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葡萄皮色素稳定性的研究
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　　摘　要：对从葡萄皮渣中提取的葡萄皮色素稳定性进行研究。结果表明：酸度对色素稳定性
影响较大，对色素有明显的增色效应；低温有利于色素的贮存；长时间日照会使色素逐渐降解；金
属离子Ｆｅ３＋对色素稳定性影响较大；添加剂Ｈ２Ｏ２对色素稳定性影响很大；维生素Ｃ水溶液、蔗糖
水溶液、苯甲酸钠对色素稳定性影响较小。
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　　我国葡萄资源非常丰富，年产１４０多万ｔ，除了鲜
食之外，多数用于酿酒，因此，每年都产生大量的葡萄
皮渣，多数被当作废物垃圾扔掉，假如能对该资源进行
充分利用，不仅可以减少对环境的污染，还可以降低生
产上的成本，将会取得很好的经济和社会效益。花色
苷是葡萄皮中主要成分之一，除了色泽鲜艳、染色优良
外，还具有防止动脉硬化、防御身体过氧化、改善肝脏
以及提高视力等生理功能，是一种理想的食品添加剂。
该试验主要针对葡萄皮色素的稳定性进行研究，以便
为其开发利用提供理论依据［１－２］。

１　材料与方法
１．１　试验材料
葡萄皮色素：葡萄品种为“巨峰”，在吉林农业科技

学院食品工程系发酵实验室提取；试剂：蒸馏水、Ｈ２Ｏ２
溶液、维生素Ｃ水溶液、蔗糖水溶液、苯甲酸钠溶液、
ＭｇＳＯ４、ＺｎＳＯ４、ＣｕＳＯ４等；仪器：７２２－型分光光度计、分
析天平、酸度计、水浴锅、干燥箱、具塞三角瓶、量筒、烧
杯、玻璃棒、滤纸等［３］。
１．２　试验方法
分别研究酸度、温度、光照、金属离子、食品添加剂

对葡萄皮色素稳定性的影响。将色素进行不同的ｐＨ
值配制（对照试验用蒸馏水定容），放置２ｈ，然后在
５２０ｎｍ处测定吸光度，以了解酸度对色素的影响；
将不同ｐＨ值的色素溶液置于不同温度的水浴箱内
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３０ｍｉｎ后取出，冷却，测定其吸光度，了解不同温度对
色素稳定性的影响；将ｐＨ为２～８的色素溶液置于日
光下，不同时间后测定其吸光度，了解光照对色素稳定
性的影响；考察 Ｍｇ２＋、Ｚｎ２＋、Ｃｕ２＋、Ｃａ２＋、Ｋ＋、Ｆｅ２＋、
Ｆｅ３＋、Ｍｎ２＋、Ｎａ＋等几种常见金属离子对色素稳定性
的影响；向色素中加入不同浓度的 Ｈ２Ｏ２溶液、维生素
Ｃ水溶液、蔗糖水溶液、苯甲酸钠溶液，放置３０ｍｉｎ后
观察，测定其吸光度，以了解食品添加剂对色素稳定性
的影响［４－５］。

２　结果与分析
２．１　酸度对色素稳定性的影响
由表１可知，当ｐＨ值小于６时，随着ｐＨ值的降

低，吸光值显著增加，溶液由紫色向红色转变；当ｐＨ
值大于７时，随着ｐＨ值的增大，溶液由紫色变为褐
色，说明酸性的增强对溶液颜色具有明显的增色效应。
　　表１ 酸度对色素稳定性的影响

ｐＨ 吸光度 溶液颜色

对照 ０．２８５ 红色

２　 ０．７５６ 深红色

３　 ０．９２３ 红紫色

４　 ０．５３３ 红色

５　 ０．３０４ 淡紫色

６　 ０．２４８ 淡紫色

７　 ０．６７７ 褐色

８　 ０．７６５ 黑褐色

２．２　温度对色素稳定性的影响
由表２可知，温度对色素的影响较小，低温更有利

于色素的稳定。
　　表２ 温度对色素稳定性的影响

ｐＨ 不同温度／℃
２０　 ４０　 ６０　 ８０　 １００

对照 ０．３２２　 ０．５２５　 ０．５９８　 ０．６４４　 ０．２４５
２　 ０．７３３　 ０．８２９　 ０．９７７　 ０．８９０　 ０．５３３
３　 ０．８６６　 ０．８９３　 ０．９６４　 ０．９５０　 ０．５２４
４　 ０．５６６　 ０．６２２　 ０．６７６　 ０．４３２　 ０．３４５
５　 ０．５３３　 ０．５８８　 ０．５４６　 ０．４６５　 ０．２８４
６　 ０．３２２　 ０．３８２　 ０．３２３　 ０．３４１　 ０．２６６
７　 ０．９２２　 ０．７４５　 ０．６２２　 ０．５４２　 ０．３９９
８　 ０．９４６　 ０．８２２　 ０．６９９　 ０．６３３　 ０．６１５

２．３　光照对色素稳定性的影响
由表３可知，碱性条件下，色素对光的稳定性较

差；而在酸性条件下，色素对光的稳定性好。光照时间
越久，色素溶液颜色变得越淡。因此应避光保存。

　　表３ 光照对色素稳定性的影响

ｐＨ 时间／ｄ
１　 ３　 ５　 ７

对照 ０．７２８　 ０．６４０　 ０．５７８　 ０．４６４
２　 ０．８９３　 ０．７４７　 ０．７３２　 ０．７２８
３　 ０．７６３　 ０．７０２　 ０．６０８　 ０．５８７
４　 ０．６０８　 ０．４６１　 ０．４５２　 ０．４１２
５　 ０．５５６　 ０．４６２　 ０．４４３　 ０．３７０
６　 ０．５２３　 ０．５０４　 ０．４５９　 ０．４１７
７　 ０．５５７　 １．５８４　 ０．１９８　 １．０６９
８　 ０．７１３　 ０．９１９　 ０．５４５　 ０．４１２

２．４　金属离子对色素稳定性的影响
由试验可知，Ｚｎ２＋、Ｋ＋等金属离子对色素的影响

不大，Ｃｕ２＋、Ｆｅ２＋、Ｆｅ３＋对色素溶液有一定的破坏作用，
其中Ｆｅ３＋对色素稳定性影响最大，在色素溶液中加入
Ｆｅ３＋后，溶液颜色迅速由红色变为浅黄色；随着Ｆｅ３＋

浓度的增大，色素溶液颜色也逐渐加深，说明葡萄皮色
素对Ｆｅ３＋非常敏感。因此，应避免将色素与铁质容器
接触。
２．５　添加剂对色素稳定性的影响
在色素溶液中加入Ｈ２Ｏ２溶液后，对色素的稳定性

有很大的影响，Ｈ２Ｏ２浓度高，色素的颜色会变淡，所以
葡萄皮色素在做食品添加剂或其它用途时应避免接触

强氧化剂。蔗糖、维生素Ｃ和苯甲酸钠并未使溶液的
颜色发生明显变化，对色素几乎没有影响，。

３　结论
酸度对色素稳定性影响较大，对色素有明显的增

色效应。低温有利于色素的贮存。如果长时间的日照
会使色素逐渐降解，因此应注意避光保存。Ｆｅ３＋对色
素稳定性影响较大，因此只要注意避免与铁质金属容
器接触即可。添加剂Ｈ２Ｏ２对色素稳定性影响很大，维
生素Ｃ水溶液、蔗糖水溶液、苯甲酸钠对色素稳定性影
响较小。
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