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内容概要

　　
《配制酒生产技术（第2版）》主要介绍了配制酒生产的相关工艺与技术。
全书的内容包括：基酒的生产、植物性香源物质、配制酒的其他香源物质和配料、香源性物质提取方
法、配制酒生产、配制酒的稳定化、配制酒的品种设计、著名配制酒、配制酒与健康。

　　
《配制酒生产技术（第2版）》文字简明扼要，通俗易懂，内容丰富，实用性强，可供从事配制酒科
研、生产技术人员，高等院校相关专业师生参考阅读。
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章节摘录

版权页：   插图：   1.银杏叶黄酮 银杏被我国卫生部确定为既是食物又是药物的资源。
研究表明，银杏叶约含有160多种成分，但其叶中主要的生理活性成分是黄酮类化合物和银杏萜内酯。
黄酮类化合物中，包括银杏双黄酮、异银杏双黄酮、白果素、槲皮素、山柰酚等共计38种。
银杏叶黄酮有以下几种生理功能。
 ①降血脂血脂升高与动脉粥样硬化，心、脑血管疾病的发生有密切的关系。
银杏叶黄酮可以降低甘油三酯和胆固醇、升高高密度胆固醇和降低低密度胆固醇，这是反映肌体脂质
代谢的主要指标。
 ②清除自由基研究表明，植物类黄酮能够清除羟基自由基，减轻脂质过氧化，增加抗氧化酶活性。
 ③抑制血管内皮细胞增殖及血管生成血管内皮细胞增殖是血管增生的物质基础，而血管增生可引发多
种疾病，包括心血管疾病、慢性炎症、糖尿病、肿瘤等。
银杏叶黄酮的有效成分可以明显抑制血管内皮细胞生长因子、碱性成纤维细胞生长因子诱导的血管生
长，从而阻止静脉内皮细胞的增殖。
 ④其他银杏叶黄酮还具有抗炎、镇痛、抗辐射等作用。
 2.葡萄子提取物 葡萄子提取物（OPC，原花青素、前花青素）是以葡萄子为原料，采用现代生物技术
工程提取的以多酚类物质为主要成分的综合提取物，该产品的主要成分是多酚类物质，主要是由若干
个黄烷醇聚合而成的低聚花色素原。
它是近几年风靡欧美的抗氧化保健食品，国内外的大量研究结果表明，葡萄子提取物在抗氧化、保护
心血管系统、抗炎及抗肿瘤、美容抗衰老等方面有极佳的效果，具有广泛的生理功效，是深受人们喜
爱的天然植物提取物。
 ①抗氧化和清除自由基 葡萄子提取物（OPC）中大量的酚类物质，具有较强的清除自由基和抗氧化
能力，能够防止脂质过氧化。
实验表明，葡萄子提取物（OPC）在体外对低密度脂蛋白（LDL）的抑制氧化率为85.5%，是迄今发现
的植物来源的最高效的抗氧化剂之一。
 ②防癌抗癌 医学家经过大量的人体和动物实验证实，葡萄子提取物（OPC）能诱导具有提高人体免
疫力和抗癌功能的y-干扰素的生成，这也是葡萄子提取物（OPC）防癌抗癌的重要机理之一。
同时，它能有效地防止有害化学物质对人体正常细胞的毒害，能明显减轻有害物质对肝、肾、脾、肺
等器官的损伤。
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