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摘 要: 目前国际标准对红葡萄酒中人工合成色素定性鉴定未作明确规定,葡萄酒中的自然色

素在不同 pH 环境中显色作用不同 ,而人工色素无此现象 ,以及氧化剂对不同性质的色素具有明

显影响,据此对含人工色素的葡萄酒定性鉴定,再进行定量检测,可达到降低检测成本,提高检测

效率的目的。
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起实施的《中国葡萄酿酒技术规范》中明确规定葡萄酒

应该全部用葡萄发酵酿制而成,其中的成分应来自于葡

萄原料及其发酵产物 , 特别是废除了轻工业部

QB/T1980- 1994半汁葡萄酒标准后,堵住了一些不法制

造商利用标准的漏洞,生产劣质葡萄酒的敛财之路。为

了完善产品质量和延长保质期,国家允许在整个葡萄酒

酿造过程中使用一些食品添加剂,添加到的品种及添加

量在国家标准 GB2760- 1996 《食品添加剂使用卫生标

准》中都有明确规定。国家标准《食品中合成着色剂的测

定》GB/T5009.35- 2003 中规定了 3 种合成着色剂的定

量测定方法 , 第一种方法为高效液相色谱法 , 此法所需

仪器价格较昂贵 , 且使用维护费用较高 ;第二种方法为

薄层色谱法, 检测过程较烦琐且需分光光度计等设备;

第三种方法为示波极谱法,该方法也需微机极谱仪等设

备。在葡萄酒国家推荐标准 GB/T15037- 1994中对色素

及原汁含量的检测方法也未作规定。本文将讨论酒类产

品检测中的一些关于葡萄酒人工合成色素检测方面的

体会。

1 红葡葡酒中色素来源

颜色是葡萄酒一个显著的感官特征,在葡萄酒中具

有相当重要的地位,而影响葡萄酒色泽的主要因素是存

在于葡萄皮中的花色苷、多酚、单宁等物质,与葡萄的成

熟度、光照、采摘期等因素有关。如果葡萄酒中葡萄汁含

量低或所用葡萄汁质量差, 达不到葡萄酒应有的色泽,

有些厂商便通过添加价格低廉的人工着色剂来弥补,这

是不允许的。

人工着色剂 , 即食用合成色素 , 多以苯、甲苯、萘等

化工产品为原料,经过磺化、硝化、偶氮化等一系列有机

反应化合而成 , 多数属于煤焦油或苯胺色素 , 它们对人

体产生有害作用甚至有致癌性,故在所有食品生产中都

有严格的使用限量规定。

2 红葡萄酒中人工合成色素定性鉴定

2.1 实验原理

葡萄酒中的呈色物质花色苷在不同的 pH值环境中
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显色作用不同, 即随 pH值改变而发生可逆性结构变化

和颜色变化 , 即其水溶液呈酸性时呈红色、碱性时呈暗

绿色或灰黑色,而人工合成色素如苋菜红、胭脂红、柠檬

黄等却无此特性。据此可以对葡萄酒中是否添加了人工

合成色素进行定性检测。

2.2 实验方法

取酒样 5 mL于 100 mL烧杯中 ,加 50 mL蒸馏水 ,

加 2 滴酚酞指示剂,插入电极,放入 1 枚转子,置于电磁

搅拌器上开始搅拌 , 读取 pH 值 , 用 0.1 mol/L 标准氢氧

化钠溶液滴定,直至 pH值为 9.0 为止,期间观察酒样颜

色变化。

2.3 实验结果分析(见表 1)

2.4 结论

2.4.1 葡萄酒通常在酸性条件下即 pH 值为 4.0 左右显

红色;用碱滴定后 ,在 pH 值 5.8～6.4 范围内红色褪尽 ,

酒液呈暗绿色或灰黑色; pH值 8.9～9.1 显示为紫色 ,是

未添加人工色素的正常葡萄酒; 反之在 pH 值 5.8～6.4

范围内红色不褪尽, pH值 8.9～9.1, 直接转为紫色或玫

瑰红色的酒样,可判定该样品添加了人工合成色素。

2.4.2 该实验对全汁葡萄酒或者半汁葡萄酒的结果是

一样的,说明葡萄酒中葡萄原汁的含量不影响该方法的

运用。

2.4.3 该实验材料选择了市场上最多见的赤霞珠型棕

红色葡萄酒以及美乐型宝石红色的葡萄酒,其显色结果

相同,说明该实验方法对不同的葡萄品种酿制成的葡萄

酒同样适用。

3 氧化剂对含人工色素的葡萄酒及不同原汁含量葡萄

酒的影响

3.1 实验原理

自然色素不稳定,遇强氧化剂时容易被氧化而产生

显著的颜色变化 , 而人工合成色素着色力强 , 受氧化剂

的影响较小,故颜色不易发生较大的改变。

3.2 实验方法

取酒样 2 mL 置于 25 mL 比色管中 , 加入 30 %

H2O2 1 mL, 定容到 10 mL, 放置 20 min 后 , 观察其颜色

变化。结果见表 2。

3.3 实验结论

未添加人工色素的全汁葡萄酒最不稳定,颜色变化

最显著 , 宝石红色褪去转为砖红色 , 而其他添加人工色

素的葡萄酒宝石红色不褪去, 但随着原汁含量的降低,

与对照试样相比色差越来越小,说明人工合成色素遇氧

化剂时较自然色素稳定。

4 红葡萄酒色素定性鉴定方法的意义

随着人们生活水平的不断提高,食品安全问题已越

来越受到世人的关注,我们监督检测机构也面临着越来

越繁重的检测任务,若采取上述实验中的方法对葡萄酒

样品进行初步的定性筛选,让经过定性的样品进入定量

检测,不仅省时省力,而且结果准确可靠,更是降低日常

检测成本、提高工作效率的一种操作简便、切实有效的

途径,本人在实际工作中已证实具有良好的效果。同时

对那些生产技术薄弱、检测设备简陋的生产厂家来说,

是把握原材料的质量关 , 降低生产成本、保证产品质量

的一个有效方法。
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日本上半年啤酒销量创新低
本刊讯 :据《朝日新闻》2007 年 7 月报道 , 包括朝日、麒麟等在内的主要啤酒生产商上半年啤酒总销量为 2.26 亿箱 , 比 2006 年

减少 1.9 %,为 1992 年开始统计以来的最低数字。朝日、麒麟、札幌、三得利公司的啤酒销量都比 2006 年有所减少 , 2007 年上半年 ,
其市场占有率分别为 37.4 %、37.3 %、13.2 %和 11.2 %。
这 4 家啤酒主要生产商今年上半年在日本国内共推出 17 种新产品 , 以扩大市场 , 销量却仍然不佳。报道分析说 , 一个原因是

人们饮酒量减少。麒麟公司的统计显示 ,在 1998 年 , 48.5 %的日本成年男性“几乎每天喝啤酒”, 2006 年已减至 40.8 %; 30 多岁日本
男子每天喝啤酒的人数比例也由 1998 年的 53 %降至 2006 年的 33.6 %。而同时大学生喝啤酒的人数也在减少。( 小凡)
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