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金丝小枣与山西大枣中芳香性成分的研究

朱凤妹 , 李军 , 高海生 , 张建材 , 颜亮

(河北科技师范学院食品工程系 , 昌黎 　066600)

　　摘 　要 : 采用同时蒸馏浸提法提取了金丝小枣和山西大枣中挥发油 , 测得其挥发油的含量分别为 0137%

和 0151% , 利用 GC /MS方法测定了两种枣中挥发油的化学成分 , 在金丝小枣中共鉴定了其中 19种化学成分 ,

在山西大枣中共鉴定了其中 21种化学成分 , 并采用峰面积归一化法计算得出各化学成分在挥发油中的相对百

分含量。结果表明 : 从总离子流图以及鉴定出的化学成分可以看出 , 同时蒸馏萃取法制得的挥发性成分中 ,

主要为酸性物质 , 为更有效的提取枣中挥发油的成分提供了一定依据。
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S tudy on a rom a tic ingredients of the go lden
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Abstract: In this paper, the essential oil from golden silk jujubes and Shanxi zizyphus jujubeswere extracted by simul2
taneous distillation extraction. The content of essential oil from these two kinds of jujubes were 0137% and 0151% , re2
spectively. The chem ical componentswere separated and analyzed by gas chromatography - mass spectrometry, with 19

volatile compounds identified in the golden silk jujube and 21 volatile compounds in the Shanxi zizyphus jujube. The

relative content was calculated by the area normalization. The results from total ionic chromatography indicated that the

main chem ical component were acids.
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枣 ( Z iZyphus Jujuba cv1) 是鼠李科 (Rham2
naceae) 枣属植物 , 在我国有悠久的食用和药用

历史 , 其资源十分丰富 , 总量占世界资源的 90%

以上 [ 1 ]。枣是一种常见的水果 , 性微温味甘 , 含

有丰富的营养物质和多种微量元素 , 具有益心润

肺 , 合脾健胃 , 益气生津 , 养血安神等功效 [ 2 ]
,

还含有钾、钠、铁、铜等多种微量元素及抗癌物

质环磷酸腺苷、环磷酸鸟苷等 , 有很高的食疗价

值和多种保健功效 [ 3 ]
, 是公认的营养滋补剂。金

丝小枣性温、味甘 , 补脾益气 , 生津养血。具有

独特的香气。金丝小枣风味甘美 , 鲜食肉质细

脆、甘甜 , 极为可口。本品甘温质润 , 性缓 , 即

补脾气 , 又滋阴 , 为补脾健胃的常用中药材。其

甘缓不峻 , 常作为佐使药用 , 入补益剂以益气养
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血 ; 常吃枣补益 , 对治疗肝炎、营养不良性水肿

及高血压等慢性疾患大有益处。山西大枣享誉神

州 , 名扬世界。所产枣果大、肉厚、味美、质

优、营养丰富、药食兼备 , 被誉为人体发育的

“营养源 ”, 防病抗老的 “保健品 ”。枣果中除含

有人体所必须的蛋白质、脂肪、维生素、氨基酸

以及铁、钙、硒等多种物质外 , 本身还具有枣特

有的香气 , 本研究采用同时蒸馏浸提装置 , 分别

提取金丝小枣和山西大枣中的芳香物质。并利用

气相色谱 —质谱联用技术对其挥发油的化学成分

进行了分析 , 为两种枣芳香性成分的进一步研究

利用提供了重要理论根据。枣精油的提取就是枣

深加工过程中综合利用的一个方面 , 它的成分已

有人做过分析 [ 4 ]。枣精油主要是枣汁提取过程中

的一种副产品 , 因具有独特的枣香味且在食品、

化妆品等方面的应用 [ 5 ] , 所以对枣精油提取工艺

的研究具有一定的意义。

1　材料和方法

111　材料

金丝小枣和山西大枣 : 均为市售。

112　仪器及试剂

11211　仪器

HP6890 /5973型气相色谱 /质谱联用仪 (美

国惠普公司 ) ; AS - 5150超声振荡器 (日本岛津

仪器 公 司 ) ; 同 时 蒸 馏 浸 提 装 置 (自 制 ) ;

RE52CS旋转蒸发器 (上海亚荣生化仪器厂 ) ;

FA2004电子天平 (上海天平仪器厂 ) ; HH - 2数

显恒温水浴锅 (常州国华电器有限公司 ) ; 调温

电热套 (北京市永光明医疗仪器厂 )。

11212　试剂

无水乙醚、无水硫酸钠为国产分析纯试剂。

113　枣中挥发性成分的分析

11311　挥发性成分的提取

取已去核金丝小枣 13619g; 取已去核山西大

枣 15718g, 分别浸泡于蒸馏水中 24h后置于两个

2000mL单颈试样烧瓶中 , 并分别加入 1000mL去

离子水 , 分别连接在两个同时蒸馏浸提装置

( SDE) 的右端 , 分别加热两个大烧瓶 , 先用高温

(220V) 煮沸 , 再调节温度在 100～150V之间保

持沸腾 , 另各取 50mL无水乙醚置于两个 250mL

单颈萃取烧瓶中连接在两个 SDE的左端 , 加入沸

石 , 等液面上升至快到支管口时 , 以恒温电热套

加热萃取烧瓶至沸腾 , 并保持其在 30～50V之间

沸腾状态下连续蒸馏萃取 5h, 用 10g无水硫酸钠

干燥所得的两种乙醚与挥发油的混合物静置 24h

后用旋转蒸发仪除去乙醚 , 当不再有乙醚蒸出

时 , 得到两种具有特殊香味的淡黄色透明液体 ,

将两种挥发油迅速封入玻璃管内并称重 , 待下一

步分析。

11312　气相色谱条件

色谱柱 : HP - 525m ×0125mm ×0125um弹性

石英毛细管柱 ; 进样口温度 : 230℃; 进样量 : 河

北金丝小枣 012μL; 山西大枣 014μL; 分流比 :

20 ∶1; 柱温 ; 60～200℃ (5℃ /m in, 河北金丝小

枣保持时间 15m in; 山西大枣保持时间 10m in)。

11313　质谱条件

离子源为 E I源 ; 离子源温度 : 230℃; 电离

电压 70V; 倍增器电压 1482V; 四极杆温度

150℃; 发射电流 3416uA; 接口温度 230℃; 质

量范围 20～500amu。

11314　定性分析

分别各取 012μL挥发油样品进样 , 用气相色

谱 —质谱联用仪分析鉴定 , 通过 G1701BA化学工

作站数据处理系统检索 N IST98谱库图 , 并且与美

国 《EPA /N IH》质谱的标准谱图进行对照。再结

合有关文献进行定性分析确定两种枣中挥发油的

各化学成分。

2　结果与分析
211　两种枣挥发油化学成分的定性分析

表 1　金丝小枣和山西大枣中挥发油的含量

Table 1　The con ten t of essen tia l o il from golden

silk jujube and Shanx i z izyphus jujube

样品
枣质量

( g)

挥发油质

量 ( g)
颜色

产率

( % )

金丝小枣 13619 015 略呈黄色透明油状液体 0137

山西大枣 15718 018 呈黄色浑浊油状液体 0151

从实验中看出 : 两种枣中提取得到的挥发油

都是黄色油状液体 , 且都具有特殊的香味。同时

据表可以比较得出山西大枣的产率要比河北金丝
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小枣多出 0114%。

采用毛细管气相色谱法从金丝小枣和山西大

枣挥发油中分别分离出 19和 21个峰。按上述

GC /MS条件对挥发油进行分析 , 得出金丝小枣挥

发油的总离子流图 (见图 1) 和山西大枣挥发油

的总离子流图 (见图 2)。

图 1　金丝小枣挥发油总离子流图

F ig11　Tota l ion ic chroma tography of the essen tia l o il from golden silk jujube

图 2　山西大枣挥发油总离子流图

F ig12　Tota l ion ic chroma tography of the essen tia l o il from Shanx i z izyphus jujube

212　香附挥发油化学成分的定量分析

对总离子流图中的各峰经质谱扫描后得出质

谱图 , 经过质谱数据系统 N IST98检索 , 并查阅

相关质谱资料 [ 6 - 7 ]
, 经过人工谱图分析 , 从基峰

相对丰度等方面进行直观分析 , 确定出金丝小枣

挥发油中化学成分 (见表 1) 和山西大枣挥发油



中国食品添加剂

Chi na Food Additives
　试验研究

122　　

中化学成分 (见表 2)。

表 2　河北金丝小枣挥发油成分及相对含量

Table 2　Chem ica l com position s of essen tia l o il from golden silk jujube and its rela tive con ten t

序号 保留时间 (m in) 化合物名称 分子式 分子量 相对含量 ( % ) 相似度

1 3120
2 - Hexenal

2 - 己烯醛
C6 H10O 98107 0161 95

2 3194
3 - hydroxy - 2 - Butanone

3 -羟基 - 2丁酮
C4 H8O2 88105 0137 72

3 6108
( E) - 2 - Octenal

E - 2 - 辛烯醛
C8 H14O 126110 0146 72

4 6158
Furfural

糠醛
C5 H4O2 96102 9183 86

5 7156
Benzaldehyde

苯甲醛
C7 H6O 106104 1116 97

6 8124
Propanoic acid

丙酸
C3 H6O2 74104 0172 95

7 8167
5 - methyl - 2 - Furancarboxaldehyde

5 - 甲基 - 2 - 羰基呋喃
C6 H6O2 110104 0125 94

8 10194
3 - methyl - Pentanoic acid

3 -甲基 - 戊酸
C6 H12O2 116108 0177 64

9 14153
Hexanoic acid

己酸
C6 H12O2 116108 1161 83

10 16166
Hep tanoic acid

庚酸
C7 H14O2 130110 0148 64

11 18171
Octanoic Acid

辛酸
C8 H16O2 144112 0188 87

12 21103
Hexacosane

二十六烷
C26 H54 366142 0125 62

13 22159
n - Decanoic acid

n - 癸酸
C10 H20O2 172115 10125 93

14 23128
1 - Hexacosene

1 - 二十六烯
C26 H52 364141 0114 90

15 26117
Dodecanoic acid

十二酸
C12 H24O2 200118 30161 96

16 29173
Tetradecanoic acid

十四酸
C14 H28O2 22812 14178 90

17 30161
Z - 11 - Tetradecenoic acid

Z - 11 - 十四烯酸
C14 H26O2 226119 17109 98

18 36146
9 - Hexacosene

9 -二十六碳烯
C26 H52 364141 3198 91

19 36184
9 - Hexadecenoic acid

9 -十六碳烯酸
C16 H30O2 25412 26124 90
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表 3　山西大枣挥发油成分及相对含量

Table 3　Chem ica l com position s of essen tia l o il from Shanx i z izyphus jujube and its rela tive con ten t

序号 保留时间 (m in) 化合物名称 分子式 分子量 相对含量 ( % ) 相似度

1 3161
2 - Hexenal

2 - 己烯醛
C6 H10O 98107 0145 97

2 4167
3 - hydroxy - 2 - Butanone

3 -羟基 - 2丁酮
C4 H8O2 88105 0161 24

3 8123
( E) - 2 - Octenal

E - 2 - 辛烯醛
C8 H14O 126110 0146 90

4 9101
Acetic acid

己酸
C2 H4O2 60102 3140 86

5 9123
Furfural

糠醛
C5 H4O2 96102 8184 86

6 12157
Propanoic acid

丙酸
C3 H6O2 74104 0138 93

7 21141
Pentanoic acid

戊酸
C5 H10O2 102107 0146 86

8 24122
Hexanoic acid

己酸
C6 H12O2 116108 2173 90

9 26120
Hep tanoic acid

庚酸
C7 H14O2 130110 0153 93

10 27183
Octanoic Acid

辛酸
C8 H16O2 144112 1131 90

11 29126
1 - Docosene

1 - 二十二烯
C22 H44 308134 0148 83

12 30153
n - Decanoic acid

n - 癸酸
C10 H20O2 172115 6123 70

13 31175
Tricosane

二十三烷
C23 H48 324138 4199 92

14 32150
1 - Hexacosene

1 - 二十六烯
C26 H52 364141 5182 91

15 32188
Dodecanoic acid

十二碳酸
C12 H24O2 200118 17144 95

16 33198
1 - Hexacosene

1 - 二十六烯
C26 H52 364141 0121 86
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序号 保留时间 (m in) 化合物名称 分子式 分子量 相对含量 ( % ) 相似度

17 36100
Hexacosane

二十六烷
C26 H54 366142 4131 91

18 36186
Z - 11 - Tetradecenoic acid

Z - 11 - 十四烯酸
C14 H26O2 226119 14141 98

19 41144
n - Hexadecanoic acid

n - 十六酸
C16 H32O2 256124 2177 89

20 42158
Z - 7 - Hexadecenoic acid

Z - 7 - 十六碳烯酸
C16 H30O2 254122 6119 97

21 42199
Z - 11 - Hexadecenoic acid

Z - 11 - 十六碳烯酸
C16 H30O2 254122 11197 99

通过两个表计算得到 : 河北金丝小枣分离出

的挥发油百分含量为 90148% , 山西大枣分离出

的挥发油百分含量为 93199% , 由此可知两种枣

的分离效果都很好。从两表中可以看出 : 河北金

丝小枣的主要挥发性成分有 n -癸酸 (10125% )、

十 二 酸 ( 30161% )、 Z - 11 - 十 四 烯 酸

(17109% ) ; 山西大枣的主要挥发性成分有十二

碳酸 (17144% )、Z - 11 - 十四烯酸 (14141% )、

Z - 11 -十六碳烯酸 (11197% )。通过比较可知 :

两种枣的主要挥发性成分中都含有 Z - 十四烯酸 ,

且百分含量相差 2168%。

3　小结
采用同时蒸馏萃取方法从河北金丝小枣和山

西大枣中提取挥发油 , 获得具有特殊气味的淡黄

色油状液体 , 并从金丝小枣中得到 19种化学成

分 , 从山西大枣中得到 21种化学成分。蒸馏提取

河北金丝小枣和山西大枣的产率分别为 0137%和

0151%。从总离子流图以及鉴定出的化学成分可

以看出 , 同时蒸馏萃取法制得的挥发性成分中 ,

主要为酸性物质 , 如在提取河北金丝小枣挥发油

时得到 10种酸类物质 ; 在提取山西大枣挥发油时

得到 12种酸类化合物。通过比较河北金丝小枣和

山西大枣所含的挥发性成分可知 , 其中含有 10种

相同的化学成分 : 2 - 己烯醛、3 - 羟基 - 2 - 丁

酮、E - 2 - 辛烯醛、糠醛、丙酸、己酸、庚酸、

辛酸、 n - 癸酸、1 - 二十六烯。实验结果表明 :

同时蒸馏萃取提取两种不同品种枣时 , 各种枣所

含挥发油的量及鉴定出在挥发油中化合物成分量

有较明显的差别 , 这对有效、更多的提取枣中挥

发油的成分提供了一定的依据。
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