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本发明公开了一种红辣素的提纯工艺，包括

如下步骤：A.多次萃取，将辣椒颗粒与萃取剂的

料液混合物转入萃取设备中，进行多次萃取，得

到多个萃取液；B.初级浓缩，将步骤A中的多个萃

取液混合后转入浓缩设备中，升温后进行初级浓

缩，至无液滴流出后，得到浓缩液；C.二级浓缩，

将浓缩设备中的浓缩液继续升温，进行二级浓缩

至恒重后，得到红辣素成品。本发明工艺简单，降

低了红辣素成品中沉淀物和丙酮不溶物的含量

的同时，降低了生产成本，利于实现工业化生产。
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1.一种红辣素的提纯工艺，其特征在于，该工艺包括如下步骤：

A.多次萃取，将辣椒颗粒与萃取剂的料液混合物转入萃取设备中，进行多次萃取，得到

多个萃取液；

B.初级浓缩，将步骤A中的多个萃取液混合后转入浓缩设备中，升温后进行初级浓缩，

至无液滴流出后，得到浓缩液；

C.二级浓缩，将浓缩设备中的浓缩液继续升温，进行二级浓缩至恒重后，得到红辣素成

品；

所述步骤A中所述辣椒颗粒与萃取剂的料液体积比为1:2～1:5；所述萃取剂为异丙醚

与丙酮的混合液，其中异丙醚与丙酮的比例为3:1～5:1；所述步骤A中萃取设备为具有加热

功能的真空反应釜，且萃取过程在避光条件下进行，温度为42～50℃，萃取时间25～75min。

2.根据权利要求1所述的一种红辣素的提纯工艺，其特征在于，所述真空反应釜的加热

方式采用蒸汽加热、水加热或导热油加热的其中一种。

3.根据权利要求1所述的一种红辣素的提纯工艺，其特征在于，所述浓缩设备为旋转蒸

发器。

4.根据权利要求1所述的一种红辣素的提纯工艺，其特征在于，步骤B中所述初级浓缩

温度为40～55℃，真空度为0.06～0.085MPa。

5.根据权利要求1所述的一种红辣素的提纯工艺，其特征在于，步骤C中所述二级浓缩

温度为45～65℃，真空度为0.06～0.09MPa。

6.根据权利要求1～5任一项所述的一种红辣素的提纯工艺，其特征在于，步骤C中得到

的红辣素成品中沉淀物含量≤5％，丙酮不溶物含量≤4％，总色价得率≥95％。
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一种红辣素的提纯工艺

技术领域

[0001] 本发明涉及辣椒深加工技术领域，具体为一种红辣素的提纯工艺。

背景技术

[0002] 辣椒粗提物通常称红辣素，包括辣椒红色素和辣椒素，它们均存在于成熟的红辣

椒果实中。辣椒红色素是一种具有多种功能的天然着色剂，在食品工业应用广泛，可用于水

产品、肉类、糕点、色拉、罐头、饮料等各类食品的着色辣椒素是普遍使用的辣味剂。辣椒素

也具有保健和医疗作用，二者目前在国内已形成产业。

[0003] 红辣素主要是采用单一或混合溶剂进行提取，经减压浓缩脱除溶剂，制得红辣素

成品，再将红辣素成品脱去辣椒素后制得辣椒红色素。例如，中国专利2006100409076公开

了一种辣椒红色素和辣椒素的提取工艺，是采用乙醇和正己烷的混合液对辣椒颗粒进行浸

泡后过滤指的滤液，然后将滤液静置分层分离，再将正己烷与辣椒红色素的混合液经过乙

醇提纯制得红辣素后，通气脱味后得到辣椒红色；中国在先申请2014104361721公开的一种

辣椒红色素的水乳化提取及溶剂提纯工艺，实在表面活性剂作用下将水与干红辣椒果皮的

混合物加热搅拌使辣椒红色浸出，然后在分离的提取液中加入硫酸铵得到辣椒红色素粗产

品(即红辣素)，最后用丙酮溶解、过滤、干燥后得到辣椒红色素。

[0004] 上述传统的辣椒红色素提取工艺中制备的红辣素中沉淀物和丙酮不溶物的含量

较高，质量较差，因为红辣素在提取前存在于辣椒果皮完整的细胞组织中，在提取过程中构

成细胞组织的其他成分也随红辣素进入溶剂中，如果胶、多聚糖、皂苷、纤维素等植物类多

糖以及磷脂类、游离脂肪酸、蜡质等植物类油脂，造成最终的成品红辣素久置会出现沉淀和

分层，不仅使用受到限制，还对感官印象和理化指标产生较大影响，严重限制了红辣素成品

的应用，并大大削弱其在国际市场的竞争力。而且，现有技术工序复杂，成本较高，实现工业

化投资较大。

发明内容

[0005] 本发明需要解决的技术问题是提供一种红辣素的提纯工艺，以降低红辣素中沉淀

物和丙酮不溶物的含量，并降低生产升本，易于实现大规模连续化工业生产。

[0006] 为实现以上目的，本发明通过以下技术方案予以实现：一种红辣素的提纯工艺，该

工艺包括如下步骤：

[0007] A.多次萃取，将辣椒颗粒与萃取剂的料液混合物转入萃取设备中，进行多次萃取，

得到多个萃取液；

[0008] B.初级浓缩，将步骤A中的多个萃取液混合后转入浓缩设备中，升温后进行初级浓

缩，至无液滴流出后，得到浓缩液；

[0009] C.二级浓缩，将浓缩设备中的浓缩液继续升温，进行二级浓缩至恒重后，得到红辣

素成品。

[0010] 本发明的进一步改进在于，步骤A中所述辣椒颗粒与萃取剂的料液体积比为1:2～
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1:5。

[0011] 本发明的进一步改进在于，所述萃取剂为异丙醚或异丙醚与丙酮的混合液，其中

异丙醚与丙酮的比例为3:1～5:1。

[0012] 本发明的进一步改进在于，所述步骤A中萃取设备为具有加热功能的真空反应釜，

且萃取过程在避光条件下进行，温度为42～50℃，萃取时间25～75min。

[0013] 本发明的进一步改进在于，所述真空反应釜的加热方式采用蒸汽加热、水加热或

导热油加热的其中一种。

[0014] 本发明的进一步改进在于，所述浓缩设备为旋转蒸发器。

[0015] 本发明的进一步改进在于，步骤B中所述初级浓缩温度为40～55℃，真空度为0.06

～0.085MPa。

[0016] 本发明的进一步改进在于，步骤C中所述二级浓缩温度为45～65℃，真空度为0.06

～0.09MPa。

[0017] 本发明的进一步改进在于，步骤C中得到的红辣素成品中沉淀物含量≤5％，丙酮

不溶物含量≤4％，总色价得率≥95％。

[0018] 由于采用了以上技术方案，本发明所取得技术进步如下。

[0019] 本发明在萃取过程中采用异丙醚与丙酮的混合液作为萃取剂，对辣椒颗粒与萃取

剂的料液混合物经过多次萃取，并将多次萃取液合并后浓缩至恒重，且浓缩过程分两步进

行，第一步初级浓缩结合第二步二级浓缩，可制得高品质的红辣素，可使的产物中沉淀物含

量≤5％，丙酮不溶物含量≤4％，总色价得率≥95％，大大提高了红辣素成品质量和得率；

并且，本发明工艺简单、操作方便，有效降低了生产成本，且处理能力大，易于实现大规模连

续化工业生产。

具体实施方式

[0020] 下面将结合本发明实施例，对本发明的技术方案进行清楚、完整地描述，显然，所

描述的实施例仅仅是本发明一部分实施例，而不是全部的实施例。基于本发明中的实施例，

本领域普通技术人员在没有做出创造性劳动前提下所获得的所有其他实施例，都属于本发

明保护的范围。

[0021] 一种红辣素的提纯工艺，该工艺包括如下步骤：

[0022] A.多次萃取，将辣椒颗粒与萃取剂按体积比为1:2～1:5混合，得到料液混合物，其

中萃取剂为异丙醚与丙酮按3:1～5:1质量比例制成的混合液。将料液混合物转入真空反应

釜中搅拌均匀，升温至45℃并保持后进行萃取，萃取次数3次，得3次萃取液，其中第1次萃取

时间为60min，第2次萃取时间为40min，第3次萃取时间为30min；

[0023] B.初级浓缩，将步骤A中的3次萃取液混合后转入旋转蒸发器中，进行初级浓缩，浓

缩温度为45℃，真空度0.007MPa，至无液滴流出后，得到浓缩液；

[0024] C.二级浓缩，将旋转蒸发器中的浓缩液继续升温至60℃并保持，真空度0.08MPa，

进行二级浓缩至恒重后，得到红辣素成品。

[0025] 实施例1

[0026] A.多次萃取，取色价为11.42的辣椒颗粒1000g，并按照料液体积比1:4与萃取剂混

合，得到料液混合物，其中萃取剂为异丙醚与丙酮按3:1质量比例制成的混合液。将料液混
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合物转入真空反应釜中搅拌均匀，升温至45℃并保持后进行萃取，萃取次数3次，得3次萃取

液，其中第1次萃取时间为60min，第2次萃取时间为40min，第3次萃取时间为30min。

[0027] B.初级浓缩，将步骤A中的3次萃取液混合后转入旋转蒸发器中，进行初级浓缩，浓

缩温度为45℃，真空度0.007MPa，至无液滴流出后，得到浓缩液。

[0028] C.二级浓缩，将旋转蒸发器中的浓缩液继续升温至60℃并保持，真空度0.08MPa，

进行二级浓缩至恒重后，得到红辣素成品。

[0029] 所得红辣素色价137.35；质量为79.24g，其中沉淀物含量5.13％，丙酮不溶物含量

3.45％，总色价得率为95.3％。

[0030] 实施例2

[0031] A.多次萃取，取色价为11.42的辣椒颗粒1000g，并按照料液体积比1:4与萃取剂混

合，得到料液混合物，其中萃取剂为异丙醚与丙酮按4:1质量比例制成的混合液。将料液混

合物转入真空反应釜中搅拌均匀，升温至45℃并保持后进行萃取，萃取次数3次，得3次萃取

液，其中第1次萃取时间为60min，第2次萃取时间为40min，第3次萃取时间为30min。

[0032] B.初级浓缩，将步骤A中的3次萃取液混合后转入旋转蒸发器中，进行初级浓缩，浓

缩温度为45℃，真空度0.007MPa，至无液滴流出后，得到浓缩液。

[0033] C.二级浓缩，将旋转蒸发器中的浓缩液继续升温至60℃并保持，真空度0.08MPa，

进行二级浓缩至恒重后，得到红辣素成品。

[0034] 所得红辣素色价136.67；质量为79.84g，其中沉淀物含量4.92％，丙酮不溶物含量

3.75％，总色价得率为95.55％。

[0035] 实施例3

[0036] A.多次萃取，取色价为11.42的辣椒颗粒1000g，并按照料液体积比1:4与萃取剂混

合，得到料液混合物，其中萃取剂为异丙醚与丙酮按4:1质量比例制成的混合液。将料液混

合物转入真空反应釜中搅拌均匀，升温至45℃并保持后进行萃取，萃取次数3次，得3次萃取

液，其中第1次萃取时间为60min，第2次萃取时间为40min，第3次萃取时间为30min。

[0037] B.初级浓缩，将步骤A中的3次萃取液混合后转入旋转蒸发器中，进行初级浓缩，浓

缩温度为45℃，真空度0.007MPa，至无液滴流出后，得到浓缩液。

[0038] C.二级浓缩，将旋转蒸发器中的浓缩液继续升温至60℃并保持，真空度0.08MPa，

进行二级浓缩至恒重后，得到红辣素成品。

[0039] 所得红辣素色价137.48；质量为79.13g，其中沉淀物含量4.98％，丙酮不溶物含量

3.81％，总色价得率为95.26％。

[0040] 实施例4

[0041] A.多次萃取，取色价为11.42的辣椒颗粒1000g，并按照料液体积比1:3与萃取剂混

合，得到料液混合物，其中萃取剂为异丙醚与丙酮按4:1质量比例制成的混合液。将料液混

合物转入真空反应釜中搅拌均匀，升温至45℃并保持后进行萃取，萃取次数3次，得3次萃取

液，其中第1次萃取时间为60min，第2次萃取时间为40min，第3次萃取时间为30min。

[0042] B.初级浓缩，将步骤A中的3次萃取液混合后转入旋转蒸发器中，进行初级浓缩，浓

缩温度为45℃，真空度0.007MPa，至无液滴流出后，得到浓缩液。

[0043] C.二级浓缩，将旋转蒸发器中的浓缩液继续升温至60℃并保持，真空度0.08MPa，

进行二级浓缩至恒重后，得到红辣素成品。
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[0044] 所得红辣素色价138.01；质量为78.67g，其中沉淀物含量4.83％，丙酮不溶物含量

3.86％，总色价得率为95.07％。

[0045] 实施例5

[0046] A.多次萃取，取色价为11.42的辣椒颗粒1000g，并按照料液体积比1:3与萃取剂混

合，得到料液混合物，其中萃取剂为异丙醚与丙酮按5:1质量比例制成的混合液。将料液混

合物转入真空反应釜中搅拌均匀，升温至45℃并保持后进行萃取，萃取次数3次，得3次萃取

液，其中第1次萃取时间为60min，第2次萃取时间为40min，第3次萃取时间为30min。

[0047] B.初级浓缩，将步骤A中的3次萃取液混合后转入旋转蒸发器中，进行初级浓缩，浓

缩温度为45℃，真空度0.007MPa，至无液滴流出后，得到浓缩液。

[0048] C.二级浓缩，将旋转蒸发器中的浓缩液继续升温至60℃并保持，真空度0.08MPa，

进行二级浓缩至恒重后，得到红辣素成品。

[0049] 所得红辣素色价138.88；质量为78.14g，其中沉淀物含量5.41％，丙酮不溶物含量

3.9％，总色价得率为95.03％。

[0050] 对比例1

[0051] A.多次萃取，取色价为11.42的辣椒颗粒1000g，并按照料液体积比1:4与萃取剂混

合，得到料液混合物，其中萃取剂为异丙醚。将料液混合物转入真空反应釜中搅拌均匀，升

温至45℃并保持后进行萃取，萃取次数3次，得3次萃取液，其中第1次萃取时间为60min，第2

次萃取时间为40min，第3次萃取时间为30min。

[0052] B.初级浓缩，将步骤A中的3次萃取液混合后转入旋转蒸发器中，进行初级浓缩，浓

缩温度为45℃，真空度0.007MPa，至无液滴流出后，得到浓缩液。

[0053] C.二级浓缩，将旋转蒸发器中的浓缩液继续升温至60℃并保持，真空度0.08MPa，

进行二级浓缩至恒重后，得到红辣素成品。

[0054] 所得红辣素色价135.65；质量为79.32g，其中沉淀物含量6.83％，丙酮不溶物含量

4.19％，总色价得率为94.22％。

[0055] 对比例2

[0056] A.多次萃取，取色价为11.42的辣椒颗粒1000g，并按照料液体积比1:4与萃取剂混

合，得到料液混合物，其中萃取剂为异丙醚:60％正己烷:丙酮按2:2:1比例制成的混合液。

将料液混合物转入真空反应釜中搅拌均匀，升温至45℃并保持后进行萃取，萃取次数3次，

得3次萃取液，其中第1次萃取时间为60min，第2次萃取时间为40min，第3次萃取时间为

30min。

[0057] B.初级浓缩，将步骤A中的3次萃取液混合后转入旋转蒸发器中，进行初级浓缩，浓

缩温度为45℃，真空度0.007MPa，至无液滴流出后，得到浓缩液。

[0058] C.二级浓缩，将旋转蒸发器中的浓缩液继续升温至60℃并保持，真空度0.08MPa，

进行二级浓缩至恒重后，得到红辣素成品。

[0059] 所得红辣素色价134.02；质量为79.46g，其中沉淀物含量5.54％，丙酮不溶物含量

4.55％，总色价得率为93.25％。

[0060] 对比例3

[0061] A.多次萃取，取色价为11.42的辣椒颗粒1000g，并按照料液体积比1:4与萃取剂混

合，得到料液混合物，其中萃取剂为异丙醚:60％正己烷按1:1比例制成的混合液。将料液混
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合物转入真空反应釜中搅拌均匀，升温至45℃并保持后进行萃取，萃取次数3次，得3次萃取

液，其中第1次萃取时间为60min，第2次萃取时间为40min，第3次萃取时间为30min。

[0062] B.初级浓缩，将步骤A中的3次萃取液混合后转入旋转蒸发器中，进行初级浓缩，浓

缩温度为45℃，真空度0.007MPa，至无液滴流出后，得到浓缩液。

[0063] C.二级浓缩，将旋转蒸发器中的浓缩液继续升温至60℃并保持，真空度0.08MPa，

进行二级浓缩至恒重后，得到红辣素成品。

[0064] 所得红辣素色价137.56；质量为75.86g，其中沉淀物含量10.96％，丙酮不溶物含

量5.09％，总色价得率为91.38％。

[0065] 对比例4

[0066] A.多次萃取，取色价为11.42的辣椒颗粒1000g，并按照料液体积比1:4与萃取剂混

合，得到料液混合物，其中萃取剂为60％正己烷。将料液混合物转入真空反应釜中搅拌均

匀，升温至45℃并保持后进行萃取，萃取次数3次，得3次萃取液，其中第1次萃取时间为

60min，第2次萃取时间为40min，第3次萃取时间为30min。

[0067] B.初级浓缩，将步骤A中的3次萃取液混合后转入旋转蒸发器中，进行初级浓缩，浓

缩温度为45℃，真空度0.007MPa，至无液滴流出后，得到浓缩液。

[0068] C.二级浓缩，将旋转蒸发器中的浓缩液继续升温至60℃并保持，真空度0.08MPa，

进行二级浓缩至恒重后，得到红辣素成品。

[0069] 所得红辣素色价133.93；质量为79.82g，其中沉淀物含量10.8％，丙酮不溶物含量

7.98％，总色价得率为93.61％。

[0070] 对比例5

[0071] A.多次萃取，取色价为11.42的辣椒颗粒1000g，并按照料液体积比1:4与萃取剂混

合，得到料液混合物，其中萃取剂为60％正己烷:丙酮按9:1比例制成的混合液。将料液混合

物转入真空反应釜中搅拌均匀，升温至45℃并保持后进行萃取，萃取次数3次，得3次萃取

液，其中第1次萃取时间为60min，第2次萃取时间为40min，第3次萃取时间为30min。

[0072] B.初级浓缩，将步骤A中的3次萃取液混合后转入旋转蒸发器中，进行初级浓缩，浓

缩温度为45℃，真空度0.007MPa，至无液滴流出后，得到浓缩液。

[0073] C.二级浓缩，将旋转蒸发器中的浓缩液继续升温至60℃并保持，真空度0.08MPa，

进行二级浓缩至恒重后，得到红辣素成品。

[0074] 所得红辣素色价133.37；质量为80.12g，其中沉淀物含量8.53％，丙酮不溶物含量

7.13％，总色价得率为93.57％。

[0075] 以上实施例、对比例的各项检测结果如下表所示：
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[0076]

[0077] 综上所述，本发明提供的红辣素提纯工艺中萃取剂选用异丙醚：丙酮＝4:1比例制

备的混合液，无论从红辣素含量得率还是衡量产品的理化指标方面都是最优方案，解决了

传统的辣椒红色素提取工艺中制备的红辣素中沉淀物和丙酮不溶物的含量较高，质量较差

的问题。本发明提供的红辣素提纯工艺，可使红辣素产物中沉淀物含量≤5％，丙酮不溶物

含量≤4％，总色价得率≥95％，大大提高了红辣素成品质量和得率。本发明工艺简单、操作

方便，有效降低了生产成本，且处理能力大，易于实现大规模连续化工业生产。

[0078] 以上实施例仅用以说明本发明的技术方案，而非对其限制；尽管参照前述实施例

对本发明进行了详细的说明，本领域的普通技术人员应当理解：其依然可以对前述各实施

例所记载的技术方案进行修改，或者对其中部分技术特征进行等同替换；而这些修改或者

替换，并不使相应技术方案的本质脱离本发明各实施例技术方案的精神和范围，均应包含

在本发明的保护范围之内。
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