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摘要：对 GB10783-1996 中辣椒碱含量的测定方法及辣椒碱的稳定性等特性进行了研究。分析了振荡、pH 值、加热温度及时间

对测定的影响。在一定范围内，振荡时间对辣椒碱含量测定的影响不大，一般性样品，包括油脂状辣椒精，采取手动振荡 2~3 min 即

可达到良好的萃取效果。在配置完辣椒碱含量测定的溶液后，1 号（加酸样品）及 2 号（加碱样品）即使在常温下放置 1 d，其辣椒

碱含量相当稳定；pH 值对于测定的影响很大。样品 pH 4~12 国标可测定；待测液吸光度在 pH 值＜3.5 及 pH 值＞12.5 均无很大的变

化，而在 pH 值为 3.5~12.5 的范围内，吸光度几乎呈线性变化。因此，为了得到可靠的辣椒碱测定值，须满足以下条件：将样品液调

至 pH 4~12。 
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Abstract: Determination of Capsaicine using GB10783-1996 and the stability of capsaicine were studied. Effects of shaking time, 

pH value, temperature and heating time on were analyzed. Results showed that the shaking time had little effect on capsaicine contents in 

the samples, while pH value greatly effected the capsaicine contents, which were determined with the scope of pH value from 4 to 12 and 

linearly changed when the pH value was within 3.5~12.5. Besides, the samples can be stored under room temperature for one day. 
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测定方法对实验的结果的可靠性以及结论的分析

有着十分重要的意义。辣椒红色素测定国家标准

GB10783-1996 中辣椒碱测定方法采用紫外分光光度

计进行测定，但 GB10783-1996 中辣椒碱的测定方法

是针对辣椒红色素产品中的辣椒碱（辣椒碱的含量＜

0.5%的，而对于其它样品，在实际的测定中根据此方

法进行辣椒碱含量分析时所测定出的吸光度值和辣椒

碱的含量很不稳定。因此，本文对此测定方法进行一

系列的研究。 

1  材料与设备 

1.1  原材料 
6.6%油溶性辣椒精（广州五味源调味品有限公

司）。 
1.2  主要试剂 

丙酮，甲醇，氢氧化钠，盐酸，均为国产分析纯 
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试剂。 
1.3  主要仪器与设备 

SpectrumlabS51/52 紫外分光光度计，Spectrum 
lab 22 Pc 可见分光光度计，SHZ-88 台式水浴恒温振

荡器，101-1 型鼓风电热恒温干燥器，HC- TP11B-5
架盘药物天平，JYT-1 架盘药物天平，78-1 磁力加热

搅拌器，电子分析天平，PB-10 pH 计。 

2  操作方法 

按照 GB10783-1996[1]的操作方法：取适量质量

为 m 的样品于三角锥瓶中，加入 100 mL 70%的甲醇，

充分振荡，静置 5 min 后过滤，过滤时盖住漏斗，防

止蒸发。弃去少量初滤液，其余滤液混匀后，按表 1
要求制备试剂。 

4 个瓶中的试液分别用甲醇定容至 100 mL 并摇

匀，以甲醇为参比液，于 248 nm 测定四种溶液的吸

光度 A1、A2、A3、A4，并于 296 nm 处测定四种溶液
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的吸光度 1'A 、 2'A 、 3'A 、 4'A （使用 1 cm 石英比色

皿和氘灯）。辣椒碱含量按下式计算： 
表1 试剂配制表 

 1 号瓶 2 号瓶 3 号瓶 4 号瓶 

滤液/mL 4.00 4.00 — — 

蒸馏水/mL 17.80 16.80 19.00 18.00 

1mol/L HCl/mL 1.00 — 1.00 — 

1mol/L NaOH/mL — 2.00 — 2.00 

吸光度 A1 A2 A3 A4 

m
AAAA

X
314

2500)()( 3412 ×−−−
= ，

m
AAAA

X
127

2500)''()''( 3412
1

×−−−
=  

式中：X，X1－试样中辣椒碱的含量，%；m－试样质量，

g；2500－试样的稀释倍数；314，127－校正系数。 

3  结果与讨论 

3.1  振荡对辣椒碱含量测定的影响 
根据国标方法，辣椒碱的测定中采用机械振荡 30 

min 使样品中的辣椒碱充分被萃取到 70%甲醇溶液

中。但在实验操作中，采用机械振荡 30 min 耗时长，

而且受到设备的限制。而如果对辣椒油树脂中的辣椒

碱的含量进行分析，因为辣椒碱存在于液体中，液－

液萃取比固－液萃取要容易，因此，设定了不同的振

荡条件分析其对辣椒碱含量测定的影响，结果如表 2： 
表2 振荡对辣椒碱含量测定的影响 

振荡方法 1 2 3 4 

辣椒油树脂含量/% 6.4 6.41 6.43 6.42 

纯品辣椒碱含量/% 93.06 93.06 93.07 93.07

注：1－摇床振荡 10 min，速度 170 r/min，30 ℃；2－摇

床振荡 20 min，速度 170 r/min，30 ℃；3－摇床振荡 30 min，

速度 170 r/min，30 ℃；4－手摇 3 min。 

由表 2 可以看出，由机械振荡 30 min，减至 20 
min，10 min 乃至手摇 3 min 振荡，所得到的辣椒碱含

量测定的结果几乎没有差别。因此，在测定时，可以

用手摇的方式取代机械振荡，使辣椒碱充分溶解在甲

醇中。 
3.2  辣椒碱加酸后放置时间对吸光度的影响 

加入不同质量的 6.6%辣椒精配制不同浓度的辣

椒碱溶液，按照国标参照表 1 的剂量加入 1 mol/L 的

HCl 配制１号液。 
由图 1 及表 3 可看出，不同浓度的辣椒碱溶液的

吸光度随着时间的增大总体呈下降趋势，但变化不大，

且衰减率相差不大。这说明按照国标配制完毕后，在

1 d 内只要放置相同长的时间，测定的加酸液的吸光度

是比较稳定的。 
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图1 加酸条件下吸光度随时间的变化 

表3 加酸后辣椒碱的衰减率 
组别 1 组 2 组 3 组 

初始吸光度 0.578 0.435 0.395 

吸光度末值 0.565 0.425 0.386 
衰减率/% 2.25 2.30 2.28 

3.3  辣椒碱加碱后放置时间对吸光度的影响 
同样参照表 1 的剂量加入 1 mol/L 的 NaOH 配制

2 号液，吸光度随时间的变化值及计算衰减率结果如

下。 
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图2 加碱条件下吸光度随时间的变化 

表4 加碱后辣椒碱的衰减率 

组别 1 组 2 组 3 组 

初始吸光度 0.460 0.507 0.859 

吸光度末值 0.451 0.497 0.842 
衰减率/% 1.96 1.97 1.98 

图 2 与表 4 表明，不同浓度的辣椒碱溶液的吸光

度值在这种碱性条件下变化不大，衰减率不超过 2%。

而且，几种不同浓度的溶液衰减率接近，衰减的速度
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差不多。这说明按照国标配制完毕后，在 1 d 内，只

要放置相同长的时间，测定的加碱液的吸光度用于比

较含量的大小仍是可行的。 
3.4  辣椒碱样品 pH 值对测定的影响 

GB10783-1996 中对辣椒碱的测定方法中没有提

及所适应的样品的 pH 值范围。然而，根据测定溶液

的配制方法及辣椒碱的性质，pH 值对于辣椒碱含量

的测定将有一定的影响，可能导致辣椒碱测定不稳定。

因此，特对此测定方法所适合的 pH 值范围进行了研

究。结果如图 3。 
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图3 样品pH值对辣椒碱含量测定的影响 

图 3 表明，GB10783-1996 中关于辣椒碱含量的

测定方法有一定的 pH 适合范围，在 pH 4~12 内均有

稳定的测定值。因此，此检测方法可以用于一般性样

品的辣椒碱含量的测定。而对于 pH＞12 或 pH＜4 的

样品，按照国标中的样品处理方法测出的值偏低。 
3.5  待测液 pH 值与吸光度的关系 

为了进一步分析 GB10783-1996 中辣椒碱测定方

法中，表 1 中 1、2 号瓶待测溶液 pH 值对吸光度的影

响关系，乃至对样品中辣椒碱含量测定结果的间接影

响的关系，特做了有关方面的研究。 

结果表明，待测液的 pH 值对吸光度的值影响很

大。当待测液的 pH＜3.5 时，吸光度稳定于一个较小

的值；当待测液的 pH＞12.5 时，吸光度稳定于一个

较大的值，因此，这符合了我们对于辣椒碱含量测定

原理的研究。同时，这对于 GB10783-1996 方法中辣

椒碱的测定方法有一定的改良启示：样品的酸碱性

（pH）会对测定值产生影响，pH＜4 的样品按国标加

碱无法达到 pH＞12.5；pH＞12 的样品按国标加酸无

法达到 pH＜3.5，这是导致出现图 3 结果的原因。因

此对于 pH＜4 或 pH＞12 的样品，可通过调节 pH 再

测定。 

4  结论 

本章对 GB10783-1996 中辣椒碱含量的测定方法

及辣椒碱的稳定性等特性进行了研究及改良。 
4.1  振荡对辣椒碱含量测定的影响不大，一般性样

品，包括油脂状辣椒精，采取手动振荡 2~3 min 即可

达到良好的萃取效果。 
4.2  在配置完辣椒碱含量测定的溶液后，1 号（加酸

样品）及 2 号（加碱样品）即使在常温下放置 1 d，
其辣椒碱含量相当稳定。 
4.3  pH 值对于测定的影响很大。样品 pH 4~12 国标

可测定；待测液吸光度在 pH 值＜3.5 及 pH 值＞12.5
均无很大的变化，而在 pH 值为 3.5~12.5 的范围内，

吸光度几乎呈线性变化。因此，为了得到可靠的辣椒

碱测定值，须满足以下条件：将样品液调至 pH 4~12。 
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