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红曲红色素和高梁红色素
的防腐与着色作用
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摘 要：本文主要研究红曲红色素和高梁红色素在香肠加工中的应用，旨在减少亚硝酸钠

的使用量。以猪肉制作的香肠为试验对象，进行单一色素试验，确定红曲红色素、高梁红色

素、以及发色剂亚硝酸钠的使用量，再根据单一色素试验结果确定三种色素最佳使用范围，

以此确定了三个因素四个水平的正交实验，进行复合色素使用量的正交实验。试验主要对添

加不同色素的香肠在贮藏期间的水分含量、pH值、CIE L幸值、CIE a幸值、CIE b·值以及茵落

总数的变化进行测定，并根据结果对产品的着色和防腐效果进行分析。结果表明，三种色素

在香肠加工中的最佳用量为高粱红色素0．089／kg、红曲红色素0．039／kg、亚硝酸钠0．1 Og／kg。
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Abstract：This paper mainly studied the application of monascus color and sorghum Red in sausage．The purpose

is to reduce the using of sodium benzoate．Pork was made into sausage and we do sole pigment experiment to

ensur8 the content and scope of moflascus color．sorghum red and sodium benzoate．Three factors and four levels

orthogonal experiment was done after sole pigment．This experiment mainly determine the sausage’8 moisture

content、pH value、CIE L宰value、CIE a·value、ClE b母value and the total number of colonies in different

pigment in making sausage at storage．Finally．the analysis was made according to the result of coloring and

anticorrosion．The result shows the best prescriptions of pigment in sausage is that sorghum red is 0．089／kg、

monascus color iS 0．039／kg、sodium benzoate is 0．1 Og／kg．
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0前言
的物质，与致癌物亚硝胺的形成有关。因此，在肉

随着科技的不断发展与进步，人们生活水平 制品中使用天然的呈色物质，减少或代替亚硝酸

的提高，天然色素代替人工色素已经成为食品添 钠和合成色素有着重要的意义。红曲红色素是一
加剂发展的必然趋势。亚硝酸钠是一种毒性较强 种天然色素，安全性高，稳定性好，并具有抑菌抗
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菌的作用；高粱红色素热稳定性好，耐光性较强，

并且具有很强的着色力。红曲红色素和高粱红色

素作为天然色素，应用在肉制品加工中，对于减少

亚硝酸钠的用量及产品的着色，有着积极的意义。

色素按来源分为人工色素和天然色素。人工

色素具有潜在的致癌和致畸性，许多发达国家已

经禁止人工色素用于食品⋯I。然而，天然色素具有

无毒和营养价值高的特点，出于绿色健康的考虑，

天然色素将作为食品添加剂的首选。目前，我国允

许使用的天然色素有：姜黄、甜菜红、红曲红色素、

黑豆皮色素等f 2I。但大多数可应用于肉制品中的天

然色素性质不稳定，着色效果不好，成本高。而高

粱红色素、红曲红色素着色效果好、性质稳定、在

同类产品中有着优良的性价比，适合于在肉制品

生产中使用【31。

多年来人们一直力图寻找亚硝酸钠适当的代

替品。经研究证明，高粱红色素无毒、无味、着色

力好，对蛋白质染色力强，具有良好的发色作用；

同时，在肉制品中添加适量红曲红色素可替代亚

硝酸钠作着色剂，对蛋白质的染色性好，并且具有

降低血清中甘油三酯，降低胆固醇，改善紊乱的脂

肪代谢，防止动脉硬化等保健功能【4-。l。同时还发

现红曲红色素对肉毒梭状芽孢杆菌有明显的“毒

害”作用，可抑制其生长繁殖f8】。利用这两种色素

作为添加剂能够为绿色肉制品的开发提供一定的

参考价值。

综上所述，高粱红色素能够起到良好的发色

作用，而红曲红色素既有着色作用又有防腐作用。

在肉制品中添加高梁红色素与红曲红色素可以减

少亚硝酸钠的使用量。对高粱红与红曲红在肉制

品中的应用进行深入研究将具有积极的社会意义

和良好的市场前景。

1材料与方法

1．1 实验材料

1．1．1 实验原料

猪肉(瘦肉8 0％肥肉2 0％)，肠衣(市售)

1．1．2培养基材料

琼脂：(海南省琼海市琼青琼脂厂)；牛肉浸膏：

(上海化学试剂采购站)，蛋白胨：(北京奥博星生

物技术有限公司)，氯化钠：(天津市瑞金特化学品

有限公司)，精密试纸：(中国江苏扬中化剂厂)

1．1．3试剂与药品

白砂糖、食盐、白酒、生姜粉、味精、酱油：

(均为市售)，高粱红：(色价R 2 0辽宁科光天然色

素有限公司)，红曲红：(色价R100江门科隆生物

技术有限公司)；亚硝酸钠：(长春市化学试剂有限

公司)

1．1．4实验仪器与设备

分光光度仪：(SP 6 0型美国爱色丽公司)l红

外线水分测定仪：(MA45型Sartorius公司)l精密

pH计：(pH一3C型上海精密科学仪器有限公司)，

电热鼓风干燥箱：(1 01—3型天津泰斯特仪器有限

公司)I立式压力蒸汽灭菌器：(LS—B 50L型上海

医用核子仪器厂)l电子天平：(F A／J A型上海民

桥精密科学仪器公司)l磁力搅拌器：(8 5—2型金

坛市恒丰仪器厂)

1．2 实验方法

1．2．1 香肠的制作工艺

(1)基本配方：肥肉1 009、瘦肉4009、食盐

109、白酒39、桂皮29、生姜粉59、酱油109，味

精2．59、淀粉809、小茴香0．59

(2)香肠制作的工艺流程：原料肉的处理一修

整一绞碎一加入调味料一搅拌一灌肠一煮制

1．2．2单一色素使用量的确定

根据GB2725．1-94肉灌肠卫生标准中感官色泽

标准，通过实验，依次对各单一色素式样进行对比。

高粱红的色素使用范围为0．089／kg-0．349／kg，

低于0．089／kg不显色l高于0．34 g／kg颜色过深，

感官无法接受。

红曲红色素的使用范围为0．039／kg～0．1 29／

kg，低于0．039／kg不显色，高于0．15 g／kg颜色

过深，感官无法接受。

亚硝酸钠的使用范围为0．059／kg～0．159／kg，

低于0．059／kg不显色，高于0．159／kg颜色合适，

但残留量超过GB2760—94灌肠肉制品菌落总数≤

20000的规定。

1．2．3 复合色素使用量的确定

根据单一色素最佳用量的范围，以高粱红色

素、红曲红色素和亚硝酸钠为三个因素，在最佳使

用范围内确定四个水平，进行复合色素用量的正

交试验，并对颜色，防腐效果、水分含量和P H值

进行打分，以确定出正交试验的最佳配方。

表1 复合色素用量因素水平表
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1．3 各种指标的测定方法

1．3．1颜色的测定

颜色的测定，切取5 g香肠，使用分光光度仪，

对香肠切面不同的3个部位进行CIE L·值、CIE

a}值和CIE b·值的测定【9。。

1．3．2 菌落总数的测定

(1)方法

以前面复合色素使用量确定的正交试验表l，

表2进行试样的防腐试验，将试样置于3 7℃恒温箱

内培养48h，每48h测定菌落总数，以GB2725．1—

94规定，灌肠肉制品菌落总数≤2 0000。当检测

样品中菌落总数超过国标，说明该样品已变质，

到达保质期。并以保质期确定样品的防腐效果。

(2)肉膏蛋白胨培养基的制备

①成分

牛肉膏39，蛋白胨109，氯化钠59、琼脂l 5～

209、蒸馏水1000ml。

②制法

用小烧杯称取牛肉膏和蛋白胨，用蒸馏水洗入

大烧杯内，稍加温水溶解，然后称取琼脂，用冷水

洗净，加入上述溶解液中加温使琼脂溶解，矫正13 H

值至7．20～7．40，用纱布包脱脂棉过滤至透明无杂

质为止。趁热分装至2 50m1锥形瓶中，1 21℃高温

蒸汽杀菌20分钟⋯】。

(3)平板菌落总数计数法

采用平板菌落总数计数法，计算平板内菌

落数目，乘以稀释倍数，即得每克样品含菌落

总数⋯】。

1．3．3 pH值的测定

19H值的测定，切取109的样品放入研钵中，将

样品磨碎成肉泥，再转入烧杯中，加入9 0 m l蒸馏

水，将烧杯放在磁力搅拌器上充分搅拌，搅拌均匀

后，静置30min后，进行过滤，取上清液用酸度仪

测定19 H值。

1．3．4水分含量的测定

水分含量的测定，称取5 g的样品，用刀剁

成细小的颗粒状，使用红外线水分测定仪进行

测定⋯1 1。

本试验所有数据均采用E X C l e软件对平均值与

标准差进行。

2结果与分析

表2 不同时间段各式样香肠的C JEa·值变化

表5不同时间段各式样香肠的CIE b||值变化

表4不同时间段各式样香肠的cIE k}值变化

颜色是对肉制品感官评价和建立质量标准的

一个重要因素，肉眼对黄色度CIE b车和亮度CIE

L·的变化不敏感，而红色度是最敏感的参数，是

感官评价的主要依据。
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表5不同时间段各式样香肠茵落总数的变化(cfu／g)

l 0．8 X104 1．2×104 2．0×10
4

4．8×104 8．0×10‘

2 0．8 Xl矿 l-3×104 2．4×104 5．6×104 1．0X105

3 0．9×10． 1．6 X104 3．0×10I 6．4×104 1．2X105

4 0．9 X10‘ 1．6×104 3．4 X104 6．5X10‘ 1．8×105

5 0．8 X 104 1．1×10‘ 2．4×104 4．5X 101 9．6 X1 0．

6 0．9×104 1．3×10‘ 2．6×10‘ 5．Z×104 9．0X101

7 0．8×1伊 1．4×104 3．0×10‘ 6．1×104 1．2×105

8 0．9×10‘ 1．5 Xl矿 3．5 X104 6．4×104 1．5×105

9 0．7×104 1．0×104 2．0×104 4．0×104 0．8×105

10 0．9×104 1．3×10‘ 2．7 X10‘ 5．0×10‘8．5 X10‘

ll 0．8×l伊 1．4×10‘ 2．8×10‘ 6．O×104 1．2 X105

12 0．9 X 10‘ 1．2×104 3．2×104 6．2X 104 1．6 X105

从菌落总数的变化来看，菌落总数大量增加，

在第5天的时候，菌落总数几乎都已经超标，香肠

开始腐败，但是第l组和第9组的菌落总数与其他

式样组相比，菌落总数较少，对菌群的生长繁殖有

一定的抑制作用。

表6 不同时问段各式样香肠p H值的变化

我们从p H值对香肠贮藏稳定性看，随着天数

的增加，pH值升高，说明是微生物作用的结果，适

当降低p H值会限制微生物的生长繁殖，但是p H

值也应该控制在消费者可以接受的范围内。

表7 不同时间段各式样香肠水分含量的变化(％)

式样 第l灭 第3天 第5天 第7天 第9天

l 57．79±0．05 57．25±O．07 56．99±0．09 56．86土0．12 55．11±0．10

2 56．2l±0．09 55．98±O．2l 5 5．87±0．16 54．56±0．19 53．874-0．15

3 55．18±O．03 55．02士0．09 54．12±0．11 54．90±0．13 54．41±0．16

4 57．184-_0．18 56．45±0．15 55．87±O．19 55．2l±0．15 54．64±0．19

5 56．63±0．06 56．10±0．18 56．98±0．05 56．31士0．09 55．61±0．18

6 57．86±0．17 57．明±0．18 57．24±0．04 57．16±0．20 56．86±0．16

7 57．86±0．08 57．34±0．09 57．24_4-0．23 57．64土0．17 55．34±0．26

8 56．10±0．15 55．10±0．03 55．99±0．08 54．04±O，09 53．87±0．08

9 57．70±0．07 56．2l±0，24 56．65±0．21 55．34±0．21 54．6I±0，ll

lO 57．88±0．21 56．07±0．06 56．90±0．15 55．37±0．08 54．98士0．24

11 56．79±0．30 55．98 4-0．15 55．10±0．08 55．43±0．13 54．61±O．07

12 56．03±0．25 55．09±0．14 55．21±0．08 55．86±0．07 54．94±0．09

我们从水分对香肠贮藏稳定性看，随着天数

的增加，水分含量降低，说明产生了微生物，适当

降低水分含量对限制微生物的生长繁殖有一定作

用，但是水分含量过低会影响产品的口感和嫩度。
找l 0名同学分别对颜色、防腐效果、水分含

量、和PH值进行打分。

色泽红润且均匀的为40—30分；色泽较为红润

的为29～20分；颜色较浅，色泽不均匀的为20分以下；

菌落总数较少，且增长较慢的为40—30分；菌
落总数较多，增长速度适中的为2 9—20分；菌落
总数很多，且增长速度快的为2 0分以下t

香肠水分适中，口感好，嫩度适中的为1 0—5

分；口感差，较硬的为5分以下；

香肠的I：1感舒适，无异味，13H值为1 0—5分；

口感差，有异味的为5分以下。

表8 香肠理化综合得分表

⋯．． 颜色 pH值 水分 防腐效果 总分
试验号 (40分) (10分) (南芬) “j；j芬j’ (100分)

l 28 8 8 30 74

2 32 8 8 26 74

3 33 7 8 20 68

4 24 8 7 19 58

5 29 8 8 28 73

6 22 8 8 25 63

7 21 8 8 19 56

8 20 8 8 20 56

9 34 8 7 35 84

10 24 8 8 24 64

11 26 7 8 22 63

12 30 8 8 20 66

表9 复合色素用量正交试验结果评定表
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肪酸；(1 2)不在加工种类中的其它物质如抗氧化物。

3．3 生物工程在肉类食品中的应用

利用动物细胞工程技术生产保健功能因子，

基因工程生产保健肉类食品， 微生物发酵肉制品的

开发为未来肉制品的发展提供了新的思路。

3．4其他

根据中医学理论，将某些果蔬类、谷物类食物

加入到肉类原料中可复合研制出同时具有动、植

物营养的，风味互补的，酸碱平衡的，保健功效相互

协同增加的保健型肉类食品。在研制中，应考虑原

料搭配作用，也可以在肉食中强化某些微量元素、

维生素等营养添加剂来弥补【l引。
●

4结语

随着社会的进步和经济的不断发展，功能型

食品已经在人们的生活中占到越来越重要的地位，

并逐渐成为了当前国内外研究开发的热点。我国

相对起步较晚，虽然发展速度较快，但研究水平不

高，开发的层次较低。肉和肉制品作为营养丰富的

重要食品来源，要作为功能营养型产品来研究开发，

必然有广阔的发展前景。
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