
   



   



臣四
色素着色的食品在贮存和运输过程中应尽量避免日 更适合于碱性食品的着色，这与国外多数关于类胡萝

光直射以保持食品色泽。 h素pH值稳定性的研究结果相一致‘⋯1“。
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图2光照对玉米黄色索的影响

2．3温度对玉米黄色素稳定性的影响

色索乙醇溶液在30、40、50、60℃分别放置10 h

后，色素保存率依次为96．1％、96．1％、93．4％、

92．5％；色素食用油溶液在80、100℃放置10 h后，其

保存率分别为92．9“，85．2％。温度对该色素稳定

性的影响结果如图3所示。
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图3温度对玉米黄色素稳定性的影响

这些结果说明，随着温度的升高，玉米黄色素降

解速度增加，温度对玉米黄色素有一定的破坏作用，

但是其降解速度增加缓慢，说明玉米黄色素具有较强

的耐热性，尤其是在植物油中的其耐热性显著提高，

这可能与其自身溶解性质有关，植物油对它有很好的

保护作用。所以该色素在储存和食用时最好以食用

油为载体，而用该色素着色的食品在加工和储运过程

中应尽量避免高温以保持食品的色泽和营养价值。

2．4 pH值对玉米黄色素稳定性的影响

在酸性范围内，该色素溶液的吸光度值随酸性的

增强而减小，且随着时间的延长而变小；在弱酸性和

中性范围内色素溶液的吸光度值基本保持平稳，随着

时间的延长变化幅度较小{在碱性范围内吸光度值略

有增加，且随着时间的延长其变化幅度较小。pH值

对该色素稳定性的影响结果如图4所示。

这一结果说明，pH值对玉米黄色索的稳定性影

响较小，在弱酸性和中性范围内该色素比较稳定，它
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图4 pH值对玉米黄色索稳定性的影响

2．s离子对玉米黄色素稳定性的影响

2．5．1金属离子对玉米黄色素稳定性的影响

含Al：+的色素溶液室温暗处放置24 h色素保存

率为20．2％，含Fe”的色素溶液色素保存率为

42．o％，含cu“的色素溶液色素保存率为61．o％，

其它含zn”、ca”、M92+的色素溶液色素保存率分

别为85．2％、90．O％、91．3％，而含Fe2+、K+、Na+的

色素溶液，其色素保存率基本未变，分别为96．7％、

98．3％和98．7％。金属离子对该色素稳定性的影响

结果如图5所示。
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图5金属离子对玉米黄色素稳定性的影响

这些结果说明，Al”对玉米黄色素影响最大，破

坏作用最强，Fe”和Cu”次之，而zn2+、ca”、Mg”

对玉米黄色素有一定的影响，但影响不大，而Fe2+、

K+、Na+对该色素基本无影响。所以在该玉米黄色

素的制取、使用和储运过程中应尽量避开铝制、铁制

和铜制容器。

2．5．2含氧酸根阴离子对玉米黄色素稳定性的影响

添加有含氧酸根阴离子的色素溶液在室温暗处

放置24h后色素保存率均在90％以上，并且NaNo。

和Nazco。对其吸光度值有增加的效果，二者的增色

机理尚待进一步研究，而含磷酸根离子对该色素的稳

定性几乎无影响。含氧酸根阴离子对该色素稳定性

的影响结果如图6所示。
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使用过程中应避免与强氧化剂接触；还原剂Na。s03

对该色素起到保护作用。

(5)柠檬酸和山梨酸钾等常用食品添加剂对该色

素的稳定性影响不大，木糖醇对玉米黄色素有一定的

保护作用；vc和香兰素对该色素都有较强的保护作

用，但香兰素的保护作用要明显优于Vc的。
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The Stability of Maize Yellow Pigment from Extruded Corn Gluten

Dong Haizhou，Duan Chunming，Hou Hanxue

(College of Food Science a“Engineering，shaIldong Agricultural University，Tai柚271018，China)

ABsTRAcT，I‘he stability 0f maize”1low pi舯印t from extruded com gIuten was investigated，the effect of sever-
al food addi石ves on nlaize yellow was also discusse也The results showed that the maize ydlow pigment was very sen-

sitive to light，resistant to certain heat，edibk veg吐able oil锄prev蜘t it from o五da土ion．h was kss stable to A13+，
E一+，Cu2+and oxidant of hi曲coflcentratio工L Howev盯，it was 5tabk to add，alka五，redudng ag船t，o船cid r00t

negative ions，Fe2+，Na+，K+and so o也Xybtol，、，ita“n C and va工1i1Iin锄effectively prevent the make yell。w
pigment“om degradadon Th。protection depends on their antio】【idati。n abmty．As far as the antioxidation abiiity，

the ando对dant actMtv of vaIlillin was better than vitaⅡdn C

Key words extrusion，corn gluten，maize yellow pigment，functional natural colorants，stability，food addi。
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豹@审嘉三靥中画国际重些表茴酒性剂展览会j露建上海举衙

2007(第二届)中国国际工业表面活性剂展览会将于2007年10月22～23日在上海世贸商城举办。

展出内客：(1)表面活性荆。阴高子表面活性剩，阳离子采面活性荆、非高子表面活性荆、两性离子表面活灶荆等。(2)表面

活性剂原料。烷基苯(AB)、环氧己烷(EO)、环氧丙烷(PO)、壬基酚(NP)、己二醇(EG)、脂肪酸、脂肪醇．脂肪胺等。(3)复配表

面活性剂。农乳剂及其他专用乳化剂、油田用破乳剂及泥浆处理剂、抗静电剂、分散剂、增稠剂、匈染剂、精练剂、渗透剂、固色

剂，化纤油剂、如脂荆、消泡剂、阻燃荆、周色剂、防永剂，润滑剂、修补荆、驵垢壤蚀荆，杀苗剂、降黏剂．清洗剂、漉平剂等。(4)表

面活性剂工业用分析测试仪器及设备等。

联系人：李芳、高晓晨，联系电话：010—64447112．传真：010—64447112，邮件地址lif@icif．cn。
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