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无锡水蜜桃香气成分的初步分析

李明1， 王利平2
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摘 要：采用顶空固相微萃取法(Headspace Solid—Phase Micro—Extraction，Hs_SPME)，提取无锡

水蜜桃(Prunus persica Batsch)3个中熟品种果实的香气成分。经气相色谱一质谱联机分析，共鉴

定出82种香气成分。其中“白凤”、“朝晖”和“湖景蜜露”3个品种果实中分别检测出69种、55种和

52种香气成分，各占总峰面积的96．39％、97．71％和97．05％。主要成分为酯类、醇类、醛类和内

酯类化合物。3个品种共有的香气成分有37种，它们共同构成了水蜜桃果实的香味，但其含量存

在一定的差异。
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Preliminary Analysis of Aroma Components in Peach from Wuxi

LI Min91， WANG Li—pin92
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sis Center，Jiangnan University，Wuxi 214122，China)

Abstract：The fruit aroma components of three medium season cultivars of peach(Prunus persica

Batsch)，namely 7Baifeng’，’Chaohui’and’huijingmilu were extracted by HS-SPME(Headspace

Solid—Phase Micro—Extractions)．According tO the analysis of gas chromatography／mass

spectrometry，82 components were identified．There were 69，55 and 52 aroma components in the

three cultivars，representing 96．39％，97．71％and 97．05％of the total peak area，respectively．

Most of the aroma components were esters，alcohols，aldehydes，and lactones．A total of 37

constituents were found common bwt with different contents in the three cultivars，which are

maj or contributors to peach aroma．

Key words：peach；aroma components；Headspace Solid—Phase Micro—Extraction(H孓SPME)；Gas

Chromatography／Mass Spectrometry

水蜜桃是无锡市的传统特色果品，皮薄肉厚，

汁多味甜，营养丰富，深受广大消费者的喜爱，其中

7月中旬成熟的中熟品种由于果大、质优、味浓尤为

受到青睐。近年来，食品的香味成分研究引起了人

们的广泛关注卜3。，气相色谱一质谱联用技术是如今

研究食品香味成分最有效的分离和鉴定手段。目

前，有关水蜜桃品种香气成分的研究较少。张晓萌

等‘41用溶剂萃取法研究了“湖景蜜露”水蜜桃香气

物质在果实发育过程中的变化，但仅限于对7种特

征香气物质的分析。作者对无锡水蜜桃3个中熟
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品种“自凤”、“朝晖”和“湖景蜜露”的香气成分进行

全面地分析测定，以期较为准确地反映水蜜桃芳香

物质的组成，为水蜜桃果业发展、果品加工利用以

及合理调配水蜜桃香精提供科学依据。

1材料与方法

1．1 材料

品种选用“白凤”、“朝晖”和“湖景蜜露”果实，

分别于2005—07—08、2005—07—2 1及2005—07—30采自

江苏省无锡市阳山镇水蜜桃种植园。以感官分析

为基础，辅以手持测糖仪测定，采集自然成熟的果

实。“白凤”、“朝晖”和“湖景蜜露”的可溶性固形物

质量分数分别为12％、12％和13％。

1．2 设备

气相色谱质谱联用仪：Trace MS，美国Finni—

gan质谱公司制造；SPME手动进样手柄及75 btm

Carboxen／PDMS萃取头：美国Supelco公司制造。

1．3方法

1．3．1样品制备方法
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先将固相微萃取头在气相

色谱的进样口于300℃老化至无杂峰。将水蜜桃

样品去皮，切取少量果肉于研钵中研成果浆，然后

迅速将果浆装入15 mL样品瓶中，至10 mL刻度

线，加入2．5 g固体氯化钠[5]，盖上盖子。将老化好

的萃取头插入样品瓶顶空部分，在30℃磁力恒温

搅拌器上吸附40 min后抽回，在GC-MS仪的气相

色谱进样口解吸3 min。

1．3．2测定条件

1)色谱条件：OV-170l毛细管色谱柱，柱长30

m，内径0．25 mm，液膜厚度0．25”m，载气He，体

积流量0．8 mL／min，不分流，进样口温度250℃，

起始柱温32℃，以5℃／min升温至180℃，再以

12℃／min升温至240℃，保持5 min。

2)质谱条件：接口温度250℃，离子源温度

200℃，电离方式EI+，电子能量70 eV。

2结果与讨论

水蜜桃果实香气成分的总离子流图见图1。
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(c)湖景密露

图1水蜜桃果实香气成分的总离子流图

Fig．1 Total ion chromatograms of aroma components of peach fruits

经计算机NIST谱库和WILEY谱库检索及资

料分析，3个水蜜桃品种共检测出82种香气成分，

其中“白凤”检出69种香气成分，占总峰面积的

96．39％；“朝晖”检出55种香气成分，占总峰面积

的97．71％；“湖景蜜露”检出52种香气成分，占总

峰面积的97．05％。醛类、醇类、酯类和内酯类化合

物是主要成分。在同等分析条件下，不同品种果实

中的醛类、醇类、酯类和内酯类等化合物的相对含

量有较大差异。

白风水蜜桃中相对质量分数较高的有：乙酸乙

酯(14．52％)、反一2一己烯醛(14．06％)、乙酸顺-3-己

烯酯(12．1 9％)、己醇(10．81％)、乙酸甲酯

(9．41％)、乙酸反一2一己烯酯(5．08％)、反-2-己烯醇

(4．98％)、7一癸内酯(3．96％)、乙酸己酯(3．88％)、

苯甲醛(2．25％)、顺一3一己烯醇(2．01％)。

朝晖水蜜桃中相对质量分数较高的是：乙酸乙

酯(18．18％)、反一2一己烯醛(18．00％)、己醛

(12．61％)、乙酸甲酯(10．35％)、7-癸内酯

(4．79％)、乙醛(3．97％)、反，反一2，4一己二烯醛

(2．92％)、乙醇(2．88％)、7一己内酯(2．51％)、反一2一

己烯醇(2．49％)、4-苯甲酰氧基一2H一吡喃一3一酮

(2．06％)。

湖景蜜露水蜜桃中相对质量分数较高的是：乙

酸己酯(15．82％)、乙酸乙酯(15．64％)、己醇

(10．47％)、乙酸顺一3一己烯酯(6．13％)、反一2一己烯醛

(5．79％)、乙醇(5．52％)、乙酸甲酯(5．16％)、乙酸一

2一己烯酯(4．79％)、反一2一己烯醇(2．95％)、7一癸内酯

(2．92％)、4-苯甲酰氧基一2H一吡喃一3一酮(2．38％)。

3个品种共有的香气成分有37种，其中醛类化

合物7种，醇类7种，酯类5种，内酯类10种，酮类、

4

环氧化合物各2种，羧酸类1种，不饱和烃3种。这

37种化合物的出峰面积相对比例在白凤中占到

87．04％，在朝晖中占到95．18％，在湖景蜜露中占

到73．80％。

3 结 语

成熟水蜜桃果实的香气是由多种芳香成分共

同作用而成的，各芳香物质对果实香气的贡献依据

其香气值[61(含量／香气阈值)来划分，具有较高香

气值的成分形成成熟水蜜桃果实的特征香气。

内酯类是构成桃果实特征香气的重要成分，其

中尤以7一癸内酯的贡献最大[7叫]。Horvat等[81报

道了美国桃果实的特征香气成分为7一癸内酯、己

醛、反一2一己烯醛和芳樟醇。Jia等凹3报道了日本

‘Hakuho’桃果实的特征香气成分为了一癸内酯、7一十

二内酯、反-2-己烯醛、7一辛内酯、8一癸内酯、顺一3一己

烯醇和丫一己内酯。其中以7一癸内酯的香气值最高，

是“桃香”的最主要贡献者。作者共鉴定出12种内

酯类化合物。其中，3个水蜜桃品种共有的内酯有

10种，包括C。～C，。的7一内酯、7一十二内酯、6一辛内

酯、8一癸内酯、6一戊基一a一吡喃酮和顺一7一癸烯一5一内酯

(茉莉内酯)。各内酯占内酯总数的平均分布见图2。

可以看出，7一癸内酯的平均含量最高，而7一庚

内酯和丫一壬内酯的平均含量较低。其中，7一癸内酯

的阈值为11弘g／kg[8_1 0|，因而对水蜜桃香气的贡献

最大，这与文献报道的结果一致。7一辛内酯的阈值

为7肛g／kg，与7一己内酯的1 600弘g／kg相比

较E9--10]，它的阈值低得多，所以虽然它的平均含量

低一些，但它对水蜜桃香气的贡献比丫一己内酯大得
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x轴内酯：1=7一己内酯；2—7-庚内酯；3—7-辛内酯；4=8-辛内

酯；5=7-壬内酯；6=丫一癸内酯；7=争癸内酯；8=7-十二内酯；9

—6-戊基一a一吡哺酮；10一茉莉内酯．x—Axis lactone：1—7一

Hexalactone；2—7一HeptanoIactone；3—1'-Octalactone；4—8一

Octalactone；5=7一Nonalactone；6—7-Decalactone；7—8-Deca—

lactone；8=7-Dodecalacone；9=6-Pentyl～a—pyrone；10=(Z)一7一

Decen一5一olide．

图2水蜜桃果实中各内酯平均质量分数

Fig．2 Average distribution of lactones in peach fruits
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