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食用植物油中挥发性风味成分测定

顶空固相微萃取-气相色谱-质谱联用法

1 范围

本文件规定了顶空固相微萃取-气相色谱-质谱法测定食用植物油中挥发性风味成分的原理、仪器、
试样制备与保存、操作步骤、结果表示和精密度。

本文件适用于以植物油料为原料制成的食用植物油中挥发性风味成分的测定。

2 规范性引用文件

下列文件中的内容通过文中的规范性引用而构成本文件必不可少的条款。其中,注日期的引用文

件,仅该日期对应的版本适用于本文件;不注日期的引用文件,其最新版本(包括所有的修改单)适用于

本文件。

GB/T5524 动植物油脂 扦样

3 术语和定义

本文件没有需要界定的术语和定义。

4 原理

食用植物油中挥发性风味成分采用顶空固相微萃取进样-气相色谱-质谱(HS-SPME-GC-MS)技
术,通过顶空固相微萃取吸附,经气相色谱-质谱分析,采用归一化法对挥发性风味成分相对百分含量进

行测定。

5 仪器

5.1 气相色谱-质谱联用仪,配备EI源。

5.2 固相微萃取装置。

5.3 萃取瓶和配套瓶盖。

5.4 纤 维 萃 取 头:二 乙 烯 基 苯/碳 氧 基/聚 二 甲 基 硅 氧 烷 (DVB/CAR/PDMS)纤 维 头 (膜 厚:

50/30μm,长度:1cm)纤维萃取头或相当者。

5.5 分析天平:感量0.01g。

5.6 磁力搅拌器。

5.7 加热器。

5.8 计时器。
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