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气相色谱在酒品风味研究中的作用

滋味和气味是评价酒类产品品质的重要指标，对酒中挥发性风味物质收集并加以测定以确定，其的成分及

含量，并探究造成其与白酒间产生风味差异的原因。

酒精饮料的质量和风味与饮料中的复杂混合成分直接相关。一些成分具有芬芳的香气 与愉悦的口感，而其

他一些元素则可能带来不受欢迎的风味或口感特征。全球的蒸馏酒生产商和调制者对这些因素具有专业见

解，因此能够将其感官技能与气相色谱和 GC/MS 等现代分析工具相结合。酿酒厂在扩大贸易、出口与打

击仿冒保护自身品牌时， 控制酒中风味物质的质量并满足法规要求是必不可少的环节。

蒸馏酒是以乙醇-水为基质同时含有数百种风味化合物的复杂混合物，其中包括醇、醛、有机酸和酯类物质。

这些微量成分的比例对决定白酒的风味和品质至关重要。对生产企业来说，对原料中的风味化合物以及后

续糖化、发酵和蒸馏过程中的风味化合物的监控和检测也极为重要。中国白酒以其浓郁的风味以及悠长的

回味而闻名于世。根据香型，中国白酒可以分为酱香型，浓香型，清香型，米香型等。

长期以来，人们对白酒的研究主要集中在微生物的进化和发酵过程中风味物质的形成等方面，并且分析了

主要芳香化合物（如酯、酸、醇和醛类物质）对典型白酒类型的影响。乙酸乙酯、乳酸乙酯和己酸乙酯的

浓度和比例对白酒的风味起决定性作用。为保障饮酒者的健康，白酒生产过程中应严格控制甲醇、异丁醇

和异戊醇的浓度。在本应用简报中，将一些实际样品进样至 Agilent 8860 气相色谱系统，并对特定香型

的白酒进行了分析。同时，对白酒中最常见的 10 种化合物进行了定量分析。

实验部分

采用配备 FID 的 8860 GC 执行分析。采用配备 5 μL 进样针的 Agilent 7693A 自动液体进样器完成样

品引入。表 1 列出了使用的仪器和条件。

样品前处理

用微量进样针加入规定量的各种标准化合物，制备混合标准品储备液。在 60:40 的乙醇:水溶液 (v/v) 中

制备 10 种化合物的储备液，每种化合物的浓度均为 1000 μg/mL。

每个校准浓度准备 6 个样品瓶，通过向乙醇水溶液中加标不同量的储备液获得所需浓度。配制得到的校准

标准溶液的浓度分别为 10、30、50、100、500 和 1000 μg/mL。向每个校准浓度中加入内标 (IS)，对

应的 IS 浓度为 440 μg/mL。
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结果与讨论

为了开发一种监测白酒中风味物质的可靠方法，采用配备自动进样器和 FID 的 8860GC 进行分析。图 1

显示了 100 μg/mL 浓度下系统获得的 10 种标准化合物和 1 种内标的典型色谱图。

图 2、图 3 和图 4 是不同香型的中国白酒样品中主要成分分析的示例色谱图。系统对醇、醛、有机酸和

酯类物质均实现了优异的分离度和峰形。如图 2 所示，乙酸乙酯、乙缩醛和甲醇基本实现了基线分离。甲

醇具有强极性，容易拖尾，但在此方法中，其峰形尖锐且对称。

结论

在本应用简报中，配备自动进样器和 FID 的 8860 GC 为白酒中的醇、醛、有机酸和酯类物质分析提供了

一种可靠且经济的解决方案。EPC 控制和 J&W DB-FATWAXUI 色谱柱可实现出色的峰形、分离度，以

及优异的重现性。
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