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HPLC法测定红辣椒油树脂中辣椒素的含量
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摘   要 采用HPLC 法对红辣椒油树脂中辣椒素的含量进行直接测定 方法简便 结果准确 辣椒素的平均回

收率为99.87% 精密度0.51% 色谱条件为 色谱柱ZORBAX SB-C 18( 4.6mm 150mm) 流动相V MeOH: V H
2
O

(65:35) 流速1.0ml/min 柱温25 检测波长280nm
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Determination of  Capsaicinoids in Paprika Oleoresin by HPLC
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Abstract HPLC was used to determinate the capsaicinoids content of paprika oleoresin directly. The metnod was simple and

accurate. The average recoveries and RSD were 99.87% and 0.51% respectively. The conditions of HPLC were taken as

following: column ZORBAX SB-C18( 4.6mm  150mm), mobile phase VMeOH:VH
2
O(65:35), flow rate 1.0ml/min,column

temperature 25  and wave length 280nm.
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辣椒素(Capsaicinoids)是辣椒中的辛辣成分 属

于酰胺类化合物 是辣椒碱类化合物的总称 其主

要成分有三种 辣椒碱(Capsaicin 结构见图 1) 二

氢辣椒碱( D i h y d r o c a p s a i c i n ) 降二氢辣椒碱

(Nordihydrocapsaicin) 占辣椒素含量的98%左右[1] 辣

椒素除了作为辣味调味料应用在食品工业中以外 还因

其具有抗氧化[2] 清除自由基[3] 镇痛[4]消炎和抗病菌等

功能性质而广泛应用于医药工业 农业及其它领域中

图1  辣椒碱的结构

Fig.1   Formula of capsaicin
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红辣椒油树脂(Paprika Oleoresin)是用有机溶剂浸提

红辣椒(Paprika)粉后的滤液经浓缩所得油状物 是辣椒

红色素和辣椒素的混合物 辣椒红色素属于含氧类胡萝

卜素(叶黄素) 是兼具抗氧化 抑制肿瘤等生理活性的

天然红色素 从辣椒油树脂中精制高纯辣椒红色素和辣

椒素产品成为国内外研究的热点 产品的商业价值非常

可观 辣椒素在红辣椒中的含量为0.03% 0.1% [5] 在

辣椒油树脂中含量更低 建立灵敏度高 准确 快速的

辣椒素定量方法是确定生产工艺和检测产品质量的前提

已报道的辣椒素的定量分析方法很多 有纸层析[6,7]

紫外分光光度法[8 10] 比色法[11] TLC [12] GC [13,14]

GC-MS [15,16] GLC [17,18]等 但这些方法大多灵敏度低

预处理繁琐 而且由于色素等杂质的干扰往往使测定结

果偏高 文献报道的HPLC [16][19]法虽能得到较精确的结

果 但回收率比较低 且测定前也需要对样品进行一

定的处理 本文用HPL C 法直接测定辣椒油树脂中辣椒

素的含量 方法简便 结果准确 回收率高

1 材料与方法

1.1 实验材料

自制辣椒油树脂 辣椒素标样(纯度 98 % 其中辣

椒碱 63 . 5 1 % 二氢辣椒碱 29 . 5 2 % 降二氢辣椒碱

6.97%)

1.2 主要实验仪器

电子精密天平PB3002-N UV-1201 紫外可见分光光

度计 美国Angilent 1100 系列高效液相色谱仪
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1.3 色谱条件

色谱柱 ZORBAX SB-C 18( 4.6mm 150mm 填

充物粒度5 m) 柱温 25 流动相 甲醇: 水=65:35

(V/V) 流速 1.0ml/min 检测波长 280nm 进样

量 2 0 l

1.4 实验方法

1.4.1 标样溶液的配制  准确称取0.0257g辣椒素标样

用甲醇定容于 50 m l 容量瓶中 摇匀 分别移取 0. 1

0.5 1.0 2.0 3.0和4.0ml标样溶液于10ml容量瓶中

用甲醇定容至刻度 摇匀 溶液过 0.4 5 m 微孔滤膜

待用

1.4.2 样品溶液的配制  精确称取经真空干燥的辣椒油

树脂0.05 0.10g 并用丙酮溶解定容至25ml 摇匀

准确移取1.0ml 样品溶液于10ml容量瓶中 用N2气吹干

丙酮 并用 1.0ml 甲醇溶解残余物 溶液过0.45 m 微

孔滤膜 待用

1.4.3 精密度实验  称取辣椒油树脂5份 按1.4.2方法

和 1.3 色谱条件处理和测定 计算精密度RSD%=S/X

1.4.4 回收率实验  将已知浓度样品溶液与标样溶液(溶

剂 丙酮)混合并定容 按照1.4.2 方法和1.3 色谱条件

进行处理和测定 按公式 (实测值 样品所含辣椒素)/

加入的辣椒素 1 0 0 % 计算回收率

2 结果与讨论

2.1 辣椒素标样溶液最佳检测波长的测定

对辣椒素标样溶液在200 400nm 进行波长扫描

得到的图谱(见图1)与文献[16]一致 在HPLC 系统中

辣椒素在紫外区的最大吸收值为 2 3 5 n m 其次为

280nm 为避免其它物质在235nm 处产生干扰 影响测

定结果的准确性 选择 2 8 0 n m 作为测定波长 以提高

分辨率和准确性

2.2 标准曲线的绘制

将一系列浓度的标样溶液按照1.3 色谱条件注入高

效液相色谱仪进行测定 以峰面积对浓度绘制标准曲

线 得回归方程为A=10.369C 35.28 R2=0.9998 线

性范围为5 257 g/ml

2.3 辣椒油树脂样品中辣椒素的测定

样品中辣椒素的HPLC 图谱如图 3 所示 在保留时

间为7 12min 出现三个峰 与杂质获得很好的分离 保

留时间分别为7.669 8.308 12.423min 与标样色谱

图(见图4)中三个峰的保留时间7.673 8.314 12.449min

很吻合 出峰顺序也与文献[19]中一致

图3 样品中辣椒素的HPLC图谱

Fig.3   HPLC spectra of capsaicinoids of sample solution
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图2  辣椒素标样溶液紫外光谱扫描图

Fig.2   Ultraviolet scanning spectra of the standard capsaicinoids

solution
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图4    辣椒素标样HPLC图谱

Fig.4   HPLC spectra of standard capsaicinoids solution

0 2 4 6 8 10 12 14 16

14
12
10
8
6
4
2
0

m
A
U

时间(min)

7.
67
3 12
.4
49

8.
31
4

可以断定样品图谱中的三个峰分别代表降二氢辣椒

碱 辣椒碱和二氢辣椒碱 辣椒素含量计算为三种物

质含量的总和 可以根据 2.2 中回归方程用图谱中三个

峰面积之和计算得出样品中辣椒素的浓度 再由公式

辣椒油脂中辣椒素质量分数(%)=CV/104 W 计算得到辣椒

素含量

式中 C 辣椒素的浓度 g / m l

V 辣椒油树脂样品溶液的总体积 m l

W 辣椒油树脂的质量 g

图 3 中三个峰面积和为247.49mAU s 经计算得

辣椒素浓度为27.27 g/ml 实验室自制辣椒油树脂中辣

椒素含量为0.845%

2.4 精密度实验

对同一样品进行 5 次测定 结果为 0 . 8 4 9 %

0.851% 0.842% 0.841% 0.845% 平均值为0.846%

RSD=0.51%

2.5 回收率实验
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3 结  论

本文采用 HPLC 法直接测定红辣椒油树脂中辣椒素

含量 样品无须预处理 操作简单 结果准确 样

品加标回收率达到 99.87% 精密度 0.51%
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