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01
公司简介

专注科学仪器事业，制造高品质仪器，诠释完美服务。海能

技术致力为食品、药品、医疗、农业、环保、地质、化工等

领域提供仪器与方法的解决方案。2006年成立以来，已拥有

海能、新仪、G.A.S.、悟空仪器、海森仪器、白小白6个品

牌，涵盖有机元素分析系列、样品前处理系列、电化学系

列、物理光学系列、气相离子迁移谱系列、光谱系列、色谱

系列、药品检验系列、洗瓶机系列等近百款仪器。

从产品研发、零配件生产与采购到标准化生产、成品检验，

海能都制定了严谨的作业规范和技术标准。国家专精特新

“小巨人”企业、国家高新区瞪羚企业，欧盟CE认证、英国

UKAS机构ISO质量管理体系认证，发明专利29项、实用新型

专利110项、外观设计专利3项和软件著作权83项，国家标准

4项，行业标准3项。北京、上海、山东、苏州、天津、多特

蒙德6个研发中心，20余个售后服务网点，40000余平方米

全产业链模式自建产业园，构筑起7天×10小时的服务响应体

系，让更加专业的服务陪伴用户左右。
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VOCal软件的五大功能

气相色谱-离子迁移谱原理示意图

不同样品的气相离子迁移谱对比图（Reporter）

不同品种肉类挥发性有机物的指纹图谱（Glallery-Plot)

02
软件

可视化的VOCal软件

03

数据可视化

高灵敏度

二次分离

扫描二维码观看
GC-IMS技术原理介绍视频

保留时间

IMS  迁
移

时
间

离子迁移谱(IMS)是基于不同离子在电场中迁移速率的差

异对物质进行分离表征的技术，离子迁移谱仪具有很高

灵敏度,检出限可低至ppbv级别，但分离能力较差。气

相色谱(GC)具有良好的分离能力，但往往检出限不够低,

故当处理基质复杂的样品时，将气相色谱和离子迁移谱

联用(GC-IMS)成为了最佳选择，可兼得高分离度与低检

出限的分析需求。

待测样品经气相色谱柱预分离后,进入离子迁移管并在电

场的作用下进行迁移，法拉第盘接收信号后进行分析，

由于IMS的测量速度非常快(21毫秒/频谱)，在高分辨状

态下可连续快速地记录分析物的信号峰,经G.A.S.公司开

发的强大功能软件处理后可给出包括气相保留时间、离

子迁移时间和信号峰强度的三维色谱图。

公司开发的VOCal软件具有强大的分析功能，可对待测物中

痕量挥发性有机物进行分析，简单易用，直观方便，满足不

同客户的习惯需求。

VOCal软件用于气相离子迁移谱图数据分析与信息提取,集

成了数据查看、定性分析和定量分析的功能，三款插件分别

用于直接对比样品挥发性有机物的差异、给出直观可视的指

纹图谱及样品的聚类分析结果。此外软件还可与Windows

系统的数据提取程序相兼容，如将.mea格式转化为.csv格

式后使用windows系统进行数据处理。

差异对比分析：气相离子迁移谱图中的每组信号峰对应整

个样品的顶空成分，“Reporter”插件可对参考样品与待测

未知样品进行比对，用户一眼便可看出样品间VOCs的差

异。

可视化指纹图谱分析：“Gallery-plot”插件在比较样品

VOCs差异时更为直观，可用来比较不同样品中各顶空成分

的有无及信号峰的强度，据此鉴别样品的相似度、真伪等。
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不同存储年限茶叶的PCA分析图

苯、甲苯和二甲苯的标准曲线及定量结果

采用C4-C10醛酮类校准保留指数

通过保留指数和迁移时间对目标物进行二维精准定性

存储时间

主成分分析：“DynamicPCA”动态主成分分析作为插件内

置于软件中，选择信号峰后一键点击即可获得样品的分类信

息，并可据此对样品进行原产地溯源、等级区分、货架期判

断及真伪的识别等。

定性分析：VOCal软件可简单快速的对待测物中未知挥发性

有机化合物(VOCs)进行定性。软件内置NIST气相保留指数

数据库和G.A.S.迁移时间数据库，两个数据库相结合使得化

合物的定性更加准确。

VOCal Library Editor软件用于扩展保留指数和迁移

时间数据库,用户可以建立本行业的专属风味数据库。

定量分析：VOCal软件采用外标法进行定量分析。使用已知

浓度的标准品建立标准曲线后，可对待测物中该物质的浓度

进行自动计算。
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搭配GC系统使用的IMS25检测器FlavourSpec®25风味分析仪

风味分析

FlavourSpec®25风味分析仪特点:

应用领域

04

IMS25检测器特点:

  

 

随着生活质量的提高，人们对食品品质的要求也越来越高，相

关行业如香精香料、酒类饮品、茶叶及烟草等对风味及感官分

析的需求也愈发凸显。

使用气相色谱-离子迁移谱联用仪（GC-IMS），顶空进样后可分

析固/液体中的痕量挥发性有机物，该方法无需萃取、浓缩、热

解析等繁杂的前处理，即可得到ppbv级的检测结果，经可视化

的软件处理后得出的数据，可为感官评价提供公正客观的结果

支撑，在很多应用领域均有重要用途，如：

独立式离子迁移谱仪（IMS）能够将离子迁移谱技术应用于对气相分

析要求极高的领域，这些领域需要仪器具备高分离能力和/或高灵敏

度。与其他检测器相比，IMS提供了第二个维度的分离，并且完全正

交，因此即使是共洗脱的化合物，含量低至/低于ppb级别，仍然能

够在检测前被分离开。根据IMS的原理，仪器在大气压下运行，离子

是根据其质量和结构来进行分离的。因此，同分异构体化合物可以通

过IMS实现分离。

 

仪器使用的低强度氚源，强度低于依据国际原子能机构（IAEA）标准

制定的欧盟原子能共同体（EURATOM）2013/59号指令所规定的豁

免限值。无论正负离子模式下运行，仪器均能实现极高的检测灵敏

度，例如正离子模式下对杂原子化合物的检测，以及负离子模式下对

卤化物或含硫化合物的检测。 

可适配 Agilent GCs 6890/7890B/8890 和 Shimadzu GC-2010 

Plus/Nexis GC-2030。

无需富集浓缩、直接顶空进样

无需真空,开机稳定30min即可实验

ppbv级别检出限,捕捉痕量挥发性有机物

GC与IMS联用,二次分离、获得三维数据

可视化的分析软件,给出直观的差异化数据

操作简单、日常维护成本低,除顶空瓶外几乎无其他耗材

更高的温度（GC和IMS为100°C，进样口为200°C）

用于自动进样器远程控制的“PAL-Control”软件

飞行时间FOCUS-IMS® ，大气压电离 (API)

灵敏度高，检测限低至ppbv水平（µg/m³） 

选择性好，基于分析物特定的迁移时间（二维分离，完全正交） 

灵活性高：正离子和负离子模式检测 

根据欧盟原子能共同体 2013/59 号指令，无需氚（³H）源使用许可证 

重现性好

载气、漂移气为氮气或合成空气 ，费用低

独立的数据采集软件以及3D GC-IMS 数据的分析软件 

无需配备辐射防护专员

食品风味研究

原材料等级区分

食品的真伪鉴别

产品的工艺优化

生产过程中异味溯源

地理标识性产品的保护

医学代谢物的分析
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A-IMS离子迁移谱仪

氨纶厂GC-IMS异味溯源现场图

泛环境气体分析

GC-IMS环境气体分析仪特点：

GC-IMS环境气体分析仪

GC-IMS环境气体分析仪，专注环境气体中痕量VOCs的检测，在无需

吸附/热脱附的情况下检出限可低至ppbv级别;仪器内置自动采样装

置(电动六通阀)，进样方式灵活多变,可“一键式”手动进样,亦可自动

取样,以实现在线连续监测的目的;软件可内置待测分析物标准曲线，

亦可设置报警阈值，检测后屏幕实时显示目标物浓度，超出阈值后仪

器自动报警;仪器体积小、重量轻、便携性能好,在线监测仅需简单的

界面操作，即可提供实时可靠的分析数据，在很多领域均有重要用

途，如:

A-IMS离子迁移谱无气相色谱系统，是单纯的离子迁移谱

仪，其检测速度极快，可得到ppbv甚至pptv级别的检测

结果。对于简单基质中单一或少量目标物质的检测非常适

用，如：

GC-IMS-ODOR是一款全自动现场在线取样独立分析仪，

能定量分析并报告天然气中的无硫加臭剂Gasodor® 

S-Free®（丙烯酸甲酯和丙烯酸乙酯）和四氢噻吩（THT）

浓度。

GC‑IMS‑SILOX是一款独立式专用检测设备，专为沼气、

填埋气或污水气体中的硅氧烷提供便捷、可靠的现场单点

测量。设备配备直观的一键式菜单，也可作为在线监测系

统使用，按用户设定的时间间隔自动检测气体。硅氧烷、

二氧化硅（SiO₂）及总硅（“Total Si”）的检测结果存储

于内置闪存中，并在 6.4 英寸触摸屏 上显示；总硅数值可

通过 4–20 mA 或 MODBUS（TCP） 协议传输。

封闭/半封闭VOCs在线分析

整车及部件VOCs快速检测

厂界异味/恶臭气体溯源

天然气中硫化物在线分析

天然气无硫加臭剂含量分析

有毒有害危化品泄漏在线监测

垃圾填埋场硅氧烷在线分析

无需真空系统、开机稳定时间短、日常维护成本低 

气体样品直接进样，进样方式灵活可变（手动或自动） 

正负模式可切换，检测范围广

样品检测速度快、检出限低至ppbv级别 

便携性能好，配备车载电源或充电电源即可使用

可配备CGFU循环气体单元、无需载气钢瓶

结实耐用、小巧轻便、可实现在线连续检测

操作简单，使用方便，一线工人即可操作

生产安全监测

生产质量控制

溶剂残留检测

洁净室洁净度分析

有毒有害危化品泄漏在线监测

GC-IMS-ODOR

GC‑IMS‑SILOX
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紧凑型设计，高通量检测

集成双IMS模块专为以下应用场景设计：

单GC柱进样，双IMS检测单元

紧凑型结构，适合现场或实验室使用

维护需求极低

灵敏度和选择性增强

可针对每种极性模式，独立优化漂移气、电离及门控参数。

信号增强，检测下限降低（ppt-ppb范围，具体取决于目标化合物）

GC-TWIN-IMS的典型应用领域

应用领域 典型应用场景 双极性的优势

环境监测

食品与风味分析

药品质量保证/质量控制

氯化物和硝基芳香族化合物的检测

醛类、胺类、硫化物的表征

残留溶剂检测

单次进样，拓展分析物覆盖范围

快速分析

选择性更高，假阴性率更低

含硫污染物与异味物质快速监测
符合DVGW  G260 (A) Technical RULE –2021-09的含

硫化合物自动在线检测与定量分析。负离子模式下监测

H2S,COS, MeSH，以及正离子模式下THT的同步定量。

基于特征物质的过滤器穿透监测 。在正离子模式

下同步检测二甲基硫醚（DMS）、酮类化合物、

萜烯类化合物，同时在负离子模式下检测H2S。

天然气

沼气
高选择性

过滤器性能的快速表征

并行IMS设计

与顺序切换系统不同，GC-TWIN-IMS消除了电离模式间的切换延迟。

双通道实时检测

无时间分辨率损失，也无色谱信息丢失

缩短周期时间

GC-TWIN-IMS搭载两套离子迁移检测单元，可同时支持正、负离子模式

运行。这一独特配置能够在单个测量周期内，同步分析具有不同电离特

性的物质。其物理工作原理与独特技术结构造就了稳定可靠的设备性

能，既拓宽了可检测分析物的范围，又缩短了检测周期，因此该设备特

别适用于高通量应用场景。

系统优势

拓展物质覆盖范围

对可正电离与可负电离化合物的同步检测，显著拓宽了分析物覆盖范围，包括但不限于：

正离子模式：质子亲和性物质     醛类、酮类、醇类、羧酸类、萜烯类、胺类

负离子模式：亲电子性物质         含卤化合物、含硫化合物

数据一致性提升

由于两种电离模式共享相同的气相色谱（GC）运行条件，其保留时间和样品处理参数完

全一致。这不仅提升了谱图的可靠性和可比性，还提高了未知化合物的定性准确性。

GC-TWIN-IMS



附属设备
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为满足气相色谱-离子迁移谱技术在线监测、现场分析的供气需求及环境
VOCs检出限更低（pptv)的要求, G.A.S. 公司开发了相关的配套设备。

BreathSpec®呼气分析仪

呼气分析

人体呼气根据营养状态，包括疾病与药物、细菌感染和个

人口腔卫生在内的代谢状态不同而包含数百种不同组成成

分。某种特殊代谢物的存在与否可作为疾病早期诊断的依

据，如果特定物质被证明与某种疾病或药物有直接联系，

治疗控制也可用这种物质的存在与否来进行检测。呼气分

析作为一种非侵入性诊断技术，可提供血液或尿液分析所

不能给出的临床诊断信息，如通过检测呼气中的一氧化氮

含量可以协助诊断哮喘病。

气相离子迁移谱联用仪灵敏度高(ppbv级)、检测速度快(10

分钟内)且可配备CGFU循环气体单元和充电电源,适合在线

监 测 , 对 于 呼 气 中 的 挥 发 性 有 机 物 检 测 非 常 适 用 。

BreathSpec®呼气分析仪是专门设计用于人体释放气体分析

的仪器，其采样方式灵活多变，适用于鼻腔,口腔和皮肤等

多部位痕量VOCs的检测。主要应用方向为:

新型冠状病毒患者的筛查

口腔加工学的研究

呼气中VOCs标记物与肺部疾病关系研究

伤口细菌感染类型的快速确定

手术中通过呼气分析在线监测麻醉剂代谢程度

人体皮肤释放的气体检测 

药物代谢过程的监测研究

香水在皮肤留香时间研究

......

灵敏度高，无需富集即可检测样品中痕量VOCs
操作简便，检测过程无需复杂操作
稳定快速，10-20min即可得到结果
多种选择，进样方式灵活多样
小巧便携，可灵活移动，满足多场景下POCT需求

BreathSpec®呼气分析仪特点:
配备MicroTD的GC-IMS+氮气发生器

氮气发生器
仪器用途：为气相离子迁移谱产品提供载气和漂移气；

配置接口：“即插即用”，方便快捷；

选配原则：野外实验、现场监测时不方便使用氮气钢瓶时配置。

F6-20低温样品盘
F6-20低温样品盘可以在样本待测阶段提供受控的低温环境，避免敏感样本受到

室温条件的影响，适用于果蔬、水产、肉蛋、乳制品等样本的批量检测过程。

微型热脱附解析设备（Micro TD）
配件用途：物质的检测限可低至ppt级别；

配件优势：在线富集/解析物质，与分析同步进行；减少中间储运带来的误差。

15 16
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配备CGFU的GC-IMS痕量气体分析仪

CGFU循环气体单元
仪器用途：为GC-IMS/A-IMS/BreathSpec®提供载气和漂移气；
配置接口：“即插即用”，方便快捷；
选配原则：野外实验、现场监测时不方便使用氮气钢瓶时配置。

精密气体稀释仪
仪器用途：用于精确配制不同浓度的气体混合物；      

配置接口：通过1/8管线直接与仪器连接；       

适配原则：需要对气体样品中的目标化合物定量或需要使用精确控制

的气体混合物时配置。         

GC-IMS ITEX DHS
仪器用途：用于富集浓缩顶空分析中的挥发性有机物，降低检出限或
用于去除造成干扰的基质化合物（例如乙醇）；      
配置接口：搭配自动进样器使用；      
适配原则：目标化合物含量过低或基质化合物含量过高时（例如酒）
配置。      
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配备PGD的GC-IMS痕量气体分析仪
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了解更多应用信息，请：
1. 在B站上搜索“大材小用实验君”观看行业应用视频介绍
2. 或扫描二维码添加微信

典型客户
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