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图1 干黄酱挥发油总离子流图

确认其中的33种化合物，通过MSDChem化学工作

站数据处理系统，按峰面积归一化法确定了各成分在

挥发油中的相对含量，所确认的化合物在干黄酱的挥

发性成分中共计76．84％，结果见表l。主要包括3一

甲基丁醛(13．36％)、亚油酸乙酯(10．49％)、2一甲基

丁醛(7．00％)、(反，反)一9，12一十八碳二烯酸

(6．97％)、油酸乙酯(5．97％)、十六酸(5．05％)、苯乙

醛(4．28％)、糠醛(3．51％)、1．(1H．吡咯基一2．)一乙酮

(3．01％)、糠醇(1．96％)、十六酸乙酯(1．95％)、2，

3一二氢一3，5．二羟基一6．甲基一4H一吡喃一4一酮(1．87％)、

3一甲基．1一丁醇(1．32％)、5一羟甲基糠醛(O．97％)、3．

甲硫基丙醛(0．84％)、2一甲氧基。4一乙烯基苯酚

(0．82％)、5．甲基糠醛(0．41％)、2，5一二甲基．4一羟基一

3(2H)一呋喃酮(O．27％)、3，4一二甲氧基苯酚

(0．26％)等化合物。

表1 干黄酱挥发性成分及其含量
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3 酱香基的调配

在气质联机分析出的化合物中，浓度高时3一甲

基丁醛具有强烈的令人恶心的气息，但稀释后有焦

香、甜香；2．甲基丁醛具有果香、霉香、巧克力、坚果

香、青香；3．羟基一2一丁酮具有甜香、奶香、并带有脂肪

的油腻气息；苯乙醛具有焦甜香气；糠醛具有甜香、面

包香、焦糖香，并带有烘烤食品的气味；糠醇具有霉

香、甜香、焦糖香、面包香、咖啡香；3．甲基．1一丁醇具有

醇香、醚香、香蕉香；5一甲基糠醛具有甜香、辛香以及

咖啡、焦糖的气味；3一甲硫基丙醛具有硫化物样、霉

香、肉香以及蔬菜的香气；2，5一二甲基．4一羟基一3(2H)一

呋喃酮具有甜的类似红糖、麦芽、烘烤食品气息，并带

有水果味；3，4．二甲氧基苯酚具有甜香、木香、药香、

烟熏香。

为了进一步验证分析出的结果，采用上面的香料

进行调香实验。调配实验时，把所用的香料稀释成

1％的丙二醇溶液，以便于称量和评香。经过多次调

香试验，得到下面酱香基配方(见表2)。所调配出的

酱香基经过感官评价，具有酱的特征香气。因此，3一

甲基丁醛、2．甲基丁醛、苯乙醛、糠醛、糠醇、3，4．二甲

表2酱香配方

原料名称 含量／％ 原料名称 含量／％

3．甲基丁醛 1．12 糠醛 3．21

2一甲基丁醛 3．0 糠醇 1．56

3．甲基丁醇 1．2 5一甲基糠醛 0．60

3一羟基．2一丁酮 O．22
2．，5：三．甲基·4一羟基一3(2H)‘ 1．34

2，3一丁二硫醇 0．20 呋喃酮

苯乙醛 1．64 3，4一二甲氧基苯酚 0．31

3．甲硫基丙醛 O．92 丙二醇至 100

氧基苯酚、5一甲基糠醛、3一甲硫基丙醛、2，5一二甲基一4一

羟基一3(2H)。呋喃酮、3一甲基．1一丁醇等对干黄酱香气

起到比较重要的作用。

4 结 论

(1)气质联机分析同时蒸馏萃取法提取的干黄酱

挥发性成分，共鉴定出包括3一甲基丁醛、亚油酸乙

酯、2一甲基丁醛、(反，反)。9，12一十八碳二烯酸、油酸乙

酯、十六酸、苯乙醛、糠醛、1一(1H一吡咯基．2一)一乙酮、糠

醇、十六酸乙酯、2，3一二氢一3，5一二羟基一6一甲基一4H．吡

喃．4一酮、3一甲基一1，丁醇、5．羟甲基糠醛、3一甲硫基丙

醛、2一甲氧基．4一乙烯基苯酚、5．甲基糠醛、2，5一二甲基

4．羟基一3(2H)一呋喃酮、3，4．二甲氧基苯酚等33种

成分。

(2)通过调香，得出3一甲基丁醛、2．甲基丁醛、苯

乙醛、糠醛、糠醇、3，4一二甲氧基苯酚、5一甲基糠醛、3．

甲硫基丙醛、2，5．二甲基一4一羟基一3(2H)。呋喃酮、3一

甲基一1一丁醇等对干黄酱香气起到比较重要的作用。
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Study 0n VOlatiles in Dry Yellow Soybean Sauce by Gas ChrOmatrography

-m嬲s SpectrOmetry C0mbining with Distillation舳d SOlVent Extraction

Shi Huazhi Liu Yuping Sun Baoguo Huang Mingquan
(sch00l of Chemical and Envinonmental En西neering，Beijing Technology

and Business University，Be玎ing 100037，China)

ABSTRACT Through GC．MS combined with SDE(simultaneous distillation and Solvent extraction)，Thirty。
three components which was up to 76．84％of the total extracts in dry yeUow soybean sauce were identified． A—

mong them were 3一Methyl—Butanal(13．66％)、Linoleic acid ethyl ester(10．49％)、2一Methyl—Butanal(7．00％)、
(Z，Z)一9，12—0ctadecadienoic acid(6．97％)、Ethyl Oleate(5．97％)、n。Hexadecarloic acid(5．05％)、Benzeneac．

etaldehyde(4．28％)、Furfural(3．51％)、1一(1H．Pyrrol一2一y1)一Ethanone(3．01％)、2一Furanmethanol(1．96％)、5一

hydroxymethyl_2一Furan．carboxaldehyde(0．97％)、3一Methylthio—Propanal(0．84％)、2：Methoxy．4一Vinylphen01(0．

82％)、2，5一Dimethyl一4一Hydroxy一3(2H)一Furanone(0．27％)、3，4一dimethoxy—phenol(0．26％)etc．By compound—
ing experiment，the main fla、帕rS contribute to the flavor of Dry Yellow Soybean Sauce were also identified．

Key words SDE(simultaneous distillation and Solvent extraction)，Dry Yellow Soybean sauce，GCMS
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