
中中 国国 瓜瓜 菜菜 试验研究

收稿日期：2023-06-05；修回日期：2023-08-08

基金项目：2021 年江苏高校“青蓝工程”培养对象（苏教师函〔2021〕11 号）；江苏现代农业（蔬菜）产业技术体系项目（JATS［2022］380）

作者简介：黄小忠，男，讲师，主要研究方向为生物技术与植物逆境生理。E-mail：523855294@qq.com

通信作者：张 曼，女，副研究员，主要研究方向为西瓜分子育种。E-mail：fldzm04@126.com

不同瓤色西瓜果肉挥发性物质检测与分析

黄小忠 1，卢阳月 2，林远至 2，张旭淏 1，许鲡沣 1，张 曼 2

（1.江苏农林职业技术学院茶与食品科技学院 江苏句容 212400；

2.江苏省高效园艺作物遗传改良重点实验室·江苏省农业科学院蔬菜研究所 南京 210014）

摘 要：为了探明不同瓤色西瓜果肉挥发性物质的组成及差异，采用顶空固相微萃取-气相色谱-质谱法（head-

space-solid phase microextraction-gas chromatography-mass spectrometry，SPME-GC-MS）对 2 种不同瓤色西瓜的挥发

性成分进行定性分析，并利用主成分分析法（principal component analysis，PCA）分析西瓜果肉的主要香气成分。结

果表明，通过 SPME-GC-MS 从 2 种不同瓤色的西瓜中共鉴定出 40 种挥发性物质，包括 17 种醛类、13 种醇类、5 种

酮类、3 种烯烃类、1 种呋喃类和 1 种含氮化合物。不同瓤色西瓜果肉主要香气种类基本相似，含量存在差异。主成

分分析（PCA）能够对不同瓤色西瓜样本进行清晰的区分，聚类分析与主成分分析结果一致。反，顺-3，6 壬二

烯-1-醇、3-顺式壬-1-醇、反，顺-2，6-壬二烯醛、二甲基硅二醇、4-反式壬烯醛、顺式-6-壬烯醛、6-甲基-5-庚烯-2-酮、

顺-4-癸烯醛是形成红瓤西瓜果肉香气特征的重要成分，3-顺式壬-1-醇、反，顺-3，6 壬二烯-1-醇、反，顺-2，6-壬二烯

醛、二甲基硅二醇、顺式-6-壬烯醛、1-壬烯是形成黄瓤西瓜果肉香气特征的重要成分。研究结果可为解析不同瓤色

西瓜的特征风味及品质调控提供参考。
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Headspace-solid phase microextraction-gas chromatography-mass spec-
trometry analysis of volatile components of watermelon fruits with differ-
ent flesh color
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Abstract: To investigate the composition and differences of volatile compounds in watermelon flesh with different flesh

colors, headspace solid phase microextraction gas chromatography mass spectrometry（SPME-GC-MS）was used to

qualitatively analyze the volatile components of watermelon flesh with different flesh colors, and principal component

analysis（PCA）was used to analyze the main aroma components of watermelon flesh. The results showed that a total of

40 volatile substances, including 17 aldehydes, 13 alcohols, 5 ketones, 3 alkenes, 1 furan, and 1 nitrogen-containing

compound, were identified from two different flesh colors of watermelon using SPME-GC-MS. The main aroma types of

watermelon flesh with different flesh colors are basically similar, but there are differences in content. Principal component

analysis（PCA）could clearly discriminate samples from different watermelon flesh, and the results obtained from hierar-

chical cluster analysis was in agreement with that of PCA.（E, Z）-3, 6-Nonadien-1-ol, cis-3-Nonen-1-ol,（E, Z）-2, 6-Non-

adienal, Dimethyl silanediol,（E）-4-Nonenal,（Z）-6-Nonenal, 6-Methyl-5-Hepten-2-one and cis-4-Decenal are important

components that form the aroma characteristics of red flesh watermelon flesh. cis- 3- Nonen- 1- ol,（E, Z）- 3,6- Nona-

dien-1-ol,（E, Z）-2, 6-Nonadienal, Dimethyl silanediol,（Z）-6-Nonenal and 1-Nonene are important components to form

the aroma characteristics of yellow watermelon flesh. These results provide a reference for analyzing the characteristic flavor

and quality control of watermelon fruits with different flesh colors.

Key words: Watermelon; Headspace-solid phase microextraction-gas chromatography-mass spectrometry; Volatile flavor

components
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挥发性物质是食品风味的重要组成物质，主要

包括醛类、醇类、萜烯类、酯类、酮类等，这些物质的

组成及含量决定了不同食品的独特香气特征[1]。不

同类型的物质呈现的香味特征有所不同。食品或

水果的典型风味是由不同含量的挥发性物质组合

共同决定的[2]，如 γ-十二内酯和 γ-癸内酯是蜜思李

的特有香气物质 [3]；癸醛、香茅醛、左旋香芹酮和

α-萜品醇形成了狮头柑的特殊香气[4]；香叶醇、二甲

基二硫醚等为枳实的特征性挥发性成分[5]。挥发性

物质对风味的贡献也与其气味阈值相关，气味阈值

较高的物质虽然含量较高，但对风味贡献小，而一

些气味阈值较低的物质成为了食品风味的主要贡

献因子[6-7]。

西瓜甘甜多汁，富含多种维生素、氨基酸和矿

物质等成分，具有丰富的营养和良好的药用价值，

是盛夏消暑的必备果品。果实挥发性物质客观反

映了果实风味特点，是评价果实风味品质的重要指

标之一[4]。西瓜中的挥发性物质主要包括醛类、醇

类、酮类和烯类物质。其中，醛类和烯类物质是西

瓜清香味的主要贡献因子；醇类和酮类对西瓜的甜

香、水果香、油脂香起重要作用[8-9]。肖守华等[10]分析

了 3 种不同瓤色的地方西瓜品种果实的挥发性物

质，发现醛类和醇类在 3 种不同瓤色西瓜中均含量

最高，烯类和酯类在黄瓤西瓜中的含量高于两种红

瓤西瓜，而黄瓤西瓜中酮类含量明显低于两种红瓤

西瓜。Yuan 等[11]分析了 5 种不同瓤色西瓜中类胡

萝卜素的组成及含量差异，明确了类胡萝卜素在不

同瓤色西瓜中的分布。Gong 等[12]研究了西瓜果实

发育过程中初级代谢物的积累模式，发现初级代谢

物可能通过糖酵解和 TCA 循环参与西瓜果实风味

的形成，认为香叶基丙酮、反，顺-2，6-壬二烯醛等

11 种挥发性物质可能是西瓜风味形成的关键代谢

物[13]。

目前，关于西瓜挥发性物质的研究多集中于

加工工艺对鲜榨西瓜汁的影响方面 [14]，而关于西

瓜种质材料果实挥发性物质的研究则鲜有报

道 [10- 13]，实践中仍主要通过人工嗅觉来进行评

价 [15]，限制了对西瓜香气品质的科学认知。笔者

在本研究中拟采 用顶空固相微萃取 - 气相色

谱-质谱法对不同瓤色西瓜果肉挥发性物质进行

分析 ，并结合主成分 分析（principal component

analysis，PCA）研究不同瓤色西瓜挥发性物质组

成，为进一步解析不同瓤色西瓜的特征风味及品

质调控机制提供科学依据。

1 材料与方法

1.1 材料与试剂

供试材料为黄瓤西瓜自交系 WM-26（YF）和红

瓤西瓜自交系 WM-53（RF），由江苏省农业科学院

蔬菜研究所提供。材料于 2022 年 4 月定植在江苏

农林职业技术学院江苏园博园试验基地，采取相同

的栽培管理措施，2022 年 5 月下旬，在果实完全成

熟期取不同植株上成熟度和大小均匀一致的瓜进

行挥发性物质测定分析，每个瓤色取 6 个瓜为 1

组，设 3 次重复，所有样品液氮速冻后置于-80 ℃保

存备用。

1.2 仪器与设备

安捷伦 7890A-5975CMS 气质联用仪（美国安

捷伦公司），TG-16G 台式高速离心机（湖南凯达科

学仪器有限公司），Hei-VAP Expert Control 旋转蒸

发仪（上海那艾仪器有限公司），Agilent DB-225 色

谱柱（30 m×0.25 mm，0.25 µm，美国安捷伦公司），

SY-1220 电热恒温水浴锅（南京联策科学仪器有限

公司）。

1.3 方法

1.3.1 样品处理 称量西瓜果肉样品 1.000 0 g，将

样品切碎后装入 40 mL 样品瓶，密封。60 ℃水浴中

平衡 10 min，插入 100 μm 聚二甲基硅氧烷萃取头

在 60 ℃条件下顶空萃取 30 min，于 SPME-GC- MS

进样口 250 ℃解吸 5 min。

1.3.2 SPME- GC- MS 条 件 安 捷 伦

7890A-5975CMS，色谱柱：Agilent DB-225（30 m×

0.25 mm，0.25 µm），汽化室温度 250 ℃，采取不分流

模式，载气为氦气（纯度为 99.9%），载气流速为

1 mL · min- 1；升温程序如下：初始温度 40 ℃，以

3 ℃ · min-1 速率升温至 160 ℃，再以 15 ℃ · min-1 的

温度升至 230 ℃，保持 0.5 min；结束进程。质谱电

离方式：电子轰击（Electron Impact Ionization，EI），

全扫描模式，扫描范围为 50~500 m/z。

1.4 数据分析

利用 Thermo Xcalibur 2.2 软件进行数据采集和

处理。获得的挥发性物质质谱与 NIST08 质谱库进

行比对，筛选匹配度大于 80 的物质，采用峰面积归

一化法计算各个组分在待测样品中的相对含量。

使用 TBtools[16]软件进行挥发性物质热图绘制和层

次聚类分析。采用 MetaboAnalyst 5.0 软件进行偏

最小二乘判别分析（Partial Least Squares Discrimi-

nation Analysis，PLS-DA）。
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2 结果与分析

2.1 不同瓤色西瓜果肉挥发性物质分析

由表 1 可以看出，在不同类型果肉颜色西瓜中

检测出的挥发性物质不尽相同。两种不同瓤色西

瓜中共检测出六大类共 40 种挥发性物质，包括醛

表 1 不同瓤色类型西瓜中的挥发性风味成分

Table 1 Content and volatile components of watermelon fruits with different flesh color

类别

醛类

醇类

酮类

烯烃类

呋喃类

含氮化合物

化合物名称

2-反式己烯醛

顺式-2-癸烯醛

2-反式庚醛

2-顺式庚醛

2-反式辛烯醛

4-反式壬烯醛

顺-4-癸烯醛

顺式-6-壬烯醛

2，5-二羟基苯甲醛

2-反式壬烯醛

反，顺-2，6-壬二烯醛

癸醛

2，6，6-三甲基-1-环己烯-1-甲醛

顺-3，7-二甲基-2，6-辛二烯醛

柠檬醛

2-甲酰基-3-甲基-α-亚甲基-环戊醛

十五醛

合计

二甲基硅二醇

1-己醇

1-辛烯-3-醇

6-甲基-5-庚烯-2-醇

3-癸炔-2-醇

2-壬炔-1-醇

3-顺式壬-1-醇

反，顺-3，6壬二烯-1-醇

反式-7-四癸烯醇

2，5-五碳二烯-1-醇

1-十六烷醇

反式-2-十六烯-1-醇

顺，顺-2-（9，12-十八碳二酰氧基）-乙醇

合计

6-甲基-5-庚烯-2-酮

2，4'-二甲氧基-2'-羟基查尔酮

4，6'-二甲氧基-2'羟基查尔酮

反式-6，10-二甲基-5，9-十一二烯-2-酮

4-（2，6，6-三甲基-1-环己烯-1-基）-3-丁

烯-2-酮

合计

顺-3-癸烯

3，7-二甲基-1，6-辛二烯

1-壬烯

合计

2-戊基呋喃

甲氧基苯基肟

CAS 编号

6728-26-3

2497-25-8

18829-55-5

57266-86-1

2548-87-0

2277-16-9

21662-09-9

2277-19-2

1194-98-5

18829-56-6

557-48-2

112-31-2

432-25-7

106-26-3

5392-40-5

5951-57-5

2765-11-9

1066-42-8

111-27-3

3391-86-4

1569-60-4

69668-93-5

5921-73-3

10340-23-5

56805-23-3

37011-95-3

139185-79-8

36653-82-4

17367-08-7

110-93-0

3796-70-1

14901-07-6

19398-86-8

2436-90-0

124-11-8

3777-69-3

保留时间/min

6.97

8.57

10.68

11.57

14.55

15.93

16.05

16.30

17.21

17.98

18.28

20.21

20.73

21.54

22.62

23.75

36.76

5.13

7.15

11.01

12.33

15.18

17.86

18.54

18.65

21.29

23.51

26.68

29.86

32.29

11.77

22.05

22.13

28.80

29.94

13.36

14.35

19.04

11.93

9.93

相对含量/%

RF

0.49±0.17

0.06±0.00

0.34±0.08

0.22±0.01

0.72±0.44

3.17±0.84

2.19±0.69

2.89±0.70

0.11±0.00

0.66±0.17

12.87±4.86

0.13±0.03

0.32±0.10

0.06±0.02

0.11±0.05

0.02±0.01

0.01±0.01

24.37±8.19

5.30±0.99

0.17±0.02

0.02±0.01

0.94±0.05

0.19±0.05

0.29±0.00

31.56±7.39

31.70±4.15

0.08±0.01

0.03±0.00

0.04±0.02

0.05±0.01

0.02±0.00

70.41±12.71

2.56±0.53

0.07±0.01

0.07±0.01

0.28±0.13

0.11±0.06

3.09±0.74

0.70±0.18

0.14±0.09

0.95±0.35

1.79±0.62

ND

0.32±0.16

YF

0.26±0.14

ND

0.38±0.17

0.23±0.09

1.48±0.62

1.69±0.77

1.59±0.63

2.73±0.99

0.11±0.04

0.43±0.16

13.22±4.20

0.09±0.02

0.51±0.12

0.06±0.04

0.07±0.05

0.01±0.00

0.01±0.00

22.88±8.05

5.14±1.04

0.03±0.01

0.03±0.01

0.60±0.03

0.29±0.06

0.28±0.10

42.11±6.60

22.61±5.23

ND

0.04±0.01

0.02±0.00

0.08±0.04

0.01±0.01

71.24±13.15

0.78±0.06

0.12±0.02

0.05±0.03

0.18±0.05

0.15±0.09

1.28±0.24

0.36±0.09

0.20±0.04

2.50±0.25

3.07±0.38

1.42±0.54

0.12±0.07

香气特征

清香

水果香、清香

绿色坚果香、清香

清凉、清香

紫罗兰香、黄瓜味

果香、花香

柠檬香

青草香

水果香

蘑菇味、泥土味

清香、动物脂味

黄瓜味

柠檬味、苹果味

清香、果香、蜡香

果香、清香

霉味、肉香

注：ND 表示该成分未检测到。 RF 表示红瓤西瓜样品；YF 表示黄瓤西瓜样品。下同。

黄小忠
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类 17 种、醇类 13 种、酮类 5 种、烯烃类 3 种、呋喃

类 1 种和含氮化合物 1 种。其中，醛类物质种类最

多，包括反，顺-2，6-壬二烯醛、顺式-6-壬烯醛、4-反

式壬烯醛等；醇类物质次之，主要有 3-顺式壬-1-醇、

反，顺-3，6 壬二烯-1-醇等。说明醛类和醇类是西瓜

果肉的主要挥发性物质。

从相对含量看，不同类别挥发性物质在两组样

品中含量存在差异，红色和黄色果肉中均检测出醇类

物质含量最高，分别为 70.41%和 71.24%；其次为醛

类，在红色和黄色果肉中含量分别为 24.37%和

22.88%。酮类总含量在红色果肉中高于黄色果肉，但

有 3 种酮类含量在红色果肉中高于黄色果肉，有 2 种

酮类含量在红色果肉中低于黄色果肉；烯烃类物质总

含量在黄色果肉中高于红色果肉，2 种烯烃类物质含

量在黄色果肉中高于红色果肉，但有 1 种烯烃类物质

含量在黄色果肉中低于红色果肉。呋喃类物质只在黄

色果肉中检出。进一步比较不同瓤色西瓜样品发现，

红瓤西瓜中，反，顺-2，6-壬二烯醛、反，顺-3，6 壬二

烯-1-醇、6-甲基-5-庚烯-2-酮、1-壬烯、甲氧基苯基肟等

在同类别物质中含量最高；黄瓤西瓜中，反，顺-2，

6-壬二烯醛、3-顺式壬-1-醇、6-甲基-5-庚烯-2-酮、

1-壬烯、2-戊基呋喃等在同类别物质中含量最高。

2.2 不同瓤色西瓜果肉挥发性物质的主成分堆积

分析

不同瓤色西瓜中挥发性物质组成和占比存在

一定差异。笔者在本研究中对 15 种相对含量大于

0.5%的主要挥发性物质进行分析。如图 1 所示，

3-顺式壬-1-醇和反，顺-3，6 壬二烯-1-醇在两组样品

中都占有较大比例。3-顺式壬-1-醇在红瓤西瓜中

占总挥发性物质含量的 31.56%，在黄瓤西瓜中占总

挥发性物质含量的 42.11%，该物质具有清香味，说

明其是主导黄瓤西瓜果实风味的主要成分。反，

顺-3，6 壬二烯-1-醇在红瓤和黄瓤西瓜中分别占总

挥发性物质含量的 31.70%和 22.61%，说明该物质

是主导红瓤西瓜果实风味的主要成分。在两组样

品中含量较高的物质还有反，顺-2，6-壬二烯醛和二

甲基硅二醇，这两种物质在不同瓤色西瓜果肉中的

含量相当且都超过了 5.00%。其他酮类、烯烃类等

图 1 不同瓤色西瓜果实挥发性物质主成分堆积图

Fig. 1 Stacking diagram of principal volatile components from watermelon fruits with different color

物质也对西瓜果实风味具有贡献作用。

2.3 不同瓤色西瓜果肉挥发性物质PCA分析

不同瓤色西瓜样品挥发性物质主成分差异的

PCA 分析结果如图 2 所示，2 种瓤色西瓜主成分分

析图中第 1 主成分（PC1）的区分贡献率为 66.7%，

第 2 主成分（PC2）的区分贡献率为 30.1%，累计贡

献率为 96.8%。RF 样品分布相对比较集中，表明挥

发性物质组成比较相似；YF 样品分布比较分散，说

明其挥发性物质组成存在一定差异，可能与样品个

体间差异有关。总体来看，2 种瓤色西瓜数据点有

部分重叠，说明这两组样品的香气特征有一定的相

似性（图 2-a）。由各主成分载荷二维图（图 2-b）可

知，2-戊基呋喃（Furan，2-pentyl-）、1-壬烯（1-Non-

ene）在第一主成分的载荷值较大；十五醛（Pentadec-

反-顺-3，6 壬二烯-1-醇
3-顺式壬-1-醇
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anal-）、顺式-6-壬烯醛（6-Nonenal，（Z）-）在第二主成

分的载荷值较大。

2.4 不同瓤色西瓜果肉挥发性物质的层次聚类

分析

对 2 种不同瓤色西瓜中的挥发性物质进行了

层次聚类分析，不同瓤色西瓜果肉挥发性物质分布

规律如图 3 所示，相对含量越高红色越深，反之则

蓝色越深。红瓤和黄瓤西瓜中各类挥发性物质具

有一定的相似性，含量略有差异。总体分析，不同

瓤色西瓜中挥发性物质分为 4 个类别，I 类（6-甲

图 2 不同瓤色西瓜果肉样本主成分分析图

Fig. 2 Score plot of principal component analysis of volatile components from watermelon fruits with different colors

图 3 不同瓤色西瓜果肉挥发性物质聚类热图

Fig. 3 Heat map cluster of volatile components in watermelon fruits with different flesh colors
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基-5-庚烯-2-酮~4-反式壬烯醛）主要是醛类和酮类

物质，4-反式壬烯醛为主要挥发性物质，在红瓤西瓜

中的含量要高于黄瓤西瓜；II 类（2-戊基呋喃~2-反

式庚醛）主要是烯烃类和醛类物质，1-壬烯为主要挥

发性物质，在黄瓤西瓜中的含量要高于红瓤西瓜；

III 类包含反，顺-3，6 壬二烯-1-醇和 3-顺式壬-1-醇

两种物质，为西瓜清香味的主要贡献因子；IV 类包

括二甲基硅二醇和反，顺-2，6-壬二烯醛，后者具有

强烈的紫罗兰和黄瓜味香气，这也为西瓜赋予了清

香味。

3 讨论与结论

研究表明，不同类型、不同成熟期西瓜挥发性

物质组成不同。何聪聪等[8]和 Du 等[17]分别从无籽

西瓜中鉴定出 46 种和 59 种挥发性香气物质，其中

醛类、醇类和酮类物质对无籽西瓜风味贡献最大。

Yang 等[18]对西瓜果汁中的关键香气物质进行鉴定，

发现西瓜汁的关键香气物质以醛类为主；热浓缩降

低了西瓜汁的香气含量[19]，乳酸发酵后西瓜汁中醇

类、酮类和单萜类物质含量增加，而醛类和烷类含

量降低[9]。黄沁怡等[20]从未成熟西瓜中分离出 40 种

挥发性物质，其中含氮杂环化合物和醚类含量较

高；从成熟西瓜中分离出 36 种物质，其中酯类、烷

烃类和醇类的相对含量都较高。肖守华等[10]从不同

瓤色西瓜果实中共得到 59 种风味物质，其中醛类

和醇类在 3 种不同瓤色西瓜果实中含量最高。

Gong 等[21]研究发现，（5E）-6，10-dimethylundeca-5，

9-dien-2-one（香叶基丙酮）和 1-（4-methylphenyl）

ethanone（对甲基苯乙酮）与西瓜果肉颜色的形成有

关。笔者在不同瓤色西瓜中共鉴定出 40 种挥发性

物质，种类与 Du 等[17]、Maletti 等[22]和肖守华等[10]的

研究结果是一致的，醛类和醇类物质含量最高，为

主要成分。与前人研究不同的是，肖守华等[10]的研

究结果表明醛类物质在 3 种不同瓤色西瓜果实中

含量最高，占 35.60%，而本研究结果表明对西瓜果

肉清香起重要作用的是醇类物质，在黄肉西瓜中占

71.24%，尤其是反，顺-3，6 壬二烯-1-醇和 3-顺式

壬-1-醇。相反的是，本研究中 3 种酮类物质在红瓤

西瓜中的含量高于黄瓤西瓜，而且在黄瓤西瓜中特

异性的检测出了呋喃类物质，这些挥发性物质组成

和含量的差异可能与不同西瓜品种、采收期或地域

的差异有关。

醛类物质是挥发性物质中含量比较丰富的一

类，为果实提供青草香、花香、果香及脂肪香

味[23-26]。醛类物质因其阈值低，易与萜烯类[27-31]、酮

类[32-33]、酯类[34-36]等其他挥发性物质协同作用进而决

定果实的香气特征。如金合欢烯、正十一醛和紫苏

醛等是芦柑特征香气的主要成分；桧烯、月桂醛等

是脐橙的特征香气成分[4]。己醛、癸醛、4-甲氧基苯

甲醛是枇杷花的关键香气成分[37]。本研究中醛类也

是检测到的种类最多的挥发性物质，占检测出的总

挥发性物质的 42.5%。本研究中醛类物质主要成分

是反，顺-2，6-壬二烯醛，该物质在已有报道中是西

瓜清香味的关键香气成分[8，16，38]，因而推测其是本研

究中西瓜果肉清香味的主要成分。

醇类是本研究中检测到的含量最高的挥发性

物质，其中，反，顺-3，6 壬二烯-1-醇、3-顺式壬-1-醇

是主要成分。在前人的研究中，反，顺-3，6 壬二

烯-1-醇赋予果实黄瓜味；3-顺式壬-1-醇赋予果实清

香味和花香味，是西瓜[8，20]、甜瓜[38-39]、牡丹[40]等果实

特征香气的主要物质。研究表明，果实风味是由多

种挥发性物质共同作用决定的，而且每种挥发性物

质对果实香气的贡献也与其风味阈值相关[40]。相比

醛类物质，醇类物质一般阈值较高，因而对风味的

贡献相对较小。本研究中虽然醇类物质含量最高，

但其是否为决定西瓜果肉风味特征的关键成分还

需进一步结合气味阈值进行验证。

笔者在本研究中采用顶空固相微萃取-气相色

谱-质谱法对不同瓤色西瓜果肉挥发性物质进行检

测，发现不同瓤色西瓜的挥发性物质种类和含量存

在一定差异。本研究中 2 个不同瓤色西瓜样品中

挥发性物质主要以醇类和醛类为主，反，顺-3，6 壬

二烯-1-醇、3-顺式壬-1-醇、反，顺-2，6-壬二烯醛、二

甲基硅二醇、4-反式壬烯醛、顺式- 6-壬烯醛、6-甲

基-5-庚烯-2-酮、顺-4-癸烯醛是形成红瓤西瓜果肉香

气特征的重要成分。3-顺式壬-1-醇、反，顺-3，6 壬二

烯-1-醇、反，顺-2，6-壬二烯醛、二甲基硅二醇、顺

式-6-壬烯醛、1-壬烯是形成黄瓤西瓜果肉香气特征的

重要成分。试验结果为进一步解析不同瓤色西瓜的

特征风味及品质形成与调控机制提供了科学依据。
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