
赤藓红铝色淀价格 赤藓红铝色淀生产厂家

产品名称 赤藓红铝色淀价格 赤藓红铝色淀生产厂家

公司名称 河北科隆多生物科技有限公司

价格 .00/个

规格参数 品牌:赤藓红铝色淀生产厂家
型号:食品级
产地:河北赤藓红铝色淀厂家

公司地址 河北省邯郸市丛台区光明北大街与望岭路交叉口
西南角光明商贸中心C座6层F号（注册地址）

联系电话  13503100742

产品详情

赤藓红铝色淀简介：

通用名称赤藓红铝色淀

来源合成着色剂

包装规格：0.5KG*20瓶/箱

使用方法：将准确称量的本品与欲着色物料及其辅料溶解混合后进入下一个工序 。

使用范围：使用范围和最大使用量请详见GB2760食品添加剂使用标准及其增补 。

储存要求：产品贮存在干燥、通风、阴凉仓库内，防止污染 。

注意事项：使用过程中应注意尽量避免或减少酸、碱、氧化剂、还原剂、金属离子、微生物等物质的不

良影响，并注意免受高温与暴晒，以防止褪色会变色。

动物本身并不能合成色素。研究也发现，只有含氧功能基（如羟基、酰基、酮基等）的类
胡萝卜素（carotenoids）类在畜、禽、水产品内才有着色效果。这类类胡萝卜素包括 ：

叶黄素、番茄红素和玉米黄素等几大类。饲料中的类胡萝卜素都是以棕油酸二酯的形式存
在。这些存在于饲料中的类胡萝卜素经动物的消化，以自由态的形式吸收，主要是与低密度 脂蛋白（LD



L）结合而被吸收；吸收后的类胡萝卜素以游离状态进入血液，并随着血液循环进入皮肤和蛋黄等组织。
在此，类胡萝卜素重新转化为棕油酸二酯沉积下来，使皮肤和蛋黄等
呈现出人们喜欢的颜色（如黄色）。不同的类胡萝卜素以不同的效率沉积于不同的组织中，

一般酯化的叶黄素和玉米黄素比结晶的叶黄素和玉米黄素在动物机体组织中的沉积效果更

好。饲料中添加脂肪更能促进色素的沉积作用，且发现添加动物脂肪比添加植物油更有效。

此外，随着饲料中色素水平的提高，在动物组织中色素的沉积比例下降。据报道，如果每天
每只鸡进食0．31.0mg的色素，大约有3045可沉积在蛋黄中，若色素进食量提高到
5mg或更高，则只有1520可在蛋黄中沉积。甲壳动物通过食入绿色植物，将植物中的
类胡萝卜素转化为虾育素和鸡油菌黄质沉积在体内。鱼类通过摄食大量的甲壳类和浮游生 物，使其肉质
呈鲜色。金鱼和对虾等可改变吸收后色素的组成，如将叶黄素转变为虾红素，然后再在体组织中沉积。

许多天然食品具有本身的色泽，能促进人的食欲，增加消化液的分泌，因而有利于消化和吸收，是食品
的重要感官指标。但是，天然食品在加工保存过程中容易退色或变色，为了改善食品的色泽，人们常常
在加工食品的过程中添加食用色素，以改善感官性质。

在食品中添加色素并不是现代人的专利，其实，在古代，人们就知道利用红曲色素来制作红酒。自从185
6年英国人帕金合成出第一种人工色素苯胺紫之后，合成色素也登台上场，扮演着改善食品色泽的角色。

食用合成色素一般色泽鲜艳，着色力强，稳定性好，无臭无味，品质均一，易于溶解和拼色，并且成本
低廉，广泛用于糖果、糕点上彩装和软饮料等的着色。色淀广泛用于制造糖果、脂基食品和食品包装材
料等。食用天然色素虽可广泛用于多种食品着色，但一般着色力和稳定性等均不如食用合成色素，而且
成本较高。无机色素应用很少，多限于食品表面着色。

食用色素最初来自天然物，以后一度被食用合成色素所取代，又向食用天然色素的方向发展。世界各国
许可使用的主要食用色素基本一致。1986年中国许可使用的食用天然色素为20种，食用合成色素8种。 
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适宜人群：一般人群尽量少食。
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