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摘要采用瘫寝萃取方法对烟台张裕x0敷白兰地中的挥发性成分进行了提取和浓缩，使用Gc_Ms检涮，通

过质谱库检索、标准吕比对厦RI值比较等方法对各色谱蜂进行了鉴定，共鉴定出108种挥发性成分，包括酯类

41种，苯同系物及其衍生特21种，醇类15种，缩醛，呋啼类11种，有机酸类9种。萜烯类6种，醛酮类4种。
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白兰地起源于法国，是一种受国内外消费者欢迎

的酒精饮料“]。在中国，白兰地的酿造也已有一百

多年历史，烟台张裕公司自1895年建厂起就开始酿

造白兰地，并且在1915年巴拿马万国博览会上获得

金奖。

张裕白兰地作为国产白兰地的代表，目前占国产

白兰地市场份额的85“以上。对其风味成分进行分

析，一方面评价其质量，另一方面可以与进口白兰地

质量进行比较，为白兰地酿造工艺优化提供依据，达

到提高国产白兰地质量的目的。

白兰地中水和乙醇占到总体积的98％左右，剩

余物质对白兰地的品质起着决定性的作用，其中的

0．2％为挥发性成分，决定着白兰地香气。

白兰地挥发性成分形成复杂，主要来自于葡萄、

葡萄发酵原酒、蒸馏、橡木桶贮藏等。国外对其挥发

性成分进行了大量的研究口]，而与国外相比，国内对

白兰地的研究尚处于起步阶段。

本文以烟台张裕公司酿造的xO级白兰地为材

料，采用液液萃取的方法浓缩了挥发性成分，运用

Gc_Ms分析，并结合国外的研究成果，对挥发性微量

成分进行初步研究。

1材料与方法

1．1材料

白兰地，xO级，分别为2003、2004、2005年灌装

的产品，葡萄品种为白玉霓(U奢耐6缸nc)。酒龄6年

以上，由烟台张裕集团有限公司提供。

1．2试验方法
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1．Z．1样品制备

取50 mL白兰地，用无氧纯水稀释到乙酵含量

为14％(v／v)，加入NaCl饱和，转人1L的分液漏斗．

用3份100 mL新蒸色谱纯乙醚溶剂(将300mL乙醚

溶剂浓缩到200“L，Gc-Ms鉴定未出现杂质峰)萃取

3次，合并有机相；有机相通过溶剂辅助蒸馏处理，以

除去从白兰地样品中提取的非挥发性成分，加入无水

硫酸钠干燥过夜，在Kuderna-Danish装置中浓缩

(KD浓缩)，再浓缩到200”L，得挥发性成分浓缩液；

于一18℃下保存，直至分析使用。

1．2．2 Gc_MS分析

色谱柱为DBwax(30 m×O．25 mm×0．25

nm，Agilent)。色谱条件：进样口和检测器温度都为

250℃，载气He，流速2 mL／min。程序升温：初温

50℃，保持2 min，以6℃／min升至150℃；以8℃／

min升至230℃{230℃恒温15 min。进样量1 pL；溶

剂延迟4 min#不分流进样。

MS条件；EI电离源，电子能量70 eV，灯丝电流

o．2 mA，检测器电压350 V，扫描范围33．00～

348．00 amu。

质谱鉴定：对气相色谱图上的每一个色谱峰经计

算机检索的同时，与NIsT05a谱库检索，匹配度大于

94％的鉴定结果才能被确定为初步鉴定结果。

1．2．3 RI的比较

将标准直链烷烃根据气相色谱的相应值所需浓

度混合，再与所制备的样品混合。一起进行Gc-Ms

测定，根据参考文献口1的方法计算色谱图上的每一

个检测到色谱峰保留指数(RI)，再用此RI值与使用

相同色谱柱的参考文献的RI值的比较，进一步确

定。

1．2．4与标准品色谱峰的比时

对于难以确定并有标准品的成分，用标准品进行
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ABSTRACT The Changyu XO brandy was extracted by nquid-liquid extfaction and the v01atile compounds

were analyzed by GC-MS． These compounds were identified by comparison with mass spectrometric data，

pure standard and retention indices from the llterature．The results showed that a total of 108 volatile com—

pounds were identified． The compounds included 41 esters，2l substituted benzene and derivates，15 alco—

bols，11 acetals and furans，9 acjds，6 terpene5，4 aldehydes and ketones．
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葶! 审国将在遴出凰褒晶检验撞瘪行椽串增谶国际通行检秘方渗
治《

挚蓐 从2007年12月1日起，中国出入境食品检验检疫行业标准中将增谩目前国际通用的PetnfIlmT“测试片法，以使

互一行业标准避一步与国际接轨，提高出口食品的安奎性。

#托婚㈣ 据PetdfilmT“测试片法的发明者美国3M岱司舟绍．这种测试方法相对干传统食品微生物检测手段来说，匏在原

来的基础上节省3—5天的测试时问，大大缩短食品库存的时同，提高食品生产商的货物周转率。此外，这种测试方法不需要配

制试剂和准备大量的玻璃器皿，操作筒便迅速；除纸片外无其他任何废液废物，大大减少或消除对环境的污染，以及试验后的清

洗工作．减少了工作量。

目前Petn矗l|ⅡTM测试片法拥有国际化的认证体景，已羟获得包括美国FDA。美国AOAc，破旦Nordjc在内的众多国际权威

机构的认证，其检测结果在美国、欧洲濮大利亚，日丰漕国等国家均得到广泛的认可。此次中国出入境食品检验检疫行业标

准新增的Petrifihn7”测试片法，主要用干对食品中的盎黄色葡萄球苗、乳酸茵、大肠杆菌及菌落恩数的测定．

此同业由人士认为，中国加入wT0，极大地促进了中国食品和农产品的国际赞品总量，在与国际标准尽快接轨方面，引入

方便、快速、标准亿、高精度、高灵敏度的微生暂桂骚技术显得十分重要。而此坎国家将3M公司的Petrifilm丁M测试片法作为{if

八境检验检疲行业标准之一，在行标中扩充国际上广泛认可的快速方法，提高国际标准的采标率，大大满足了进出口贸易的需

求。
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