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�!
�+��>$
?���
����������  (Executive Summary)    
 

������B���F1����<;�H�-I��	!01
?��
*/$�"!� �$����<$	������;���+�$���������/$�����
�8��

����8���8��� 
��
�
�	�������
�7���?�"��;������;��$<1� J �;>� ��B�
>������$������=.
�K��
���

$���� ���=.
�K��L$��
�=��$�	��

=��8����  feed additive 
?���
������0A��

=�� 8��!01
?��
*�;���B�

���
�-���� ���
A�����	F���B��
�!01�0H
��.��
�������
��������>����1� �?�"�
�>���HF�-���	
�!01	��
:��

�����
�$+=
������8���������/$�"!�	��$+=
������$����"�
�>$+=
������!01�0����>�
��/FA� &F1�

��01��/�$��
�������=
�������������!01��0���>� capsaicinoids 8��$+=
������=>$��<1$�!01�?�
�� 

capsaicinoids ��B�
>������$������=.
�K��
���>��/���=�� &F1�  capsaicinoids ��B�
��
?��
*!01��B�

$�������$������� 
����7�;��>�;0A7F��+�.��/$�����!01��B��
=7+��� ��������
A���������������

������ capsaicinoids ���
=7+���	F��0����
?��
*��<1$���"������!01�0�+�.��
�1?��
�$ 8��
$����$��
�

����=�$����/$�������=�����
�$+=
������!01	��?�����"�8����� ��M0!01�;������������������ 

capsaicinoids �0������M08=>!01�������$��
�8��"���
����������<$ HPLC &F1������	
��0A��01��/�$��
����

�
:����M0�����������������
�� capsaicinoids ��=
�$�>�����������!����  HPLC 8��!?�������������

��������
�� capsaicinoids ��=
�$�>�������
�M+�8��8��>�=>�� J !
A����!01"���
�	�����������	
����

�
:��������<1$$+=
����������>�
��	?����  72 =
�$�>�� ���>� ������ capsaicin, dihydrocapsaicin 

8�� nordihydrocapsaicin $��>��;>�� 0.0120 – 0.5333, 0.0079 – 0.2184 8�� 0.0010 – 0.0570 % w/w 

=���?��
� ��������� capsaicinoids ���$��>��;>�� 0.0236 – 0.7527 % w/w =
�$�>������
>����*>�0

������ capsaicinoids ���$��>��;>�� 0.3  7F� 0.5 % w/w  �����B� 45.8% /$�=
�$�>��!
A���� �$�	���0A

�
�"��7>��!$���M0���������������8�>��+>��
���	
�.���=����������	
�����
:��������<1$$+=
������

����>�
��  ��<1$�;���B�8��!����0���
���������������=
�$�>������!01�0	?�������	���
�M+�8��8��>�

=>��J ��<1$����
�����������������+�.��/$�����!01	��?�����<$��;���B��
=7+��������8�����
�>

$+=
����������>�
��=>$"�  
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ABSTRACT 
 

 A reversed phase HPLC method has been developed and optimized for the 

separation and quantitative determination of the major pungent principles (capsaicinoids), 

namely capsaicin, dihydrocapsaicin and nordihydrocapsaicin in dried capsicum fruits. This 

method was used to assay for the individual and total capsaicinoids contents in Capsicum 

varieties cultivated in different regions of Thailand. The analysis of 72 different samples of 

capsicum fruits demonstrated that capsaicin, dihydrocapsaicin and nordihydrocapsaicin 

contents in the tested capsicum fruits were 0.0120 – 0.5333, 0.0079 – 0.2184 and 0.0010 – 

0.0570 % w/w respectively. Total capsaicinoids contents ranged from 0.0236 – 0.7527 % 

w/w, most of which (45.8%) fell within a range of 0.3 to 0.5 % w/w. 
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 ���8��    8����������������������
���������������
�!01 ��B�$�������$������� 

(capsaicinoids) &F1�"��8�> capsaicin, dihydrocapsaicin 8�� nordihydrocapsaicin ����!����"#��$��

%$������&������� ������=���%' (HPLC) "��7���
:��/FA���<1$�;�HF�-���������
���
���>����

=
�$�>�������
�M+�8��8��>�=>�� J !01����.��������!H 	���������������������� capsaicinoids ��

=
�$�>������!
A����	?���� 72 =
�$�>�����>� ������ capsaicin, dihydrocapsaicin 8�� 

nordihydrocapsaicin $��>��;>�� 0.0120 – 0.5333, 0.0079 – 0.2184 8�� 0.0010 – 0.0570 % w/w 

=���?��
� ��������� capsaicinoids ���$��>��;>�� 0.0236 – 0.7527 % w/w =
�$�>������
>����*>�0

������ capsaicinoids ���$��>��;>�� 0.3 to 0.5 % w/w �����B� 45.8% /$�=
�$�>��!
A���� 
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��������������������
������������� (capsaicinoids) ������������!����"#��$��%$������&� ������ 

������!���%' (high performance liquid chromatography) 

(Determination of capsaicinoids in Capsicum fruits by high performance liquid  chromatography) 

 

1. �
������������
��������  
                                                                                                       

�|		+�
�����7���?����;������;��!��$+=
���������/FA� 7F� 3 ���
� �<$ ���
�!01 1 $+=
������

$���� ������8�������B��A?�����=>�� J &$
���� 8���;���B�
>������$�/$�$�����F1�
?����	���8��

$����
?����	���=>�� J ���
�!01 2 $+=
������
�
�
������������� (capsaicinoids) 8�� ���
�!01 3 

$+=
������=>$��<1$�!01�?�
�� capsaicinoids ��B�
>������$������=.
�K�=>�� J ��<1$���1�����>� �;>� ��B�


>������$������=.
�K��
���$���� ���<1$�
?�$�� ���=.
�K��L$��
�=��$�	��

=��8���� feed additive 


?���
������0A��

=�� 8�� ���
�-���� �;>� ��0�!�
?���
� neuropathic pain �
�-�$�������������}��

������� ������ rheumatoid arthritis (Kaale et al. 2002)  ��B�=�� 

 

$�>��"����0����
�1?��
�$/$��+�.��/$�����!01��B��
=7+��� ��B�
�1�
?��
*!01	�
>���=>$���8�����

8������?�����"��;������;�������
�$+=
������ ��<1$���1�����>�&F1�/FA�$��>�
�$�������$�!01
?��
*/$�

���� �<$ 
�������������&F1���B�
����+>� acid amide /$� vanillylamines 8�� fatty acid  (C9-C11) "��8�> 

capsaicin,  dihydrocapsaicin, nordihydrocapsaicin, homocapsaicin 8�� homodihydrocapsaicin �����0��


������$����>��0A�>� capsaicinoids (Naosaran & Nutakul 1992) ��� capsaicin,  dihydrocapsaicin 8�� 

nordihydrocapsaicin (.��!01 1) ��B�
���������������
�!01�0$��>�������������� 61%, 22% 8�� 7% 

=���?��
� ��<$��������B� 90 ��$���&��=�/$�
�������������!
A���� (Salzer, Haarmann, & Reimer 1975) 

���
�����>��0A	��0������!018=�=>���
�"� ���/FA�$��>�
�
���
�M+� $��+���������01�� 8��>����� 8��,�����

!01���� =�$�	���M0���	
�����>$�8����
����������01�� &F1�	��0��=>$�+�.��/$����� �$�	���0A���

���	��=
�/$�
�� capsaicin &F1���B�
��!01�������������
�������"�>
�1?��
�$!
1�!
A��� 8=>���	��=��


>��=>�� J /$�������������!018=�=>���
� 
>��!01��
������������!01
+�	�$��>!01
>��/$�"
��� 

(dissepiment) 8��
>��/$������ (seed) 	��0
���������������$�!01
+� (Balbaa, Karawya, & Girgis 1968)  
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����� 1. ����
����!�����0/$� capsaicinoids ��
��������� (��) 8������
����!�����0/$� 

                 N-vanillylnonanamide &F1��;���B�
����=�I������������������������ capsaicinoids (�>��) 
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 �+�.��/$�����/FA�$��>�
��|		
���
� J !01
?��
* "��8�> 
0(colour) �
(flavor) ���1�(smell)  8��!01


?��
*�<$��<1$�/$��������� (spiciness or pungency) &F1�/FA�$��>�
�������/$�
�� capsaicinoids 8���;���B�

=
���������+�.��/$����� ������������������/$�����8�>���B� 2 ��M0��*> J �<$ 

 

 1. ��������������;����
�!

��

 (organoleptic or sensory method) �<$ ����;����!�
$�

���������������������;��8������������������B��>� Scoville Heat Unit (SHU) ��<$���!0$�	��0����M0�0A

�>� Scoville method ��M0�0A7F�8��	���B���M0!01������������������=��8=>�
��0/�$�
0�8��/�$	?��
����������� 

$�!� ����!?������������������$�=>$���!�
$� !?����"�>
����7;��=
�$�>��"����
A������ J 8��$�	�0����

8=�=>��������
��
����/$�8=>���� !?�����>�!01"��"�>8�>�$� (Betts 1999) 

 

2. ��������������;����<1$��<$ (instrumental method) ��B�!01!����
��0�>���������/$�����/FA�$��>

�
�������/$�
������+>� capsaicinoids ��������
A�������������������/$�����
����7�
�"��	�����

�����������������
�� capsaicinoids =>�� J !01$��>������ !01
?��
*"��8�> capsaicin  dihydrocapsaicin 8�� 

nordihydrocapsaicin &F1���B�
���������������
��������
�!01��>����8���/���=�� 
����������������!01��

�������
�M+���<$;���=>�� J �0������=
A�8=> 0.003-1% (Perucka & Oleszek 2000) ��������
A�������������

�������� capsaicinoids ������!01��B��
=7+���	F���B�
�1�
?��
* ��<1$���"������!01�0�+�.��
�1?��
�$8��


$����$��
�����=�$����/$�������=�����
�$+=
������!01	��?�����"�8�����=>$"� 

 

���' �.H. 1977 Todd 8����� (Todd, Bensinger, & Biftu 1977) "��HF�-�������

��
�M�/$�

���
���������!01"��	�� sensory analysis �
��������������;��������/$� capsaicinoids  8=>��;����
�=����

!01 1 !?����
����7���������������/$����� (perceived heat) �����/$� Scoville Heat Unit (SHU) "��	��

����������������������<$�����/��/��
�� capsaicinoids 8=>��;�����=
�$�>������ ����>�����������

���/$� SHU	�� capsaicinoids 8=>��;���
����7�?����"��	��$
=��
>���A?���
�=>$�A?���
� (weight to 

weight ratio) /$�
������
� sensory value ��<$ threshold pungency /$�
���
A� 

 

����	��� 1. Sensory values ��<$ threshold pungencies /$� capsaicinoids ��
��������� 
 

Capsaicinoids Sensory values (SHU) 

  Capsaicin 

  Dihydrocapsaicin 

  Nordihydrocapsaicin 

16.1 x 106 

16.1 x 106 

9.3 x 106 
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 �������������������� capsaicinoids ��=
�$�>������
����7!?�"��������M0 !01
?��
*"��8�>  

colorimetry, UV spectrophotometry, thin layer chromatography (TLC), gas chromatography (GC)  8�� 

high performance liquid chromatography (HPLC) &F1���M0 TLC, GC 8�� HPLC =>���0/�$�0�<$
����78��


�� capsaicin 8��$�+�
�M�/$�
�������������$<1�$$�	���
�"��!?����
����7�����������������/$�
��

!01�����������8=>��;���"�� &F1�����>����M0���>��0A ����;� HPLC ��B���M0!01"���
��������� ��<1$�	����B���M0!01

�������7��=�$�8�������!01��!01�����
� ������� ����0/
A�=$�����<1$�/$�����=�0��=
�$�>��
?���
����

�����������$�!01
+� 
����7���������=
�$�>��"����������� J (Betts 1999;Kurian & Starks 2002;Law 

1983) 
>����M0 TLC 	���������������!01�0����7��=�$�8�������!01����$���>� 
?���
���M0 GC =�$�!?����

�=�0��
��=
�$�>�������B�$�+�
�M�!01�����"��(volatile) �>$�!?������������� 

 

 	����=+���
���>��	F�"����<$��!���� HPLC ���������������������� capsaicinoids ��=
�$�>��

���� 8=>!
A��0A��<1$������������
1��	�>���M0���������!01�
:��"����B���M0!01�����
� 	F�=�$��0���=��	
$�����

7��=�$�/$���M0��������� (method validation) ��<1$�;���B���M0!�
$�!01"����=�I������������������������ 

capsaicinoids ��=
�$�>������	���
�M+�8��8��>�=>�� J 8��7>��!$���M0���8�>�����	
��>�������������	
�8��

�
:���
�!01�0H
��.��
����<1$
��������>����1�: ����
:��������<1$$+=
����������>�
�� ��<1$�;���B�8��!��

��0���
� 
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2. 
��������	����	���
!"�# 
 
 2.1 ��<1$���"����M0�������������������� capsaicinoids ��=
�$�>������!01�����
�����;� HPLC 

8��7>��!$���M0!01"�����8�>�
���	
�.���=����������	
�8�� �
:���
�!01�0H
��.��
����<1$
��������>����1�: ���

�
:��������<1$$+=
����������>�
�� 

 

 2.2  ��<1$���"��/�$��� content of capsaicinoids ��=
�$�>������	���
�M+�8��8��>�=>�� J ��<1$���
�M+�

����!01�����
?���
�$+=
����������>�
�� 

 

3. �����$����
!%���� 
 
 3.1 ��
����: 
�
�
�� capsaicinoids ��=
�$�>���������� ethanol !01$+��.��������� 75  ?C ������ 

reflux 	���
A��?�
�1�
�
�!01"��"���$�
?���
������������������!���� HPLC ����;� UV detector ��B����<1$�

=��	�
�������
�� capsaicinoids !01���������<1� 280 nm 

 

 3.2 $+����� / ���<1$��<$ 

 

$+�����/���<1$��<$ �+>� ������=  

- Analytical balance AG204 Mettler Toledo, Switzerland 

- Water bath WBU 45 Memmert, Germany 

- 0.45 �m membrane filter F-13-1045 ChromTech, USA 

- Analytical column Luna C18 5 � Phenomenex, USA 

- Guard column A JO-4287 Phenomenex, USA 

- HPLC component 

        Pump 

        Auto sampler 

        Detector 

        Data acquisition 

 

Spectra SYSTEM P1000 

Spectra SYSTEM AS1000 

Spectra UV 6000LP 

ChromQuestTM 

 

Thermo Separation Products, USA 

Thermo Separation Products, USA 

Thermo Separation Products, USA 

Thermo Finnigan, USA 
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 3.3 
�����0 
 


�����0 ������= 

Absolute ethanol (C2H5OH, AR grade) MERCK, Germany 

Formic acid (HCOOH, AR grade) Fisher, England 

Acetonitrile (ACN, HPLC grade) Fisher, England 

Water (Ultra pure water) ELGA Labwater, England 

 
 3.4 
����=�I�� 

 

 3.5 ����=�0��=
�$�>��
?���
������������� 

 3.5.1.  ;
1�=
�$�>��������$�>�����$0�������� 12.5 ��
� ���� round bottomed flask 

  /���  250 mL  

 3.5.2  ����= ethanol �����=� 100 mL ���� round bottomed flask 

 3.5.3  �
> boiling chips 2-3 ;�A� 8����
�!F��A?���
� flask 	���
A�=>$�/���
� reflux   

  condenser 

 3.5.4  !?���� reflux =
�$�>��!01$+��.��������� 75  ?C ��B����� 5 ;
1���� 

 3.5.5  =
A�=
�$�>��!�A�"���������!01$+��.�����$� ��
�	���
A���
��A?���
�����!>��
��A?���
� 

  �>$� reflux ���� ethanol              

 3.5.6  ��$�
�������=
�$�>��
>���
�>�� membrane filter /��� 0.45 �m 

 3.5.7  �?�
�������!01"��"������������������ capsaicinoids �����M0 HPLC 

 

 3.6 ����=�0��
���������=�I�� 

 3.6.1  ;
1� N-vanillylnonanamide $�>�����$0�������� 150 mg ���� volumetric flask 

  /���  100 mL �����8�����
������=�	�������� ethanol �/�>�����/���
� 

 3.6.2  ����=
�������	�� /�$ 3.6.1 	?���� 10 mL ���� volumetric flask /��� 100 mL 

  �	<$	��8����
������=�	�������� ethanol �/�>�����/���
� 

 

 

 

 


����=�I�� Lot No. 8��>� 

N-vanillylnonanamide 045K2627 Sigma-Aldrich, USA 
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 3.7 ����

��
�M�$�>����B��
��=�� (Linearity) 

Linearity of system �=�0��
���������=�I�� N-vanillylnonanamide �� ethanol !01�����/��/�� 

0.015, 0.03, 0.06, 0.09, 0.12 8�� 0.15 mg/mL 8���!?�������������������M0 HPLC 	���
A�
�������%
����

�
��=��������

��
�M�����>�������/��/���
� peak area (calibration curve) 

 

 3.8 ����8�>��?�/$������������ (Precision)  

����8�>��?�/$���������������!?�������������=
�$�>��	��8��>���0���
� &A?� J �
� ������
A� �>�

����8�>��?�/$������������8
������� standard deviation (SD) ��<$ relative standard deviation (%RSD) 

&F1�8�>���B� 

Repeatability !?�������������=
�$�>���������������������0�� ���<1$��<$8��
.���������������

��0���
� 8�����������&A?�J���
���0���
� (intra-day) 

Intermediate precision !?�������������=
�$�>��&A?�.������$�����
=������0���
�8=>���������������

=>���
� (inter-day)   

 

 3.9 Chromatographic condition 
 

Column  :  Luna C18 5 �m 250�4.6 mm + guard column  

  (C18 Phenomenex cartridge guard) 

Mobile phase : ACN: 1% HCOOH in water (45:55) 

Flow rate : 1.2 mL/min 

Detection : 280 nm 

Injection volume : 20 �L 

Retention times : Nordihydrocapsaicin,  �19 min (0.90*) 

  Capsaicin, �21 min (1.0*) 

  Dihydrocapsaicin, �33 min (1.57*) 

  N-vanillylnonanamide, �21 min (1.0*) 

Runtime : 40 min 

 

 

* Relative retention times 
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3.10 ����?���� 

 

*98.0)()(

10)()(

��

��
�

samWstdP

stdCnP
N      

 

**93000
*98.0)()(

10)()(
�

��

��
�

�
�

�

�

	
	




�

samWstdP

stdCnP
N            in Scoville Heat Units  (SHU) 

 

*93.0)()(

10)()(

��

��
�

samWstdP

stdCcP
C   

 

**161000
*93.0)()(

10)()(
�

��

��
�

�
�

�

�

	
	




�

samWstdP

stdCcP
C           in Scoville Heat Units  (SHU) 

     

*89.0)()(

10)()(

��

��
�

samWstdP

stdCdP
D  

 

**161000
*89.0)()(

10)()(
�

��

��
�

�
�

�

�

	
	




�

samWstdP

stdCdP
D          in Scoville Heat Units  (SHU) 

   
DCNT ���   

  
 
N =  content of nordihydrocapsaicin (%w/w) 
C =  content of capsaicin (%w/w) 
D =  content of dihydrocapsaicin (%w/w) 
T        =  content of total capsaicinoids (%w/w) 
Pstd       =  average peak area for standard (N-vanillylnonanamide) from duplicate injections 

Cstd      =  concentration of standard solution  (mg/mL) 
Pn = average peak area for nordihydrocapsaicin from duplicate injections 
Pc = average peak area for capsaicin from duplicate injections 
Pd = average peak area for dihydrocapsaicin from duplicate injections 

* capsaicinoid response factors of the individual capsaicinoids 

** sensory values of the individual capsaicinoids 
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4. &����
!"��$� 
 
 
��!01�����������!01=�$���������������=
�$�>������ "��8�> capsaicin dihydrocapsaicin 8�� 

norhydrocapsaicin &F1�	��
�=�����
����!�����0/$�
��!
A� 3 ;���8=�=>���
�!01 fatty acid substituent 

��������
A�	F���<$��;� reversed-phase HPLC system ������
:�����8��8����������������������/$�


�����>��0A ��<1$�	��/�$	?��
�����<1$�
����=�I��/$�
��!
A� 3 �����������/$�
���
���>����=
�$�>��

����	��;� N-vanillylnonanamide (.��!01 1) &F1��0
�=�����
����!�����0������
�
��	?���� capsaicinoids 

8����B�
����=�I��(standard)���������������������� capsaicinoids ��=
�$�>������8��
��
�
�	��

���� =����M0/$� Association of Official Analytical Chemists (AOAC) Official Method 995.03 ����=�0��

=
�$�>��������<1$
�
� capsaicinoids 
?���
�����=�0��=
�$�>��
?���
�����������;�8��!��/$� AOAC �<$

��� reflux ���� ethanol �����������/$�
��=
�$�>���� 8=>�
���

�
>������>��=
�$�>���
�=
�
�
� ���

�;�=
�$�>��	?���� 12.5 ��
��� ethanol 100 mL ���!?���� reflux !01$+��.��� 75 
C ��B����� 5 ;
1���� &F1�

��B�����!01��$�!01
+�!01��������
�
�!01��������� capsaicinoids 
��
+�8����!01 (Hoffman, Lego, & Galetto 

1983) 

 

 �����
�	���$��
�-�� (identification) /$� capsaicinoids 8=>��;����� HPLC chromatogram /$�

=
�$�>��������	����	�� retention time /$�
�� capsaicinoids !01=�$��������������!0���
� retention time 

/$�
��!01�;���B���=�I��&F1���!01�0A�<$ N-vanillylnonanamide &F1�	��=
�8!�/$� HPLC chromatogram 

/$�
���������=�I��	������>� peak /$� N-vanillylnonanamide �����!01 retention time ������ 21 

��!0 (.��!01 2) 8��HPLC chromatogram /$�
�������=
�$�>�� ����	������>��0 peak ��
������!01 

retention time ���������� 19, 21 8�� 33 ��!0 (.��!01 3) ��<1$�?������B� relative retention time �!0���
� 

retention time /$�
����=�I���!>��
� 0.90,  1.00 8�� 1.57 =���?��
� 	��
�=�����
����!�����0/$� 

capsaicinoids ��
� 7����	����	�� fatty acid chain length 8�� degree of saturation �?��
�/$�
��!017��;�

$$�	���$�
��� (elution oder) �<$  nordihydrocapsaicin  capsaicin   8�� dihydrocapsaicin =���?��
� 8��

�>� relative retention time /$� peak !
A� 3 
$����$��
�  relative retention time /$�
�� 

nordihydrocapsaicin, capsaicin  8�� dihydrocapsaicin =����M0 AOAC &F1��;� HPLC condition ������
���M0!01

�
:�� !01���+"�������� 0.90, 1.00 8�� 1.58 =���?��
� 
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����� 2.  HPLC chromatogram /$�
���������=�I�� N-vanillylnonanamide !01�����/��/�� 0.15 mg/mL 
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����� 3. HPLC chromatogram /$�
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 ����

��
�M�����>�������/��/��/$� N-vanillylnonanamide 8�� peak area �0����

��
�M��;��

�
��=����;>�������/��/��!01HF�-��<$ 0.015-0.15 mg/mL (.��!01 4) &F1���B�;>�������/��/��/$� 

capsaicinoids ��
�!
A� 3 ;���!01����>�	�����
�������=
�$�>������!01!?������������� �>� regression 

parameter 
?���
� calibration curve /$� N-vanillylnonanamide 8
����=����!01 2 

0.00 0.02 0.04 0.06 0.08 0.10 0.12 0.14 0.16
0

1000000

2000000

3000000

4000000

5000000

6000000

7000000  y = 4.53391E7x+6286
 R = 0.99998

Pe
ak

 a
re

a

Concentration of N-vanillylnonanamide (mg/mL)

 

����� 4. Calibration curve /$�
���������=�I�� N-vanillylnonanamide 

 

����	��� 2.   Regression parameters /$� calibration curves 

 

N-vanillylnonanamide regression parameters calibration curves 

slope intercept correlation coefficient (R) 

Day 1 4.53391�107 6286 0.99998 

Day 2 4.53473�107 6816 0.99994 

Day 3    4.53024�107  10323 0.99996 

Mean 4.53296�107 7808 0.99996 

%RSD 0.05 28.09 0.002 
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 $�>��"����0��������������=
�$�>������&F1��0	?������� 8��
?���
����!01��B� routine analysis ��<1$

����
����8��������� ������?���������� capsaicinoids 	��;�������0���!0�� peak  area /$� N-

vanillylnonanamide /$�
���������=�I��!01�����/��/��	+���0�� (single point calibration) �<$ 0.15 

mg/mL �;>���0���
��
���M0/$� AOAC  =
�$�>��/$� HPLC chromatogram /$�
���������=�I�� N-

vanillylnonanamide !01�����/��/�� 0.15 mg/mL �
�.��!01 2  �>� �� retention time 8�� peak area /$� N-

vanillylnonanamide (calibration standard) 	������0�
���������=�I��&A?� 5 ��
A�  �
�=����!01 3 

 

����	��� 3.  Retention time 8�� peak area /$� N-vanillylnonanamide (calibration standard) 	������0�

        
���������=�I��&A?� 5 ��
A� 

 

Injection No. Retention time (minute) N-vanillylnonanamide peak area 

1 20.932 6447314 

2 20.988 6454766 

3 20.853 6427541 

4 20.820 6439114 

5 20.933 6429800 

Mean 20.905 6439707 

SD 0.068 11523 

%RSD 0.324 0.179 

 

 ����8�>��?�/$��������������� ������!?�������������=
�$�>����0��&A?��
�������
A� ��������
�

=����!01 4 &F1��>� % RSD /$������������������� nordihydrocapsaicin, capsaicin, dihydrocapsaicin 8�� 

total capsaicinoids ��=
�$�>���������!>��
� 2.09, 2.02, 1.54 8�� 1.41 =���?��
�  
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����	��� 4. �����=��	
$�����8�>��?�/$���M0����������������� capsaicinoids ��=
�$�>������ 

 

������ capsaicinoids ��=
�$�>������ (%w/w)  

norhydrocapsaicin capsaicin dihydrocapsaicin ��� 

Day I 0.0221 

0.0220 

0.0221 

0.0224 

0.0222 

0.0222 

0.1465 

0.1469 

0.1477 

0.1487 

0.1480 

0.1483 

0.1005 

0.1034 

0.1031 

0.1031 

0.1018 

0.1004 

0.2692 

0.2723 

0.2729 

0.2742 

0.2720 

0.2712 

Day II 0.0220 

0.0220 

0.0222 

0.0224 

0.0225 

0.0226 

0.1443 

0.1442 

0.1434 

0.1443 

0.1443 

0.1447 

0.0983 

0.1019 

0.1034 

0.1028 

0.1038 

0.1026 

0.2646 

0.2681 

0.2690 

0.2694 

0.2706 

0.2698 

Day III 0.0232 

0.0217 

0.0218 

0.0224 

0.0236 

0.0226 

0.1427 

0.1401 

0.1409 

0.1407 

0.1410 

0.1404 

0.0997 

0.0997 

0.1011 

0.1005 

0.1011 

0.1008 

0.2654 

0.2615 

0.2638 

0.2636 

0.2657 

0.2638 

Mean 0.0223 0.1443 0.1016 0.2682 

SD 0.0005 0.0029 0.0016 0.0038 

%RSD 2.09 2.02 1.54 1.41 

 

 ������������������!
A���� 72 =
�$�>����<1$�������� capsaicinoids ��
� 3 ;���"��8�> 

nordihydrocapsaicin (N), capsaicin (C)  8�� dihydrocapsaicin (D) �
�=����!01 5 8��������?�������
�

������������>�� SHU 8
����=����!01 6  =
�$�>�� HPLC chromatogram /$������
�.��!01 5-7 
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����� 5.   HPLC chromatogram /$�=
�$�>�������$�
� (=
�$�>���?��
�!01 5 	�� �./$�8�>�) 
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����� 6.   HPLC chromatogram /$�=
�$�>������������ (=
�$�>���?��
�!01 19 	�� �./$�8�>�) 



 15

Minutes
0 5 10 15 20 25 30 35 40

m
AU

0

200

400

600

m
AU

0

200

400

600

N
or

di
hy

dr
oc

ap
sa

ic
in

C
ap

sa
ic

in

D
ih

yd
ro

ca
ps

ai
ci

n

UV6000-280nm
Name

 


����� 7.   HPLC chromatogram /$�=
�$�>������/0A��� (=
�$�>���?��
�!01 42 	�� �. 8�>�	�) 

 

 

0-0.10

0.11-0.20

0.21-0.30

0.31-0.40

0.41-0.50

0.51-0.60

0.61-0.70

0.71-0.80

0 5 10 15 20

1

3

7

13

20

11

9

8

Capsaicinoids content (%w/w)

Number of samples

 
 


����� 8. ���%8
��	?����=
�$�>������!01�0������ capsaicinoids �����;>��=>�� J 
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 	������������������������ capsaicinoids /$�=
�$�>��!
A����
����7	?�8������"����B� 8 ��+>� 

=�������� capsaicinoids ��� �
�.��!01 8 &F1�=
�$�>������
>����*>�0������ capsaicinoids ���$��>����>�� 

0.3-0.5% w/w ��<$�0����������;>�������� 45000-80000 SHU ���������������������� capsaicinoids 

8���>������������01��������
�M+�=>�� J 8��=��
���
�M+�8
���
�=����!01 7 ���=
�$�>������!01�0������


�� capsaicinoids ���!01
+��<$ ����/0A��� (�?��
�!01 42) &F1��0������
�� capsaicinoids 
��7F� 0.7527 %w/w 

��<$������ 118200 ����>�� SHU �$�	���0A����������������������
�� capsaicinoids 8=>��;���

���>� capsaicin ��B�
��!01�������������
������� &F1������B�$
=��
>�������������B���$��������� 

61% (43.26-74.47%) �$�����"��8�> dihydrocapsaicin 32 % (20.50-47.85%) 8�� nordihydrocapsaicin 

������ 7% (3.46-13.54%)  $
=��
>��/$������� capsaicinoids 8=>��;���8
���
�=����!01 8 8�� 


�+����������������������� capsainoids ���������;���8��8��>�=>�� J ���$�!
A�������?�����>�

������������>�� Scoville Heat Unit 8
����=����!01 9 

 

 

5. ����&� 
 

 �������������������� capsaicinoids ����!���� HPLC !01�
:��"���0����8�>��?���������������

��������
�� capsaicinoids ��
� &F1�"��8�> nordihydrocapsaicin, capsaicin 8�� dihydrocapsaicin �����

���������	��8��>�=>�� J 
����7�?���=
�
���	 ��<1$�
���<$� ��<$��
���+��
�M+����� �$�	���0A�
�"��

7>��!$���M0���������������8�>��+>��
���	
�.���=����������	
�����
:��������<1$$+=
����������>�
�� ��<1$

�;���B�8��!����0���
���������������=
�$�>������!01�0	?�������	���
�M+�8��8��>�=>�� J ��<1$����


�����������������+�.��/$�����!01	��?�����<$��;���B��
=7+��������8�����
�>$+=
����������>�
��

=>$"�  
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����	��� 5. �������������������������01� (n=2) /$� nordihydrocapsaicin (N), capsaicin (C), 

 dihydrocapsaicin (D) ��=
�$�>������;���8��8��>�=>�� J 

 

������ capsaicinoids (capsaicinoids content), %w/w 
�?��
� code �
�M+� 8��>�/!01�� 

N C D ��� 

1 01 ��������	� 
�. 0.0134 0.0835 0.0551 0.1519 

2 02 ��������	� 
�. 0.0255 0.1734 0.0912 0.2901 

3 03 ���	� 
�. 0.0220 0.1866 0.0790 0.2876 

4 04 ���	� 
�. 0.0211 0.1893 0.0991 0.3095 

5 05 ���	� 
�. 0.0356 0.1948 0.1317 0.3620 

6 06 ���	� 
�. 0.0310 0.2821 0.1276 0.4407 

7 07 ���	� 
�. 0.0058 0.0524 0.0322 0.0904 

8 08 ���	� 
�. 0.0231 0.1795 0.0986 0.3012 

9 09 ���	� 
�. 0.0131 0.1256 0.0778 0.2164 

10 10 ����� 
�. 0.0194 0.2111 0.0917 0.3221 

11 11 ����� 
�. 0.0109 0.0853 0.0535 0.1496 

12 12 ����� 
�. 0.0010 0.0120 0.0106 0.0236 

13 13 ����� 
�. 0.0195 0.1921 0.0945 0.3060 

14 14 ����� 
�. 0.0083 0.0683 0.0413 0.1179 

15 15 ����� 
�. 0.0316 0.2031 0.1215 0.3563 

16 16 ����� 
�. 0.0221 0.1918 0.1022 0.3161 

17 17 ����� 
�. 0.0187 0.1503 0.0869 0.2558 

18 18 ����� 
�. 0.0128 0.0788 0.0514 0.1430 

19 19 ��
��� 
�. 0.0398 0.4109 0.2184 0.6691 

20 20 ��
��� 
�. 0.0385 0.4080 0.2148 0.6613 

21 21 ��
��� 
�. 0.0194 0.2288 0.1240 0.3722 

22 22 ��
��� 
�. 0.0301 0.3581 0.1980 0.5863 

23 23 ��
��� 
�. 0.0183 0.2386 0.1439 0.4008 

24 24 �����
���� 
�. 0.0144 0.2815 0.1206 0.4165 
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����	��� 5. �������������������������01� (n=2) /$�  nordihydrocapsaicin (N), capsaicin (C), 

 dihydrocapsaicin (D) ��=
�$�>������;���8��8��>�=>�� J (=>$) 

 
������ capsaicinoids (capsaicinoids content), %w/w 

�?��
� code �
�M+� 8��>�/!01�� 
N C D ��� 

25 25 �������
���   
�. 0.0184 0.3462 0.1155 0.4801 

26 26 ���
�
���   
�. 0.0197 0.3280 0.1192 0.4668 

27 27 ���
���
���   
�. 0.0188 0.2803 0.0806 0.3798 

28 28 �����   
�. 0.0299 0.1944 0.0978 0.3222 

29 29 ���	�   
�. 0.0152 0.1346 0.0749 0.2248 

30 30 ����������
��   
�. 0.0376 0.4528 0.1514 0.6417 

31 31 ���
�
��
������   
�. 0.0317 0.1114 0.0910 0.2341 

32 32 ���

!��
��   
�. 0.0191 0.0865 0.0639 0.1695 

33 33 ���
��������"�
   
�. 0.0178 0.0866 0.0958 0.2002 

34 34 ���
��������#$�   
�. 0.0018 0.0286 0.0121 0.0425 

35 35 ���
������%�&'�   
�. 0.0021 0.0245 0.0118 0.0384 

36 36 ���
��������%(�   
�. 0.0020 0.0267 0.0136 0.0424 

37 mju  1 ���
#���
���   
.�
�'�� 0.0082 0.0652 0.0366 0.1100 

38 mju  2 ���
#���
���   
.�
�'�� 0.0098 0.0619 0.0431 0.1148 

39 mju  3 ���
#���
   
.�
�'�� 0.0076 0.0905 0.0356 0.1336 

40 mju  4 ���
#���
   
.�
�'�� 0.0017 0.0202 0.0079 0.0298 

41 mju  5 ���
#���
   
.�
�'�� 0.0027 0.0493 0.0185 0.0705 

42 mju  6 ���
��%#�)   
.�
�'�� 0.0437 0.5333 0.1757 0.7527 

43 other 7 BONUS �.8�>�	� 0.0274 0.2836 0.1476 0.4586 

44 other 8 MINIHOT �.8�>�	� 0.0278 0.2747 0.1822 0.4847 

45 01 ����8�� 
7��
���	
�� �?���� 0.0223 0.2295 0.1047 0.3564 

46 02 ����/0A��� 
7��
���	
�� �?���� 0.0253 0.1425 0.0875 0.2553 

47 03 ����/0A��� 
7��
���	
�� �?���� 0.0377 0.4092 0.1343 0.5812 

48 04 ����/0A���=�� 
7��
���	
�� �?���� 0.0253 0.3742 0.1030 0.5025 

 



 19

����	��� 5. �������������������������01� (n=2) /$�  nordihydrocapsaicin (N), capsaicin (C), 

 dihydrocapsaicin (D) ��=
�$�>������;���8��8��>�=>�� J (=>$) 

 
������ capsaicinoids (capsaicinoids content), %w/w 

�?��
� code �
�M+� 8��>�/!01�� 
N C D ��� 

49 05 ����/0A��� 
7��
���	
�� �?���� 0.0287 0.4044 0.1227 0.5557 

50 06 ����/0A��� 
7��
���	
�� �?���� 0.0272 0.3825 0.1196 0.5294 

51 07 �����
� 
7��
���	
�� �?���� 0.0198 0.2896 0.0857 0.3950 

52 08 	���� 
7��
���	
�� �?���� 0.0213 0.2837 0.1150 0.4200 

53 09 ����/0A�����*> 
7��
���	
�� �?���� 0.0072 0.0401 0.0289 0.0762 

54 10 ����/0A��� 
7��
���	
�� �?���� 0.0323 0.1620 0.1458 0.3401 

55 11 ����/0A��� 
7��
���	
�� �?���� 0.0163 0.1687 0.0809 0.2659 

56 12 �����
� 
7��
���	
�� �?���� 0.0207 0.1161 0.0809 0.2177 

57 13 	���� 
7��
���	
�� �?���� 0.0237 0.1417 0.0921 0.2576 

58 14 	���� 
7��
���	
�� �?���� 0.0218 0.2972 0.0857 0.4047 

59 15 ����
0!� 
7��
���	
�� �?���� 0.0110 0.0585 0.0501 0.1196 

60 lot 001 �
���<$ �.$+����;M��0 0.0352 0.2941 0.1642 0.4935 

61 lot 002 	���� �.$+����;M��0 0.0256 0.1843 0.1164 0.3263 

62 lot 003 �?�$���� �.$+����;M��0 0.0523 0.2204 0.1458 0.4185 

63 lot 004 �
���<$ �.$+����;M��0 0.0570 0.2734 0.1626 0.4929 

64 lot 005 �$�
� �.$+����;M��0 0.0231 0.2458 0.0922 0.3611 

65 lot 006 &+���$��#$! �.$+����;M��0 0.0231 0.2143 0.1293 0.3667 

66 lot 007 �/0����!�� �.$+����;M��0 0.0421 0.3122 0.1729 0.5272 

67 lot 008 !$��?� �.$+����;M��0 0.0401 0.2808 0.1531 0.4739 

68 lot 009 ;>$����� �.$+����;M��0 0.0353 0.2124 0.1204 0.3681 

69 lot 010 	���� �.$+����;M��0 0.0264 0.2025 0.0912 0.3201 

70 lot 011 �
���<$ �.$+����;M��0 0.0364 0.3173 0.1961 0.5498 

71 lot 012 &+���$��#$! �.$+����;M��0 0.0271 0.2284 0.1338 0.3893 

72 lot 013 &+���$��#$! �.$+����;M��0 0.0228 0.2316 0.1229 0.3774 
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����	��� 6. ������?�����>�������������>�� SHU 	�������������������������01� (n=2) /$�     

     nordihydrocapsaicin (N), capsaicin (C), dihydrocapsaicin (D) ��=
�$�>������;���8��8��>�  

                  =>��J 

 

�>��������� (SHU) 
�?��
� code �
�M+� 8��>�/!01�� 

N C D ��� 

1 01 ��������	� 
�. 1243 13440 8864 23547 

2 02 ��������	� 
�. 2371 27921 14684 44977 

3 03 ���	� 
�. 2045 30047 12724 44816 

4 04 ���	� 
�. 1966 30479 15949 48393 

5 05 ���	� 
�. 3306 31356 21208 55870 

6 06 ���	� 
�. 2879 45418 20544 68840 

7 07 ���	� 
�. 540 8438 5186 14164 

8 08 ���	� 
�. 2152 28901 15875 46928 

9 09 ���	� 
�. 1218 20216 12518 33952 

10 10 ����� 
�. 1800 33981 14769 50550 

11 11 ����� 
�. 1009 13730 8610 23349 

12 12 ����� 
�. 92 1934 1710 3736 

13 13 ����� 
�. 1810 30924 15214 47949 

14 14 ����� 
�. 770 10998 6647 18415 

15 15 ����� 
�. 2938 32706 19568 55212 

16 16 ����� 
�. 2054 30874 16460 49388 

17 17 ����� 
�. 1739 24192 13989 39920 

18 18 ����� 
�. 1189 12686 8283 22158 

19 19 ��
��� 
�. 3700 66158 35155 105014 

20 20 ��
��� 
�. 3581 65689 34587 103857 

21 21 ��
��� 
�. 1804 36835 19963 58602 

22 22 ��
��� 
�. 2802 57659 31880 92341 

23 23 ��
��� 
�. 1706 38413 23163 63282 

24 24 �����
���� 
�. 1338 45320 19420 66078 
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����	��� 6. ������?�����>�������������>�� SHU 	�������������������������01� (n=2) /$�     

     nordihydrocapsaicin (N), capsaicin (C), dihydrocapsaicin (D) ��=
�$�>������;���8��8��>�  

                  =>��J (=>$) 

 
�>��������� (SHU) 

�?��
� code �
�M+� 8��>�/!01�� 
N C D ��� 

25 25 �������
��� 
�. 1710 55746 18590 76045 

26 26 ���
�
��� 
�. 1831 52802 19184 73817 

27 27 ���
���
��� 
�. 1747 45133 12983 59864 

28 28 ����� 
�. 2782 31304 15751 49837 

29 29 ���	� 
�. 1415 21674 12062 35151 

30 30 ����������
�� 
�. 3495 72896 24376 100766 

31 31 ���
�
��
������ 
�. 2947 17940 14653 35540 

32 32 ���

!��
�� 
�. 1775 13920 10291 25985 

33 33 ���
��������"�
 
�. 1651 13949 15419 31020 

34 34 ���
��������#$� 
�. 167 4609 1950 6727 

35 35 ���
������%�&'� 
�. 193 3942 1906 6041 

36 36 ���
��������%(� 
�. 189 4301 2197 6688 

37 mju  1 ���
#���
��� 
.�
�'�� 763 10490 5893 17146 

38 mju  2 ���
#���
��� 
.�
�'�� 915 9970 6932 17816 

39 mju  3 ���
#���
 
.�
�'�� 702 14578 5724 21004 

40 mju  4 ���
#���
 
.�
�'�� 157 3256 1269 4683 

41 mju  5 ���
#���
 
.�
�'�� 251 7940 2978 11169 

42 mju  6 ���
��%#�) 
.�
�'�� 4066 85866 28280 118212 

43 other 7 BONUS �.8�>�	� 2544 45667 23764 71975 

44 other 8 MINIHOT �.8�>�	� 2586 44219 29334 76139 

45 01 ����8�� 
7��
���	
�� �?���� 2074 36944 16851 55869 

46 02 ����/0A��� 
7��
���	
�� �?���� 2354 22938 14092 39384 

47 03 ����/0A��� 
7��
���	
�� �?���� 3506 65876 21621 91003 

48 04 ����/0A���=�� 
7��
���	
�� �?���� 2356 60241 16588 79185 
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����	��� 6. ������?�����>�������������>�� SHU 	�������������������������01� (n=2) /$�     

     nordihydrocapsaicin (N), capsaicin (C), dihydrocapsaicin (D) ��=
�$�>������;���8��8��>�  

                  =>��J (=>$) 

 
�>��������� (SHU) 

�?��
� code �
�M+� 8��>�/!01�� 
N C D ��� 

49 05 ����/0A��� 
7��
���	
�� �?���� 2672 65101 19748 87521 

50 06 ����/0A��� 
7��
���	
�� �?���� 2532 61582 19260 83374 

51 07 �����
� 
7��
���	
�� �?���� 1838 46626 13792 62256 

52 08 	���� 
7��
���	
�� �?���� 1983 45672 18518 66173 

53 09 ����/0A�����*> 
7��
���	
�� �?���� 665 6452 4660 11777 

54 10 ����/0A��� 
7��
���	
�� �?���� 3002 26083 23479 52564 

55 11 ����/0A��� 
7��
���	
�� �?���� 1515 27160 13018 41694 

56 12 �����
� 
7��
���	
�� �?���� 1923 18693 13027 33643 

57 13 	���� 
7��
���	
�� �?���� 2205 22817 14836 39858 

58 14 	���� 
7��
���	
�� �?���� 2025 47855 13804 63684 

59 15 ����
0!� 
7��
���	
�� �?���� 1025 9426 8060 18511 

60 lot 001 �
���<$ �.$+����;M��0 3277 47346 26441 77064 

61 lot 002 	���� �.$+����;M��0 2381 29670 18738 50789 

62 lot 003 �?�$���� �.$+����;M��0 4866 35486 23467 63819 

63 lot 004 �
���<$ �.$+����;M��0 5298 44012 26179 75489 

64 lot 005 �$�
� �.$+����;M��0 2153 39571 14844 56567 

65 lot 006 &+���$��#$! �.$+����;M��0 2146 34507 20819 57471 

66 lot 007 �/0����!�� �.$+����;M��0 3915 50258 27837 82010 

67 lot 008 !$��?� �.$+����;M��0 3726 45207 24644 73578 

68 lot 009 ;>$����� �.$+����;M��0 3281 34194 19389 56863 

69 lot 010 	���� �.$+����;M��0 2459 32605 14679 49743 

70 lot 011 �
���<$ �.$+����;M��0 3385 51083 31579 86047 

71 lot 012 &+���$��#$! �.$+����;M��0 2517 36772 21543 60832 

72 lot 013 &+���$��#$! �.$+����;M��0 2125 37282 19794 59201 
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����	��� 7. ���������������������� Capsaicinoids ��� 8���>������������01��������
�M+�=>��J 	?�8��

      =��
���
�M+� 

 
������  capsaicinoids (capsaicinoids content), %w/w �>��������� (SHU) 

;<1$�
�M+� 
	?����

=
�$�>�� �>�=1?�
+� - �>�
��
+� �>����01� �>����01� 

BONUS 1 - 0.4586 71975 

MINIHOT 1 - 0.4847 76139 

�/0����!�� 1 - 0.5272 82010 

;>$����� 1 - 0.3681 56863 

;��8��"!���>� 1 - 0.6417 100766 

�$��������� 1 - 0.4801 76045 

�$��0���� 1 - 0.4668 73817 

�?�$���� 1 - 0.4185 63819 

!$��?� 1 - 0.4739 73578 

����8�� 1 - 0.3564 55869 

����/0A���=�� 1 - 0.5025 79185 

����/0A�����*> 1 - 0.0762 11777 

����	0�$+>��A?� 1 - 0.0424 6688 

����	0��$0A���= 1 - 0.0384 6041 

������>�������� 1 - 0.2341 35540 

�����
���>� 1 - 0.1695 25985 

��������
0!� 1 - 0.1196 18511 

����$����0����� 1 - 0.2002 31020 

����$����0���*> 1 - 0.0425 6727 

����$+����� 1 - 0.3798 59864 

8$%�����=� 1 - 0.4165 66078 

	�����$�
� 2 0.1519 - 0.2901 0.2210 � 0.0977 34262 

�����
� 2 0.2177 - 0.3950 0.3064 � 0.1254 47950 

������+>�/�� 2 0.1100 - 0.1148 0.1124 � 0.0034 17481 

&+���$��#$! 3 0.3667 - 0.3893 0.3778 � 0.0113 59168 

������+>� 3 0.0298 - 0.1336 0.0780 � 0.0523 12285 

�
���<$ 3 0.4929 - 0.5498 0.5121 � 0.0327 79533 

������ 5 0.3722 - 0.6691 0.5379 � 0.1423 84619 

����/0A��� 7 0.2553 - 0.7527 0.4196 � 0.1861 73393 

�$�
� 9 0.0904 - 0.4407 0.2882 � 0.1018 44965 

	����   15 0.0236 - 0.4200 0.2694 � 0.1126 42051 

   72  
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����	��� 8. $
=��
>�������������B���$��� nordihydrocapsaicin (N): capsaicin (C): dihydrocapsaicin (D) 

      ������;���8��8��>�=>�� J 

 

$
=��
>�������������B���$���/$� capsainoids ��
� 
�?��
� code �
�M+� 8��>�/!01�� 

N C D 

1 01 ��������	� 
�. 8.82 54.97 36.27 

2 02 ��������	� 
�. 8.79 59.77 31.44 

3 03 ���	� 
�. 7.65 64.88 27.47 

4 04 ���	� 
�. 6.82 61.16 32.02 

5 05 ���	� 
�. 9.83 53.81 36.38 

6 06 ���	� 
�. 7.03 64.01 28.95 

7 07 ���	� 
�. 6.42 57.96 35.62 

8 08 ���	� 
�. 7.67 59.59 32.74 

9 09 ���	� 
�. 6.05 58.04 35.95 

10 10 ����� 
�. 6.02 65.54 28.47 

11 11 ����� 
�. 7.29 57.02 35.76 

12 12 ����� 
�. 4.24 50.85 44.92 

13 13 ����� 
�. 6.37 62.78 30.88 

14 14 ����� 
�. 7.04 57.93 35.03 

15 15 ����� 
�. 8.87 57.00 34.10 

16 16 ����� 
�. 6.99 60.68 32.33 

17 17 ����� 
�. 7.31 58.76 33.97 

18 18 ����� 
�. 8.95 55.10 35.94 

19 19 ��
��� 
�. 5.95 61.41 32.64 

20 20 ��
��� 
�. 5.82 61.70 32.48 

21 21 ��
��� 
�. 5.21 61.47 33.32 

22 22 ��
��� 
�. 5.13 61.08 33.77 

23 23 ��
��� 
�. 4.57 59.53 35.90 

24 24 �����
���� 
�. 3.46 67.59 28.96 
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����	��� 8. $
=��
>�������������B���$��� nordihydrocapsaicin (N): capsaicin (C): dihydrocapsaicin (D) 

     ������;���8��8��>�=>�� J (=>$) 

 

$
=��
>�������������B���$���/$� capsainoids ��
� 
�?��
� code �
�M+� 8��>�/!01�� 

N C D 

25 25 �������
��� 
�. 3.83 72.11 24.06 

26 26 ���
�
��� 
�. 4.22 70.27 25.54 

27 27 ���
���
��� 
�. 4.95 73.80 21.22 

28 28 ����� 
�. 9.28 60.34 30.35 

29 29 ���	� 
�. 6.76 59.88 33.32 

30 30 ����������
�� 
�. 5.86 70.56 23.59 

31 31 ���
�
��
������ 
�. 13.54 47.59 38.87 

32 32 ���

!��
�� 
�. 11.27 51.03 37.70 

33 33 ���
��������"�
 
�. 8.89 43.26 47.85 

34 34 ���
��������#$� 
�. 4.24 67.29 28.47 

35 35 ���
������%�&'� 
�. 5.47 63.80 30.73 

36 36 ���
��������%(� 
�. 4.72 62.97 32.08 

37 mju  1 ���
#���
��� 
.�
�'�� 7.45 59.27 33.27 

38 mju  2 ���
#���
��� 
.�
�'�� 8.54 53.92 37.54 

39 mju  3 ���
#���
 
.�
�'�� 5.69 67.74 26.65 

40 mju  4 ���
#���
 
.�
�'�� 5.70 67.79 26.51 

41 mju  5 ���
#���
 
.�
�'�� 3.83 69.93 26.24 

42 mju  6 ���
��%#�) 
.�
�'�� 5.81 70.85 23.34 

43 other 7 BONUS �.8�>�	� 5.97 61.84 32.18 

44 other 8 MINIHOT �.8�>�	� 5.74 56.67 37.59 

45 01 ����8�� 
7��
���	
�� �?���� 6.26 64.39 29.38 

46 02 ����/0A��� 
7��
���	
�� �?���� 9.91 55.82 34.27 

47 03 ����/0A��� 
7��
���	
�� �?���� 6.49 70.41 23.11 

48 04 ����/0A���=�� 
7��
���	
�� �?���� 5.03 74.47 20.50 
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����	��� 8. $
=��
>�������������B���$��� nordihydrocapsaicin (N): capsaicin (C): dihydrocapsaicin (D) 

     ������;���8��8��>�=>�� J (=>$) 

 

$
=��
>�������������B���$���/$� capsainoids ��
� 
�?��
� code �
�M+� 8��>�/!01�� 

N C D 

49 05 ����/0A��� 
7��
���	
�� �?���� 5.16 72.77 22.08 

50 06 ����/0A��� 
7��
���	
�� �?���� 5.14 72.25 22.59 

51 07 �����
� 
7��
���	
�� �?���� 5.01 73.32 21.70 

52 08 	���� 
7��
���	
�� �?���� 5.07 67.55 27.38 

53 09 ����/0A�����*> 
7��
���	
�� �?���� 9.45 52.62 37.93 

54 10 ����/0A��� 
7��
���	
�� �?���� 9.50 47.63 42.87 

55 11 ����/0A��� 
7��
���	
�� �?���� 6.13 63.44 30.42 

56 12 �����
� 
7��
���	
�� �?���� 9.51 53.33 37.16 

57 13 	���� 
7��
���	
�� �?���� 9.20 55.01 35.75 

58 14 	���� 
7��
���	
�� �?���� 5.39 73.44 21.18 

59 15 ����
0!� 
7��
���	
�� �?���� 9.20 48.91 41.89 

60 lot 001 �
���<$ �.$+����;M��0 7.13 59.59 33.27 

61 lot 002 	���� �.$+����;M��0 7.85 56.48 35.67 

62 lot 003 �?�$���� �.$+����;M��0 12.50 52.66 34.84 

63 lot 004 �
���<$ �.$+����;M��0 11.56 55.47 32.99 

64 lot 005 �$�
� �.$+����;M��0 6.40 68.07 25.53 

65 lot 006 &+���$��#$! �.$+����;M��0 6.30 58.44 35.26 

66 lot 007 �/0����!�� �.$+����;M��0 7.99 59.22 32.80 

67 lot 008 !$��?� �.$+����;M��0 8.46 59.25 32.31 

68 lot 009 ;>$����� �.$+����;M��0 9.59 57.70 32.71 

69 lot 010 	���� �.$+����;M��0 8.25 63.26 28.49 

70 lot 011 �
���<$ �.$+����;M��0 6.62 57.71 35.67 

71 lot 012 &+���$��#$! �.$+����;M��0 6.96 58.67 34.37 

72 lot 013 &+���$��#$! �.$+����;M��0 6.04 61.37 32.56 
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����	��� 9. 
�+����������������������� capsaicinoids ���������;���8��8��>�=>�� J ���$�!
A������ 

                  �?�����>�������������>�� Scoville Heat Unit  

 

 

 

�?��
� Code �
�M+� 8��>�!01�� ���7>�� 
Capsaicinoids 

content (%w/w) 

SHU 

1 01 ��������	� 
� 0.1519 23500

. 

 

  

2 02 ��������	� 
� 0.2901 45000

. 

 

  

3 03 ���	� 
� 0.2876 44800

. 

 

  

4 04 ���	� 
� 0.3095 48400

. 

 

  

5 05 ���	� 
� 0.3620 55900
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����	��� 9. 
�+����������������������� capsaicinoids ���������;���8��8��>�=>�� J ���$�!
A������  

                  �?�����>�������������>�� Scoville Heat Unit (=>$) 

 

�?��
� Code �
�M+� 8��>�!01�� ���7>�� 
Capsaicinoids 

content (%w/w) 

SHU 

6 06 ���	� 
�. 0.4407 68800

 

 

  

7 07 ���	� 
�. 0.0904 14200

 

 

  

8 08 ���	� 
�. 0.3012 46900

 

 

  

9 09 ���	� 
�. 0.2164 34000

 

 

  

10 10 ����� 
�. 0.3221 50600
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����	��� 9. 
�+����������������������� capsaicinoids ���������;���8��8��>�=>�� J ���$�!
A������  

                  �?�����>�������������>�� Scoville Heat Unit (=>$) 

 

�?��
� Code �
�M+� 8��>�!01�� ���7>�� 
Capsaicinoids 

content (%w/w) 

SHU 

11 11 ����� 
�. 0.1496 23300

 

 

 

12 12 ����� 
�. 0.0236 3700

 

 

  

13 13 ����� 
�. 0.3060 47900

 

 

  

14 14 ����� 
�. 0.1179 18400

 

 

  

15 15 ����� 
�. 0.3563 55200
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����	��� 9. 
�+����������������������� capsaicinoids ���������;���8��8��>�=>�� J ���$�!
A������  

                  �?�����>�������������>�� Scoville Heat Unit (=>$) 

 

�?��
� Code �
�M+� 8��>�!01�� ���7>�� 
Capsaicinoids 

content (%w/w) 

SHU 

16 16 ����� 
�. 0.3161 49400

 

 

  

17 17 ����� 
�. 0.2558 39900

 

 

  

18 18 ����� 
�. 0.1430 22200

 

 

  

19 19 ��
��� 
�. 0.6691 105000

 

 

  

20 20 ��
��� 
�. 0.6613 103900
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����	��� 9. 
�+����������������������� capsaicinoids ���������;���8��8��>�=>�� J ���$�!
A������  

                  �?�����>�������������>�� Scoville Heat Unit (=>$) 

 

�?��
� Code �
�M+� 8��>�!01�� ���7>�� 
Capsaicinoids 

content (%w/w) 

SHU 

21 21 ��
��� 
�. 0.3722 58600

 

 

  

22 22 ��
��� 
�. 0.5863 92300

 

 

  

23 23 ��
��� 
�. 0.4008 63300

 

 

  

24 24 �����
���� 
�. 0.4165 66100

 

 

  

25 25 �������
��� 
�. 0.4801 76000
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����	��� 9. 
�+����������������������� capsaicinoids ���������;���8��8��>�=>�� J ���$�!
A������  

                  �?�����>�������������>�� Scoville Heat Unit (=>$) 

 

�?��
� Code �
�M+� 8��>�!01�� ���7>�� 
Capsaicinoids 

content (%w/w) 

SHU 

26 26 ���
�
��� 
�. 0.4668 73800

 

 

  

27 27 ���
���
��� 
�. 0.3798 59900

 

 

  

28 28 ����� 
�. 0.3222 49800

 

 

  

29 29 ���	� 
�. 0.2248 35200

 

 

  

30 30 ����������
�� 
�. 0.6417 100800
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�������� 9. �������	�
��
�	����	����	� capsaicinoids �
���������������������	� � ������!"����	�  

                  
#	�
�
�	

	���$������
% Scoville Heat Unit (���) 

 

�#	�!& Code �!�'�� ������*+�	 �,�-�	% 
Capsaicinoids 

content (%w/w) 

SHU 

31 31 ���������	�
��� �
. 0.2341 35500

 

 

  

32 32 ������
���� �
. 0.1695 26000

 

 

  

33 33 ������
�������� �
. 0.2002 31000

 

 

  

34 34 ������
�������� �
. 0.0425 6700

 

 

  

35 35 ������
�������� �
. 0.0384 6000
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�������� 9. �������	�
��
�	����	����	� capsaicinoids �
���������������������	� � ������!"����	�  

                  
#	�
�
�	

	���$������
% Scoville Heat Unit (���) 

 

�#	�!& Code �!�'�� ������*+�	 �,�-�	% 
Capsaicinoids 

content (%w/w) 

SHU 

36 36 ������
���

��� �
. 0.0424 6700

 

 

  

37 mju  1 �����
���
�� �. ����	 0.1100 17100

 

 

  

38 mju  2 �����
���
�� �. ����	 0.1148 17800

 

 

  

39 mju  3 �����
��� �. ����	 0.1336 21000

 

 

  

40 mju  4 �����
��� �. ����	 0.0298 4700
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�������� 9. �������	�
��
�	����	����	� capsaicinoids �
���������������������	� � ������!"����	�  

                  
#	�
�
�	

	���$������
% Scoville Heat Unit (���) 

 

�#	�!& Code �!�'�� ������*+�	 �,�-�	% 
Capsaicinoids 

content (%w/w) 

SHU 

41 mju  5 �����
��� �. ����	 0.0705 11200

 

 

  

42 mju  6 ����
���
! �. ����	 0.7527 118200

 

 

  

43 other 7 BONUS �.���12� 0.4586 72000

 

 

  

44 other 8 MINIHOT �.���12� 0.4847 76100

 

 

  

45 01 ������
 
�-	&!�
�2!%6 

�#	�	� 0.3564 55900
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�������� 9. �������	�
��
�	����	����	� capsaicinoids �
���������������������	� � ������!"����	�  

                  
#	�
�
�	

	���$������
% Scoville Heat Unit (���) 

 

�#	�!& Code �!�'�� ������*+�	 �,�-�	% 
Capsaicinoids 

content (%w/w) 

SHU 

46 02 ����8*"��, �-	&!�
�2!%6 �#	�	� 0.2553 39400

 

 

  

47 03 ����8*"��, �-	&!�
�2!%6 �#	�	� 0.5812 91000

 

 

  

48 04 ����8*"��,��� �-	&!�
�2!%6 �#	�	� 0.5025 79200

 

 

  

49 05 ����8*"��, �-	&!�
�2!%6 �#	�	� 0.5557 87500

 

 

  

50 06 ����8*"��, �-	&!�
�2!%6 �#	�	� 0.5294 83400
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�������� 9. �������	�
��
�	����	����	� capsaicinoids �
���������������������	� � ������!"����	�  

                  
#	�
�
�	

	���$������
% Scoville Heat Unit (���) 

 

�#	�!& Code �!�'�� ������*+�	 �,�-�	% 
Capsaicinoids 

content (%w/w) 

SHU 

51 07 �����!� �-	&!�
�2!%6 �#	�	� 0.3950 62300

 

 

  

52 08 2���	 �-	&!�
�2!%6 �#	�	� 0.4200 66200

 

 

  

53 09 ����8*"��,��:� �-	&!�
�2!%6 �#	�	� 0.0762 11800

 

 

  

54 10 ����8*"��, �-	&!�
�2!%6 �#	�	� 0.3401 52600

 

 

  

55 11 �����!� �-	&!�
�2!%6 �#	�	� 0.2659 41700
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�������� 9. �������	�
��
�	����	����	� capsaicinoids �
���������������������	� � ������!"����	�  

                  
#	�
�
�	

	���$������
% Scoville Heat Unit (���) 

 

�#	�!& Code �!�'�� ������*+�	 �,�-�	% 
Capsaicinoids 

content (%w/w) 

SHU 

56 12 �����!� �-	&!�
�2!%6 �#	�	� 0.2177 33600

 

 

  

57 13 2���	 �-	&!�
�2!%6 �#	�	� 0.2576 39900

 

 

  

58 14 2���	 �-	&!�
�2!%6 �#	�	� 0.4047 63700

 

 

  

59 15 ��
%�*�� �-	&!�
�2!%6 �#	�	� 0.1196 18500

 

 

  

60 lot 001 �!
��<� �.��&��	�'	�* 0.4935 77100
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�������� 9. �������	�
��
�	����	����	� capsaicinoids �
���������������������	� � ������!"����	�  

                  
#	�
�
�	

	���$������
% Scoville Heat Unit (���) 

 

�#	�!& Code �!�'�� ������*+�	 �,�-�	% 
Capsaicinoids 

content (%w/w) 

SHU 

61 lot 002 2���	 �.��&��	�'	�* 0.3263 50800

 

 

  

62 lot 003 �#	���1� �.��&��	�'	�* 0.4185 63800

 

 

  

63 lot 004 �!
��<� �.��&��	�'	�* 0.4929 75500

 

 

  

64 lot 005 %���� �.��&��	�'	�* 0.3611 56600

 

 

  

65 lot 006 >�������?�� �.��&��	�'	�* 0.3667 57500

 

 

  

 
 



 40

�������� 9. �������	�
��
�	����	����	� capsaicinoids �
���������������������	� � ������!"����	�  

                  
#	�
�
�	

	���$������
% Scoville Heat Unit (���) 

 

�#	�!& Code �!�'�� ������*+�	 �,�-�	% 
Capsaicinoids 

content (%w/w) 

SHU 

66 lot 007 �8*%
���	% �.��&��	�'	�* 0.5272 82000

 

 

  

67 lot 008 ���
#	 �.��&��	�'	�* 0.4739 73600

 

 

  

68 lot 009 �����%�	 �.��&��	�'	�* 0.3681 56900

 

 

  

69 lot 010 2���	 �.��&��	�'	�* 0.3201 49700

 

 

  

70 lot 011 �!
��<� �.��&��	�'	�* 0.5498 86000
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�������� 9. �������	�
��
�	����	����	� capsaicinoids �
���������������������	� � ������!"����	�  

                  
#	�
�
�	

	���$������
% Scoville Heat Unit (���) 

 

�#	�!& Code �!�'�� ������*+�	 �,�-�	% 
Capsaicinoids 

content (%w/w) 

SHU 

71 lot 012 >�������?�� �.��&��	�'	�* 0.3893 60800

 

 

  

72 lot 013 >�������?�� �.��&��	�'	�* 0.3774 59200
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7. ������� 
 
�	�	����*%&��*%&
!�-������
� ��2�����*+�#	�����	��	 ������*+E���!& 

 


!�-������
� ��2���� ���*+E���!& 

 

1) ��<+����E��
�'*
��
�	����	����	� 

capsaicinoids ���!
�%�	������*+

���	���1�% HPLC ���-�	%���
�'*

�*+E�������� �!�
�2!% F	%���

1
���	�
�2!%����!G�	�!��*+�*

J!�%F	��,���<+����	��,�
�	���+�:�	�

�!G�	������<+�����	������,�
�	�,� 

 

1.1 �!G�	�����
2��&

	�-,�����8��


�'*
��
�	��� 

1.2 2!�QR��&�������V�&!���	� 
�'*
��
�	���

�������!�
�2!% 6 �. �-	&!�
�2!% ��
��	�

�F�!����� 

 

1.1 E��
�'*
��
�	����	����	� 

capsaicinoids �������*+���	��� 

1.2 �*�!�
�2!%�8�	�!&�	�QR��&�� 

����	�	�-
��
�	����	����	� 

capsaicinoids ������2#	�
� 2 
� 

 

2 ��<+����E��8���,� content of 

capsaicinoids ���!
�%�	�����2	�

�!�'������������	� � 

 

2 
��
�	����	 content of capsaicinoids ��

�!
�%�	�����2	��!�'������������	� � 

 

2.1 E��8���,����	�
��
�	����	

����	� capsaicinoids ���!
�%�	�

����2#	�
� 72 �!
�%�	� ��<+������

�	���2	��	
!���<���!�'����������

��,������*+2������W�
!�-���&���	�

����,��,�����	������,�
�	�,�

���E� 
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