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ＮｏｒｔｈｅａｓｔＣｈｉｎａｕｓｉｎｇＨＳＳＰＭＥ／ＧＣＭＳ
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【Ｍｅｔｈｏｄ】Ｃｏｍｂｉｎａｔｉｏｎｏｆｈｅａｄｓｐａｃｅｓｏｌｉｄｐｈａｓｅｍｉｃｒｏｅｘｔｒａｃｔｉｏｎ（ＨＳＳＰＭＥ）ｗｉｔｈｇａｓｃｈｒｏｍａｔｏｇｒａｐｈｙ
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ｃｏｎｔｅｎｔｓｏｆ１４ｖｏｌａｔｉｌｅｃｏｍｐｏｕｎｄｓｏｆｌａｂｌａｂｐｏｄｓｉｎｃｒｅａｓｅｄａｆｔｅｒｃｏｏｋｉｎｇ，ａｎｄｔｈａｔｏｆｏｎｅｃｏｍｐｏｕｎｄｄｅ

ｃｒｅａｓｅｄ．１ｎｏｎａｎｏｌ，（Ｅ）２ｈｅｘｅｎａｌａｎｄｈｅｘａｎａｌｍａｊｏｒｌｙｃｏｎｔｒｉｂｕｔｅｄｔｏｇｒｅｅｎｐｏｄｓｏｄｏｒａｎｄｔｈｅｙｉｎｔｅｒａｃｔｅｄ

ｗｉｔｈ（Ｅ，Ｚ）２，６ｎｏｎａｄｉｅｎａｌ，（Ｅ）２ｎｏｎｅｎａｌ，（Ｅ，Ｚ）２，６ｎｏｎａｄｉｅｎ１ｏｌ，ｈｅｘａｎｏｉｃａｃｉｄ，ｈｅｘｙｌｅｓｔｅｒ，２，３ｏｃ

ｔａｎｅｄｉｏｎｅ，ｅｕｇｅｎｏｌ，（Ｅ，Ｅ）２，４ｈｅｐｔａｄｉｅｎａｌ，ｔｅｔｒａｄｅｃａｎａｌ，ａｎｄ２ｐｅｎｔｙｌｆｕｒａｎｔｏｆｏｒｍｔｈｅｓｐｅｃｉａｌｏｄｏｒ．１ｏｃ

ｔｅｎ３ｏｌｃｏｎｔｒｉｂｕｔｅｄｔｈｅｍｏｓｔｔｏａｒｏｍａｏｆｃｏｏｋｅｄｐｏｄｓａｎｄｉｔａｃｔｅｄｗｉｔｈ２，６，１０，１０Ｔｅｔｒａｍｅｔｈｙｌ１ｏｘａｓｐｉ

ｒｏ［４．５］ｄｅｃ６ｅｎｅ，ｂｅｎｚｅｎｅａｃｅｔａｌｄｅｈｙｄｅ，ｎｏｎａｎａｌ，（Ｒ）５，６，７，７ａｔｅｔｒａｈｙｄｒｏ４，４，７ａｔｒｉｍｅｔｈｙｌ２（４Ｈ）

ｂｅｎｚｏｆｕｒａｎｏｎｅ，２，６，６ｔｒｉｍｅｔｈｙｌ１Ｃｙｃｌｏｈｅｘｅｎｅ１ｃａｒｂｏｘａｌｄｅｈｙｄｅ，ｃａｒｙｏｐｈｙｌｌｅｎｅ，ｄｅｃａｎａｌ，ａｎｄ （Ｅ）６，１０

ｄｉｍｅｔｈｙｌ５，９ｕｎｄｅｃａｄｉｅｎ２ｏｎｅｔｏｆｏｒｍｔｈｅｓｐｅｃｉａｌｆｌａｖｏｒｏｆｃｏｏｋｅｄｐｏｄｓ．【Ｃｏｎｃｌｕｓｉｏｎ】Ｔｈｅｍａｉｎｆｌａｖｏｒ

ｃｏｍｐｏｕｎｄｓｏｆｌａｂｌａｂｆｒｏｍＮｏｒｔｈｅａｓｔＣｈｉｎａｗａｓｉｄｅｎｔｉｆｉｅｄａｓ１Ｏｃｔｅｎ３ｏｌ．Ｖｏｌａｔｉｌｅｃｏｍｐｏｓｉｔｉｏｎｏｆｌａｂｌａｂ

ｐｏｄｓｃｈａｎｇｅｄｓｉｇｎｉｆｉｃａｎｔｌｙａｆｔｅｒｃｏｏｋｉｎｇ．

犓犲狔狑狅狉犱狊：ｌａｂｌａｂ（犇狅犾犻犮犺狅狊犾犪犫犾犪犫Ｌ．）；ｖｏｌａｔｉｌｅｃｏｍｐｏｕｎｄｓ；ｈｅａｄｓｐａｃｅｓｏｌｉｄｐｈａｓｅｍｉｃｒｏｅｘｔｒａｃｔｉｏｎ

（ＨＳＳＰＭＥ）；ｇａｓｃｈｒｏｍａｔｏｇｒａｐｈｙｍａｓｓｓｐｅｃｔｒｏｍｅｔｒｙ（ＧＣＭＳ）
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