
    

护色剂护色剂 (Colour Fixatives)(Colour Fixatives)

在食品加工过程中，有时还需要使在食品加工过程中，有时还需要使

用护色剂来改善或保护食品的色泽。护用护色剂来改善或保护食品的色泽。护

色剂主要用于肉制品。色剂主要用于肉制品。
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一、定义一、定义

能与肉及制品中的呈色物质作用，使之在食品加工、保藏等过程中不能与肉及制品中的呈色物质作用，使之在食品加工、保藏等过程中不

致分解、破坏，呈现良好色泽的物质。此前，又称为发色剂。致分解、破坏，呈现良好色泽的物质。此前，又称为发色剂。

换句话说，护色剂是防止肉类物质发生褐变的一类食品添加剂。换句话说，护色剂是防止肉类物质发生褐变的一类食品添加剂。

功能分类代码，功能分类代码， 0909 ；； CNSCNS ：： 09.◇◇◇09.◇◇◇

二、种类二、种类

食品护色剂可分为护色剂和护色助剂。食品护色剂可分为护色剂和护色助剂。

护色剂助剂是指可提高护色剂效果的一类食品添加剂，护色剂助剂是指可提高护色剂效果的一类食品添加剂，一般为具有还一般为具有还

原作用的有机酸，原作用的有机酸，如抗血酸及如抗血酸及 DD －－异抗坏酸、异抗坏酸、烟酰胺等。烟酰胺等。对于护色助剂，对于护色助剂，

根据成本和需求确定投放量，一般不做限量规定。根据成本和需求确定投放量，一般不做限量规定。

常用的护色剂有：亚硝酸钠（常用的护色剂有：亚硝酸钠（ KK ）、硝酸钠（）、硝酸钠（ KK ），以亚硝酸盐为主），以亚硝酸盐为主

。。

§1.§1. 护色剂概述护色剂概述  
［原定义］食品发色剂，或呈色剂

系指可以维持食品本来色泽，而其

本身无色的一类。（即可防止氧化

褐变的一类食品添加剂）。



  

二、亚硝酸钠的护色机制和其它作用二、亚硝酸钠的护色机制和其它作用

三者比较：三者比较：

MbMb 、、 HbHb 更容易与更容易与

COCO 、、 NONO 生成非氧合产物，生成非氧合产物，

产物的色泽鲜艳且比之氧合产物的色泽鲜艳且比之氧合

物稳定（不可逆的），无毒。物稳定（不可逆的），无毒。

这一点，是肉类物质护色的这一点，是肉类物质护色的

依据，也是亚硝酸钠及煤气依据，也是亚硝酸钠及煤气

中毒、致死的生化诠释。中毒、致死的生化诠释。

肌红蛋白肌红蛋白
MbMb （（ FeFe+2+2

））

7070 ～～ 90%90%

暗红色暗红色

血红蛋白血红蛋白
HbHb （（ FeFe+2+2

））

1010 ～～ 30%30%
暗红色暗红色

+ O+ O22

　　

+ NO+ NO

+ CO+ CO

氧合肌红蛋白氧合肌红蛋白

MbOMbO22 （（ FeFe+2+2 ））

氧合血红蛋白氧合血红蛋白

HbOHbO22 （（ FeFe+2+2 ））

鲜红色鲜红色

肌红蛋白肌红蛋白

MbNOMbNO （（ FeFe+2+2 ））

血红蛋白血红蛋白

HbNOHbNO （（ FeFe++

22 ））

鲜红色鲜红色肌红蛋白肌红蛋白

MbCOMbCO （（ FeFe+2+2 ））

血红蛋白血红蛋白

HbCOHbCO （（ FeFe++

22 ））

鲜红色鲜红色

＞＞ OO22300300 倍倍 

→→ 　氧化卟啉　氧化卟啉

（呈绿色或黄（呈绿色或黄

色）色）

生命状态生命状态

（一）肉色物质及其变化（一）肉色物质及其变化

高铁肌红蛋白高铁肌红蛋白

MbMb （（ FeFe+3+3 ））

灰白色（烹调加热） 灰白色（烹调加热） 

灰褐（存放非加热）灰褐（存放非加热）

护色机制   
↓
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  （二）护色机制（二）护色机制

宰后成熟的肉因有氧呼吸的中断而含乳酸，宰后成熟的肉因有氧呼吸的中断而含乳酸， pHpH 值在值在 5.65.6 ～～ 5.85.8 的范围的范围

，亚硝酸盐在此弱酸性条件下生成亚硝酸，亚硝酸很不稳定，即使在常温，亚硝酸盐在此弱酸性条件下生成亚硝酸，亚硝酸很不稳定，即使在常温

下也可分解产生亚硝基（下也可分解产生亚硝基（ NONO ）：）：

　　　　　　

生成的亚硝基会很快地与肌红蛋白反应生成鲜红色的亚硝基肌红蛋白生成的亚硝基会很快地与肌红蛋白反应生成鲜红色的亚硝基肌红蛋白

(MbNO)(MbNO) ，其反应为：，其反应为：

　　　　

亚硝基肌红蛋白遇热后，成为具有鲜红色的亚硝基血色原。亚硝基肌红蛋白遇热后，成为具有鲜红色的亚硝基血色原。

二、亚硝酸钠的护色机制和其它作用二、亚硝酸钠的护色机制和其它作用

硝酸盐的护色机制   ↓



  

在细菌（亚硝酸菌）的作用下还原成亚硝酸盐，它的护色在细菌（亚硝酸菌）的作用下还原成亚硝酸盐，它的护色

速度慢。故，用得不多。速度慢。故，用得不多。

  
  

硝酸的氧化作用很强，部分肌红蛋白易被氧化成高铁肌红硝酸的氧化作用很强，部分肌红蛋白易被氧化成高铁肌红

蛋白。当使用硝酸钠护色时，常用蛋白。当使用硝酸钠护色时，常用 LL －抗坏血酸、－抗坏血酸、 LL －抗－抗

坏血酸钠等还原性物质来防止肌红蛋白的氧化，同时它们坏血酸钠等还原性物质来防止肌红蛋白的氧化，同时它们

还可以把高铁肌红蛋白还原为肌红蛋白，以助护色。还可以把高铁肌红蛋白还原为肌红蛋白，以助护色。

［硝酸盐的护色机制］［硝酸盐的护色机制］



  

日本，及湖南农大日本，及湖南农大 1996-20031996-2003 期间，研究畜禽血液血红蛋白作期间，研究畜禽血液血红蛋白作
为发色剂，取得一定进展。其原理如下：为发色剂，取得一定进展。其原理如下：

优点：优点：

与直接使用亚硝酸钠相比，有效地降低了肉制品中与直接使用亚硝酸钠相比，有效地降低了肉制品中 NONO--残留量残留量

，且保持肉制品所具有的色泽、风味、防腐抗菌等特性。护色原理反，且保持肉制品所具有的色泽、风味、防腐抗菌等特性。护色原理反

应式如下：应式如下：

三、替代品的研究进展三、替代品的研究进展

采用采用 NaNONaNO22 ，在一定条件下先同血液中的，在一定条件下先同血液中的 HbHb相结合，生成相结合，生成

亚硝基血红蛋白亚硝基血红蛋白 (HbNO)(HbNO) ，， HbNOHbNO 与肉中的肌红蛋白与肉中的肌红蛋白 (Mb)(Mb)接触接触

，， HbNOHbNO 中的中的 NONO--立即被立即被 MbMb “ “争抢”过来，形成稳定的争抢”过来，形成稳定的

MbNOMbNO ，从而使肉制品呈现鲜亮的玫瑰红色。，从而使肉制品呈现鲜亮的玫瑰红色。

HbHb 和和 MbMb 对亚硝基对亚硝基 NONO--均具有较强的结合力，均具有较强的结合力， MbMb 对对 NONO-- 的吸的吸
引力大于引力大于 HbHb 。。



  

11．维生素．维生素 CC 与品质改良剂磷酸盐的作用与品质改良剂磷酸盐的作用

  维生素维生素 CC 可以促进亚硝酸盐还原为可以促进亚硝酸盐还原为 NONO ，缩短原料肉，缩短原料肉

的腌制时间，使产品发色均匀。这种作用不仅发生在加工时，的腌制时间，使产品发色均匀。这种作用不仅发生在加工时，

在贮藏中也是如此。同时，抗坏血酸对不饱和脂肪酸含量较高在贮藏中也是如此。同时，抗坏血酸对不饱和脂肪酸含量较高

的食品有防氧化褐变作用，对食品起到护色作用。的食品有防氧化褐变作用，对食品起到护色作用。

磷酸盐类能螯合金属离子，以防止维生素磷酸盐类能螯合金属离子，以防止维生素 CC 被破坏，有被破坏，有

防氧化护色的能力。但要注意，为提高肉的持水性而加入的某防氧化护色的能力。但要注意，为提高肉的持水性而加入的某

些磷酸盐是碱性的，能改变体系的些磷酸盐是碱性的，能改变体系的 pHpH 值而使护色效果变差。值而使护色效果变差。

                  

四、护色助剂与品质改良剂的使用研究四、护色助剂与品质改良剂的使用研究
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