
来稿摘登

湘泉酒气相色谱法分析探讨
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1 实验

气相色谱仪：GC-14A,FID检测器；色谱柱：

PEG-20M 石英交联毛细管柱，50m 0.25mm；柱

温：451C(5min) 2.5℃�//min→16℃(25min)程序升

温；流速：载气NZ为33mL/min，分流比为1:47,H2为

40mL/min，空气为400mL/min；进样量：1L。湘泉酒

的色谱流出曲线如图1所示。

（长沙市化工研究所 长沙 410007)

用8ooDNP+8o%Tween/60～80目880载体（中

科院上海昆虫研究所产）的2m 3mm玻璃填充柱检

出乳酸乙酯、戊酸乙酯、乙酸丁酯。

本实验采用标样叠加法定性，外标法定量。对酒

的香味起较大作用的组分的定量结果列于表1。

表1湘泉酒中重要香味成分的测定值（(0.Olg/L)

Table 1 Determined some components七

Xiangquan liquor(0. Olg/L)

2结果与讨论

上述定性组分经不同极性柱验证，并与色-质联

用仪测定进行对比，结果一致。将分析结果与茅台、

沪州特曲、汾酒、三花酒及西凤酒相比较[]，发现湘

泉酒中己酸和乙醛含量较高，推测这是构成该酒独

特香味的原因之一。

本工作为初步研究结果，需定性的组分还较多，

有待完善。
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