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气相色谱技术与白酒分析
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摘 要： 气相色谱技术以分离效率高、分析速度快、灵敏度高、样品用量少而广泛用于酿酒行业

的理化指标分析。白酒行业常用的色谱柱有 DNP 填充柱、大口径毛细柱和细口径毛细管柱。利用

气相色谱可对白酒卫生指标甲醇和杂醇油进行控制；对白酒中的主体香含量、四大酯含量、微量

香味成分含量进行测定；开展对白酒芳香成分的剖析和风味关系的研究；以及对白酒中酒用香精

含量的测定。（孙悟）
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35#)&"6)： Gas chromatographyhaswide useinliquor-makingindustrybecauseithastheadvantagesofrapidseparation

and analysis，highsensitivity，and smallsampleusequantity.The chromatographiccolumns usuallyusedinliquor-making

industryincludeDNP packed column， largecalibercapillarycolumn， and smallcalibercapillarycolumn. Gas

chromatographycouldbe usedinthecontrolofliquorsanitaryindexessuchasmethanoland fuseloil，themeasurementof

main flavoringcomponents contentsand thecontentsof fourmain estersand traceflavoringsubstancesin liquor， the

researchon the relationsbetween liquorflavoringcompositionsand liquorflavors， and the determinationof liquor

fragrancecontent.（Tran.by YUE Yang ）
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气相色谱分析法作为一种新型的分离技术，以分离

效率高、分析速度快、灵敏度高、样品用量少，能对白酒

中甲醇、杂醇油等控制性组分的含量及呈香呈味物质含

量进行准确的分析，广泛用于酿酒行业。

自从国家强制实行《白酒生产许可证》制度以来，气

相色谱仪成为白酒行业生产和质量控制中必备和必需

的分析仪器，许多小酒厂虽然按要求购买了气相色谱

仪，但没有认识到气相色谱在白酒内在质量监控中所起

到的重要作用，没有充分发挥气相色谱的优越性和价

值，致使气相色谱仪的使用率不高。下面笔者就气相色

谱仪在白酒行业的应用进行简要介绍。

1 气相色谱定性定量依据

气相色谱法的主要用途是对样品进行定性定量分

析。对一个样品进行色谱分析，总是要先进行分离，再做

定性鉴定，然后再进行定量。

1.1 气相色谱定性分析

定性分析就是要确定分析样品中有些什么组分。在

气相色谱分析中，就是要确定各色谱峰代表什么组分。

白酒行业常用的定性方法有以下几种。

1.1.1 利用已知物直接对照进行定性[1]

将未知物和已知标准物在同一色谱柱上，用相同的

色谱操作条件进行分析，作出色谱图后进行对照比较。

1.1.2 利用文献值对照进行定性[1]

利用已知物的文献保留值与未知物的测定保留值

对照来进行定性分析。

1.2 气相色谱定量分析[1，2]

色谱定量分析是色谱分析“三部曲”之一，就是要确

定样品中某一组分的准确含量。色谱定量分析与绝大部

分的仪器定量分析一样，是一种相对定量方法，而不是

绝对定量方法。它是根据仪器检测器在某些条件限定

下，色谱峰的峰高或峰面积与所测组分的浓度成正比来



进行定量的，其基本公式为：

W i(C i)=fiA i(hi)

其中：W i———组分 i的质量；

C i———组分 i的浓度；

fi———组分 i的校正因子，与检测器的性质和被测组分的性

质有关；

A i———组分 i的峰面积；

H i———组分 i的峰高。

由此可见，在色谱定量分析中，要得到可靠的定量

分析结果，必须准确测定峰面积或峰高和校正因子，选

择合适的定量方法，尽可能减少分析步骤带来的误差。

白酒气相色谱定量分析一般主要采用测量峰面积、

用内标法进行计算。

2 白酒行业常用色谱柱

2.1 DN P 填充柱

DNP 填充柱为白酒厂应用最多的一种柱子。其优

点是恒温操作，对仪器要求相对较低，稳定性好，操作容

易，采用直接进样法，一次进样能分析出醇、醛、酯等 10

多种组分，分析时间在 30!40 min；缺点是不能检测出白

酒中的有机酸含量。

2.2 大口径毛细柱

内径为 0.53 mm 的毛细柱，由于一次进样能分析

醇、醛、酯及乙酸、丙酸、丁酸等 20 多种成分，分析时间

短，采用柱头进样、恒温操作，仪器要求相对较低。缺点

是乙酸乙酯与正丙醇，乙缩醛与正丁醇分离不好。

2.3 细口径毛细管柱

能分离的组分多，但对仪器的要求很高，仪器必须

带毛细管分流系统，程序升温，稳定性好。缺点是柱子价

格昂贵。

3 气相色谱在白酒行业中的主要应用

白酒的主要成分是乙醇和水（占总量 98 % !99 % ），

而溶于其中的酸、酯、醛等种类众多的微量有机化合物

（占总量的 1 % !2 % ）作为白酒的呈香、呈味物质，却决

定着白酒的风格和质量。因此，气相色谱分析在白酒内

在质量监控上起着“眼睛”的作用。它在白酒成分分析中

的应用主要包括以下几个方面。

3.1 对白酒卫生指标甲醇和杂醇油的控制

白酒中甲醇、杂醇油是酒类卫生监测指标中的 2 项

重要指标，GB2757 [3]和 GB10345 [4]规定对甲醇、杂醇油的

含量和检验方法作了严格的要求。用气相色谱仪可直接

进样，并可快速、准确地测出酒样中甲醇和杂醇油的含

量。

3.2 对酒厂的基础酒指标的测定

基础酒的好坏是决定成品酒能否达到质量标准的

关键。对基础酒的分析验收和对主要微量成分的测定，

是指导微机勾兑、保证产品质量稳定、统一质量标准、获

得工厂经济效益的重要因素，而气相色谱仪是最理想的

分析工具。对基础酒中的 3 项指标的测定如下。

3.2.1 主体香含量测定

白酒是很多香味成分的集合体，独特香型取决于主

体香味成分在酒中的含量。例如浓香型白酒的主体香是

己酸乙酯，高度酒的最高量不能超过 2.5 g/L[5]，低度不能

超过 2.0 g/L[6]。

3.2.2 四大酯含量的测定

己酸乙酯、乳酸乙酯、乙酸乙酯、丁酸乙酯为白酒的

四大酯。大量试验表明，四大酯的量比协调，特别是己酸

乙酯与乳酸乙酯的量比关系，是决定酒的香型、香气浓

郁、纯正的关键，可以利用气相色谱仪来对四大酯的含

量进行测定。

3.2.3 微量香味成分含量的测定

白酒中四大酯作为主体香味成分决定了白酒的香

型，但除此之外，其他微量的酯、酸、醛、酮都是助香成

分，它们在助香过程中起着烘托、缓冲、平衡的三大作

用，控制其含量范围以及与主体香味成分的量比关系是

否恰当，直接影响白酒的风味特征。

3.3 开展对白酒芳香成分的剖析和风味关系的研究

白酒成分非常复杂，酒中有些重要成分对酒的典型

风味关系还没有被认识，需要利用气相色谱仪与其他仪

器配合使用开展醇和醇以外的多种复杂微量成分的分

析研究，为保证名特优白酒产品质量和提高白酒质量提

供更广泛、准确的科学依据。

3.4 酒用香精含量的测试

随着国家白酒产业政策的调整和人们消费观念的

改变，白酒低度化已成为一种发展趋势，因此食用香精

使用越来越广，对其质量要求也越来越高，用气相色谱

可快速准确测出各种香精成分的含量。

4 结束语

随着色谱技术的发展，色谱技术对酿酒行业的影响

会越来越大，应用会越来越广，将会为探索白酒的奥秘

和促进白酒的发展作出贡献。
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