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摘 要: 利用溶剂萃取提取刺梨干酒香气成分 , 经 GC/MS 分析,应用色谱峰面积归一法测定各成分的相对含量。

共检出 36 个峰 , 鉴定出 31 种香气化合物 , 占总含量的 97.58 %。相对含量较高的香气成分为苯乙醇、3- 己烯醇、

1, 3- 丁二醇、3- 甲硫基丙醇、乙氧基丁酸酯、乳酸乙酯、γ- 丁内脂、dl- 二甲基苹果酸、乙酸、十八烯酸等。
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Abstract: Flavoring compositions of Rosa roxburghii Tratt dry wine were extracted by solvent and then analyzed by GC/MS and their relative

content were determined according to the area normalization. As a result, 36 peaks were separated and 31 kinds of flavoring compounds were

identified, 97.58 % of total peak area. The main flavoring compositions with higher relative content were benzeneethanol, 3-hexen-1-ol, 1,3-bu-

tanediol, methionol, ethyl hydrogen succinate, ethyl lactate, γ- Butyrolactone, diethyl dl-malate, acetic acid, and oleic acid etc.
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刺梨果实富含糖、维生素、胡萝卜素、有机酸、20 多

种氨基酸及 10 余种对人体有益的微量元素, 以及过氧

化物歧化酶。尤其是维生素 C 含量极高, 是当前水果中

最高的, 每 100 g 鲜果中含量 841.58～3541.13 mg, 是柑

橘的 50 倍 , 猕猴桃的 10 倍 , 具有“维生素 C 之王”的美

称。对刺梨全面系统的研究表明, 刺梨在增强机体对传

染的抵抗力 ; 防癌抗癌、治疗坏血病、排铅、抗衰老等方

面有显著的作用。刺梨中含有丰富的超氧化物岐化酶

( SOD) , 可提高人体内 SOD 的活性 , 降低过氧化脂质

( LPO) , 有明显的抗衰老作用。然而 , 由于刺梨中单宁、

粗纤维含量较高 , 生食口感较差 , 影响了刺梨的食用价

值。利用现代食品加工高新技术对刺梨全汁进行发酵,

生产出高质量的刺梨干酒产品, 制得的刺梨干酒清亮透

明无沉淀、风味醇和、本味突出、酒体丰满、回味悠长、回

甘味浓郁。本文通过 GC/MS 对刺梨干酒香气组成成分

分析, 对刺梨干酒的工艺优化和产业化发展有着积极的

意义。

1 材料与方法

1.1 材料与仪器

1.1.1 试剂与仪器

试剂: 二氯甲烷, AR; 无水硫酸钠, AR;

仪 器 : R210 旋 转 蒸 发 仪 , BUCHI; HP6890/HP5973

GC/MS 联用仪 , 美国惠普公司 ; 色谱 柱 HP-INnowax

Polyethylene Glycol (30.0 m×320 μm×0.25 μm)弹性石英

毛细管柱; D10 氮气吹扫仪, 杭州奥盛仪器有限公司。

1.1.2 酒样

由贵州山人酒业有限公司提供 ( 2005 年 10 月 20

日生产) 。该酒选用抗逆性极强的酵母菌株对刺梨全汁

进行低温发酵, 最大限度地保存了刺梨果实中的营养成

分。产品理化指标为 Vc> 300 mg/100 mL、残糖< 4 g/L、

酒度 11 %vol～13 %vol。

1.2 方法

1.2.1 样品制备

样品制备选择溶剂萃取法 [1]。取酒样 350 mL, 用
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150 mL、80 mL、80 mL 二氯甲烷分别萃取 3 次, 每次不

少于 8 h。合并有机相 , 浓缩至 5 mL, 无水硫酸钠脱水 ,

减压浓缩至 1 mL, 供 GC/ MS 分析。

1.2.2 GC/MS 分析

色谱条件 : 进样口温度为 250 ℃, 柱温 50 ℃( 保留

2 min) , 以 4 ℃/min 升温至 230℃, 保持 20 min; 汽化室

温 度 250 ℃ ; 载 气 为 高 纯 He(99.999 %); 柱 前 压 15.08

psi,载气流量 2.0 mL/min; 进样量 1 μL(乙醚溶液); 分流

比 40∶1。

质谱条件 : 离子源为 EI 源 ; 离子源温度 230 ℃; 四

极杆温度 150 ℃; 电子能量 70 eV; 发射电流 34.6 μA;

倍增器电压 1936 V; 接口温度 280 ℃; 质量范围 10～

550 amu。

2 结果与分析

刺梨干酒香气成分共检出 36 个峰 , 通过 HPMSD

化学工作站 , 结合 Nist98 标准质谱图库和 WILEY 质谱

图库, 鉴定出 31 种香气化合物。按峰面积归一化法进行

计算, 其含量占挥发性成分的 97.58 %。其中醇类有 8

种 , 占总峰面积的 46.82 %; 酯类有 6 种 , 占总峰面积的

28.14 %; 酸 类 的 种 类 最 多 , 有 12 种 , 但 只 占 总 面 积 的

20.59 %; 此外还含有少量醛、酚、杂环化合物。检出的香

气成分见表 1。

从表 1 可知 , 醇是重要的风味物质 , 适量的高级醇

可赋予该酒特殊的香味, 并可衬托酯香。该酒中相对含

量占前两位的是苯乙醇和乙氧基丁酸酯, 分别占总面积

的 29.57 %和 13.17 %, 其中苯乙醇的香味独特 , 具有玫

瑰香、紫罗兰香、茉莉花香等多样风味 [2], 它与乙氧基丁

酸酯相辅相成, 可能是构成刺梨干酒的主要组分。其他

主要香气成分为乳酸乙酯、3- 己烯醇、乙酸、1, 3- 丁二

醇、γ- 丁内酯、3- 甲硫基丙醇、dl- 二甲基苹果酸、十八

烯酸等。但相对含量较低的一些化合物在金山人刺梨干

酒样总体香气构成中也有不可忽视的作用, 如辛酸乙酯

具有令人愉快的花果香气, 正己醇具有水果香及芳香,

糠醛则具有谷物香气[3]。而相对含量较低的杂环化合物,

其嗅觉阈值一般都很低 , 因而香气值 ( 浓度 / 阈值) 很

高, 对金山人刺梨干酒样总体香气的形成也有不可忽视

的作用, 可以构成产品的特征香气组分。

3 讨论

香气成分是影响刺梨干酒风味、质量和特性的主要

因素。刺梨干酒的香气成分主要以酯、醇为主。醇的形成

主要源于发酵和氨基酸的转化。酯、内酯及萜烯类主要

源于刺梨果实庚酸乙酯、辛酸乙酯等构成果香; 壬醛、橙

花叔醇、苯乙醇等构成的带玫瑰样的花香; 辛酸、2- 甲基

丁酸等构成酸香。刺梨干酒的香气由各香气成分相互协

同形成其独特的风味。本文对提高刺梨干酒的产品质

量、完善工艺条件提供了参考依据 , 对刺梨产业的发展

有着积极的引导作用。
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