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!!大白菜!74*55&’*4*H*H)0&1)15&5F6"是中
国原产的传统蔬菜#在膳食结构中占有重要地
位$白菜中主要的生物活性物质为硫代葡萄糖
甙!N237841<820A?4"#在内源芥子酶的作用下可
水解产生异硫氰酸脂!(48A>187B0<0A?4"#硫氰酸
脂 !U>187B0<0A?4"和腈类 !M1A;12?4"等化合
物(’)$某些化合物如吲哚+!+甲醇#吲哚+!+乙酰
腈和萝卜硫素可增加机体((相酶的活性#具有
防癌作用(%)$硫甙的降解产物是构成十字花科
蔬菜特殊辛香风味的主要来源(!)$本研究采用
固相微萃取技术!-*,."结合 N)&,-对大白
菜样品中的风味成分进行了研究$

C!实验部分
CDC!主要仪器
岛津 N)&,-+N)%$’$N)&,- 气质联用

仪$毛细管柱!ZX+Y,-"%!$/d$6%Y//’膜
厚度$6%Y#/’载气为H?’流速’/F&/1<’进样
量$6Y#F’程序升温%5$f保持%/1<#以9f&

/1<升温到%%$f#保持%$/1<$进样口温度

%Y$f’.(离子源电子能量#$?C#质量范围!$
!YY$3$

C6K!试验材料
大白菜取自国家蔬菜工程技术研究中心西

郊农场#可食部分切成’7/长片#充分混合#取
样约%$$E#聚乙烯膜真空包装#i!$f冷冻$



C6L!风味成分提取
取样前先将固相微萃取头在气相色谱进样

口老化%>!老化温度%Y$f"选取速冻样品Y$
E打浆!迅速将其装入样品瓶内!上部留有约%
7/左右的空间!加盖封口"将老化好的萃取头
插入样品瓶顶空部分!萃取&$/1<!萃取温度为
室温!然后将萃取头抽出插入气质联用仪!于

%Y$f解吸’/1<!进行N)#,-检测分析"

K!结果与讨论
对大白菜样品萃取液进行N)#,-测定!得

到总离子流图$图’%"通过岛津工作站对总离
子流图进行处理!峰面积归一化法测量了各组分
的百 分 含 量!各 组 分 的 谱 图 在 M(-U%# 和

M(-U’&#谱库中自动检索后选用高相关的检索
结果!初步分离确定出%"个化合物"鉴定的各
成分&相对含量见表’"

表C!大白菜风味成分鉴定结果
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峰号 +W#/1< 中文名称 化学式 分子量 相对含量

’ !65Y5 !!+己烯’+醇 )5H’%K ’$$ !6%!

% !6#"Y .+’!Y+庚二酸 )#H’% "5 &6"Y

! &69Y! !+甲硫基丙醛 )&H9K- ’$& !6#!

& 56!Y’ 硫酸二甲酯 )%H5-! ’%5 &6%"

Y 56Y!! &+异硫氰酸根+’+丁烯 )YH#M- ’’! ’65!

5 #6""# 苯乙醛 )9H9K ’%$ $6&9

# 96’99 5+乙基%+甲基辛烷 )’’H%& ’Y5 $6!Y

9 96Y’% ’+辛醇 )9H’9K ’!$ $6Y$

" 96### 异硫氰酸环戊酯 )5H"M- ’%# ’’69!

’$ "6’5% Y+乙基%+甲基辛烷 )’’H%& ’Y5 $65"

’’ "6%9% Y+乙基%+甲基辛烷 )’’H%& ’Y5 $6!Y

’% "65"" ’+甲硫基己烷 )#H’5- ’!% ’6$9

’! "69$# M+乙基苯胺 )9H’’M ’%’ ’6$$

’& ’’6%YY Y+甲硫基戊腈 )5H’’M- ’%" $6!%

’Y ’’6#%& 二甲基四硫化物 )%H5-& ’Y9 $6&#

’5 ’%6$!Y 苯丙腈 )"H"M ’!’ 569’

’# ’%6’Y’ ’!%+环硫基辛烷 )9H’5- ’’& &65$

’9 ’!6$"! 吲哚 )9H#M ’’# $6##

’" ’!6&5" &+甲硫基丁腈 )YH"M- ’’Y ’!6#%

%$ ’!6Y5& Y+甲基+Y+丙基壬烷 )’!H%9 ’9& $6&5

%’ ’Y6!5& 壬二酸单酰腈 )"H’&M% ’Y$ $659

%% ’Y65’& 乙烯氧基二甲基硅烷 )5H’&K-1 ’!$ $65Y

%! ’56%’& 苯乙基异硫氰酸酯 )"H"M- ’5! ’%6"$

%& ’56#’’ 十六烷 )’5H!& %%5 $6Y$

%Y ’569’& 丁羟甲苯 )’YH%&K %%$ $6Y#

%5 ’#6Y&" 硫酸亚丁基环戊酯 )"H’9- ’Y9 ’96#&

%# ’"6%&$ 己醛 )5H’%K ’$$ $6#5

%9 %’65%Y 肉豆蔻酸异丙酯 )’#H!&K% %#$ ’6%!

%" %%6&&" ’+二十烷醇 )%$H&%K %"9 ’65’

Y"!增刊!!!!!!!!!!!何洪巨等’-*,.+N)#,-测定大白菜风味成分



图C!大白菜风味成分的总离子流图
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!!从鉴定结果来看!大白菜!$种挥发性成分
中主要为硫酸亚丁基环戊酯"’96#&e#$&+甲硫
基 丁 腈 "’!6#%e#$苯 乙 基 异 硫 氰 酸 酯
"’%6"$e#$异硫氰酸环戊酯 "’’69!e#%另外
还含有醇$醛$酸$酯等化合物%大白菜的特有风
味成分主要由于硫甙的降解产物形成的!与前期
研究一致&!’%但是由于提取方法的不同"-Z.!
吹扫捕集#!测定大白菜中风味成分有一定差异%
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