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摘 要： 葡萄酒香味来源主要是一些挥发性组分，其含量很低，一般的气相色谱法很难测出它

的香味组成。本文采用吹扫捕集（又称动态法顶空进样）结合毛细管气相色谱!质谱新技术，研究

葡萄酒中的微量香味组成，用 * 种葡萄酒样品进行试验，证实此法简便快速，灵敏度高。
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顶空进样法分为静态顶空（8G=> KJ=PG =:=L<KBK 或

8%0）和动态顶空WXIE;G =:> ,E=J)两种方法。静态顶空

进样法是一种以分析置于密封容器中样品上方的蒸汽

组成为基础的气相色谱法。它是 -1 世纪 /1 年代开始发

展的新技术。其最大优点是它能真实地反映样品的气相

组成，从而揭示了人们所嗅到的香味本质。它适用于环

境分析、溶剂残留分析、血中气体分析和食品或天然产

物中的芳香成分等方面的微量分析，尤其在食品的风味

分析方面得到了广泛的应用。静态顶空进样分析技术在

酒类的分析上，目前的报道多偏重于啤酒的研究，它已

能测出啤酒中 -1 多种挥发性香味成分，直接测出 &1!2

数量级的组分，而且还具有良好的再现性与定量的回收

率。但将动态顶空这项新技术应用于葡萄酒的香味分

析，在国外还很少报道。因此我们做了一些探索性的工

作，认为它同样能适用于葡萄酒的香味研究。实验证明，

本法简便、快速、灵敏度高，能真实地反映葡萄酒的香味

组成，它适用于产品质量分析和生产工艺控制，是一种

很有发展前途的分析方法。

& 实验仪器

美国 ,GYF=E (&11 型动态顶空进样浓缩器，外装一

个 4 F5 样品管，内部有一个长 (1 PF，内径 -- FF，内填

充 ’1Z31 目 ,G:=S!"# 有机吸附剂的捕集管，捕集器出

口用一内径 1.(- FF 的保温石英弹性毛细管（长约 &.-
F）连接，另一端插入日本岛津 "#$%!?X-1&1 气相色谱

质谱联用仪的样品注入口。

- 仪器操作条件

-.& 吹扫捕集条件：高纯氦气流速为 (1 FF [FB:。吹扫

温度：室温（-/ \），吹扫时间：&1 FB:，捕集器热解析温

度：自室温瞬间升温至 -11 \，时间 -1 K。
-.- "# 条件：石英毛细管柱 @]!4，’1 F^1.(- FF，膜

厚 & !F；升温程序：41 \保持 &1 FB:，以 &1 \ [FB: 的升

温速度升至 -11 \，保持 &4 FB:。进样口温度：-11 \；分

流比：&1。

-.( $% 条件：C6 源；电离电压：/1 G_；离子源温度：-11
\；接口温度：-11 \；检测器电压：1.2’ ‘D；扫描范围：

收稿日期：-11*!12!-(； 修回日期：-11*!&-!1/
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& 测定步骤及实验结果［%/&］

&)% 校正因子的测定

选用戊酸乙酯为内标，用增量法测定各组分对内标

的 7 值。其步骤如下：

!取酒样 # 08 加蒸馏水 # 08，配成 %9% 稀释液。取

# 08 稀释酒样注入样品管。按上述操作条件进行顶空

进样和毛细管气相色谱分析。得到酒样中气相组分的保

留时间和峰面积。

"配制含有一定量乙酸乙酯、丙酸乙酯、乙酸丁酯、

丁酸乙酯、乙酸异戊酯、戊酸乙酯、己酸乙酯的标准水溶

液。

#取 # 08 酒样加入 # 08 标准溶液配成稀释液。取

# 08 注入样品管，按以上同样条件进行顶空进样及色

谱分析。其计算方法为：

7 值:（; 戊 酸 乙 酯 1 ; 组 分 ）<（0 组 分 1 0 戊 酸 乙

酯）；

; 组分：#中组分的峰面积=!中组分的峰面积；

; 戊酸乙酯：#中戊酸乙酯峰面积=!中戊酸乙酯

峰面积；

0 组分：标准溶液中组分的重量；

0 戊酸乙酯：标准溶液中戊酸乙酯的重量。

经实测，各组分对内标戊酸乙酯的 7 值见表 %。

&)! 葡萄酒样品的分析

将葡萄酒样品制成 %9% 稀释液，内加一定量戊酸乙

酯标准溶液，使其在酒样中浓度在 %)" 0> 1 8。然后取 #
08 注入样品管，在同上条件下进行吹扫捕集和气相色

谱质谱分析。 根据各组分的峰面积与内标戊酸乙酯的

峰面积，计算各组分的含量。

组分含量（0> 1 8）:（; 组分 1 ; 内标）<7 组分<%)"

$ 结果与讨论

按上述实验条件对 $ 种葡萄酒进行测定，对其在 ?@

模式下的总离子流色谱图（图略）中的各峰，采用计算机

检索和人工解析其相应的质谱图，鉴定出 %& 种葡萄酒

的微量香气成分，定性结果及其含量见表 !。

由表 ! 可以看出，不同的葡萄酒中的微量成分的含

量是不同的，从而构成了它们不同的特性。葡萄酒中的

风味成分可用于区别葡萄种属、判定酒的产地、酿酒工

艺、陈酿条件、检验葡萄酒是否掺假等。

从以上的实验结果可以得出，吹扫捕集不需要有机

溶剂，是测定葡萄酒香味成分的简单、快速、准确的分析

方法，适合测定其他饮料酒中的挥发性有机物。随着联

用技术的发展，它可能与更多的分析仪器联用，促使吹

扫捕集这项技术更广泛地应用到葡萄酒的成分分析中。
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中国酿酒工业协会第三届理事长、副理事长人员名单

本刊讯：!""# 年 & 月 %E 日，中国酿酒工业协会三届一次理事会（扩大）会议在北京召开，来自全国各酿酒协会、企业和相关单位的

&"" 余名代表参加了会议。会议对协会组成人员和单位进行了改选，确定了新一届理事会的理事长、副理事长和秘书长人选，名单如下。

理事长：王延才

副理事长：王 琦 肖润德 陈学忠 季克良 王国春 郭双威 岳国君 张晓阳 金志国

李福成 王 群 孙利强 高孝德 曲 ! 傅建伟 汪建华 张金刚 吴 坚

秘书长：王 琦（兼）

新一届常务理事单位 %%F 家，其中企业 FD 家。理事单位共计 !F" 家。（小小）


