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内容概要

本书是一本介绍香气分析方法的专著。
在书中作者介绍厂天然化合物、香精香料及食品、茶、烟、酒等香气分析的典型案例，并特别介绍了
作者“量身定做”设计的若干实验。
书中采用理论与实践相结合的方法，探讨了香气分析过程中有关采样、样品制备前处理、色谱、质谱
条件优化和仪器操作条件选择等技术问题；对目前GC／O技术与比较先进的GC／MS进行了比较；将
化学计量学发展的新型多元校正与分辨方法对分析信号进行复杂多组分体系定量解析扩展成为香气分
析重要组成部分。
书中通过点评把实例和有关文献串联起来阐述了鉴定香气特征化合物的新思路，并在此基础上，报道
某些香料的掺假和掺伪鉴别动态。
    本书内容兼具实用性和理论性，可作为香气分析以及食品分析工作者的重要参考书，并可供从事分
析化学、食品化学等研究与分析的工作人员参考。
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书籍目录

第一章  绪论　第一节  香精香料及香气　  一、香料及其分类    　（一）植物性天然香料及其香气　    
（二）动物性天然香料及其香气　    （三）人造香料　  二、香精及其分类　    （一）食用香精　    （
二）H用香精　    （三）工业用香精　第二节　香气与分析    一、香气化学　    （一）分子结构对香气
的影响  　  （二）香气产生　  二、香气的特点及分析    　（一）香气分类  　  （二）香气的强度　    
（三）香韵　  三、香气化学与香气分析的关系　第三节  香气分析进展　  一、感官分析　  二、仪器
分析　  三、感官分析与仪器分析的特点　第四节  特征化合物分析与加香　  一、特征化合物　  二、
特征化合物分析思路　  三、现代化学前处理和化学计量学使香气特征化合物分析成为可能　  四、特
征化合物分析在“香活动”中的应用　    （一）调香　    （二）仿香与反仿香　    （三）创香　参考
文献第二章  香气的感官分析　第一节  人类嗅觉功能　  一、嗅觉器官　  二、嗅觉过程　  三、电子鼻
（仿生鼻）　第二节　感官分析　  一、香气特征的描述　    （一）感官分析概念　    （二）香气的描
述　  二、感官分析　参考文献第三章  香气仪器分析　第一节  香气物质样品的前处理　  一、样品采
集和制备　    （一）样本　    （二）活体香气的采集　    （三）实验室样品的制备　  二、香气前处理
方法的选择　    （一）分离方法的选择　    （二）浓缩　第二节  气相色谱/质谱联用技术　  一、气相
色谱分离　    （一）柱选择　    （二）进样技术　    （三）程序升温操作　    （四）全二维色谱/质谱
　  二、色谱/质谱检测器　  三、气相色谱/嗅觉计（GC/O）法　    （一）概述　    （二）GC/O的定性
和定量方法　第三节  液相色谱　  一、液相色谱分离　  二、速率理论　    （一）液相色谱速率方程　
　　⋯⋯第四章　前处理技术应用实例第五章　色谱理论计算及化学计量学实例第六章　GC/O技术
应用实例第七章　天然化合物香气分析实例第八章　发酵食品香气分析实例第九章　肉、鱼类香气的
分析实例第十章　烟与茶的分析实例第十一章　香气分析在香精香料生产过程中应用实例
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章节摘录

第二章 香气的感官分析随着社会的发展，人们不仅要求日用化妆品、烟、酒等食品的成分和卫生质量
能满足生理上的需要，而且也希望它能提供感官上和心理上的愉快享受。
从古至今，各国传统的日用化妆品，各具典型风味的食品，大多反映了各民族、各地区的文化风俗，
深受人们的喜爱。
香气的研究，随着现代仪器分析技术的发展，特别是对香气中特征化合物的确认取得了突破性的进步
。
香气的感官分析是香气研究的基础，与近代先进的仪器分析技术是互补互存、相互依赖 的关系。
第一节 人类嗅觉功能嗅觉或者嗅感，是气味物质的分子或可随呼吸气流闯入鼻子的微粒子刺激鼻腔嗅
觉神经而产生的一类感觉。
嗅觉器官——鼻子的前庭有嗅黏膜，膜上布满着嗅觉感受器，它们由嗅纤毛、嗅小泡、嗅细胞树突和
嗅细胞体等组成。
纤毛浮动在嗅黏液中，在此捕获随气流而来的气味物，然后经嗅小泡和树突将气味物传递给嗅细胞体
，气味物质的分子对嗅感受体作用而产生的信号由嗅神经传给嗅球，然后在大脑中产生识别信号，于
是人们就感觉到气味。
其中产生令人喜爱感觉的挥发性物质叫香气；产生令人厌恶感觉的挥发性物质叫臭气。
人们从嗅到气味物质到产生感觉，大约仅需0．2-0.3s的时间。
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编辑推荐

《香气分析技术与实例》内容兼具实用性和理论性，可作为香气分析以及食品分析工作者的重要参考
书，并可供从事分析化学、食品化学等研究与分析的工作人员参考。
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