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黑加仑果汁色素稳定性的研究

王　飞 ,于泽源 ,李兴国

(东北农业大学园艺学院 ,哈尔滨 150030)

摘要:以黑加仑为原料制取果汁 , 对不同添加物(Fe3+ 、Cu2+ 、Zn2+ 、Na+ 、Al3+ 、H2O 2、 、葡萄糖 、蔗糖 、

苯甲酸钠)和 pH 对果汁色素稳定性的影响进行了系统研究。研究结果表明:黑加仑果汁稀释液的最

大吸收波长为 520 nm;pH 对黑加仑果汁色素影响很大;Cu2+、 、Zn2+、 、Na+、Al3+对黑加仑果汁色素

无明显的不良影响;Fe3+则有显著的不良影响;不同浓度的葡萄糖 、蔗糖对黑加仑果汁色素没有太大

的不良影响;不同浓度的氧化剂 H2O 2 、防腐剂苯甲酸钠对黑加仑果汁色素均都有严重的破坏作用。
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Study on the Stability of Red Pigment of Black Currant Fruit Juice

WANG Fei ,YU Ze-yuan ,LI Xing-guo

(Hort icultural College , N ortheast A gricul tral Univ ersity ,Haerbin 150030)

Abstract:Took Black cur rant as raw ma te rials and made the f ruit juice , de te rmined the diffe rent influ-

ence on the stability of pigment o f fruit juice o f some additives (Fe3+、Cu2+、Zn2+ 、Na+、Al3+、H 2O2 、

Gluco se、Sucro se、Sodium benzoate)and pH . The results show ed:The longest abso rb w ave leng th of

dilute liguid of Black curnant f ruit juice wa s 520 nm. pH exe rted a tremendous influence to the pig-

ment of Black currant f ruit juice. Cu2+、Zn2+、Na+、Al3+did no t have obvious ha rmful effec ts to the

pigment of Black currant of fruit juice. Fe3+had ve ry g reatly harmful effect. G lucose and Sucr ose of

different concentra tion did no t have too harmful effec ts to the pigment of Black curr ant of fr uit juice.

H2O 2 and Sodium benzoa te of different concentr ation have se rious influence to the pigment of Black

cur rant of f ruit juice。
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0　前言
黑加仑(Black currant)学名黑穗醋栗(Ribes

nigrum L) ,别名黑豆果 。黑加仑果实营养丰富 ,据

刘洪章等人研究黑加仑果实中含多种氨基酸 ,其中

包括 7 种人体必需氨基酸 ,还含有许多无机元素
[ 1] 。另外 ,黑加仑富含红色素 ,属花青素类 ,在酸性

条件下较为稳定
[ 2 ～ 4]

。但是从目前研究状况来看 ,

黑加仑色素的开发利用并不乐观。其受到限制的原

因有:它的化学性质十分不稳定 ,难以提纯 ,花色苷

与合成色素相比 ,其色度在数量级上要低 100倍;其

颜色很容易受到食品中发生的大量化学反应的影

响[ 5] 。影响花色苷类色素稳定性的因素很多 ,主要

的化学因素有:pH 、金属离子 、抗坏血酸 、糖及其降

解产物 、过氧化氢 、酶 、亲核试剂等[ 6] 。

目前 ,国内外学者对果实中天然色素的理化性

质进行了较多探讨 ,但是关于果汁中色素稳定性的

研究报道较少。本试验对黑加仑果汁色素稳定性的

因素进行了研究。

1　材料与方法
1. 1　材料

成熟的黑加仑果实采自东北农业大学园艺实验

站 ,洗净后沥干水分 ,冻藏于冰箱中备用。
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1. 2　仪器

食品加工机(山东莱阳威电机厂),恒温水浴锅

(上海博迅实业有限公司医疗设备厂), 721 - 2000

型分光光度计(山东高密彩虹分析仪器有限公司),

电动离心机(上海安亭科学仪器厂), AL104型电子

天平(梅特勒—托利多仪器有限公司)。

1. 3　试验内容

1. 3. 1　pH 的影响　配置一系列不同 pH 的缓冲液

将果汁稀释 、摇匀静止后 ,在室温下于 400 ～ 580 nm

波长范围内测定不同 pH 下果汁稀释液的吸光度 ,

并观察颜色变化 ,分析不同 pH 对黑加仑果汁色素

的影响。

1. 3. 2　添加物的影响　分别配制含不同浓度添加

物(Fe3+ 、Cu2+ 、Zn2+ 、Na+ 、Al3+ 、H 2O 2 、 、葡萄糖 、蔗

糖 、苯甲酸钠)的稀释液 ,放置一定时间后测定其吸

收光谱 ,观察其颜色 ,分析不同添加物对黑加仑果汁

色素的影响。

1. 4　方法

1. 4. 1　黑加仑果汁的制取工艺

选果→清洗→热漂→破碎→压榨→粗滤→澄清

→精滤→灌装 、封口

1. 4. 2　黑加仑果汁色素最大吸收峰的确定　将黑

加仑果汁稀释后 ,在 400 ～ 580 nm 的波长范围内测

定其吸收光谱。

2　结果与分析
2. 1　黑加仑果汁色素最大吸收峰的确定

将黑加仑果汁用蒸馏水稀释 40倍后 ,测得黑加

仑果汁色素的最大吸收峰在波长 520 nm(见图 1)。

2. 2　pH 对黑加仑果汁色素的影响

由图 2可知 , pH 为 3. 0时黑加仑果汁色素液

在可见光区的最大吸收波长为 520 nm 。pH 在 4. 2

～ 8. 0的范围内 ,其吸光度迅速下降。而当 pH 为

5. 6 ～ 8. 0时 ,黑加仑果汁色素在 500 ～ 520 nm 波长

范围内没有吸收峰 ,其吸收峰左移。同时 ,由目测结

果得知:3. 0<pH <8. 0范围内 ,果汁稀释液颜色逐

渐由红色变成无色 。

图 1　黑加仑果汁色素的吸收光谱曲线

图 2　不同 pH 下黑加仑果汁色素的吸收光谱曲线

2. 3　离子对黑加仑果汁色素的影响

2. 3. 1　不同离子浓度对黑加仑果汁色素的影响　

对含有不同浓度的金属离子的果汁稀释液的吸收光

谱(λ=400 ～ 580 nm)及颜色进行观察 ,结果表明:

不同浓度的 Cu2+ 、Zn2+ 、Na+ 、A l3+的存在对黑加仑

果汁色素的吸收峰及颜色无太大影响 ,且与对照相

比吸光度均有所增加 ,对果汁色素起到一定的增色

效应(当 A l
3+
浓度超过 0. 05 mo l /L 时 ,果汁稀释液

略有紫色出现)(见表 1)。

表 1　不同浓度金属离子对黑加仑果汁色素的影响　 λ=520nm
离子浓度(m ol L - 1) 0 0. 001 0. 005 0. 01 0. 05 0. 1

添加 Cu 2+的果汁吸光度(A) 0. 732 0. 771 0. 775 0. 786 0. 795 0. 812

添加 Zn2+的果汁吸光度(A) 0. 732 0. 766 0. 768 0. 774 0. 778 0. 807

添加 Na +的果汁吸光度(A) 0. 732 0. 759 0. 760 0. 772 0. 776 0. 823

添加 Al 3+的果汁吸光度(A) 0. 732 0. 770 0. 781 0. 789 0. 793 0. 839

2. 3. 2　不同浓度Fe
3+
对黑加仑果汁色素的影响　不

同浓度(0. 001 、0. 005 、0. 01 、0. 05 、0. 1 mol /L)的 Fe3+

对黑加仑果汁稀释液的颜色及最大吸光度均有较大

影响。不同浓度的 Fe
3+
离子稀释液与对照相比吸光

度下降 ,且在 400 ～ 580 nm 范围内没有最大吸收峰。

在果汁色泽变化上也有很大影响 ,Fe3+浓度在 0. 001

～ 0. 1 mol L
- 1
范围内 ,稀释液颜色逐渐变暗 ,最后

变为黑褐色 ,颜色递变非常明显 。

2. 3. 3　不同浓度葡萄糖 、蔗糖对黑加仑果汁色素的

影响　不同浓度的葡萄糖 、蔗糖对黑加仑果汁稀释

液的吸光度无太大影响 ,对色泽也无明显不良影响

(见表 2)。
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表 2　不同浓度葡萄糖 、蔗糖对黑加仑

果汁色素的影响　　　λ=520 nm

葡萄糖浓度(%)

吸光度(A)

0

0. 732

2. 5

0. 740

5

0. 752

10

0. 781

20

0. 794

蔗糖浓度(%)

吸光度(A)

0

0. 732

2. 5

0. 795

5

0. 802

10

0. 819

20

0. 821

图 3　不同浓度的氧化剂 H 2O 2对黑加仑果汁色素的影响

2. 3. 4　不同浓度氧化剂 H 2O2和防腐剂苯甲酸钠

对黑加仑果汁色素的影响　从图 3 可以看出 , 当

H 2O2浓度为 0. 1%时 ,对黑加仑果汁色素的影响比

较小 。当 H 2O 2的浓度为 0. 5%、1%、5%、10%时 ,

稀释液在 400 ～ 580 nm 波长范围内的吸光度较对

照液明显下降。而在此 H2O 2浓度范围内果汁稀释

液颜色由红色逐渐变为无色 ,可见 H 2O 2对黑加仑

果汁色素有显著的不良影响。

由图 4可以看出 ,不同浓度的防腐剂苯甲酸钠

(0. 50%、1. 00%、1. 50%、2%)对黑加仑果汁色素有

很大影响 ,在以上各个条件下 ,稀释液吸光度迅速下

降 ,同时稀释液的颜色由浅红变为无色 。

图 4　不同浓度防腐剂苯甲酸钠对黑加仑果汁色素的影响

3　结论
3. 1　黑加仑果汁稀释液的最大吸收波长为520 nm 。

3. 2　pH 对黑加仑果汁色素影响很大 。随着 pH 的

升高 ,黑加仑果汁颜色变化很明显 ,由浅红逐渐变为

无色 。

3. 3　几种金属离子 Cu
2+、
、Zn

2+、
、Na

+
、A l

3+
对黑

加仑果汁色素无明显的不良影响;而 Fe3+有很大的

不良影响。

3. 4　不同浓度的葡萄糖 、蔗糖对黑加仑果汁色素没

有太大的影响。

3. 5　同浓度的氧化剂 H 2O 2 、防腐剂苯甲酸钠对黑

加仑果汁色素均有严重的破坏作用 ,在一定浓度下

都可使稀释液变为无色 ,所以黑加仑果汁色素不耐

氧化也不耐还原 ,使用防腐剂时应十分注意。
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