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摘     要 

 

皂苷為大豆中的重要成份，具有藥理活性，且有抗癌之效能，常作為健康食

品及醫療藥品。目前市售純的大豆皂苷，因價昂而取得不易。本研究藉由利用管

柱層析與薄層分析方法，將市售黑豆和黃豆之酒精萃取物各分為25個區段，再利

用高效能液相層析，得到Soyasaponin A1（Sa）、Soyasaponin B1 和 B2（Sb1和Sb2），

並且得到高純度(＞95％)的異黃酮素（Daidzin、Genistin、Glycitin）與其葡萄糖

配醣苷（Daidzein、Genistein、Glycitein）。 

  結果顯示，分離管柱採用 Cosmosil 5C18-MS（5µm, 25 cm × 4.6 mm） 

流動相 A 為 100％ H2O (pH 2.50，磷酸鹽緩衝系統)，流動相 B 為 80％之 CH3CN

水溶液。其偵測波長 205 nm，分析時間為 70 鐘，以梯度沖提可得最佳之層析圖

譜。黑豆之 Soyasaponin A1 其含量為 0.22±0.13 mg/g，Soyasaponin Ba 和 Bb 其含

量和為 0.47±0.28 mg/g；黃豆與黑豆之皂苷含量則無顯著差異。在分析條件的適

宜性上，同一天的滯留時間相對標準偏差在 0.23-1.75%之間，不同六天的滯留時

間相對標準偏差在 0.82-2.94%之間；各成分的回收率在 95.4-105.4%之間；偵測

極限可到 0.39 – 1.98 µg/mL。 
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