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荧光光谱仪在白酒测试中的应用 

 

成分分析在化学、微生物学和食品工业中十分重要，对于生产和储存中食物鉴定、质量控制也是一

个非常有用的工具。 

与传统的液相或气相色谱分析方法不同，荧光光谱分析是一种更加快速和简单，微创性和无损的技

术，可以直接用于检测，无需额外的样品制备和组分分离。而且，其灵敏度大约是其他光谱分析技术的

100-1000 倍。 

方法和样品 

激发和发射光谱使用爱丁堡公司 FLS980 荧光光谱仪获取。仪器配置 450W 氙灯、双光栅激发和双

光栅发射单色器。单色器中均使用 400nm 闪耀波长的光栅。冰淞的 R928P 光电倍增管作为检测器，积

分时间 0.2s。FLS980 中的高通滤光片轮能自动滤除高级散射峰。 

样品为两个来自两个不同地方的白酒样品（灰皮诺，西西里岛和法兰娜, Benevento），放在 10mm

光程的石英样品池中，90°角进行测量。样品吸光度（OD）值为 0.5。 

测量寿命的时候使用的光源是 375nm 的皮秒脉冲激光二极管，获取的荧光信号指数形式的衰减经

过拟合以后，可以得到每一个荧光组分的寿命信息。要得到样品的真实寿命，有时需要同时测试仪器响

应函数，下面将会介绍到。 

结果和讨论 

    白酒样品的激发-发射三维光谱（EEM）如下图 1 和图 2 所示。最大的发射波长位于 456nm，最大

激发波长位于 370nm。这与酚类和黄酮醇的荧光光谱相一致。 
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                  图 1  法兰娜酒的激发-发射三维光谱，Δλexc=Δλem=3 nm, tint=0.2 s 

 

     图 2  灰皮诺酒的激发-发射三维光谱，Δλexc=Δλem=4 nm, tint=0.2 s 

灰皮诺酒的时间分辨光谱在最大峰值 450nm 处获取，之后使用指数解卷积进行拟合（图 3），时

间分辨发射光谱（TRES）如图 4 所示。时间分辨发射光谱可以在不同的时间间隔进行切片，得到某一

时间下的发射光谱。 
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图 3 灰皮诺酒的荧光衰减光谱（检测波长在 450nm，使用四级指数衰减进行拟合） 

 

 

         图 4 皮灰诺酒的时间分辨发射光谱，十字交叉线位于 450nm 处，测量时的时间校正为 0.025ns 
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      图 4 中获得的 TRES 进行切片，得到图 5 如下。切片的时间范围从 8ns-55ns，之后使用 F980 的

软件进行归一化处理。可以看到峰值从 448nm 到 462nm 之间有移动。 

      

           图 5  皮灰诺酒 TRES 光谱切片后的归一化光谱，切片数 10，时间范围 8ns-55ns。 
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