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果冻
、

粒粒橙等食品中食用色素的提取和测定
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增稠剂是能提高食品粘度或形成凝胶的

一类添加剂
,

常用于果冻
、

凝胶软糖等冻胶

态食品和果汁
、

含水果肉碎片的饮料等流态

食品 中
。

按标准方法 一
〔 〕测定时

,

由于增稠剂凝胶
、

水果肉

碎片等难溶物的影响
,

着色剂提取的比较困

难
。

有关报导多采用加热或加试剂的方法来
处理样品

,

〔
、

〕本文提出滤纸透析法提

取着色剂
,

结果满意
。

材料与方法
, 材料

透析袋的制备 取热封型茶叶滤纸
,

用

烙铁热封
、

制成长 ’
、

宽 的纸袋
。

方法

原理 着色剂溶于水并能通过滤

纸透析
,

样品中不溶于水的凝胶和水果肉碎

片等则留在透析袋内
,

从而与着色剂分离
。

操作

果冻等冻胶态食品 减重法称取

研碎混匀的样品
、

置于烧杯内的透析袋中
,

加蒸馏水 骊
,

调成糊状
,

将袋 口卷叠起

来
,

在烧杯内加蒸馏水
,

盖上表面皿
,

透 析 小时或过夜
,

取透析液按标准方
法 〔 〕测定

。

粒粒橙等流态食品 取均匀样品 ,

置于放在烧杯内的透析袋中
,

将袋口卷叠起

来
,

其余操作同冻胶态食品
。

结果

提取方法的比较 取自制加色琼脂
冻胶

,

分别用文献 〔 〕中蛋糕类样品处理

方法 省去分离脂肪
、

蛋白质的过程 和滤

纸 透 析 法 提 取着 色 剂
,

统 一 用 标准方

法 〔 〕测定
,

计算回收率
,

经统计学处

理
,

两种方法的回收率无显著差异 表
。

用两种方法对 个市售果冻样品着色

剂的提取测定结果也无显著差异 表
。

表

着色剂

两种提取方法回收率比较

加人量 本 法 标 准 法

” 实测值 回收率 实侧值 回收率

” ”田

又姻 印 加

胭脂红 加
一

伪

燕 钓 之

以

防 龙
柠檬黄

田 加

叨

匀

亮 蓝 印

龙
芡菜红

锭 蓝

本底值均为霉 与伪 尸》

精密度与准确度 用透析法对 个

样品中的 种着色剂重复测定 次
,

变异系

数为 一 对上述样品作回收试

验 回收率为 一 表
。
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表 两种方法测定结果比较 单位

样品编号 着色剂

胭脂红

拧檬黄

亮 蓝

觅菜红

觅菜红

靛 蓝

日落黄

胭脂红

拧檬黄

日落黄

亮 蓝

柠檬黄

胭脂红

柠檬黄

亮 蓝

本 法

犯

〔兀

留

标准法

刁

,

临

讨论

透析液 日值的选择 增稠剂体系

的粘度
、

着色剂的稳定性和透析效果
,

均与
日值有关

。

分别取含 种着色剂的琼脂一

海藻酸盐果冻样品
,

在 日 一 条件下透

析测定 回收率
,

结果表明
,

种着色剂在

日 一 时回收率最高
。

而上述酸性样品用

蒸馏水浸泡
,

其透析液的 日值正在 一

范围
,

适合透析 日值的要求
。

直接取透析

液实验
,

未见因体系粘度增加导致过滤困难

的情况
。

透析时间的选择 以粒粒橙和果冻

样品为例
,

着色剂含量在允许使用量范围
,

一 小时可达透析平衡
,

透析时间延长至

小时
,

测定结果无明显变化
。

温度对透析效果的影响 实验在

一 ℃的 种温度下进行
,

趋向是温度高

透析快
。

但在透析时间不少于 小时的情况

下
,

温度无须要求
,

本实验选择室温
,

方便

易行
。

透析用滤纸的选择 用市售玻璃纸

滩坊造纸厂
、

考贝纸 四 川西泉造纸

厂 和热封型茶叶滤纸 杭州新华造纸厂

进行透析实验
,

其透析平衡时间为二 茶叶滤

纸 小时
,

考贝纸 小时
,

玻璃纸 天 尚

未达到透析平衡
。

实验所见茶叶滤纸湿强度
较高

,

〔 〕不易破损
,

可反复使用
。

但因

造纸原料不尽相同
,

有的茶叶滤纸对着色剂

染色
,

而全麻浆茶叶滤纸无此弊端
,

适合实

验
。

梢密度与回收率测定结果

加标 ,

单位 粒粒橙 刀 其他 以

样 品

果 冻

着色剂

柠檬黄

亮 蓝

览菜红

靛 蓝

日落黄

胭脂红

本底值

又 士 加标量

田

实测值 回收率 加标量

汉飞

加标

实测值 回收率 加标量

加标

实测值

平均回

回收率 收率

士 沥

、

而 士 以刀 月 例石 妇 欢

日

田 邸

果 冻 士 印 肠

加 阳 肠, 士 ,

冈

田 理

粒粒橙

仿生果

士 氏 口 劝 刃 以 印 印

习 士 印 ,印 以

样品中水份的影响 冻胶态食品水

份含量较高
,

此水份可能影响透析液的体积

而致侧定结果产生误差
。

用含已知量胭脂红

的果冻样品
,

分别以计水份含量和不计水份

含量透析测定
,

结果表明
,

取样量在 以

下
,

计与不计水份含量无明显差别
,

取样量

大于
,

不计水份含量的结果偏低
。

本实验

控制冻胶食品取样量在 以下
,

不计水份

含量
,

简便可行
。

而对含水份很高的流态食

品
,

则不可忽略水份的影响
,

故本实验按体
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闪

积取样透析测定
。

本文承蒙周忠文副主任检验师的指

导
,

谨此致谢
。
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