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摘 要: 利用液液萃取法提取香气成分, 采用气相色谱- 质谱联用技术对王朝干白、玫瑰香干白

进行分析。从两种干白葡萄酒中质谱共分离出 54 种组分, 鉴定出 51 种组分 , 其中二者共有组分

为 27 种, 醇类和酯类的含量最高, 是构成干白葡萄酒香气的主要成分。
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Abstract: The flavoring compositions of two different dry white grape wine (Dynasty Dry white grape wine and Rose-fla-

vor dry white grape wine) were extracted by liquid-liquid extraction method and then analyzed by GC-MS. 54 kinds of fla-

voring compositions in total were separated from the two grape wine and 51 of them were indentified. 27 kinds of flavoring

compositions existed in both of the two grape wine, and the content of alcohol and esters was the highest, which proved

that they were the main flavoring compositions in dry white grape wine.
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葡萄酒中的香气成分是构成葡萄酒质量的重要因

素, 决定着葡萄酒的风味和典型性[1]。而葡萄酒的香气则

主要取决于葡萄品种的香气。葡萄酒芳香物质主要是

醇、酯、有机酸、醛、酮以及萜烯类物质 , 它们的种类、含

量、感觉阈值及其之间的相互作用决定着葡萄酒的风味

和典型性[3]。目前, 中国还没有利用芳香成分作为葡萄酒

品质的评价系统。随着香气成分的鉴定技术的提高, 利

用芳香成分作为葡萄酒品质的评价有可能成为评价系

统的一种方法。

王朝干白和玫瑰香干白是我国干白葡萄酒中的两

个名牌产品 , 具有明显的特色和典型性 , 前者以霞多丽

和贵人香为主要原料, 后者以玫瑰香单品种为原料。国

内对干白葡萄酒的研究比较多 [4～6], 也取得了一定的成

果, 本论文针对王朝干白和玫瑰香干白两种特色产品进

行分析, 研究相同工艺下产品香气中的共性以及特性所

在, 为以后的生产实践和品质监控提供理论依据。

1 材料与方法

1.1 实验材料

1.1.1 原料

王朝干白葡萄酒, 取自中法合营王朝葡萄酿酒有限

公司, 2005 年采用霞多丽、贵人香酿制而成。

王朝玫瑰香干白葡萄酒, 取自中法合营王朝葡萄酿

酒有限公司, 2005 年采用玫瑰香酿制而成。

1.1.2 主要仪器

气相色谱- 质谱联用仪 ( Agilent 6890- 5975, 美国

Agilent 公司) , 配备 DB- 17 色谱柱( 规格 30 m×0.25 mm

×0.25 !m, 美国 J&W 公司) 。

1.2 实验方法

1.2.1 液液萃取

参 考 胡 博 然 [7]、Ortega-Heras[8]等 的 方 法 , 并 加 以 修

改。

取 100 mL 酒样, 置于磨砂口广口瓶中, 分别加入
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80 mL、50 mL 二氯甲烷 , 充氮气隔氧 , 于冰水浴中磁力

搅拌萃取 2 h、1 h, 合并两次萃取的有机相 , 以无水硫酸

钠脱水, 浓缩至 1 mL, 于 4 ℃低温下保存备用。

1.2.2 色谱条件

进样量为 0.4 !L, 分流比为 20:1; 程序升温为: 40 ℃

保持 5 min, 以 5 ℃/min 的速率升至 260 ℃, 保持 5 min;

载气为 He, 流量 1 mL/min; 进样口温度 250 ℃。

1.2.3 质谱条件

EI 电离源, 电子能量为 70 eV, 扫描范围 40～500

AMU, 离子源温度 230 ℃。

1.2.4 定性定量方法

质谱结果经计算机检索( NIST05) 并结合已有的报

道结果[4, 6, 11]进行定性分析。

利用面积归一法计算已定性出的香气物质的相对

含量。

2 结果与分析

按照上述方法, 对王朝干白和玫瑰香干白进行气质

分析, 得到的总离子流色谱图见图 1 和图 2。

葡萄酒发酵过程中产生的风味物质比较复杂, 根据

已有文献报道, 主要为醇类和酯类化合物, 还有一些醛、

酮和缩醛等羰基化合物[9]。本研究通过 GC- MS 分析后,

在王朝两个干白葡萄酒样品中共分离到 54 个组分 , 通

过计算机检索, 初步确定了 51 个组分, 其中醇类化合物

6 个、酯类化合物 14 个 , 其含量( 面积归一化法) 均达到

80 %以上, 其他组分还包括有机酸、酮类、杂环类化合物

等, 其含量在 16 %左右。

2.1 醇类物质

能赋予葡萄酒典型香味的醇类物质是一些高级醇,

大多数高级醇都是酵母发酵的正常副产物[9]。在对王朝

干白和玫瑰香干白的分析中发现( 见表 1 ) , 王朝干白和

玫瑰香干白中共分离出 6 种醇类, 分别占全部香气成分

的 47.13 %和 53.33 %, 其中 2,2- 二甲基- 3- 戊醇 , 含量

为 15.94 %, 为玫瑰香干白所特有, 这种物质的感官特性

尚未见报道。两种酒中 , 以 1- 戊醇的含量为最高 , 分别

为 31.19 %和 37.82 %, 这种成分呈现出醇类特有的香

气, 略具涩味; 而呈现玫瑰、蔷薇等花香味的苯乙醇的含

量次之 , 分别为 15.09 %和 13.67 %, 这与爱格丽和白玉

霓干白葡萄酒中的比例是相似的[4]。在干白的所有香气

组分中醇类的含量最高 , 而在前期对干红的分析中发

现 , 干红葡萄酒中酯类的含量最高 , 这正是二者的不同

之处。

2.2 酯类化合物

绝大多数的酯类能产生令人愉悦的香气, 两种干白

中的酯类化合物的比较结果见表 2。

由表 2 可看出, 大部分的酯类化合物表现出水果的

香味。两种干白共分离出酯类 14 种, 分别占香气总含量

的 33.86 %和 29.28 %, 其中二者共有酯类 10 种, 王朝干

白中分离得到的丁二酸二乙酯含量为 14.40 %, 在玫瑰

香中没有检出 ; 与王朝干白相比 , 玫瑰香中含有异丁酸

里哪酯( 0.24 %) 、琥珀酸单乙酯( 11.12 %) 和对羟基苯乙

烯酸乙酯( 0.08 %) 。其中琥珀酸单乙酯的含量较高 , 在

刘波等[11] 对玫瑰香果实 , 以及赵新节[6]等对玫瑰香干红

葡萄酒香气成分分析的研究中 , 均没有报道 , 说明琥珀

酸单乙酯有可能是在酿造过程中产生的, 也证明了酿造

工艺对葡萄酒香气产生的影响。

2.3 有机酸类化合物

除少部分挥发性有机酸来源于葡萄浆果外, 葡萄酒

中大部分有机酸则主要是发酵的副产物[12]。两种干白中

有机酸类化合物的比较结果见表 3。

由表 3 可看出 , 两种干白中有机酸的含量相对较
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高 , 分别达到 15.94 %和 14.35 %, 大多数的有机酸类表

现出令人不愉快的气味, 应在生产中尽量减少这些物质

的产生。

2.4 酮类和其他类化合物

葡萄酒中的羰基化合物主要为醛、酮类 , 大多数是

微生物的代谢产物[12]。在两种干白酒的分析中 , 没有检

测到醛类物质 , 酮类的种类和含量

也相对较低 , 表 4 中列出了两个干

白酒样品中酮类和其他杂环类化合

物的组分和相对含量。

由表 4 可知 , 两种干白葡萄酒

中的酮类物质含量较低 , 王朝干白

中仅有 2 种, 玫瑰香中有 3 种 , 2H-

吡喃- 2,6(3H)- 二酮是这两种酒中共

有 的 成 分 , 分 别 为 0.0809 % 和

0.1196 %。在酮类化合物中, 含量最

高的是在王朝干白中检测到的 2, 5-

二甲基- 环戊酮 , 达到了 0.2023 %。

除了醇类、酯类、有机酸类和酮类化

合物以外 , 两种干白葡萄酒中的其

他类化合物很少 , 含量也很低 , 王朝

干 白 中 仅 有 0.3641 % , 而 玫 瑰 香 中 也 只 有

1.1957 %。但是也不能只依据香气化合物的相对

或绝对含量来评价对酒的贡献, 还要考虑各种香

气成分的阈值。因此, 在评价酒的质量时一定要

综合考虑各种主观因素( 人为品尝) 和客观因素

( 仪器分析) [4]。

在本试验中, 两种干白酒中检测到的酮类物

质和其他类化合物的感官特性尚未见报道, 因此

无法确定其对葡萄酒整体风味的贡献。

3 结论

本文以王朝干白和玫瑰香干白两种葡萄酒为研究

对象 , 利用气质联用技术对其香气成分进行分析 , 两种

干白中共分离鉴定出组分 51 种, 其中二者共有组分为

27 种 , 对这些组分比较发现 , 醇类的含量最高 , 酯类次

之, 是构成干白葡萄酒香气的主要成分。
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3 结论与讨论

3.1 从两种玉米浸泡实验的结果来看 , 粉质玉米的吸

水速率比硬质玉米明显要快, 提前 2～3 h 达到 40 %以

上。因此, 在生产中可以缩短浸泡时间, 提高生产效率。

另外, 从感官上讲, 粉质玉米在浸泡时由于吸水快, 再加

上质地较软, 比较容易破碎, 而且胚芽也易分离, 便于生

产中的破碎与胚芽分离。有一点还要说明, 由于粉质玉

米本身质地较软 , 在机械输送过程中 , 破碎粒的产生要

比硬质玉米多, 因此, 在浸泡过程中, 浸泡液中的糖类与

固形物相对要高, 这在浸泡实验中得到了证实。

3.2 从两种玉米发酵实验的结果来看 , 原料和淀粉出

酒率没有较大的差别。如果粉碎粒度大一些, 粉质玉米

的效果要比硬质玉米好, 这可能是由于粉质玉米的淀粉

更容易液化和糖化, 从而有利于发酵及酒精的生成。如

果粉碎粒度细小的话, 硬质玉米的淀粉出酒精率略好于

粉质玉米, 这可能由于硬质玉米比粉质玉米陈化得慢。

同时也说明粉碎粒度对发酵过程和结果有一定的影响。

另外, 硬质玉米的淀粉干基上比粉质淀粉略高一点, 但

由于粉质玉米的水分含量低, 常态下淀粉含量比硬质的

略高一些, 发酵时相对淀粉含量要高一点。总而言之, 粉

质玉米和硬质玉米的最终发酵结果不分上下。而且, 粉

质玉米的容重较低, 等级上不去, 有价格优势。如果采用

粉质玉米作原料 , 相对成本会降低 , 吨酒节约原料成本

在 100 元左右。

3.3 此探讨是在实验基础上进行的 , 供玉米酒精生产

企业相关人员参考、评论和指导。
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