
红曲红粉色素的开发与应用
付秀荣　王　华　连　悦　 (宁夏轻工业设计研究院 , 银川 750001)

　　摘要 : 以液体深层发酵法生产红曲红色素工艺中所得滤饼为原料 , 经乳化、干燥处理 , 得到

了理化指标及应用效果优于传统红曲米的天然色素红曲红粉。红曲红粉直接应用于肉制品、腐乳

等生产中 , 使产品的品质等方面胜于红曲米。

　　关键词 : 滤饼、红曲红粉、乳化

　　1　前言

　　随着现代生物工程技术的发展 , 实现了液体深层发酵法生产红曲红色素的规模化工业生产。

液体深层发酵法生产红曲红色素工艺 , 是将发酵液过滤后 , 从滤液中提取色素 , 而滤饼的主要成

份为菌丝体。其中色素含量约占发酵液色素含量的三分之一 , 且富含蛋白质等营养成分。将滤饼

进行乳化、干燥 , 生产出一种中档色素产品 红曲红粉。通过对红曲红粉理化性质的研究和应

用试验 , 结果表明 , 红曲红粉的性能及各项理化指标优于红曲米的国家标准。

　　2　材料和方法

　　211　仪器与材料

　　722光栅分光光度计、分析天平、乳化机、离心喷雾干燥塔等。

　　滤饼 : 宁夏瑞德公司正常发酵生产板柜过滤所得。

　　212　红曲红粉生产工艺的研究

　　212111　工艺流程
　　滤饼→预处理→乳化→喷雾干燥→精制→成品红曲红粉

　　21212　操作要点

　　2121211　预处理 : 将液体深层发酵生产红曲红色素的发酵液过滤后 , 得到的滤饼呈块状 ,

没有流动性。采用先进的乳化剪切设备 , 切断并打碎菌丝体及其它固形物 , 使其均匀分散成为具

有流动性的乳浊液 , 易于干燥。

　　2121212 　喷雾干燥 : 将乳化后的乳浊液进行喷雾干燥。干燥条件为 : 进口温度 160～

220℃, 出口温度 75～80℃; 塔内压力 - 130～ - 150pa。将干燥后的色素粉经过筛精制得到成品

红曲红粉产品。

　　3　结果与讨论

　　311　红曲红粉产品分析

　　连续抽取 4个批次的红曲红粉成品 , 测定其色价及主要成分 , 结果见表 1。

　　结果表明 , 红曲红粉色价均大于 3000u/ g , 水分小于 610 % , 可做为一种中档天然红曲色素

产品应用于食品工业。

　　312　红曲红色素、红曲红粉、红曲米的性能比较

　　红曲红色素是将液体深层发酵的滤液经提取所得的高档产品 , 色价高 , 水溶性好 , 产品质量

稳定 , 使用方便。而红曲红粉是仅次于红曲红色素的中档产品。红曲米是以大米为原料 , 经过浸
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表 1　红曲红粉中成分含量

批　　次 色价 u/ g 水分 % 粗糖 % 蛋白质 % 脂肪 %

Bt 　036 4213 5170 2510 1915 416

Bt 　037 3313 5166 2215 2411 414

Bt 　039 3508 5145 2516 2516 513

Bt 　040 4520 4199 2619 2617 418

平　　均 3889 5145 2510 2410 417

米、蒸饭、冷却后接种红曲霉 , 入池控制温度、水分和通风量 , 以固体状态发酵。发酵结束后 ,

烘干、检验得到成品红曲米。红曲米作为色素 , 主要应用于红腐乳、酒类和叉烧肉及低档肉制品

中 , 但使用时需磨碎后方可用 , 质量相对不稳定。红曲红色素、红曲红粉、红曲米理化指标比较

见表 2。

表 2　红曲红粉与红曲米及红曲色素理化指标比较

指　　标
GB15961 - 1995
红曲红色素
　

Q/ RTS 002 - 1997
红曲红粉
一级品

GB4926 - 85
红曲米
一级品

E 1 %
　1cm 505nm ≥50 ≥40 ≥8100

水　分 ( %) ≤6100 ≤8100 ≤12100

砷 ppm (以 As计) ≤1100 ≤1100 ≤1100

铅 ppm (以 Pb计) ≤5100 ≤5100

　　从表中看出 , 红曲红粉的各项指标低于红曲红色素 , 但优于传统的红曲米 , 因此是一种可替

代红曲米的中档红曲色素产品。综上所述 , 直接干燥法生产红曲红粉具有设备投资少 , 工艺简

捷 , 产品得率高等特点 , 是处理液体深层发酵法生产红曲红色素滤饼的较为理想的新工艺。

　　41红曲红粉在食品工业中的应用
　　411　红曲红粉在午餐肠中的应用

　　肉的呈色物质主要是肌红蛋白。在鲜肉中肌红蛋白同空气中的氧气结合形成鲜红色 , 但氧合

肌红蛋白受热就变成灰褐色的高铁肌红蛋白〔1〕。在高温长时间加热时所发生的完全褐变 , 还有

诸如焦糖化作用和羰氨反应等发生〔2〕。通常肉制品生产中应用亚硝盐腌制肉使肉制品在加热后

表 3　红曲红粉、红曲米在午餐肠中的应用比较

项　　目 产　品　Ⅰ 产　品　Ⅱ

原　料　肉 100　kg 100　kg

腌制剂及香料 613kg 613kg

分离蛋白 410 kg 410 kg

淀　　粉 2010 kg 2010 kg

色　　素 红曲米粉 0126 kg 红曲红粉 01039 kg

出　品　率 155 % 155 %

颜　　色 色泽良好 , 切面有色素斑点 色泽良好 , 切面颜色较均匀

组织状态 持水性、口感良好 , 组织状态良好 持水性、口感良好 , 组织状态良好
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形成较稳定的红色 , 以刺激人们的食欲。但是由于亚硝酸盐是一种毒性极强的物质 , 而且它可能

与致癌物亚硝胺的产生有关〔3〕。我国食品卫生法对发色剂亚硝盐使用有严格的控制 , 提倡使用

天然色素取代。将红曲红粉添加到午餐肠中的结果见表 3

　　试验结果看出 , 在生产午餐肠这类中低档香肠过程中 , 要使用一定数量的淀粉及蛋白 , 加入

这些添加剂会对香肠的颜色带来不好影响。通过添加纯天然色素红曲红粉 , 可以使其颜色达到要

求 , 并且产品切面色泽均匀一致 , 而且提高了香肠颜色对光和氧化的稳定性。添加红曲米粉的产

品切面有色素沉积斑点 , 看到较大的色素颗粒 , 对光照不稳定。

　　412　红曲红粉在酱肉中的应用

表 4　红曲红粉、红曲米在酱肉中的应用比较

项　目 产　品　Ⅰ 产　品　Ⅱ

肋条肉 10 kg 10 kg

绍　酒 014 kg 014 kg

调　味 111 kg 111 kg

色　素 红曲米粉 0112 kg 红曲红粉 01018kg

成　品
色香味

皮呈麦秸黄 , 瘦肉红色 , 肥膘浅红 ,
肉味鲜美醇香 , 肉汤稠糊状。

皮呈麦秸黄 , 瘦肉红色 , 肥膘浅红 ,
肉味鲜美醇香 , 肉汤薄糊状。

　　试验表明红曲红粉和红曲米煮制的酱肉成品色、香、味基本一致 , 但加入红曲米粉的酱汁呈

稠糊状 , 煮制时容易在锅底结焦 , 而红曲红粉酱汁呈薄糊状 , 锅底无结焦现象。

　　413　红曲红粉在红腐乳中的应用

　　红腐乳是将硬质豆腐切成一定大小的方形 , 接种毛霉 , 经前期发酵和盐渍 , 再加入红曲红

粉 , 经后期密封发酵制成的传统调味品。红腐乳在后期发酵过程中 , 利用红曲提供的色素和各种

霉类 , 使产品表面形成诱人食欲的红色 , 内部形成各种香气成分和味道成分 , 其工艺流程如下 :

大豆→水浸泡→磨浆→滤浆→煮浆→点浆 (加凝结剂) →养花→压榨→划块→腐乳坯→接种 (毛

霉或根霉) 培菌→腌坯 (加食盐) →装坛 〔加配料 (黄酒或米酒 +面曲 +红曲红粉 +调味剂)〕

→成熟→成品

　　将红曲红粉与红曲米应用于红腐乳中试验结果见表 5

表 5　红曲红粉与红曲米应用于红腐乳的比较

项　目 产　品　Ⅰ 产　品　Ⅱ

腐乳块 10000块 (315×315×115) 10000块 (315×315×115)

配料 红曲红粉 0151kg
黄酒 100kg 酒精度 15°～16°
面　曲　28kg
糖　精　15g
调味料

红曲米 415kg
黄酒 100kg 酒精度 15°～16°
面　曲　28kg
糖　精　15g
调味料

后熟期 3个月 3个月

外　观 红色 , 色泽鲜艳 红色 , 色泽良好

口　感
及风味

咸淡适口 , 无异味 , 质地细腻
具有红腐乳特有之芳香

口感良好 , 具有红腐乳特有香味
　

　　在腐乳的应用中红曲红粉可以直接加入进行配料 , 而红曲米须预先进行粉碎过筛才能加入。

(下转第 17页)
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添加生物素和维生素 E能改善肉质和肉色

朱钦龙　 (上海饲料科学研究所 , 上海 200060)

　　为了探讨高附加值猪肉的生产技术 , 在饲

料中添加在脂肪酸合成中具有辅酶作用的生物

素和具有防止脂肪氧化的维生素 E , 研究改善

肉质肉色的效果 , 并进行添加量和添加期的试

验。

　　试验一 , 选用 L WD 猪。每组雄雌各 4

头。对照组为市售饲料 , 试验组在市售饲料中

添加生物素 500μg/ kg 和维生素 E200mg/ kg。

试比较体重 30 - 105kg和 60 - 105kg添加期的

效果。

　　试验二 , 选用 L WD 猪。每组雄雌各 3

头。对照组以玉米为主的配合饲料。试验 1组

在配合饲料中添加生物素 300μg/ kg和维生素

E200mg/ kg ; 试验 2 组分别添加生物素

100μg/ kg和维生素 E100mg/ kg。

　　试验三 , 选用 L WD 猪。每组雄雌各 3

头。对照组以玉米为主的配合饲料。试验 1组

在配合饲料中添加生物素 700μg/ kg和维生素

E400mg/ kg ; 试验 2 组分别添加生物素

500μg/ kg和维生素 E300mg/ kg。

　　各组饲养方式为单饲 , 不断供食 , 自由饮

水。

　　结果 ,试验一的试验组背脂肪内层和肌肉

中的不饱和脂肪酸浓度低。从血清、背脂肪内

层和肌肉中的维生素 E浓度来衡量 ,再考虑到

经济效益 ,最适添加期为体重 60 - 105kg ;试验

二中的试验 1组和 2组 ,维生素 E的添加量对

肌肉中的指肪熔点没有影响。试验表明 ,对于

肌肉冷藏后的红色度变化 ,以试验二中的试验

1组和试验三中的试验 2 组的退色率为最小 ;

肌肉保存后的过氧化脂质量以试验二中的试验

1组为最少。〔编译自(日)《养猪界》,1996 ,N0. 5〕

(上接第 31页)

　　5　结论

　　红曲红粉产品是利用发酵液过滤后的滤饼为原料 , 采用科学合理的工艺路线开发的中档天然

色素产品 , 解决了天然色素生产过程中滤饼的处理与利用 , 减少浪费和环境污染 , 满足了不同食

品加工企业的要求。红曲红粉的理化指标优于传统的红曲米 , 它的水溶性和分散性都好于红曲

米 , 在应用上也比红曲米方便 (红曲米使用需预先粉碎过筛) 。红曲红粉贮运方便 , 用量仅为红

曲米的 1/ 7 , 使用价格也比红曲米便宜 , 降低了产品的成本。红曲红粉的开发进一步完善了液体

深层发酵法生产红曲红色素技术 , 为综合利用开拓了一条新途径。
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