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摘 要： 采用溶剂法和水蒸汽蒸馏法提取中国劲酒的挥发性风味物质，用气相色谱-质谱联用法(GC-MS)对其化
学组分进行分离及鉴定。结果表明，共定性出 30种化学成分，其中挥发性风味物质中的主要识别成分及部分功能性
微量成分为：乙酸龙脑酯、丁香酚及其异构体、十八碳二烯酸以及二十二碳六烯酸(DHA)；丁香酚及其异构体占挥发
性成分的 4.85 %（以峰面积计）；有机溶剂提取与水蒸汽蒸馏相结合法可快速提取劲酒中的挥发性风味物质。
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Abstract: The volatile flavoring substances of Jing wine were extraced by organic solvent method and steam distillation. GC-MS analysis was
conducted to identify their chemical structures. The results indicated that there identified 30 kinds of chemcial compounds, the main flavoring sub-
stances and functional trace components included bormeol acetate, eugnol, 9,12-octadecadienoic acid, and 4,7,10,13,16,19- docosahexaenoicacid
methylester (DHA), eugnol and eugnol isomer accounted for 4.85 % of the total content of volatile flavoring substances (counted by peak area),
and the combination of organic solvent method and steam distillation could rapidly extract the volatile flavoring substances of Jing wine.
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保健酒是以白酒为基酒，辅以多种中药材，根据中医
理论科学配伍，并经药材提取、配制、陈酿而成的一种酒
剂，经药理实验证明，其具有一定的保健功效。目前，保健
酒已越来越受到消费者的认同，但相对于白酒、葡萄酒等
酒种的庞大市场，保健酒还是一个新兴的酒种。由于保健
酒成分复杂，导致其质量控制比较困难。目前的保健酒质
量控制手段过于粗放，使得保健酒产品较易仿冒，因此，
建立特征挥发性成分的质量标准， 是较为有效的方法之
一 。 中国劲酒是由黄芪、枸杞、淫羊藿、肉苁蓉、菟丝子、
当归、仙茅、山药、肉桂、丁香等多种药材经过现代技术提
取后与优质基酒调配而成的一种保健酒， 具有抗疲劳和
增强机体免疫力的功能。其中，各种药材含有的挥发性成
分与中国劲酒基酒中的一些挥发性成分共同构成了中国

劲酒的特殊香味[1-3]。 目前，对于这些挥发性成分的组成
及其结构鉴定还没有进行过系统全面的研究。 弄清这些
香气成分的组成并鉴定其结构，对保健酒的风味评定，呈
味物质筛选， 特别是保健酒的质量控制和真伪鉴别具有

十分重要的意义。
由于中国劲酒的挥发性成分溶解于酒剂中， 仅用水

蒸汽蒸馏法无法得到全部挥发性成分， 本文将采用溶剂
法和水蒸汽蒸馏法相结合的方法提取中国劲酒的挥发性

成分，用气相色谱-质谱联用法(GC-MS)对其化学成分
进行分离和鉴定。

1 材料与方法

1.1 材料
中国劲酒由劲牌有限公司（湖北，大冶）提供，无水乙

醚（分析纯）由国药集团化学试剂有限公司提供（上海），
无水硫酸钠（分析纯）由武汉天运盐化产品开发有限公司
提供。
1.2 仪器

Thero Finnigan Trace GC-PolarisQ-MS （美国 ），配
COMPAL三合一自动进样器，挥发油测定器（天波，5 mL）
（中国药典 2010版）。 DZTW调温电热套（2000 mL）购自
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北京市永光明医疗仪器厂。
1.3 试验方法
1.3.1 挥发性成分的提取
取中国劲酒 10 L，与 3 L 乙醚混合，振荡 15 min，静

置分层，取分离层上层乙醚萃取液，加入无水硫酸钠脱水
干燥后，用定性分析滤纸过滤，在旋转蒸发仪中减压干燥
回收乙醚，干燥温度为 40℃。 将乙醚提取物置于 2 L的
圆底烧瓶中， 连接挥发油测定器， 按 《中国药典》（2010
版）规定的方法（附录 XD 挥发油测定法，甲法）加热提
取，收集至挥发油测定器中，得中国劲酒挥发物质，经样
品处理后进样进行 GC-MS分析。
1.3.2 GC-MS分析方法

GC -MS 的分析测试条件为 ：DB -5MS 毛细柱
（30 m×0.25 mm×0.22 μm）；进样口温度：250℃；离子源
温度：200℃；传输线温度：280℃；离子源：EI源；测定方
式：全扫描（Full Scan）；载气：氦气 (纯度 99.999 %)；流
速 1.0 mL/min；进样方式：不分流进样；进样量：1 μL。
色谱柱温度：初温 50 ℃（保持 2 min），以 5 ℃/min 升至
250℃，保持 15 min。

2 结果与讨论

2.1 提取方法的稳定性考察。
按照 1.3.1所示的挥发性成分提取方法，通过 5 组平

行试验， 考察提取方法的稳定性， 挥发油的平均含量为
0.0124 %(mL/mL)，RSD% = 4.42 % (表 1)，另外通过 5 组
加样回收试验 ， 计算挥发油的平均含量为 0.0168 %
(mL/mL)，RSD% = 8.83 % (表 2),证明该方法准确可行。

2.2 GC-MS结果分析及挥发性成分结构解析
用有机溶剂萃取和水蒸汽蒸馏法提取得到的中国劲

酒挥发性成分经 GS-MS 分析，共得到 30 组样品峰（图
1）,然后用面积归一化法测定各组分的百分含量（表 3）。
同时得到每组峰的一级质谱图， 通过与 GC-MS质谱数
据库对照，得到每组峰的分子量及结构式（表 3）。

由于挥发油易溶于酒精中， 直接用水蒸汽蒸馏法难
以得到全部的脂溶性成分， 用有机溶剂先提取脂溶性部
分，回收溶剂后再用水蒸汽蒸馏法提取挥发油，取得了较
好的分离效果。
从表 3 中可以看出，从中国劲酒中一共鉴定出了 30

种挥发性成分。经计算，挥发性成分中各类化合物的含量
（以峰面积计）占比分别为：烯烃类 48.18 %、醇 3.14 %、
酸 7.42 %、酯 9.22 %。 其中，风味物质的主要识别性成分
即含有丁香酚的异构体和衍生物， 如 2-甲氧基-6-2-丙
烯）-苯酚、2-甲氧基-4-2-丙烯基）-苯乙酸酯，占整个挥
发性成分的 4.85 %（以峰面积计）。 丁香酚是丁香挥发油
中的主要成分之一，具有浓郁的石竹香气味。乙酸龙脑酯
具有强烈清凉的松叶香气，有凉辣味，能增加酒剂清香飘
逸的特色。 试验中还同时鉴定了一些脂溶性不饱和脂肪
酸， 如十八碳二烯酸、 十八碳三烯酸、 二十二碳六烯酸
(DHA)等。 DHA 有降低血液中的胆固醇浊度，预防由动
脉硬化引起的心血管疾病以及抗氧化等作用。与此同时，
经过有机溶剂提取和水蒸汽蒸馏得到的挥发性成分中，
还鉴定出了多种萜类化合物如荜澄茄烯、愈创木烯、异喇
叭烯等。

3 结论

通过对中国劲酒的挥发性成分的研究， 得到了劲酒
中香气成分的组成并鉴定了主要呈香成分的结构。 这一
方法将对保健酒的风味评定，呈味物质筛选，特别是保健
酒的真伪鉴别具有十分重要的意义， 可以作为保健酒质
量控制的关键控制指标。
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图 1 中国劲酒挥发性成分气相色谱图
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2011四川省白酒业年会在绵阳召开
本刊讯：2011四川省白酒业年会于 2011年 8月 22日在四川绵阳召开。年会由四川省食品工业协会、四川省酿酒协会主办，四川丰
谷酒业有限公司承办。会议由四川省酿酒协会副会长陈吉福主持，四川省政府副秘书长、四川省酿酒协会名誉会长蔡竞，中国酿酒工业
协会白酒分会副秘书长宋书玉，四川省食品工业协会党组书记、四川省酿酒协会会长崔兆全，绵阳市委常委、科技城工委副书记易杰等领
导和著名白酒专家曾祖训、胡永松、李大和等出席会议并做重要讲话，全省白酒企业的领导、媒体记者等 300余人参加会议。四川丰谷酒
业有限公司总经理马斌致辞。绵阳市委常委、科技城工委副书记易杰介绍了绵阳市的白酒产业取得的成绩和发展规划；中国酿酒工业协
会白酒分会副秘书长宋书玉介绍了全国白酒发展动态，2011年 1～6月各项经济指标和行业的两个重点计划“169计划”和“158计划”，
并强调了食品安全问题。
四川省食品工业协会会长崔兆全在会上对四川省白酒产业进行了总结和回顾：

2010年，四川省规模以上白酒制造企业 257户，同比增长 10.78 %，实现主营业务收入
1056.81亿元，同比增长 33.09 %，历史性地突破千亿大关，提前两年实现千亿产业目标；
实现产量 229.80万千升，同比增长 47.12 %；实现利税 261.32亿元，同比增长 54.31 %；
实现利润 151.86亿元，同比增长 60.22 %。5项指标占全国的比重：企业数占 15.9 %，产
量占25.82 %，主营业务收入占 38.95 %，利税占 38.54 %，利润占 43.26 %。
大会期间，举办了 2011中国健康白酒高峰论坛，开展白酒行业质量检评和白酒省评

委年检等活动，并为第三届四川省酿酒协会白酒专家委员会 43名专家成员颁发了证书。
（小雨）

会议现场
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