
運用微胞電動力層析法搭配線上濃縮採用
分段填充十二烷基硫酸鈉分析橄欖油中的酚酸化合物

摘要：
本研究開發一種簡單且有效的毛細管電泳搭配分段填充十二烷基硫酸鈉(sodium dodecyl sulfate, SDS)的濃縮方法，

並利用含十二烷基硫酸鈉及聚環氧乙烷的緩衝溶液，進行六種酚酸化合物 (芥子酸，SA、阿魏酸，FA、鄰香豆酸，o-

CA、對香豆酸，p-CA、香草酸，VA、對羥基苯甲酸，PHBA) 的分析。本實驗分別探討前端十二烷基硫酸鈉濃度、前
端進樣時間、進樣時間、四硼酸鈉緩衝溶液的濃度、十二烷基硫酸鈉濃度及聚環氧乙烷濃度。
最佳分離條件為使用內徑75 μm，外徑365 μm，全長60 cm，有效長度50 cm之毛細管，填充背景電解質為20 mM四

硼酸鈉緩衝溶液 (pH 9.3) ，含10 mM十二烷基硫酸鈉與0.05% (g/mL)聚環氧乙烷，以上述溶液為分離溶液，外加電壓
+15 kV，以紫外光/可見光偵測器進行偵測，偵測波長設定在 230 nm下進行毛細管電泳實驗。在此最佳分離條件下以訊
號/雜訊比(S/N ratio) 等於 3 作為判定標準，偵測極限(LOD)介在0.092~0.130 ppm，檢量極限(LOQ)介在0.309~0.429 ppm，
線性範圍介在 0.15~2.0 ppm，六支分析物相關係數大於 0.99且在11分鐘內完成分離，此方法可有效測定市售橄欖油所含
酚酸化合物。

結論：
本研究利用運用，可在11分鐘內偵測六種酚酸化合物 (芥子酸，

SA、阿魏酸， FA、鄰香豆酸， o-CA、對香豆酸，p-CA、香草酸，
VA、對羥基苯甲酸， PHBA)。

最佳分離條件為20 mM四硼酸鈉溶液(pH 9.3 )，添加10 mM 十二
烷基硫酸鈉與0.05%聚環氧乙烷當作背景電解質，內徑 75 μm、總長為
60 cm (有效長度50 cm)的毛細管，前端進樣40秒，樣品進樣90秒，偵
測波長為 230 nm，以 +15 kV 進行電泳在11分鐘內完成偵測六種分析物。
其線性範圍皆在0.15~2 ppm，偵測極限(LOD)介於0.092~0.130 ppm，檢
量極限(LOQ)介於0.309~0.429 ppm，且R2值皆在0.99以上。
本實驗建立一種簡單、快速與消耗少的方法，沒有複雜的樣品前

處理及取樣容易，只需11分鐘即可偵測完畢，可以應用在偵測市售橄
欖油，未來可望應用在偵測其他油類所含有之酚酸化合物。

圖1 線上濃縮機制。(a)毛細管內填充含有SDS的四硼酸鈉緩衝溶
液，接著進樣含有高濃度SDS水溶液，最後進樣目標分析物，(b)

通電後目標分析物由EOF推動後會與高濃度SDS水溶液混合進行
第一次分離與濃縮，(c)最後後方含有PEO及SDS的緩衝溶液會與
目標分析物混合進行第二次濃縮及分離，最後前往偵測端偵測。

圖 4 真實樣品圖譜。分析物訊號:，1：芥子酸(SA)；
2：阿魏酸(FA)；3：鄰香豆酸(o-CA)；4：對香豆酸
(p-CA)；5：香草酸(VA)。

表1最佳化條件

表 3與不同方法比較之分離時間與偵測極限(LOD)

表2本方法a之線性範圍、相關係數、偵測極限(LOD)b

及定量極限(LOQ)b

a) 本方法最佳化條件如表1。
b) LOD: S/N = 3, LOQ: S/N = 10
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5 g 橄欖油 + 80%乙醇

震盪 15分鐘，
離心 5000 rpm 25分鐘

取上清液，
以 0.22 μm 孔徑濾膜過濾

取上清液 80 μL加上
20 μL去離子水稀釋後上

機偵測

圖 3真實樣品前處理方法
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圖 2 最佳化條件電泳圖。分析物訊號，1：芥子酸(SA)；
2：阿魏酸(FA)；3：鄰香豆酸(o-CA)；4：對香豆酸
(p-CA)；5：香草酸(VA)；6：對羥基苯甲酸(PHBA)。


