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　　摘　要：以７５％的乙醇为提取剂，采用浸提法进行藿香色素提取，并在不同条件下对提取液
进行稳定性研究。结果表明：该色素在一定的温度范围内（５５℃以下）和弱酸性及中性条件下较
稳定；在室温、自然光下稳定；几种金属离子和几种食品添加剂对藿香色素无不良影响；氧化剂对
藿香色素影响很大，但还原剂对藿香稳定性无影响。表明该方法具有良好的重复性、可靠性。
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　　藿香（Ａｇａｓｔａｃｈｅｒｕｇｏｓａ（Ｆｉｓｃｈ．ｅｔＭｅｙ．）Ｏ．Ｋｔｚｅ．）为
唇形科藿香属植物，别名排香草、土藿香、把蒿、野苏
子、拉拉香等，主产于辽宁、吉林、黑龙江、四川等地，在
我国北方广为使用［１］，主要用来治疗伤寒头痛、喘咳、

气泻霍乱、吐泻、刀伤流血、冷露疮烂等症［２］，是用途广
泛的中药材，也是一种好的调味品。藿香色素是直接
来自天然原料中的成分，属于天然食用色素，完全符合

天然植物资源开发选择的标准［３］。天然食用色素本身
就比合成色素有更为优越的功能，如营养、保健、抗氧
化及抗衰老等［４］，其应用前景非常广泛，并有完全取代
合成色素的趋势［５］。但目前有关藿香色素方面的研究
鲜为报导，该试验以藿香为原料对其中的色素进行提
取，同时对提取出的藿香色素进行稳定性研究，以期为
藿香的进一步开发利用提供理论依据。

１　材料与方法

１．１　试验材料

１．１．１　植物材料　试材采于吉林农业科技学院校园
内，经专家鉴定为藿香，经阴干、低温烘干处理为干品
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粉碎，放于干燥器内备用。

１．１．２　试验仪器　紫外－可见分光光度计（ＵＶ－１６００
型，北京普析）；精密酸度计（ｐＨＳ－３Ｃ型，上海雷磁）；数
显恒温水浴锅（ＨＨ－Ｓ型，江苏医疗仪器厂）；循环真空
泵（ＳＨＺ－ＣＢ型，河南英山舒华仪器厂）；旋转蒸发仪
（ＲＥ－５２ＡＡ型，上海亚荣）；高速万能粉碎机（ＦＷ－
４００Ａ，北京中兴伟业仪器有限公司）；数显鼓风干燥箱
（１０１Ａ－２型，北京泰亚赛福科技发展有限公司）。

１．１．３　试验试剂　Ｎａ２ＳＯ３、Ｈ２Ｏ２、Ｆｅ３＋、Ｋ＋、Ｎａ＋、

Ｃａ２＋、盐酸、ＮａＯＨ（以上试剂均为分析纯，购于沈阳市
新化试剂厂）；蔗糖、柠檬酸、山梨酸钾、苯甲酸钠、麦芽
糖（以上试剂均为食品级，购于吉林市馨花食品添加剂
厂）。

１．２　试验方法

１．２．１　藿香色素溶解性　准确称取１．０００ｇ藿香粉
末，在４０℃下分别用蒸馏水、５０％乙醇、６０％乙醇、７５％
乙醇、８０％乙醇、乙酸乙酯、丙酮、乙醚８种不同溶剂，

各５０ｍＬ对藿香粉末浸泡５ｈ进行溶解性试验。

１．２．２　藿香色素的提取与待测液的制备　准确称取
藿香粉末２０．０００ｇ，置于１　０００ｍＬ烧杯中，加入７５％
的乙醇５００ｍＬ，在４０℃下浸泡５ｈ进行藿香色素的提
取。经减压浓缩至２００ｍＬ，过滤、备用。取滤液

１００．００ｍＬ，置于１　０００ｍＬ容量瓶中，用７５％乙醇定
容至刻度，备用。

１．２．３　藿香色素检测波长的选择　取藿香色素提取
液１ｍＬ，经稀释至适宜浓度，以７５％乙醇溶液为空白，

采用紫外－可见分光光度计进行扫描。

１．２．４　温度对藿香色素稳定性影响的试验　取待测
液８份，每份５ｍＬ，分别在不同的温度下水浴恒温

１ｈ，冷却至室温后，在３５７ｎｍ处测定吸光度值，观察
颜色变化。

１．２．５　光照对藿香色素稳定性影响的试验　取待测
液１０ｍＬ，在室温、自然光照条件下放置不同时间后，

在３５７ｎｍ处测定吸光度值，观察颜色变化及产生沉
淀量。

１．２．６　ｐＨ值对藿香色素稳定性影响的试验　取待测
液８份，每份５ｍＬ，混合均匀，分别在不同的ｐＨ条件
下，在３５７ｎｍ处测定吸光度值，观察颜色变化。

１．２．７　金属离子对藿香色素稳定性影响的试验　取
待测液５份，每份５ｍＬ，分别加入０．１ｍｏｌ／Ｌ的Ｆｅ３＋、

Ｋ＋、Ｎａ＋、Ｃａ２＋溶液，混合均匀，测定其初始时间及２４ｈ
后在３５７ｎｍ处测定吸光度值，观察颜色变化。

１．２．８　食品添加剂对藿香色素稳定性影响的试验　

取待测液６份，每份５ｍＬ，分别分别加入０．１％的柠檬
酸、苯甲酸钠、山梨酸钾、麦芽糖、蔗糖溶液，混合均匀，

测定其初始时间及２４ｈ后在３５７ｎｍ处测定吸光度
值，观察颜色变化。

１．２．９　氧化还原剂对藿香色素稳定性影响的试验　
取待测液５份，每份５ｍＬ，分别加入１％和３％的

Ｎａ２ＳＯ３、Ｈ２Ｏ２溶液，混合均匀，在３５７ｎｍ处测定吸光
度值，观察颜色变化。

２　结果与分析

２．１　藿香色素溶解性
由表１可知，藿香色素在各溶剂中的溶解度大小

顺序为：７５％乙醇＞８０％乙醇＞６０％乙醇＞５０％乙
醇＞乙醚＞蒸馏水＞丙酮＞乙酸乙酯，从各溶液的吸
光度值和外观可看出，藿香色素是醇溶性色素，而在其
它溶剂里溶解性较小。此性质使工业提取藿香色素的
成本相对较低，并且在食品工业上有很大的发展潜力。

　　表１ 藿香色素的溶解性试验

溶剂 吸光度值（３５７ｎｍ） 溶剂 吸光度值（３５７ｎｍ）

蒸馏水 ０．１５６　 ８０％乙醇 ０．５３２
５０％乙醇 ０．２８７ 乙酸乙酯 ０．０９８
６０％乙醇 ０．３６５ 丙酮 ０．１３２
７５％乙醇 ０．７５６ 乙醚 ０．２５８

２．２　藿香色素检测波长的选择
结果发现，在３５７ｎｍ处有一最大吸收峰，该试验

的后续方法均选用３５７ｎｍ处测其吸光度值。

２．３　藿香色素稳定性

２．３．１　温度对藿香色素稳定性影响的试验　由表２
可知，３５℃时，藿香色素的吸光度值与常温下的初始吸
光度值几乎相等，３５～５５℃时藿香色素吸光度值略有
减少，说明色素在５５℃以下稳定性较好；但在６５℃以
上吸光度值明显减小，说明藿香色素在６５℃以上时，大
量分解，产生新的物质，色素稳定性下降；在９５℃以下
待测液的颜色略有变化。因此，在保存和使用过程中，

应尽量避免高温。

　　表２　　温度对藿香色素稳定性的影响

温度／℃ ＣＫ　 ３５　 ４５　 ５５　 ６５　 ７５　 ８５　 ９５

吸光度值 ０．７２８　０．７２９　０．５４３　０．５０３　０．０３１　０．０２５　０．０２４　 ０．０２４

颜色 黄绿 黄绿 黄绿 黄绿 淡黄绿 淡黄绿 淡黄绿 淡黄绿

２．３．２　光照对藿香色素稳定性影响　由表３可知，在
室温、自然光照条件下吸光度值几乎没有变化，说明藿
香色素在室温、自然光照条件下３０ｄ较内稳定，可认
为藿香色素耐光性较好。
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　　表３　　光照对藿香色素稳定性的影响

时间／ｄ　 ０　 １　 ５　 １０　 １５　 ３０

吸光度值 ０．７２８　 ０．７２８　 ０．７２８　 ０．７０５　 ０．６９８　 ０．６９２

颜色 黄绿 黄绿 黄绿 黄绿 黄绿 黄绿

产生沉淀 无 无 无 无 少量 少量

２．３．３　ｐＨ值对藿香色素稳定性影响　由表４可知，
藿香色素在弱酸性条件下稳定，在强碱性条件下变色。
因而色素适合应用于弱酸性和中性食品中着色，在生
产中尽量避免强碱环境。
　　表４　　ｐＨ值对藿香色素稳定性的影响

ｐＨ值 ２　 ４　 ６　 ７　 ８　 １０　 １１　 １２

吸光度值 ０．６８９　０．６７８　０．７０２　０．６２１　０．３２６　０．３２３　０．３２３　０．３１２

颜色 黄绿 黄绿 黄绿 黄绿 黄 黄 深黄 深黄

２．３．４　几种金属离子对藿香色素稳定性的影响　由
表５可知，Ｋ＋、Ｎａ＋、Ｃａ２＋对藿香色素的吸光度没有变
化，颜色也没变化，说明Ｋ＋、Ｎａ＋、Ｃａ２＋对藿香色素稳
定性没有影响。Ｆｅ３＋使藿香色素的吸光度值明显发生
变化，并且颜色也发生了较大变化，说明Ｆｅ３＋对藿香
色素稳定性有很大影响。因此，在加工和使用藿香色
素过程中要避免与Ｆｅ３＋接触。
表５　几种金属离子对藿香色素稳定性的影响

金属离子 ＣＫ　 Ｆｅ３＋ Ｋ＋ Ｎａ＋ Ｃａ２＋

初始吸光度值 ０．７２８　 ０．９１５　 ０．７２５　 ０．７３１　 ０．７２８

２４ｈ后吸光度值 ０．７２９　 ０．９２３　 ０．７２５　 ０．７２８　 ０．７２６

颜色 黄绿 黄 黄绿 黄绿 黄绿

２．３．５　食品添加剂对藿香色素稳定性影响　由表６
可知，柠檬酸、苯甲酸钠、山梨酸钾、麦芽糖、蔗糖对藿
香色素稳定性无任何影响。
表６　几种食品添加剂对藿香色素稳定性的影响

添加剂 ＣＫ 柠檬酸 苯甲酸钠 山梨酸钾 麦芽糖 蔗糖

初始吸光度值 ０．７２８　 ０．７２７　 ０．７２４　 ０．７２３　 ０．７３２　 ０．７３２

２４ｈ后吸光度值 ０．７２５　 ０．７２８　 ０．７２５　 ０．７２５　 ０．７４０　 ０．７３７

颜色 黄绿 黄绿 黄绿 黄绿 黄绿 黄绿

２．３．６　氧化还原剂对藿香色素稳定性的影响　由表７
可知，Ｎａ２ＳＯ３对藿香色素无影响。因此，藿香色素在
１％和３％浓度的还原剂中稳定性较好。而 Ｈ２Ｏ２对藿
香色素影响很大。因此，藿香色素在１％和３％浓度的
氧化剂中稳定性很差，在使用藿香色素时尽量不要与
氧化剂接触。
表７　氧化还原剂对藿香色素稳定性的影响
氧化还原剂 浓度 吸光度值 颜色

１％Ｎａ２ＳＯ３ ０　 ０．７２８ 黄绿

１％ ０．７３４ 黄绿

３％ ０．７２６ 黄绿

３％Ｈ２Ｏ２ ０　 ０．７２８ 黄绿

１％ ０．９３５ 黄

３％ １．０２１ 深黄

３　结论
藿香色素为醇溶性色素，在弱酸性与中性条件下

较稳定。该色素在较低温度下比较稳定，在室温、自然
光照射下稳定。食品中的柠檬酸、苯甲酸钠、山梨酸
钾、麦芽糖、蔗糖不影响色素的色调和色度。Ｆｅ３＋对藿
香色素稳定性影响很大，Ｋ＋、Ｎａ＋、Ｃａ２＋离子均无影
响。该色素具有一定的耐还原性，对氧化剂不稳定。
综上所述，藿香色素可以用在食品、保健品、化妆品等
生产中，是一种较好的天然色素资源。该研究可为藿
香的综合开发利用提供了理论基础。
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