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辣椒、花椒及关键麻辣呈味组分研究的文献 
计量对比分析 

黄子益, 肖雨馨, 许  烨, 李雨彤, 陈可先* 
(浙江工商大学食品与生物工程学院, 杭州  310018) 

摘  要: 目的  直观地揭示基于辣椒和花椒及其关键呈味组分的麻辣研究学术脉络与演化趋势。方法  本研

究以 Web of Science 核心数据库中近 10 年 10000 多篇文献为研究对象, 采用文献计量分析方法对比解析了麻

辣研究的现状与热点。结果  麻辣研究均呈现多学科交叉融合的持续发展态势, 涉及植物科学、食品科学技

术、生物化学分子生物学、药理学药剂学、神经科学和化学等诸多领域, 且它们的研究领域侧重点存在较多

不同, 辣味研究的发文量远多于麻味研究。我国是麻辣研究领域发文量最多的国家, 特别是在麻味研究方面, 

我国在国际合作、作者与研究机构影响力等方面均占据领先地位。本研究通过共现、聚类和突现分析, 进一

步揭示了麻辣研究的热点和突跃关键词。结论  当前麻辣研究热点的共同点为花椒或辣椒及其主要成分的呈

味与活性相关研究, 不同点为辣味研究主要聚焦辣椒及其相关食品在健康与品质方面的研究, 麻味研究则主

要聚焦花椒及其关键组分在呈味、品质、健康效应等方面的研究。本研究可为食品科学技术、植物科学、药

学和医学等领域的专家学者把握麻辣研究的现状、规律和方向提供理论依据。 

关键词: 食品风味; 麻辣; 研究热点; 文献计量分析; 科学引文索引 

Bibliometric comparative analysis of the studies on the Chili peppers, 
Sichuan peppers and their key pungent components 

HUANG Zi-Yi, XIAO Yu-Xin, XU Ye, LI Yu-Tong, CHEN Ke-Xian* 
(School of Food Science and Biotechnology, Zhejiang Gongshang University, Hangzhou 310018, China) 

ABSTRACT: Objective  To reveal an intuitive understanding of the academic context and evolutionary trends of the 

pungent studies based on Chili peppers and Sichuan peppers, as well as their key pungent components. Methods  Over 

10000 articles in the core database of the Web of Science over the past decade had been taken as the research object, and 

the current status and hotspots of pungent research had been compared and analyzed using the bibliometric analysis 

methods. Results  The pungent study presents a continuous trend of the interdisciplinary integration, where many 
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fields were involved such as plant science, food science and technology, biochemistry and molecular biology, 

pharmacology and pharmacy, neuroscience and chemistry, and the focuses of the pungent studies were quite different. 

The number of the publications on the pungent (Là) research was much higher than that on pungent (Má) research. 

China was the country that had the highest number of publications in the field of both pungent researches, especially 

in the pungent (Má) research, where China occupied a leading position in the aspects like international cooperation 

and the influence of the author and research institution. The hot topics and burst keywords in pungent studies had 

been further revealed through the co-occurrence, clustering and burst occurrence analysis of keywords. Conclusion  

Currently, the commonality lies in the research on the pungency and biological activity of Sichuan peppers or Chili 

pepper and their main components. The difference is that the pungent (Là) research mainly focuses on the health and 

quality of Chili peppers and related foods, while the pungent (Má) research focuses more on the pungency, quality 

and health effects of Sichuan peppers and its key components. The theoretical basis can be provided for the experts 

and scholars in the fields of plant science, food science and technology, pharmacy and medicine to grasp the current 

situation, laws and directions of the pungent research. 
KEY WORDS: food flavor; pungency; research hotpots; bibliometrics; science citation index 
 
 

0  引  言 

辣椒和花椒是传统菜肴、川味火锅和加工食品的常见

的香辛料, 它们不仅赋予食品独特的麻辣风味, 还赋予了

消费者喜好的颜色和所追求的诸多健康功效 , 比如抗氧

化、减盐等[1–2]。据文献报道[3–4], 辣椒和花椒也可以用于

治疗和预防多种疾病。 
目前, 辣椒与花椒相关研究主要围绕以下几个方面

开展: (1)食品安全[5], 比如农药残留分析、有害重金属分析; 
(2)干燥、储藏、保鲜、煮沸等过程或气候对果实风味等的

影响[6–7]; (3)发酵萃取物的毒性评价[8]; (4)多糖等营养成分

的含量分析[9]; (5)呈味评价研究[10]; (6)挥发性成分分析[11]; 
(7)生物活性物质的含量分析及其健康效应评价[12]; (8)山
椒素类麻味组分和辣椒素类辣味组分的合成[13–14]、呈味

评价[15–16]、呈味机制[17]、呈味预测[18–19]和结构稳定性研

究 [20–21]; (9)转录调控与成熟度调节研究 [22–23]; (10)消费

者喜好评价 [24–25]; (11)辣椒或花椒对食品品质的影响[26]; 
(12)品种遗传多样性分析及脱氧核糖核酸指纹图谱构建[27]; 
(13)精准采摘、分选与病虫害管理程序的开发[28–29]; (14)麻
辣食品加工。 

虽然文献中已有花椒与辣椒相关的综述[4,9,24], 但大

多数文献仅是围绕花椒或者辣椒的某一个角度分别进行综

述, 尚未有文献对两者研究的整体情况进行综述与对比分

析。因此, 辣椒与花椒及相关的主要领域的现状、热点、

学术脉络和演化趋势缺乏系统认识。文献计量分析方法正

好弥补了这一不足, 不仅可以从大数据分析角度揭示领域

的现状和热点, 还可以较好地预测未来的发展趋势和可能

的热点领域, 也有助于认识学科交叉的情况。在前期对食

品基本味觉[30]、辣味[31]、厚味[32]和脂肪味研究[33]以及食

品风味研究中常见的离子迁移谱技术[34]分别开展文献计

量分析的基础上, 本研究对花椒和辣椒及其关键呈味组分

开展文献计量对比分析, 以更好地揭示这些研究现状与演

化趋势的差异, 为专家学者准确把握麻辣领域研究方向提

供理论指导。 

1  材料与方法 

1.1  数据来源 

本研究数据均源自 Web of Science (WOS)核心库。其

中, 辣味研究的文献数据收集自 2016 年 9 月 5 日至 2024
年 9 月 5 日期间, 关键词为“capsaicin”或“Chili pepper”或
“Capsicum”, 共获得 9959 篇文献。考虑麻味相关文献较少, 
麻味研究的文献数据收集自 2008 年 9 月 5 日至 2024 年 9
月 5 日 , 关 键 词 为 “sanshool” 或 “Sichuan pepper” 或

“Zanthoxylum Bungeanum”, 共获得 682 篇文献。选用这些

关键词可以聚焦辣椒、花椒及其关键麻辣呈味组分的核心

文献。本研究的文献计量分析与讨论均以此源文献及其时

间范围为基础分别开展。由于检索条件的限制, 数据难免

会有些遗漏。 

1.2  统计方法 

在上述文献基础上, 使用 WOS 数据库自带的检索分

析功能分析文献 , 同时采用 VOSviewer 1.6.20 软件

(https://www.vosviewer.com/) 和 Citespace 6.3.R3 软 件

(https://citespace.podia.com/)分别对文献数据进行可视化分

析。VOSviewer 软件的主要操作步骤为: 从 WOS 数据库导

出文献信息(TXT 格式)后先对文献去重, 再分别选择对应

的数据类型和单元进行处理, 调整阈值, 生成所需的可视

化聚类图。Citespace 软件的主要操作步骤为: 在导入 TXT
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格式文件后进行文献除重操作, 设置时间跨度, 选用算法

和节点类型等, 分别对麻味和辣味主题的关键词、引文和

作者等进行聚类、共被引和突现分析, 生成可视化图形。 

2  结果与分析 

2.1  麻辣研究年发文量的对比分析 

根据 WOS 数据库的统计结果, 辣味研究排名前 10 的

领域分别为植物科学(1390 篇)、食品科学技术(1176 篇)、
生物化学分子生物学(959 篇)、药理学药剂学(856 篇)、神

经科学(773 篇)、园艺(630 篇)、农学(622 篇)、化学多学科

(525 篇)、多学科科学(481 篇)和临床神经病学(363 篇), 而
麻味研究排名前 10 的领域分别为食品科学技术(217 篇)、
化学(187 篇)、农业(91 篇)、药理学药剂学(78 篇)、生物化

学分子生物学(74 篇)、植物科学(62 篇)、营养膳食学(45
篇)、环境科学生态学(40 篇)、科学技术其他主题(33 篇)
和综合性补充医学(20 篇)。麻辣研究均呈现出多学科交叉

融合的发展态势, 且研究领域侧重点的差异较大。辣味研

究的发文量明显多于麻味研究, 可能原因是麻味研究起步

较晚或者研究尚未足够深入。 
从图 1 可知, 麻辣研究总体呈现逐年稳定上升趋势。 

 

 

 
图 1  麻辣研究发文量的逐年变化对比图 

Fig.1  Annual changes in the number of papers  
published in the pungent research fields 

其中, 辣味研究发文量较多且相对稳定(年均 1400篇左右), 
而麻味研究发文量增加迅速。据统计, 2008—2015 年之间

麻味研究年发文量均低于 21 篇。由于源数据提取日期为

2024 年 9 月 5 日, 所以 2024 年的数据偏少, 但 2025 年 1
月 20 日检索的数据(辣味 2303 篇; 麻味 121 篇)进一步验证

了麻辣研究的增长趋势。 
麻辣研究发文量前 10 的国家见表 1。由表 1 可知, 中

国是麻辣研究发文量均最多的国家。辣味研究方面, 中国

的 H 指数、总被引频次和篇均被引次数还有待提高。麻味

研究方面, 中国的 H 指数和总被引频次遥遥领先, 但篇均

被引次数低于印度、美国和德国等国家。因此, 我国还需

要持续加强麻辣研究的高质量成果产出。 
 

表 1  麻辣研究发文量前 10 的国家 
Table 1  Top 10 countries in terms of the number of  

publications in the pungent research fields 

 
国家 
/地区 

发文

数 
中介 

中心度 
H 指数 

总被 
引频数

篇均 
被引 

辣

味

研

究

中国 2029 0.02  66 30613 15.09 

美国 1741 0.16  75 33828 19.41 

印度 780 0.05  41 8747 11.21 

韩国 631 0.02  38 7658 12.14 

巴西 610 0.02  34 6774 11.09 

墨西哥 582 0.02  36 5618  9.65 

日本 541 0.01  33 6059 11.20 

德国 437 0.06  39 7657 17.52 

西班牙 394 0.02  41 6548 16.62 

意大利 372 0.09  41 7172 19.28 

麻

味

研

究

中国 594 0.99 44 8391 14.13 

美国 36 0.22 17 993 27.58 

日本 33 0.08 15 593 17.97 

英国 15 0.10 7 149  9.93 

意大利 11 0.00 7 139 12.64 

韩国 11 0.04 6 121 11.00 

印度 7 0.02 5 314 44.86 

加拿大 6 0.00  3 90 15.00 

德国 6 0.01 4 123 20.50 

埃及 5 0.03 3 125 25 
 

2.2  麻辣研究主要脉络及其交互的对比分析 

2.2.1  国家的影响力及其合作网络分析 
采用 Citespace 软件分别研究了麻辣研究国家间的合

作关系(k 值设为 25)。主要国家的中介中心度见表 1, 其中, 
中介中心度数值越大, 说明该国家与其他国家间的合作越

密切。辣味研究由 135 个国家构成合作网络的关联节点, 
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共 1361 条连线, 网络密度为 0.1505; 麻味研究由 43 个国

家构成合作网络的关联节点, 共 72 条连线, 网络密度为

0.0797。由此可见, 辣味研究的国家间合作密切程度强于

麻味研究。其中, 与其他国家间合作最频繁(中介中心度较

大 ) 的国家分别为 : 美国 (0.16) 、意大利 (0.09)和德国

(0.06)(辣味研究方面); 中国(0.99)、美国(0.22)、英国(0.10)
和日本(0.08)(麻味研究方面)。 

采用 VOSviewer 软件进一步呈现了麻辣研究领域

国家间合作的关系图(图 2)。在绘图过程中, 限制辣味研

究的最大共同作者论文数上限为 25 篇, 最小发文数为

45 篇, 共筛选出 43 个国家; 限制麻味研究的最大共同

作者论文数上限为 25 篇, 最小发文数为 2 篇, 共筛选出

26 个国家。其中圆圈的大小反映该发文数, 不同的圆圈

颜色代表不同的合作组, 圆圈间连线的粗细和长短均反

映国家间合作的密切程度。虽然本研究对可视化参数做

了限制, 但依然可以看出许多国家在辣味研究方面均存

在紧密的合作, 而麻味方面主要是我国与其他国家间的

合作。 
 

 
 

图 2  麻辣研究国家间的合作关系图 
Fig.2  Cooperation relationship of the countries in the pungent 

research fields 
 

2.2.2  研究机构的影响力及其合作网络分析 
麻辣研究发文量前 10 的研究机构见表 2。辣味研究

发文量前 110 的机构发文量均大于 80 篇, 发文量前 3 的

机构为加州大学系统(170 篇)、埃及知识库(163 篇)和首

尔大学(154 篇); 中介中心度前 3 的机构为加州大学系统

(0.35)、中国科学院(0.12)和埃及知识库(0.11)。麻味研究

发文量前 10 的机构发文量均大于 20 篇, 发文量排在前 3
的机构为西北农林科技大学(106 篇)、中国科学院大学(41
篇)和西南大学(40 篇); 中介中心度为前 3 的机构为中国

科学院(0.22)、西南大学(0.20)和成都中医药大学(0.12)。
由表可知, 辣味研究方面发文量多的中国研究机构偏少, 
麻味研究则由中国研究机构主导。图 3 为麻辣研究的机

构间合作网络图 , 其中 , 辣味研究限制机构最少发文量

为 35 篇, 共筛选出 58 个机构; 麻味研究限制机构最少发

文量为 6 篇, 共筛选出 44 个机构。尽管做了参数限制, 但
呈现的规律几乎与表 2 一致。 
2.2.3  学术期刊的影响力及其合作网络分析 

不同学术期刊上的发文量及其互引关系在一定程度

上 可 以 反 映 不 同 期 刊 对 某 个 领 域 的 重 要 性 。 采 用

VOSviewer 软件绘制麻辣研究主要学术期刊间的互引关系

图(图 4), 其中最小发文量分别设为 7 篇(辣味研究)和 1 篇

(麻味研究), 分别共有 338 个和 331 个期刊成为图中节点。

由图 4 可知, 麻辣研究所在期刊间的互引关系较为密切。

辣味研究方面, 期刊 International Journal of Molecular 
Sciences、Scientific Reports、Food Chemistry、Frontiers in 
Plant Science 和 Plants-Basel 的发文量位于前 5。由期刊 

 
表 2  麻辣研究发文量前 10 的机构 

Table 2  Top 10 institutions with the most papers published in the 
pungent research fields 

 机构 发文量 
中介 

中心性 
国家 

辣

味

研

究

加州大学系统 170 0.35 美国 

埃及知识库 163 0.11 埃及 

首尔大学 154 0.05 韩国 

印度农业研究理事会 135 0.05 印度 

中国科学院 110 0.12 中国 

中国农业农村部 104 0.06 中国 

宾夕法尼亚联邦高等教育系统 99 0.08 美国 

墨西哥国立理工学院 96 0.06 墨西哥

中国农业大学 93 0.03 中国 

韩国农业发展管理局 87 0.02 韩国 

麻

味

研

究

西北农林科技大学 106 0.11 中国 

中国科学院 41 0.22 中国 

西南大学 40 0.20 中国 

成都中医药大学 38 0.12 中国 

四川农业大学 38 0.06 中国 

四川大学 30 0.06 中国 

农业农村部 23 0.07 中国 

中国标准化研究院 21 0.05 中国 

中国科学院大学 20 0.05 中国 

贵州师范大学 20 0.02 中国 
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图 3  麻辣研究的主要研究机构合作关系图 
Fig.3  Cooperation relationship of the major research institutions in the pungent research fields 

 
 

 
 

图 4  麻辣研究的主要学术期刊互引关系图 
Fig.4  Mmutual citation relationship of the major academic journals in the pungent research fields 

 
名可知, 辣味研究涉及分子科学、植物科学、食品化学、

神经科学和药学等领域。麻味研究方面 , 期刊 Food 
Chemistry、Foods 和 Industrial Crops and Products 的发文

量位于前 3。由期刊名可知, 麻味研究主要涉及食品化

学、食品分析、农学、天然产物、营养、生物资源和药

物等方面。 
2.2.4  作者的影响力及其合作网络分析 

由表 3 可知, 在辣味研究发文量前 10 的作者中, 5
位作者来自中国, 3 位来自韩国, 2 位分别来自日本和西

班牙, 人均发文量在 25 至 51 篇之间。而在麻味研究方

面, 全部前 10 的作者来自中国, 人均发文量在 12 至 50
篇之间。由此可见, 我国单个作者发文量在麻辣领域具有

较大的影响力。 
采用 VOSviewer 软件绘制麻辣研究主要作者间的合

作关系图(图 5)。辣味研究方面, 限制最大共同作者上限为

25, 最小发文数 12 篇, 共筛选出 47 位作者; 麻味研究方面, 
限制最大共同作者上限为 25, 最小发文数 5 篇, 共筛选出

67 位作者。由图 5 可知, 在辣味研究方面, Kang BC、Gong 
ZH、Xie JM、Zou XX 等分别与多位作者合作较为密切, 作

者合作情况可分为 7 类; 在麻味研究方面, Wei AZ、Peng 
W、Zhao L、Wang DM 等分别与多位作者合作较为密切, 作
者合作情况可分为 9 类。 

2.3  麻辣研究主要热点及其演化的对比分析 

2.3.1  关键词的共现分析 
采用 Citespace 软件对麻辣研究的关键词进行了共现

分析, 生成了研究热点视图(图 6), 其中辣味和麻味研究的

k 值分别设为 5 和 10。图中每个节点代表一个关键词, 节
点大小表示关键词出现频次高低, 节点间连线及其粗细表

示关键词共现的紧密程度。 
辣味研究的热点关键词为辣椒、辣椒素、表达、激活、

辣椒素受体、生长、机制、疼痛、鉴定、受体、离子通道、

品质、辣椒、抵抗性、抗氧化活性、神经性疼痛、氧化应

激和响应。辣味研究目前聚焦于辣椒、辣味呈味及其分子

机制、抗氧化活性、镇痛和结构鉴定等多个方面。麻味研

究的热点关键词为花椒、精油、烷基酰胺、化学成分、氧

化应激、提取、活化、叶、抗氧化活性、鉴定、花椒和

成分。麻味研究目前聚焦于花椒与花椒油及其化学组成、 
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表 3  麻辣研究发文量前 10 的作者 
Table 3  Top 10 authors with the most papers in the pungent 

research fields 

 作者 文献数 机构 国家 

辣 
味 
研 
究 

Kan B-C 51 国立首尔大学 韩国 

He SL 41 福建农林大学 中国 

Gong Z-H 39 西北农林科技大学 中国 

Yang S 31 福建农林大学 中国 

Tominaga M 30 
国家自然科学 

研究所 
日本 

Zhang BX 30 中国农业科学院 中国 

Lim CW 28 中央大学 韩国 

Kwon J-K 27 国立首尔大学 韩国 

Ou LJ 25 湖南农业大学 中国 

Palma JM 25 
西班牙高等科研 

理事会 
西班牙

麻 
味 
研 
究 

Wei AZ 50 西北农林科技大学 中国 

Wu CJ 21 成都中医药大学 中国 

Zhang ZQ 19 四川农业大学 中国 

Liu YL 19 西北农林科技大学 中国 

Fei XT 17 西北农林科技大学 中国 

Zhao L 16 中国标准化研究院 中国 

Wang DM 15 西北农林科技大学 中国 

Peng W 14 成都中医药大学 中国 

Shi B-L 14 中国标准化研究院 中国 

Hou XY 12 四川农业大学 中国 

 
麻味组分及其呈味机制、抗氧化活性和分离萃取等多个

方面。麻辣研究的相同点主要为花椒或辣椒及其主要组

分的呈味与活性相关研究。从图 6 中还可以看出, 麻辣

研究还涉及生物合成、包埋缓释、蛋白质、基因表达、

细胞、生物活性(如炎症与抗菌)和共存组分(如黄酮等多酚)
等方面的研究。 

 
 

图 5  不同国家作者间麻辣研究的合作关系图 
Fig.5  Cooperation relationship of the authors in the different 

countries in the pungent research fields 

 
2.3.2  关键词的聚类分析 

为了更好地了解麻辣研究的现状, 本研究对相关关

键词进行了聚类分析, 得到了关键词聚类图谱(图 7)。其中, 
辣味研究聚类的平均轮廓值(S)为 0.758, 模块化值(Q)为
0.4693; 麻味研究聚类的 S 值为 0.8219, Q 值为 0.4427。Q
和 S 值均分别大于 0.3 和 0.7, 因此, 上述聚类结果是可靠

的。辣味研究大体可以归类为#0 辣椒素受体、#1 辣椒、#2
抗氧化活性、#3 双盲实验和#4 系统 5 种。#0、#1 和#2 是

包含关键词最多的聚类 , 且其之间有较多交叉 , 说明辣

椒、抗氧化活性、基于辣椒素受体的研究最受关注。聚类

顺序说明目前辣味研究开始关注介于#0、#1 和#2 视角之间

可能忽略的细节, 比如不同辣椒的抗氧化活性对比, 不同

辣椒中辣味物质与受体之间的相互作用等。麻味研究大体

可归类为#0 胡椒木、#1 转录组、#2 脂质氧化、#3 透皮吸

收促进剂、#4 术后肠梗阻、#5 四川花椒、#6 肠道菌群、 
 
 

 
 

 
 

图 6  麻辣研究关键词的共现图谱 
Fig.6  Co-occurrence map of keywords in the pungent research fields 
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图 7  麻辣研究关键词的聚类图谱 
Fig.7  Cluster map of keywords in the pungent research fields 

 

#7 生物柴油和#8 合成 9 种。这说明麻味研究涉及领域分类

多于辣味, 前几年重花椒的种植、品质和药效等, 至近几

年开始逐步关注麻味相关物质的合成, 以及肠道菌群和生

物柴油等新领域。 
2.3.3  关键词的突现分析 

麻辣研究关键词的突现图谱(图 8)较为清晰呈现了近

几年领域主题的演变过程及其未来发展方向。辣味研究方

面共筛选出 22 个 top 关键词, 突现强度在 10.45 至 21.97
之间, 突现强度在 15 以上共 5 个关键词, 分别为鼠、初级

感觉神经元、小鼠、食品和体内。2016 年就出现的关键词

共 6 个, 包含鼠、初级感觉神经元、感觉神经元、脊髓、

炎性疼痛和中枢敏化。2022 年至今依然有突现强度的 4 个

关键词是食品、肥胖、稳定性和抗真菌活性, 这也说明辣

味食品及其健康是当前辣味研究的关注点。整体上, 关键

词的突现时间绝大多数持续 2 至 3 年, 仅有食品和中枢敏

化两个关键词持续 4 年。根据这些 top 关键词可知, 辣味

研究还突现在离子通道、健康、毒性、辣味受体、人、盐

胁迫、感觉神经和质谱等领域。 
麻味研究方面共筛选出25个 top关键词, 突现强度(2.1

至 6.18)远低于辣味的 top 关键词。其中, 酯交换是 2008 年 
  

 
 

图 8  麻辣研究关键词的突现图谱 
Fig.8  Burst map of keywords in the pungent research fields 



58 食品安全质量检测学报 第 16 卷 
 
 
 
 
 

 

就已突跃且持续时间最长(8 年)的关键词, 说明当初就有

较多研究关注麻味物质的合成。持续时间长达 5 年的关键

词是感觉神经元、脂肪酸酰胺、daikenchuto(大建中汤)、
体内和 schinifolium(崖椒), 且感觉神经元的突现强度最强

(6.18)。2022 年至今依然持续突现的关键词是品质、生物

碱、动力学和轮廓, 这说明目前更加关注花椒的品质及其

关键活性组分的相关研究。根据麻味研究 top 关键词可知, 
麻味研究还突现在麻味呈味组分、花椒叶、花椒活性成分

(如生物碱与黄酮)、生物活性(如抗真菌)、感觉神经、渗透

增强、中药、脱氧核糖核酸和液相色谱等。 
因此, 麻辣研究在关键词突现方面存在较大的差异, 

辣味研究更多关注辣椒及其相关食品对人或鼠健康的影

响 , 而麻味研究更聚焦于花椒中活性组分或呈味组分方

面的研究。 
2.3.4  高影响力文献对比分析 

通过检索 WOS 数据库, 本研究获得了麻辣研究引用

频次前 10 的论文, 这些文章一定程度上代表了近几年麻

辣研究领域的热点。其中, 辣味研究高影响力论文的单篇

被引次数在 248 至 1522 之间, 主要涉及植物学、生物化学

与分子生物学、医学和物理化学等领域, 包含了风湿性关

节炎[35]、植物生物刺激剂[36]、神经元[37]、大麻素配体[38]、

非生物胁迫[39]、瞬时受体电位离子通道[40]、可生物降解与

微生物群落[41]、光伏效率[42]、热致休克蛋白[43]和炎症[44]

等。麻味研究高影响力论文的单篇被引次数在 98 至 203
之间, 主要涉及植物学、食品科学与技术、生物化学与分

子生物学、能源和医学等领域, 涵盖了伤口愈合与药用植

物[45]、α-葡萄糖苷酶抑制剂与糖尿病[46]、药理学、药代动

力学与毒理学[47]、生物柴油与催化剂[48--49]、瞬时受体电

位离子通道[50]、分子结构鉴定与表征[51]、双孔钾离子通道

与神经元[52]、渗透促进剂[53]和自由基清除剂[54]等。由此可

见, 麻辣研究均呈现出学科交叉的趋势, 但研究领域有较

大的差异, 辣味研究更关注辣椒种植及其健康效应方面的

研究, 而麻味研究聚焦于关键组分含量分析及其与呈味受

体相互作用、花椒及其组分的健康效应。 

3  结  论 

本研究以辣椒和辣椒素、或花椒和山椒素为关键词分

别对 WOS 核心库中近 9 年辣味研究和近 16 年麻味研究的

现状、热点和演变趋势进行了文献计量分析。研究表明, 麻
辣研究涉及多学科交叉领域, 发文量均呈逐年增长趋势。

我国在麻辣研究领域的发文量最多, 在麻味研究方面多个

指标处于领先地位, 但篇均引用次数排名偏低。关键词共

现分析表明, 麻辣研究均聚焦于呈味组分及其机制, 以及

花椒或辣椒及其生物活性研究; 关键词聚类分析表明, 麻
味研究涉及花椒种植、品质、药效和健康效应等方面, 辣
味研究涉及辣椒、辣味受体和抗氧化活性等方面; 关键词

突现分析表明, 辣味研究突现强度均大于麻味研究, 且辣

味研究更多关注辣椒及其相关食品对健康的影响, 而麻味

研究则更聚焦于花椒中活性组分或呈味组分方面的研究。

在未来, 麻辣研究可以从以下几个方面深入开展研究: (1)
花椒与辣椒的品质鉴定与提升、属地追溯与精准分类; (2)
花椒与辣椒中农药残留与微生物快速检测方法开发; (3)花
椒与辣椒中营养成分及其功能的挖掘; (4)花椒与辣椒及其

呈味物质的一致性呈味评价方法的开发与精准分级; (5)花
椒与辣椒中新型麻辣呈味物质的发现、生物合成路径的揭

示及其含量的靶向富产; (6)花椒与辣椒及其相关食品呈味

的消费者喜好评价及其在食品开发中的应用; (7)呈味物质

呈味的影响因素考察及其镇痛效果评价、生物活性研究; (8)
花椒与辣椒及其相关食品的加工与储存方式优化; (9)麻辣

呈味物质标准品的制备、稳定性研究及其调控方法; (10)
麻辣食品呈味与呈味物质、呈味影响因素间的定性或定量

相关性研究; (11)不同麻辣呈味物质与麻辣受体间相互作

用的热力学与动力学机制, 以及该相互作用与呈味间的定

性或半定量关系。此外, 继续加强国际化交流合作, 强化

多学科交叉融合研究, 进一步提升我国麻辣研究在国际上

的学术地位与影响力。 
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