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蓝靛果紫红色素的提取及其理化性质研究

赵彦杰

(山东临沂师范学院农林学院，山东 临沂     276000)

摘   要：以蓝靛果为原料，用树脂法提取了蓝靛果紫红色素，并对其理化性质进行了研究。结果表明，AB-8 树

脂对蓝靛果色素具有较高的吸附量，用 50%乙醇为洗脱剂得到的产品质量好、色价高、且 AB-8树脂重复使用 20

次后吸附率仅降低 1.29%；该色素在酸性条件下具有较好的稳定性，并且对光、热和常用食品添加剂比较稳定，

是一种价廉易得、安全可靠、使用方便的天然植物色素，在食品工业中有一定的开发利用价值。
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Extraction and Characteristic of  Purplish Red Pigment from Lonicera caerulea
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Abstract ：The purplish red pigment was extracted from Lonicera caerulea with resins, and its characteristic was studied. The

results showed that AB-8 resin had the best performance of absorbing the purplish red pigment. In the course of desorbing the

absorbed pigment, 50% ethanol was optimal. AB-8 resin was selected during the experiment. After repeating 20 times, the

absorption factor was only at a loss of 1.29%. The pigment was stable in acid solution, and the light, heat and common food additions

also had no evident influences on its stability. So the pigment from Lonicera caerulea might be used as a good addition.
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食品的色泽是评定食品质量的重要指标，只有

色、香、味俱佳的食品才能引起人们的食欲。人工合

成色素由于色泽鲜艳，着色力强，用量少，性能稳

定，价格低廉而深受食品工业欢迎，但近年来，由于

许多食用合成色素对人体有影响和危害，因此人们越来

越重视天然色素的开发和应用[1～5]。蓝靛果(Lonicera

caerulea)为忍冬科忍冬属野生食用浆果类植物，其果实

营养丰富，含有大量人体需要的蛋白质、脂肪、维生

素等；经临床试验证明，对心脑血管疾病有一定疗

效，并有抗病毒、抗癌、改善肝脏解毒作用等功效。

果实呈暗蓝色，富含紫红色素，是一种值得研究和开

发的天然食用色素资源[6～16]。用树脂法提取龙葵果色素

至今还尚未见报道，笔者用树脂法对笔者对其紫红色素

的提取和性能进行了研究，旨在为开发和利用该色素提

供科学依据。

1 材料与方法

1.1 材料与仪器

蓝靛果采自山东蒙山。

722型光栅分光光度计、旋转蒸发器 RE-52、UV1100

紫外 - 可见分光光度计、Z K - 8 2 A 型真空干燥箱。

D101-A树脂、D101-C树脂    天津农药总厂；AB-8

树脂、X-5树脂、NKA-2树脂    南开大学化工厂，新

树脂按常规方法活化。

实验中所用试剂均为化学纯。

1.2 方法

1.2.1 蓝靛果紫红色素提取液的制备

新鲜蓝靛果用酸水(pH2)浸泡 24h，然后过滤得色素

提取液。

1.2.2 树脂对蓝靛果紫红色素的吸附比较

分别称取 1.00g活化的 D101-A、D101-C、AB-8、X-

5、NKA-2湿树脂于 100ml锥形瓶中，并加入 20ml浓度

一定的蓝靛果紫红色素溶液，在室温下静止吸附 2 4 h，

然后在 722型光栅分光光度计上于 520nm处测定上层清液

的吸光度，比较各吸光度及吸附率大小，确定其最佳

树脂。
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1.2.3 AB-8树脂提取蓝靛果紫红色素的工艺

经过实验，得出最佳工艺步骤如下：

蓝靛果————→提取液————→——→—————→

解吸液————→——→蓝靛果紫红色素

1.2.4 色素产品理化性质的研究

色素产品溶解性，食品中常用的几种食品添加剂、

p H 值、光、热等对蓝靛果色素稳定性的影响及该色素

的耐氧化还原性等的研究。

2 结果与分析

2.1 蓝靛果紫红色素的吸收光谱

取少量蓝靛果紫红色素溶液，用 UV1100 紫外－可

见分光光度计在 400～600nm波长内扫描得到蓝靛果紫红

色素的吸收光谱图，见图 1。由图 1 可以看出蓝靛果紫

红色素的最大吸收峰为 520nm。

图 1    蓝靛果紫色素的吸收光谱

Fig.1     Absorption spectrum of Lonicera caerulea purplish red
pigment
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树脂名称 树脂量(g) 吸附前 A 0 吸附后 A 吸附率(%)

D101-A 1.00 0.876 0.165 81.16

D101-C 1.00 0.876 0.217 75.23

AB-8 1.00 0.876 0.148 83.10

X-5 1.00 0.876 0.163 81.39

NKA-2 1.00 0.876 0.366 58.22

表 1    不同树脂对色素的吸附

Table 1     Adsorption pigment with different resins

时间                     溶剂

(min) 甲醇 丙酮 乙酸乙酯 50%乙醇

40 0.314 0.216 0.025 0.187

60 0.440 0.420 0.083 0.436

80 0.500 0.521 0.124 0.556

100 0.541 0.560 0.185 0.610

表 2   不同溶剂对蓝靛果紫红色素的洗脱

Table 2     Eluting the purplish red pigment of Lonicera caerulea
with different solvents

次数 流出液吸光值 吸附率(%)

1 0.145 82.98

3 0.146 97.30

5 0.147 97.30

7 0.147 97.06

9 0.148 96.83

11 0.149 96.60

13 0.150 96.24

17 0.153 95.66

20 0.156 81.69

表 3   AB-8树脂使用次数与吸附率的关系
Table 3     Relations between times of using AB-8 resin and

adsorption rate

2.2 不同树脂对蓝靛果紫红色素的吸附

结果见表 1。由表 1 可知，在 5 种树脂中，A B - 8

树脂的吸附率最高，达 83.10%；NKA-2 树脂的吸附率

最低，为 5 8 . 2 2 %。

2.3 洗脱剂对蓝靛果紫红色素的洗脱

分别取甲醇、丙酮、乙酸乙酯和 5 0 % 乙醇，对吸

附了色素的 AB-8 湿树脂在常温下进行静态洗脱 1h，测

定洗脱液在 520nm 处的吸光度。结果见表 2，比较表明

用 5 0 % 的乙醇洗脱效果最好。

2.4 树脂的重复使用性能

称取 4 g 活化的 A B- 8 树脂上柱，用 5 0 % 的乙醇及

蒸馏水洗净。取配好的色素溶液在 5 2 0 n m 处测吸光度

A0=0.852，然后取该色素溶液 20ml 进行流动吸附，控

制流速为 2 m l / m i n，测其流出液吸光度，结果见表 3。

从表 3 可以看出，AB-8 树脂重复循环使用 20 次后，流

出液的吸光度变化较小，吸附率仅降低 1 . 2 9 %，说明

A B - 8 树脂对蓝靛果紫红色素的吸附较好。

2.5 色素产品理化性质的研究

2.5.1 色素产品的溶解性实验

常温下各取少许色素浓缩液分别用 1 0 %  H C l、

0.1mol/L Na2CO 3、蒸馏水、60% 乙醇、丙酮、乙醚、

环乙烷、乙酸乙酯等进行溶解性实验。实验结果表明，

该色素易溶于水、乙醇、丙酮、酸及碱等极性溶剂，

不溶于乙醚等非极性溶剂。

2.5.2 pH 对色素颜色的影响

吸取试验溶液，用 0.1mol/L的盐酸或 0.1mol/L的氢

氧化钠溶液调节 pH，观察颜色变化。实验结果表明(见

表 4)，该色素在酸性(pH≤ 5)条件下较为稳定，在中性

和碱性(pH＞ 6)条件下不稳定，色素颜色发生变化，但

无沉淀及其他现象发生，所以该色素适宜于酸性条件下

使用。

2.5.3 色素产品的热稳定性

取适量色素溶液，用蒸馏水稀释定容至 2 5 m l，在

不同的温度下加热 1 h，观察其颜色变化，冷却，测其

吸光度。实验结果表明，从室温到 8 0℃，加热对色素

吸光度无明显影响，只有当温度达 80℃以上或长时间加

酸水提取 树脂吸附 淋洗 50%乙醇洗脱

减压浓缩 干燥
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热时才会对色素降解具有较强作用。这说明该色素在适

当温度下对热稳定性较好。

2.5.4 色素产品的光稳定性

将 pH为 1～7的色素溶液均置于无色透明具塞的玻

璃瓶中，存放在室内朝阳处，间隔一定时间测其吸光

度，并观察颜色变化。结果色素在 1～1 0 d 内吸光度基

本不变，11～20d 吸光度有减少趋势，但溶液颜色仍为

红色，表明该色素耐光性能良好。

2.5.5 金属离子对色素的影响

分别在色素溶液中加入含有一定量的 N a +、K +、

C a 2 +、M g 2 +、Z n 2 +、C u 2 +、A l 3 +、F e 3 + 等溶液，观察

色素稳定性并测定吸光度。结果表明(表 5 )，实验中

N a +、K +、C a 2 +、M g 2 +、Z n 2 + 离子对色素液有一定的

护色作用，但 C u 2 +、A l 3 +、F e 3 + 等离子对色素液具有

增色和变色作用。

pH值 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12

色素溶液颜色 深红 深红 深红 红 红 橙 橙 黄 黄 黄 黄 黄

表 4   色素溶液与 pH值的关系
Table 4     Relations between pigment solution and pH

金属离子 对照 Na+ K + Ca2+ M g 2+ Zn2+ Cu2+ Al3+ Fe3+

吸光度 0.820 0.805 0.808 0.835 0.818 0.810 0.948 0.939 0.608

颜色 红 红 红 红 红 红 深红 深红 浅黄

表 5    金属离子对色素的影响

Table 5     Influence of metal ions on pigment

2.5.6 常用食品添加剂对色素的影响

分别在色素溶液中加入不同浓度的蔗糖、食盐、

苯甲酸钠等溶液，测定其吸光度。实验结果表明，蔗

糖、食盐和苯甲酸钠等对色素的色泽无明显改变。

2.5.7 氧化剂和还原剂对色素的影响

在色素溶液中加入一定量的氧化剂 H 2O 2 和还原剂

N a 2S O 3 后颜色稍微变浅，但不太显著，说明该色素具

有一定的耐氧化还原能力。

3 结  论

3.1 A B - 8 树脂对蓝靛果紫红色素具有较高的吸附量，

用 50% 乙醇为洗脱剂洗脱效果最佳，所得产品色素质量

好，色价高，且 A B - 8 树脂重复使用 2 0 次后吸附性能

依然稳定。

3.2 本实验得到的产品，在酸性条件下较稳定，色泽

鲜艳，水溶性好，对光、热、氧化剂、还原剂和常

用食品添加剂等有较强的耐受性。N a +、K +、C a 2 +、

M g 2+、Z n 2+离子对色素液有一定的护色作用，但 C u 2+、

A l 3+、F e 3+等离子对色素液具有增色和变色作用。
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