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摘 要
:

对红枣红 色素提取 工 艺进 行 了初 步研 究
,

实验结 果表明
,

红枣红 色素提 取 的 最佳工 艺条件 是 。
.

3 m 。」/ L N
a
0 H 溶

液为 浸提 剂
,

浸提温度 75 ℃
,

料 液比 1 :

30
,

浸提 时间 2 5h
,

浸提级数二级
,

在此条件下 的提取 率可达 9 2
.

99 %
。
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红枣主产我 国黄河中下游地 区
,

它含有丰富 的

营养物质和多种矿物质元素
,

具有独特的营养和药

用价值
。

红枣的加工品也因此 日益丰富
,

但枣皮却作

为加工副产物被抛弃
。

而这些枣皮 中存在大量红枣

色素
,

急待开发利用
。

随着人们生活水平 的提高
,

人们更关注色素的

安全性问题
。

人工合成色素的食用安全性常受怀疑
,

研究和开发天然食用色素 已成为人们十分关注和亚

需解决的 问题
[l ,2J 。

红枣红色素是安全性高的 天然食

用色素
,

符合食品 色素发展趋势
。

资料表明
,

国外 尚

未有关于红枣红色素提取的研究报道
,

国 内仅对红

枣红色素的提取进行 了初步 的实验研究
。

本实验对

红枣红色素的提取工艺进行研究
,

可为规模化生产

提供理论依据和工艺参数
。

j 材料与方法

1
.

1 材料与仪器

原料 采用山西 吕梁天立枣业有 限公司生产红

枣浓缩汁遗留 的木枣枣皮 (木枣为山西
、

陕西的 主栽

品种 )
,

经检选除杂后
,

用蒸馏水浸泡 2 4 h
,

以除去枣

皮中部分糖类
、

果胶等物质
,

然后将枣皮在 4 0℃电热

鼓风干燥箱 中烘干过筛后
,

放在干燥器中贮存备用 ;

乙醇
、

氢氧化钠
、

盐酸
、

乙酸乙醋
、

苯等试剂 均为分

析纯
。

T U 一 1 80 0 / 1 8 0 0 5 型紫外 一可见分光光度计 北

京普析通用仪器有限责任公 司 ; U V 一 2 0 0 0 型分光光

度计 尤尼柯仪器有限公司
; P H S 一3 C 型酸度计 上

海精密科学仪器有限公司 雷磁仪器厂
; 电热恒温水

浴锅 上海医疗仪器厂 ; 电热鼓风干燥箱 上海福

玛实验设备有 限公司
; R E 一 5 2 A A 型旋转蒸发仪 上

海亚荣生化仪器厂 ; Y P 6 OI N 型电子天平 上海精密

科学仪器有
‘

限公司
。

1
.

2 实验方法

称取 1 9 干原料于 lo o m L 三角瓶中
,

加人提取剂

后在电热恒温水浴锅上恒温一定时间
。

取出后用定

性滤纸抽滤
,

调中性
,

然后 4 5 ℃旋转蒸发浓缩到一定

体积
,

4 0℃恒温干燥
,

得到棕黑色色素浸膏
。

1
.

3 提取率及产率的计算

在最优提取条件下
,

多次浸提一定量 的红枣色

素
,

直到最后一次提取液的吸光值小于 0. 01
,

分别收集

各次色素提取液并测定其体积 (V x) 和吸光值 (A x) 团 ,

计

算式如下
:

提取率
二 刃一丛玉压一

-

xl oo %

A 1 V I+ ⋯ + A
I V n

(x =

产率
= 色素粉末重量

原料重量
x 1 0 0 %
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2 结果与讨论

2
.

1 提取剂对色素的提取效果

按 1 2 的提取方法
,

分别采用蒸馏水
、

7 0 % 乙醇

水溶液
、

o- Z m ol / L N a 0 H 溶液
、

0
.

2 m ol / L H CI 溶液
、

乙酸乙醋
、

苯 6 种提取剂做浸提实验
,

观察提取液颜

色
,

结果表 明
,

o
.

Z m ol / L N a 0 H 溶液得到 的提取液颜

色最接近枣皮本身的颜色
。

准确吸取 IO m L 此滤液定

容至 1 0 Om L
,

然后在 T U 一 1 8 0 0 / 1 8 0 0 5 型紫外一可见分

光光度计上进行扫描
,

测定不同波长下色素提取液

压丽弓获薪
-

薇 1分
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表 1 不 同提取剂对红枣红色素的提取效果

提取剂

颜 色

吸光值

7 0% 乙醇

浅桔黄色

02 m ol/ L N a O H 0 之m o l/ 1 H CI 乙 酸乙酉旨

浅黄色
_

0
.

2 2 0 0
.

3 6 2

红褐色
一

3 5 4 5

黄色
0 2 2 1

浅黄色
0

.

0 6 2

浅黄色
D .1 2 1

Q曰�/6�、4今、2
J

I00000000
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的吸光值
,

得到色素的 吸收曲线 ( 图 1 )
。

图 1 的结果

表明
,

色素 的最大吸收波长为 入~ 二 4 6 0 n m
。

用 U V 一

2 0 0 0 型分光光度计 在 4 6 On m 下 以不 同浸提剂 为参

比液
,

测定其吸光度值 (表 1 )
。

从表 1 可 以看出
,

在各种浸提剂 中
,

以 o. Z m ol / L

N a O H 溶液做浸提剂得到红褐色的色素溶液
,

吸光值

达 3
.

54 5 ,

提取效果最好
; 而其它提取剂 的吸光值均

较低
,

且提取液颜色为黄色或桔黄色
。

2 2 枣皮
、

枣肉中红色素的提取效果

以 0. 2 m ol / L N a 0 H 溶液为浸提剂
,

在同一条件

下
,

进行枣皮 与枣 肉红色素提取实验
。

枣肉提取液为

桔黄色
,

颜色明显比枣皮提取液浅
;

且在 4 6 0 n m 处的

吸光值为 0
.

8 0 5
,

远低于枣皮提取液在此处 的 吸光

值
。

将二者分别进行光谱扫描
,

测定不同波长下色素

提取液 的吸光值
,

得 到色素 的 吸收 曲线 ( 图 1 )
。

4 「

过滤变得困难 [51
,

所以本实验选定原料粒度为 4 0 目
。

2 4 浸提剂浓度对红枣红色素的提取效果

按 1
.

2 的提取方法
,

在碱液浓度为 0
.

1 一o. 7 m ol / L

之间做浸提实验
。

浸提剂浓度为 o. Z m o] / L 时
,

色素提

取液的吸光值为 0- 7 3 4
,

远高于浓度为 0
.

l m ol / L 时 的

吸光值 0
.

1 8 6 ,

高于浓度 为 O. 7 Om ol /I 时 的 吸光值
0

.

6 9 。

以实验测得的吸光值对浓度作图
,

结果见图 3 。
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图 1 色素的吸收曲线

由图 l 知
,

枣 肉提取液在可见光区无特征吸收

峰
,

且枣肉提取液中所呈现的颜色主要是黄酮类物

质作用的结果 [4]
,

进一步说明 O- Z m ol / L N a O H 溶液提

取色素是可行的
。

2 3 原料粒度对红枣红色素的提取效果

按 1 2 的提取方法
,

分析不同原料粒度对色素的

提取效果
,

结果见图 2 。

浸提剂浓度 (m ol / L )

图 3 浸提剂浓度对色素的提取效果

图 3 表明
,

o. Z m ol / L N a 0 H 溶液的 吸光值最高
。

l随着碱液浓度的增加
,

色素吸光值有升有降
,

但总趋

势是下降的
。

这可能与碱液中的经基 和色素 的某些

基团 的反应有关上, 6]
,

其实际原因有待进一步探讨

2 5 浸提温度对红枣红色素的提取效果

按 1
.

2 的提取方法
,

在 2 0 一9 0℃间做浸提实验
。

温度为 2 0℃时色素提取液的吸光值为 0
.

11 7 ;
当温度

升到 8 0℃时
,

色素提取液 的吸光值达到 1
.

0 9 7; 温度

为 9 0℃时
,

色素提取液的 吸光值为 1
.

0 5 6 。

不 同温度

对色素的提取效果见图 4
。
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图 2 原料粒度对色素的提取效果

图 2 表明
,

随着原料粒径的减少
,

色素的吸光值

逐渐增大
,

但变化不大
。

但粒度太小
,

易形成糊状
,

使

浸提温度〔℃ )

图 4 浸提温度对色素的提取效果

图 4 表明
,

随着温度升高
,

色素提取效果明显改

善 ; 当温度达到 8 0 ℃后
,

色素提取液的吸光值开始下

降
。

这说明红枣色素对高温不稳定
,

大于 8 0℃的高温

会破坏部分色素
。

因此
,

浸提温度以 8 0 ℃刘
’

色素 的提

取效果最好
。

里脚
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2. 6 料液比对红枣红色素的提取效果

按 1
.

2 的提取方法
,

在料液比 1 “1 0 一 1 : 4 0 间做浸

提实验
。

根据实验得到的数据
,

以吸光值对料液比作

图
,

结果见图 5
。

0 3 5

O3

0
.

2 5

O
一

2

0
.

15

0
.

1

0
.

0 5

O

本
,

减少溶剂角度考虑
,

采用两次浸提
。

2
.

9 正交实验优选最佳提取工艺

在单 因素实验的基础上
,

选取浸提剂浓度
、

浸提

温度
、

料液 比
、

浸提时间 四个主要的影响 因素
,

以色

素的吸光值为指标
,

进行 L 16

(4
5

)正交实验
,

表 3 为 因

素水平表
,

实验结果及数据处理表略
。

表 3 因素水平表

因素
水平

1 2 3 4

�V�娜来督

姗8535
4

0.253080350207525
3

015702025
A 浸提剂浓度仓

n 司八〕
B 浸提温度 (℃)
C 料液比(l: x )
D 浸提时间〔h)

料液比 ( l
: x
)

图 5 料液 比对色素的提取效果

图 5 表 明
,

随料液 比的增大
,

色素提取液吸光值

逐渐增加
;
当料液 比达到 1 : 3 5 时开始下降

,

且料液比

为 1 : 3 0 和 l :

35 时色素提取液吸光值几乎没差别
。

从

实际生产角度考虑
,

料液比 以 1 : 3 0 为宜
。

2. 7 浸提时间对红枣红色素的提取效果

按 1
.

2 的提取方法
,

在浸提时间 1一 7 h 之间做浸

提实验
。

根据实验得到 的数据
,

以吸光值对时间作

图
,

结果见图 6 。

}}}}}}}}}}}{{{{{{{{{
浸提时间 (li)

图 6 浸提时间对色素的提取效果

图 6 表 明
,

浸提时间为 3 h 时
,

色素提取效果最

好
,

但 lh 时
一

色素提取液的 吸光值略高于 Z h 时的 吸

光值
,

这可能是因为 lh 时提取出 的色素随时间增加

有部分遭破坏所致
。

2. 8 浸提级数对红枣红色素的提取效果

按 1
.

2 的提取方法
,

在浸提级数 1 一4 间做浸提实

验
,

结果见表 2
。

表 2 浸提级数对红枣红色素的提取效果

浸提级数 1 2 3 4

提取液体积 V (m L) 5 0 5 6 5 6 5 9

吸光值 A 住92 住1 住0 6 0. 0 0 9

提取率 (% ) 82 月
一

10
.

09 6 06 让%

根 据 显 著 性 检 验 确 定 的 最 佳 提 取 条 件 为

A 4 B 4 C ID :
,

即浸提剂浓度为 0
.

3m ol / L ,

浸提温度 85 ℃
,

料液 比 1 :2 0
,

浸 提时 间 3
.

5 h
,

浸 提级数二级
。

但

A 4 B ZC 3 D ,

与 A 4 B ; C ID :

提 取 效 果 几 乎 无 差 别
,

且

A尹
2C 3 D I

浸提温度 比较低
,

易 于操作
,

浸提时间也较

短
。

从实际生产中节约成本
、

提高生产效率及工作效

益方面综合考虑
,

确定 A 4 B ZC 3 D I

为最优提取条件
。

2
,

10 红枣红色素的产率

称取 5 9 干原料
,

在最佳工艺条件下提取
,

将提

取液浓缩干燥后得到 0. 5 1 9 色素浸膏
,

系红枣红色素

粗品
,

其质构和理化性质以及组成成分等尚待进一

步研究探讨
。

按前述产率计算公式得出 红枣红色素

粗品 的产率为 1 0
.

2 %
。

3 结论

通过单因素实验和正交实验
,

确定了红枣红色

素提取的最佳条件
:

浸提剂 o
.

3 m ol / L N a 0 H 溶液
,

浸

提温度 7 5℃
,

料液 比 1 3 0
,

浸提时间 2. 5 h ,

浸提级数

二级
,

在此条件下色素的提取率达 9 2. 9 9 %
,

产率达
1 0

.

2 %
。
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