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摘　要　对观赏南瓜色素的提取及性质进行了初步的探索,研究了光、温度、pH、氧化剂、还原剂、常用

的食品添加剂对色素的影响。结果表明: 观赏南瓜色素对光和热都比较稳定; 适宜在pH 值4—12 之间使用;

耐氧化性和耐还原性均较好; V c对色素有一定的消色作用; 柠檬酸三钠对色素有增色作用; 色素对常用的

食品添加剂有较强稳定性。
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1　前言
色素的使用历史悠久, 随着科学技术的发展,人们逐渐发现合成色素对人体的危害。许多国家

相继制定了一系列限制合成色素使用的法规,发达国家已禁止在食品中使用人工合成色素,故以天

然色素取代合成色素成为必然。天然色素的研究和生产在我国起步较晚,目前使用的天然色素绝大

部分靠进口, 因此加速我国对天然色素的研究、开发和生产刻不容缓。近年来,随着社会主义市场经

济的发展,种植业结构调整力度不断加大, 国内特别是南方经济发达地区的观赏南瓜的栽培面积迅

速扩大。我国观赏南瓜资源丰富,色彩绚丽多姿 [ 1] , 但在观赏期结束后, 观赏南瓜多用作饲料,为了

进一步开发观赏南瓜的经济价值,本文对观赏南瓜色素的提取及稳定性进行了研究,对开发和利用

观赏南瓜具有重要的意义。

2　实验部分

2. 1　材料

样品来源:观赏南瓜采自河南科技学院南瓜种植园。

试剂:氢氧化钠、亚硫酸钠、30%双氧水、蔗糖、葡萄糖、氯化钠、柠檬酸钠、氯化铁、硫酸铜、抗坏

血酸等药品均为分析纯。实验用水为蒸馏水。

2. 2　仪器

UV -1100型紫外-可见分光光度计(上海分析仪器厂) ; pHS-3C 型数字式精密酸度计(上海分

析仪器厂)。



2. 3　观赏南瓜色素的提取方法[ 2]

观赏南瓜色素的提取方法:

观赏南瓜 洗净 刨成丝状 浸提 过滤

滤渣 第 2次浸提

提取液 蒸馏浓缩

回收乙醇

凝胶 离心分离 橙黄色固体

3　结果与讨论

3. 1　可见吸收光谱

分别称取5g 观赏南瓜用100mL 石油醚、乙醇、丙酮、三氯甲烷、乙醚为浸提液, 浸提5h, 观察浸

提液的颜色, 用1cm 比色皿,浸提剂为参比溶液,用UV -1100型分光光度计测定各浸提液在可见光

区吸收曲线, 并测定各浸提液在可见光区的最大吸收波长和吸光度(见表1)。

3. 2　浸提条件的选择

3. 2. 1　提取剂的选择

　　由表1可知,观赏南瓜色素

与食用南瓜色素的颜色明显不

同
[ 3]
,在相同条件下用不同的浸

提剂其最大吸收波长会发生变

化, 其中乙醇的吸光度最大,故

表 1　不同浸提液的最大吸收波长、吸光度和颜色的比较

浸提剂 乙醇 丙酮 三氯甲烷 乙醚 石油醚

�max ( nm ) 446. 0 447. 5 458. 0 444. 5 443. 0

吸光度A 1. 193 0. 906 0. 154 0. 187 0. 118

颜色 橙黄色 黄色 黄色 黄色 浅黄色

选择乙醇作为观赏南瓜的提取剂。

3. 2. 2　浸提浓度的选择

各称取5g 观赏南瓜分别用100mL 不同体积分数的乙醇溶液作提取剂,浸提3h,用1cm 比色皿、

蒸馏水为参比溶液在446nm 处测定吸光度值, 测定结果见表2。由表2可知,用无水乙醇作提取溶剂

提取效率最大。

表 2　不同浓度乙醇对色素提取效率比较

体积分数( % ) 10 20 30 40 50 60 70 80 90 100

吸光度A 0. 060 0. 070 0. 075 0. 081 0. 092 0. 094 0. 215 0. 350 0. 552 0. 783

3. 2. 3　浸提时间的选择

称取5g 观赏南瓜用100mL 无水乙醇浸提,每隔1h 测一次吸光度,共8次。结果如表3。由表3

实验结果可知, 5h 后色素的溶出量变化不大,因此选择浸提的时间以5h为宜。

表 3　不同浸提时间色素溶出的比较

时间( h ) 1 2 3 4 5 6 7 8

吸光度A 0. 573 1. 007 1. 149 1. 184 1. 317 1. 319 1. 321 1. 320

3. 3　色素理化性质的研究

3. 3. 1　耐氧化性

各取观赏南瓜色素的提取液2mL 加入蒸馏水10mL, 分别加入不同体积的双氧水, 每隔1h测一

次吸光度,结果如图1所示。低浓度的双氧水对观赏南瓜色素有增色作用,在3h内色素比较稳定,而

3h 后,吸光度略有减少说明双氧水色素有消色作用。而高浓度的双氧水对观赏南瓜色素有消色作

用。因此在使用观赏南瓜色素时避免与高浓度的氧化剂接触。
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3. 3. 2　耐还原性

各取观赏南瓜色素的提取液2mL 加入不同浓度的亚硫酸钠溶液10mL 中,每隔1h 测定色素的

吸光度,如图2。亚硫酸钠对观赏南瓜色素的提取液有消色作用,但色素的颜色没有明显的改变,色

素对还原性物质比较稳定。

3. 3. 3　pH 值的影响

取色素提取液2mL 加入蒸馏水10mL, 稀释液分别用1mol / L 氢氧化钠溶液和1mo l/ L 盐酸溶

液调节pH 值为1. 0、2. 0、3. 0、4. 0、5. 0、6. 0、7. 0、8. 0、9. 0、10、11、12、13, 观察色素颜色的变化,测定

各色素溶液的可见光谱,找出其最大吸收波长, 并测定各色素溶液在最大吸收波长的吸光度,绘制

pH-吸光度曲线(图3)。

图 3　pH 对色素的影响

由图 3 可知, 观赏南瓜色素在 pH 值大于 13

时,吸光度减小。具有明显的消色作用, 目测色素

的黄色变浅, 在 pH 小于 3时色素的黄色出现沉

淀,吸光度增大。pH 值4—12的范围内色素比较

稳定,在使用观赏南瓜色素时应控制溶液的pH 值

在4—12范围之内。

3. 3. 4　食品添加剂的影响 [ 4]

各取2 mL 色素的提取液分别加入到10mL 0.

1mo l/ L 下列食品添加剂中,用UV-1100型分光光度计每隔1h 测定吸光度值,结果见表4。

由表4实验结果可知,柠檬酸三钠对色素有增色作用,而抗外血酸对色素的消色作用比较大,

因此应避免观赏色素与抗外血酸( Vc)一起使用,柠檬酸也有影响, 其余的食品添加剂对色素稳定,

可以一起共用。

表 4　食品添加剂对观赏南瓜色素的影响

添加剂
吸光度A

1h 2h 3h 4h 5h 6h 7h

碳酸钠 0. 153 0. 151 0. 150 0. 147 0. 149 0. 153 0. 148
氯化钠 0. 141 0. 143 0. 142 0. 138 0. 140 0. 142 0. 137
葡萄糖 0. 140 0. 138 0. 140 0. 140 0. 138 0. 140 0. 138
蔗糖 0. 140 0. 138 0. 140 0. 143 0. 140 0. 137 0. 140
柠檬酸 0. 163 0. 165 0. 163 0. 169 0. 160 0. 154 0. 148
柠檬酸三钠 0. 157 0. 157 0. 159 0. 159 0. 160 0. 161 0. 162
抗坏血酸 0. 115 0. 111 0. 102 0. 095 0. 091 0. 086 0. 087
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3. 3. 5　耐热性和耐光性

取色素提取液三份各2mL,加入10mL 蒸馏水,分别在40℃、60℃、80℃恒温下加热半小时后测

吸光度,吸光度略有减小,说明色素对热比较稳定。可在加热的条件下使用观赏南瓜色素。取色素

提取液一份2mL 加入10mL 蒸馏水,放置1周后,目测色素的颜色无变化, 测量吸光度的值略有减

小。说明色素对热、对光都较稳定。

4　结论
观赏南瓜色素可用乙醇作提取剂, 在常温下浸提5h, 过滤, 滤渣继续用乙醇浸提, 蒸馏浓缩提

取液回收乙醇,得粘稠状液体,离心分离得固体。

观赏南瓜色素具有观赏南瓜的香味,稍甜。易潮解应密封保存。能溶于水,其水溶液的颜色随

着色素浓度的增加,由淡黄色- 黄色- 橙黄色, 颜色逐渐加深。色素也能溶于乙醇中。观赏南瓜色

素对光和热都比较稳定,适宜在pH 值4—12之间使用,柠檬酸三钠对色素有增色作用,色素对常用

的食品添加剂如碳酸钠、葡萄糖、蔗糖比较稳定; V c对色素的消光作用明显,应避免与 Vc一起使

用。至于色素的分离提纯、结构的测定有待进一步的研究和探索。
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Abstract　Ex tract ion technolog y and the character of natur al pigment in ornamental cushaw

w er e studied, the ef fect of light , temperature, pH , oxidant , reducer, and the dif ferent food

addit ives on stabil ity of the pigment w ere assayed. T he results are as follows: the ex t racted

pigment has a good ability to endure light and heat , it is suitable to be used at pH 4—12, it has a

good abil ity to endure oxidant and r educer , Vc can eliminate the color o f the pigment , t risodium

cit rate can enhance the color of pigment , the pigment has a good stability for common food

addit ives.

Key words　Ornamental Cushaw , Pigment , Ext ract ion, Stability .
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