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ＷＡＸ（６０ｍ ×２５０μｍ ×０．２５μｍ）；ＳＰＭＥｍａｎｕａｌｓａｍｐｌｉｎｇ
ｈａｎｄｌｅａｎｄｅｘｔｒａｃｔｏｒ，ｐｒｏｄｕｃｅｄｂｙＡＮＰＥＬＬａｂｏｒａｔｏｒｙＴｅｃｈｎｏｌｏ
ｇｉｅｓ（Ｓｈａｎｇｈａｉ）Ｉｎｃ，ａｎｄｅｘｔｒａｃｔｏｒｗａｓ５０／３０ＵＭＤＶＢ／ＣＡＲｏｎ
ＰＤＭＳａｎｄｍａｄｅｂｙＡｍｅｒｉｃａｎＳｕｐｅｌｃｏＣｏｍｐａｎｙ．
２．１．３　Ｍａｉｎｒｅａｇｅｎｔｓ．Ｓｏｄｉｕｍｃｈｌｏｒｉｄｅ（ｐｕｒｉｔｙａｂｏｖｅ９９．５％）
ｗａｓｐｒｏｄｕｃｅｄｂｙＣｈｅｎｇｄｕＫｅｌｏｎｇＣｈｅｍｉｃａｌＣｏ．，Ｌｔｄ；ｐｕｒｅｗａｔｅｒ
ｗａｓｔａｋｅｎｆｒｏｍＭｏｕｎｔＥｍｅｉｄｒｉｎｋｉｎｇｎａｔｕｒａｌｍｉｎｅｒａｌｗａｔｅｒｐｒｏ
ｄｕｃｅｄｂｙＥｍｅｉｓｈａｎＥｍｅｉｓｎｏｗＭｉｎｅｒａｌＷａｔｅｒＣｏ．，Ｌｔｄ．
２．２　Ｍｅｔｈｏｄｓ
２．２．１　Ｇａｓｃｈｒｏｍａｔｏｇｒａｐｈａｎｄｍａｓｓｓｐｅｃｔｒｏｍｅｔｒｙｃｏｎｄｉｔｉｏｎｓ．
ＣｈｒｏｍａｔｏｇｒａｐｈｉｃｃｏｌｕｍｎｗａｓＤＢＷＡＸ（６０ｍ ×２５０μｍ ×
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０．２５μｍ），ｓａｍｐｌｅｉｎｊｅｃｔｉｏｎｐｏｒｔｔｅｍｐｅｒａｔｕｒｅ２５０℃；ｃｏｌｕｍｎｏｖ
ｅｎｔｅｍｐｅｒａｔｕｒｅｒｉｓｅｐｒｏｃｅｓｓｋｅｐｔ３５℃ ｆｏｒ５ｍｉｎｕｔｅｓ，ｔｈｅｎｒｏｓｅｔｏ
１００℃ ａｔ５℃ ／ｍｉｎｔｏｈｏｌｄ２ｍｉｎｕｔｅｓ，ｆｉｎａｌｌｙｒｏｓｅｔｏ２３０℃ａｔ１５
℃ ／ｍｉｎａｎｄｈｅｌｄ１０ｍｉｎｕｔｅｓ，ｔｈｅｏｐｅｒａｔｉｏｎｔｉｍｅｗａｓ３８．６６７ｍｉ
ｎｕｔｅｓ．Ｃａｒｒｉｅｒｇａｓ：ｈｉｇｈｐｕｒｉｔｙｎｉｔｒｏｇｅｎ，ｆｌｏｗｒａｔｅｏｆｃａｒｒｉｅｒｇａｓ：１
ｍｌ／ｍｉｎ．Ｍａｓｓｓｐｅｃｔｒｏｍｅｔｒｙｃｏｎｄｉｔｉｏｎｓ：ＥＩｉｏｎｓｏｕｒｃｅ，ｉｏｎｓｏｕｒｃｅ
ｔｅｍｐｅｒａｔｕｒｅ２３０℃，ｉｎｔｅｒｆａｃｅｔｅｍｐｅｒａｔｕｒｅ２５０℃，ｉｏｎｉｚａｔｉｏｎｖｏｌｔ
ａｇｅ７０ｅＶ，ｑｕａｄｒｕｐｌｅｐｏｌｅｔｅｍｐｅｒａｔｕｒｅ１５０℃，ａｎｄｍａｓｓｓｃａｎ
ｒａｎｇｅ３０－５００ｍ／ｚ．Ｑｕａｌｉｔａｔｉｖｅｄｅｔｅｒｍｉｎａｔｉｏｎｏｆａｒｏｍａｔｉｃｃｏｍｐｏ
ｎｅｎｔｓ：ｃｏｍｐａｒｉｎｇｗｉｔｈＮＩＳＴ０５ａ．Ｌｓｐｅｃｔｒｕｍｌｉｂｒａｒｙ．
２．２．２　ＯｐｅｒａｔｉｏｎｍｅｔｈｏｄｏｆＨｅａｄＳｐａｃｅＳｏｌｉｄｐｈａｓｅＭｉｃｒｏｅｘｔｒａｃ
ｔｉｏｎ（ＨＳＳＰＭＥ）．Ｐｕｔ９ｍｌｓａｍｐｌｅｓａｎｄ１．８ｇｓｏｄｉｕｍｃｈｌｏｒｉｄｅ
ｉｎｔｏ２０ｍｌｈｅａｄｓｐａｃｅｖｉａｌ，ａｎｄｐｌａｃｅｉｔｏｎ４５℃ｔｈｅｒｍｏｓｔａｔｉｃｗａｔｅｒ
ｂａｔｈｆｏｒ３０ｍｉｎｕｔｅｓ，ｉｎｓｅｒｔｔｈｅａｇｅｄｅｘｔｒａｃｔｏｒ（ａｇｉｎｇｔｅｍｐｅｒａｔｕｒｅ
２３０℃ ａｎｄａｇｉｎｇｔｉｍｅ３０ｍｉｎｕｔｅｓ）ｉｎｔｏｔｈｅｈｅａｄｓｐａｃｅｖｉａｌ，ｅｘ
ｔｒａｃｔ３０ｍｉｎｕｔｅｓ，ｔｈｅｅｘｔｒａｃｔｏｒｉｓ１ｃｍｆｒｏｍｔｈｅｌｉｑｕｉｄｌｅｖｅｌ，ａｎｄ
ｆｉｎａｌｌｙｍａｎｕａｌｌｙｆｅｅｄｓａｍｐｌｅｓｏｎｔｏＧＣＭＳｔｏｍａｋｅｃｈｒｏｍａｔｏｇｒａｐｈ
ｉｃａｎａｌｙｓｉｓ．

３　Ｒｅｓｕｌｔｓａｎｄａｎａｌｙｓｅｓ
３．１　ＧＣＭＳｒｅｓｕｌｔａｎａｌｙｓｉｓ　ＵｓｉｎｇＨｅａｄＳｐａｃｅＳｏｌｉｄｐｈａｓｅ
Ｍｉｃｒｏｅｘｔｒａｃｔｉｏｎ（ＨＳＳＰＭＥ），ｗｅｅｘｔｒａｃｔｅｄａｒｏｍａｔｉｃｃｏｍｐｏｎｅｎｔｓ
ｏｆｇｒｅｅｎｐｌｕｍｓｏａｋｅｄｗｉｎｅ，ｇｒｅｅｎｐｌｕｍｊｕｉｃｅ，ａｎｄｇｒｅｅｎｐｌｕｍ
ｊｕｉｃｅｆｅｒｍｅｎｔｅｄｗｉｎｅａｎｄｍａｄｅＧＣＭＳａｎａｌｙｓｉｓ．Ｔｏｔａｌｉｏｎｏｆ４
ｓａｍｐｌｅｓｗａｓｉｌｌｕｓｔｒａｔｅｄｉｎＦｉｇ．１．ＦｒｏｍＦｉｇ．１，ｐｅａｋｓｏｆｉｏｎｓｉｎ
ｇｒｅｅｎｐｌｕｍｓｏａｋｅｄｗｉｎｅ（Ｆｉｇ．１Ｂ）ａｒｅｍｏｒｅｔｈａｎｉｎｇｒｅｅｎｐｌｕｍ
ｓｏａｋｅｄｂａｓｅｌｉｑｕｏｒ（Ｆｉｇ．１Ａ），ｓｈｏｗｉｎｇｔｈａｔｌｏｎｇｔｉｍｅｓｏａｋｉｎｇｏｆ
ｇｒｅｅｎｐｌｕｍｉｎｂａｓｅｌｉｑｕｏｒｇｉｖｅｓｏｕｔｎｅｗａｒｏｍａｔｉｃｃｏｍｐｏｎｅｎｔｓ．
ＦｒｏｍＦｉｇ．１ＣａｎｄＦｉｇ．１Ｄ，ｗｅｋｎｏｗｔｈａｔｇｒｅｅｎｐｌｕｍｇｉｖｅｓｏｕｔａ
ｌｏｔｏｆａｒｏｍａｔｉｃｃｏｍｐｏｎｅｎｔｓｔｈｒｏｕｇｈｆｅｒｍｅｎｔａｔｉｏｎｏｆｙｅａｓｔ．Ｔｈｒｏｕｇｈ
ＮＩＳＴ０５ａ．Ｌｌｉｂｒａｒｙｓｅａｒｃｈ，４ｓａｍｐｌｅｓ（Ａ，Ｂ，ＣａｎｄＤ）ｈａｄ１４，
３２，１７，ａｎｄ４６ａｒｏｍａｔｉｃｃｏｍｐｏｎｅｎｔｓ，ｗｅｃａｌｃｕｌａｔｅｄｐｅａｋａｒｅａｒｅｌ
ａｔｉｖｅｃｏｎｔｅｎｔｏｆａｒｏｍａｔｉｃｃｏｍｐｏｎｅｎｔｕｓｉｎｇａｒｅａｎｏｒｍａｌｉｚａｔｉｏｎｍｅｔｈ
ｏｄａｎｄｒｅｓｕｌｔｓｗｅｒｅｌｉｓｔｅｄｉｎＴａｂｌｅ１，２，３，ａｎｄ４．

Ｆｉｇ．１　ＴｏｔａｌｉｏｎｓｏｆＧＣＭＳ

３．２　Ａｒｏｍａｔｉｃｃｏｍｐｏｎｅｎｔｓｏｆｓｏａｋｅｄｂａｓｅｌｉｑｕｏｒ，ｇｒｅｅｎ
ｐｌｕｍｓｏａｋｅｄｗｉｎｅ，ｇｒｅｅｎｐｌｕｍｊｕｉｃｅ，ａｎｄｇｒｅｅｎｐｌｕｍｊｕｉｃｅ
ｆｅｒｍｅｎｔｅｄｗｉｎｅ　ＦｒｏｍＴａｂｌｅ１，ｗｅｃａｎｓｅｅｔｈａｔｓｏａｋｅｄｂａｓｅｌｉｑ
ｕｏｒｈａｄ１４ｔｙｐｅｓｏｆａｒｏｍａｔｉｃｃｏｍｐｏｎｅｎｔｓ，ｉｎｃｌｕｄｉｎｇ５ｅｓｔｅｒｓ，５ａｌ
ｃｏｈｏｌｓ，ａｎｄ４ｏｔｈｅｒｓ．Ｔｈｅｓｅａｒｅｍａｉｎｌｙｈｅｘａｎｏｉｃａｃｉｄ，ｅｔｈｙｌｅｓｔｅｒ
（ｒｅｌａｔｉｖｅｃｏｎｔｅｎｔｏｆｐｅａｋａｒｅａ８．７９６％，ｔｈｅｓａｍｅｂｅｌｏｗ），ｅｔｈｙｌ
ａｃｅｔａｔｅ（５．６７４％），ｂｕｔａｎｏｉｃａｃｉｄ，ｅｔｈｙｌｅｓｔｅｒ（２．８８３％），ｂｅｎ
ｚｏｙｌｂｒｏｍｉｄｅ（０．４１４％），１Ｂｕｔａｎｏｌ，３ｍｅｔｈｙｌ（０．２０５％），
１Ｐｒｏｐａｎｏｌ（０．１８３％），ａｎｄｐｒｏｐａｎｏｉｃａｃｉｄ，２ｈｙｄｒｏｘｙ，ｅｔｈｙｌ
（０．１６９％），ｅｔｃ．Ｔｈｉｓｓｏａｋｅｄｂａｓｅｄｌｉｑｕｏｒｈａｓｒｅｌａｔｉｖｅｆｅｗａｒｏ
ｍａｔｉｃｃｏｍｐｏｎｅｎｔｓ，ｓｏｉｔｉｓｓｕｉｔａｂｌｅｆｏｒｍａｋｉｎｇｆｒｕｉｔｗｉｎｅａｎｄｍｅｄ

ｉｃａｔｅｄｗｉｎｅ．ＦｒｏｍＴａｂｌｅ２，ｗｅｃａｎｓｅｅｔｈａｔｇｒｅｅｎｐｌｕｍｓｏａｋｅｄ
ｗｉｎｅｈａｄ３２ｔｙｐｅｓｏｆａｒｏｍａｔｉｃｃｏｍｐｏｎｅｎｔｓ，ｉｎｃｌｕｄｉｎｇ１６ｅｓｔｅｒｓ，９
ａｌｃｏｈｏｌｓ，３ａｌｄｅｈｙｄｅｓａｎｄ４ｏｔｈｅｒｓ．Ａｒｏｍａｔｉｃｃｏｍｐｏｎｅｎｔｓａｒｅ
ｍａｉｎｌｙｈｅｘａｎｏｉｃａｃｉｄ，ｅｔｈｙｌｅｓｔｅｒ（ｒｅｌａｔｉｖｅｃｏｎｔｅｎｔｏｆｐｅａｋａｒｅａ
１９．２８３％，ｔｈｅｓａｍｅｂｅｌｏｗ），ｅｔｈｙｌａｃｅｔａｔｅ（４．６７８％），ｂｕｔａｎｏｉｃ
ａｃｉｄ，ｅｔｈｙｌｅｓｔｅｒ（３．５１３％），ｂｅｎｚａｌｄｅｈｙｄｅ（１．９３９％），１Ｂｕｔａ
ｎｏｌ，３ｍｅｔｈｙｌ（０．８４１％），１Ｂｕｔａｎｏｌ（０．３８２％），ｈｅｐｔａｎｏｉｃ
ａｃｉｄ，ｅｔｈｙｌｅｓｔｅｒ（０．２８５％），１Ｐｒｏｐａｎｏｌ（０．２８０％），１Ｂｕｔａｎｏｌ，
２ｍｅｔｈｙｌ，（Ｓ） （０．２４５％），ｂｅｎｚｏｉｃａｃｉｄ，ｅｔｈｙｌｅｓｔｅｒ
（０．２１６％），Ｐｒｏｐａｎｏｉｃａｃｉｄ，２ｈｙｄｒｏｘｙ，ｅｔｈｙｌｅｓｔｅｒ，（Ｓ）Ｌ（）
（０．２１２％），Ｏｘｉｍｅ，ｍｅｔｈｏｘｙｐｈｅｎｙｌ（０．２０３％），２Ｆｕｒａｎｃａｒ

８６ ＡｓｉａｎＡｇｒｉｃｕｌｔｕｒａｌＲｅｓｅａｒｃｈ ２０１６



ｂｏｘａｌｄｅｈｙｄｅ，５（ｈｙｄｒｏｘｙｍｅｔｈｙｌ）（０．１６５％），ａｎｄ１Ｐｒｏｐａｎｏｌ，
２ｍｅｔｈｙｌ（０．１６３％）．
Ｔａｂｌｅ１　Ａｒｏｍａｔｉｃｃｏｍｐｏｎｅｎｔｓｏｆｓｏａｋｅｄｂａｓｅｌｉｑｕｏｒａｎｄｔｈｅｒｅｌａｔｉｖｅ

ｃｏｎｔｅｎｔｏｆｐｅａｋａｒｅａ

Ｎｏ．
Ｈｏｌｄｉｎｇｔｉｍｅ
ｍｉｎ

Ｎａｍｅｏｆａｒｏｍａｔｉｃ
ｃｏｍｐｏｎｅｎｔ

Ｒｅｌａｔｉｖｅｃｏｎｔｅｎｔ
ｏｆｐｅａｋａｒｅａ∥％

１ ７．５３６ Ｅｔｈｙｌａｃｅｔａｔｅ ５．６７４
２ １０．５５７ Ｅｔｈｙｌａｌｃｏｈｏｌ ８０．９７３
３ １２．７８１ Ｂｕｔａｎｏｉｃａｃｉｄ，ｅｔｈｙｌｅｓｔｅｒ ２．８８３
４ １３．２８３ １Ｐｒｏｐａｎｏｌ ０．１８３
５ １５．１２９ １Ｐｒｏｐａｎｏｌ，２ｍｅｔｈｙｌ ０．０５８
６ １６．７９９ １Ｂｕｔａｎｏｌ ０．０９５
７ １８．５６９ １Ｂｕｔａｎｏｌ，３ｍｅｔｈｙｌ ０．２０５
８ １９．２１２ Ｈｅｘａｎｏｉｃａｃｉｄ，ｅｔｈｙｌｅｓｔｅｒ ８．７９６
９ １９．９１８ Ｓｔｙｒｅｎｅ ０．０２６
１０ ２０．６６５ Ｂｅｎｚｏｙｌｂｒｏｍｉｄｅ ０．４１４
１１ ２０．９９８ Ｔｒｉｄｅｃａｎｅ ０．０１５
１２ ２２．２１１ Ｈｅｐｔａｎｏｉｃａｃｉｄ，ｅｔｈｙｌｅｓｔｅｒ ０．０３０
１３ ２２．５４４ Ｐｒｏｐａｎｏｉｃａｃｉｄ，２ｈｙｄｒｏｘｙ，ｅｔｈｙｌｅｓｔｅｒ ０．１６９
１４ ２３．２２５ Ｏｘｉｍｅ，ｍｅｔｈｏｘｙｐｈｅｎｙｌ ０．１００

Ｔａｂｌｅ２　Ａｒｏｍａｔｉｃｃｏｍｐｏｎｅｎｔｓｏｆｇｒｅｅｎｐｌｕｍｓｏａｋｅｄｗｉｎｅａｎｄｔｈｅｒｅｌａ
ｔｉｖｅｃｏｎｔｅｎｔｏｆｐｅａｋａｒｅａ

Ｎｏ． Ｈｏｌｄｉｎｇｔｉｍｅｍｉｎ
Ｎａｍｅｏｆａｒｏｍａｔｉｃ
ｃｏｍｐｏｎｅｎｔ

Ｒｅｌａｔｉｖｅｃｏｎｔｅｎｔ
ｏｆｐｅａｋａｒｅａ∥％

１ ６．９１８ ＥｔｈｙｌＡｃｅｔａｔｅ ４．６７８
２ ９．０８７ Ｅｔｈｙｌａｌｃｏｈｏｌ ６６．９９８
３ １２．４５６ Ｂｕｔａｎｏｉｃａｃｉｄ，ｅｔｈｙｌｅｓｔｅｒ ３．５１３
４ １２．９８１ １Ｐｒｏｐａｎｏｌ ０．２８０
５ １４．９７０ １Ｐｒｏｐａｎｏｌ，２ｍｅｔｈｙｌ ０．１６３
６ １６．８０９ １Ｂｕｔａｎｏｌ ０．３８２
７ １７．３６１ Ｈｅｘａｎｏｉｃａｃｉｄ，ｍｅｔｈｙｌｅｓｔｅｒ ０．０３３
８ １８．５０９ １Ｂｕｔａｎｏｌ，２ｍｅｔｈｙｌ，（Ｓ）Ｓ（）２ ０．２４５
９ １８．５７４ １Ｂｕｔａｎｏｌ，３ｍｅｔｈｙｌ ０．８４１
１０ １９．３０６ Ｈｅｘａｎｏｉｃａｃｉｄ，ｅｔｈｙｌｅｓｔｅｒ １９．２８３
１１ ２０．６３７ Ｂｅｎｚｏｙｌｂｒｏｍｉｄｅ ０．０２４
１２ ２１．２８３ ３Ｈｅｘｅｎｏｉｃａｃｉｄ，ｅｔｈｙｌｅｓｔｅｒ，（Ｚ）２ ０．０１４
１３ ２１．７４９ Ｈｅｘａｎｏｉｃａｃｉｄ，ｐｒｏｐｙｌｅｓｔｅｒ ０．０２４
１４ ２２．１３０ Ｈｅｐｔａｎｏｉｃａｃｉｄ，ｅｔｈｙｌｅｓｔｅｒ ０．２８５
１５ ２２．４７１ Ｅｔｈｙｌ２ｈｅｘｅｎｏａｔｅ ０．００５

１６ ２２．５３６ Ｐｒｏｐａｎｏｉｃａｃｉｄ，２ｈｙｄｒｏｘｙ，ｅｔｈｙｌｅｓｔｅｒ，
（Ｓ）Ｌ（） ０．２１２

１７ ２２．７２６ １Ｈｅｘａｎｏｌ ０．０６９
１８ ２３．２１２ ２Ａｍｉｎｏ５ｍｅｔｈｙｌｂｅｎｚｏｉｃａｃｉｄ ０．００７
１９ ２３．８６８ Ｈｅｘａｎｏｉｃａｃｉｄ，ｂｕｔｙｌｅｓｔｅｒ ０．０１９
２０ ２３．９１６ Ｂｕｔａｎｏｉｃａｃｉｄ，ｈｅｘｙｌｅｓｔｅｒ ０．００９
２１ ２４．２５９ Ｏｃｔａｎｏｉｃａｃｉｄ，ｅｔｈｙｌｅｓｔｅｒ ０．０６２
２２ ２４．６７７ Ｉｓｏｐｅｎｔｙｌｈｅｘａｎｏａｔｅ ０．０４１
２３ ２４．７３８ Ｐｒｏｐａｎｏｉｃａｃｉｄ，２ｏｘｏ，ｍｅｔｈｙｌｅｓｔｅｒ ０．０３６
２４ ２４．８３９ Ｆｕｒｆｕｒａｌ ０．０４３
２５ ２５．８４０ Ｂｅｎｚａｌｄｅｈｙｄｅ １．９３９
２６ ２７．３８４ ２Ｆｕｒａｎｍｅｔｈａｎｏｌ ０．０１７
２７ ２７．６７９ Ｂｅｎｚｏｉｃａｃｉｄ，ｅｔｈｙｌｅｓｔｅｒ ０．２１６
２８ ２７．９６９ Ｏｘｉｍｅ，ｍｅｔｈｏｘｙｐｈｅｎｙｌ ０．２０３
２９ ２９．４８４ Ｂｅｎｚｙｌａｌｃｏｈｏｌ ０．０２３
３０ ３２．３４９ Ｏｘｉｒａｎｅ，（ｅｔｈｏｘｙｍｅｔｈｙｌ） ０．０２３
３１ ３２．９８５ Ｏｃｔａｄｅｃａｎｏｉｃａｃｉｄ，ｅｔｈｙｌｅｓｔｅｒ ０．０２６

３２ ３６．９３２ ２Ｆｕｒａｎｃａｒｂｏｘａｌｄｅｈｙｄｅ，５（ｈｙｄｒｏｘｙｍ
ｅｔｈｙｌ） ０．１６５

　　ＦｒｏｍＴａｂｌｅ３，ｗｅｃａｎｓｅｅｔｈａｔｇｒｅｅｎｐｌｕｍｊｕｉｃｅｈａｄ１７ｔｙｐｅｓ
ｏｆａｒｏｍａｔｉｃｃｏｍｐｏｎｅｎｔｓ，ｉｎｃｌｕｄｉｎｇ２ｅｓｔｅｒｓ，８ａｌｃｏｈｏｌｓ，４ａｌｄｅ
ｈｙｄｅｓａｎｄｋｅｔｏｎｅｓａｎｄ３ｏｔｈｅｒｓ．Ｔｈｅａｒｏｍａｔｉｃｃｏｍｐｏｎｅｎｔｓａｒｅ
ｍａｉｎｌｙｆｕｒｆｕｒａｌ（ｒｅｌａｔｉｖｅｃｏｎｔｅｎｔｏｆｐｅａｋａｒｅａ，５２．０７％，ｔｈｅｓａｍｅ
ｂｅｌｏｗ），ｈｅｘａｎｏｉｃａｃｉｄ，ｅｔｈｙｌｅｓｔｅｒ（９．６７％），ｐｈｅｎｙｌｅｔｈｙｌａｌｃｏ

ｈｏｌ（９．１７％），ｂｅｎｚｙｌａｌｃｏｈｏｌ（７．３６％），２Ｆｕｒａｎｃａｒｂｏｘａｌｄｅ
ｈｙｄｅ，５（ｈｙｄｒｏｘｙｍｅｔｈｙｌ）（３．１９％），２Ｆｕｒａｎｃａｒｂｏｘａｌｄｅｈｙｄｅ，５
ｍｅｔｈｙｌ（２．９５％），Ｅｔｈａｎｏｎｅ，１（２ｆｕｒａｎｙｌ）（２．６３％），２，３
Ｂｕｔａｎｅｄｉｏｌ（２．５７％），ｅｔｈｙｌａｌｃｏｈｏｌ（２．１７％），１Ｐｒｏｐａｎｏｌ，３
ｅｔｈｏｘｙ（２．６６％），ａｎｄ２Ｂｕｔａｎｏｎｅ，３ｈｙｄｒｏｘｙ（１．０１％）．
Ｔａｂｌｅ３　Ａｒｏｍａｔｉｃｃｏｍｐｏｎｅｎｔｓｏｆｇｒｅｅｎｐｌｕｍｊｕｉｃｅａｎｄｔｈｅｒｅｌａｔｉｖｅｃｏｎ

ｔｅｎｔｏｆｐｅａｋａｒｅａ

Ｎｏ．
Ｈｏｌｄｉｎｇｔｉｍｅ
ｍｉｎ

Ｎａｍｅｏｆａｒｏｍａｔｉｃ
ｃｏｍｐｏｎｅｎｔ

Ｒｅｌａｔｉｖｅｃｏｎｔｅｎｔ
ｏｆｐｅａｋａｒｅａ∥％

１ ８．９００ Ｅｔｈｙｌａｌｃｏｈｏｌ ２．１７
２ １８．３３７ １Ｂｕｔａｎｏｌ，３ｍｅｔｈｙｌ ０．４５
３ １９．２９８ Ｈｅｘａｎｏｉｃａｃｉｄ，ｅｔｈｙｌｅｓｔｅｒ ９．６７
４ ２１．１３１ ２Ｂｕｔａｎｏｎｅ，３ｈｙｄｒｏｘｙ １．０１
５ ２３．３１０ １Ｐｒｏｐａｎｏｌ，３ｅｔｈｏｘｙ ２．６６

６ ２４．６７０
３，８Ｄｉｏｘａ２，９ｄｉｓｉｌａｄｅｃ５ｅｎｅ，２，２，
９，９ｔｅｔｒａｍｅｔｈｙｌ，（Ｅ）

０．２９

７ ２４．８６４ Ｆｕｒｆｕｒａｌ ５２．０７
８ ２５．６３８ Ｅｔｈａｎｏｎｅ，１（２ｆｕｒａｎｙｌ） ２．６３
９ ２６．０１１ ２，３Ｂｕｔａｎｅｄｉｏｌ ２．５７
１０ ２６．６１４ ２Ｆｕｒａｎｃａｒｂｏｘａｌｄｅｈｙｄｅ，５ｍｅｔｈｙｌ ２．９５
１１ ２７．３２０ Ｂｕｔｙｒｏｌａｃｔｏｎｅ ０．５２
１２ ２７．３８１ ２Ｆｕｒａｎｍｅｔｈａｎｏｌ ０．８０
１３ ２９．４５１ Ｂｅｎｚｙｌａｌｃｏｈｏｌ ７．３６
１４ ２９．８１０ Ｐｈｅｎｙｌｅｔｈｙｌａｌｃｏｈｏｌ ９．１７
１５ ３０．５０８ ２，５Ｆｕｒａｎｄｉｃａｒｂｏｘａｌｄｅｈｙｄｅ ０．７７
１６ ３０．９５７ Ｆｕｒｙｌｈｙｄｒｏｘｙｍｅｔｈｙｌｋｅｔｏｎｅ ０．５０

１７ ３６．９４４
２Ｆｕｒａｎｃａｒｂｏｘａｌｄｅｈｙｄｅ，５（ｈｙｄｒｏｘｙｍ
ｅｔｈｙｌ）

３．１９

　　ＦｒｏｍＴａｂｌｅ４，ｗｅｃａｎｓｅｅｔｈａｔｇｒｅｅｎｐｌｕｍｊｕｉｃｅｆｅｒｍｅｎｔｅｄ
ｗｉｎｅｈａｄ４６ｔｙｐｅｓｏｆａｒｏｍａｔｉｃｃｏｍｐｏｎｅｎｔｓ，ｉｎｃｌｕｄｉｎｇ１２ｅｓｔｅｒｓ，１４
ａｌｃｏｈｏｌｓ，７ａｌｄｅｈｙｄｅｓａｎｄｋｅｔｏｎｅｓａｎｄ１３ｏｔｈｅｒｓ．Ａｒｏｍａｔｉｃｃｏｍ
ｐｏｎｅｎｔｓａｒｅｍａｉｎｌｙｅｔｈｙｌａｌｃｏｈｏｌ（ｒｅｌａｔｉｖｅｃｏｎｔｅｎｔｏｆｐｅａｋａｒｅａ，
６０．４８０％，ｔｈｅｓａｍｅｂｅｌｏｗ），ｐｈｅｎｙｌｅｔｈｙｌａｌｃｏｈｏｌ（６．９４１％），
１Ｂｕｔａｎｏｌ，３ｍｅｔｈｙｌ（６．９４０％），ｏｃｔａｎｏｉｃａｃｉｄ，ｅｔｈｙｌｅｓｔｅｒ（３．
７３４％），ｄｅｃａｎｏｉｃａｃｉｄ，ｅｔｈｙｌｅｓｔｅｒ（２．５９０％），ｈｅｘａｎｏｉｃａｃｉｄ，
ｅｔｈｙｌｅｓｔｅｒ（２．４７９％），Ｅｔｈｙｌ９ｄｅｃｅｎｏａｔｅ（２．０８０％），２Ｆｕｒａｎ
ｃａｒｂｏｘａｌｄｅｈｙｄｅ，５（ｈｙｄｒｏｘｙｍｅｔｈｙｌ） （１．７５６％），ｇｌｙｃｅｒｉｎ
（１．１７３％），ａｃｅｔｉｃａｃｉｄ（１．０４４％），４Ｆｌｕｏｒｏｂｅｎｚｏｉｃａｃｉｄ，２
ｐｈｅｎｙｌｅｔｈｙｌｅｓｔｅｒ（１．０３１％），ｅｔｃ．
３．３　Ａｎａｌｙｓｉｓｏｎｍａｊｏｒａｒｏｍａｔｉｃｃｏｍｐｏｎｅｎｔｓｏｆｇｒｅｅｎｐｌｕｍ
ｓｏａｋｅｄｗｉｎｅａｎｄｇｒｅｅｎｐｌｕｍｆｅｒｍｅｎｔｅｄｗｉｎｅ　ＦｒｏｍＴａｂｌｅ１
ａｎｄＴａｂｌｅ２，ｗｅｃａｎｓｅｅｔｈａｔｃｏｍｐａｒｅｄｗｉｔｈｓｏａｋｅｄｂａｓｅｌｉｑｕｏｒ，
ｔｈｅｒｅａｒｅ２０ｍｏｒｅａｒｏｍａｔｉｃｃｏｍｐｏｎｅｎｔｓｉｎｇｒｅｅｎｐｌｕｍｓｏａｋｅｄ
ｗｉｎｅ．Ｍａｊｏｒｃｏｍｐｏｎｅｎｔｓａｒｅｂｅｎｚａｌｄｅｈｙｄｅ（ｒｅｌａｔｉｖｅｃｏｎｔｅｎｔｏｆ
ｐｅａｋａｒｅａ，１．９３９％，ｔｈｅｓａｍｅｂｅｌｏｗ），１ｂｕｔａｎｏｌ，２ｍｅｔｈｙｌ，
（Ｓ）（０．２４５％），ｂｅｎｚｏｉｃａｃｉｄ，ｅｔｈｙｌｅｓｔｅｒ（０．２１６％），ａｎｄ２
Ｆｕｒａｎｃａｒｂｏｘａｌｄｅｈｙｄｅ，５（ｈｙｄｒｏｘｙｍｅｔｈｙｌ）（０．１６５％）．Ｂｅｎｚａｌｄｅ
ｈｙｄｅｈａｓｐｌｅａｓａｎｔａｌｍｏｎｄｆｌａｖｏｒａｎｄｉｓｕｎｉｑｕｅａｒｏｍａｔｉｃｃｏｍｐｏｎｅｎｔ
ｏｆｇｒｅｅｎｐｌｕｍ［１０］．Ｉｎｔｈｅｍｅａｓｕｒｅｍｅｎｔｏｆｇｒｅｅｎｐｌｕｍｓｏａｋｅｄｗｉｎｅ，
ＧａｏＭｉｎｅｔａｌ［１１］，ＹａｎｇＨｏｎｇｙａｅｔａｌ［１２］，ａｎｄＺｈｅｎｇＸｉｎｈｕａｅｔ
ａｌ［１３］ｆｏｕｎｄｔｈｅｒｅｉｓｂｅｎｚａｌｄｅｈｙｄｅ，ｔｈｅｒｅｌａｔｉｖｅｃｏｎｔｅｎｔｏｆｐｅａｋａｒ
ｅａｉｓ４．７４０％，１０．８７０％，ａｎｄ２１．８３０％ ｒｅｓｐｅｃｔｉｖｅｌｙ，ｔｈｅｖｏｌａ
ｔｉｌｅｃｏｍｐｏｎｅｎｔｓｉｎｇｒｅｅｎｐｌｕｍｓｏａｋｅｄｗｉｎｅａｒｅｈｉｇｈ，ｗｈｉｃｈｉｓｃｏｎ
ｓｉｓｔｅｎｔｗｉｔｈｒｅｓｕｌｔｓｏｆｏｕｒｅｘｐｅｒｉｍｅｎｔ．ＧＣＭＳｅｘｐｅｒｉｍｅｎｔｒｅｓｕｌｔｓ
ｏｆｇｒｅｅｎｐｌｕｍｓｏａｋｅｄｗｉｎｅａｒｅｃｏｎｓｉｓｔｅｎｔｗｉｔｈｓｅｎｓｏｒｙｐｒｏｐｅｒｔｉｅｓ，
ｐｒｏｖｉｎｇｔｈａｔｂｅｎｚａｌｄｅｈｙｄｅｉｓｕｎｉｑｕｅａｒｏｍａｔｉｃｃｏｍｐｏｎｅｎｔｏｆｇｒｅｅｎ

９６ＹｉｎｇｙｉｎｇＭＡｅｔａｌ．ＳｔｕｄｙｏｎｔｈｅＡｒｏｍａｔｉｃＣｏｍｐｏｎｅｎｔｓｏｆＧｒｅｅｎＰｌｕｍＷｉｎｅｂｙＨＳＳＰＭＥＧＣＭＳ



ｐｌｕｍ．

Ｔａｂｌｅ４　Ａｒｏｍａｔｉｃｃｏｍｐｏｎｅｎｔｓｏｆｇｒｅｅｎｐｌｕｍｊｕｉｃｅｆｅｒｍｅｎｔｅｄｗｉｎｅａｎｄ
ｔｈｅｒｅｌａｔｉｖｅｃｏｎｔｅｎｔｏｆｐｅａｋａｒｅａ

Ｎｏ．Ｈｏｌｄｉｎｇｔｉｍｅｍｉｎ
Ｎａｍｅｏｆａｒｏｍａｔｉｃ
ｃｏｍｐｏｎｅｎｔ

Ｒｅｌａｔｉｖｅｃｏｎｔｅｎｔ
ｏｆｐｅａｋａｒｅａ∥％

１ ７．１７７ Ｅｔｈｙｌａｃｅｔａｔｅ ０．１４８
２ ９．２７１ Ｅｔｈｙｌａｌｃｏｈｏｌ ６０．４８０
３ １４．７９９ １Ｐｒｏｐａｎｏｌ，２ｍｅｔｈｙｌ ０．５１５
４ １５．１７０ １Ｂｕｔａｎｏｌ，３ｍｅｔｈｙｌ，ａｃｅｔａｔｅ ０．０８９
５ １７．３３１ １Ｂｕｔａｎｏｌ，３ｍｅｔｈｙｌ，ｐｒｏｐａｎｏａｔｅ ０．５７９
６ １８．６５２ １Ｂｕｔａｎｏｌ，３ｍｅｔｈｙｌ ６．９４０
７ １８．８７２ Ｈｅｘａｎｏｉｃａｃｉｄ，ｅｔｈｙｌｅｓｔｅｒ ２．４７９
８ １９．７５７ Ｓｔｙｒｅｎｅ ０．０３３
９ ２１．３０８ ２Ｂｕｔａｎｏｎｅ，３ｈｙｄｒｏｘｙ３ ０．０３０
１０ ２１．７０４ ２Ｐｒｏｐａｎｏｎｅ，１ｈｙｄｒｏｘｙ ０．３４９
１１ ２２．７４１ １Ｐｒｏｐａｎｏｌ ０．０２０
１２ ２２．８５２ ４Ｐｙｒｉｄｉｎｏｌ４ ０．０６３
１３ ２４．２６９ Ｏｃｔａｎｏｉｃａｃｉｄ，ｅｔｈｙｌｅｓｔｅｒ ３．７３４
１４ ２４．６２４ Ａｃｅｔｉｃａｃｉｄ １．０４４
１５ ２４．８５１ Ｆｕｒｆｕｒａｌ ０．４３０
１６ ２５．１０４ ７Ｏｃｔｅｎｏｉｃａｃｉｄ，ｅｔｈｙｌｅｓｔｅｒ ０．１０５
１７ ２５．１７９ １Ｈｅｘａｎｏｌ，２ｅｔｈｙｌ ０．０４５
１８ ２５．５３ Ｅｔｈａｎｏｎｅ，１（２ｆｕｒａｎｙｌ） ０．０２２
１９ ２５．９５９ ２，３ｂｕｔａｎｅｄｉｏｌ ０．４１１

２０ ２６．０４４ ２，３Ｂｕｔａｎｅｄｉｏｌ，［Ｒ（Ｒ ，Ｒ ）］
（２Ｒ，３Ｒ）（） ０．１７８

２１ ２６．２９９ Ｅｔｈａｎｏｌ，２（１ｍｅｔｈｙｌｅｔｈｏｘｙ） ０．０８３
２２ ２６．３９５ ２，３ｂｕｔａｎｅｄｉｏｌ，［Ｒ（Ｒ ，Ｒ ）］ ０．１６５
２３ ２６．５０３ ２Ｆｕｒａｎｃａｒｂｏｘａｌｄｅｈｙｄｅ，５ｍｅｔｈｙｌ ０．０５９
２４ ２７．１１９ Ｄｅｃａｎｏｉｃａｃｉｄ，ｅｔｈｙｌｅｓｔｅｒ ２．５９０
２５ ２７．２６２ Ｅｔｈａｎｏｎｅ，１（３ｔｈｉｅｎｙｌ） ０．２１０
２６ ２７．３３１ ２Ｆｕｒａｎｍｅｔｈａｎｏｌ ０．３３３
２７ ２７．５０２ Ｂｕｔａｎｅｄｉｏｉｃａｃｉｄ，ｄｉｅｔｈｙｌｅｓｔｅｒ ０．１３７
２８ ２７．６６３ Ｅｔｈｙｌ９ｄｅｃｅｎｏａｔｅ ２．０８０
２９ ２７．９４８ Ｏｘｉｍｅ，ｍｅｔｈｏｘｙｐｈｅｎｙｌ ０．２１９
３０ ２８．１３３ ３Ｆｌｕｏｒｏ４ｍｅｔｈｏｘｙｐｈｅｎｙｌａｃｅｔｉｃａｃｉｄ ０．３４２
３１ ２８．５２１ Ｃｙｃｌｏｈｅｘａｎｅｐｒｏｐａｎｅｎｉｔｒｉｌｅ，２ｏｘｏ ０．１１４

３２ ２８．９３５ ４Ｆｌｕｏｒｏｂｅｎｚｏｉｃａｃｉｄ，２ｐｈｅｎｙｌｅｔｈｙｌｅｓ
ｔｅｒ １．０３１

３３ ２９．０６１ Ｕｎｄｅｃａｎｏｉｃａｃｉｄ，ｅｔｈｙｌｅｓｔｅｒ ０．４８７
３４ ２９．４０６ Ｂｅｎｚｙｌａｌｃｏｈｏｌ ０．１５５
３５ ２９．７５９ Ｐｈｅｎｙｌｅｔｈｙｌａｌｃｏｈｏｌ ６．９４１

３６ ３０．６４４ １，６，１０Ｄｏｄｅｃａｔｒｉｅｎ３ｏｌ，３，７，１１ｔｒｉ
ｍｅｔｈｙｌ，（Ｅ）（６Ｅ） ０．０６４

３７ ３０．７６８ ２，５ｄｉｍｅｔｈｙｌ４ｈｙｄｒｏｘｙ３（２Ｈ）ｆｕｒａ
ｎｏｎｅ ０．０６９

３８ ３０．９１７ Ｏｃｔａｎｏｉｃａｃｉｄ ０．９１３
３９ ３１．４３９ １，３ｄｉｈｙｄｒｏｘｙａｃｅｔｏｎｅｄｉｍｅｒ ０．１５８
４０ ３２．１４０ Ｅｕｇｅｎｏｌ ０．０４１
４１ ３２．１９０ １，３Ｐｒｏｐａｎｅｄｉｏｌ，ｄｉａｃｅｔａｔｅ ０．０８１
４２ ３２．２９１ ２ｈｙｄｒｏｘｙｇａｍｍａｂｕｔｙｒｏｌａｃｔｏｎｅ ０．２５４

４３ ３３．４４６ ４ＨＰｙｒａｎ４ｏｎｅ，２，３ｄｉｈｙｄｒｏ３，５ｄｉ
ｈｙｄｒｏｘｙ６ｍｅｔｈｙｌ ０．５８０

４４ ３３．３５６ Ｐｈｅｎｏｌ，２，４ｂｉｓ（１，１ｄｉｍｅｔｈｙｌｅｔｈｙｌ） ０．１０９
４５ ３３．７９４ Ｇｌｙｃｅｒｉｎ １．１７３

４６ ３６．８９６ ２Ｆｕｒａｎｃａｒｂｏｘａｌｄｅｈｙｄｅ，５（ｈｙｄｒｏｘｙｍ
ｅｔｈｙｌ） １．７５６

　　ＦｒｏｍＴａｂｌｅ３，ｗｅｃａｎｓｅｅｔｈａｔｒｅｌａｔｉｖｅｃｏｎｔｅｎｔｏｆｆｕｒｆｕｒａｌ
（ｒｅｌａｔｉｖｅｃｏｎｔｅｎｔｏｆｐｅａｋａｒｅａ，５２．０７％，ｔｈｅｓａｍｅｂｅｌｏｗ），ｈｅｘ
ａｎｏｉｃａｃｉｄ，ｅｔｈｙｌｅｓｔｅｒ（９．６７％），ｐｈｅｎｙｌｅｔｈｙｌａｌｃｏｈｏｌ（９．１７％），

ａｎｄｂｅｎｚｙｌａｌｃｏｈｏｌ（７．３６％）ｉｓｈｉｇｈ．Ｆｕｒｆｕｒａｌｉｓｍａｉｎｌｙｇｅｎｅｒａｔｅｄ
ｔｈｒｏｕｇｈｈｙｄｒｏｌｙｓｉｓ，ｄｅｈｙｄｒａｔｉｏｎ，ａｎｄｄｉｓｔｉｌｌａｔｉｏｎａｆｔｅｒｒｅａｃｔｉｏｎｏｆ
ｐｅｎｔｏｓｅａｎｄｖｉｇａｂａｔｒｉｎ．Ｐｅｎｔｏｓｅｉｓｉｓｏｍｅｒｉｚｅｄｔｏ１，２ａｌｋｅｎｅｇｌｙ
ｃｏｌ，ａｎｄｆｕｒｔｈｅｒｃｏｎｖｅｒｔｅｄｔｏｄｅｏｘｉｄｉｚｅｄｐｅｎｔｏｓｅ，ａｎｄｆｉｎａｌｌｙｆｏｒｍｓ
ｆｕｒｆｕｒａｌ［１４］．Ｓｉｎｃｅｔｈｅｆｏｒｍａｔｉｏｎｐｒｏｃｅｓｓｏｆｆｕｒｆｕｒａｌｗｉｄｅｌｙｅｘｉｓｔｓｉｎ
ｐｌａｎｔｓａｎｄｆｏｏｄｓｃｏｎｔａｉｎｉｎｇｐｅｎｔｏｓｅｔｙｐｅｓｕｂｓｔａｎｃｅｓ，ｉｔｉｓｒｅａｓｏｎａ
ｂｌｅｔｈａｔｉｔａｌｓｏｅｘｉｓｔｓｉｎｇｒｅｅｎｐｌｕｍｊｕｉｃｅ．Ｂｅｓｉｄｅｓ，ｅｘｔｒａｃｔｓｏｆ
ｇｒｅｅｎｐｌｕｍｃｏｎｔａｉｎｍａｌｅｉｃａｃｉｄａｎｄｆｕｒｆｕｒｔａｌｓｕｂｓｔａｎｃｅｓ，ｗｈｉｃｈ
ｈａｖｅａｎｔｉｂｉｏｔｉｃａｎｄａｎｔｉｉｎｆｌａｍｍａｔｉｏｎｅｆｆｅｃｔ［１５］．Ｅｔｈｙｌｅｓｔｅｒｉｓａｒｏ
ｍａｔｉｃｃｏｍｐｏｎｅｎｔｏｆｓｔｒｏｎｇｆｒａｇｒａｎｔｓｐｉｒｉｔ，ｌｉｋｅｐｉｎｅａｐｐｌｅａｎｄｂａ
ｎａｎａｆｌａｖｏｒ．Ｔｈｅｅｘｉｓｔｅｎｃｅｏｆｅｔｈｙｌｅｓｔｅｒｉｎｇｒｅｅｎｐｌｕｍｃａｎｂｅｕｎ
ｄｅｒｓｔｏｏｄｔｈａｔｌｏｎｇｔｉｍｅｏｆｓｏａｋｉｎｇｐｒｏｄｕｃｅｓｃｅｒｔａｉｎａｍｏｕｎｔｏｆｅｔｈｙｌ
ｅｓｔｅｒｗｈｉｃｈｉｎｃｒｅａｓｅｓａｒｏｍａｏｆｇｒｅｅｎｐｌｕｍ．Ｂｅｎｚｙｌａｌｃｏｈｏｌｈａｓ
ｇｅｎｔｌｅｓｗｅｅｔ，ｆｒｕｉｔｆｌａｖｏｒ，ｆｒａｇｒａｎｃｅｏｆｆｌｏｗｅｒ，ａｎｄａｒｏｍａｏｆｏｒａｎ
ｇｅｓａｎｄｔａｎｇｅｒｉｎｅｓ．Ｂｅｎｚｙｌａｌｃｏｈｏｌｉｓｎｏｔｆｅｒｍｅｎｔａｔｉｏｎｐｒｏｄｕｃｔｏｆ
ｃｏｍｍｏｎｙｅａｓｔ．Ｉｎｔｈｅｆｅｒｍｅｎｔａｔｉｏｎｐｒｏｃｅｓｓ，ｙｅａｓｔｈａｓｍａｎｙｒｅｄｕｃ
ｔｉｏｎｒｅａｃｔｉｏｎｓ，ａｎｄｍａｎｙａｌｄｅｈｙｄｅｓａｎｄｋｅｔｏｎｅｓｃａｎｂｅｒｅｄｕｃｅｄｔｏ
ａｌｃｏｈｏｌｓ［１６］．Ｇｒｅｅｎｐｌｕｍｃｏｎｔａｉｎｓｂｅｎｚａｌｄｅｈｙｄｅ，ａｎｄｂｅｎｚａｌｄｅ
ｈｙｄｅｃａｎｂｅｒｅｄｕｃｅｄｔｏｂｅｎｚｙｌａｌｃｏｈｏｌｔｈｒｏｕｇｈｄｅｈｙｄｒｏｇｅｎａｓｅｓ．
Ｈｏｗｅｖｅｒ，ｉｎｔｈｅｃｏｎｄｉｔｉｏｎｏｆｏｘｙｇｅｎ，ｉｔｆｉｒｓｔｌｙｇｅｎｅｒａｔｅｓｅｒｙｔｈｒｏｓｅ
ｔｈｒｏｕｇｈｐｅｎｔｏｓｅｐｈｏｓｐｈａｔｅｐａｔｈｗａｙ，ａｎｄｔｈｅｎｇｅｎｅｒａｔｅｓｐｈｅｎｙｌｅｔｈ
ｙｌａｌｃｏｈｏｌ．Ｔｈｅｐｈｅｎｙｌｅｔｈｙｌａｌｃｏｈｏｌｈａｓｓｗｅｅｔｆｒａｇｒａｎｃｅ，ｒｏｓｅａｎｄ
ｈｏｎｅｙｆｒａｇｒａｎｃｅ［１２］．Ｔｈｅｒｅｆｏｒｅ，ｆｕｒｆｕｒａｌ，ｂｅｎｚｙｌａｌｃｏｈｏｌａｎｄｐｈｅ
ｎｙｌｅｔｈｙｌａｌｃｏｈｏｌｐｌａｙｉｍｐｏｒｔａｎｔｒｏｌｅｉｎｆｒａｇｒａｎｃｅｏｆｇｒｅｅｎｐｌｕｍ
ｊｕｉｃｅ．

ＦｒｏｍＴａｂｌｅ４，ｗｅｃａｎｓｅｅｔｈａｔｇｒｅｅｎｐｌｕｍｊｕｉｃｅｐｒｏｄｕｃｅｓａ
ｌｏｔｏｆａｒｏｍａｔｉｃｃｏｍｐｏｎｅｎｔｓｔｈｒｏｕｇｈｆｅｒｍｅｎｔａｔｉｏｎｏｆｙｅａｓｔ．Ｔｈｅｓｅ
ａｒｏｍａｔｉｃｃｏｍｐｏｎｅｎｔｓａｒｅｍａｉｎｌｙｐｈｅｎｙｌｅｔｈｙｌａｌｃｏｈｏｌ（６．９４１％），
１Ｂｕｔａｎｏｌ，３ｍｅｔｈｙｌ（６．９４０％），ｏｃｔａｎｏｉｃａｃｉｄ，ｅｔｈｙｌｅｓｔｅｒ（３．
７３４％），ｄｅｃａｎｏｉｃａｃｉｄ，ｅｔｈｙｌｅｓｔｅｒ（２．５９０％），ｈｅｘａｎｏｉｃａｃｉｄ，
ｅｔｈｙｌｅｓｔｅｒ（２．４７９％），Ｅｔｈｙｌ９ｄｅｃｅｎｏａｔｅ（２．０８０％），２Ｆｕｒａｎ
ｃａｒｂｏｘａｌｄｅｈｙｄｅ，ａｎｄ５（ｈｙｄｒｏｘｙｍｅｔｈｙｌ）（１．７５６％）．１ｂｕｔａｎｏｌ，
３ｍｅｔｈｙｌａｎｄｅｔｈｙｌａｌｃｏｈｏｌａｒｅｇｅｎｅｒａｔｅｄｉｎｐａｒａｌｌｅｌａｎｄｗｉｌｌｂｒｉｎｇ
ｆｒａｇｒａｎｃｅｏｆｆｒｕｉｔ．Ｅｔｈｙｌｅｓｔｅｒ，ｄｅｃａｎｏｉｃａｃｉｄ，ｅｔｈｙｌｅｓｔｅｒ，ｈｅｘａｎｏ
ｉｃａｃｉｄ，ｅｔｈｙｌｅｓｔｅｒ，ａｎｄｅｔｈｙｌ９ｄｅｃｅｎｏａｔｅｓｅｐａｒａｔｅｌｙｈａｖｅｔｈｅ
ａｒｏｍａｏｆｐｉｎｅａｐｐｌｅ，ｇｒａｐｅ，ｂａｎａｎａ，ａｎｄｐｅａｒ．Ｔｈｅｓｅａｒｏｍａｔｉｃ
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