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］　１６７１９３８７（２０１５）０４００７９０６

Ａｎａｌｙｓｉｓｏｆｖｏｌａｔｉｌｅｃｏｍｐｏｎｅｎｔｓｏｆｌａｂｌａｂ（犇狅犾犻犮犺狅狊犾犪犫犾犪犫Ｌ．）ｆｒｏｍ

ＮｏｒｔｈｅａｓｔＣｈｉｎａｕｓｉｎｇＨＳＳＰＭＥ／ＧＣＭＳ

ＷＡＮＧＹａｎ，ＺＨＡＮＧＹｕｅ，ＣＨＥＮＳｈａｎｓｈａｎ，

ＺＨＡＯＣｈｕｎｂｏ，ＺＨＡＯＪｉｎｇ，ＳＯＮＧＳｈｕｙａｏ
（犆狅犾犾犲犵犲狅犳犎狅狉狋犻犮狌犾狋狌狉犲，犑犻犾犻狀犃犵狉犻犮狌犾狋狌狉犪犾犝狀犻狏犲狉狊犻狋狔，犆犺犪狀犵犮犺狌狀，犑犻犾犻狀１３０１１８，犆犺犻狀犪）

犃犫狊狋狉犪犮狋：【Ｏｂｊｅｃｔｉｖｅ】Ｔｈｅａｉｍｏｆｔｈｉｓｉｎｖｅｓｔｉｇａｔｉｏｎｗａｓｔｏａｎａｌｙｚｅｖｏｌａｔｉｌｅｃｏｍｐｏｎｅｎｔｓｏｆｌａｂｌａｂ

（犇狅犾犻犮犺狅狊犾犪犫犾犪犫 Ｌ．）ｆｒｏｍ ＮｏｒｔｈｅａｓｔＣｈｉｎａｔｏｐｒｏｖｉｄｅｔｈｅｏｒｅｔｉｃａｌｉｎｆｏｒｍａｔｉｏｎｆｏｒｌａｂｌａｂｃｕｌｔｉｖａｔｉｏｎ．

【Ｍｅｔｈｏｄ】Ｃｏｍｂｉｎａｔｉｏｎｏｆｈｅａｄｓｐａｃｅｓｏｌｉｄｐｈａｓｅｍｉｃｒｏｅｘｔｒａｃｔｉｏｎ（ＨＳＳＰＭＥ）ｗｉｔｈｇａｓｃｈｒｏｍａｔｏｇｒａｐｈｙ

ｍａｓｓｓｐｅｃｔｒｏｍｅｔｒｙ（ＧＣＭＳ）ｗａｓａｐｐｌｉｅｄｔｏｓｔｕｄｙｔｈｅｖｏｌａｔｉｌｅｃｏｍｐｏｕｎｄｓｏｆｃｒｕｄｅａｎｄｃｏｏｋｅｄｌａｂｌａｂｐｏｄｓ．

【Ｒｅｓｕｌｔ】Ａｔｏｔａｌｏｆ４０ｖｏｌａｔｉｌｅｃｏｍｐｏｕｎｄｓ，ｉｎｃｌｕｄｉｎｇ１０ａｌｄｅｈｙｄｅｓ，６ａｌｃｏｈｏｌｓ，８ｋｅｔｏｎｅｓ，８ｅｓｔｅｒｓ，３Ｈｙｄｒｏ

ｃａｒｂｏｎｓ，２ａｃｉｄｓ，２ｈｅｔｅｒｏｃｙｃｌｅｓ，ａｎｄ１Ｐｈｅｎｏｌｓ，ｗｅｒｅｉｄｅｎｔｉｆｉｅｄｉｎｃｒｕｄｅｐｏｄｓ，ａｍｏｎｇｗｈｉｃｈ１ｎｏｎａｎｏｌ

（２７．４６％），（Ｅ）２ｈｅｘｅｎａｌ（２１．７５％），ｈｅｘａｎａｌ（８．０４％），２，５，５ｔｒｉｍｅｔｈｙｌｃｙｃｌｏｈｅｘ２ｅｎｏｎｅ（４．８９％），ａｎｄ

（Ｅ）２Ｎｏｎｅｎａｌ（４．１４％）ｗｅｒｅｔｈｅｍａｊｏｒｏｎｅｓ．Ａｔｏｔａｌｏｆ２５ｖｏｌａｔｉｌｅｃｏｍｐｏｕｎｄｓ，ｉｎｃｌｕｄｉｎｇ４ａｌｄｅｈｙｄｅｓ，５ａｌ

ｃｏｈｏｌｓ，４ｋｅｔｏｎｅｓ，６ｅｓｔｅｒｓ，５ｈｙｄｒｏｃａｒｂｏｎｓ，ａｎｄ１ｈｅｔｅｒｏｃｙｃｌｅｓ，ｗｅｒｅｉｄｅｎｔｉｆｉｅｄｉｎｃｏｏｋｅｄｐｏｄｓ，ａｍｏｎｇｗｈｉｃｈ



１ｏｃｔｅｎ３ｏｌ（２９．９０％），２，５，５ｔｒｉｍｅｔｈｙｌｃｙｃｌｏｈｅｘ２ｅｎｏｎｅ（１３．５９％），ｐｈｙｔｏｌ（１０．９４％），９ｅｉｃｏｓｙｎｅ（７．２２％），

ａｎｄ２，６，１０，１０ｔｅｔｒａｍｅｔｈｙｌ１ｏｘａｓｐｉｒｏ［４．５］ｄｅｃ６ｅｎｅ（６．０４％）ｗｅｒｅｔｈｅｍａｊｏｒｏｎｅｓ．Ｔｗｅｎｔｙｆｉｖｅｖｏｌａｔｉｌｅ

ｃｏｍｐｏｕｎｄｓｏｆｌａｂｌａｂｐｏｄｓｄｉｓａｐｐｅａｒｅｄａｆｔｅｒｃｏｏｋｉｎｇ，ｗｈｉｌｅ１０ｎｅｗｃｏｍｐｏｕｎｄｓｗｅｒｅｇｅｎｅｒａｔｅｄ．Ｒｅｌａｔｉｖｅ

ｃｏｎｔｅｎｔｓｏｆ１４ｖｏｌａｔｉｌｅｃｏｍｐｏｕｎｄｓｏｆｌａｂｌａｂｐｏｄｓｉｎｃｒｅａｓｅｄａｆｔｅｒｃｏｏｋｉｎｇ，ａｎｄｔｈａｔｏｆｏｎｅｃｏｍｐｏｕｎｄｄｅ

ｃｒｅａｓｅｄ．１ｎｏｎａｎｏｌ，（Ｅ）２ｈｅｘｅｎａｌａｎｄｈｅｘａｎａｌｍａｊｏｒｌｙｃｏｎｔｒｉｂｕｔｅｄｔｏｇｒｅｅｎｐｏｄｓｏｄｏｒａｎｄｔｈｅｙｉｎｔｅｒａｃｔｅｄ

ｗｉｔｈ（Ｅ，Ｚ）２，６ｎｏｎａｄｉｅｎａｌ，（Ｅ）２ｎｏｎｅｎａｌ，（Ｅ，Ｚ）２，６ｎｏｎａｄｉｅｎ１ｏｌ，ｈｅｘａｎｏｉｃａｃｉｄ，ｈｅｘｙｌｅｓｔｅｒ，２，３ｏｃ

ｔａｎｅｄｉｏｎｅ，ｅｕｇｅｎｏｌ，（Ｅ，Ｅ）２，４ｈｅｐｔａｄｉｅｎａｌ，ｔｅｔｒａｄｅｃａｎａｌ，ａｎｄ２ｐｅｎｔｙｌｆｕｒａｎｔｏｆｏｒｍｔｈｅｓｐｅｃｉａｌｏｄｏｒ．１ｏｃ

ｔｅｎ３ｏｌｃｏｎｔｒｉｂｕｔｅｄｔｈｅｍｏｓｔｔｏａｒｏｍａｏｆｃｏｏｋｅｄｐｏｄｓａｎｄｉｔａｃｔｅｄｗｉｔｈ２，６，１０，１０Ｔｅｔｒａｍｅｔｈｙｌ１ｏｘａｓｐｉ

ｒｏ［４．５］ｄｅｃ６ｅｎｅ，ｂｅｎｚｅｎｅａｃｅｔａｌｄｅｈｙｄｅ，ｎｏｎａｎａｌ，（Ｒ）５，６，７，７ａｔｅｔｒａｈｙｄｒｏ４，４，７ａｔｒｉｍｅｔｈｙｌ２（４Ｈ）

ｂｅｎｚｏｆｕｒａｎｏｎｅ，２，６，６ｔｒｉｍｅｔｈｙｌ１Ｃｙｃｌｏｈｅｘｅｎｅ１ｃａｒｂｏｘａｌｄｅｈｙｄｅ，ｃａｒｙｏｐｈｙｌｌｅｎｅ，ｄｅｃａｎａｌ，ａｎｄ （Ｅ）６，１０

ｄｉｍｅｔｈｙｌ５，９ｕｎｄｅｃａｄｉｅｎ２ｏｎｅｔｏｆｏｒｍｔｈｅｓｐｅｃｉａｌｆｌａｖｏｒｏｆｃｏｏｋｅｄｐｏｄｓ．【Ｃｏｎｃｌｕｓｉｏｎ】Ｔｈｅｍａｉｎｆｌａｖｏｒ

ｃｏｍｐｏｕｎｄｓｏｆｌａｂｌａｂｆｒｏｍＮｏｒｔｈｅａｓｔＣｈｉｎａｗａｓｉｄｅｎｔｉｆｉｅｄａｓ１Ｏｃｔｅｎ３ｏｌ．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；ｈｅａｄｓｐａｃｅｓｏｌｉｄｐｈａｓｅｍｉｃｒｏｅｘｔｒａｃｔｉｏｎ

（ＨＳＳＰＭＥ）；ｇａｓｃｈｒｏｍａｔｏｇｒａｐｈｙｍａｓｓｓｐｅｃｔｒｏｍｅｔｒｙ（ＧＣＭＳ）
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