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宋河粮液风味成分分析

冯俊旗，张永生，魏新军
（河南科技学院食品学院，河南 新乡 453003）

摘 要： 采用液-液萃取法提取宋河粮液中的香气成分，经气相色谱-质谱联机分析，应用色谱峰面积归一化法测
定各成分的相对含量。共鉴定出 31种香气成分，约占总含量的 99.94 %，其中酯类 15种、醇类 9种、酸类 5种，醛类
和酮类各 1种。
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Analysis of Flavoring Compositions of Songhe Liquor by GC-MS
FENG Junqi, ZHANG Yongsheng and WEI Xinjun

(School of Food Science & Technology, Henan Institute of Science and Technology, Xinxiang, He'nan 453003, China )

Abstract: The flavoring compositions of Songhe liquor were extracted by solvent extraction method and then analysed by gas chromatogra-
phy-mass spectrometry (GC-MS), and the relative content of each flavoring composition was measured by area normalization method. There were
31 kinds of flavoring compositions identified with their total content as 99.94 % including 15 kinds of esters, 9 kinds of esters, 5 kinds of acids, 1
aldehyde, and 1 keton.
Key words: Baijiu(liquor); Songhe liquor; gas chromatography-mass spectrometry; flavoring compositions

宋河酿酒已有几千年的历史， 被古人誉为 “天赐名
手，地赐名泉”。 宋河粮液汲取清澈甘甜的古宋河地下泉
水，以优质高粱、小麦为原料，采用固态泥池和纯粮发酵，
形成“窖香幽雅、绵甜净爽、香味协调、回味悠长”的风格
特征，被专家赞誉为“香得庄重，甜的大方;绵得亲切，净
的脱俗”[1]。 白酒的风格特征和感官品质受香气成分的影
响很大 [2-3]，对宋河粮液香气成分的分离与鉴定，有利于
对其风格品质进行评价与分析。
目前，对宋河粮液香气成分的研究较少，陈卫东[4]等

曾采用气相色谱法对宋河原酒中部分香气成分含量变化

规律做了研究。 近年来，气相色谱-质谱联用技术（GC-
MS）在酒类香气成分检测中得到广泛应用 [5-9]，使白酒香
气成分的分离与鉴定变得更高效、更准确。本试验通过液
液萃取法提取宋河粮液中的香气成分， 利用 GC-MS进
行成分的分离和鉴定， 旨在为进一步了解宋河粮液中的
香气成分提供科学依据。

1 材料与方法

1.1 材料与仪器
1.1.1 材料和试剂

中国宋河粮液（54 %vol，河南省宋河酒业股份有限
公司）；二氯甲烷（色谱纯，天津市科密欧化学试剂有限公
司）；无水 Na2SO4（分析纯，天津市科密欧化学试剂有限
公司）。
1.1.2 仪器与设备

Trace DSQ气相色谱-质谱联用仪，美国 Finnigan 公
司；Thermo TR-35MS 石英毛细管柱 （30 m×0.25 mm×
0.25 μm）；Xcalibur 色谱工作站及 2005 版 NIST 谱图库；
RE-5299 旋转蒸发器， 巩义市予林仪器有限责任公司；
SHZ-D（III）循环水式真空泵，河南智诚科技发展有限责
任公司。
1.2 试验方法
1.2.1 酒样前处理
取 100 mL 酒样置于 250 mL 分液漏斗中，分别用

80 mL、50 mL、30 mL二氯甲烷萃取 3 次， 合并有机相，
用 25 g无水硫酸钠干燥， 在 22℃条件下用旋转蒸发仪
浓缩至 1 mL，备用。
1.2.2 试验条件
色谱条件： 高纯氦气 （＞99.999 %） 载气；Thermo
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triple filter 载气净化装置；1 mL/min 载气流速；200℃进
样口温度；1.0 μL进样量，不分流。
色谱柱升温设置：初始温度 36℃，保持时间 8 min；

先以 2℃/min升至 100℃， 保持 0 min； 再以 25℃/min
升温至 230℃，保持 10 min。
质谱条件：离子源温度 200℃；连接杆温度 250℃；

EI电离方式；70 eV 电子能量；1086 V 电子倍增器电压；
单级四极杆质量分析器；50～400 amu 质量扫描范围；
Scan扫描方式。

2 结果与分析

2.1 色谱条件优化
按照上述样品处理方法对酒样进行前处理， 本试验

通过对升温程序进行优化，使得各组分得到较好的分离。
优化条件见表 1。

在上述条件优化过程中，以第 3次优化条件下，各组
分得到的分离效果最佳，其色谱图见图 1。
2.2 样品成分鉴定
将宋河粮液色谱图中的各峰用 2005 版 NIST 谱图

库进行检索， 得到酒样中所含香气成分的名称和相对含
量（见表 2），按峰面积大小顺序排列。
由表 2可知， 宋河粮液中共检测出香气成分 31 种，

约占总含量的 99.94 %。 其中，酯类 15种，占物质总量的
76.41 %；醇类 9种，占物质总量的 12.95 %；酸类 5 种，占
物质总量的 9.91 %；醛类、酮类各 1 种，共占物质总量的
0.67 %。 其中 1,2-苯二甲酸二异辛酯在溶剂空白中也能
检测出来，可能是杂质。
宋河粮液中含量最多的挥发性物质是己酸乙酯，占

物质总量的 36.23 %；乳酸乙酯的含量居次，占物质总量
的 35.03 %； 酸类物质中己酸含量最多， 占物质总量的
7.89 %；醇类中异戊醇含量最多，占物质总量的 6.67 %；
醛类为糠醛；酮类为 3-羟基-2-丁酮。

3 结论

通过对宋河粮液酒样进行 GC-MS 分析，结合 NIST
质谱图库检索技术鉴定所分离的组分， 应用色谱峰面积
归一化法测定各成分的相对含量。结果表明，从宋河粮液
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图 1 宋河粮液总离子流色谱图
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中共检测出 31种香气成分。 其中，相对含量较高的成分
主要有己酸乙酯、乳酸乙酯、己酸、异戊醇、正己醇、戊酸、
庚酸乙酯、正丁醇等。该研究结果为宋河粮液香气物质的
分析和风格品质评价提供了参考依据。
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安琪公司推出酱油生香酵母

本刊讯：国内酵母行业龙头企业———湖北安琪酵母股份有限公司酱油生香活性干酵母项目已顺利完成技术攻关，首批安琪
酱油生香酵母已成功投放市场。
酵母菌在酱油及酱类生产中，产生特殊的香气，是酱香的主要来源。鲁氏酵母和球拟酵母是制酱发酵过程中风味形成的重要
微生物之一。目前，一些较大型的酱油及酱类酿造工厂一般采用自培方式向酱醅添加酵母菌，取得了一定的使用效果，但总体上
存在菌种性能良莠不齐、操作繁琐、费工费力、生产稳定性差等缺陷。
而对于大多数中小型酱油及酱类酿造企业来说，由于市场上没有专业应用于酱制品行业的酵母发酵剂，目前还未将酵母菌

应用到生产中，致使其产品在口感、风味和综合品质上明显不足。
为满足客户需求，安琪公司现已成功研制出鲁氏活性干酵母及球拟活性干酵母，专门应用于酿造行业。
据安琪公司技术人员雷工介绍，安琪酱油生香酵母具有耐盐、菌种性能优良、质量稳定、使用贮存方便等一系列优点，对增加
酱油醇酯及酚类香味、提高酱油品质、缩短发酵周期、提高原料利用率、稳定色泽效果明显。安琪超活性酱油干酵母W和 JS属鲁
氏酵母，代谢产物为乙醇、戊醇、异戊醇等醇类物质；安琪酱油活性干酵母 R属球拟酵母，代谢产物为香草酸、阿魏酸、香草醛等，
最终转化成 4-乙基愈创木酚（4EG）及 4-乙基苯酚（4EP）等酚类物质。
安琪酵母股份有限公司作为一家国际化、专业化生物技术大公司，一直致力于为客户提供专业化服务，特种酵母研究不断取

得突破。安琪在烘焙、中式面点、调味、人类营养健康、生物化工、动物营养等众多领域均有建树。在酿造及生物能源领域，安琪酿
造系列产品及其应用技术服务更是独树一帜，其专业化得到了业内人士的一致好评。

葡萄酒新辅料之一：甘露糖蛋白

本刊讯：酵母甘露糖蛋白（Mannoproteins）位于酵母细胞壁外层，由甘露糖聚合物共价连接在蛋白质骨架上构成，是组成细胞
壁的主要成分之一。
葡萄酒中天然存在的蛋白质及酒石酸盐是引起葡萄酒浑浊和沉淀的主要原因。在欧洲传统的葡萄酒产区，酿酒师经常把发
酵结束的葡萄酒尤其是白葡萄酒陈酿在含有酵母泥的橡木桶中，时间长达半年以上，此种方法处理的葡萄酒稳定性好，而没有经

过此种陈酿方式存放的葡萄酒易发生浑浊或沉淀，影响葡萄酒的感官评价和经济效益。研究发现，葡萄酒稳定性好是因为通过酒
泥陈酿，酵母泥中的衰亡酵母自溶产生的甘露糖蛋白融入葡萄酒中的效果，同时适量（200～300 g/L）的甘露糖蛋白还可以起到稳
定色素、改善口感、突出香气、催陈、抗氧化的功效，因此众多酿酒师称甘露糖蛋白是生产优质葡萄酒的“稳定专家”、“优化大师”。
目前在葡萄酒中添加酵母甘露糖蛋白已成为生产优质高档葡萄酒的重要工艺技术，并已获得国际葡萄与葡萄酒组织 OIV的
许可。国内首款葡萄酒专用甘露糖蛋白产品（即安琪酵母浸出物 MP60，QS编号：QS420528010005）已出口欧美等葡萄酒生产大
国多年，在胶东、新疆、云贵等国内知名葡萄酒产区为多个葡萄酒生产企业带来新的市场价值，尤其是在改善葡萄酒香气和口感
上的卓越性能明显优于国外同类产品。
酵母浸出物MP60在行业中也称为酵母多糖、甘露聚糖，其有效成分是甘露糖蛋白。在实际应用中，该产品具有在葡萄汁酒
精发酵时或葡萄酒后处理时以及灌装前均可使用。
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