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摘要
: 以 紫莱为原料

,

通过政溶的 方 法提取萦莱色素
,

来用 正交实脸的方法确 定最佳提取条件
,

并对 色

素德定性进行研究
。

试脸结果表明
: 3 %盆酸作为提取液

,

70 ℃ 恒沮
,

料液 比 1
:
40

,

提取时 间 Z h ,所

得色素经理化性质浏定
,

对温度热德定性好
、

V
c 的加入对 色紊有明显 的增 色作 用

、

随 H
: O :

浓度增

加
,

色素溶液 由红 色变为无 色
,

说明色素的封氧化性差
、

N a CI 的加入使色素溶 液的德定性有所增加
,

且 N
a
CI 的浓度越大

,

德 定性越大
,

柠样酸的浓度越 大
,

色素德定性值增加 的程度 亦越 大
,

说明柠样故

具有增 色作用
。
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3 9 4 ( g )
,

其平均值为 8
.

3 0 7 ( g )
,

与单因素试验结

果接近
。

可知最佳提取工艺参数为 A
:

残 C
,
D

: ,

即

浸提温度 80 ℃ ,

浸提时间 l h
,

洗胶次数 4 次和总料

液 比为 l , 3
。

4 结论
4

.

1 最佳提取工艺参数为
’

A
Z

残 C
I
D

3 ,

即浸提温度

8 0 ℃ ,

浸提时间 l h
,

洗胶次数 4 次和总料液 比为

1 : 3
。

4
.

2 通过对亚麻籽提取亚麻胶的工艺研究结果
,

得

知洗胶次数为显著因素
,

因此在提胶过程中
,

要重点

控制好洗胶次数
。

4
.

3 由于亚麻胶具有一定的猫度
,

所以在喷雾干燥

时一定要稀释好
,

以免堵塞喷头
。
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0 前言
紫菜 ( lva er ) 是我国沿海的重要养殖红藻

,

主要

1
.

2 实验方法

1
.

2
.

1 工艺流程

产于我国北方
,

紫菜呈紫色
,

富含紫色素
,

含有较多

的硫酸脂
,

具有重要 的生理活性
,

增 强机体免疫 功

能
,

是一种天然水溶性色素
,

为黄酮类化合物
,

属花

色素类色素
,

紫菜素易溶于水
、

盐酸等极性溶剂
,

但

不溶于石油醚
,

味香甜
,

色泽鲜艳
,

酸性条件下稳定

性好
,

具有一定的营养价值和医疗作用
,

紫菜色素对

全血化学及光有抑制 .l[ 2〕 。

我国目前虽还处于合成色素与天然色素并存及

同时发展的状态
,

但开发天然色素
、

扩大应用天然色

素也是我国发展天然食用色素的主要方向
,

近来人

们陆续发现合成色素中某些品种有慢性毒性
,

有的

甚至有致癌性
,

使人们不断探索和加速对天然色素

的推广应用 s[,
`〕 。

紫菜廉价易得
,

来源丰富
,

从其中

提取天然色素
,

可为我国天然食用天然色素提供参

考闹
,

对扩大天然食用色素品种和综合利用农产资

源具有实际意义
。

本研究利用色素的酸溶特性
,

采用酸法提取紫

菜天然色素困
,

在色素提取研究领域报道较少
,

比传

统的有机溶剂提取更有实际应用价值
,

产品在后期

纯化工艺简便可行
,

为紫菜天然色素应用提供了理

论参考
。

1 材料与方法
1

.

1 实验材料与设备

1
.

1
.

1 实脸试荆及材料 紫菜 (市售 )
,

盐酸
、

柠檬

酸
、

N a C I
、

V e 、

H : O
: 、

9 5 % 乙醇等均为分析纯
。

1
.

1
.

2 实验设备 实验设备列于表 l
。

表 l 实验设备

仪 器 型 号 出 厂

酸 度 计 p H S一 3 C 雷 磁

分 光 光 度 计 722 一
, 上海精密仪器有限公司

恒 沮 水 浴 箱 H H一 5
.

金 坛 恒 丰 仪 器 厂

电 热 干 燥 箱 7 01 一 4 大 连 实 验 设 备 厂

真空旋转燕发器 RE一 52 A A 上海亚荣生化仪器厂

1
.

2
.

2 提取剂 的选择及最大吸收峰 的确 定 取干

紫菜 10 9 于 10 0 m L 3另盐酸 中浸提 Z h
,

过滤得色

素浓缩液
,

蒸馏水定容至 25 0 m L
,

石英 比色皿厚度

为 1 。m
,

以乙醇作为空 白
,

用可见光分光光度计在

4 0 0~ 70 0 n m 波长范围进行光谱扫描
,

测得紫菜色

素最大吸收波长
。

1
.

2
.

3 紫莱色素的测 定 分光光度计法
:
G B 9 9 92

一 1 98 8

1
.

3 紫菜色素的稳定性研究

1
.

3
.

1 色素 的 热 德 定 性 配 制 p H 为 3
.

0 的

0
.

0 5 %的色素溶液在 8 0 ,C 分别恒温 10
、

2 0
、

4 0
、

6 0
、

8 0 和 10 0 m i n 后测其吸光度 (在 入= 6 2 0 n m 处 )
,

从

而确定热对色素稳定性的影响
。

1
.

3
.

2 V c 对色素德定性的影响 配制含 V 。 浓度

为 。
、
1%

、
3%

、

5%
、

7%
、

9%的 0
.

0 5%的色素溶液调

p H 至 3
.

。 ,

测其吸光度 (在 入~ 6 20
n m 处 )

,

并观察

溶液颜色
。

1
.

3
.

3 H
:

q 对 色素德定性的影响 配制含 H
Z

q

浓度为 。
、

1%
、

3%
、

5%
、

7纬
、

9%的 0
.

0 5%的色素溶

液调 p H 至 3
.

0
,

测其吸光度 (在 入= 6 20 n m 处 )
,

并

观察溶液颜色
。

1
.

3
.

4 N a CI 对色素德定性的影响 配制含 N a CI

鑫场
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浓度为 。
、

l %
、
3%

、

5 %
、

7 %
、

9 %的 。
.

50 %的色素溶

液调 ( p H “ 3
.

0)
,

测其吸光度 (在 入= 62 0 n m 处 )
。

1
.

3
.

5 柠檬酸对色素德 定性的影响 配制含柠檬

酸浓度分别为 。
、

1%
、

3%
、

5%
、

7%
、

9%的色素溶液

调 p H 至 3
.

0 ,

测其吸光度 (在 入一 6 2 0 n m 处 )
。

2 结果与分析
2

.

1 提取剂吸收峰的确定

由图 1 可知
,

在波长 6 20 n m 处
,

以盐酸为提取

剂时
,

测得的吸光度值大
,

说明色素含量大
,

则其最

大吸收峰在 6 20 n m 处
。

至电热干燥箱中短时间干燥后
,

移到真空干燥器中

进一步干燥
,

即可得到色素
。

表 3 正交实验结果

编号 A 沮度 (℃ ) B时间 ( h) C料液比 D 盐酸浓度 (% ) 吸光值

1 1 ( 50 ) 1 ( 1) 1 ( 1
盆

3 0 ) 1 ( 1) 0
.

0 2 4

2 ( 2 ) 2 ( 1
. 4 0 ) 2 ( 3 ) 0

.

0 6 8

3 ( 3 ) 3 ( l
,
5 0 ) 3 ( 5 ) 0

.

0 3 8

2 ( 60 ) 1 ( 1 ) 0
.

0 5 2

2 ( 2 ) 0
.

0 7 0

2

3 ( 70 )

3 ( 3 ) 2 0
.

0 3 5

1 ( 1 ) 0
.

10 8

2 ( 2 ) 0
.

0 4 8

006月, ,̀0000
ù
U

侧裂督

40() 4 50 500 5 50 600 65 0 7 00 3 ( 3 ) 0
.

0 7 2

4
匕08

ó石,主, .孟
波长(

n m )
K 一 0

.

13 0 0
.

图 1 波长与吸光度曲线

2
.

2 最佳提取条件的选择

以提取温度
、

提取时间
、

料液比和盐酸用量为因

素
,

采用 肠 ( 3
峨

)设计正交实验
,

确定最佳提取条件
。

表 2 实验方案设计

因索水平 A 温度 (℃ ) B 时间 ( h) C 料液比 D 盐酸浓度 (% )

1 5 0 1 1
.

3 0 1

K Z 0
.

1 5 5 0
.

0
.

1 6 7 0
.

1 42

0
.

1 92 0
.

20 1

K 3 0
.

2 2 8 0
.

1 4 5 0
.

1 5 6 0
.

1 6 2

0
.

0 4 3 0
.

0 6 1 0
.

0 8 2 0
.

0 4 4

场 0
.

0 5 2 0
.

0 6 2 0
.

0 6 4 0
,

06 7

0
。

0 76 0
.

0 4 8 0
.

0 5 2 0
.

0 5 4

0
.

0 3 3 0
.

0 14 0
.

0 30 0
,

0 2 3

2
.

4 紫菜色素的稳定性研究

000000000700

侧嗽替

3 7 0 3 1
.

50 5

由表 3 可知
,

因素对色素的影响顺序为 A > C

> D > B
,

即温度 > 料液 比> 盐酸浓度> 时间
。

得出

最佳实验组合 A
3

残 q 玖
。

即温度为 70 ℃
、

时间为 2

h
、

料液比为 1 :

40
、

盐酸浓度为 3%
。

将最佳 实验组合 A
:

氏 q D
:

与 A
3
B

:
C

:
D

:

进行

对比验证试验
。

在 A
:

残 q 玖实验条件下
,

提取液

吸光值为 。
.

1 1 9
,

高于 A
3 B ,

C
3
D

:

实验组合的吸光值

0
.

1 08
,

所以选择 A
3
B王q D

Z

为最佳实验提取条件
。

2
.

3 色素的提取

称取 20 9 紫菜
,

洗净
、

晾干
,

置于锥形瓶 中
,

按

料液比为 1 ,

40 加人 7 76 m L 水和 24 m L 盐酸
,

在

恒温水浴箱中以 70 ℃恒温 Z h
,

用漏斗和滤纸过滤
,

得红色溶液
,

滤渣用 同样 的方法浸提
、

过滤 2 次
,

3

次的滤液合并
,

在真空旋转蒸发器 中浓缩至稠膏移

10 20 4 () 印 的 1oo

时问 (m i n )

图 2 时间对色素稳定性的影响

2
.

4
.

1 色素的热德定性研 究 由图 2 可知
,

随时间

的增加
,

色素溶液在 80 ℃ 的温度下连续加热
。

色素

受温度影响不大
,

说明色素的热稳定性好
。

2
.

4
.

Z V 。 对 色素德定性的影响研究 由图 3 可

月

龙
江

母科仑准
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知
,

随着 V c 浓度的增加
,

吸光度增加
,

V c
的加人对

色素有明显的增色作用
。

,乙n石4,乙l-
ùnóO一11ó

侧嗽督

9

柠橄酸浓度(% )

9

v 。 浓度 (% )

图 3 v 。 对色素德定性影响

2
.

4
.

3 H
Z
O

Z

对色素稳定性的影响研究 由图 4 可

知
,

随 H
2
0

:

浓度增加
,

色素溶液 由红色变为无色
,

吸光值降低
。

由于 H
:
0 ,
为强氧化剂

,

对紫菜色素

有一定的分解作用
,

说明色素的耐氧化性差
。

161208040n
ùó“ēU
ù11é

侧米奋

H :
0

:

浓度 (% )

图 4 H Z O : 对色素稳定性影 响

2
.

4
.

4 N a CI 对色素稳定性的影响研究 由图 5 可

知
,

N a CI 的加人使色素溶液的吸光度有所增加
,

且

N a C I的浓度越大
,

吸光度增加越大
,

说 明 N a CI 有

较强的增色作用
。

图 6 柠一酸对色索德定性影响

3 讨论
3

.

1 紫菜色素的性质及加工应注意的问题

研究表明
,

紫菜色素属花昔类色素
,

具有花色素

的许多性质
,

如溶于水
,

酸性溶液中显稳定的红色
,

但抗氧化性弱
,

对光较敏感等
,

因此
,

在应用该色素

及利用紫菜加工食品过程中
,

应充分考虑影响其稳

定性的各种因素
,

尽量减少损失
。

3
.

2 紫菜色素的应用范围和条件

根据紫菜色素的理化性质
,

可以确定其使用范

围和条件
。

提取后的色素可以应用在食品
、

医药等

各种可食用的工艺 中
。

紫菜色素属于天然色素
,

对

人体无害而且具有较高的营养价值
。

对于光热等因

素都有 比较好 耐受能 力
,

更是食 品工业 的 良好 染

色剂
。

紫菜色素系属于水溶性色素
,

因此选择水为主

要溶剂
,

既经济又可达 到提取的 目的
,

经盐酸酸化

后
,

可以增加紫菜色素的提取率
,
紫菜色素的热稳定

性好
,

光照下有一定降解作用
,

在提取和加工时
,

应

尽量在较暗处进行
,

在酸性介质中稳定
,

呈亮丽的紫

红色
,

食盐
、

柠檬酸对色素有一定的增色反应
,

随着

浓度的增加
,

吸光度值也增加
,

氧化剂对色素有破坏

作用
,

食品加工时应避免与借助影响色素稳定性 的

因素
,

使其开发与应用有更深远的意义
。
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可知
,

柠檬酸的浓度越大
,

吸光度值增加的程度亦越

大
,

说 明柠檬酸具 有增 色作用
,

增色效果 明显且

稳定
。
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