
肉 类 研 究 年第 期

添加料荆

红曲色素及其在肉品生产中的应用
四 川省畜牡兽医研究所 王 卫

尽管现代医学揭示了硝盐或亚硝盐对人

的致癌作用
,

但肉品加工中至今仍没有能够

完全替代硝盐或亚硝盐上色增香
、

抑菌防腐
、

抗氧化等作用的添加剂
。

各国一方面是从食

品卫生法上严格限制硝盐和亚硝盐用量
,

尽

可能减少在肉品中的残留
,

同时研究使用其

它添加剂 如抗坏血酸
、

维生素 等 以抑

制致癌物亚硝胺的形成
,

另一方面则致力于

寻找有效而又更安全无毒的替代物
。

在中国
、

日本
、

菲律宾等亚洲国家广为应用的霉菌发

酵制品红色素近年来引起了研究者的极大兴

趣
,

并对其特性及其在肉品生产中的应用前

景进行了进一步的探讨
。

一
、

红曲色案及其特性

红曲色素是红曲霉菌菌丝体分泌的次级

代谢物
。

能形成红曲色素 的霉 菌 主要有三

种
,

即紫红曲霉
、

红

色红曲霉 此“ 和毛曲霉 “

其色素成分包括黄色
、

橙红 色 和 红色各两

种
,

在肉品中实际应用 的主要是醇溶性的红

斑素 和红曲 红素 五工。

。

红曲色素形成取决于发酵

基质
、

温度和 值
,

对光
,

有 机 汞化合物

等也较敏感
。

发酵的最佳条件为
,

温

度 ℃
,

并供给富含淀粉的基质 米淀粉

以充足的氮源
。

用醇 提取 发 酵后的固体红

曲
,

浓缩后可分离出黄
、

橙红和红色三种溶

液
,

前两种在室温 ℃ 下不稳定
,

逐渐

褪色变为浅褐色
,

而红色成分长期保存仍不

变
,

对光
、

热
、

金属离子
、

值变化
、

氧化

还原的抗性也较强
。

红曲霉菌是不产生霉 菌 毒 素的霉菌种

类
,

急性与亚急性毒性试验已证实红曲色素

对动物体无不良影响
,

因而被我国和国际卫

生组织公认为安全无毒添加 剂
。

等

对此再次进行研究
,

喂以含 一
红曲提取物 日粮的小白鼠

,

试期内未出现急

性中毒症状
,

尸体解剖也无器质性病变
,

特

别是脂肪组织上未观察到任何异常变化
。

二
、

红曲色素的营养学及杭菌性研究

中医学上认为
,

红曲米对胃病
、

妇科病
、

跌打损伤等有疗效
。

《中国药典 》将其纳入
“

开胃健脾
,

治疗伤 风 感冒
”

药 物
。 。

研究发现
,

红曲提取物有影响机体

脂蛋白代谢作用
。 ’

一 和

对患诱导性高脂蛋 白 症的大白

鼠喂以含红曲提取物的 日粮
,

在试验的 天

内
,

血清胆固醇极显著下降
,

甘油三脂酸也

大为降低
,

在 一一 的喂量范

围
,

红曲提取物浓度越高
,

效果越好
。

试验

得出结论 在摄取含脂肪过高
,

对机体不利

的 日粮时
,

红曲提取物具有稳定脂肪代谢的

保健作用
。

在肉制品
,

特别是灌肠类肉制品

中
,

脂肪含量一般较高
,

此项研究显得尤为

有益
。

耐 。 指出
,

红曲霉菌中的红色

红曲在分泌色素的同时
,

也产生一种称之为

梦那可琳 的 代谢物
,

此代谢

物不仅对机体脂肪代谢产生影响
,

还对培养

皿中的细菌有抑制作用
,

这对我国传统上认

为红曲米具抑菌防腐性提供了证据
。

但

和 , 对此 持怀疑 态 度
,

在他们

的琼脂扩散试验中
,

未发现固体红曲对大肠

杆菌
、

乳杆菌
、

枯草杆菌 等 的了显著抑制效

应
。

而 一 和

研究后认为
,

红曲霉菌产生的抑菌物位于菌

丝体内
,

经醇从菌丝体内溶出后才能发挥抑

菌效能
。

为此将提取物对肉品有关的各种细
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菌 单核细胞增生性李斯特菌
、

鼠伤寒沙门

氏菌
、

德比沙门氏菌
、

埃希氏大肠杆菌
、

枯

草芽胞杆菌
、

粪肠球菌等 进行抑制试验
,

均获得了肯定结论
。

和

也证实毛曲霉和紫红曲霉代谢物对猪肉中的

金色葡萄球菌有显著抑制效应
。

红曲中对细菌产生抑制效应的成分
,

并

不是红曲霉菌分泌的色素本身
,

而是另外的

抗生素类物质
,

如红色红曲产生的梦那可琳
。

梦那可琳 与红曲色素

特有的以四氢吠喃环为特征的结构无相似之

处
,

也无功能上的联系
。

紫红曲霉和毛曲霉

无疑也产生类似于 的 抑 菌物
,

其结构和功能尚在探讨中
。

三
、

红曲色素在肉品生产中的应用

红曲米的加工和应用在我国已有悠久的

历史
。

除药用外
,

还主要在肉制品
、

豆制品
、

糕点
、

饮料和糖果等食品中作上色剂
。

由于

红曲色素对蛋白质良好的着色稳定性
,

特别

是赋予肉制品特有的
“

肉红色
” ,

尤其适用

于畜
、

禽
、

鱼类肉制品
。

当然这种上色与硝

盐类与肌红蛋白形成亚硝基肌红蛋白的原理

完全不同
,

而是直接染色
。

若将固体红曲分

离
,

提纯出红曲红素和斑红 素 两 种红色成

分
,

可获得性质稳定的理想红色
,

对于较长

期保存 天 的肉品效果尤佳
。

红 曲霉菌在形成色素的同时
,

还合成谷

氨酸类物质
,

使红 曲在肉品中具有增 香 作

用
。

笔者 曾用红曲米代替硝盐制作

无硝香肠
,

感观评定表明
,

添加量在 肠以

上时
,

鲜度即显著优于未添加组
,

而与添加

肠味精 含扶酸钠 肠 组接近
。

等 在法兰克福香肠中加入红曲提取

物
,

当浓度超过
,

香肠 出现类似添加

过量谷氨酸盐类增味剂的味道
。

红曲在肉品中的上色增香作用是显而易

见的
,

其抑制与食品相关的多种细菌的效能

已通过实验证明
,

但其防腐性尚需更进一步

的证据
,

一旦此作用在生产中得以确认
,

则

红曲色素的开发应用前景将更广阔
。

四
、

结语

食品加工和营养学的进展对食品添加剂

的功能性和卫生安全性提出了越来越高的要

求
。

鉴于硝盐类添加剂可能导致对人体健康

的危害
,

其使用将受到更严格的限制
。

在长

期消费习惯影响下
,

人们希望肉制品不仅能

保证卫生安全
,

而且能尽可能保持特有的传

统色
、

香
、

味
。

应用和研究表明
,

红曲色素

具有与硝盐或亚硝盐相似的赋予肉品良好的

外观色泽和风味
,

抑制不利微生物生长以延

长保存期和防止食物中毒等功能
。

作为天然

无毒霉菌发酵制品
,

红曲可望替代或部分替

代硝盐类添加剂
,

以生产出更为卫生安全
,

并尽可能具营养保健性的无硝肉制品
。
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收了汉族的许多风味菜点的烹调技法
,

逐渐创造了新的特色
,

基本上可以分为南北两大派

其一
,

杂居长江以北的地区
,

其清真菜受北京菜
、

山东菜的影响
,

以烹调牛
、

羊肉菜见长
,

烹法精细
,

口味厚重 其二
,

杂居南方和沿海的地区
,

其清真菜受当地物产和湿热气候
、

食

习俗的影响
,

多选用鸡鸭鱼虾等鲜活的水产
、

禽类做原料
,

在 口味上则较为清淡
。

由上可见
,

各地肉食文化的形成与变化同当地的地理环境及历史演变是分不开的
。

我们

相信 中国肉食文化作为中华民族五千年灿烂丰富的物质和精神文明的一个生动体现
,

必将

以更新的姿态走向世界
,

走向未来

本文 己收入《首届 中国饮食文化 国际研讨会论文集 》
,

并在大会上 宣读


