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霞多丽干白葡萄酒香气成分的GC／MS分析
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摘 要：采用液一液萃取法提取霞多丽干白葡萄酒中的香气成分，经气相色谱一质谱联机分析，

共检出46个峰，鉴定出了44种挥发性化合物。相对百分含量排在前十位的分别是乙酸异戊

酯、邻苯二甲酸、辛酸乙酯、l，3一丁二醇、3一乙羟基一1一丙醇、1，2一苯二甲酸二异辛酯、l，6一二脱氧

半乳糖醇、辛酸、2，3一二氢苯基呋喃、苯乙醇。
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Analysis of Aroma Components of Chardonnay Dry White Wine by GC／MS
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Abstract：The aroma components in Chardonnay dry white wine were extracted and analyzed by GC／MS．46 peaks

were detected in which 44 were identified．According to the relative content，the first ten components were isopentyl

alcohol，acetate，dibutyl phthalate，octanoic acid，ethylester，1，3-butanediol，hexanoic acid，ethylester，3一ethyoxy一1一

propanol，1，2-benzenedicarboxylic acid，diisooctyl ester，1，6-dide—oxydulcitol；octanoic acid；2，3-dihydro—benzofu—

ran；phenylethyl alcoh01．
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葡萄酒中的香气成分是构成葡萄酒质量的主要

因素之一，决定着葡萄酒的风味和典型性⋯。目

前，在葡萄酒中已经鉴定出了l 000多种风味化合

物，而这些化合物除了来源于葡萄果实以外，绝大部

分来源于发酵过程中，他们主要是醇类、酯类、酸类、

酮类、烯醇类、醛类、烯烃、含硫化合物、含氮化合物、

杂环化合物等，这些香气化合物的种类和含量决定

了酒的特征。葡萄酒香气成分的鉴定，对于科学评

价葡萄品种和葡萄酒质量，具有重要的意义心j。

霞多丽原产法国，是酿造白葡萄酒的良种。主

要在法国、美国、澳大利亚等国家栽培。我国最早于

1979年由法国引入河北沙城，以后又多次从法国、

美国、澳大利亚引人。该品种为法国白根地(Bur—

gundy)地区的干白葡萄酒与香槟酒的良种，在我国

也是酿造高档干白葡萄酒的重要原料p1。通过对

·其香气的研究，为深入研究酿酒特性奠定基础。

1 材料与方法

1．1实验材料与设计

以霞多丽果实为试材，该品种1998年从法国引

进，1999年4月定植在西北农林科技大学葡萄酒学

院张家岗葡萄园中；试验园土壤为垆土，土质肥沃，

株行距1．3 m×2．0 m，单干双臂整形，采用中、短稍

修剪，正常的田间管理。于2005年8月份进行采

摘，采用常规酿造试验酿酒。

酿造工艺如下：

葡萄一分选一破碎、压榨(取其清汁)』兰竺竺昙三篓磐澄清(2。4h 20℃)—。发成分测定
⋯1、一 ⋯⋯ 一

酵(18～20。C)1熹篙塞淼出酒—_发酵结
束。

1．2实验方法

1．2．1芳香化合物的提取取100 mL酒样，分别

用100、50、50 mL二氯甲烷萃取3次，合并有机相，

无水硫酸钠脱7k．减压浓缩至l mL．供GC／MS分
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析。

表1酿造前后的理化指标

Table l Index for before and after fermentation

1．2．2 GC／MS分析条件The姗o Finnigan TRACE

DSQ气质联用仪，RtxR-5MS 15 m×0．25 mm×0．25

汕m色谱柱。

色谱条件：进样口温度为250。C，柱温箱起始温

度60℃，保留时间2．0 min，以8。C／min升至180℃，

然后以5。C／min升至2400C，保留15 min；载气He，

恒流1 mL／min；分流比10：1。

质谱条件：电离方式EI，电离电压70eV，离子

源温度250。C，连接杆温度280℃。

2 结果与分析

图1为霞多丽干白葡萄酒的气相一质谱(GC／

MS)总离子图，其中各个组分经NIST02版本谱库检

索及资料分析，被检出的挥发性化合物如表2所示。

经NIST02谱库检索结果可知，从霞多丽干白

葡萄酒中分析出44种挥发性化合物，主要包括酯类
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图1 霞多丽干白葡萄酒香气化合物气相色谱·总离子图

Fig．1 GC／MS total ion ehromatogram
of aromatic components

in dry whiter wine of ehardonnary

(9种，占38．73％)、酸类(12种，占25．23％)、醇类

(4种，占14．95％)、烷烃(8种，占8．55％)、带苯环

表2霞多丽干白香气成分的GC／MS分析结果

Table 2 GC／MS analytical result of aromatic components in dry white wine of ehttrdonnary
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(续表1)

的芳香化合物(4种，占2．94％)、酮类(1种，占0．

63％)，无论是从挥发性化合物的种类还是相对百

分含量上来看，酯类、酸类和醇类都是霞多丽干白葡

萄酒的主要成分，它们共有27种，并且占总挥发性

成分的79．15％，在这7类化合物中，对香气贡献比

较大的酯类在该干白中的含量超过了1／3，占总挥

发性化合物的38．97％，而且乙酸异戊酯的含量高

达22．48％，充分体现了该干白酒样典型的香气。

在这44种化合物中，相对含量排在前十位的分别是

乙酸异戊酯、邻苯二甲酸、辛酸乙酯、1，3一丁二醇、3一

乙羟基一1．丙醇、1，2一苯二甲酸二异辛酯、1，6一二脱氧

半乳糖醇、辛酸、2，3一二氢苯基呋喃、苯乙醇。在这

10种化合物中，乙酸异戊酯含量很高，它有新鲜的

香蕉味，辛酸乙酯具有菠萝、橘子皮等香味，据文献

报道，这两种酯对葡萄酒的香气有积极作用H’5 J，苯

乙醇具有玫瑰花香、蔷薇香气、花粉味，这些都构成

了该品种干白葡萄酒典型的香气特征。

3 讨论

目前，法国对葡萄酒香气的研究重点是定性定

量分析对葡萄酒整体香气有贡献的化合物，除了分

析一般的发酵香气外，还鉴定出陈年葡萄酒中的一

些微量的陈酿香气成分，如一些呋喃酮衍生物、挥发

性硫化物、芳香硫醇等№J。

综上所述，法引霞多丽干白葡萄酒中香气化合

物的种类比较多，从它的组分上看，对香气贡献比较

大的酯类相对一般的干白葡萄酒含量要高，而且都

是比较有典型香味的酯类，醇含量相对其它的干白

葡萄酒较低一些，在前人的研究中，葡萄酒中存在的

酚类应该是比较多，但是在该实验中没有检测到，可

能是因为测定香气之前的前处理过程不太妥当。总

体上来说法引霞多丽的香气成分比较突出，具有典

型性。
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