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摘  要：采用全自动样品前处理-顶空固相微萃取（HS-SPME）结合气相色谱-质谱联用（GC/MS）技

术建立了压榨油茶籽油挥发性成分的分析方法，最佳的萃取条件为：二乙烯基苯/羧基/聚二甲基硅氧

烷（DVB/CAR/PDMS）固相微萃取柱，萃取温度 60 ℃，萃取时间 50 min，解析时间 5 min，相比较

传统手动水浴萃取法具有更高的总峰面积和主峰面积；采用该方法共鉴定和定量出压榨油茶籽油挥发

性成分 47 种，其中醛类化合物是油茶籽油中主要挥发性成分；通过相对气味活度值（ROAV）分析得

到压榨油茶籽油的特征风味物质为 2-氢-3-羟基-4,4-二甲基-2（3H）呋喃酮、二羟基-2（3H）呋喃酮、

2-甲基丙醛、苯乙醛、壬醛、正己醛、反-2-壬烯醛、癸醛、1-庚醇、3-乙基-3,5-二甲基-吡嗪。 
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Abstract: An analysis method for the volatile components of squeezed Camellia oleifera seed oil was 

established by using automatic sample preparation-headspace solid phase microextraction (HS-SPME) 

combined with gas chromatography-mass spectrometry (GC/MS) technology. The optimum extraction 

conditions are: Divinylbenzene/Carboxen/Polydimethylsiloxane (DVB/CAR/PDMS) solid-phase micro- 

extraction column, extraction temperature 60 ℃, extraction time 50 min, resolution time 5 min, compared 

with traditional manual water bath extraction method, it has higher total peak area and main peak area; A 

total of 47 volatile components in pressed camellia seed oil were identified and quantified using this method, 

of which aldehydes are the main volatile components in camellia seed oil; The characteristic flavor compounds 

of pressed camellia seed oil obtained by relative odor activity value (ROAV) analysis are 2-hydro-3-hydroxy- 

4,4-dimethyl-2(3H)furanone, dihydroxy-2(3H)furanone, 2-methyl Propionaldehyde, phenylacetaldehyde, 

nonanal, n-hexanal, trans-2-nonenal, decanal, 1-heptanol, 3-ethyl-3,5-dimethyl-pyrazine. 
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风味是植物油最具特征的感官属性，也是评

价植物油品质的重要指标 [1]。油茶（Camellia 

Oleifera）作为我国最具特色的木本油料作物，被

誉为“东方橄榄油”，主要经过原料精选、炒制、

物理压榨（螺旋压榨或者液压榨）以及最后经过

滤技术生产而成，因具有浓郁、独特的风味及丰

富的营养价值作用而备受消费者青睐[2]。因此研

究和分析油茶籽油的挥发性成分，对进一步提升

油茶籽油的风味品质及加工工艺，具有极其重要

的意义。 

固相微萃取（Solid Phase Micro-Extraction，

SPME）是一种新型样品预处理富集技术，该技术

具有无溶剂、灵敏度高、操作简便和检测限低

（ng/g~pg/g）等优点，并可实现复杂样品的高通

量检测、自动化分析，与高效液相色谱（HPLC）、

气相色谱-质谱联用（GC-MS）等分析仪器联用，

可实现同一样品富集、进样和检测等过程的统一，

显著提高了分析方法的灵敏度和分析效率[3]。近

年来，国内外学者利用固相微萃取（SPME）技术

对于油茶籽油风味进行了一系列的研究，包括萃

取技术优化[4]、加工工艺[5]对挥发性成分的作用以

及不同品种地域风味特性[6]等。Guoyan Liu 等[6]、

Wenming Cao 等 [2]和杨春英等 [4]分别采用 HS- 

SPME-GC/MS 对 4 种固相微萃取柱吸附效果进行

了研究，发现 50/30 μm 二乙烯基苯/羧基/聚二甲

基硅氧烷（DVB/CAR/PDMS）柱子均具有最高的

总峰面积、主峰面积和总峰数，但研究都采用水

浴手动萃取，对风味物质信号种类和强度存在一

定程度的影响；而全自动样品前处理（加热、搅

拌和萃取）装置如顶空进样和 CTC 样品自动前处

理已逐步开始应用在油脂风味研究中[7]，这对提

高风味物质研究的可靠性和准确性提供了可能，

但目前缺乏对该技术的优化研究。 

因此本文选用压榨油茶籽油为原料，采用全

自动样品前处理-顶空固相微萃取（HS-SPME）结

合 GC/MS 技术建立了压榨油茶籽油挥发性成分

的分析方法，并采用该方法对油茶籽油挥发性成

分进行了初步鉴定和定量，同时对油茶籽油特征

性风味物质进行解析。 

1  材料与方法 

1.1  实验材料 

压榨油茶籽油，加工工艺为螺杆压榨法，毛

油经自然沉降制得：北京市建宏中天农林发展有

限公司。 

1.2  仪器与设备 

COMBI-xt PAL气相色谱多功能自动进样器暨

样品前处理系统：瑞士 CTC 公司；Agilent 7890A- 

5975 气相色谱质谱联用仪：美国安捷伦科技有限

公司；100 μm 聚二甲基硅氧烷（PDMS）、75 μm

羧基/聚二甲基硅氧烷（CAR/PDMS）、65 μm 二甲

基硅氧烷/二乙烯基苯（PDMS/DVB）和 50/30 μm

二乙烯基苯 /羧基 /聚二甲基硅氧烷（DVB/CAR/ 

PDMS）固相萃取头：美国 Supelco 公司；顶空进

样瓶：上海安谱实验科技股份有限公司；实验所

需其他试剂均为分析纯：国药集团化学试剂有限

公司。 

1.3  实验方法 

1.3.1  风味物质萃取步骤 

参考刘晓君等[8]方法。将固相微萃取头固定

后插入 GC 进样口进行老化，老化温度 250 ℃，

老化时间 30 min，载气速率 2 mL/min，分流比 

20∶1。称取 4.00 g 样品置于 20 mL 顶空瓶中，在

CTC 进样系统 60 ℃保温箱中恒温搅拌 20 min，

待风味物质饱和后将萃取头暴露于样品顶空 1.0 cm

处解析 20 min，最后取出萃取头在进样口 250 ℃

解析，同时启动仪器采集数据。 

1.3.2  固相微萃取条件优化 

参考 LIU 等[6]方法。筛选 4 种 SPME 萃取头

100 μm PDMS、75 μm CAR/PDMS、65 μm PDMS/ 

DVB 和 50/30 μm DVB/CAR/PDMS，分别研究了

萃取温度（40、50、60、70、80 ℃）、萃取时间

（20、30、40、50、60 min）和解析时间（3、4、

5、6、7 min）对萃取效果的影响并确定最佳萃取

条件。 

1.3.3  GC-MS 分析 

参考 LIU 等[6]方法。 

GC：色谱柱，HP-5MS 毛细管柱（30 m×   
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0.25 μm×0.25 μm）；程序升温：起始温度 35 ℃，

以 4 ℃ /min 升到 160 ℃，保持 1 min，再以     

10 ℃/min 升到 220 ℃，保持 0.1 min，最后以

15 ℃/min 升到 250 ℃，保持 1 min。载气为高纯

氦气，流速 0.9 mL/min，进样口温度 250 ℃，不

分流进样。 

MS 条件：离子源，电子轰击；检测器电压

70 Ev，传输线温度 250 ℃，离子源温度 250 ℃，

四极杆温度 150 ℃，质量扫描范围 50~500 u。 

挥发性组分的定量采用内标法[4]，在样品中

加入 20 μL 1.142 mg/mL 1,2,3-三氯甲烷甲醇溶液

作为内标，挥发性组分的含量为相当于内标物的

相对浓度，计算公式如下： 

化合物浓度（mg/Kg 油茶籽油）= 化合物峰

面积/内标物峰面积×内标物浓度。 

1.3.4  相对气味活度值（ROAV）评价 

参考孙宝国 [9]方法。采用相对气味活度值

（relative odor activity value，ROAV）对油茶籽油

样品关键挥发性组分进行评价，对样品风味贡献

最大组分的 ROAVmax 定义为 100，其他挥发性组

分计算如下： 

max

max

100 i
i

i

C T
ROAV

C T
    

其中：Ci 和 Ti 分别为挥发性组分的相对百分

含量及其对应的嗅觉阈值；Cmax 和 Tmax 为对油茶

籽油样品风味贡献最大组分的相对百分含量及其

对应的嗅觉阈值。 

1.4  数据处理 

GC-MS 分析结果由 Mass Hunter 软件检索计

算机谱库 NIST 和 WILLY 定性分析，仅报道匹配

度和纯度大于 80 的鉴定结果（最大值 100），利

用面积归一法计算挥发性成分的相对含量。 

2  结果与讨论 

2.1  萃取条件对萃取效果的影响 

2.1.1  萃取头对萃取效果的影响 

采用 4 种商业化固相微萃取头 PDMS、CAR/ 

PDMS、PDMS/DVB 和 CAR/PDMS 进行筛选，以

总峰面积、主峰面积和总峰数来评价萃取头的萃

取效果。其中 PDMS 用于分析非极性挥发性物质，

CAR/PDMS 用于分析气体和小分子量化合物，

PDMS/DVB 用于挥发性物质、胺类、硝基芳香类

化合物等，DVB/CAR/PDMS 用于香味物质（挥

发性和半挥发性 C3~C20）
[10]。具体结果如图 1

所示。 

 

 
 

图 1  萃取头对萃取效果的影响 

Fig. 1  The influence of the extraction head  
on the extraction effect 

 
从图 1 中可以看出，DVB/CAR/PDMS 在总

峰面积、主峰面积和总峰数都是最高的，分别为

10.07*108、6.94*108 和 61，总峰面积和主峰面积

高于 Guoyan Liu 等[6]采用 TR-5MS 柱子对不同固

相微萃取柱手动萃取气质分析得到的结果，

DVB/CAR/PDMS 分别为 8.85*108、6.54*108，其

中总峰数低于后者的 92 个，主要原因是作者采用

的茶叶籽油样品是在炒制温度 180 ℃和炒制时

间 20 min 下制备的，风味组成更加丰富。吴苏喜

等[7]采用 DVB/CAR/PDMS 通过顶空进样器对不

同热处理压榨油茶籽油的风味研究时也得到了良

好的效果，但是总峰数较少，可能与样品加工工

艺有关。因此选择 DVB/CAR/PDMS 固相微萃取

柱进行萃取条件优化。 

2.1.2  萃取温度对萃取效果的影响 

萃取温度升高时，待测物挥发成分在顶空的

分配提高，缩短萃取平衡时间；但温度过高会降

低待测物在涂层与基质中的分配系数，减少吸附

量，影响方法灵敏度，同时温度过高可能会引起

待测样品在萃取过程中发生如热降解、氧化反应

等一些化学变化，影响检测结果。具体结果如图

2 所示。 
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图 2  萃取温度对萃取效果的影响 

Fig. 2  The effect of extraction temperature  
on the extraction effect 

 

从图 2 中可以看出，随着温度的升高，总峰

面积和主峰面积逐渐上升，在 70 ℃达到平衡，

而总峰数呈现一直上升的趋势，这与夏欣等[2]、

Wenming Cao 等[8]和刘晓君等[11]采用手动水浴加

热萃取挥发性物质得出的研究结果不同，后者研

究发现总峰面积和主峰面积在萃取温度高于 60 ℃

后均出现了下降。这可能是由于在 CTC 电加热固

相微萃取体系中，当萃取温度超过 60 ℃后，油

茶籽油中风味物质发生分解以及高温导致脂肪酸

氧化分解，生成的新的风味物质除了弥补风味物

质损失，还与风味物质在微萃取柱涂层表面发生

竞争性吸附，最终导致总峰数逐渐增加，而总峰

面积和主峰面积不增加；同时在水浴加热体系下，

由于加热方式的不同，造成风味物质的挥发和饱

和过程的差异。考虑到高温下脂肪酸氧化对油脂

本体风味物质的干扰以及风味物质的分解，因此

选择 60 ℃作为固相微萃取最佳温度。 

2.1.3  萃取时间对萃取效果的影响 

萃取时间是萃取过程达到平衡时所需要的时

间。萃取过程刚开始时固相微萃取柱的吸附量会

出现迅速增加，当达到平衡点后上升趋势就变得

异常缓慢。风味挥发性有机物平衡所需时间较短，

一般十分钟内可达最大吸附量，而复杂基质及半

挥发有机物平衡时间一般至少需要 30~60 min[8]。 

从图 3 中可以看出，随着萃取时间的增加，

总峰数、总峰面积和主峰面积逐渐上升，在 50 min

时达到平衡，风味物质在固相微萃取柱上的吸附

解吸达到平衡。因此选择萃取时间为 50 min 进行

下一步研究。 

 
 

图 3  萃取时间对萃取效果的影响 

Fig. 3  The effect of extraction time on the extraction effect 

 

2.1.4  解吸时间对萃取效果的影响 

当解吸温度固定时，解吸时间与风味物质解

吸程度紧密相关。时间不足，解析不完全，数据

失真，后续样品受到污染；时间过长，固相微萃

取柱涂层在高温下流失，缩短使用寿命。 

从图 4 中可以看出，总峰数、总峰面积和主

峰面积受解吸时间影响变化并不显著，在 5 min

时大致达到平衡，考虑到长时间高温对萃取柱的

影响，因此选择 5 min 作为较佳的解吸时间。 

 

 
 

图 4  解析时间对萃取效果的影响 

Fig. 4  The effect of desorption time on the extraction effect 

 

综上所述，选择 DVB/CAR/PDMS 固相微萃

取柱进行压榨油茶籽油风味物质萃取实验，最佳

萃取条件为萃取温度 60 ℃，萃取时间 50 min，

解析时间 5 min。 

2.2  油茶籽油风味物质气质分析 

采用优化后的 HS-SPME/GC-MS 技术分离鉴

定油茶籽油风味化合物，得到挥发性成分的总离

子流图如图 5 所示。经 NIST 和 WILEY 数据库检
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索，得到的定性结果和定量结果如表 1 所示。 
 

 
 

图 5  油茶籽油挥发性风味物质总离子流图 

Fig. 5  Total ion current diagram of volatile flavor  
compounds in camellia seed oil 

由表 1 可知，实验共鉴定出油茶籽油风味物

质共 60 多种，其中匹配度大于 80 的约 47 种，分

别为 11 种醛类、7 种醇类、5 种呋喃、5 种烃类、

4 种吡嗪、3 种酸类、2 种吡喃、2 种酯类、2 种

酮类和 1 种吡咯。 

鉴定出的醛类物质含量最高，占油茶籽油挥

发性成分的 56.28%，浓度为 140.29 mg/kg 油茶

籽油，主要为脂肪族醛，一般被描述为青草味、

豆味或酸败味，如正己醛是亚油酸主要氧化产物

之一，反-2-癸烯醛、2-十一碳烯醛和癸醛是油酸

的过氧化产物[12]；其次为芳香族醛，苯甲醛和苯

乙醛具有与脂肪族醛完全不同的风味特征，分别 

 
表 1  油茶籽油挥发性风味物质 GC-MS 分析结果 

Table 1  GC-MS analysis results of volatile flavor substances in camellia seed oil 

编号 保留时间/min 化合物 相对百分含量/% 浓度/(mg/Kg 油茶籽油) 匹配度/%

1 1.999 2-甲基丙醛 1.17 2.92 86 

2 2.709 3-甲基丁醛 6.13 15.28 91 

3 3.207 庚烷 3.50 8.72 87 

4 3.805 3-甲基-1-丁醇 0.43 1.07 82 

5 3.874 2-甲基-1-丁醇 1.24 3.09 91 

6 4.419 1-戊醇 0.27 0.67 80 

7 5.002 2,3-庚烯二醇 0.22 0.56 86 

8 5.166 正己醛 12.36 30.80 90 

9 5.759 2-甲基吡嗪 1.12 2.80 87 

10 5.965 糠醛 5.31 13.23 91 

11 6.606 糠醇 3.57 8.89 95 

12 7.083 正己醇 1.72 4.28 80 

13 7.745 苯乙烯 1.47 3.66 96 

14 8.115 庚醛 1.89 4.71 96 

15 8.417 二羟基-2（3H）呋喃酮 3.90 9.72 87 

16 8.454 2,5-二甲基吡嗪 5.26 13.10 80 

17 9.360 2-甲基-2-丁烯酸-乙酯 0.97 2.42 91 

18 10.022 反-2-庚烯醛 0.20 0.51 82 

19 10.170 苯甲醛 5.67 14.14 96 

20 10.519 1-庚醇 2.04 5.09 90 

21 10.869 1-辛烯-3-醇 0.45 1.12 47b 

22 11.208 2-戊基呋喃 2.48 6.17 93 

23 11.631 2-乙基-5-甲基-吡嗪 0.30 0.75 94 

24 11.721 辛醛 4.40 10.95 83 

25 13.040 2-氢-3-羟基-4,4-二甲基-2（3H）呋喃酮 0.80 1.98 81 

26 13.215 苯乙醛 18.70 46.61 91 

27 13.760 反-2-辛烯醛 1.14 2.85 94 

28 13.988 1H-吡咯-2-基-乙酮 0.32 0.81 90 

29 14.253 1-辛醇 1.05 2.61 80 

30 14.364 3-乙基-3,5-二甲基-吡嗪 0.90 2.25 87 

31 14.724 庚酸 0.86 2.14 80 

32 14.952 2-壬酮 0.34 0.84 43b 
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续表 1 

编号 保留时间/min 化合物 相对百分含量/% 浓度/(mg/Kg 油茶籽油) 匹配度/%

33 15.492 壬醛 3.88 9.67 91 

34 15.598 麦芽酚 0.36 0.91 91 

35 15.735 苯乙醇 0.72 1.80 92 

36 16.805 2,3-二甲基-3,5-二羟基-6-甲基-4H-吡喃-4-酮 1.13 2.81 87 

37 17.165 3-甲基-2-丁烯酸-2-戊酯 0.36 0.89 43b 

38 17.515 反-2-壬烯醛 0.25 0.61 58b 

39 18.182 辛酸 1.82 4.54 91 

40 18.743 1-壬烯-4-醇 0.29 0.72 50 

41 19.188 癸醛 0.19 0.48 90 

42 21.311 α-亚乙基苯乙烯 0.04 0.09 95 

43 21.422 壬酸 0.29 0.72 80 

44 22.482 十三烷 0.06 0.16 95 

45 24.605 2-十一烯醛 0.30 0.76 64 

46 25.802 十四烷 0.07 0.16 93 

47 28.947 十五烷 0.06 0.15 94 

备注：b 表明该化合物由质谱检索与样品比对确认。其中内标浓度为 6.94 mg/kg 油茶籽油。 

Note: b indicates that the compound is confirmed by mass search and sample comparison. The internal standard concentration is   
6.94 mg/kg of Camellia seed oil. 

 

具有类杏仁味和类蜂蜜味[13]。呋喃类化合物是油

茶籽油挥发性成分的第二大化合物，占总含量的

16.06%，浓度为 39.99 mg/kg 油茶籽油，主要为

呋喃醛和呋喃酮类，气味阈值较低，一般处于

mg/kg 水平，呋喃类化合物具有焦糖味、甜味、

水果味和坚果味等风味特征[13]；醇类化合物是油

茶籽油挥发性成分的第三大化合物，占总含量的

8.43%，浓度为 21.01 mg/kg 油茶籽油，一般气味

阈值较高，通常不认为是油脂的风味物质，其中

苯乙醇的气味阈值较低，具有甜玫瑰花味和桃子

味[13]。吡嗪类化合物是油茶籽油挥发性成分的第

四大化合物，占总含量的 7.58%，浓度为 18.90 

mg/kg 油茶籽油，一般甲基吡嗪、二甲基吡嗪的

气味阈值相对较高，而甲基或乙基取代吡嗪的阈

值相对较低，一般是 μg/kg 级别，吡嗪类化合物

研究中认为与热加工中的坚果味、烘烤味、泥土

味或土豆味显著相关[14]；此外鉴定出一种酮类化

合物 2-壬酮，通常被描述为玫瑰花味和茶叶味；

一般酯类和烃类物质气味阈值相对较高，一般不

认为是油脂的风味物质。  

罗凡等[15]采用 HS-GC 研究不同炒制条件下

压榨油茶籽油的挥发性成分组成时发现约 18 种

主要挥发性成分，在炒制温度 140 ℃时，醛类物

质约为 46.84%，呋喃类约 11.91%，醇类约为

10.92%等，相对含量与我们的差别较大，可能与

采用的萃取技术有关。况小玲等[16]采用 GC-MS

对螺旋压榨法制备的油茶籽油风味组分分析发

现，得到的风味物质为 57 种，其中醛类物质

59.23%，酸类物质 16.89%，醇类物质 9.16%，烃

类物质 5.62%，杂环类 0.48%，除了酸类和杂环

类，其他与我们的结果基本一致。 

2.3  油茶籽油风味物质 ROAV 分析 

风味物质对于油脂整体风味的贡献除了与含

量有关以外，还与风味物质的阈值紧密相关。因

此通过比较风味物质的相对气味活度值可以近似

判定整体风味贡献度。一般认为 ROAV≥1 的物

质为样品中的关键性挥发组分，而 0.1≤ROAV<1

的物质为样品中重要的修饰组分[9]。结合油茶籽

油挥发性组分的相对百分含量（4.40%）和嗅觉

阈值（0.7 μg/kg），确定辛醛的相对气味活度值

ROAVmax=100。油茶籽油挥发性风味物质相对气

味活度值如表 2 所示。 

从表 2 中可以看出，ROAV>100 的风味物质

为 2-氢-3-羟基-4,4-二甲基-2（3H）呋喃酮和二羟

基-2（3H）呋喃酮，该类化合物主要在炒籽后期

产生，一般具有甜焦糖味；其次为 ROAV=100 的

辛醛，一般具有脂肪味、柑橘味和蜂蜜味；再次

为 0.1≤ROAV<1，2-甲基丙醛、苯乙醛、壬醛、 
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表 2  油茶籽油挥发性风味物质相对气味活度值 

Table 2  Relative odor activity value of volatile flavor substances in camellia seed oil 

编号 化合物 相对含量/% 阈值/(μg/kg)[13] 相对气味活度值(ROAV) 

1 2-甲基丙醛 1.17 0.10~2.30 0.08~1.86 

2 正己醛 12.36 4.50~5.00 0.39~0.44 

3 庚醛 1.89 3.00 0.10 

4 二羟基-2（3H）呋喃酮 3.90 0.03~0.04 15.51~20.68 

5 1-庚醇 2.04 3.00 0.11 

6 1-辛烯-3-醇 0.45 1.00 0.07 

7 2-戊基呋喃 2.48 6.00 0.07 

8 辛醛 4.40 0.70 100.00 

9 2-氢-3-羟基-4,4-二甲基-2（3H）呋喃酮 0.80 0.00 127.27 

10 苯乙醛 18.70 4.00 0.73 

11 3-乙基-3,5-二甲基-吡嗪 0.90 1.00 0.14 

12 壬醛 3.88 1.00 0.62 

13 反-2-壬烯醛 0.25 0.08~0.10 0.40~0.50 

14 癸醛 0.19 0.10~2.00 0.02~0.30 

备注：只展示 ROAV≥0.1 的风味物质。 

Note: It only displays flavor substances with ROAV≥0.1. 

 

正己醛、反-2-壬烯醛、癸醛、1-庚醇、3-乙基-3,5-

二甲基-吡嗪，主要为醛类物质，一般为脂肪味、

青草味和香橙味等，辅以吡嗪的坚果味和烧烤味；

最后是 ROAV≈0.1 的 1-辛烯-3-醇和 2-戊基呋喃，

一般为香草味、薰衣草味、玫瑰香味和水果香味

等。上述 14 种风味物质各具特点，通过相互之间

的协同作用，共同构成了油茶籽油特征风味物

质。李梓铭等[17]通过 HS-SPME-GC-MS 对物理压

榨油茶籽油挥发性物质进行分析并结合相对气味

活度值发现，压榨油茶籽油中特征风味物质（17

种）主要由醛类物质（10 种）组成，和我们的研

究结论相对一致，但我们研究中关键性风味物质

为呋喃酮类物质，醛类等为风味修饰成分，而后

者醛类作为关键性风味成分，分别为辛醛、壬醛、

反-2-癸烯醛、2-庚烯醛、甲酸辛酯、己醛、庚醛、

庚醇和 2-戊基呋喃。 

3  结论 

本文采用全自动样品前处理-顶空固相微萃

取（HS-SPME）结合气相色谱-质谱联用（GC/MS）

技术建立了压榨油茶籽油挥发性成分的分析方

法，最佳的萃取条件为：DVB/CAR/PDMS 固相

微萃取柱，萃取温度 60 ℃，萃取时间 50 min，

解析时间 5 min，相比较传统手动水浴萃取法具有

更高的总峰面积和主峰面积；采用该技术共鉴定

和定量出压榨油茶籽油挥发性成分 47 种，其中醛

类化合物是油茶籽油中主要的挥发性成分；通过

ROAV 分析得到压榨油茶籽油的特征风味物质为

2-氢-3-羟基-4,4-二甲基-2（3H）呋喃酮、二羟基- 

2（3H）呋喃酮、2-甲基丙醛、苯乙醛、壬醛、正

己醛、反-2-壬烯醛、癸醛、1-庚醇、3-乙基-3,5-

二甲基-吡嗪。 
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