ionization, EI); 接口温度为 250℃; 质量扫

描范围 30~400 m/z。根据物质的保留时间和质谱结果与数

据库(NIST, 14.0, Gaitherburg, MD, USA)比对进行样品挥

发性成分的定性分析, 通过峰面积的归一化积分法进行定

量分析。 

1.4  数据分析 

每组实验重复 3 次, 结果以“平均值±标准偏差”的形

式表示。实验采用 Origin (version 2018 for Windows, 

OriginLab Corporation, MA, USA)进行作图和统计学分析, 

以 P<0.05 表示具有显著性差异。 

2  结果与分析 

2.1  酵母接种量对龙眼果酒发酵的影响 

酵母接种量对龙眼果酒发酵效果的影响如图 1 所示。

由图 1 可知, 随着酵母接种量的增加, 酒精度先升高后降

低再升高 , 在酵母接种量为 0.05 g/g 时达到最大 , 为

8.14%vol; 感官得分先降低后升高, 同样在酵母接种量为

0.05 g/g 时达到最大。相关研究表明, 果酒发酵过程中, 酵

母接种量影响酵母的发酵速率和呼吸产能[18]。分析可知, 

酵母接种量较低时, 发酵体系中物质的利用速率较慢, 导

致龙眼果酒发酵不充分; 酵母接种量过多时, 菌群大量繁

殖而消耗营养成分, 破坏发酵环境致使酵母提前衰老并发

生自溶[19], 从而影响果酒的发酵。 

2.2  糖度对龙眼果酒发酵的影响 

糖度对龙眼果酒发酵效果的影响如图 2 所示。由图 2

可知, 随糖度的增加, 酒精度为先上升后下降再上升, 在糖

度为 33°Brix时达到最大, 为 10.65%vol; 感官评分先上升后

下降, 同样在初始糖度为 33°Brix 时达到最大。有研究表明, 

糖分在酵母菌作用下可分解为酒精和二氧化碳等物质, 且

适宜浓度的糖分有利于酵母的代谢[20]。分析可知, 当糖度

太低时, 酵母代谢的底物不足, 龙眼果酒酒精度过低, 并

影响部分风味的形成; 而过高糖度虽然也能使酵母生长代

谢, 但会增加成本, 不利于工业化生产, 且可能会对产品

的口感带来负面影响。 

 

 
 

注: 同一指标不同字母表示具有显著性差异, P<0.05, 下同。 

图 1  酵母接种量对龙眼果酒发酵效果的影响(n=3) 

Fig.1  Effects of yeast inoculation quantity on the fermentation of 
Dimocarpus longan Lour. fruit wine (n=3) 

 

 
 

图 2  糖度对龙眼果酒发酵效果的影响(n=3) 

Fig.2  Effects of sugar content on the fermentation of Dimocarpus 
longan Lour. fruit wine (n=3) 

 

2.3  柠檬酸添加量对龙眼果酒发酵的影响 

柠檬酸添加量对龙眼果酒发酵的影响如图 3 所示。由

图 3 可知, 随着柠檬酸添加量的增加, 酒精度和感官评分

均有所起伏。酒精度在柠檬酸添加量为 0.4 g/g 时达到最大, 

为 9.12%vol, 此时感官评分也处于较优水平。相关研究表

明, 酵母菌在发酵过程中对有机酸、氨基酸等物质的利用

会引起发酵液 pH的上升, 导致发酵逐渐减缓, 可溶性固形

物含量逐渐升高。通过调节发酵液的初始 pH, 可促进发酵

后期酵母的生长代谢[21]。分析可知, 当柠檬酸添加量较低
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时, 初始 pH 偏高, 可能导致发酵体系中杂菌生长, 影响酵

母的生长代谢情况, 进而影响龙眼果酒的品质; 当柠檬酸

添加量过高时, 过低的 pH可能抑制酵母的生长代谢, 进而

影响果酒的发酵[22]。 

 

 
 

图 3  柠檬酸添加量对龙眼果酒发酵效果的影响(n=3) 

Fig.3  Effects of citric acid content on the fermentation of 
Dimocarpus longan Lour. fruit wine (n=3) 

 

2.4  发酵温度对龙眼果酒发酵的影响 

发酵温度对龙眼果酒发酵效果的影响如图 4 所示。由

图 4 可知, 随着发酵温度的升高, 酒精度先升高后下降, 

在 26℃时达到最高, 为 4.16%vol。由于发酵温度实验组的

发酵时间为 1 d, 故其酒精度普遍低于其余实验组的酒精

度。随着发酵温度的升高, 感官评分呈先下降后升高的趋

势。相关研究表明, 微生物拥有最适生长温度, 温度影响

其生长和代谢产物的合成, 从而影响果酒的感官品质和

酒精度[18]。分析可知, 低温发酵能够增加果酒的酒香和果

香, 但会降低酵母的活性, 一定程度上降低酵母对糖的利

用率[23], 从而降低果酒酒精度。发酵温度过高时, 酵母代

谢速度快, 衰老速度也随之变快, 不利于相关风味物质的

形成和代谢产物的生成, 从而在一定程度上使龙眼果酒的

品质和酒精度下降[24‒25]。 

 

 

 
图 4  发酵温度对龙眼果酒发酵效果的影响(n=3) 

Fig.4  Effects of fermentation temperature on the fermentation of 
Dimocarpus longan Lour. fruit wine (n=3) 

 

2.5  龙眼果酒发酵工艺参数的正交实验优化 

在单因素实验的基础上, 通过正交实验对龙眼果酒

的发酵工艺参数进行优化, 正交实验结果如表 3 所示。对

于感官评价和酒精度两大指标, 由于酒精度是评价果酒品

质的最重要的指标, 故将酒精度赋以更大的权数, 感官评

分赋以较小的权数。因此, 总分计算公式为: 总分=感官评

分×0.3+酒精度×0.7。 

 
表 3  正交实验结果 

Table 3  Orthogonal experiment results 

序号 A/(g/g) B/°Brix C/(g/g) D/℃ 感官评价 酒精度/%vol 总分

1 0.2 30  0.02 24 7.111  7.62 7.47

2 0.2 33  0.03 26 6.717 10.14 9.11

3 0.2 36  0.04 28 7.489  8.68 8.32

4 0.4 30  0.03 28 7.156  7.22 7.20

5 0.4 33  0.04 24 7.106  9.05 8.47

6 0.4 36  002 26 6.775 10.77 9.57

7 0.6 30  0.04 26 6.733 10.04 9.05

8 0.6 33  0.02 28 7.139  8.75 8.27

9 0.6 36  0.03 24 7.356  9.05 8.54

K1 24.90 23.72 25.31 24.48    

K2 25.24 25.85 24.86 27.73    

K3 25.86 26.44 25.84 23.79    

R  0.95  2.72  0.98  3.94    
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影响龙眼果酒发酵的 4 个因素中, 按各因素对酒精度

和感官评分的综合影响, 从大到小依次为 D>B>C>A, 即发

酵温度>糖度>酵母接种量>柠檬酸添加量。通过 K 值比较

可知组合 A3B3C3D2 最优, 即柠檬酸添加量为 0.6 g/g、糖度

为 36°Brix、酵母接种量为 0.04 g/g、发酵温度为 26 ℃为最

佳工艺参数。在最佳发酵工艺下, 所得龙眼果酒的理化指

标如下: 酒精度为(8.32±0.01) %vol, pH 为 3.32±0.01, 总糖

含量为(16.68±0.25) g/L, 还原糖含量为(15.15±0.16) g/L, 

总酸含量为(14.05±0.04) g/L。 

2.6  龙眼果酒的抗氧化活性 

体内蓄积的自由基可通过电子转移、脱氢或者加成的

方式同体内的蛋白质、脂类和糖类等多种生物大分子发生

反应, 从而造成人体细胞和组织的氧化损伤, 进而诱发细

胞的突变或组织坏死, 影响人体健康[26]。因此, 若能有效

清除体系中的自由基, 则可阻断体系内自由基链式反应的

发生和发展, 预防机体的氧化损伤。最优发酵条件下所得

龙眼果酒的抗氧化活性如图 5 所示。 
 

 
 

图 5  最优发酵条件下的龙眼果酒抗氧化能力(n=3) 

Fig.5  Antioxidant abilities of Dimocarpus longan Lour. fruit wine under optimal fermentation parameters (n=3) 

 
由图 5 可知, 稀释 20 倍后的龙眼果酒对 ABTS 自由

基的清除率为 76.44%, 阳性对照维生素 C (10 g/mL)为

4.28%; 稀释 400 倍的龙眼果酒对 DPPH 自由基的清除率为

93.73%, 阳性对照维生素 C (10 g/mL)为 96.87%; 稀释 20 倍

后龙眼果酒的吸光度为 1.30, 阳性对照维生素 C (10 g/mL)

为 0.07。结果表明, 龙眼果酒具有良好的 ABTS 和 DPPH

自由基清除能力及还原能力。相关研究报道, 植物多酚是

一类以苯环为分子骨架并含有大量酚羟基的化合物, 广泛

存在与蔬菜与水果中[27‒29]。植物多酚因其特殊的结构, 而

展现出以显著的抗氧化活性为代表的多种有益人体健康的

作用[30‒32]。因此, 龙眼果酒所具有的良好抗氧化活性可能

与其含有的酚类化合物有关。 

2.7  龙眼果酒的挥发性风味成分分析 

挥发性风味成分是影响果酒质量和感官特性的重要

因素, 对消费者选购果酒类产品有着很大的影响[33]。最优

发酵条件下所得龙眼果酒的挥发性风味成分的分析结果如

表 4 所示。 

由表 4 可知, 从龙眼果酒中共检测出 32 种挥发性成

分, 其中包括醇类 5 种, 相对含量为 79.59%; 酯类 19 种, 

相对含量为 4.05%; 酸类 1 种, 相对含量为 15.75%; 醛类 3

种, 相对含量为 0.16%; 氧化物 1 种, 相对含量为 0.18%; 

烃类 1 种, 相对含量为 0.03%; 炔类 1 种, 相对含量 0.07%; 

酮类 1 种, 相对含量 0.09%。其中, 醇类、酯类和酸类物质

为龙眼果酒中相对含量较大的挥发性物质, 占总挥发性物

质的 99.39%, 可能是形成龙眼果酒特殊风味的基础。同时, 

酯类物质是构成果实和果酒香气的重要成分[34‒35], 龙眼果

酒中酯类物质种类较多, 这可能也是龙眼果酒形成特殊香

气的重要原因。 

 
表 4  最优发酵条件下的龙眼果酒中挥发性风味成分的测定结果 

Table 4  Analysis of volatile flavor components of Dimocarpus 
longan Lour. fruit wine under the optimal fermentation 

parameters 

种类 序号 化合物 相对含量/%

醇类 1 乙醇 77.34 

 2 乙酰甲基甲醇  0.42 

 3 2,3-丁二醇  0.67 

 4 1-辛烯-3-醇  0.13 

 5 芳樟醇  1.03 

酯类 6 1-丁醇, 3-甲基-醋酸酯  0.42 

 7 己酸乙酯  0.19 

 8 乙酸己基酯  0.09 

 9 2-羟基-4-甲基戊酸乙酯  0.04 

 10 苯甲酸乙酯  0.06 

 11 丁二酸二乙酯  0.04 

 12 水杨酸甲酯  0.34 

 13 辛酸乙酯  1.21 

 14 苯乙酸乙酯  0.04 

 15 乙酸 2-苯乙酯  0.23 
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表 4(续) 

种类 序号 化合物 相对含量/%

 16 2-羟基苯甲酸乙酯  0.05 

 17 壬酸乙酯  0.05 

 18 10-十一烯酸甲酯  0.18 

 19 癸酸乙酯  0.29 

 20 2-呋喃甲醇四氢乙酸酯  0.13 

 21 癸酸乙酯  0.23 

 22 十四酸乙酯  0.14 

 23 十六酸乙酯  0.29 

 24 9-十八烯酸乙酯  0.03 

酸类 25 乙酸 15.75 

醛类 26 正癸醛  0.04 

 27 2-癸烯醛  0.06 

 28 7-十四烯醛  0.06 

氧化物 29 反式芳樟醇氧化物(呋喃类)  0.18 

烃类 30 十四烷  0.03 

炔类 31 2,7-二甲基-3-辛烯-5-炔  0.07 

酮类 32 
6,10-二甲基-5,9-十一二烯 

-2-酮 
 0.09 

 

3  结  论 

本研究以龙眼鲜果果肉为原料, 系统性地探究了龙

眼发酵果酒的工艺、品质及功能特性。研究以酿酒酵母为

发酵菌种, 分析了发酵温度、糖度、酵母接种量和柠檬酸

添加量对龙眼发酵果酒的影响; 并通过正交实验优化出了

龙眼果酒的最优工艺条件。最优工艺条件下得到的龙眼果

酒不仅色泽金黄, 风味较佳, 共检测出 32 种挥发性风味成

分, 赋予了龙眼果酒特殊的果酒风味, 同时也具有良好的

体外抗氧化活性, 可有效清除体系中的 ABTS 和 DPPH 自

由基并展现较强的还原能力, 这可能与龙眼果酒中含有的

酚类化合物有关。研究结果进一步完善了龙眼发酵果酒的

理论基础并为龙眼果酒的加工与生产提供了新的指导方

向。龙眼作为一种营养丰富的食品资源, 除了龙眼果肉具

有较高的食用与加工价值, 其副产物果皮和果核也具有重

要的利用价值, 但目前龙眼的综合加工利用技术尚不成熟, 

龙眼副产物的综合利用存在空白, 以龙眼发酵果酒为基础, 

引入副产物建立混合发酵体系研制复合型龙眼发酵果酒, 

将会是未来提升龙眼综合利用价值的一种重要方式, 因此, 

后续的研究工作将围绕混合发酵体系下复合型龙眼发酵果

酒的制备来展开。 
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