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草莓果酒中 Ｖｃ保存率的研究
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　　摘　要：为了研究鲜榨果汁与调味酒混合后Ｖｃ保存率的变化情况，以草莓汁和预调酒按１∶４比例混
合后的调味果汁酒为原料，分别研究了时间、温度、光照、以及蔗糖对调味果汁酒中 Ｖｃ保存率的影响。
结果表明：随着时间的增加、温度的升高和光照强度的增加调味果汁中Ｖｃ保存率下降，随着蔗糖量的增
加，Ｖｃ的保存率增加。通过正交试验得到调味果汁中Ｖｃ保存率最佳的条件为：７℃、避光、１ｈ。

关键词：Ｖｃ保存率；草莓汁；调味果汁酒
中图分类号：ＴＳ２６２７ 文献标识码：Ａ

　　草莓属蔷薇科，是多年生常绿草本植物，又称洋莓、

地果、地莓和风梨草莓等，草莓果实鲜嫩多汁、郁香酸

甜、风味独特［１］，富含氨基酸、果糖、蔗糖、葡萄糖、柠檬

酸、苹果酸、果胶、胡萝卜素、维生素Ｂ１、Ｂ２、烟酸及矿物质

钙、镁、磷、铁等营养素，Ｖｃ含量高达３００～１６００ｍｇ／ｋｇ［２］，

具有较高的营养价值。同时Ｖｃ能消除细胞间的松弛与

紧张状态，使脑细胞结构坚固，皮肤细腻有弹性，对脑和

智力发育有重要影响。但草莓中 Ｖｃ含量极不稳定，易

氧化损失，使草莓加工营养价值降低。因此，如何控制

草莓中的Ｖｃ损失是保持草莓营养价值的关键所在［２］。

鸡尾酒是指任何酒与酒调和而成或酒与其它饮料

混合调制而成的酒［３］，它是一种含５％酒精的果汁混合

饮料，酒精质感只比啤酒稍强劲，适量的饮用鸡尾酒有

益于健康。鲜榨草莓汁和预调酒混合制得的鸡尾酒—

草莓果酒，通过对Ｖｃ含量的测定，得到在草莓汁中添加

预调酒后 Ｖｃ含量的变化，分别研究了在不同时间、温

度、光照、以及蔗糖添加量对草莓鸡尾酒中Ｖｃ保存率的

影响，旨在为鸡尾酒的饮用方式提供科学的理论依据。

１ 试验材料与方法

１１ 试验材料与药品

１１１ 试验材料

草莓（四川省自贡市购买市售的新鲜草莓）；预调酒

（百加得预调酒，超市购买）。

１１２ 试验药品

２，６－二氯靛酚、草酸和蔗糖均为分析纯。

１２ 试验仪器

榨汁机（ＸＷ－２５Ｃ－０３，九阳股份有限公司），分析

天平（ＳＪＫ－１２－２００４，梅物勒－托利多仪器有限公司），

纱布，烧杯，锥形瓶，容量瓶，碱式滴定管，滤纸，铁架台。

１３ 试验过程与方法

１３１ 加工工艺

挑选新鲜草莓→清洗→压榨→过滤→调制鸡尾酒

→测定Ｖｃ

１３１１ 草莓挑选

购买回来的新鲜草莓挑出破损的后存于４℃冰箱

备用。

１３１２ 草莓称取清洗

将挑选的草莓称取适量，用自来水清洗两次。

１３１３ 草莓压榨

将洗净的草莓按１∶１的量加入２％草酸溶液，然后

置入榨汁机中榨汁。

１３１４ 过滤

将榨出的汁先用纱布过滤，再用滤纸过滤，取滤液

备用。

１３１５ 调制鸡尾酒



将鲜榨的草莓汁和预调酒按适当比例混合。

１３１６ Ｖｃ测定方法

采用２，６－二氯靛酚滴定法［４］。

１３１７ Ｖｃ保鲜率计算方法

保鲜率 ＝（处理后 Ｖｃ含量／处理前 Ｖｃ含量）×

１００％

１３２ 草莓汁和预调酒混合比例的确定

采用感官评价的方法确定。

１３３ 正交试验设计表

利用正交试验设计Ｌ９（３
４）正交试验，草莓果酒中的

Ｖｃ的测定设３个重复，各因素水平见表１。

表１ 试验因素水平表

水平
因素

Ａ时间 Ｂ温度 Ｃ光照
１ １ｈ ７℃ 透明（１００％）
２ ２ｈ １７℃ 半透明（５０％）
３ ３ｈ ２７℃ 不透明（０％）

２ 结果与讨论

２１ 草莓汁加入量的确定

通过感官评价的方法，给每种比例混合的草莓果酒

进行品尝后打分，同时测定Ｖｃ含量得到结果见表２。

表２ 草莓汁和预调酒混合比例确定

草莓汁的加入量
评　　　价

草莓香味 口　感 Ｖｃ含量
５％的草莓汁 无 和原预调酒相同 １２ｇ／ｋｇ
１０％的草莓汁 一般 不太好 ２１ｇ／ｋｇ
２０％的草莓汁 较浓 有独特口感 ４８ｇ／ｋｇ
２５％的草莓汁 较浓 有淡淡的苦涩味 ５０ｇ／ｋｇ

　　由表２可以看到随着草莓汁的加入量的增加，Ｖｃ的

含量呈增加趋势，但是草莓加入量为２０％的时候，口感

最好。草莓汁加入５％口感和原预调酒的口感相同，Ｖｃ

的含量为１２ｇ／ｋｇ，加入草莓汁的最佳加入量为２５％时，

Ｖｃ的含量为５０ｇ／ｋｇ。考虑到草莓果酒的饮用消费者优

先选择较好的口感，所以是确定草莓汁和预调酒调制的

草莓果酒中的草莓加入量为２０％。

２２ 单因素条件对Ｖｃ保存率的影响

２２１ 时间对Ｖｃ保存率的影响

将过滤后的草莓汁分成５组，在室温，有光照的条

件下，分别放置１ｈ，２ｈ，３ｈ，４ｈ，５ｈ。依次测定其Ｖｃ的

含量；将过滤后的草莓汁按２０％的比例加入预调酒中测

定Ｖｃ含量。随着时间的变化，草莓果酒中Ｖｃ保存率的

结果如图１所示。

从图１中可以看出草莓果酒中的Ｖｃ保存率随时间

图１ 放置时间对草莓果酒中Ｖｃ保存率的影响

的延长而下降，这是由于随着时间的延长 Ｖｃ被空气中

氧气氧化所致。放置的时间越长，氧化的程度越大，Ｖｃ

保存率越低。但是在相同的时间间隔内下降的速率并

不是均匀的，在第一个小时中，下降的速率不是很大，在

第二个小时中下降的速率变得较大，而第三个小时内下

降速率最小，第四、第五个小时内下降的速率又开始增

大。鲜榨的果蔬汁中 Ｖｃ的含量最高，在一个小时后损

失４％，在３小时内损失１２％左右，鲜榨果汁在榨出３小

时内喝较好，这样营养价值损失相对较少。

２２２ 温度对Ｖｃ保存率的影响

将过滤后的草莓汁分成５组，在有光照的条件下，

分别放置在７℃，１７℃，２７℃，３７℃，４７℃的环境中３

ｈ。依次测定其 Ｖｃ含量。将过滤后的草莓汁加入预调

酒中，加入量为２０％，测定其Ｖｃ含量。同时测定草莓汁

在相同条件下的Ｖｃ含量。随着温度的变化，Ｖｃ保存率

的结果如图２所示。

图２ 温度对草莓果酒中Ｖｃ保存率的影响

从图２可以知道，草莓果酒中 Ｖｃ的保存率随着温

度的升高而降低，这和王亚楠［５］研究认为，加热处理会

促进水果Ｖｃ的有氧氧化，随着加热温度升高，Ｖｃ氧化

速度加快的结论一致。在７℃ －２７℃之间的温度对防

止Ｖｃ被氧化有很明显的作用；在２７℃以后，随着温度

的升高Ｖｃ保存率下降的速率很快，所以一般鲜榨果蔬

汁最好在２７℃以下保存。

２２３ 光照对Ｖｃ保存率的影响

将过滤后的草莓汁和调制好的草莓果酒分别分成３
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组，在常温下，将其分别放置在不透明（用黑纸包裹）、半

透明（棕色瓶）和透明的容器中，在自然光下照射３ｈ，依

次测定其Ｖｃ含量，Ｖｃ保存率的结果如图３所示。

图３ 光照对草莓果酒中Ｖｃ保存率的影响

从图３可以知道，在不透明（黑暗）的条件下，Ｖｃ保

存率最高，半透明的其次，透明的最差。这充分说明 Ｖｃ

对光较敏感，因此在保存果蔬汁时最好避光。这只是定

性的研究，要得出 Ｖｃ保存率与光照强度的具体关系还

需要做定量的研究。

２２４ 蔗糖加入量对Ｖｃ保存率的影响

将过滤后的草莓汁和调制好的草莓果酒分别分成５

组，在常温、有光照的条件下，分别加入４％，８％，１２％，

１６％，２０％的蔗糖溶液，放置３ｈ，然后分别测定其Ｖｃ的

含量。随着蔗糖浓度的变化，Ｖｃ保存率的结果如图４所

示。

图４ 蔗糖加入量对草莓果酒中Ｖｃ保存率的影响

从图４中可以看出，加了蔗糖的草莓果酒 Ｖｃ保存

率明显要高于未加蔗糖的。说明蔗糖有提高Ｖｃ保存率

的作用，这可能是添加的蔗糖使溶液中的含氧量降低，

从而使 Ｖｃ的氧化速率变慢所致。随着蔗糖浓度的增

大，草莓汁Ｖｃ保存率依次增加，在２０％的浓度时最大。

这种规律与张雁等［６］所研究的苦瓜汁Ｖｃ保存率与蔗糖

浓度的关系很相似。所以在保存果蔬汁时可以添加适

量的蔗糖以提高Ｖｃ保存率。在蔗糖加入量１２％以后对

Ｖｃ保存率的这种增长幅度不大，所以选择最佳的蔗糖加

入量为１２％。

２３ 正交试验

因为在日常条件下影响果蔬汁Ｖｃ保存率的主要是

时间、温度和光照，所以取时间、温度合光照这三个因素

来对草莓果酒做正交试验，因素水平选择见表２。各因

素对草莓果酒中Ｖｃ保存率的影响结果见表３。

由正交试验可以知道，最优组合为 Ａ１Ｂ１Ｃ３，即在

７℃、１ｈ和不透明条件下，Ｖｃ保存率最大。极差 Ｒ值，

ＲＢ＞ＲＣ＞ＲＤ＞ＲＡ，说明温度对 Ｖｃ保存率影响最大，其

次是光照，最后是时间。

由于正交试验中没有 Ａ１Ｂ１Ｃ３这一组合，所以

做了验证试验，得到的结果为：Ｖｃ的保存率是

９８０１％。

表３ 各因素对调味果汁Ｖｃ保存率的影响结果

试验

组号

试验因素 试验结果

Ａ Ｂ Ｃ Ｄ ＶＣ保鲜率
（％）

１ １（１ｈ） １（７℃） １（透明） １ ９３２９

２ １ ２（１７℃） ２（半透明） ２ ９４５７

３ １ ３（２７℃） ３（不透明） ３（２） ９４５７

４ ２（２ｈ） １ ２ ３（２） ９５７１

５ ２ ２ ３ １ ９４００

６ ２ ３ １ ２ ９１７１

７ ３（３ｈ） １ ３ ２ ９７８６

８ ３ ２ １ ３（２） ９１７１

９ ３ ３ ２ １ ８８２９

Ｋ１ ２８２．４３ ２８６．８６ ２７６．７１ ２７５．５８

Ｋ２ ２８１．４２ ２８０．２８ ２７８．５７ ５６６．１３

Ｋ３ ２７７．８６ ２７４．５７ ２８６．４３

ｋ１ ９４．１４ ９５．６２ ９２．２４ ９１．８６

ｋ２ ９３．８１ ９３．４３ ９２．８６ ９４．３６

ｋ３ ９２．６２ ９１．５２ ９５．４８

Ｒ １．５２ ４．１０ ３．２４ ２．５０

３ 结 论

（１）草莓果酒中的 Ｖｃ保存率随着时间的延长而降

低，温度越高，Ｖｃ保存率越低，光照越强，Ｖｃ保存率越

低。

（２）蔗糖能提高调味果汁Ｖｃ保存率，随着蔗糖浓度

的升高，Ｖｃ保存率呈上升趋势。在草莓果酒中加入

１０％的蔗糖，以提高Ｖｃ的保存率，保持草莓果酒的良好

口感。

（３）通过正交试验，对草莓果酒中Ｖｃ保存率最好的

组合是Ａ１Ｂ１Ｃ３，即在７℃、１ｈ和不透明条件下，Ｖｃ保存

率最大，保存率达到９８０１％。
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