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红提葡萄红色素稳定性的研究
Ξ
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　　[摘　要 ]　以红提葡萄皮为材料,在 45 ℃、pH 3～ 4条件下,用体积分数 95%乙醇提取葡萄红色素,并对影响

葡萄红色素稳定性的因素进行了研究。结果表明,红提葡萄红色素不耐高温,其在 pH < 4时相对稳定;蔗糖和果糖

对红色素有一定的增色作用,而葡萄糖对其作用不明显; 抗坏血酸对红色素也有增色作用,但极不稳定; 苯甲酸钠

对该色素有明显的破坏作用。
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　　食用色素分为天然色素和合成色素。天然色素

因其安全可靠,具有一定的营养和药理作用,着色自

然而倍受青睐。因此,寻求和开发利用天然色素资源

已成为人们日益关注的课题[1, 2 ]。葡萄红色素是一类

花青素类天然色素,主要存在于紫色或红色葡萄的

果皮中,一般以糖苷形式存在。其主要成分包括锦葵

色素、丁香啶、花葵素、牵牛色素、花翠素、甲基花青

素等。在国外葡萄红色素的应用已非常广泛,有意大

利、法国等从葡萄皮渣中提取红色素的报道[1, 3 ]。我

国葡萄资源丰富,榨汁后的葡萄皮是葡萄红色素的

良好来源,但我国对红色素的研究主要集中在草莓、

桑椹等果实和一些花类中[4～ 7 ] , 对葡萄红色素的研

究仅限于野生葡萄和巨峰葡萄,而葡萄中红色素的

种类较多,可达几十种,葡萄品种不同,红色素性质

也各有差异。本研究对红提葡萄皮中红色素的稳定

性进行了研究,以为其开发利用提供科学依据。

1　材料与方法

1. 1　材　料

　　红提葡萄采自陕西宝鸡市正阳农业开发公司葡

萄园。试剂有乙醇、HC l、N aOH、蔗糖、果糖、葡萄糖、

抗坏血酸 (V C)、苯甲酸钠,均为分析纯。试验仪器有

7230G 型分光光度计、高速离心机、数字显示酸度

计、电热恒温水浴锅。

1. 2　方　法

1. 2. 1　葡萄红色素的提取　红提葡萄皮→研磨成

浆→加水和体积分数 95%乙醇 (体积比 1∶1)→加

热至 45 ℃,用 1 mo löL 盐酸调 pH 为 3～ 4,保持 10

m in→速冷→初滤→离心→沉淀→第 2次离心→得

葡萄红色素溶液备用[1 ]。

1. 2. 2　葡萄红色素的光谱特性　取 1. 2. 1 制备好

的新鲜红提葡萄红色素溶液, 用分光光度计在

440～ 600 nm波长测其吸光值, 绘制其特征吸收光

谱。

1. 2. 3　葡萄红色素稳定性　对葡萄红色素溶液分

别进行加热 (不同温度下加热)及酸、碱、糖、V C 和苯

甲酸钠 (不同浓度下)处理,观察溶液颜色变化,测其

吸光值。

2　结果与分析

2. 1　红提葡萄红色素的特征吸收光谱

　　取制备好的红提葡萄红色素溶液,在 440～ 600

nm 波长测其吸光值,并绘制特征吸收光谱,结果如

图 1所示。由图 1可知,葡萄红色素在 512 nm 波长

处有强吸收峰。

2. 2　pH 值对葡萄红色素稳定性的影响

用稀盐酸和稀氢氧化钠溶液调节红提葡萄红色

素溶液的 pH 值,观察溶液颜色,并测定不同 pH 值

时色素溶液的吸光值。测定结果 (图 2)表明, pH > 4

时,葡萄红色素溶液吸收峰消失,溶液颜色随 pH 值

的增大由浅红色变为褐色; pH < 4时,随溶液 pH 值

的降低, 溶液颜色由浅红色向深红色转变, 在 512

nm 波长处吸光值显著增加,说明溶液酸性的增强,

对溶液颜色具有明显增色效应。
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图 1　红提葡萄红色素特征吸收光谱曲线

F ig. 1　Spectrum characterist ics of grape red p igm ent

　

图 2　不同 pH 值下红提葡萄红色素吸收光谱曲线

F ig. 2　Spectrum characterist ics of grape

red p igm ent under differen t pH

2. 3　温度对葡萄红色素稳定性的影响

将红提葡萄红色素溶液分别放在不同温度下保

温 60 m in,冷却后,观察溶液颜色, 并在 512 nm 处

测其吸光值,结果见表 1。
表 1　温度对红提葡萄红色素稳定性的影响

T able 1　Effect of temperatu re on grape red p igm ent

温度ö℃
T emperatu re

吸光值
A bso rp tion

颜色
Co lour

20 0. 759 鲜红色B righ t red

40 0. 752 鲜红色B righ t red

60 0. 719 红色 Red

80 0. 693 浅红色 L igh t red

100 0. 622 浅红色 L igh t red

　　由表 1可知,随温度升高,红提葡萄红色素溶液

吸光值逐渐降低。当温度≤60 ℃时,溶液颜色和吸

光值变化不大; 当温度≥80 ℃时,溶液颜色明显变

浅,且在 512 nm 波长处的吸光值下降较多,这说明

高温对红提葡萄红色素有一定的降解作用。

2. 4　糖对葡萄红色素稳定性的影响

配制含不同浓度的蔗糖、果糖、葡萄糖的红提葡

萄色素溶液, 测其在 512 nm 处的吸光值并观察色

素溶液颜色,结果见表 2。由表 2可知,蔗糖和果糖

对红提葡萄红色素有一定的增色作用,而葡萄糖对

其作用不明显,同一种糖的不同浓度对红色素的稳

定性影响不大。

表 2　3种糖对红提葡萄红色素的影响

T able 2　Effect of sugar on grape red p igm ent

质量浓度ö
(g·L - 1)

Concen tration

吸光值A bso rp tion

蔗糖
Cane sugar

果糖
F ructo se

葡萄糖
Gluco se

质量浓度ö
(g·L - 1)

Concen tration

吸光值A bso rp tion

蔗糖
Cane sugar

果糖
F ructo se

葡萄糖
Gluco se

0 0. 417 0. 417 0. 417 50 0. 450 0. 437 0. 404

5 0. 426 0. 453 0. 404 100 0. 445 0. 446 0. 416

10 0. 439 0. 428 0. 401 150 0. 433 0. 461 0. 409

2. 5　V C 对葡萄红色素稳定性的影响

在 450～ 600 nm 波长处,测定刚配好的含不同

质量浓度V C 的红提葡萄红色素溶液的吸光值, 同

时观察其颜色,结果见图 3。由图 3 及观察结果可

知: V C 对红提葡萄红色素溶液有明显的增色作用,

且随V C 质量浓度的增大,色素溶液红色逐渐加深。

当V C 质量浓度达到30 göL左右时, 其吸光值达到

最大,红色素溶液颜色最深,为深红色。但随着时间

的推移,含V C 的色素溶液颜色明显变浅。

图 4 为不同质量浓度V C 的红色素溶液保存 3

d 后的特征吸收光谱。由图 4可见,含V C 的红色素

溶液的吸收峰均消失,且V C 质量浓度越高,其吸光

值越小。有研究[8 ]表明,V C 易发生降解,产生过氧化

物,此过氧化物对花色苷有很强的破坏作用。因此可

以推断,红提葡萄红色素溶液的褪色是由V C 的降

解引起的,而V C 本身对红色素有增色作用。因此,

只要保持V C 的活性, 就可以保持红色素溶液的色

泽。
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图 3　V C 对红提葡萄红色素的影响

F ig. 3　Effect of vitam in C on grape red p igm ent

　

图 4　保存 3 d后V C 对红提葡萄红色素的影响

F ig. 4　Effect of vitam in C on grape red

p igm ent after th ree days

2. 6　苯甲酸钠对葡萄红色素稳定性的影响

取刚配制好的含不同质量浓度苯甲酸钠的红色

素溶液, 在 450～ 600 nm 波长绘制其特征吸收光

谱,同时观察其颜色,结果如图 5所示。

图 5　苯甲酸钠对红提葡萄红色素的影响

F ig. 5　Effect of C6H 52COON a on grape red p igm ent

由图 5 及观察结果知,不同质量浓度的苯甲酸

钠均能使葡萄红色素溶液的吸光值降低,颜色明显

变浅,这说明苯甲酸钠对红提葡萄红色素有明显的

降解作用。

3　讨　论

(1)葡萄红色素属于花青素类,这类色素的基本

结构单元为色原烯,在不同 pH 值介质中,色素分子

中的色原烯发生变化,从而显示不同颜色[5 ]。该色素

易溶于水和有机溶剂,在空气中易被氧化,故应尽量

避免接触空气以保质量。因其溶液颜色受 pH 值影

响较大,所以主要适合于酸性食品。

( 2)由于V C 非常不稳定, 在空气中易被氧化。

V C 自然氧化会产生脱氧抗坏血酸和过氧化氢,从而

导致花色苷褪色、变色[9 ]。而当V C 质量浓度达 30

göL时,其主要作为抗氧化剂以防止红色素氧化而

褪色、变色。在试验中,当含V C 的红色素溶液处于

20 ℃左右的常温时,其并未与空气完全隔绝,故V C

会发生降解, 从而使含V C 的葡萄红色素液出现褪

色现象[10 ]。

(3)苯甲酸钠对葡萄红色素有明显的降解作用,

故使用葡萄红色素时,应避免其与苯甲酸钠接触。
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Study on the p roperty of red grape red p igm en t

HE L ing, TANG A i- jun , HONG Feng
(Colleg e of H orticu ltu re,N orthw est A & F U niversity , Y ang ling , S haanx i 712100, Ch ina)

Abstract: T he stab ility of red grape red p igm en t w h ich w as ex tracted under 45 ℃, pH 3- 4 w ith 95%

alcoho l w as researched. T he resu lts show that the p igm en t can no t to lera te h igh temperatu re and the p ig2
m en t so lu t ion rem ain s stab le a t pH < 4. Sucro se and fructo se can p ro tect its co lo r w h ile g luco se has lit t le ef2
fect. V itam in C has dual effect, and C6H 52COON a show s m arked degradat ion effect on the p igm en t.

Key words: red grape; red p igm en t; p roperty
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A nalysis and assessm en t fo r indu st r ia l st ructu re and funct ion varia t ion

of the agroeco system in the H illy and Gu lly R eg ion of L oess P la teau

ZHA I Sheng1, 2,L IANG Y in - l i1,W ANG Ju-yuan 3

(1 R esearch Cen ter of S oil and W ater Conserva tion and E colog ica l E nv ironm en t, Ch inese A cad emy of

S ciences and M in istry of E d uca tion,N orthw est A & F U niversity , Y ang ling , S haanx i 712100, Ch ina;

2 Colleg e of E nv ironm en t and P rog ramm ing , L iaocheng U niversity ,L iaocheng , S hand ong 252059, Ch ina;

3 A g ricu ltu ra l Colleg e of L iaocheng U niversity , L iaocheng , S hand ong 252059, Ch ina)

Abstract: T he indu stria l st ructu re, funct ion and benefit of agroeco system in H ezhuangp ing tow n,

Yanπan city w ere analyzed and evaluated in th is paper. R esu lts show ed that from 1996 to 2003, the p roduct

p roduct ivity and econom ic p roduct ivity bo th w en t up in differen t degrees. Fo r examp le, yield of vegetab le

per cap ita increased by 4. 46 t im es. O u tpu t values of gra in s and vegetab les w ere enhanced by 2. 7 and 1. 09

t im es respect ively. N et incom e per cap ita increased 45. 7% , reach ing 1 820. 9 yuan. N et incom e and compo2
sit ion p rio rity of crop cu lt iva t ion w ere liab le to ascend, bu t its benefit w as inclined to descend. T he start ing

po in t and eff iciency of aquacu ltu re w ere low , and in tpu t w as mo re than ou tpu t a t p resen t, how ever, it w as

emphasized gradually, and w ou ld becom e the second b iggest incom e sou rce nex t to crop cu lt iva t ion. T he net

incom e and compo sit ion p rio rity of fru it farm ing fell dow n slow ly, yet its benefit w en t up year by year. T he

net incom e, compo sit ion p rio rity and incom e2expenditu re ra t io of indu stry & sideline cam e dow n, and the

low est t rough happened in 2002. F rom the view of w ho le agro2eco system , system to ta l p rio rity grew h igher

and h igher, system stab ility index fell dow n in fluctuat ion, w h ich m ean t the agro2eco system con struct ion

w as no t in good balance and system stab ility w as poo r. T he agro2eco system needs mo re modif ica t ion.

Key words: h illy and gu lly reg ion; agroeco system ; indu stria l st ructu re analysis; benefit assessm en t
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