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预处理对脱水蔬菜色素保存的影响
张 憨 丁霄霖

(食品学院 )

摘要 用不 同保 色溶液对胡萝 卜
、

青椒和 菜豆进行预处理
,

得 出 了其干制 品 色素

保 存率的最佳预处理方案
,

并讨论 了金属离子 预处理对青椒和 菜豆 的 保绿效果
,

以及硫化处理对胡萝 卜的 保色效果
。
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0 前 言
胡 萝 卜( D a u e u s e a r o t a L )

、

青椒 ( C o p s i e u m a n n u u m L )和菜豆 ( P h a s e o l u s v u l g a r i s L )

是三种色泽鲜艳的常见蔬菜
。

脱水胡萝 卜条
、

脱水菜豆
、

脱水青椒块是近年来出 口创汇的几

个脱水蔬菜品种
。

但其天然色素在常规脱水过程中会受到损失仁’ 〕
,

使干制品复水后的色泽 比

新鲜时相差甚远
。

为了尽可能使其在脱水后仍基本保持原来的色素
,

本研究采用 目前食品化

学中金属盐添加替代的前沿理论
,

进行预处理保色工艺的研究
,

并用传统硫化处理方法进 行

保胡萝 卜素的研究
。

1 试验方法及设备
1

.

1 试验步骤

从市场上购得鲜嫩和 大小均匀的胡萝 卜
、

青椒和菜豆
,

切割成 (片或条 )6 m m 厚
,

在不 同

的保色溶液 (见表 l) 中预处理
,

称重 4 0 0 9 /盘后进行烘干
,

至含水率 8% ( w
.

b
.

)为止
。

最后称

取 20 9 样品测试总叶绿素含量和所含的添加离子含量 (对青椒和菜豆 )
,

类胡萝 卜素和 仔胡

萝 卜素总含量以及二氧化硫的浓度 (对胡萝 卜)
。

表 1 不同保色溶液的预处理方案

方案号 处理方案 处理 方案
,

再浸入 。
.

5写浓度的 M g ’ ” 总浓度为 0
.

0 5%
’

的 M g C I:
·

6 H 2( ) 液nn
.

h
ù刀CJ

烫.0预中

预 烫
中 。

.

s n l i n
,

再 浸入 。

51
1

,

的 Z n C I
:

液

预 烫 sm , n
,

为对照试验
” 号方案中用 N a H C ( )

3

调 p H 值
7

.

。一 7
.

5
,

其余同 切 号方案

C
u “ + 总浓度为 。

中预烫 s n l i n

所选浓度 由预备试验确定
.

保色效果均 良好
。
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1
.

2 试验指标

总叶绿素保存率 K
y b
一 K

y Z

/ K
y , 火 a x 10 0( % )

,

式中 a 为干样折成鲜样的折换系数
, a

一 1 0。 / K
,

其中
,

K 为 10 0 9
,

8 % 湿基含水率的干样折换成 90
.

0 6 % (鲜胡萝 卜)
,

90
.

98 % (鲜

青椒 )
,

和 90
.

89 % (鲜菜豆 ) 的克数
; K

y , ,

K
y :

分别为鲜样和干 样的总叶绿素含量 ( m g 1/ 0 09

样 )
。

类胡萝 卜素和 户 胡萝 卜素总保存率 K 、 ~ K f Z / K f , x a x 1 o 0( % )
,

式中K
f , ,

K f Z

分别为

胡萝 卜鲜样和干样的对应色素含量 ( m g / 1 0 09 样 )
。

二氧化硫含量 K
,

( 拜g / g 样 )
,

Z n 艺十 ,

C u Z十 ,

M g , +

含量 K
,

( m g / g 样 )
。

折换浓度指干样折换成复水后的浓度
,

复原率按 70 写计
。

1
.

3 试验设备

采 用 G H S
一

皿型干燥试 验台
,

其最大风量 可达 4 8 Om
,

/ m in
,

风压可达 81 0
.

6 P a ; 采 用

cS 69
一

02 型远红外水分快速测定仪测定水分
,

其最大称重 l o m g ;微量元素测定采用 P E 公司

生产的 I C P
一

6 5 0 0 等离子发射光谱仪
;
胡萝 卜素测定采用岛津 L C

一

3 A H P L C ; 叶绿素测定采

用 B e C k m a n n v
一

7 紫外分光光度计
。

2 试验结果及分析
胡萝 卜

、

青椒和菜豆保色处理及其指标的测试结果见表 2
.

从表 2 中可知
,

随着预处理

时亚硫酸浓度的增高
,

胡萝 卜脱水产品中二氧化硫的浓度也随之增加
,

其类胡萝 卜素和 件胡

萝 卜素保存率也相应增加
,

且有硫处理时比无硫处理增加幅度较大
; p

一

胡萝 卜素保存率均超

过 1 00 % ; z n ’ + ,

c u ,十 ,

M g
Z’
处理后的脱水青椒和菜豆的总叶绿素保存率要比无金属离子处

理的要高得多 ; 同浓度下三种金 属离子处理后的总叶绿素保存率有差异
,

Z n , +

处理 最佳
,

c u ’ 十 和 M g , ? 处理相差不大
,

而同样处理浓度下留在脱水青椒和菜豆中对应处理的金属离

子浓度却各不相 同
,

两种物料保色效果也有差异
;
把 z n , 十

处理液的 p H 值调至 7
.

0一 7
,

5 时
,

对保存总叶绿素最有利
,

因此可推荐
;对胡萝 卜

,

采用 I 号预处理方案
; 对青椒和菜豆

,

采用

呱号预处理方案
。

表 2 脱水蔬菜保色预处理及对应指标的测试结果

物料 预 处理方案 人
, 、 (铸 ) a K ,、 ,

( % ) 人 几 2 ( % ) K
J
( n 、 g / g 样 ) K

,

( I
, g / g 样 )

8 4
.

4

0
.

1 0 8 8 1
.

3

6 9
.

9

30
.

5

58
.

9

5 7 `
8 0

.

0 9 8

6 3
.

5

69
.

1

16 5
.

2

16 1
.

7

13 0
.

5

2
.

2 4 3

1
.

2 2 3

0
.

0 4

0
.

2 9

3
.

6 3

2
.

15

1
.

5 0

VIv讥比

4 1
.

5

5 9
.

3

6 0
.

1 0
.

0 9 9

0
.

3 1

2
.

6 1

萝椒豆萝林驰叼青菜胡
ù

下;,

协 6 1
.

3 1
.

9 5

、 1 8 8
.

6 1
.

4 3

注 人 `b
’

为类胡萝 卜素保存率
.

K f 为 夕 胡萝 卜素保存率 ; 入
,

为预 处理 中对应的金梢离 子浓度
。
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3 讨 论
3

.

1 金属离子处理保绿原理及效果

叶绿素属四毗咯 ( P y r or l e )构成的叶吩类化合物
。
口卜琳 ( Por p h yr i n )结构中的金属元素是

镁原子
,

叶绿素在活细胞中与蛋白质体结合
,

细胞死亡之后即从质体中释出
,

游离叶绿素很

不稳定
,

对光和热敏感
,

在稀碱液中可皂化水解为颜色仍为鲜绿色的叶绿酸 (盐 )
、

叶绿醇及

甲醇
,

在酸性条件下分子中的镁原子可为氢取代
,

生成暗绿色至绿褐色的脱镁叶绿素
,

在适

当条件下分子中的镁原子可为铜锌离子所取代 2[]
。

取代后的叶绿素较为稳定
,

且呈鲜绿色
,

可从表 2 的测试结果中得以证明
。

为了防止在微酸性环境下镁原子被氢取代
,

本研究采用添

加镁离子的措施
,

对阻止氢取代有一定的效果 (见表 2)
.

为了使效果较佳的锌离子取代顺利

进行
,

把 p H 值调至中性偏碱
,

虽使锌离子浓度有所下降
,

但保色效果明显增强
。

金属离子处理浓度是试验成败的一个关键 因素
,

预处理试验表明
,

5 00 拌g / g 样以下浓度

处理对保色效果不佳 ( 目测 )
。

作者正式试验均采用 5 0。拌g / g 样浓度的不同金属离子对青椒

和菜豆进行预处理
。

由于镁离子呈苦味
,

添加太多会影响产品 口 味 s[J
,

v 号处理后表 2 中的

测试值与新鲜样中的镁离子浓度值在相同的数量级上
,

而且实际品尝也觉得无明显苦味
,

因

此表 1 中 v 号处理方案是可行的
。

铜是食品中严格限量的金属元素之一
,

其国家规定限量为

1 0 拌g / g 样 4[]
,

表 2 中 vI 号 试 验 K
』

值 均 超 标 ( 青 椒 折 换 浓 度 为 4 1
.

4

拌g / g 样
,

菜豆为 44
.

3拌g / g 样 )
,

因此实际上是不可行的
.

锌属对人体有益的微量元素
,

急性

毒性试验表明
,

小鼠的极限值为 2 3 0 0m g / k g 左右 sj[
,

由此可看出锌的毒性较低
。

本研究在调

p H 值的 VI 号试验中
,

青椒的折换浓度为 2 1 4拜g / g 样
,

菜豆为 2 0 4拌g / g 样
,

低于急性毒性试

验极限值浓度
,

且烹调 中浓度继续降低
,

因此对人是安全的
,

故 vI 号方案是可行的
。

3
.

2 类胡萝 卜素及其硫化处理的保色效果

由于人体对不同植物中的胡萝 卜素的利用率是不同的
,

从胡萝 卜中直接吸收胡萝 卜素

较为困难
,

故对脱水胡萝 卜来说
,

胡萝 卜素主要起色素的作用
。

胡萝 卜中重要的胡萝 卜素是

卜胡萝 卜素 (呈红色 )
,

但也含有番茄红素
、

叶黄素
、

椒红素等其它类胡萝 卜素
,

干制过程中作

用机理较复杂
,

本研究中胡萝 卜物料的 件胡萝 卜素只占其类胡萝 卜素的 67
.

4%
,

因此干制

过程中存在其它类胡萝 卜素转化成红色素的现象
.

以至出现总红色素增加的结果
,

即测试的

件胡萝 卜素保存率超过 1 00 %
.

而类胡萝 卜素作为总的色素在加工过程中由于氧化而略有

损失
,

由于预处理的差异导致损失程度悬殊很大
。

类胡萝 卜素易氧化而损失
,

温度高时尤甚川
。

本研究采用硫化处理效果显著
,

保存率提

高幅度较大
,

而其二氧化硫残留量相当低
,

对二氧化硫残留量要求较高的西方市场
,

表 2 中

的实测值也是合格的
。

4 结 论
l) 亚硫酸盐预处理能显著地提高胡萝 卜中胡萝 卜素的保存率

,

调 p H 值的 Z n +2 处理

能显著地提高总叶绿素保存率
。

2) 锌离子取代叶绿素中的镁核会形成稳定的锌核叶绿素
,

处理浓度是试验成败的关

键
。

3) 硫化处理能保存类胡萝 卜素的原理是因为阻止了其在干制过程中的氧化反应
。



2 0 8 无 锡 轻 工 大 学 学 报 第 15 卷第 3期

参 考 文 献

张 憋
.

国内外蔬菜干操前预处理 及其 发展
.

农牧与食品机械
,

19 91
.

(3 )

楼根荃
.

罐藏蒜苔保护绿色试验
.

食品科学
,

1 987
,

( 9)

张 憋
.

月兑水蔬菜干燥
,

贮藏及复水 工艺和机理研究
.

【博士论文〕
.

哈尔滨
:

东北农业大学
,

19 92

卫 生部
.

食品卫生检验方法 (理化部分 )
,

19 8 7

于晓沛
.

罐藏绿色蔬菜保色 工艺
.

食品科学
.

1 9引
,

( 3)

宁正祥等
.

食品生物化学
.

华南理 工大学 出版社
,

1 9 9 5

E f f e c t s O f P r e t r e a tm e n t s O n T h e P i g m e n t s O f S e v e r a l

D e h y d r a t e d V e g e t a b l e s

Z h a n g M i n D i n g X i a o l i n

( S e
h

o o
l

o
f F

o o
d S

e ie n e e
乙 T e e

h
n o

l
o g y )

A b s t r a c t T h e t e s t s a f f e e t i n g t h e p i g m e n t a r y k e e p i n g r a t e s o f d e h y d r a t e d e a r r o t
, s w e e t

p e p p e r a n d k i d n e y b e a n h a v e b e e n m a d e
.

T h e b e s t r e e h n o l o g y o f p r e t r e a t m e n r h a s b e e n

o b t a in e d
, a n d r h e p r o e e s s e s o f m e t a l l i

z i n g
a n d

s u l f u r
f o r

k e e p i n g t h e e o r r e s
p o n d i n g p i g

-

m e n t s h a v e b e e n d i s e u s s e d
.

S u b j e e t
一

w o r d s P r e 一
t r e a tm e n t ; D e h y d r a t e d f o o d

s ; P i g m e n t s


