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本书第一版于１９９６年７月出版，承蒙各位读者的厚爱，１０
年中多次印刷，促使作者下决心修订本书。１０年来，国内香精
行业发生了很大变化，新增加了很多生产企业，许多老企业也进
行了改制、合并或重组，作者所在的北京轻工业学院也和北京商
学院合并组建了新的北京工商大学。香精作为一个原料配套性行
业在国民经济中的地位越来越重要，２００５年中国香料香精的产
值约２００亿元人民币，相关加香产品的产值一万多亿元人民币，
其中仅烟草工业的利税就占全国的十分之一，在国民经济中占有
重要地位。

香精的重要性还体现在它是现代社会人类高质量生活不可缺少
的重要原料。例如，深受时尚男女推崇的香水，其有效成分是香
精；深受男女老幼喜爱的冰淇淋，其诱人的香味主要是由香精提供
的。香精是各种加香产品活的灵魂，没有香精化妆品就失去了魅
力，巧克力就失去了诱惑力，香烟就失去了吸引力。

香精的重要性不仅要求香精的创拟者和制造者需要熟悉香精，
香精的使用者也需要了解香精，本书第二版正是基于这一思路修
订的。　

本书第二版保持了第一版的风格，包括香料、香精制造、香精
应用三部分内容。为节约篇幅，第二章采用表格的形式集中，简要
介绍各种常用香料的香味特性和应用建议，所涉及的香料有１６００
多种。第五章介绍了１０００多种香料在软饮料、焙烤食品、口香糖、
肉制品、奶制品、糖果、酒类、调味料中的参考用量。在附录一中
列出了到２００５年ＧＢ２７６０已经公布的全部允许和暂时允许使用的
食品用香料名单。此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com



本书修订工作由北京工商大学教授孙宝国博士完成。由于本书
涉及的香精种类及配方繁多和我们自身专业水平的限制，书中难免
出现错误或不妥之处，恳切希望各位读者批评指正。

孙宝国

２００６年１月于北京工商大学
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香料是精细化学品的重要组成部分，它包括天然香料、合成香
料和香精三个方面。有关天然香料和合成香料方面的图书已有数种
出版发行，但比较系统地介绍香精知识的图书却很少见到。为此，
经查阅了近２０年来有关日用化学品香精、食品香精、烟用香精，
以及其他工业用香精的书刊和专利，结合长期从事教学和研究积累
的经验编写了此书，对香精的生产、香精的配制和应用均做了
介绍。　

近年来在化学工业领域中，精细化工的生产、科研和教育均有
了很大的发展，精细化工已成为高等工科院校的热门专业。拓宽学
生的知识面，是编写此书的另一目的。如果精细化工、食品工程、
烟草工程等专业的学生，能够学习一些香精香料方面的知识，对他
们适应多方面的工作要求是很有好处的。在编写此书时，在注意概
念准确性的同时，还注意了全面性、系统性和理论联系实际。

本书共分八章，１～４章由北京轻工业学院孙宝国编写，５～８
章由何坚编写。除本书所列出的主要参考书目以外，还从近十年来
的期刊中，例如 《香精香料化妆品》、 《精细化工》、 《精细石油化
工》、《中国调味品》、《中国食品》、《食品科学》、《食品工业科技》、
《四川食品工业科技》、《现代日用科学》、《上海轻工业》、《天津轻
工》、《北京日化》、《江苏日化》、《四川日化》、《黑龙江日化》等吸
收了很多有益的资料。在此谨向这些作者们致以谢意。由于水平有
限，书中错误在所难免，敬请专家、读者批评指正。

编著者

１９９５年１２月
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第一节　基本概念和常用术语

一、基本概念

１香料 （ｐｅｒｆｕｍｅ）亦称香原料，是能被嗅感嗅出气味或味感
品出香味的有机物，是调制香精的原料，可以是单体，也可以是化
合物。香料按来源分类如图１１所示。

香料

天然香料

动物性天然香料

植物性天然香料

单离香料烅

烄

烆用生物工程技术制备的香料

合成香料

天然级香料

天然等同香料烅
烄

烆

烅

烄

烆

非天然等同香料

图１１　香料按来源分类

２香精 （ｐｅｒｆｕｍｅｃｏｍｐｏｕｎｄ）由人工调配出来的或由发酵、
酶解、热反应等方法制造的含有多种香成分的混合物。香精具有一
定香型，例如，玫瑰香精、茉莉香精、薄荷香精、檀香香精、菠萝
香精、咖啡香精、牛肉香精等。调和所用各类香料常用质量分数表
示，本书配方除特殊说明的外，全部以质量分数表示。

３加香产品 添加了香精的产品。如香水、花露水、护肤霜、
香波、香皂、牙膏、口香糖、饼干、汽水、火腿肠、冰淇淋等。

香料、香精的来源及与加香产品之间的关系如图１２所示。

４天然香料 （ｎａｔｕｒａｌｐｅｒｆｕｍｅ）　天然香料包括动物性天然香
料、植物性天然香料、单离香料以及用生物工程技术制备的香料。
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图１２　香料、香精的来源及与加香产品之间的关系
　

它们来源于自然界中的动、植物及微生物。
动物性天然香料常用者目前只有麝香 （ｍｕｓｋ）、灵猫香 （ｃｉｖ

ｅｔ）、海 狸 香 （ｃａｓｔｏｒｅｕｍ）、龙 涎 香 （ａｍｂｅｒｇｒｉｓ）和 麝 鼠 香
（ｍｕｓｋｒａｔｐｅｒｆｕｍｅ）五种。

植物性天然香料是以植物的花、叶、枝、皮、根、茎、草、
果、籽、树脂等为原料，经水蒸气蒸馏法、压榨法、浸提法或吸收
法制取的产品，这些产品在商业上分别称为精油、浸膏、净油、酊
剂、香脂、香膏、树脂、油树脂等，其主要生产方法如图１３
所示。

单离香料 （ｐｅｒｆｕｍｅｒｙｉｓｏｌａｔｅｓ）是用物理或化学方法，从天然
香料中分离出来的单体香料化合物。例如，从薄荷油中分离出来的
薄荷醇，从山苍子油中分离出来的柠檬醛等。

用生物工程技术制备的香料是指以动、植物为原料采用发酵等
方法制备的香料。如以玉米粉为主要原料采用发酵方法制备的３
羟基２丁酮。

５合成香料 （ｓｙｎｔｈｅｔｉｃｐｅｒｆｕｍｅ）　是采用化学合成的方法制
取的香料化合物。目前世界上合成香料已有５０００多种，常用的产
品有１０００多种。

２



图１３　植物性天然香料的主要生产方法
　

天然级香料用来源于天然动植物的原料合成的、分子中所有
碳、氢原子都来源于天然动植物，其不稳定同位素比例与天然动植
物相同的单体香料。

天然等同香料是用化学方法合成的、与天然食品香味成分结构
相同的单体香料。

非天然等同香料是用化学方法合成的在天然食品香味成分中不
存在的单体香料。

６辛香料 （ｓｐｉｃｅ）　辛香料是指专门作为调味用的香料植物及
其香料制品。例如花椒、花椒油、花椒油树脂，胡椒、胡椒油、胡
椒油树脂等。

７精油 （ｅｓｓｅｎｔｉａｌｏｉｌ）　亦称香精油、挥发油或芳香油，是植
物性天然香料的主要品种。对于多数植物性原料，主要用水蒸气蒸
馏法和压榨法制取精油。例如玫瑰油、薄荷油、薰衣草油、鸢尾
油、茴香油、冷杉油等均是用水蒸气蒸馏法制取的精油。对于柑橘
类原料，则主要用压榨法制取精油。例如红橘油、甜橙油、圆橙
油、柠檬油等。

８浸膏 （ｃｏｎｃｒｅｔｅ）　浸膏是一种含有精油及植物蜡等呈膏状

３



的浓缩的非水溶剂萃取物，是植物性天然香料的主要品种。用挥发
性溶剂浸提香料植物原料，然后蒸馏回收溶剂，蒸馏残留物即为浸
膏。在浸膏中除含有精油外，尚含有相当量的植物蜡、色素等杂
质，所以在室温下多数浸膏呈深色膏状或蜡状。例如，茉莉浸膏、
桂花浸膏、墨红浸膏、晚香玉浸膏等。

９油树脂 （ｏｌｅｏｒｅｓｉｎ）　一般是指用溶剂萃取天然辛香料，然
后蒸除溶剂后而得到的具有特征香气或香味的浓缩萃取物。常用的
溶剂有丙酮、二氯甲烷、异丙醇、超临界二氧化碳等。油树脂通常
为黏稠液体，色泽较深，呈不均匀状态。例如辣椒油树脂、胡椒油
树脂、大蒜油树脂等。

１０酊剂 （ｔｉｎｃｔｕｒｅ）　亦称乙醇溶液，是以乙醇为溶剂，在室
温或加热条件下，浸提植物原料、天然树脂或动物分泌物，所得到
的乙醇浸出液，经冷却、澄清、过滤而得到的产品。例如枣酊、咖
啡酊、可可酊、黑香豆酊、香荚兰酊、麝香酊等。

１１净油 （ａｂｓｏｌｕｔｅ）　用乙醇萃取浸膏、香脂或树脂所得到的
萃取液，经过冷冻处理，滤去不溶的蜡质等杂质，再经减压蒸馏蒸
去乙醇，所得到的流动或半流动的液体通称为净油。净油比较纯
净，是调配化妆品香精、香水香精的佳品。

１２香脂 （ｐｏｍａｄｅ）　采用精制的动物脂肪或精制的植物油脂
吸收鲜花中的芳香成分，直至饱和，这种被芳香成分所饱和的脂肪
或油脂统称为香脂。香脂可以直接用于化妆品香精中，也可以经乙
醇萃取制取香脂净油。

１３香膏 （ｂａｌｓａｍ）　香膏是香料植物由于生理或病理的原因，
渗出的带有香成分的膏状物。香膏大部分呈半固态或黏稠液状态，
不溶于水，几乎全溶于乙醇。例如秘鲁香膏、吐鲁香膏、安息香香
膏、苏合香香膏等。

１４树脂 （ｒｅｓｉｎ）　树脂分为天然树脂和经过加工的树脂。天
然树脂是指植物渗出植株外的萜类化合物因受空气氧化而形成的固
态或半固态物质。如黄连木树脂、苏合香树脂、枫香树脂等。经过
加工的树脂是指将天然树脂中的精油去除后的制品。例如松树脂经

４此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com



过蒸馏后，除去松节油而制的松香。

１５香树脂 （ｒｅｓｉｎｏｉｄ）　是指用烃类溶剂浸提植物树脂类或香
膏类物质而得到的具有特征香气的浓缩萃取物。香树脂一般为黏稠
液体、半固体或固体的均质块状物。例如乳香香树脂、安息香香树
脂等。

二、调香中的常用术语

１香型 （ｔｙｐｅ）　是用来描述某一种香精或加香制品的整体香
气类型或格调的术语，如果香型、玫瑰香型、茉莉香型、木香型、
古龙香型、咖啡香型、肉香型等。

２香韵 （ｎｏｔｅ）　是用来描述某一种香料、香精或加香产品中
带有某种香气韵调而不是整体香气的特征。例如烧烤牛肉香精中的
洋葱香韵，花香型香精中的青香韵等。香韵的区分是一项比较复杂
的工作。

３香势 （ｏｄｏｒｃｏｎｃｅｎｔｒａｔｉｏｎ）　亦称香气强度，是指香气本身
的强弱程度，这种强度可以通过香气的阈值来判断，阈值愈小，则
香势愈强。

４头香 （ｔｏｐｎｏｔｅ）　亦称顶香，是指对香精或加香产品嗅辨
中，最初片刻时香气的印象，也就是人们首先能嗅感到的香气特
征。头香主要是由香气扩散能力较强的香料所产生。在香精中起头
香作用的香料称为头香剂。

５体香 （ｂｏｄｙｎｏｔｅ）　亦称中段香韵，是香精的主体香气。体
香是在头香之后立即被嗅感到的香气，而且能在相当长的时间内保
持稳定或一致。体香是香精最主要的香气特征。在香精中起体香作
用的香料称为主香剂。

６基香 （ｂａｓｉｃｎｏｔｅ）　亦称尾香或底香，是香精的头香和体香
挥发过后，留下的最后香气。这种香气一般是由挥发性较差的香料
或定香剂所产生。在香精中起基香作用的香料称为定香剂 （ｆｉｘｅｒ）。

７调和 （ｂｌｅｎｄ）　是指将几种香料混合在一起，是指发出一
种协调一致的香气。调和的目的是使香精的香气变得或者优美，或
者清新，或者强烈，或者微弱，使香精的主剂更能发挥作用。在香
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精中起调和作用的香料称为调和剂或协调剂 （ｂｌｅｎｄｅｒ）。

８修饰 （ｍｏｄｉｆｙ）　是指用某种香料的香气去修饰另一种香料
的香气，使之在香精中发生特定效果，从而使香气变得别具风格。
在香精中起修饰作用的香料称为修饰剂或变调剂 （ｍｏｄｉｆｉｅｒ）。

９香基 （ｂａｓｅ）　亦称香精基，是由多种香料调和而成的、具
有一定香型的混合物。香基不在加香产品中直接使用，而是作为香
精中的一种原料来使用。

第二节　香气和香韵

一、香的本质
香气和香味都是芳香成分的质与量在空间与时间中的客观存

在。香料和香精所含芳香成分的物理和化学性能是物质内容，而香
气和香味则是其表现形式。对于香的类型确定，除芳香成分的客观
存在外，还有感官判断等主观因素的影响。

下面一些因素对于鉴别香气的特性，均有一定的影响。

① 芳香成分的质：如分子结构、物理性质、化学性质等。

② 芳香成分的量：如多少、集中、分散等的影响。例如，吲
哚在浓度高时呈粪便臭，而浓度低时呈茉莉香。

③ 自然环境因素：如气温、湿度、风力、风向等的影响。

④ 人的主观因素：如生理情况、心理状态、生活经验等因素
的影响。

二、嗅觉生理
人具有五种感官器官：视觉、听觉、触觉、味觉和嗅觉。其中

视觉和听觉在医学中都有比较科学的测试方法。虽然目前医学上有
多种嗅觉和味觉理论，但都不够成熟，缺少科学的测试方法。许多
科学家致力于嗅香机理的研究，其中美国科学家阿克塞尔 （Ｒｉｃｈ
ａｒｄＡｘｅｌ）和巴克 （ＬｉｎｄａＢＢｕｃｋ）是最优秀的，他们因为在气味
受体和嗅觉系统组织方式研究中做出的杰出贡献而共同获得２００４
年诺贝尔生理医学奖。阿克塞尔和巴克两人在１９９１年共同发表了
嗅觉受体基因群的发现，此后两人又各自进行研究，让医界对人体
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嗅觉系统有更多了解。两人的研究发现由１０００种不同基因组成的
嗅觉受体基因群，这个数量约占人体基因的３％。这些嗅觉受体基
因位于嗅觉受体细胞内，这种细胞聚集在人体上鼻腔的一小块区
域，侦测鼻腔吸入的各种不同味道分子。每一个嗅觉受体细胞只有
一种嗅觉受体，每一个细胞能辨识的味道相当有限，因此，人体的
嗅觉受体细胞是高度分工的运作，辨识嗅觉的讯号直接传递给大脑
中的嗅觉小球，再经由这里形成各种气味的模式，因此才能让人体
闻到某种气味时，能回想起不同时间闻到的相同气味。

三、香气的分类
有香气的物质初步估计约有４０万种。自古以来，人们就尝试

对香气进行分类，但是，香气是不能用尺度测量的，其表现很不明
确。由于有香物质的千差万别，加上人们不同年龄、性别、生活环
境等的差异，因而分类是非常困难的，至今还没有统一的分类方
法。在此仅介绍五种分类方法供作参考。

!"#$%&!Ｒｉｍｍｅｌ#’()

１８６５年里曼尔根据各种天然香料的香气特征，将香气类型归
纳为１８种，这种分类方法接近于客观实际，容易被人们所接受，
对于天然香料的使用有一定的指导意义。

① 玫瑰香型：玫瑰、香叶、香茅。

② 茉莉香型：茉莉、铃兰、依兰依兰。

③ 橙花香型：橙花、金合欢、山梅花。

④ 晚香玉香型：晚香玉、百合、水仙、黄水仙、洋水仙、风
信子。

⑤ 紫罗兰香型：紫罗兰、鸢尾根、木樨草。

⑥ 树脂膏香型：香兰、香脂类、安息香、苏合香、香豆、洋
茉莉。

⑦ 辛香型：玉桂、桂皮、肉豆蔻、肉豆蔻衣、众香子。

⑧ 丁香香型：丁香、丁香石竹、康乃馨。

⑨ 樟脑香型：樟脑、广藿香、迷迭香。

⑩ 檀香香型：檀香、岩兰草、柏木、雪松木。
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瑏瑡 柠檬香型：柠檬、香柠檬、白柠檬、甜橙。

瑏瑢 薰衣草香型：薰衣草、穗薰衣草、百里香、花薄荷、甘
牛至。

瑏瑣 薄荷香型：薄荷、绿薄荷、芸香、鸢丹参、鼠尾草。

瑏瑤 茴香香型：大茴香、葛缕子、莳萝、胡荽子、小茴香。

瑏瑥 杏仁香型：杏仁、月桂树。

瑏瑦 麝香香型：麝香、灵猫香。

瑏瑧 龙涎香型：龙涎香、橡苔。

瑏瑨 果香型：生梨、苹果、菠萝。
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罗伯特也将香气分为１８类，在其选择的典型香料中加入了一

些合成香料。

① 醛香香型：Ｃ６～Ｃ１２的醛类。

② 果香香型：桃子、杨梅、香蕉、柑橘、橙、柠檬等。

③ 清凉香型：樟脑、薄荷脑、百里香酚、茴香脑、松节油等。

④ 芳樟醇香型：青柠檬油、薰衣草油、芫荽油等。

⑤ 橙花香型：晚香玉油、金合欢花油、长寿花油、野豌豆花
油、橙花油等。

⑥ 茉莉花香型：依兰依兰油、金银花油、α戊基桂醛、吲哚、
茉莉油等。

⑦ 水仙花香型：桂醛、水仙花油、铃兰油、紫丁香油、苏合
香油、吐鲁香脂、苯乙醛等。

⑧ 香调料香型：丁香油、肉豆蔻油、肉桂油、月桂油等。

⑨ 蜜香香型：苯乙酸及其酯类。

⑩ 玫瑰香型：香叶油、香叶醇、橙花醇、苯乙醇等。

瑏瑡 鸢尾根香型：紫罗兰油、桂花油、含羞草油、甲基紫罗兰
酮、鸢尾根油等。

瑏瑢 岩兰草香型：白檀油、柏木油、愈创木脂油、茶油、乙酸
岩兰草酯等。

瑏瑣 胡椒辛香型：胡椒油、广藿香油等。
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瑏瑤 苔藓烟熏香型：橡苔脂膏、皮革、桦焦油、香旱芹子油
酚等。

瑏瑥 草香香型：黑香豆、金花菜油、烟草、芹子油、大茴香醛、
香豆素等。

瑏瑦 香兰素香型：安息香、秘鲁香脂、香兰素等。

瑏瑧 龙涎香型：赖百当浸膏、香紫苏油、乳香油、扁柏木油等。

瑏瑨 动物性香型：海狸香、灵猫香、麝香、吲哚、β甲基吲
哚等。
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１９４９年克拉克和狄龙发表香名录。他们将 “香”分为芳香
（ｆｒａｇｒａｎｔ）、酸香 （ａｃｉｄ）、焦香 （ｂｕｒｎｔ）、脂香 （ｃａｐｒｙｌｉｃ）四个基
本类型，认为每种香料都具有这四种基本 “香”。香气的强度用数
字来表示，以１为最弱，以８为最强。这种分类方法，人们称之为
四位号码法。其用法是：

千位

↓


芳香度

　　 百位

↓


酸香度

　　 十位

↓


焦香度

　　 个位

↓


脂香度

例１：岩蔷薇为８６７４。芳香度为８，因花香最强。酸香度为

６，因具有渗透性的酸味。焦香度为７，因熏香味很浓。脂香度为

４，因略带动物脂香。结论：具有树脂芳香。
例２：β萘乙醚为６１２３。芳香度为６，因花香较强。酸香度

为１，无酸香味。焦香度为２，几乎无焦香。脂香度为３，略带动
物脂香。结论：较强的花香。

例３：苯甲酸芳樟酯，除稍具有芳香外，几乎无其他香气，故
以３１１１表示。

例４：其他例子
乙酸苄酯　　８４４５　乙酸对甲酚酯　４３７６　柠檬醛　６６４５
苯甲酸甲酯　５６３６　苯甲酸苯乙酯　５２２２　二苯醚　６４３４
檀香醇　　　５２２１　苯甲酸异戊酯　５３２２　苯乙醇　７４２３
桉叶素　　　５７２６　苯丙醇　　　　６３２２　茴香醚　２３７７
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克拉克共罗列出３５０种天然香料和合成香料的四位号码，其代
表号码所然不能说是绝对的，但尚可作为一个比较系统的分类
方法。
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杰里克１９４９年在他的 《现代日用调香术》一书中，根据人们

对气息效应的心理反应，将香气归纳为动情效应的香气、抗动情性
效应的香气、麻醉性效应的香气及兴奋性效应的香气四大类。

１动情性效应的香气　包括动物香、脂蜡香、汗汁气、酸败
气、干酪气、腐烂气、尿样气、粪便气、氨气等。总括起来，可用
“碱气”（ａｌｋａｌｉｎｅ）、“呆钝气息”（ｂｌｕｎｔ）来描述。

２抗动情性效应的香气　包括薄荷香、樟脑香、树脂香、青
香、清淡气等。总的可用 “酸气”（ａｃｉｄｉｃ）、“尖刺气息”（ｓｈａｒｐ）
来描述。

３麻醉性效应的香气　包括玫瑰香、紫罗兰香、紫丁香等各种花
香和膏香。总的可用 “甜气” （ｓｗｅｅｔ）、 “圆润气息” （ｍｅｌｌｏｗ）来
描述。

４兴奋性效应的香气　包括除了鲜花以外的植物性香料的香
气，如辛香、木香、苔香、草香、焦香等。总的可用 “苦气”
（ｂｉｔｔｅｒ，Ｄｒｙ），“坚实气象”（ｆｉｒｍ）来描述。

在上述四类香气之间，存在着下列关系：在酸气与苦气之间主
要是新鲜的气息；在苦气与碱气之间主要是提杨性气息；在碱气与
甜气之间是闷热性的气息；在甜气与酸气之间主要是镇静性气息。

在杰里克的分类中，不但借用了味觉和触觉来描述，如味觉方
面的碱、甜、酸、苦等，触觉方面的呆钝、尖刺、圆润、坚实等，
而且划分的四类香气中，有两对对立的香气类别，如酸—碱或尖
刺—呆钝，甜—苦或圆润—坚实，这是他的香气分类特点。
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三角形分类法如图１４所示。这种分类法的特点如下。

① 将香气分为动物性香气、植物性香气和化学性香气三大类。
每一大类分别位于三角形的三个顶点。
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