
香精香料辞典

 (-)-降龙涎醚
(-)ambroxide。存在于香紫苏油中，属天然等同香料。香气：具有龙涎干香香气，并有松木、柏木样的木香，以及青香和茶叶香韵。用于覆盆子、黑莓、笃斯越橘和茶风味等香精中。B72分子式C16H26O，相对分子质量236.40。熔点76℃。沸点121℃/1×133.32Pa，闪点161℃。溶解性：1:10溶于95%乙醇。FEMA编号为347l。CAS编号为6790-58-5。EINECS登记号为229-861-2。市售品主成分含量98%。
(-)氯乙酸苄酯
benzyl monochloro acetate。合成香料，用于调配日化香精。
(+)-顺式-7-鸢尾酮
(+)cis-7-irone。无色至淡黄色透明液体。天然存在于鸢尾、香根鸢尾和菖蒲的根茎中。具有柔和甜的花香，有紫罗兰、鸢尾、桂花的甜香，用在桂花、玉兰、金银花和玫瑰檀香香精中。可由6-甲基柠檬醛与丙酮缩合后经环化制得。
(±)-1-庚烯-3-醇
(±)1-hepten-3-ol。无色油状液体。分子式C7H14O，相对分子质量114.18。微溶于水，溶于乙醇、乙醚。FEMA编号为4129。合成香料，用于调配日化香精。
(±)-1-乙酰氧基-1-乙氧基乙烷
(±)1-acetoxy-ethoxyethane。合成香料，用于调配日化和食用香精。FEMA编号为4069。
(±)-2,4,8-三甲基-7-壬烯-2-醇
(±)2,4,8-trimethyl-7-nonen-2-ol。合成香料，用于调配日化和食用香精。FEMA编号为4212。
(±)-2,8-环硫-顺式-对孟烷
(±)2,8-epithio-cis-p-menthane。合成香料，用于调配日化和食用香精。FEMA编号为4108。
(±)-2-苯基-4-甲基-2-己烯醛
(±)2-phenyl-4-methyl-2-hexenal。合成香料，用于调配日化和食用香精。FEMA编号为4194。
(±)-2-羟基胡椒酮
(±)2-hydroxypiperitone。合成香料，用于调配日化和食用香精。FEMA编号为4143。
(±)-2-巯基-2-甲基-1-戊醇
(±)2-mercapto-2-methyl pentan-1-ol。B303分子式C6H14OS，相对分子质量134.24。合成香料，用于调配日化和食用香精。FEMA编号为3995。
(±)-3-(甲硫基)庚醛
(±)3-(methylthio)heptanal。合成香料，用于调配日化和食用香精。FEMA编号为4183。
(±)-3-甲基-γ-癸内酯
(±)3-methy-gammα-decalaetone又名：5-己基二氢-4一甲基-2(3H)呋喃酮。B266分子式C11H26O2，相对分子质量184.27。合成香料，用于调配日化和食用香精。FEMA编号为3999。CAS编号为67663-01-8。
(±)3-甲硫基丁酸异丁酯
(±)isobuyl-3-methylthiobutyrate。合成香料，用于调配日化和食用香精。FEMA编号为4150。
(±)-3-巯基丁酸乙酯
(±)ethyl-3-mercaptobutyrate。自然界未发现，属人造香料，用于调配日化和食用香精。B311分子式C6H12O2S，相对分子质量148.22。FEMA编号为3977。
(±)4-巯基-4-甲基-2-戊醇
(±)4mercapto-4-methyl-2-pentanol。合成香料，用于调配日化和食用香精。FEMA编号为4158。
(±)-4-乙基辛醛
(±)4-ethyloctanal。合成香料，用于调配日化和食用香精。FEMA编号为4117。
(±)-二氢猕猴桃内酯 
(±)dihydro actinidiolide又名：(±)-(2,6,6-三甲基-2-羟基亚环己基)-乙酸-γ-内酯。存在于滇荆芥和茅香中，属天然等同香料。B269分子式C11H16O2，相对分子质量180.24。FEMA编号为4020。CAS编号为17092-92-1。用于调配日化和食用香精。
(±)-反式-和顺式-4,8-二甲基-3,7-壬二烯-2-醇
(±)trans-and cis-4,8-dimethyl-3,7-nonadien-2-ol。合成香料，用于调配日化和食用香精。FEMA编号为4102。
(±)-反式-和顺式-4,8-二甲基-3,7-壬二烯-2-醇乙酸酯
(±)trans-and cis-4,8-dimethyl-3,7-nonadien-2-yl acetate。合成香料，用于调配日化和食用香精。FEMA编号为4103。
(±)-反式-和顺式-5-(2,2-二甲基环丙基)-3-甲基-2-戊烯醛
(±)trans-and cis-5-(2,2-dimethylcyclopropyl)3-methyl-2-rentenal。合成香料，用于调配日化和食用香精。FEMA编号为4105。
(±)-甲酸-3-辛酯
(±)octan-3-yl formate又名：甲酸1-乙基-1-己酯。B173分子式C9H18O2，相对分子质量158.24。合成香料，用于调配日化和食用香精。FEMA编号为4009。
(±)-乙酸-3-庚酯 
(±)heptan-3-yl acetate。自然界未发现，属人造香料。B176分子式C9H18O2，相对分子质量158.24。合成香料，用于调配日化和食用香精。FEMA编号为3980。
(±)-乙酸-3-壬酯
(±)nonan-3-yl acetate又名：乙酸l-乙基-1-庚酯。无色油状液体。自然界未发现，属人造香料。香气：具有愉快的果香、花香香气并带有干香和蜡香香韵，香气强度温和。有极广泛的应用，能增强玫瑰或薰衣草的香气，在日化香精中能增强馥香型的香气，掩盖水杨酸戊酯所带来的不愉快的甜香，并能赋予一个愉快的柑橘香调。B179分子式C11H22O2，相对分子质量186.30。沸点225℃。不溶于水，溶于乙醇。FEMA编号为4007。
(2,1-b)十氢化萘并(2,1-b)呋喃
dodecahydro naphtho(2,1-b)furan。合成香料，用于调配日化香精。
(2-呋喃基)丙烯酸甲酯
methylβ-2-furylacrylate。A714。合成香料，用于调配日化香精。
(sl)甲氧基-3-庚硫醇
(s1)methoxy-3-heptanethiol。合成香料，用于调配日化和食用香精。FEMA编号为4162。
(z)-5-十四烯-14-内酮
(z)5-tetradecen-14-olide。A509。合成香料，用于调配日化香精。
(俄)伏特加
vodka。一种用麦酿制的烈酒。
(二环)癸乙醛
decalyl ethanal。合成香料，用于调配日化香精。
(环)十二内酯
cyclododecalactone。A354。合成香料，用于调配日化香精。
(环)十五内酯
exaholide[商]。A139。合成香料，有麝香香气，留香持久，作为定香剂用于调配日化香精。
(甲氧酰甲基)氧代环戊烷链烷酸酯
(methoxy carbonyl methyl)oxocyclopentan alkanoate。合成香料，用于调配日化香精。
(苦)橙叶油
petitgrain bigarade oil、paraguay oil又名：浅黄色或橄榄棕色液体。浅黄色或琥珀色的液体。香气：带有苦橙花气息，兼有微弱的木香草香底韵。味道：干苦。常用的重要香料，应用甚广，是配制橙花的重要原料；可代替橙花醇及乙酸芳樟酯用于调配茉莉、水仙、栀子、白兰、依兰、晚香玉、紫罗兰、金合欢、桂花、铃兰、紫丁香、玉兰、柑橘型、香薇型、百花型、东方型等香精中。得油率：0.2～0.3％。相对密度d2020＝0.884～0.899。折光指数nD20＝1.4568～1.4584。旋光度[a]20D-2°～-7°。全溶于3.5～4.5体积70％乙醇中。制法：水蒸汽蒸馏枝叶得油。主要成分：乙酸芳樟酯(约60％)、左旋芳樟醇、香叶醇、橙花醇、松油醇及其乙酸酯、苎烯、糠醛、乙酸香叶醚、橙花叔醇、罗勒烯等。
(联合国)世界卫生组织
World Health Organization、WHO。
(葡)蛋糕
pao de castella。
(肉)桂醇
cinnamyl alcohol又名：3-苯基-2-丙烯-1-醇、苯乙烯基甲醇、桂醇。无色至淡黄色固体。天然等同物，存在于红莓子、酸樱桃、欧洲越橘、肉桂和中国肉桂、番石榴、草莓、覆盆子和苹果中。香气：甜，带有花香脂香的肉桂辛香，樱桃的果香和浓馥香兰素样的朗姆香韵。味道：苦味、青香、辛香、香脂香、木香、蜜糖、酵母味，还有花香的甜肉桂样风韵。用于白兰地、可可、蜂蜜、可乐、肉桂、蜜糖、坚果香味料、葡萄、杏、葡萄干、威士忌香味料等。分子式C9H10O，相对分子质量134.17。熔点33℃。沸点257.5℃，闪点126℃。相对密度d2020＝1.044。折光指数nD20＝1.5819。微溶于水，溶于大多数有机溶剂。FEMA编号为2294。中国编码I1043。CAS编号为104-54-1。FDA121.1164。制法：用氢氧化钾或氢氧化钠使肉桂醛还原。IFRA委员会建议在消费品中的用量不能超过1%。
(肉)桂醛
cinnamic aldehyde、cinnamaldehyde  又名：3-苯基丙烯醛、3-苯丙烯醛、桂醛。浅绿色至黄色液体。天然同一物，存在于酸果蔓的果实、芹菜籽、肉桂、肉桂叶、中国肉桂叶、中国肉桂皮油、丁子香茎、柠檬香膏中。香气：甜、刺鼻的药香气、辛香料、糖果、红肠面包、中国肉桂、肉桂皮、肉桂的浓香，辣的味道。味道：甜、辛香、肉桂皮、肉桂的浓香味。在皂用香精中用量很大，其他如洋茉莉香精，果仁香精，烟草香精中亦有应用。也用于肉桂、辛香型、辛香调合物、野樱桃、可乐、番茄沙司、香荚兰、口腔保护用品、口香糖、糖果香味料等。分子式C9H8O，相对分子质量132.15。熔点-7.5℃。沸点252℃，闪点120℃。相对密度d2020＝1.046～1.052。折光指数nD20＝1.6190～1.6230。几乎不溶于水，溶于乙醛。FEMA编号为2286。中国编码I1192。CAS编号为104-55-2。FDA121.1164。制法：从天然原料中分离得到。IFRA委员会建议用作日用香精成分时，应当同时加入防过敏物质，如加等重量的丁香酚或d-苎烯。
(肉)桂醛环缩醛
cinnamic aldehyde cyclo acetal。合成香料，用于调配日化香精。
(肉)桂醛缩1,3-丁二醇
cinnamic aldehyde cyclo butylene acetal。合成香料，用于调配日化香精。制法：由(肉)桂醛与1,3-丁二醇起缩合反应而得。
(肉)桂醛缩4-甲基-2,4-戊二醇
2-styryl-4,4,6-trimethyl-l,3-dioxan。合成香料，用于调配日化香精。制法：由(肉)桂醛与4-甲基-2,4-戊二醇起缩合反应而得。
(肉)桂醛缩二乙醇
cinnamic aldehyde diethyl acetal。A269。合成香料，用于调配日化香精。制法：由(肉)桂醛与乙醇起缩合反应而得。
(肉)桂醛缩甘醇
2-styryl-l-3-dioxolane。A450。合成香料，用于调配日化香精。制法：由(肉)桂醛与甘醇起缩合反应而得。
(肉)桂醛乙二醇缩醛
cinnamaldehyde ethylene glycol acetal又名：2-苯乙烯基-1,3-二氧杂环戊烷。无色油状液体。香气：调和的浓的肉桂样的药香。味道：甜的肉桂香料的辛香风味。用于调配日化香精。分子式C11H12O2，相对分子质量176.22。沸点260℃。不溶于水，溶于乙醇。FEMA编号为2287。制法：从肉桂醛与乙二醇合成。
(肉)桂酸
cinnamic acid又名：桂酸、β-苯基丙烯酸、3-苯基丙烯酸。白色或无色结晶粉末。香气：几乎无气味。味道：有辣味然后转变成甜的和杏子样的味道，具有爽快的淡脂香气。可用作中国肉桂、调味品、樱桃、密香等的食品香精。而且还可用于各种肉桂型的调合香精。分子式C9H8O2，相对分子质量148.16。熔点133℃；顺式为57℃。沸点300℃。几乎不溶于水，微溶于乙醇，可溶于苯、氯仿、丙酮和精油。FEMA编号为2288。中国编码I1346。制法：从苯甲醛、无水醋酸钠和醋酸酐在吡啶存在下起柏琴反应。
(肉)桂酸(正)丁酯
n-butyl cinnamate。合成香料，用于调配日化香精。制法：由(肉)桂酸与正丁醇直接酯化而得。
(肉)桂酸(正)庚酯
n-heptyl cinnamate  又名：3-苯基丙烯酸庚酯。无色至淡草黄色液体。香气：鲜青叶气味，带有中度的风信子香型。分子式C16H22O2，相对分子质量246.36。不溶于水，溶于乙醇，几乎不溶于丙二醇。FEMA编号为2551。FDA121.1164。制法：由(肉)桂酸与正庚醇直接酯化而得。
(肉)桂酸1-甲基苄酯
methyl phenyl carbinyl cinnamate。A271。合成香料，用于调配日化香精。制法：由(肉)桂酸与1-甲基苄醇直接酯化而得。
(肉)桂酸3-苯基丙酯
3-phenyl propyl cinnamate  又名：肉桂酸氢化肉桂酯、3-苯基丙烯酸-3-苯基丙酯。无色至微黄色液体。香气：具有香脂香调的浓厚的花果甜香香气。味道：有可可香感的甜的风味。用于调配日化香精。分子式C18H18O2，相对分子质量266.33。沸点>300℃，闪点>100℃。相对密度d2020＝1.074～1.078。折光指数nD20＝1.585～1.588。微溶于乙醇，可溶于苯甲酸苄酯和酞酸二乙酯。FEMA编号为2894。FDA121.1164。制法：由苯丙醇和肉桂酸甲酯制备。
(肉)桂酸4-羟化酶
cinnamic acid 4-hydroxylase。
(肉)桂酸柏木酯
cedryl cinnamate。A270。合成香料，用于调配日化香精。制法：由(肉)桂酸与柏木醇直接酯化而得。
(肉)桂酸苯乙酯
phenylethyl cinnamate、benzyl carbinyl cinnamate又名：β-苯基丙烯酸苯乙酯、3-苯基丙烯酸β-苯乙酯、肉桂酸苄甲酯。白色结晶固体。香气：蜜甜的桂味膏香、似吐鲁香和苏合香，也有些玫瑰花香和樱桃样果香。可作为定香剂，用于花香香精、东方型或幻想型香精和食用香精的调配。分子式C17H18O2，相对分子质量252.32。熔点58℃。沸点>300℃，闪点>54～56℃。微呈浑浊，可溶于热的乙醇。FEMA编号为2863。中国编码I1531。FDA121.1164。制法：由苯乙醇和肉桂酸甲酯制得。
(肉)桂酸苯酯
phenyl cinnamate。合成香料，用于调配日化香精。制法：由(肉)桂酸与苯酚直接酯化而得。
(肉)桂酸苄酯
benzyl cinnamate又名：β-苯基丙烯酸苄酯、3-苯基丙烯酸苄酯。白色至苍黄色易融结晶固体，在室温下可融为黄色液体。天然同一物。香气：辛香、花香、粉香、香膏香及甜香的香脂香气。淡甜膏香、似苏合香气息，有暖感，又有花香气息。味道：辛香、花香、果香、香膏香，蜜样的味道。可作为定香剂，用于花香香精、东方型或幻想型香精和食用香精(樱桃、草莓、覆盆子、香膏香型)的调配。分子式C16H14O2，相对分子质量238.29。熔点30℃。沸点228～230℃，闪点>100℃。相对密度d415＝1.109。溶于乙醇。FEMA编号为2142。中国编码I1530。CAS编号为103-41-3。FDA121.1164。制法：以苄醇和肉桂酸酯化而制备。
(肉)桂酸丙烯酯
propenyl cinnamate。合成香料，用于调配日化香精。制法：由(肉)桂酸与丙烯醇直接酯化而得。
(肉)桂酸丙酯
propyl cinnamate又名：桂酸正丙酯、β-苯基丙烯酸丙酯、3-苯基丙烯酸丙酯。无色，粘稠液体，无冷时则固化而成结晶体。香气：特有的桃-杏风味，酒样的香气。用于食用香精及日化香精的调配。分子式C12H14O2，相对分子质量190.24。熔点13℃。沸点283～284℃、102～104℃/133Pa，相对密度d2020＝1.0435。折光指数nD20＝1.551。不溶于水，可溶于乙醇。FEMA编号为2938。制法：由肉桂酸和丙醇在催化剂HCl存在下经酯化制得。
(肉)桂酸丁(子)香(酚)酯
eugenol cinnamate。合成香料，用于调配日化香精。制法：由(肉)桂酸与丁(子)香(酚)直接酯化而得。
(肉)桂酸丁酯
butyl cinnamate又名：β-苯基丙烯酸丁酯、3-苯基丙烯酸丁酯。流动性良好的液体。香气：具有令人愉快的微带可可样的香气的香脂香味。用于食用香精及日化香精的调配。分子式C13H16O2，相对分子质量204.27。沸点295℃、145℃/1733Pa，相对密度d2020＝1.012，1.015。折光指数nD20＝1.547。溶于乙醇、氯仿、苯和乙醚，几乎不溶于水。FEMA编号为2192。制法：由肉桂酰氯及丁醇、吡啶在室温下合成。
(肉)桂酸对甲苯酯
p-cresyl cinnamate。合成香料，用于调配日化香精。制法：由(肉)桂酸与对甲苯酚直接酯化而得。
(肉)桂酸芳樟酯
linalyl cinnamate又名：β-苯基丙烯酸芳樟酯、3-苯基丙烯酸芳樟酯3-苯基-2-丙酸、 3,7-二甲基-1,6-辛二烯-3-酯。无色至黄色液体。自然界未有存在报道。香气：带柔和花香香调的持久甜香香气，微带水果风味。甜的花香、果香、膏香香气。在花香型、果香型、东方香型的香精配方中能产生一种甜甜的天然效果。最理想的用途是用于优雅花香中，它作为溶混剂和定香剂。味道：李子的果味，花香，奶油样的，带有香脂香韵的辛香。留香纸上可留香9小时。用于日化香精、美容用品、肥皂中。用于海枣、无花果、李子、热带水果香韵，葡萄、蜂蜜和花香香型等。分子式C19H24O2，相对分子质量284.40。沸点353℃，闪点>100℃。相对密度d2020＝0.98。折光指数nD20＝1.533。不溶于水，溶于乙醇。FEMA编号为2641。CAS编号为78-37-5。FDA121.1164。制法：由甲酸芳樟酯与肉桂酸甲酯和芳樟醇钠制备。市售品标准纯度97%、 酯含量；最小纯度95%、 酯含量。
(肉)桂酸癸酯
decyl cinnamate。合成香料，用于调配日化香精。制法：由(肉)桂酸与正癸醇直接酯化而得。
(肉)桂酸环己酯
cyclohexyl cinnamate  又名：β-苯基丙烯酸环己酯、3-苯基丙烯酸环己酯。无色粘稠液体，天冷时即固化。香气：像桃子、樱桃、杏仁样的果香香气，相似的风味。用于食用香精及日化香精的调配。A270分子式C15H18O2，相对分子质量230.31。熔点28℃。沸点195℃/1.6kPa，相对密度d414＝1.054。不溶于水，难溶于丙二醇，溶于乙醇。FEMA编号为2352。FDA121.1164。制法：由环已醇和肉桂酸酯化制备。
(肉)桂酸己酯
hexyl cinnamate。合成香料，用于调配日化香精。制法：由(肉)桂酸与正己醇直接酯化而得。
(肉)桂酸甲酯
methyl cinnamate。白色至微黄色结晶固体。香气：甜带涩的桂甜琥珀膏香，尚有草莓样果香。味道：舔果香、樱桃、草莓样香味。用于调配日用香精、食用香精及酒类香精。分子式C10H10O2，相对分子质量162.19。熔点38℃。沸点263℃，闪点123℃。相对密度d2020＝1.04。折光指数nD20＝1.567。不溶于水，溶解与乙醇，丙二醇，矿物油，油类等。FEMA编号为2698。中国编码I1528。制法：肉桂酸与甲醇直接酯化制得或由苯乙烯出发，经催化氧化制得。
(肉)桂酸甲酯型罗勒油
methyl cinnamate type basil oil。天然香料，用于调配日化香精。
(肉)桂酸玫瑰酯
rhodinyl cinnamate。合成香料，用于调配日化香精。制法：由(肉)桂酸与玫瑰醇直接酯化而得。
(肉)桂酸氢化(肉)桂酯
hydrocinnamyl cinnamate。合成香料，用于调配日化香精。制法：由(肉)桂酸与氢化(肉)桂醇直接酯化而得。
(肉)桂酸四氢糠酯
tetrahydro furfuryl cinnamate、tetrahydro-2-furyl methyl cinnamate、。无色微粘稠液体。香气：持久的甜香的香脂和酒香香气。用于食用香精及日化香精的调配。分子式C14H16O3，相对分子质量232.28。沸点300℃以上，相对密度d2020＝1.11。不溶于水，可溶于乙醇和油类。FEMA编号为3320。制法：由相应的酸共沸酯化制备。
(肉)桂酸松油酯
tetpinyl cinnamate又名：β-苯基丙烯酸松油酯、3-苯基丙烯酸松油酯、P-孟-1-烯-8-醇肉桂酸酯。无色至草黄色、粘稠液体。香气：有持久的芳香香气，近似于葡萄酒香气。味道：浓厚的水果味、捎带辛香味道。用于食用香精及日化香精的调配。分子式C19H24O2，相对分子质量284.40。沸点360℃，相对密度d2020＝1.03。折光指数nD20＝1.55。不溶于水，溶于乙醇。FEMA编号为3051。制法：由松油醇与肉桂酸酯化。
(肉)桂酸烯丙酯
allyl cinnamate又名：β-苯基丙烯酸烯丙酯、3-苯基丙烯酸烯丙酯。几乎无色的液体。香气：具有桃和杏样的芳香香气。用于食用香精及日化香精的调配。分子式C12H12O2，相对分子质量188.22。沸点150～152℃，相对密度d2023＝1.048。折光指数nD20＝1.5661。FEMA编号为2022。中国编码A3057T。FDA121.1164。制法：由肉桂酸与烯丙醇在浓硫酸存在下酯化制得。
(肉)桂酸香茅酯
citronellyl cinnamate。A270。合成香料，用于调配日化香精。制法：由(肉)桂酸与香茅醇直接酯化而得。
(肉)桂酸香叶酯
geranyl cinnamate。A270。合成香料，用于调配日化香精。制法：由(肉)桂酸与香叶醇直接酯化而得。
(肉)桂酸乙烯基酯
vinyl carbinyl cinnamate。合成香料，用于调配日化香精。
(肉)桂酸乙酯
ethyl cinnamate又名：β-苯基丙烯酸乙酯、3-苯丙酸乙酯。几乎无色油状液体。天然同一物，存在于番石榴、草莓、白及红葡萄酒、白兰地、朗姆酒、香荚兰、霸王树中。香气：甜的琥珀膏香，甜橙和葡萄样底韵，具有优雅的香脂香和蜜香-花香等香气。味道：有力的甜果香、梅子、樱桃样的香味。甜的水果味，香膏香、浆果、混合甜饮料、青香带有粉香香荚兰花香韵的辛香味。可调配日用香精，食用香精等。用于杏仁、香荚兰、肉桂、蜂蜜、浆果、混合甜饮料、香膏香型、辛香型、葡萄和樱桃等香型的调配。分子式C11H12O2，相对分子质量176.22。熔点7℃，12℃。沸点271～272℃、156～159℃/3199Pa，闪点>100℃。相对密度d2020＝1.045～1.046。折光指数nD20＝1.5590～1.5610。不溶于水，溶于乙醇。FEMA编号为2430。中国编码I1529。CAS编号为703-36-6、103-36-6。制法：由肉桂酸、乙醇和硫酸在硫酸铝的存在下加热到100C而制备。
(肉)桂酸异丙酯
isopropyl cinnamate又名：β-苯基丙烯酸异丙酯、3-苯基丙烯酸异丙酯、3-苯基丙烯酸异丙酯。无色，粘稠液体，天冷时固结有聚合成为无香味物的趋向。香气：香脂香的、甜香的、干燥琥珀样的香气。味道：新鲜的水果风味。用于食用香精及日化香精的调配。分子式C12H14O2，相对分子质量190.24。沸点268～270℃，相对密度d2018＝1.017。不溶于水，可溶于乙醇。FEMA编号为2938。FDA121.1164。制法：由异丙醇和肉桂酸酯化而制备。
(肉)桂酸异丁酯
isobutyl cinnamate  又名：3-苯基丙烯酸异丁酯、β-苯基丙烯酸异丁酯、3-苯基丙烯酸异丁酯。无色液体。存在于金橘中。香气：甜蜜的水果和香脂香，类似辛香料、膏甜琥珀香气略带可可豆及果香底韵。味道：膏香、果香，近似于红醋栗的甜味道。用于樱桃、可可、葡萄、蜜、桃子、香荚兰及草莓香精的调配、常用于东方香型和食用香精的调配。分子式C13H18O2，相对分子质量206.28。沸点295℃，闪点>100℃。相对密度d2020＝1.001～1.004。折光指数nD20＝1.539～1.541。以1:3溶于80％乙醇中。FEMA编号为2193。CAS编号为122-67-8。FDA121.1164。制法：由肉桂酰氯和异丁醇加热反应制备。
(肉)桂酸异戊酯
isoamylcinnamate  又名：3-苯基丙烯酸异戊酯、β-苯基丙烯酸异戊酯、3-苯基丙烯酸异戊酯。无色至淡黄色液体。天然同一物，存在于肉桂中。香气：甜、花香、浆果、果香、粉香、类似香石竹并带有可可香味的香脂香气、带有可可的香味的香脂的气味。味道：甜、粉香、花香、浆果味、辛香味。用于蜜、花香、浆果等香型香精中、用于食用香精及日化香精的调配。分子式C14H18O2，相对分子质量218.29。相对密度d2020＝0.992～1.002。折光指数nD20＝1.5350～1.5390。溶于乙醇。FEMA编号为2063。CAS编号为7770-65-0。FDA121.1164。制法：由肉桂酸与市售异戊醇酯化而制备。
(肉)桂酸正庚酯
n-hiptyl cinnamate又名：β-苯基丙烯酸庚酯、3-苯基丙烯酸庚酯。无色至淡草黄色液体，易聚合。香气：鲜青叶气味。用于食用香精及日化香精的调配。分子式C16H22O2，相对分子质量246.36。不溶于水，溶于乙醇，几乎不溶于丙二醇。
(肉)桂酰丁(子)香酚
cinnamoyl eugenol。A374。合成香料，用于调配日化香精。
(肉)桂油树脂
cinnamon oleoresin
(肉)桂油树脂。天然物。香气：辛香、木香、肉桂香。味道：辛香味、肉桂带木香和树皮香韵，有肉桂特征。用于可乐、辛香合香剂及樱桃香韵的香精的调配。

(糖)苷酯
glycoside ester。
(香料的)嗅觉系数
olfactory coefficient又名：嗅阈值。可感觉到气味的最低浓度值。
(乙)醇脱氢酶
alcohol dehydro genase。
(原)儿茶酸
protocatechuic acid。合成香料，用于调配日化香精。
(正)丙苯
propyl benzol。重要的化工原料，也是合成香料中间体。
(正)丙基(焦)儿茶酚
n-propyl pyrocatechol。合成香料，用于调配日化香精。
(正)丙基β-萘醚
n-propyl-β-naphthylether。合成香料，有橙花香气，留香持久，作为定香剂用于调配日化香精。
(正)丙基苄基甲醇
n-propyl benzyl carbinol。合成香料，用于调配日化香精。
(正)丙基苄醚
n-propyl benzyl oxide、n-propyl benzyl ether。合成香料，用于调配日化香精。
(正)丙基对甲苯胺
n-propyl-p-toluidine。合成香料，用于调配日化香精。
(正)丙硫醇
n-thiopropyl alcohol。合成香料，用于调配日化香精。
(正)伯己硫醇
primary-n-hexyl mercaptan。A471。合成香料，用于调配日化香精。
(正)伯己烯醇
primary-n-hexyl enic alcohol。A471。合成香料，用于调配日化香精。
(正)丁基硫醇
1-butanethiol又名：1-丁硫醇。无色至淡黄色液体。存在于茄达干酪、熟鸡蛋、牛肉和啤酒的香气成分中，属天然等同香料。香气：具有脂肪、炖牛肉、嫩洋葱、鸡蛋、咖啡和大蒜的香气，带硫磺气息。味道：具有蔬菜、咸肉、大蒜、洋葱风味，带硫磺气息。用于干酪、牛肉、鸡蛋、大蒜及洋葱等香精中。B284分子式C4H10S，相对分子质量90.19。沸点97～98.4℃，闪点12℃。相对密度d2020＝0.842。折光指数nD20＝1.443。在lOOmL水中溶解0.6g，lmL溶于lmL95%的乙醇，稍溶于油。FEMA编号为3478。中国编码I1783。CAS编号为109-79-5。EINECS登记号为203-705-3。市售品主成分含量98%。
(正)丁酸
n-butyric acid、ethyl acetic acid又名：乙基乙酸。无色油状液体。香气：有似奶油发酸时的气味。用于制药物和果子香精，并用于皮革的鞣制等。CH3(CH2)2COOH熔点-6.5℃。沸点163.5℃/757×133.32Pa，相对密度d2020＝0.9587。溶于水、乙醇和乙醚。制法：由正丁醛、正丁醇的氧化或糖和甘油在丁酸菌的发酵作用下制得。
(正)丁酸(正)丁酯
n-buty n-butyrate、n-butyric acid n-butyl ester。合成香料，用于调配日化香精。制法：由正丁酸与正丁醇直接酯化而得。
(正)丁酸(正)庚酯
n-heptyl n-butyrate。合成香料，用于调配日化香精。制法：由正丁酸与正庚醇直接酯化而得。
(正)丁酸(正)戊酯
n-amyln-butyrate。合成香料，用于调配日化香精。制法：由正丁酸与正戊醇直接酯化而得。
(正)丁酸2-甲基烯丙酯
2-methyl propenyl n-butyrate。合成香料，用于调配日化香精。制法：由正丁酸与2-甲基烯丙醇直接酯化而得。
(正)丁酸α-甲基苄酯
α-methyl benzyl n-butyrate。合成香料，用于调配日化香精。制法：由正丁酸与α-甲基苄醇直接酯化而得。
(正)丁酸α-檀香酯
α-santalyl n-butyrate。A793。合成香料，用于调配日化香精。制法：由正丁酸与α-檀香醇直接酯化而得。
(正)丁酸苯基丙烯酯
phenyl propenyl n-butyrate。合成香料，用于调配日化香精。制法：由正丁酸与苯基丙烯醇直接酯化而得。
(正)丁酸苯三氯乙酯
rosetone n-butyrate。A952。合成香料，用于调配日化香精。制法：由正丁酸与苯三氯乙醇直接酯化而得。
(正)丁酸苯氧基乙酯
phenoxy ethyl n-butyrate。A950。合成香料，用于调配日化香精。制法：由正丁酸与苯氧基乙醇直接酯化而得。
(正)丁酸苯乙基二甲基甲酯
phenyl ethyl dimethyl carbinyl n-butyrate。A950。合成香料，用于调配日化香精。制法：由正丁酸与苯乙基二甲基甲醇直接酯化而得。
(正)丁酸苄基二甲基甲酯
benzyl dimethyl carbinyl n-butyrate。合成香料，用于调配日化香精。制法：由正丁酸与苄基二甲基甲醇直接酯化而得。
(正)丁酸苄酯
benzyl n-butyrate。合成香料，用于调配日化香精。制法：由正丁酸与苄醇直接酯化而得。
(正)丁酸对甲苯酯
p-tolyl n-butyrate。合成香料，用于调配日化香精。制法：由正丁酸与对甲苯酚直接酯化而得。
(正)丁酸甲基苯基甲酯
methyl phenyl carbinyl n-butyrate。又名：丁酸苏合香酯。合成香料，用于调配日化香精。制法：由正丁酸与甲基苯基甲醇直接酯化而得。
(正)丁酸六氢苯乙酯
hexahydro phenyl ethyl n-butyrate。合成香料，用于调配日化香精。制法：由正丁酸与六氢苯乙醇直接酯化而得。
(正)丁酸龙脑酯
l-bornyl-n-butyrate。合成香料，用于调配日化香精。制法：由正丁酸与龙脑直接酯化而得。
(正)丁酸玫瑰酯
rhodinyl n-butyrate。合成香料，用于调配日化香精。制法：由正丁酸与玫瑰醇直接酯化而得。
(正)丁酸氢化(肉)桂酯
hydrocinnamyl n-butyrate。合成香料，用于调配日化香精。制法：由正丁酸与氢化(肉)桂醇直接酯化而得。
(正)丁酸四氢糠酯
tetrahydrofurfuryl n-butyrate。合成香料，用于调配日化香精。制法：由正丁酸与四氢糠醇直接酯化而得。
(正)丁酸四氢薰衣草酯
tetrahydrobvandulyl n-butyrate。A949。合成香料，用于调配日化香精。制法：由正丁酸与四氢薰衣草醇直接酯化而得。
(正)丁酸松油酯
terpinyl n-butyrate。A950。合成香料，用于调配日化香精。制法：由正丁酸与松油醇直接酯化而得。
(正)丁酸辛酯
octyl n-butyrate。A948。合成香料，用于调配日化香精。制法：由正丁酸与正辛醇直接酯化而得。
(正)丁酸异丁酯
isobutyl n-butyrate。合成香料，用于调配日化香精。制法：由正丁酸与异丁醇直接酯化而得。
(正)丁酸异己酯
2-methyl pentan-5-y1 n-butyrate、isohexyl n-butyrate。A952。合成香料，用于调配日化香精。制法：由正丁酸与异己醇直接酯化而得。
(正)丁酸异戊酯
isopentyl n-butyrate、isoamyl n-butyrate。合成香料，用于调配日化香精。制法：由正丁酸与异戊醇直接酯化而得。
(正)庚醇
n-heptanol。无色液体。香气：有花香气味。用作溶剂和制备化妆品，供有机合成用。CH3(CH2)5CH2OH熔点-34.6℃。沸点175℃，相对密度d2020＝0.824。折光指数nD20＝1.4233。溶于水、乙醇和乙醚。制法：由正庚醛经还原而制得。
(正)庚基异丙醚
n-heptyl isopropyl ether。合成香料，用于调配日化香精。
(正)庚基异丁醚
n-heptyl iso-butyl ether。合成香料，用于调配日化香精。
(正)庚基异戊(基)醚
n-heptyl isoamyl ether。合成香料，用于调配日化香精。
(正)庚醚
n-heptyl ether。合成香料，用于调配日化香精。
(正)庚醛
n-heptyl aldehyde。无色油状液体。香气：有刺激性的果子般的气味。用于配制橘子香精和玫瑰香精，也用于制正庚酸，用作有机合成原料。CH3(CH2)5CHO熔点43℃。沸点153℃，相对密度d2020＝0.814～0.819。折光指数nD20＝1.4257。微溶于水，溶于乙醇和乙醚。制法：蓖麻油于真空蒸馏后分馏而得。
(正)庚酸
n-heptylic acid。合成香料，用于调配日化香精。
(正)庚酸(正)己酯
n-hexyl n-heptanoate。合成香料，用于调配日化香精。制法：由正庚酸与正己醇直接酯化而得。
(正)庚烷
n-heptane。无色挥发性液体。用作辛烷值测定标准(纯正庚烷辛烷值定为零)、麻醉剂和溶剂，也用于有机合成。CH3(CH2)5CH3熔点-90.6℃。沸点98.43℃，闪点-3.9℃。相对密度d2020＝0.6837。折光指数nD20＝1.3876。溶于乙醇、乙醚、氯仿、不溶于水。制法：可由石油分馏得到粗品，经精馏纯化(收集范围93～98.90℃)。实验室由2-庚酮经锌汞齐(盐酸)还原制备。
(正)癸醇
n-decyl alcohol。合成香料，用于调配日化香精。
(正)癸醛
n-decyl aldehyde。合成香料，用于调配日化香精。
(正)己酸(正)戊酯
n-amyl n-hexylate。合成香料，用于调配日化香精。制法：由正己酸与正戊醇直接酯化而得。
(正)壬醛缩二甲醇
n-nonyl aldehyde dimethyl acetal。A583。合成香料，用于调配日化香精。制法：由正壬醛与甲醇起缩合反应而得。
(正)壬醛缩二乙醇
n-nonyl aldehyde diethyl acetal。合成香料，用于调配日化香精。制法：由正壬醛与乙醇起缩合反应而得。
(正)壬炔酸异丙酯
isopropyl n-nonynoate。合成香料，用于调配日化香精。制法：由正壬炔酸与异丙醇直接酯化而得。
(正)壬酸(正)壬酯
n-nonyl n-nonylate。合成香料，用于调配日化香精。制法：由正壬酸与正壬醇直接酯化而得。
(正)壬酸癸酯
decyln-nonanoate、decyl n-nonylate。合成香料，用于调配日化香精。制法：由正壬酸与正癸醇直接酯化而得。
(正)十六(烷)醇
n-hexadecyl alcohol。合成香料，有脂蜡香，用于调配日化香精。
(正)十六(烷)酸
n-hexadecylic acid。合成香料，有脂蜡香，用于调配日化香精。
(正)十三烷醇
n-tridecyl alcohol。合成香料，有脂蜡香，用于调配日化香精。
(正)十一(碳)烯醇
n-undecenoic alcohol又名：10-十-(碳)烯醇。合成香料，有脂蜡香，用于调配日化香精。
(正)十一碳炔羧酸甲酯
methyl n-undecyne carboxylate又名：2-十二碳炔酸甲酯。合成香料，有脂蜡香，用于调配日化香精。
(正)十一碳烯醛
n-undecenoic aldehyde 又名：10-十-碳烯醛。合成香料，有强烈的醛香，用于调配日化香精。
(正)戊醇
n-amyl alcohol。合成香料，用于调配日化香精。
(正)戊炔羧酸甲酯
methyl n-pentin carboxylate。合成香料，用于调配日化香精。制法：由正戊炔羧酸与甲醇直接酯化而得。
(正)戊酸(肉)桂酯
cinnamyl n-pentanoate。合成香料，用于调配日化香精。制法：由正戊酸与(肉)桂醇直接酯化而得。
(正)戊酸(正)丙酯
n-propyl n-pentanoate。合成香料，用于调配日化香精。制法：由正戊酸与正丙醇直接酯化而得。
(正)戊酸(正)庚酯
n-heptyl n-pentanoate。合成香料，用于调配日化香精。制法：由正戊酸与正庚醇直接酯化而得。
(正)戊酸(正)己酯
n-hexyl n-pentanoate。合成香料，用于调配日化香精。制法：由正戊酸与正己醇直接酯化而得。
(正)戊酸(正)戊酯
n-pentyl n-pentanoate。合成香料，用于调配日化香精。制法：由正戊酸与正戊醇直接酯化而得。
(正)戊酸(正)辛酯
n-octyl n-pentanoate。合成香料，用于调配日化香精。制法：由正戊酸与正辛醇直接酯化而得。
(正)戊酸苯乙酯
phenethyl n-pentanoate。合成香料，用于调配日化香精。制法：由正戊酸与苯乙醇直接酯化而得。
(正)戊酸苄酯
benzyl n-pentanoate。合成香料，用于调配日化香精。制法：由正戊酸与苄醇直接酯化而得。
(正)戊酸香茅酯
citronellyl valerate又名：3,7-二甲基-6-辛烯-1-醇戊酸酯。液体。是一种精油成分。香气：特有的玫瑰、药草和蜜样的香气。用于食品及日化香精的调配。分子式C15H28O2，相对分子质量240.39。沸点237℃，相对密度d415.5＝0.89。折光指数nD20＝1.4435。制法：由戊酸与过量香茅醇在固体酸或杂多酸催化下回流酯化反应，反应完全后蒸去香茅醇，用5%Na2CO3中和，水洗，无水硫酸钠干燥后减压蒸馏而得。
(正)戊酸异丙酯
isopropyl n-pentanoate。合成香料，用于调配日化香精。制法：由正戊酸与异丙醇直接酯化而得。
(正)戊酸异丁酯
isobutyl n-pentanoate。合成香料，用于调配日化香精。制法：由正戊酸与异丁醇直接酯化而得。
(正)辛醇
n-capryl alcohol。合成香料，有脂蜡香气，用于调配日化香精。
(正)辛醛
n-octaldehyde。合成香料，有强烈的醛香，用于调配日化香精。
(正)辛酸
n-octoic acid。合成香料，有令人不快的酸味，用于调配日化香精。
(正)辛酸(正)己酯
n-hexyl n-octoate。A186。合成香料，用于调配日化香精。制法：由正辛酸与正己醇直接酯化而得。
(正)亚丙基丁醛
n-propylidene butyraldehyde。合成香料，用于调配日化香精。

?-薇烯
?-pinene存在于多种植物的精油中，可提取用于调配日化和食用香精。
FEMA编号为2903。中国编码I1739。
《实践法规》
《code of practice》、COP。IOFI出版，是食品香料工业自愿的自我控制的文件。

⊿16-雄甾烯-3-酮
⊿16-androstenone-3-one。A71。合成香料，有麝香香气，留香持久，作为定香剂用于调配日化香精。

⊿5-异黄葵内酯
⊿5-isoambrettolide。A79。合成香料，有麝香香气，留香持久，作为定香剂用于调配日化香精。

⊿6异黄葵内酯
⊿6-isoambrettolide。A79。合成香料，有麝香香气，留香持久，作为定香剂用于调配日化香精。

1-(2-呋喃基)丁-3-酮
1-(2-furyl)bytan-3-one。合成香料，用于调配日化香精。FEMA编号为4120。

1-(3-羟基-5-甲基-2-噻吩基)-乙酮
1-(3-hydroxy-5-methyl-2-thienyl)ethanone。FEMA编号为4142。合成香料，用于调配日化和食用香精。

1-(4-甲氧基苯基)-4-甲基-1-戊烯-3-酮
1-(4-methoxyphenyl)4-methyl-1-penten-3-one又名：p-甲氧基苯乙烯基异丙基酮、1-(4-甲氧苯基)-4-甲基-1-戊烯-3-酮。无色油状液体。自然界未发现，属人造香料。香气：带有奶油样头香的焦糖香和果香香气，并有热带水果香调的甜味。味道：带有水果香调的甜味道。用于调配日化及食用香精。B138分子式C13H16O2，相对分子质量204.27。熔点28℃。沸点217～219℃/40×133.32Pa，闪点110℃。微溶于水，溶于乙醇，难溶于丙二醇。CAS编号为103-13-9。制法：由甲基异丙基酮与茴香醛在稀碱溶液中缩合而制备。

1-(4-戊酰基)-3,3-二甲基环己烷
1-(4-pentanoyl)3,3-dimethyl cyclohexane。合成香料，用于调配日化香精。

1-(对甲氧基苯基)-l-戊烯-3酮
ethone[商]。A159。合成香料，留香持久，作为定香剂用于调配日化香精。

1-(三甲基环己烯基/环己二烯基)-2-丁烯-1-酮
1-(trimethyl cyclo hexenyl/cyclo hexadienyl)-2-butylene-1-one

1-(三甲基环己烯基/环己二烯基)-2-丁烯-1-酮又名：玫瑰酮。IFRA委员会建议在消费品中的用量不能超过0.02%；当用于在正常条件下能预先知道的非接触皮肤的消费品中的用量不应超过0.2%。
 
1-(正)香茅基-γ-丁内酯
α-citronellyl-7-butyro lactone。合成香料，有花香香气，留香持久，作为定香剂用于调配日化香精。

1,1,4,4,6-五甲基-7-腈四氢萘
1,1,4,4,6-pentamethyl-7-nitrile tetranaphthalene

1,1,4,4,6-五甲基-7-腈四氢萘。固体。香气：具有优良的麝香香气。用于调配玫瑰香型日化香精。分子式C15H21N，相对分子质量231.35。


1,1,4,4,6-五甲基-7-乙酰-1,2,3,4-四氢化萘
1,1,4,4,6-pentamethgl-7-aletyl-1,2,3,4-tetahydronaphthalene。白色结晶。香气：具有独特的麝香香气。作为麝香代用品用于调配化妆品、皂用香精等。分子式C17H24O，相对分子质量244.37。制法：以甲苯和2、5-二氯-2、5-二甲基乙烷为 原料、经缩合、酰化等反应制得。

1,10-癸二醇
1,10-decanediol。合成香料，用于调配日化香精。

1,12-(环)十二内酯
1,12-dodecanolide。A531。合成香料，用于调配日化香精。

1,1-二甲氧基-2,2,5-三甲基-4-己烯
1,1-dimethoxy-2,25-trimethyl-4-hexene、methyl pamplemousse。无色或淡黄淡黄色液体。香气：具清新香甜的花香，果香，柑橘和葡萄柚皮的香气，并有岩兰乙酯香韵。用于调配香精，能增强岩兰香韵。分子式C11H22O2，相对分子质量186.30。制法：由异戊二烯制备的异戊烯基氯与异丁醛烯胺衍生物进行烃化反应、然后再进行缩醛化制得。

1,1-二甲氧基-反式-2-已烯
1,1-dimethoxy-trans-2-hexene。合成香料，用于调配日化香精。FEMA编号为4098。

1,1-二乙基香茅醇
1,1-diethyl citronellol。合成香料，用于调配日化香精。

1,2,3,4,5,6,7,8-八氢-8,8-二甲基-2-萘醛
1,2,3,4,5,6,7,8-octahydro-8,8-dimethyl-2-naphthaldehyde。无色至苍黄色液体。香气：具清新，令人心旷神怡的海洋复合香气并集有药草香气。用于调配日化用香精。

1,2,3,4,-四氢-6-甲基喹啉
1,2,3,4,-terahydro-6-methyl quinoline、tetrahydro para methyl quinohlne。淡黄色至褐色结晶固体。香气：动物气味，令人想起灵猫香、吲哚，带有微量类似皮革的气味。是日化香精的香原料。分子式C10H13N，相对分子质量147.20。闪点100℃。折光指数nD20＝1.577～1.582。

1,2,3-三-[(1-乙氧基)乙氧基]-丙烷 
1,2,3-tri(1-ethoxy) ethoxy propane。无色液体。自然界未发现，属人造香料。香气：未见有香气报道，它是甘油、酒精和乙醛的混合缩醛，在酸性水溶液中，可缓慢地释放出乙醛，散发出清新的乙醛香气，是一种乙醛固定剂。B142分子式C15H32O6，相对分子质量308.41。沸点117℃/1×133.32Pa，相对密度d2020＝0.9561。折光指数nD20＝1.4222。不溶于水，溶于乙醇和油。FEMA编号为3593。CAS编号为67715-82-6。市售品主成分含量97.50%。

1,2,5,6-四氢枯茗酸
1,2,5,6-tetrahydrocuminic acid。晶状固体。存在于欧莳萝油中，为天然等同香料。香气：具有欧莳萝样的香气，有汗酸气息。B165分子式C10H16O2，相对分子质量168.23。熔点61℃。稍溶于水，溶于乙醇和油脂。FEMA编号为3731。CAS编号为71298-42-5。
1，2-丙二醇
1,2-propanediol(propylene glycol) 合成香料，用于调配日化和食用香精。
FEMA编号为2940。中国编码I1001。
1,2-丙二硫醇
1,2-propanedithio1 又名：1,2-二巯基丙烷。亮蓝色液体。自然界中未发现， 属人造香料。B282分子式C3H8S2，相对分子质量108.22。沸点152℃。折光指数nD20＝1.531～1.541。不溶于水和油。FEMA编号为3520。CAS编号为814-67-5。EINECS登记号为212-398-5。市售品主成分含量≥96%。
1,2-丁二硫醇
1,2-butanedithio1 又名：l,2-二巯基丁烷。液体。自然界未发现，属人造香料。香气：具有葱和焙烤肉类香气，带有硫磺气息。B285分子式C4H10S2，相对分子质量122.25。沸点77℃/28×133.32Pa，相对密度d2020＝1.039。折光指数nD20＝1.521～1.531。不溶于水，易溶于油脂。FEMA编号为3528。CAS编号为16128-68-0。EINECS登记号为240-290-8。市售品主成分含量(以C4H10S2计)98%。

1,2-二[(1-乙氧基)-乙氧基]丙烷
1,2-di(1-ethoxy)ethoxy propane。无色至微黄色液体。自然界未发现，属人造香料。香气：未见有香气报道，但在酸性水溶液中可缓慢地释放出乙醛，散发清新的乙醛香气，是一种乙醛固定剂。B142分子式C11H24O4，相对分子质量220.31。折光指数nD20＝1.409～1.413。FEMA编号为3534。CAS编号为67715-79-1。EINECS登记号为266-979-3。市售品主成分含量97%。

1,2-二醋精
1,2-diacetin。合成香料，用于调配日化香精。

1,2-二甲氧基苯
1,2-dimethoxybenzene。无色液体。存在于鸡蛋果、葡萄、芦笋、韭菜、豌豆和奶酪中。香气：具有奶油样香气，稀释时有香荚兰样的香气。B60分子式C8H10O2，相对分子质量138.17。熔点14～16℃。沸点206～207℃，闪点87℃。相对密度d2020＝1.084～1.086。折光指数nD20＝1.533。不溶于水，溶于乙醇。FEMA编号为3799。CAS编号为91-16-7。EINECS登记号为202-045-3。中国GB2760-1996批准为允许使用的食品香料。市售品主成分含量99.40%。

1,2-二烷氧基链烷
1,2-dialkoxy alkane。合成香料，用于调配日化香精。
1,2-环己二甲酸二甲酯
1,2-dimethyl cyclohexane dimethte。香气：香气青甜，柔和，兼有果香和茉莉香味。在日化香精中调配茉莉、铃兰、檀香茉莉、果香等香型。分子式C10H16O4，相对分子质量200.20。
1,2-环氧胡薄荷酮
1,2-epoxy-pulegone。A163。合成香料，用于调配日化香精。
1,2-环氧乙烷
1,2-epoxy ethane。
1,2-环已二酮
1,2-cyclohexanedione。自然界未发现，属人造香料。香气：具有焦糖样香气。B115分子式C6H8O2，相对分子质量112.13。熔点35～38℃。沸点193～195℃，闪点84℃。不溶于水，溶于乙醇和油。FEMA编号为3458。CAS编号为10316-66-2。市售品主成分含量99.30%。
1,2-雄烯二酮
1,2-androstenedione。合成香料，有麝香香气，留香持久，作为定香剂用于调配日化香精。
1,2-亚丁基二氧丙醇
2-propyl-4-hydroxy methyl-l,3-dioxolane。A736。合成香料，用于调配日化香精。
1,2-亚异丙基甘油
1,2-isopropylidene glycerol。A100。合成香料，用于调配日化香精。
1,2-乙二硫醇 
1,2-ethanedithiol又名：1,2-二巯基乙烷。无色至淡青色液体。存在于烹调过的牛肉香气成分中，属天然等同香料。B280分子式C3H8S，相对分子质量94.20。沸点144～146℃，相对密度d2020＝1.123～1.124。折光指数nD20＝1.558～1.559。不溶于水，溶于油脂。FEMA编号为3484。CAS编号为540-63-6。EINECS登记号为208-752-3。市售品主成分含量99.90%。
1,3,6,7-四甲基双环(4-4-0)-12碳-7-烯-2-醇甲酸酯
1,3,6,7-tetramthylbicyclo(4-4-o)dec-7-en-2-yl formate、oxyoctaline formate。无色至淡黄色液体。香气：具强烈的木香和琥珀样香气。其香气丰满而优雅，能与天然的木香产品完全一致。分子式C15H24O2，相对分子质量236.30。
1,3-丙二硫醇
1,3-propanedithio1又名：三亚甲基二硫醇。存在于焙烤或煮熟的牛肉中。属天然等同香料。香气：具有肉香香气，带有硫磺气息。B282分子式C3H8S2，相对分子质量108.23。沸点169～173℃，相对密度d2020＝1.077～1.078。折光指数nD20＝1.537～1.539。不溶于水，溶于油脂。FEMA编号为3588。CAS编号为109-80-8。EINECS登记号为203-706-9。市售品主成分含量98%。
1,3-丁二醇
1,3-butylene-glycol又名：1,3-二羟基丁烷。粘稠液体。香气：纯净时无气味。味道：先甜后苦。作香精溶剂。分子式C4H10O2，相对分子质量90.12。沸点207℃，相对密度d2020＝1。折光指数nD20＝1.4412。溶于水和乙醇、丙酮，不溶于乙醚。制法：从甲醛和丙烯经加压和催化剂作用合成。
1,3-丁二硫醇 
1,3-butaneditho1又名：l,3-二琉基了烷。液体。香气：O.01%乙醇溶液具有大蒜、肉样香气，并有硫磺气息、烤大蒜、洋葱和辛香香气，带坚果香韵。味道：1.5-30mg/kg的浓度，有大蒜、蘑菇、血腥气及金属风味，还有植物水解蛋白和肉样的风味。用于咸味香精中的血腥气味，洋葱和大蒜、白脱、干酪和蘑菇、果、烤牛肉和猪肉及鱼等香精中。B285分子式C4H10S2，相对分子质量122.25。沸点9l～93℃/30×133.32Pa，闪点65.6℃。相对密度d2020＝1.052。折光指数nD20＝1.526～1.536。不溶于水，易溶于脂肪。FEMA编号为3529。CAS编号为24330-52-7。EINECS登记号为246-172-2。市售品主成分含量(以C4H10S2计)99。
1,3-二羟基丙酮
1,3-dihydroxy propan-2-one。无色晶体。香气：特殊气味。用于制取药物、有机中间体、化妆品和乳化剂、润湿剂、杀菌剂等。A380。溶于水和醇，几乎不溶于乙醚和石油醚。制法：由醋酸菌作用于稀甘油溶液而得。
1,3-二羟基丁烷
1,3-dihydroxy butane。合成香料，用于调配日化香精。
1,3-二溴-2-甲氧基-4-甲基-5-硝基苯
1,3-dibromo-2-methoxy-2-methyl-5-nitrobezene
1,3-二溴-2-甲氧基-4-甲基-5-硝基苯 又名：KS麝香。合成香料，有麝香香气，留香持久，作为定香剂用于调配熏香香精。IFRA委员会建议不能用作日用香精成分。

1,3-二溴-4-甲氧基-2-甲基-5-硝基苯
1,3-dibromo-2-methoxy-4-methyle-5-nitrobenzene
1,3-二溴-4-甲氧基-2-甲基-5-硝基苯 又名：α-麝香。合成香料，有麝香香气，留香持久，作为定香剂用于调配熏香香精。IFRA委员会建议不能用作日用香精成分。

1,3-二氧杂-2-氧代环十七烷
1,3-dioxα-2-oxo cycloheptadecane。合成香料，有麝香香气，留香持久，作为定香剂用于调配日化香精。
1,3-环己二烯
1,3-cyclohexadiene。无色液体。熔点-89℃。沸点80.5℃，相对密度d2020＝0.8405。合成香料，用于调配日化香精。制法：可由1，2-二溴环己烷与喹啉或乙醇钠作用，失去两分子溴化氢而制得。
1,4-桉叶油素(天然)
1,4-cineole又名：1,4-桉素、1,4-环氧-对孟烷、桉叶油素-1,4、1,4-桉叶素。无色液体。存在于橙、柠檬、橘、白柠檬、杏子、可可、白兰地、葡萄中。香气：凉，类似松木、薄荷、樟脑、萜、青香香韵。味道：具有薄荷和薄荷脑样的凉味，青香、药草、萜类及樟脑样的风味。木香、萜香、凉味，类似松木及薄荷味。用于柑橘、白柠檬、辛香料、热带水果、漱口水和薄荷型香精中。B63分子式C10H18O，相对分子质量154.25。沸点173℃/760×133.32Pa，闪点48℃。相对密度d2020＝0.887。几乎不溶于水，溶于油脂。FEMA编号为3658。CAS编号为470-67-7。EINECS登记号为207-428-9。中国GBI1741。
1,4-二甲基-4-乙酰基-1-环已烯
1,4-dimethyl-4-acetyl-1-cyclohexene。无色液体。存在于西班牙牛至和杜松浆果中，属天然等同香料。香气：具有酸气和果香香气，并带有β-奈乙醚样香韵。B121分子式C10H16O，相对分子质量152.23。沸点208～211℃，相对密度d2020＝0.930～0.936。折光指数nD20＝1.468～1.473。FEMA编号为3449。CAS编号为43219-68-7。EINECS登记号为256-150-7。市售品主成分含量95%。
1,4-二噻烷 
1,4-dithiane又名：l,4-二硫环己烷。白色至灰白色晶体。为天然等同香料。香气：0.1%乙醇溶液，具有海鲜样的、大蒜和洋葱样的香气，带有溶剂和吡啶气息。味道：O.5～10mg/kg的浓度，具有海鲜、蛤蚌肉、牡蛎风味，并有发酵过的大蒜和洋葱以及蘑菇和火鸡肉的风味。用于贝类、蛤蚌肉、牡蛎、大蒜、辣根等香调的香精，还可用于蘑菇、火鸡和寿司等香精中。B320分子式C4H8S2，相对分子质量120.24。熔点110～112℃。沸点200℃。微溶于热水，溶于热乙醇和油。FEMA编号为3831。CAS编号为505-29-3。EINECS登记号为208-007-2。市售品主成分含量97%。
1,4-二噻烷己烷
dioxane-1,4。合成香料，用于调配日化香精。
1,4-环己二烯
1,4-cyclohexadiene。无色液体。熔点-49.2℃。沸点85.6℃，相对密度d2020＝0.8471。合成香料中间体。制法：可由1，4-二溴环己烷与喹啉作用，失去两分子溴化氢而制得。
1,4-戊内酯
1,4-pentanolide。合成香料，用于调配日化香精。
1,4-辛内酯
1,4-octanolide。A180。合成香料，用于调配日化香精。
1,4-异辛内酯
1,4-isooctanolide 又名：γ-异丁子基-γ-丁内酯。合成香料，用于调配日化香精。
1,5-二甲基-3-异丙基萘
vetivalene。合成香料，留香持久，作为定香剂用于调配日化香精。
1,5-壬内酯
1,5-nonanolide。A581。合成香料，留香持久，作为定香剂用于调配日化香精。
1,6-己二硫醇
1,6-hexanedithio1又名：l,6-二巯基己烷。存在于烹调过的牛肉的香气成分中，属天然等同香料。香气：具有独特的清炖牛肉、肉香、蘑菇香气，带有脂肪和硫磺气息。用于食品、调味料、蘑菇、芝麻等香精中。B291分子式C6H14S2，相对分子质量150.31。沸点118～119℃/15×133.32Pa，闪点90℃。相对密度d2020＝0.983～0.995。折光指数nD20＝1.511～1.514。不溶于水、溶于油脂。FEMA编号为3495。中国编码I1786。CAS编号为1191-43-1。EINECS登记号为214-735-1。市售品主成分含量97%。
1,8-桉叶油素
cineole、eualyptol、cajeputol、1,8-oxideo-p-menthane、1,4-epoxy-p-menthane又名：桉叶素、桉素、桉叶醇、桉树脑。无色至淡黄色油状透明液体。天然同一物。香气：具有桉树特有的气味和樟脑气息。味道：清凉的草药味道。主要用于杀菌除臭和医药工业，在口腔清洁剂，牙膏中也可少量使用也用于用于止咳糖和人造薄荷。分子式C10H18O，相对分子质量154.28。熔点1～1.5℃。沸点176～177℃，闪点47～48℃。相对密度d2525＝0.921～0.924。折光指数nD20＝1.455～1.460。旋光度[a]20D-0.5°～+5°。溶于乙醇、乙醚、氯仿、冰醋酸、丙二醇、甘油和大多数的非挥发性油，微溶于水。FEMA编号为2465。中国编码I1740。FDA172.5105。制法：由桉叶油等含桉叶油素较多的精油，取170-180℃精馏分，经冷冻或在冷冻下分馏单离而成。
1,8-辛二硫醇
1,8-octanedithio1又名：l,8-二琉基辛烷。自然界未发现，属人造香料。香气：具有肉香、蘑菇和壤香香气，有硫磺气息。B293分子式C8H18S2，相对分子质量178.36。沸点269～270℃/100×133.32Pa，闪点>99℃。相对密度d2020＝0.965～0.975。折光指数nD20＝1.501～1.507。FEMA编号为3514。CAS编号为1191-62-4。EINECS登记号为214-738-8。市售品主成分含量99%。
1,9-壬二硫醇
1,9-nonanedithio1又名：l,9-二巯基壬烷。自然界未发现，属人造香料。香气：具有肉香香气，有硫磺气息。B293分子式C9H20S2，相对分子质量192.23。沸点284℃，闪点>110℃。相对密度d2020＝0.952～0.957。折光指数nD20＝1.496～1.506。不溶于水、溶于油。FEMA编号为3513。CAS编号为3489-28-9。EINECS登记号为222-482-3。市售品主成分含量97%。
100%罗姆斯达焙烤咖啡液体浓缩物
roasted coffee liquid concentrate 100 percent robusta。天然浓缩物。香气：焙烤咖啡豆香，不带有烟灰气的浓郁焙炒咖啡香。味道：带有呋喃酮香韵的焙炒咖啡，苦的可可香，以及轻微的经焙炒过的坚果和豆子的香韵。用于咖啡、可可、焦糖、糖蜜及坚果香精等。
100倍橙子浓缩物(无色)
orange 100X(colorless)。天然同一物。香气：甜，新鲜的橙汁香气并有带木香的巴伦西亚橘烯和甜橙醛样香韵，同时还有很重的蜡样醛香底单位。味道：甜的，橙子果肉感觉，并带有木香柑橘香调和轻微的红橘香韵。用于澄清的橙味饮料柑橘属伴汁酒，橙汁风味增强剂以及红橘风味增强剂等。
10-十一(碳)烯酸
hendecen-11-oic acid-11。无色至黄色液体或白色结晶。香气：有油脂气味，略带果味玫瑰香。主要用作合成尼龙11的原料，也可用作香精等。CH2=CH(CH2)8COOH分子式C11H12O2，相对分子质量176.00。熔点24.5℃。沸点275℃，相对密度d2020＝0.9102。折光指数nD20＝1.4462。几乎不溶于水，能溶于乙醇、乙醚、氯仿、脂肪油等。制法：由蓖麻油甲酯经高温裂解制得10-十一碳烯酸甲酯，再在碱作用下水解而制得。
10-十一碳烯醇
ambrolione[商]。合成香料，有脂蜡香气，用于调配日化香精。
10-十一烯酸
10-undecenoic  acid。无色叶状小片。香气：特有的尖刺气息。为合成香精的重要原料。分子式C11H20O2，相对分子质量184.28。熔点24.5℃。沸点275℃、131℃/133Pa、165℃/2KPa，相对密度d2020＝0.9072～0.9100。折光指数nD20＝1.4486。不溶于水，溶于乙醇和乙醚中。FEMA编号为3247。制法：由丙二酸制备。
10-十一烯酸丁酯
butyl 10-undecenoate、butyl undecylenate、butyl 10-hendecenoate。液体。无，属于人造香料。香气：甜，蜡气，奶香，椰子香兼有炼乳风韵，具有淡脂肪气，油气和酒气等令人不愉快的气味。味道：奶香，椰子，白脱奶油，带有皂味朗姆和芫荽叶油韵味。用于食用香精如乳制品和干酪风味料、油脂风味增强剂、椰子、鞠荽叶油、坚果风味、白脱斯考其和焦糖香韵及日化香精的调配。分子式C15H28O2，相对分子质量240.39。沸点252℃、128℃/399Pa，相对密度d425＝0.8751。折光指数nD20＝1.4426。FEMA编号为2216。CAS编号为109-42-2。制法：由十一烯酸与正丁醇在浓硫酸存在或在苯溶液中沸腾酯化而制备。
10-十一烯酸甲酯
methyl-10-undecenoate。无色至稻草黄色的油状液体。香气：好闻的、持久的、淡脂肪气息和青香香气，近似于酒和鸢尾酮的香气。味道：浓度很低时具有油腻的白兰地酒样的风味，浓度高时具有令人愉快的味道。用于食用香精及日化香精的调配。分子式C12H22O2，相对分子质量198.31。熔点-27.5℃。沸点247～248℃、142℃/3466Pa，相对密度d2020＝0.8861。折光指数nD20＝1.4388。不溶于水，溶于乙醇。制法：由十一烯酸和甲醇在浓硫酸或盐酸存在下直接酯化。
10-十一烯酸烯丙酯
allyl 10-undecylenate、allyl hendecenoate。液体。香气：具水果芳香，有菠萝的香感。用于果实香精及其它香精的调配。分子式C14H24O2，相对分子质量224.34。沸点180℃/3999Pa、114～118℃/133Pa，相对密度d2020＝0.8802(0.935)。折光指数nD20＝1.4448～1.4479。不溶于水，与大多数有机溶剂混溶。FEMA编号为2044。制法：由9-十一烯酸和烯丙醇在β-萘磺酸存在下于苯溶液中共沸蒸馏而制备。密封存于阴凉干燥处。
10-十一烯酸乙酯
ethyl 10-undecenoate。液体。香气：具有酒样香气。用于食用香精及日化香精的调配。分子式C13H24O2，相对分子质量212.33。沸点258～258℃、131.5℃/1934Pa，相对密度d425＝0.8788。折光指数nD20＝1.4382。FEMA编号为2750。制法：由十一烯酸与盐酸在乙醇溶液中于70℃加热，或与硫酸在乙醇溶液中加热反应而制备。
10-氧杂十六内酯
10-oxahexadecanolide、oxalide。无色粘稠液体。香气：强烈的麝香气。用在顶香中显出调合效果。分子式C16H30O3，相对分子质量256.39。沸点160-161℃/666Pa，相对密度d2020＝0.99。折光指数nD20＝1.468。不溶于水，溶于乙醇，能与大部分香料混溶。制法：以己二醇单璀和溴代壬酸甲酯出发制得。
11-氧杂13-环十五烯内酯
ll-oxα-13-cyclopentadecenolide。A174。合成香料，有麝香香气，留香持久，作为定香剂用于调配日化香精。
12-甲基十三烯醛
12-methyl tridecenal。香气：红烧牛肉、羔羊肉、跳羚、赤鹿、猪肉、鸡肉和火鸡肉。味道：蜡样的，柑橘属水果味道，带有点咸香和油脂香韵的皂样味道。油炸食品的头香，烤肉的脂肪香，牛肉、鸡肉和火鸡的油质香韵。B84分子式C14H28O，相对分子质量212.37。FEMA编号为4005。CAS编号为75853-49-5。
12-氧杂14-环十六烯内酯
12-oxα-14-cyclohexadecanolide。A174。合成香料，有麝香香气，留香持久，作为定香剂用于调配日化香精。
12-氧杂十八内酯
12-oxα-octadecanolide。A174。合成香料，有麝香香气，留香持久，作为定香剂用于调配日化香精。
12-氧杂十五内酯
12-oxα-pentadecanolide。A175。合成香料，有麝香香气，留香持久，作为定香剂用于调配日化香精。
13-氧杂二环[10.3.0]十五烷
13-oxα-bicyclo[10.3.0]pentadecane。A174。合成香料，有麝香香气，留香持久，作为定香剂用于调配日化香精。
13-氧杂十六内酯
13-oxα-hexadecanolide。A175。合成香料，有麝香香气，留香持久，作为定香剂用于调配日化香精。
15,15-二甲基-12-氧代-(环)十五内酯
15,15-dimethyl-12-oxo-cyclopentadecanolide。合成香料，有麝香香气，留香持久，作为定香剂用于调配日化香精。
16-氧杂二环[3.1.0]十六碳-7-烯
16-oxa bicyclo[3.1.o]hexadec-7-ene。合成香料，有麝香香气，留香持久，作为定香剂用于调配日化香精。
1-苯基-3或5-丙基吡唑 
1-phenyl-3or5-propylpyrazo1e。自然界未发现，属人造香料，用于调配日化香精。B370分子式C12H14N2，相对分子质量186.26。FEMA编号为3727。CAS编号为65504-93-0。
1-吡咯啉
1-pyrroline又名：3,4-二氢-(2H)-吡咯。存在于乌贼中，属天然等同香料。B365分子式C4H7N，相对分子质量123.16。FEMA编号为3898。CAS编号为5724-81-2。市售品主成分含量99.90%。
1-丙基二硫
1-propyl disulfide。A735。合成香料，用于调配日化香精。
1-丁烯-1-基甲基硫醚
1-buten-l-yl methyl sulfide。淡黄色液体。存在于焙炒过的花生中，属天然等同香料。B313分子式C5H10S，相对分子质量102.19。熔点123℃。相对密度d2020＝0.943～0.948。折光指数nD20＝1.393～1.413。FEMA编号为3820。CAS编号为32951-19-2。市售品主成分含量98%。
1-丁氧基-3,3-二甲基环己烷
1-butoxy-3,3-dimethylcycolhexane。香气：具有水果，酱样和草药香气，并带有青滋，烟草韵。用于调配日化香精。分子式C12H22O，相对分子质量182.30。制法：己烷和乙醛在氧化硼和硼酸存在下进行酮醛缩合成1-丁烯酮-3、3-二甲基环己烷、然后再经选择加氢而得。
1-环癸基-3-丁烯-2-醇
1-cyclododecyl-3-buten-2-ol。合成香料，用于调配日化香精。
1-环癸基-3-丁烯醇
1-cyclododecyl-3-buten-1-ol。合成香料，用于调配日化香精。
1-己烯-3-醇
1-hexen-3-ol又名：乙烯基丙基原醇。存在于香蕉、法式炸土豆、芥末、红茶、醋泡李子和莳萝等中。香气：具有轻飘朗姆酒样的香气。用于香蕉、草莓和朗姆酒等香精中。B11分子式C6H12O，相对分子质量100.16。沸点135℃，闪点35℃。相对密度d2020＝0.829～0.835。折光指数nD20＝1.424～1.431。微溶于水，溶于乙醇、丙二醇和矿物油中。FEMA编号为3608。CAS编号为4798-44-1。EINECS登记号为225-355-0。中国GBI1025。市售品主成分含量97%。

1-甲基-1-环戊烯-3-酮
1-methyl-1-cyclopenten-3-one又名：3-甲基-2-环戊烯-1-酮。用于调配日化及食用香精。分子式C6H8O，相对分子质量96.12。沸点157～158℃，相对密度d2020＝0.9712。折光指数nD20＝1.4714。极易溶于水。FEMA编号为3435。制法：由2-氯代-1-甲基-3-环戊酮脱卤化氢而制备。
1-甲基-2,3-环己二酮
1-methyl-2,3-cyclohexadione又名：3-甲基-1,2-环己二酮。用于调配日化及食用香精。分子式C7H10O2，相对分子质量126.15。FEMA编号为3305。制法：按Wallach所述方法合成。
1-甲基-2-乙酰基吡咯
1-methyl-2-acetyl pyrrole又名：甲基-1-甲基吡咯-2-基酮。淡黄色或无色油状液体。香气：具有诱人的坚果香和甜香。限量用于食用香精的调配。分子式C7H9ON，相对分子质量123.15。沸点88～93℃/2932Pa。折光指数nD20＝1.537。FEMA编号为3184。制法：由N-甲基吡咯与格氏试剂反应制备。
1-甲基-3-(4-甲基戊烯-3-基)-环己烯-[3]-腈(异构体)
1-methyl-3-(4-methylvalerene-3)-cyclohexenyl-[3]-nitrile(isomeride)
1-甲基-3-(4-甲基戊烯-3-基)-环己烯-[3]-腈(异构体)。香气：具有良好持久性的新鲜花香。适用于洗涤剂和皂用香精中。分子式C14H21N，相对分子质量203.37。
1-甲基-3-甲氧基-4,6-二叔丁基-2,5-二硝基苯
1-methyl-3-methoxy-4,6-di-tert-butyl-2,5-dinitrobenzene。
1-甲基-4-(4-甲基戊基)-3-环己烯醛
1-methyl-4-(4-methylpentyl)3-cyclohexencarbaldehyde、vernaldehyde。无色或淡黄色液体。香气：具自然新鲜的青香和醛香。具山间清新空气滋味，能与柑橘醛和木质香韵调合，用于香精时，能加强其自然气味。分子式C14H24O，相对分子质量208.30。
1-甲基-4-丙基环己烯-5-酮
1-methyl-4-propyl-l-cyclohexenone-5。合成香料，用于调配日化香精。
1-甲基-4-羟基苯
1-methyl-4-hydroxy benzene。合成香料，用于调配日化香精。
1-甲基-4-叔丁基-3-异丙氧基-2,6-二硝基苯
l-methyl-4-tert-butyl-3-isopropoxy-2,6-dinitro benzene。C5H5CH2CH(OH)(CH2)2CH(CH3)2。合成香料，用于调配日化香精。
1-甲基-4-乙酰基-l-环己烯
1-methyl-4-acetyl-l-cyclohexene。合成香料，用于调配日化香精。
1-甲基-4-异丙基-1,2(3,4)-二环氧环己烷
l-methyl-4-isopropyl-1,2(3,4)diepoxy cyclohexane。合成香料，用于调配日化香精。
1-甲基-4-异丙基环己烷
l-methyl4-isopropyl cyclohexane。合成香料，用于调配日化香精。
1-甲基-5(6)-乙酰基-4-异丙基-双环[2,2,2]-2-辛烯
1-methyl-5(6)acetyl-4-isopropyl-bicyclo[2.2.2]-2-octene、phylantone N。香气：具木香，香柠檬香气。用于香皂，洗涤剂中。分子式C14H22O，相对分子质量206.33。制法：α-松油烯和甲基乙烯酮经Diels-Alder反应制得。
1-甲基-l-环戊烯-3-酮
3-methyl-2-cyclopenten-l-one  又名：3-甲基-2-环戊烯-1-酮。用于调配日化及食用香精。分子式C6H8O，相对分子质量96.12。沸点157～158℃，相对密度d426＝0.9712。折光指数nD26＝1.4717。极易溶于水。制法：由2-氯代-1-甲基-3-环戊酮脱卤化氢而制备。
1-甲基吡咯
1-methyl-e-pyrrole。C5H5CH2CH(OH)(CH2)2CH(CH3)2。合成香料，用于调配日化香精。
1-甲基环戊-2-醇
l-methyl cyclopentan-2-ol。A174。合成香料，用于调配日化香精。
1-甲基环戊-3-醇
1-methyl cyclopentan-3-ol。合成香料，用于调配日化香精。
1-甲硫基-2-丁酮
1-methylthio-2-butanone。无色液体。香气：近似蘑菇的气味，并带有一种特殊的大蒜底香。限量用于食用香精。分子式C5H10OS，相对分子质量118.20。沸点52～53℃/1066Pa，相对密度d2020＝0.997。折光指数nD20＝1.47。FEMA编号为3207。制法：由1-氯丁-2-酮制备。
1-甲酰基-2,3-二甲苯
l-formyl-2,3-dimethyl benzene。合成香料，用于调配日化香精。
1-链烯基-1-环己醇
1-alkenyl-1-cyclohexanol。合成香料，用于调配日化香精。
1-硫代香豆素
1-thiocoumarin。A484。合成香料，留香持久，作为定香剂用于调配日化香精。
1-硫代愈疮木酚
methyl(2-hydroxy phenol)sulfide、1-thioguaiacol。A880。合成香料，用于调配日化香精。
1-羟基-2-丁酮
1-hydroxy-2-dutanone又名：2-氧代-1-丁酮、丙酰基甲醇、乙基羟甲基酮、1-丁醇-2-酮。无色液体。用于调配日化及食用香精。分子式C4H8O2，相对分子质量88.02。沸点152～154℃，相对密度d2020＝1.0186。折光指数nD20＝1.42。与水、乙醇、乙醚能混溶。制法：由1-氯代-2-丁酮水解或1-氯代-2-丁酮与甲酸钾在甲醇中加热反应而。
1-巯基-2-丙酮 
1-mercapto-2-propanone、1-mercapto acetone。无色至淡黄色液体。存在于熟猪肉香气成分中，属天然等同香料。香气：具有强烈的、持久的甜香香气。可用于调配猪肉香精。B305分子式C3H6OS，相对分子质量90.14。相对密度d2020＝O.817～0.847。折光指数nD20＝1.400～1.520。溶于乙醇和油。FEMA编号为3856。CAS编号为24653-75-6。
1-壬烯-9-醇
1-nonen-9-ol。合成香料，有脂蜡香气，用于调配日化香精。
1-三十烷醇
1-triacontanol。
1-十一烷醇
l-undecano1。合成香料，有脂蜡香气，用于调配日化香精。
1-戊烯-3-醇
1-penten-3-ol、ethyl vinyl carbinol又名：乙基乙烯基原醇。存在橙子、草莓、香蕉、甜瓜、西红柿、荠菜、苣荬菜和番茄中。香气：具有辣根样的辛辣、蔬菜样青香和热带水果的香气。味道：具有蔬菜样青香和果香风味。用于西红柿、蔬菜、辣根、黄瓜和橙等风味的香精中。B9分子式C5H10O，相对分子质量86.13。沸点114～115℃，闪点25℃。相对密度d2020＝0.835～0.842。折光指数nD20＝1.419～1.425。微溶于水，溶于乙醇和醚类。FEMA编号为3584。中国编码I1009。CAS编号为616-25-1。FDA121.1164。EINECS登记号为210-472-1。中国GBI1009。
1-烯-3,5,7-三炔羧酸
1-octen-3,5,7-trin-l-carboxylic acid。A186。合成香料，用于调配日化香精。
1-香芹醇95%
L-carveol 95 percent。天然等同物，存在于柑橘皮，香橙，黑加仑花蕾，葛缕子中。香气：甜，清凉的留兰香，葛缕子的辛香，松林香气和带有柑橘类样风韵的药草气。味道：甜的辛香，留兰香的清凉，带有木香韵的葛缕子和芹菜样风味。用作辛香的调合剂，天然等同物的清凉头香，糖果，胶姆糖和嗽口香味料等。FEMA编号为2247。CAS编号为2102-59-2。
1-香芹酮
L-carvone。天然等同物，存在于葛缕子，柑橘，莳萝，葡萄，白兰地，甘牛至，胡椒，覆盆子，留兰香，百里香和佛吉尼亚烟草中。香气：留兰香凉气，带有清鲜药草韵的清甜辛香。味道：清凉，辛香，药草味，草青香味和带有葛缕子韵味的青甜。用于清凉助促剂，留兰香，葛缕子和其他辛香调合剂，热带水果风韵，口服保健品助促剂，橙韵味等。FEMA编号为2249。中国编码I1252。CAS编号为6485-40-1。
1-辛醇
l-octanol。合成香料，用于调配日化香精。
1-辛烯-3-醇
1-octen-3-ol、matsuka alcohol又名：戊基乙烯基原醇。天然同一物，存在于蘑菇、麦芽、南瓜、莳罗、米、韭葱、豆中。香气：泥土的芬芳、青香、油腻、蔬菜、真菌香韵。味道：蘑菇、泥土、真菌、油腻、蔬菜、可口的汤料味。用于蘑菇、牛奶、开胃的菜肴、坚果仁、西红柿、土豆等香精的配制。FEMA编号为2805。中国编码I1016。CAS编号为3391-86-4。
1-辛烯-3-酮
1-octen-3-one。存在于丁香、鱼、蘑菇、青豆、大豆、小麦面包、茶叶和牛肉中，属天然等同香料。香气：具有强烈的壤香、磨菇香气及金属气。用于蘑菇、奶酪、西红柿、鱼、金枪鱼、卷心菜、花椰菜、土豆、芦 笋、鸡和火鸡的咸味香精中。B101分子式C8H14O，相对分子质量126.19。沸点166～167℃，闪点35℃。相对密度d2020＝0.842～0.853。折光指数nD20＝1.432～1.439。FEMA编号为3515。中国编码I1247。CAS编号为4312-99-6。EINECS登记号为224-327-5。
1-辛烯-4-醇
1-octen-4-ol。合成香料，用于调配日化香精。
1-氧杂-2-乙基-5-羟基环戊烷
1-oxo-2-ethyl-5-hydroxy cyclopentane。A176。合成香料，用于调配日化香精。
1-氧杂螺[5.5]十一烷
l-oxaspiro[5.5]undecane。合成香料，留香持久，作为定香剂用于调配日化香精。
1-乙基-2-乙酰基吡咯
1-ethyl-2-acetyl pyrrole。淡黄色或无色油状液体。香气：具有诱人的坚果香和甜香。限量用于食用香精的调配。A142分子式C8H11ON，相对分子质量137.18。沸点82～84℃/1070Pa。折光指数nD20＝1.5309。FEMA编号为3147。制法：在碱性条件下2-乙酰吡咯与卤乙烷反应制备。
1-乙基-4-叔丁基-3-乙氧基-2,6-二硝基苯
1-ethyl-4-tert-butyl-3-ethoxy-2,6-dinitro benzene。合成香料，有麝香香气，留香持久，作为定香剂用于调配日化香精。
1-乙基环己醇
1-ethyl-1-cyclohexanol。合成香料，用于调配日化香精。
1-乙炔基环己醇乙酸酯
1-ethynylcyclohexanyl  acetate、Herbacet  No.1。无色液体。香气：浓烈的天然香味，新鲜木材气息略带干草、蜂蜜和蜡菊的气味。日化香精用香原料，用量可达10%。分子式C10H14O2，相对分子质量166.22。闪点80℃。相对密度d2020＝1.001～1.010。折光指数nD20＝1.463～1.468。
1-乙炔基-环己基碳酸甲酯
1-acetylenylcycloctyl methyl carbonate。无色透明液体。香气：具水果、草药样复合的芳香香气。用于食用香精及日化香精的调配，用量可达0.052%。分子式C10H15O2，相对分子质量167.20。折光指数nD20＝1.463。
1-乙酸薄荷酯
1-menthyl acetate又名：1-对-孟烯-3-醇乙酸酯。无色液体。香气：具有薄荷和玫瑰似的清凉气味(稀释时)，特有的清凉和辣的风味，不同于薄荷醇，比薄荷醇要柔和的多，只需很少量薄荷香精即有凉的口感。除了用于环境薄荷型香精外，在调合玫瑰、薰衣草香精中也少量应用。分子式C12H22O2，相对分子质量198.31。沸点227～228℃，闪点92℃。相对密度d2020＝0.9220～0.9310。折光指数nD20＝1.4440～1.4500(1.4472)。能溶于精油和许多普通溶剂、以1:15溶于65%乙醇、以1:6溶于70%乙醇、以1:1溶于80%乙醇。FEMA编号为2668。制法：以酸酐和薄荷醇、于无水醋酸钠存在下反应而制备。
1-乙酰基-1-环十二碳烯
1-acetyl-1-cyclododecene。合成香料，用于调配日化香精。
1-乙酰基-3,4,6,6-四甲基-3-环己烯
1-acetyl-3,4,6,6-tetramethyl-3-cyclohexene。合成香料，用于调配日化香精。
1-乙酰基-4-甲基环己-1-烯
l-acetyl-4-methyl cyclohex-1-ene又名：1-四氢-⊿1-对甲基苯乙酮。A19。合成香料，用于调配日化香精。
1-乙酰基-6-甲基二环[2.2.1]庚-4-烯
1-acetyl-6-methyl bicyclo[2.2.1]hept-4-ene。合成香料，用于调配日化香精。
1-乙酰基-7,7-二甲基-2-亚甲基降莰烷
1-acetyl-7,7-dimethyl-2-methylen-norbornane。A15。合成香料，用于调配日化香精。
1-乙酰氧基-3-苯基-3-氯代丙烷
1-acetoxy-3-phenyl-3-chloropropane。合成香料，用于调配日化香精。
1-乙酰氧基-木(酚)酯
1-acetoxy-methoxy benzene。合成香料，有木香香气，留香持久，作为定香剂用于调配日化香精。
1-乙氧基-1-苯乙氧基乙烷
efetaal。合成香料，用于调配日化香精。
1-异丙基-1-环己醇
1-isopropyl-1-cyclohexanol。合成香料，用于调配日化香精。
1-异丙基-4,6-二甲基奥
l-isopropyl-4,6-dimethyl azulene。A102。合成香料，用于调配日化香精。
1-异丙基-5-甲基奥
1-isopropyl-5-methyl azulene。A106。合成香料，用于调配日化香精。
1-茚满酮
1-indanone。A125。合成香料，留香持久，作为定香剂用于调配日化香精。
2-(1,1,2-三甲基-丙基)-4-甲基环己基乙酸酯
2-(1,1,2-trimethyl-propyl)4-methyl cyclohexane acetate。透明液体。香气：具有细腻的木香-鸢尾香。用于食用香精及日化香精的调配。分子式C15H28O2，相对分子质量240.40。相对密度d2020＝0.9387。折光指数nD20＝1.4636。制法：对甲酚与2，3-二甲基丁烯反应生成物氢化后用乙酸酐酯化而得。
2-(1-乙氧基)-乙氧基丙酸钾
potassium 2-(1-ethoxy) ethoxypropanoate。自然界未发现，属人造香料。B411分子式C7H13KO4，相对分子质量200.28。FEMA编号为3752。CAS编号为100743-68-8。
2-(2-丁基)-4,5-二甲基-3-噻唑啉
2-(2-butyl)4,5-dimethyl-3-thiazoline又名：2,5-二氢-4,5一二甲基-2-(1-甲基丙基)-噻唑。存在于植物水解蛋白中，属天然等同香料。香气：具有肉香、辛香和蔬菜香气。B384分子式C9H17NS，相对分子质量171.30。沸点71℃/4×133.32Pa，相对密度d2025＝0.952。折光指数nD20＝1.4855。不溶于水，微溶于油脂。FEMA编号为3619。CAS编号为65894-82-8。EINECS登记号为265-968-0。市售品主成分含量99.1%(60：40的顺、反异构体混合物)。
2-(3-苯丙基)-四氢呋喃
2-(3-phenylpropyl)tetrahydrofuran又名：2-氢化肉桂基四氢呋喃。无色至浅草黄色液体。香气：甜香的水果香气。味道：蜜一样的甜味。用于饮料、糖果等食品香精。分子式C13H18O，相对分子质量190.28。沸点106～107℃/133Pa。折光指数nD20＝1.5142。极微量溶于水、可溶于乙醇。FEMA编号为2898。
2-(3-苯基丙基)-吡啶
2-(3-phenylpropyl)pyridine又名：2-(3-苯丙基)-吡啶。无色至淡琥珀色液体。自然界未发现，属人造香料。香气：新鲜的青香，类似胡椒、蔬菜、泥土的香气。味道：蔬菜青香、类似胡椒、开胃的菜肴、金属味。用于蔬菜、清香、胡椒、咸味和坚果香精配方中。B367分子式C14H15N，相对分子质量197.28。沸点142～143℃/1×133.32Pa，闪点100℃。相对密度d2025＝1.015。折光指数nD20＝1.559。不溶于水，溶于乙醇和油脂。FEMA编号为3751。CAS编号为2110-18-1。EINECS登记号为218-300-7。市售品主成分含量98%[含1.7%的2-甲基-6-(2-苯乙基)吡啶]。
2(4)-异丙基-4(2),6-二甲氢(4H)1,3,5-二噻嗪
2(4)isopropyl-4(2),6-dimethydro (4H) 1,3,5-dithiazine又名：二甲基异丙基二氢-1,3,5-二噻嗪。存在于鱿鱼中，属天然等同香料。香气：具有肉香、洋葱和韭菜香气。用于调配蔬菜、青香型、胡椒、开胃的菜肴、坚果等香型。B387分子式C8H19NS2，相对分子质量191.23。沸点104～115℃/1.5×133.32Pa。溶于水，溶于乙醇、丙二醇和醋酸三甘酯。FEMA编号为3782。市售品主成分含量44%的2-异丙基-4，6-二甲基-1、3、5-二噻嗪；27%的4-异丙基-2，6-二甲基-l，3，5-二噻嗪；约13%的2、4、6-三甲基二氢-l、3、5-二噻嗪；约4%的4-甲基-2，6-二异丙基-l，3，5-二噻嗪； 约8%的6-甲基-2、4-二异丙基-1、3、5-二噻嗪；约2%的2、4、6-三异丙基-二氢-1、3、5-二噻嗪。
2(4)-异丁基-4(2),6-二甲基二氢(4H)1,3,5-二噻嗪
2(4)isobutyl-4(2),6-dimethyldihydro(4H)l,3,5-dithiazine又名：二甲基异丁基-二氢(4H)-l,3,5-二噻嗪。存在于可可、花生和酵母萃取物中，属天然等同香料。香气：具有肉香、韭葱和洋葱样香气。B388分子式C9H19NS2，相对分子质量205.36。沸点104～115℃/2×133.32Pa。不溶于水，溶于乙醇、丙二醇和醋酸三甘酯。FEMA编号为3781。CAS编号为101517-87-7。市售品主成分含量62%的2-异丁基-4、6-二甲基二氢-l、3、5-二噻嗪；18%的4-异丁基-2、6-二甲基二氢-l、3、5-二噻嗪；约12%的2、4、6-三甲基-l、3、5-二噻嗪；约4%的2、4-二异丁基-6-甲基-l、3、5-二噻嗪；约2%的2、6-二甲基-4-丁基二氢-l、3、5-二噻嗪； <1%的取代的l、3、5-二噻嗪。
2-(4-甲基-2-羟基苯基)-丙酸-γ-内酯
2-(4-methyl-2-hydroxyphenyI)propionic acid-gammα-lactone又名：二甲基-3,6-苯并-2(3H)-呋喃酮。为天然等同香料。香气：具有黑香豆样的、内酯、稍有樟脑样的、薄荷样的香气，还有甜香、脂肪、奶油香气，并有麝香、焙烤坚果、花香、木香香韵，稍有青香香韵。B270分子式C10H10O2，相对分子质量162.18。FEMA编号为3863。CAS编号为65817-2 -5。
2-(4-甲氧基苯氧基)-丙酸钠
sodium 2-(4-methoxy phenoxy)propionate。无色呈淡奶油色的晶状固体。存在于咖啡豆中，属天然等同香料(美国专利5021249中包含的原料)。香气：无明显气味。味道：本品为蔗糖和其他甜味剂的甜味抑制剂(在2%的蔗糖溶液中进行评价，原料消除了蔗糖的甜味，而仅仅表现出些微的霉味)。用作甜味修饰剂。B411分子式C10H11NaO4，相对分子质量218.18。熔点190℃。溶于水和丙二醇，稍溶于油脂。FEMA编号为3773。CAS编号为13794-15-5。市售品主成分含量(100±2)%。
2-(p-甲苯基)-丙醛
2-(p-tolyl)propionaldehyde又名：对甲基龙葵醛。无色至微黄色液体。香气：具有浓烈的，愉快的，甜蜜的薄荷样清凉气味。味道：青香、木香、蜡香、霉臭味。用于调配花香香型日用香精及甜瓜、葡萄、樱桃、杏仁、黄瓜等食用香精。分子式C10H12O2，相对分子质量164.21。沸点222～224℃，闪点89℃。相对密度d2020＝0.979～0.985。折光指数nD20＝1.5140～1.5160。不溶于水、溶于乙醇和乙醚。FEMA编号为3078。CAS编号为99-72-9。制法：对甲苯基缩水甘油与水一起加热制备。
2-(薄荷氧基)乙醇
2-(l-menoxy)ethanol。合成香料，用于调配日化香精。FEMA编号为4154。
2-(甲基二硫基)丙酸乙酯
ethyl 2-(methyldithio)propionate。无色至淡黄色液体。存在于可可中，属天然等同香料。香气：具有带硫磺气息的果香香气。可用于菠萝、可可和咖啡香精中。B346分子式C6H12O2S2，相对分子质量180.28。沸点105～107℃/12×133.32Pa，闪点89℃。相对密度d2025＝1.123。折光指数nD20＝1.498。微溶于水，溶于乙醇和油。FEMA编号为3834。CAS编号为23747-43-5。EINECS登记号为245-862-0。市售品主成分含量96%。
2-(间-甲氧基-对-羟基苯基)-4,4,6-三甲基-二氧恶烷-1,3
2-(m-methoxy-p-hydroxyphenyl)4,4,6-trimethyl-1,3-dioxane。香气：具有多种花香香型。用于调配日化用香精。分子式C14H20O4，相对分子质量252.00。折光指数nD20＝1.5239。
2-(链烷基环己烯基)-1-丙醇
2-(alkyl-cyclohexyl)1-propanol。合成香料，用于调配日化香精。
2-(正)丙基吡啶
2-n-propyl pyridine。A736。合成香料，用于调配日化香精。
2-(正)庚基环戊醇
2-n-heptyl cyclopentanol。合成香料，用于调配日化香精。
2-(正)庚基环戊酮
2-n-heptyl cyclopentanone。合成香料，用于调配日化香精。
2-(正)亚庚基环戊酮
2-n-heptylidene cyclopentanone。合成香料，用于调配日化香精。
2-(正)亚己基环己酮
2-n-hexylidene cyclohexanone-1。A752。合成香料，用于调配日化香精。
2,2,6-三甲基环已酮
2,2,6-trimethylcyclohexanone。存在于红茶、绿茶、红色西番莲、莳萝草中，属天然同等香料。B118分子式C9H16O，相对分子质量140.23。沸点178～179℃，闪点49℃。相对密度d2020＝0.904。折光指数nD20＝1.447。不溶于水，溶于乙醇。FEMA编号为3473。CAS编号为2408-37-9。EINECS登记号为219-309-9。市售品主成分含量99%。
2,2-二甲基-5-苯基-2(H)呋喃酮
2,2-dimethyl-5-phenyl-2(H)furanone。香气：具有异常持久的甘草样香气。用于调配日化香精。分子式C12H12O，相对分子质量172.23。
2,2-二氯-1-甲基环丙基苯
2,2-dichloro-methylcyclopropylbenzene
2,2-二氯-1-甲基环丙基苯。IFRA委员会建议不能用作日用香精成分。

2,2-二羟甲基-5-亚乙基二环[2.2.1]庚烷
2,2-dihydroxy methyl-5-ethylidene bicyclo [2.2.1]heptane。合成香料，用于调配日化香精。
2,3,4,5-四甲氧基烯丙基苯
2,3,4,5-tetramethoxy-1-allyl benzene。合成香料，用于调配日化香精。
2,3,5,6-四甲基吡嗪
2,3,5,6-tetramethyl pyrazine又名：四甲基吡嗪。天然同一物，存在于白肋烟草、番石榴、熟的羊羔肉、煮沸的鸡蛋、烤牛肉、瑞士(多孔)干酪、发酵的酱油、烤花生、日本米酒、茶叶、混合面包以及红酒、可可、咖啡、绿茶、威士忌、小虾中。香气：坚果香、木香、轻微的焙烤香气、霉香、香荚兰、干燥棕色可可香韵。味道：甜的坚果味、浊的木香、原生咖啡豆香味、轻微的霉香、可可、干燥气味、类似花生味。用于可可、花生、普通坚果、咖啡、红糖、焙烤食品、坚果香精、威味奶油糖果、焦糖、红糖等香精的配制。分子式C8H12N2，相对分子质量136.20。FEMA编号为3237。CAS编号为1124-11-4。制法：由2、5-二甲基吡嗪以甲基锂进行环烷化作用而制得。

2,3,5-三硫己烷
2,3,5-trithiahexane又名：甲基(甲硫基)甲基二硫醚。黄色液体。存在于甘蓝、奶油、白脱、鱼油、啤酒 花油、煮熟的花椰菜和块菌中，属天然香料。B328分子式C3H8S3，相对分子质量140.28。沸点32℃/0.O1×133.32Pa。FEMA编号为4021。CAS编号为42474-44-2。
2,3,6三甲基苯酚
2,3,6-trimethylphenol又名：3-羟基假枯烯。白色晶体。存在于咖啡中。B50分子式C9H12O，相对分子质量136.2。熔点63～64℃。不溶于水，在乙醇中溶解为50%。FEMA编号为3963。CAS编号为2416-94-6。EINECS登记号为219-330-3。市售品主成分含量99%。
2,3,-二乙基-5-甲基吡嗪
2,3-diethyl-5-methylpyrazine。无色或浅黄色液体。天然同一物，存在于Provolone乳酪、羔羊、猪肝、咖啡、土豆片、芝麻籽中。香气：具咖啡、霉香、坚果皮、壤香、烤香、土豆、青香、肉香香韵。用于各种食品香精(土豆、花生、乳酪、爆玉米、西红柿)配制肉类。分子式C9H14N2，相对分子质量150.22。沸点79～80℃/1.6KPa。FEMA编号为3336。中国编码I1817。CAS编号为18138-04-0。制法：由3、4-己二酮与1、2-二氨基丙烷缩合而制备。
2,3-丁二醇
2,3-butylene-glycol。无色固体。用于调配酒类用香精。分子式C4H10O2，相对分子质量90.12。熔点23～27℃。沸点179～182℃，相对密度d2020＝1.045。与水混溶，亦溶于乙醇和乙醚。制法：由玉米葡萄糖经加酸水解或由甜菜糖蜜经发酵而制得。
2,3-丁二硫醇
2,3-butanedithio1又名：2,3-二琉基丁烷。自然界不存在，属人造香料。香气：具有带硫磺气息的肉香、葱蒜和咖啡香气。味道：有硫磺、脂肪、烤牛肉、意大利香肠和猪肉味感。用于烤或煮牛肉和猪肉，意大利香肠、鸡蛋、咖啡和有葱蒜香气的食品。B286分子式C4H10S2，相对分子质量122.25。沸点86～87℃/50×133.32Pa，闪点52℃。相对密度d2020＝0.995～1.095。折光指数nD20＝1.5140～1.5240。不溶于水，溶于油脂。FEMA编号为3477。中国编码I1803。CAS编号为4532-64-3。EINECS登记号为224-870-8。
2,3-二甲基-3-环戊烯酮
2,3-dimethyl-3-cyolopentenone
2,3-二甲基-3-环戊烯酮。合成香料，用于调配日化香精。

2,3-二甲基-5-氧代环戊烷醇
2,3-dimethyl-5-oxo-cyclopentanol。A400。合成香料，用于调配日化香精。
2,3-二甲基巴豆酸苄酯
benzyl 2,3-dimethyl crotonate。合成香料，留香持久，作为定香剂用于调配日化香精。
2,3-二甲基苯并呋喃
2,3-dimethylbenzofuran。存在于咖啡和焙烤洋葱中，属天然等同香料。香气：具有新鲜青香、柑橘和木香，有凉的薄荷和樟脑气息。B68分子式C10H10O，相对分子质量146.19。沸点96～98℃/15×133.32Pa，闪点86℃。相对密度d2020＝1.034。折光指数nD20＝1.5591。不溶于水，溶于油脂。FEMA编号为3535。CAS编号为3782-00-1。EINECS登记号为223-245-7。市售品主成分含量99%。
2,3-二甲基苯甲醛
2,3-dimethybenzaldehyde又名：2,3-二甲苯基甲醛、1-甲酰基-2,4-二甲苯。存在于白兰地、葡萄中。香气：甜、萘、化学品、杏仁、粉香、辛香、香荚兰香韵。味道：萘基、樱桃、杏仁、辛香及香荚兰香味。用于调配日用及食用香精(樱桃、杏仁、乳香、黄连木及香荚兰)。分子式C9H10O，相对分子质量134.17。FEMA编号为3427。CAS编号为15764-16-6。制法：在100℃将HCl通过邻二甲苯、三氯化铝和氰化钠的混合物反应而生成。
2,3-二甲基吡嗪
2,3-dimethyl pyrazine又名：2,3-二甲基-1,4-二嗪。液体(可于蒸汽一起挥发)。天然同一物，存在于可可、咖啡、土豆片、河虾、番木瓜、天门冬、卷心菜、炸土豆中。香气：呈焙烤、奶油和肉类香气。味道：霉味、坚果皮、可可分、烘烤咖啡听香味、面包味。用于饮料、糖果、肉类制品，调味品以及烟草制品中。分子式C6H8N2，相对分子质量108.14。沸点156℃，相对密度d2020＝1.0218。折光指数nD20＝1.506～1.509。溶于水、乙醇和乙醚。FEMA编号为3271。中国编码I1806。CAS编号为5910-89-4。
2,3-二氧代丁烷
2,3-diketobutane。合成香料，用于调配日化香精。
2,3-二乙基吡啶
2,3-diethyl pyrazine。A344。合成香料，用于调配日化香精。
2,3-二乙基吡嗪
2,3-diethyl pyrazine。无色或淡黄色液体。香气：具咖啡、土豆香气。用于各种食品香精。分子式C8H12N2，相对分子质量136.20。沸点69～70℃/12Pa。FEMA编号为3136。中国编码I1813。制法：由3、4-二酮与1、2-二氨基乙烷缩合而制备。
2,3-庚二酮
2,3-heptanedione、acetyl valeryl、acetyl pentanoyl又名：乙酰戊酰。微黄色液体。天然等同物，存在于啤酒、朗姆、豆制品和西红柿中。香气：带有油脂香味的、强烈的、干酪样的辛辣气味。草莓果香，煮牛奶白脱，奶脂硬干酪和白脱司考其，兼有奶脂和油性风韵。味道：甜的，奶油样的味道。油脂和奶脂，硬干酪，带酸味的煮果子味，白脱和胡桃样香韵。用于调配日化及食用(胡桃、硬干酪和奶脂风味、白脱和白脱司考其、焦糖、烤鹅和朗姆等)香精。A19分子式C7H12O2，相对分子质量128.17。微溶于水，溶于乙醇。FEMA编号为2543。CAS编号为1996-4-8。制法：由乙酰基乙酸丁酯，乙基丁基酮或甲基正戊基酮制备。
2,3-己二酮
dipropionyl、2,3-hexanedione 又名：乙酰丁酰、乙酰正丁酰、甲基丙基二酮、2,3-己烷二酮。黄色油状液体。存在于咖啡中。香气：甜的奶油香气，焦糖、白脱带水果型的果酱香韵。味道：奶油、水果味，烘烤过的褐色焦糖味。用于软饮料、冰淇淋、冷制食品、糖果和烘烤食品的加香，白脱、白脱司考其、焦糖、棉花软糖、乳酪、香荚兰豆、菠萝蜜、番荔枝香味料。CH3COCOCH2CH2CH3分子式C6H10O2，相对分子质量114.15。沸点128℃，相对密度d2020＝0.93。微溶于水，溶于乙醇、丙二醇和油类。FEMA编号为2558。CAS编号为3848-24-6。制法：丙酰基醛与乙酰乙酸乙酯经缩和氧化、水解、脱羧等反应而制得；也可通过甲丁酮或乙丙酮产生肟的方法合成。

2,3-戊二酮
2,3-pentanedione、acetyl propionyl又名：乙酰丙酰、2,3-戊二酮。存在于桃子、豌豆、牛肉、可可、榛子、花生、黄豆、杏仁、麦芽、咖啡、啤酒、朗姆、威士忌、红或白葡萄酒中。香气：具有相似于苯醌的微甜气味。味道：奶油、甜、白脱、烘烤的焦味、黄油、焦糖、果香，带有药蜀葵及糖蜜香韵。用于配制
食用香精用于配制巧克力和奶油香精。分子式C5H8O2，相对分子质量100.12。熔点-52℃。沸点180℃，相对密度d2020＝0.955～0.959。FEMA编号为2841。中国编码I1238。CAS编号为600-14-6。制法：由甲基丙基酮以过量NaNO2和稀HCl于羟胺的盐酸存在下，在有氮气保护的情况下氧化而得到。
2,4,4,6-四甲基-环己二酮(2,5)-酮-1
2,4,4,6-tetramethyl cyclohexα-2,5diene-1-one。用于食品添加剂、口香糖、牙膏、药物改味、香烟、古龙香水。分子式C10H12O，相对分子质量148.20。
2,4,5-三甲基-3-噁唑啉
2,4,5-trimethyl-3-oxazoline又名：2,4,5-三甲基-2,5-二氢噁唑、2,4,5-三甲基-δ-3-噁唑啉。黄橙色液体。存在于焙烤过的花生和熟牛肉中，属天然香料。香气：具有强的霉腐气，坚果、可可、烘烤、面包、蔬菜和焦糖香气。味道：10mg/kg的浓度，具有霉腐、坚果、可可、烘烤、面包风味，略带苦味。用于可可、坚果、咖啡、肉类、面包和焦糖等风味的香精中。B378分子式C6H11NO，相对分子质量113.16。相对密度d2025＝0.911～0.932。折光指数nD20＝1.411～1.435。溶于乙醇、丙二醇、水，不溶于大多数动植物油脂。FEMA编号为3525。中国编码I1833。CAS编号为22694-96-8。市售品主成分含量≥94%。

2,4,5-三甲基噻唑
2,4,5-trimethyl thazole。天然同一物，存在于牛肉中。香气：霉香、坚果、蔬菜、烘烤可可及咖啡的香气。味道：坚果、可可、类似蔬菜的青香味、烘过的泥土香味。用于需要可可、巧克力等香韵的食品及烟用香精。分子式C6H9NS，相对分子质量127.21。沸点167℃、65～67℃/2666Pa。FEMA编号为3325。中国编码I1823。制法：由2、4-二甲基噻唑-5-醋酸进行脱羧而制备。

2,4,6-壬三烯醛
nonα-2,4,6-trienal。合成香料，用于调配日化香精。FEMA编号为4187。

2,4,6-三甲氧基苄酰丙酮
5-(2,3,6-trimethoxyphenyl)pentane-2,4-dione。合成香料，用于调配日化香精。

2,4,6-三硫杂庚烷
2,4,6-trithiaheptane。合成香料，用于调配日化香精。FEMA编号为4214。

2,4,6-三异丁基-5,6-二氢-4H-1,3,5-二噻嗪
2,4,6-triisobutyl-5,6-dibydro-4H-1,3,5-dithiazine又名：2,4,6-三(2-甲基丙基)-二氢-4H-1,3,5-二噻嗪。晶状固体。自然界未发现，属人造香料。香气：1%的溶液，具有焦木片、硫磺气、焦橡皮样的焦香，并有牛肉、鸡肉样的肉香韵，还有洋葱、土豆和坚果样的香调。味道：1～2.5mg/kg的浓度，具有油炸洋葱、辛辣、焙烤的咸味风味和牛肉、鸡肉样的肉香韵，并显出牛肉和熏腊肉的韵味。用于洋葱、咸味、烤鸡、牛肉、熏腊肉和蔬菜风味的香精中，还可用于巧克力、坚果香韵和花生白脱香调的香精中。B389分子式C15H31NS2，相对分子质量289.53。熔点32～38℃。FEMA编号为4017。CAS编号为74595-94-1。

2,4,6-辛三烯醛
2,4,6-octatrienal。A180。合成香料，用于调配日化香精。

2,4,7-癸三烯酸乙酯 
ethyl-2,4,7-decatrienoate。存在于葡萄中，属天然等同香料。B245分子式C12H18O2，相对分子质量194.30。FEMA编号为3832。CAS编号为78417-28-4。
2,4-二甲基-2-戊烯酸
2,4-dimethyl-2-pentenoic acid。香气：红橘香、酸、果香、汗香、奶酪、蜜糖、花香、动物香气。味道：红橘味、酸味、奶酪、水果味、动物气味。用于巧克力、浆果、热带水果等香型配制。FEMA编号为3143。CAS编号为66634-97-7。
2,4-二甲基-3-环己烯-1-甲醇
2,4-dimethyl-3-cyclohexene-1-methanol、floralol。无色至浅黄色液体。香气：清新翠绿花卉香。日化香精用香原料。分子式C9H16O，相对分子质量140.20。闪点>100℃。相对密度d2020＝0.939～0.947。

2,4-二甲基-5-氧代环戊烷
2,4-dimethyl-5-oxo-cyclopentano1。A400。合成香料，用于调配日化香精。

2,4-二甲基-5-乙烯基噻唑
2,4-dimethyl-5-vinythiazole。存在于细牛肉炖牛肉中。用于饮料、糖果及肉类用香精。分子式C7H9NS，相对分子质量139.21。FEMA编号为3145。制法：由硫代乙酰胺于乙烯基α-溴乙基酮制得。

2,4-二甲基-5-乙酰基噻唑
2,4-dimethyl-5-acetylthiazole。香气：具有烘烤香、坚果香、肉香。味道：坚果、烤香、肉香、可口菜肴、木香、咖啡味。可用于肉类香精及带坚果香韵的香精中。分子式C7H9NOS，相对分子质量155.22。FEMA编号为3267。中国编码A3070T。CAS编号为38205-60-6。制法：由3-氯乙醚丙酮与硫代酰胺反应制得。

2,4-二甲基苯乙酮
2,4-dimethylacetophenone又名：甲基2,4-二甲基苯基酮。无色至浅黄色油状液体。香气：有薄荷样的气味及花香甜香香气。用作有机合成中间体。分子式C10H12O2，相对分子质量164.21。沸点228℃，闪点98℃。相对密度d2020＝0.993～0.996。折光指数nD20＝1.533～1.535。FEMA编号为2387。制法：由乙酰氯和间二甲苯在三氯化铝或氯化铁的存在下进行缩合而制备。
2,4-二甲基环己甲醇
2,4-dimethyl-cyclohgxylmethanol、dihydro floralol。香气：具有花香香气。用于调配日化香精。分子式C9H18O，相对分子质量142.10。制法：由女贞醛催化氢化而得。
2,4-二甲基环己甲醇乙酸酯
2,4-dimethyl cyclohexame methanol acetate、dihydro floralate。无色油状液体。香气：具有花卉香。用于日化香精的调配。分子式C11H20O2，相对分子质量184.28。闪点89℃。相对密度d2020＝0.932～0.941。折光指数nD20＝1.445～1.450。
2,4-二甲基茴香醚
2,4-dimethylanisole。在于卡门培尔干酪(Camembert Cheese)中。B59分子式C9H12O，相对分子质量136.19。沸点191℃，闪点63℃。相对密度d2020＝0.973。折光指数nD20＝1.514。FEMA编号为3828。CAS编号为6738-23-4。中国GB2760-1996批准为允许使用的食品香料。
2,4-二糠基呋喃
2,4-difurfurylfuran。合成香料，留香持久，作为定香剂用于调配日化和食用香精。FEMA编号为4095。
2,4-二羟基-3-甲基-苯甲醛
2,4-dihydroxy-3-methyl benzaldehyde
2,4-二羟基-3-甲基-苯甲醛。IFRA委员会建议不能用作日用香精成分。

2,4-二羟基苯甲酸
2,4-dihydroxy benzoic acid。无色固体。存在于啤酒、雪利酒和白葡萄酒、红葡萄酒及西王。牙葡萄酒中，属天然等同香料。香气：2，4-二羟苯甲酸无明显香气，可用作香气的修饰剂。B167分子式C7H6O4，相对分子质量154.12。熔点225～227℃。FEMA编号为3798。CAS编号为89-86-1。EINECS登记号为201-946-9。市售品主成分含量98%。
2,4-二硝基-3-乙基-6-叔丁基苯甲醚
2,4-dinitro-3-ethyl-6-terti-butyl anisole。A374。合成香料，有麝香香气，留香持久，作为定香剂用于调配日化香精。
2,4-二异丙基苯基缩水甘油酸乙酯
ethyl α,β-epoxy-β-(2,4-diisopropyl pheny1)propionate。A162。合成香料，有水果香气，留香持久，作为定香剂用于调配日化香精。
2,4-庚二烯醛
2,4-heptadienal又名：2,4-庚二烯-1-醛。天然同一物，存在于欧洲越橘、酸果蔓的果实及花生中。香气：具有纯鸡肉，鱼子酱香味，油腻的脂肪香韵、青香、醛香、蔬菜香韵。味道：脂肪、青香、油腻底韵。用于鸡、土豆片、牛脂、鱼、蘑菇等中。分子式C7H10O，相对分子质量110.15。沸点84～84.5℃。FEMA编号为3164。中国编码I1156。CAS编号为4313-3-5。制法：用LiAIH4还原由Doebner合成法制备的二烯酸成为二烯醇、接着用MnO2氧化二烯醇、则可得到相应的二烯醛。
2,4-癸二烯醛
trans-2-trans-4-decadienal又名：庚烯基丙烯醛、反-2-反-4-癸二烯醛。无色油状液体。天然同一物，存在于圆柚汁、酸果蔓果实、橙皮、苦橙、柠檬、草莓、生土豆、牛肉、烤鸡、花生、黄豆及杏仁中。香气：强烈的青香气味，浓度大时具有甜香的柑橘样的香气，浓度低时具有象葡萄柚和柑橘的味道。油腻的脂肪香、油炸香气、青香、柑橘、鸡油、芫荽、汤汁，类似鸡皮香韵。味道：油腻的脂肪味，油炸鸡香味，醛香、土豆、青香，略有陈腐脂肪臭味的牛脂味。用于日化及食用(鸡、土豆片、柑橘、油炸香韵、牛脂、辛香型食品、肉香类食品等香型)香精的调配。分子式C10H16O，相对分子质量152.23。沸点64～65℃/13Pa。几乎不溶于水，溶于乙醇，微溶于丙二醇，与油类混溶。FEMA编号为3135。中国编码I1170。CAS编号为2363-88-4、25152-84-5。制法：在亚油酸甲酯氢过氧化物的自动氧化过程中形成。
2,4-癸二烯酸丙酯
propyl 2、4-decadienoatc又名：癸二烯酸丙酯。存在于生梨和梨型白兰地中，属天然等同香料。香气：具有带脂肪气息的青香、甜瓜和生梨香气，并有新鲜蔬菜香韵。味道：具有甜瓜、生梨、青香和蜡样风味，并有热带水果口味。用于调配甜瓜、生梨、热带水果、桃子及杏子香精。B245分子式C13H22O2，相对分子质量210.31。沸点100～112℃//0.4～0.5×133.32Pa，相对密度d2020＝0.895。折光指数nD20＝1.485。在水中25℃的溶解度为4mg/kg，丙二醇中为1%，乙醇中为互溶。FEMA编号为3648。CAS编号为84788-08-9。EINECS登记号为284-147-8。市售品主成分含量99%。
2,4-己二酮
2,4-hexandione。合成香料，用于调配日化香精。
2,4-壬二烯-1-醇
2,4-nonadien-1-ol。存在于新鲜和烹调过的芦笋中。香气：具有带脂肪气息的青瓜、黄瓜和蔬菜香气。味道：具有强烈的油脂气息、青瓜和黄瓜风味。用于炸鸡和鸡油类咸味香精。B25分子式C9H16O，相对分子质量140.23。沸点85℃/0.5×133.32Pa，闪点102℃。相对密度d2020＝0.862～0.872。折光指数nD20＝1.480～1.496。不溶于水，溶于乙醇。FEMA编号为3951。CAS编号为62488-56-6。EINECS登记号为263-571-7。市售品主成分含量95%。
2,4-壬二烯醛
2,4-nonadienal。用于日化及食用香精的调配。分子式C9H14O，相对分子质量138.20。沸点72～74℃/399Pa，相对密度d2020＝0.862。折光指数nD20＝1.5184。FEMA编号为3212。中国编码I1165。制法：按Marshall和whiting方法制备；按doebner合成法制备2、4-壬二烯酸、再用LiAIH4还原、所得二烯醇以MnO2氧化为相应的2、4-二烯醛。
2,4-十碳二烯-1-醛
2,4-decadien-1-al
2,4-十碳二烯-1-醛。存在于鸡、啤酒、土豆片中。香气：脂肪、蜡香、鸡香带甜韵。味道：脂肪、蜡、青香、鸡香香味。用于调配鸡、甜瓜、黄瓜、猪油、椰子香精。FEMA编号为3422。中国编码I1173。CAS编号为13162-46-4。
2,4-十一碳二烯醛
2,4-undecadienal。无色流动性好的油状物。香气：强烈的青香气味，浓度大时具有甜香的柑橘样的香气，浓度低时具有象葡萄柚和柑橘的味道。用于调配日化及食用香精。分子式C11H18O，相对分子质量166.27。不溶于水、溶于乙醇及油类。
2,4-戊二烯醛
2,4-pentadienal。用于调合香精，调配各种水果香精。分子式C5H6O，相对分子质量82.09。相对密度d2020＝1.5115。FEMA编号为3217。中国编码I1145。
2,4-已二烯醇丙酸酯
2,4-hexadienyl propionate。合成香料，用于调配日化香精。FEMA编号为4131。
2,4-已二烯醇丁酸酯
2,4-hexadienyl butyrate。合成香料，用于调配日化香精。FEMA编号为4133。
2,4-已二烯醇乙酸酯
2,4-hexadienyl acetate。合成香料，用于调配日化香精。FEMA编号为4132。
2,4-已二烯醇异丁酸酯
2,4-hexadienyl isovutyrate。合成香料，用于调配日化香精。FEMA编号为4134。
2,5-二甲苯酚
2,5-xylenol又名：2,5-二甲基苯酚。无色晶状固体。存在于烟熏鱼、麦芽制的威士忌酒、咖啡和日本木鱼中。香气：具有木材干馏的杂酚油的气息，甜香和药样气息。B46分子式C8H10O，相对分子质量122.17。熔点72～76℃。沸点212℃。稍溶至溶于水，部分溶于乙醇，溶于油脂。FEMA编号为3595。CAS编号为95-87-4。EINECS登记号为202-461-5。中国GB2760-1996批准为允许使用的食品香料。市售品主成分含量99%。
2,5-二甲基2,5-二羟基-1,4-硫环己烷
2,5-dimethyl-2,5-dihydroxy-1,4-dithiane又名：2,5-二甲基-2,5-二羟基-对-二噻烷。存在于烹调后猪肉的香气成分中，属天然等同香料。香气：具有肉香及鸡肉样香气。B323分子式C6H12O2S2，相对分子质量180.29。熔点80～138℃。闪点>99。微溶于水，溶于乙醇。FEMA编号为3450。中国编码A3067T。CAS编号为55704-78-4。EINECS登记号为259-770-3。市售品主成分含量≥95。
2,5-二甲基-3(2H)-呋喃酮
2,5-dimethyl-3(2h)furanone。合成香料，有甜的水果香气，用于调配日化和食用香精。FEMA编号为4101。
2,5-二甲基-3-呋喃硫醇 
2,5-dimethyl furan-3-thio1。黄色透明液体。自然界未发现，属人造香料。香气：具有猪肉、羊肉和鸡肉等肉香香气。B297分子式C6H8OS，相对分子质量126.17。沸点175～177℃，相对密度d2020＝1.052～1.068。折光指数nD20＝1.500～1.520。不溶于水，溶于乙醇。FEMA编号为3451。CAS编号为55764-23-3。EINECS登记号为259-800-5。市售品主成分含量99%。
2,5-二甲基-3-硫代异戊酰呋喃
2,5-dimenthyl-3-thiosovalerylfuran又名：硫代异戊酸 S-(2,5-二甲 基-3-呋喃) 酯。自然界不存在，属人造香料。B359分子式C11H16O2S，相对分子质量212.30。沸点124～125℃/6×133.32Pa，相对密度d2020＝1.028。折光指数nD20＝1.498。不溶于水，稍溶于油脂。FEMA编号为3482。CAS编号为55764-28-8。EINECS登记号为259-802-6。市售品主成分含量99.10%。
2,5-二甲基-3-乙基吡嗪
2,5-dimethyl-3-ethylpyrazine。A399。合成香料，有坚果香气，用于调配日化香精。
2,5-二甲基-4,6-二羟基苯甲酸甲酯
3,6-dimethyl-betaresorcylic acid、methyl ester、veramoss。无色至淡桃红色结晶粉末。香气：具天然树苔的核心，可贵之处是不杂有市售苔藓产品中的其他气息。是日化香精用香原料，用量可达5%。分子式C10H12O4，相对分子质量196.20。
2,5-二甲基-4-乙氧基-3(2H)-呋喃酮
2,5-dimethyl-4-ethoxy-3-(2h)furanone。合成香料，有甜的水果香气，用于调配日化和食用香精。FEMA编号为4104。
2,5-二甲基吡嗪
2,5-dimethylpyrazine、ketine、glycoline  又名：2,5-二甲基-1,4-二嗪。无色液体 ，天冷时凝固。天然同一物，存在于球茎甘兰、猪肉、朗姆酒、可可、咖啡、土豆片、河虾中。香气：土豆香型。味道：霉味、脂肪味、油腻味、坚果、可可、坚果壳、壤香、蔬菜、土豆香味。用于各种食品加工香精。A254分子式C6H8N2，相对分子质量108.14。熔点15℃。沸点155℃，相对密度d2020＝0.9887。折光指数nD20＝1.498。以任意比例溶于水、乙醇和乙醚、也溶于丙酮。FEMA编号为3272。中国编码I1807。CAS编号为123-32-0。制法：由丙烯醛和氨在铵盐存在下、于甘油中加热反应而生成。
2,5-二甲基呋喃酮
2,5-dimethylfuran。合成香料，有甜的水果香气，用于调配日化和食用香精。FEMA编号为4106。
2,5-二甲基-硫代糠酰呋喃
2,5-dimenthyl-3-thiofuroylfuran又名：硫代糠酸 S-2,5-二甲基-3-呋喃基)。低溶点固体。自然界不存在，属人造香料。B359分子式C11H10O3S，相对分子质量222.25。沸点83℃/0.7×133.32Pa。不溶于水，稍溶于油脂。FEMA编号为3481。CAS编号为65505-16-0。市售品主成分含量≥99%。
2,5-二羟基-1,4-二噻烷(顺反异构体混合物)
2,5-dihydroxy-1,4-dithiane又名：1,4一二硫杂环己烷-2,5-二醇。白色至灰白色粉末。为天然等同香料。香气：0.1%的乙醇溶液具有硫磺气、烤肉香气，香气尖刺，有浓厚的肉汤和鸡蛋的香气，还有烤面包和土豆的香气。味道：0.25～lOmg/kg浓度具有金属气、肉、咸味、鸡肉和牛肉风味，带硫磺和蛋黄样气味。用于鸡蛋香韵，咖啡、烤牛肉、猪肉和鸡肉、金枪鱼、蚌肉、河虾、牡蛎、西红柿和芥末等风味的香精中。B322分子式C4H8O2S2，相对分子质量152.24。熔点130℃。稍溶于水，溶于乙醇。FEMA编号为3826。CAS编号为40018-26 6。EINECS登记号为254-751-6。市售品主成分含量97%。
2,5-二氢-1,4-二噻烷
2,5-dihydro-1,4-dithiane
2,5-二氢-1,4-二噻烷。天然等同物。香气：亚硫气息、烤肉、尖刺、肉汤、鸡蛋、浓烈的烤面包、土豆香气。味道：金属样、美味的鸡和牛肉样气味，亚硫气息，类似蛋黄香味。用于蛋类气韵、咖啡、带汁的烤牛肉、猪和鸡肉、金枪鱼肉、蛤肉、河虾和牡蛎、西红柿和芥茉等食品。FEMA编号为3826。CAS编号为40018-26-6。

2,5-二乙基-3-甲基吡嗪
2,5-diethyl-3-methylpyrazine。存在于土豆、牛肉、猪肉、可可、咖啡、茶、花生白脱和芝麻中，属天然等同香料。香气：具有坚果、豆香和青香香气。B374分子式C9H14N2，相对分子质量150.22。FEMA编号为3915。CAS编号为32735-91-7。
2,5-二乙基四氢呋喃
2,5-diethyltetrahydrofuran。无色液体。存在于西班牙牛至、薄荷和蜜蜂花中。香气：具有甜香、药草香和焦糖香气。用于调制薄荷风味香型。B65分子式C8H16O，相对分子质量120.15。沸点116℃，相对密度d2020＝0.8419。折光指数nD20＝1.4215。稍溶于水，溶于乙醇和丙二醇。FEMA编号为3743。CAS编号为41239-48-9。EINECS登记号为255-274-6。制法：由乙炔或正丙醛经4-辛烯-3、6-二醇中间体制得。
2,5-己二酮
2,5-hexanedione、dipropionyl。无色液体。用作醋酸纤维素酯的溶剂，医药和照相药剂中间体，并用于电镀和喷漆等方面。CH3COCH2CH2COCH3熔点-5.4℃。沸点192℃，相对密度d2020＝0.9737。折光指数nD20＝1.428。溶于水。制法：由乙炔生产乙醛的副产物中得到。

2,6,10,10-四甲基-1-氧杂螺
6-acetoxydihydrotheapirane。部份结晶部份液体。属天然等同香料。香气：具有类似螺烷的香气，但霉气和木香气比它更强些。B187分子式C15H26O3，相对分子质量254.37。相对密度d2020＝1.02。折光指数nD20＝1.474。不溶于水，溶于油脂。FEMA编号为3651。CAS编号为57893-27-3。EINECS登记号为261-005-3。市售品主成分含量97%。
2,6,10-三甲基-2,6,10-十五烷三烯-14-酮
2,6,10-trimethyl-2,6,10-pentadecatrien又名：6,10,14-三甲基-5,9,13-十五烷三烯-2-酮、金合欢基丙酮。用于调配日化及食用香精。分子式C18H30O，相对分子质量262.44。沸点147～148℃/67Pa，相对密度d2020＝0.89。FEMA编号为3442。制法：以醋酸钠处理金合欢基溴，然后再以氢氧化钾的甲醇溶液处理而得到。
2,6,10-三甲基-9-十一烯醛
2,6,10-trimethyl-9-hendecenal。无色到浅黄色的液体。香气：具清新的花香气息，并有强烈的蜡质气味。用于日化香精，如去污剂等。分子式C14H26O，相对分子质量210.36。相对密度d2020＝0.840～0.853。折光指数nD20＝1.447～1.453。制法：在强碱条件下、氢化假紫罗兰酮与氯代乙酸经缩水甘油酸酯缩合、随后皂化、酸化、在酸性条件下水解脱羧。
2,6,6-三甲基-2-环己烯-1,4-二酮
2,6,6-trimethylcyclohex-2-ene-1,4-dione又名：3,5,5-三甲基-2-环己烯-1,4-二酮、纯氧代异佛尔酯。在于茶叶、柠檬香膏、河虾中。用于调配日化及食用香精。用于茶叶、烟草、蜜糖、糖浆、覆盆子、香膏香韵及柑橘香型的香精。分子式C9H12O2，相对分子质量152.19。FEMA编号为3421。CAS编号为1125-21-9。
2,6,6-三甲基环己-1,3-二烯基甲醛
2,6,6-trimethyl cyclohexa-1,3-diene methyl aldehyde
2,6,6-三甲基环己-1,3-二烯基甲醛又名：藏花红醛。IFRA委员会建议在消费品中的用量不能超过0.005%；当用于在正常条件下能预先知道的非接触皮肤的消费品中的用量不应超过0.05%。
2,6-二甲苯酚
2,6-xylenol又名：2,6-二甲基苯酚。是香原料也是日化香料。分子式C8H10O，相对分子质量122.17。熔点49℃。沸点212℃，相对密度d2020＝1.169。FEMA编号为3249。制法：从煤焦油或煤的氢化作用中得到。
2,6-二甲基-2-己烯肟
stemone。合成香料，用于调配日化香精。
2,6-二甲基-4-叔丁基-3,5-二硝基苯甲腈
2,6-dimethyl-4-tert-butyl-3,5-dinitro-phenyl cyanide。合成香料，有麝香香气，留香持久，作为定香剂用于调配日化香精。
2,6-二甲基苯硫酚
2,6-dimethylthiophenol又名：2,6-二甲苯硫醇、2,6-二甲基硫代苯酚。无色至黄色液体。存在于煮熟的牛肉的香气成分中，属天然等同香料。香气：具有肉香、烤香和熏香香气，带有硫磺、金属和酚的气息。味道：具有肉香、蔬菜、坚果的风味，稍有硫磺气息。用于牛肉、猪肉、有血食品、可口菜肴、牛肉汤和咸味香精配方中。B300分子式C8H10S，相对分子质量138.23。沸点122℃/50×133.32Pa，闪点85℃。相对密度d2020＝1.038。折光指数nD20＝1.527～1.531。稍溶于水，溶于乙醇。FEMA编号为3666。CAS编号为118-72-9。EINECS登记号为204-272-3。市售品主成分含量97%。
2,6-二甲基吡啶
2,6-dimethylpyridine、2,6-lutidine又名：2,6-卢剔啶。无色液体。存在于白面包、威干忌和茶叶中，属天然等同香料。香气：具有坚果、木香、白兰地和蔬菜样的香气，有胺类样的气息。味道：20mg/kg的浓度，有咖啡、可可、霉味、面包及肉类风味。用于各种坚果型香精以及可可、咖啡、肉、面包及蔬菜香精。B366分子式C7H9N，相对分子质量107.16。沸点143～145℃，闪点33℃。相对密度d2020＝0.92。折光指数nD20＝1.497。微溶于水、 微溶于油脂。FEMA编号为3540。CAS编号为108-48-5。EINECS登记号为203-587-3。市售品主成分含量≥99%。
2,6-二甲基吡嗪
2,6-dimethylpyrazine又名：2,6-二甲基-1,4-二嗪。白色结晶。天然同一物，存在于咖啡、西红柿浓汤、烤土豆、可可、咖啡、熟牛肉和鸡肉、蘑菇、炒大麦、烤核桃、茶叶，以及佛吉尼亚烟草中。香气：具有芳香的炒食、烤食的香气。味道：霉味和壤香，花生壳样的坚果味，可可粉、带壤香的咖啡、发酵样的味道、木香带有奶香的烤花生味。用于各种食品香精如花生、榛子、巧克力、可可粉、坚果、土豆皮、烘烤土豆、花生白脱、咖啡、酵母、烟草、香荚兰、烤牛肉、油炸食品类香精等。分子式C6H8N2，相对分子质量108.14。熔点47～48℃。沸点155.6℃，相对密度d2020＝0.9647。溶于水、乙醇、乙醚和精油。FEMA编号为3273。CAS编号为108-50-9。制法：由1、2-二氨基丙烷缩合后、以柱色层法将2、6-二甲基吡嗪与2、5-二甲基吡嗪分开。
2,6-二甲基庚醇
dimetol又名：2,6-二甲基庚-2-醇。无色至淡黄色液体。自然界中未有存在报道。香气：强烈而新鲜的薰衣草香、橙香、花香、木香.具有一种新鲜的天然特征香气，它在薰衣草油、花香、木香和烟草香组份中非常有效。与古龙香型混用对木香及辛香有非常强烈的提香作用。该产品多成功地用于男士香型中，性质非常稳定。闻香纸留香4小时。用于高档日化香精、美容用品、肥皂、洗烫护理、家居用品中。分子式C9H20O，相对分子质量144.26。闪点63℃。CAS编号为13254-34-7。市售品标准纯度99%、 GLC；最小纯度98%、 GLC。
2,6-二甲氧基苯酚
2,6-dimethoxyphenol。白色或无色结晶。香气：木香药香气味。用于日化香精的调配。分子式C8H10O3，相对分子质量154.17。熔点56～57℃。沸点262℃。微溶于水、溶于乙醇和硷的水溶液、极易溶于乙醚。制法：连苯三酚与碘甲烷在碱水介质中反应。
2,6-二叔丁基-4-甲基吡啶
2,6-di-tert-butyl-4-methyl pyridine。A388。合成香料，用于调配日化香精。
2,6-壬二烯醛二乙醇缩醛
2,6-nonadienal diethyl acetal。无色油状液体。香气：有绿黄瓜的气味。用于调配瓜果香精。分子式C13H24O2，相对分子质量212.33。沸点67～70℃/26.6Pa，相对密度d2020＝1.4439。几乎不溶于水、溶于乙醇和油类。FEMA编号为3378。中国编码A3011T。制法：相应的炔缩醛直接氢化、用钯/钙的碳酸盐为催化剂。
2,8-二硫-壬-4-烯-4-醛
2,8-dithianon-4-en-4-carboxaldehyde又名：5-(甲硫基)-2-(甲硫基甲基)戊烯-2-醛。存在于番茄汁中，属天然等同香料。B335分子式C8H14OS2，相对分子质量190.31。相对密度d2020＝1.106～1.107。折光指数nD20＝1.557～1.567。微溶于水。FEMA编号为3483。CAS编号为59902-01-1。EINECS登记号为261-978-4。市售品主成分含量98%。
20006白脱香油溶液
2006butter oil solution
20006白脱香油溶液。天然香料。香气：脂肪、蜡香、月桂、癸酸韵调。味道：蜡香、脂肪白脱香、具有良好的口感。用于白脱、奶油、干酪。

208合成檀香  无色至淡黄色液体。有强烈天然檀香香气。相对密度d2525＝0.9130～0.9170。折光指数nD20＝1.4870～1.4900。以松节油α-蒎烯为原料经环氧化、异构化、缩合及选择性还原而成。

21-三十碳烯酸
21-triacontenoic acid。合成香料，用于调配日化香精。
2-氨基-4-硝基-1-正丙氧基苯
2-amino-4-nitro-1-n-propoxy benzene。合成香料，用于调配日化香精。
2-氨基-4-异丙基卓酮
2-amino-4-isopropyl tropone。合成香料，用于调配日化香精。
2-氨基苯甲酸苯酯
phenyl 2-aminobenzoate又名：2-氨基安息香酸苯酯。合成香料，留香持久，作为定香剂用于调配日化香精。制法：由2-氨基苯甲酸与苯酚直接酯化而得。
2-氨基苯乙酮 
2-amino aceto phenone又名：1-乙酰基-2-氨基苯。存在于板栗、蜂蜜、绿茶、葡萄酒、牛奶和啤酒中。属天然等同香料。香气：具有葡萄样香气。B393分子式C8H9NO，相对分子质量135.17。沸点85～90℃/0.5×133.32Pa，闪点>110℃。相对密度d2025＝1.112。折光指数nD20＝1.6152。FEMA编号为3906。CAS编号为551-93-9。EINECS登记号为209-002-8。
2-苯并(c)呋喃酮
phthallde。合成香料，用于调配日化和食用香精。FEMA编号为4195。
2-苯基-2-丁醇
ethyl methyl phenyl carbinol。合成香料，用于调配日化香精。
2-苯基-2-甲基二氯环丙烷
2-pheny-2-methyldichloorocyclopropane。香气：与玫瑰醚的香气特征甚为相似。用于调配日化香精。分子式C20H10Cl2，相对分子质量203.00。制法：氯仿在强碱中形成卡宾，向甲基苯乙烯分子中的烯键进行加成反应。
2-苯基-3-呋喃酸乙酯
ethyl 2-phenyl-3-furoate、2-phenyl-3-carbethoxy furan又名：2-苯基-3-乙氧甲酰基呋喃。淡黄到金黄色液体。自然界未发现， 属人造香料。香气：l0%的溶液具有甜果香、热带水果、甜瓜、浆果、菠萝和香荚兰奶油香气。味道：10mg/kg的浓度具有甜香、热带水果及浓厚的果香风味，稍有果酱通常有的持久的果味。用于鸡蛋果、芒果、桃子、杏子、澳洲坚果和菠萝香精中。B260分子式C13H12O3，相对分子质量216.23。沸点148～154℃/6×133.32Pa，闪点100℃。相对密度d2020＝1.1450～1.1510。折光指数nD20＝1.5680～1.5730。溶于油、乙醇和丙二醇。FEMA编号为3468。CAS编号为50626-02-3。EINECS登记号为256-633-3。市售品主成分含量99%。
2-苯基-4-戊烯醛
2-phenyl-4-pentenal。自然界未发现， 属人造香料。香气：具有药草香、辛香和芹菜样香气。B93分子式C11H12O，相对分子质量160.22。相对密度d2020＝1.006。折光指数nD20＝1.5291。FEMA编号为3519。CAS编号为24401-36-3。EINECS登记号为246-224-4。市售品主成分含量98%。
2-苯基巴豆醛
2-phenyl-2-butenal又名：2-苯基-2-丁烯醛。天然同一物。香气：霉香、花香、蜜糖、粉香、可可香韵。味道：青香、蔬菜、花香、可可、坚果味。用于可可、蜜糖、面包、蔬菜、咖啡等的调配。FEMA编号为3224。中国编码I1138。CAS编号为4411-89-3。
2-苯基丙醛二甲醇缩醛
2-phenylpropionaldehyde dimethyl acetal又名：龙葵醛二甲醇缩醛。油状液体。自然界中存在。香气：强烈的、浓的近似胡桃的辛香香气、甜、花香、柑橘、青香带蜜甜香韵。味道：浓的蘑菇和坚果样的味道，水果味、青香及花香味。用于配制坚果、蜜糖、带蜜饯的冰淇淋或糖果、热带甜瓜及浆果等果香香精和日化香精。分子式C11H16O2，相对分子质量180.25。沸点240～241℃，相对密度d2020＝0.99。不溶于水、溶于乙醇。FEMA编号为2888。CAS编号为90-87-9。制法：在胶态钯存在下、由肉桂醛二甲醇缩醛经催化氢化作用制得。
2-苯氧基乙醇
ethylene glycol monophenyl ether又名：乙醇单苯(基)醚。合成香料，用于调配日化香精。
2-吡啶甲硫醇
2-pyridine methanethiol又名：4-巯甲基吡啶、4-吡啶基甲硫醇。香气：烤香、肉香、牛肉香、开胃的菜肴、硫磺气、猪肉香、罐装烤制品香韵。味道：肉香、烤香、开胃的菜肴、脂肪味、牛肉、爆玉米的味道。用于食用(猪肉、牛肉、鸡、开胃的菜肴、蔬菜等香型)和烟用香精调配。分子式C6H7SN，相对分子质量125.17。沸点57～58℃/80Pa，相对密度d2020＝1.1533。折光指数nD20＝1.5758。FEMA编号为3232。CAS编号为2044-73-7。制法：由4-吡啶甲基叔丁基硫醚在水溶液中以硫酸水解而制备。
2-苄基丁醇
α-ethyl-β-phenyl propanolα-ethyl、 hydrocinnamic alcohol又名：α-乙基-β-苯基丙醇、α-乙基氢化(肉)桂醇、α-乙基苯丙醇。A150。合成香料，用于调配日化香精。
2-苄基丁醛
2-ethyl-β-phenyl propionic aldehydc又名：2-乙基-β-苯丙醛、2-乙基氢化(肉)桂醛。合成香料，用于调配日化香精。
2-苄基焦袂康酸
2-benzyl pyromeconic acid。香气：具有甜草莓样水果香气。用于食品作增香剂和日化香精加香剂，也用于调配动物饲料，因其具有抗菌作用，也可作药用。分子式C12H10O3，相对分子质量202.20。熔点113～115℃。不溶于水，溶于乙醇及多数有机溶剂。制法：焦袂康酸和苯甲醛反应，生成焦袂康酸-α-苄醇；焦袂康酸-α-苄醇用氢气还原得2-苄基焦袂康酸。
2-丙醇
2-propanol。合成香料中间体，较少用于调配香精。
2-丙基苯酚
2-propylphenol又名：邻丙基苯酚。无色油样液体。存在于咖啡中。香气：具有辛香香气以及药样和苯酚气息。B48分子式C9H12O，相对分子质量136.19。沸点224～226℃，相对密度d2020＝0.988～0.996。折光指数nD20＝1.524～1.528。稍溶于水，溶于乙醇和油。FEMA编号为3522。CAS编号为644-35-9。EINECS登记号为211-415-3。中国GBA3088。市售品主成分含量96%。
2-丙基吡嗪 
2-propylpyrazinc。几乎无色至微黄色液体。存在于胡桃、面包、可可、咖啡、榛子、花生、麦芽和麦芽汁中属天然等同香料。香气：具有柔和的坚果香气。可用于坚果型的香精中。B372分子式C7H10N2，相对分子质量122.25。沸点63～69℃/12×133.32Pa ，闪点56℃。相对密度d2025＝0.965～0.975。折光指数nD20＝1.492～l.496。FEMA编号为3961。CAS编号为18138-03-9。EINECS登记号为242-023-0。市售品主成分含量(GLC)98%。
2-丙基戊醛
2-propyl valeraldehyde。合成香料，用于调配日化香精。
2-丙基异庚醛
α-isoamyl valeraldehyde 又名：α-异戊基戊醛。合成香料，用于调配日化香精。
2-丙硫醇
2-propanethiol又名：异丙硫醇、异丙基硫醇。存在于洋葱、大蒜和啤酒中、属天然等同香料。香气：l%乙醇溶液，具有尖刺辛辣的洋葱、肉香和带硫磺气，皂、的香气，并有鸡汤和家禽类香气。味道：50-500mg／kg的浓度，具有煮嫩蛋黄风味和硫化氢样的气息，并有浓郁、强烈的家禽、韭菜和洋葱味。用于鸡蛋、蛋黄酱、火鸡和鸡肉、咖啡、可可等香精中。B281分子式C3H8S，相对分子质量76.16。沸点56～57℃，闪点-30℃。相对密度d2020＝0.82。折光指数nD20＝1.4255。FEMA编号为3897。CAS编号为75-33-2。EINECS登记号为200-861-4。
2-丙酮羧酸苄酯
2-propanone carboxylic acid、benzyl ester。合成香料，用于调配日化香精。
2-丙烯硫代亚磺酸-2-丙烯酯
2-propenyl-2-propene thio sulfinate。A485。合成香料，用于调配日化香精。
2-丙酰基吡咯
2-propionylpyrrole又名：1-(2-吡咯基)-1-丙酮。白色晶状固体。存在于咖啡、焙烤的榛子、猪肝、可可、绿茶和焙烤的花生中，属天然等同香料。香气：具有喹啉样香气，并有橡皮和皮革的气息。B365分子式C7H9NO，相对分子质量123.16。熔点43～45℃。微溶于水和油脂。FEMA编号为3614。CAS编号为1073-26-3。EINECS登记号为214-026-7。
2-丙酰基环戊酮
2-propionyl cyclopentanone。合成香料，用于调配日化香精。
2-丙酰基噻唑 
2-propionylthiazole又名：l-(2-噻唑基)-l-丙酮。淡黄色油状液体。存在于猪油中，属天然等同香料。香气：具有类似面包样的香气。可用于甘薯和米饭风味的香精，它可作2一乙酰基噻唑的替代品，因为2-乙酰基噻唑不很稳定而难于使用。B382分子式C6H7NOS，相对分子质量141.19。沸点95℃/1×133.32Pa 。折光指数nD20＝1.5305。不溶于水，溶于油脂。FEMA编号为3611。CAS编号为43039-98-1。市售品主成分含量99.60%。
2-丙酰氧基丙酸甲硫醇酯
methylthio 2-(acetyloxy) propionate又名：S-甲基-2-丙酰氧基硫代丙酸酯。无色至淡红色液体。自然界未发现，属人造香料。B354分子式C7H12O3S，相对分子质量132.23。沸点76℃/4.5×133.32Pa，相对密度d2020＝1.098。折光指数nD20＝1.464～1.474。微溶于水，溶于油脂。FEMA编号为3790。CAS编号为977161-96-8。市售品主成分含量99%。
2-丁基-2-丁烯醛
2-butyl-2-butenal又名：2-乙叉己醛。用于食用香精调配。分子式C8H14O，相对分子质量126.19。相对密度d2020＝1.454。FEMA编号为3392。制法：2-丁基-3-丁烯-1、2-二醇在酸介质中异构化而制备。
2-丁基呋喃
2-butylfuran。合成香料，用于调配日化香精。FEMA编号为4081。
2-丁酮
ethyl methyl ketone又名：甲乙酮、M．E．K。天然同一物，存在于咖啡中。香气：飘逸的醚香，还稍带有些微的果香及樟脑香韵。味道：类似化学品的韵味，带有些微的果味，青香韵调。用于配制切达干酪或其他干酪、香蕉、奶油、牛奶等香精。FEMA编号为2170。中国编码I1231。CAS编号为78-93-3。
2-丁烯酸烯丙酯
allyl crotonate。合成香料，用于调配日化香精。FEMA编号为4072。
2-丁酰基呋喃
2-butyrylefuran。合成香料，用于调配日化香精。FEMA编号为4083。
2-呋喃丙酸甲酯
methyl furyl propionate。A715。合成香料，用于调配日化香精。
2-呋喃丙酸乙酯
ethyl furyl propionate。A715。合成香料，用于调配日化香精。
2-呋喃丙烯醛
2-furan acrolein。A709。合成香料，用于调配日化香精。
2-呋喃丙烯酸丙酯
propyl 2-furanacrylate。A709。合成香料，用于调配日化香精。
2-呋喃丁酸异戊酯
isoamyl 2-furanbutyrate又名：糠基丙酸异戊酯、糠基丙酸α-异戊酯。浅黄色液体。香气：芳香的奶油香气，水果香气。味道：类似焦糖的味道。用于食用香精调配。分子式C13H20O3，相对分子质量224.30。不溶于水，溶于乙醇。FEMA编号为2070。制法：从糠醛制取。
2-呋喃基丙酸异丁酯
isobutyl 2-furanpropionage又名：糠基醋酸异丁酯、3-(2-呋喃基)丙酸异丁酯。无色至草黄色的液体。香气：水果香、酒香和白兰地酒样的香气。味道：用量在500ppm以上有刺激味，用量很少时有甜的、干的和白兰地的风味。用做食品香精，在软饮料、胶冻、口香糖和冰淇淋、冰制食品中的用量为30~140ppm，在糖果、烘烤食品中的用量为170~200ppm。分子式C11H16O3，相对分子质量196.25。几乎不溶于水，溶于乙醇。FEMA编号为2198。中国编码A3035T。制法：由2-呋喃基丙酸和异丁醇酯化而置备。
2-呋喃基丙酸异戊酯
isoamyl 2-furanpropionage又名：呋喃基氢化丙烯酸异戊酯、α-糠基醋酸异戊酯。浅黄色液体(当新制成时是无色的)。香气：芳香、青香淡花香香气，带有一种鲜明的水果香调，类似的味道。用做食品香精，在软饮料、冰淇淋和冰制食品中的用量为0.2~6.0ppm，在糖果、烘烤食品中的用量为16~36ppm。分子式C12H18O3，相对分子质量210.27。不溶于水，溶于乙醇。FEMA编号为2071。制法：从呋喃基丙酸和异戊醇制备。
2-呋喃基丙烯酸丙酯
propyl 2-furanacrylate又名：β-呋喃基丙烯酸丙酯、3-(2呋喃基)丙烯酸丙酯、3-呋喃基丙烯酸丙酯、2-呋喃基-2-丙烯酸丙酯。无色液体(有时呈很浅的黄色)。香气：轻微的草莓、苹果、梨样的香气，甜、辛香、水果、膏香、类似柑橘香韵。味道：在低浓度时，具有水果、焦糖风味，高浓度时味变苦。水果甜味、辛香、蜜糖、热带水果味。用于蜜糖、草莓、覆盆子、红橘、番木瓜、番石榴等香型。用做食品香精，在软饮料和糖果的用量分别为0.03ppm和30ppm。分子式C10H12O3，相对分子质量180.21。沸点236、119℃/933Pa，相对密度d2020＝1.0744。折光指数nD20＝1.5229。不溶于水，可溶于乙醇。FEMA编号为2945。CAS编号为623-22-3。制法：由正丙醇和呋喃基丙烯酸经酯化反应制得。
2-呋喃甲醇
2-futyl carbinol。合成香料，用于调配日化香精。
2-呋喃甲醛
2-furancarbonal。A710。合成香料，用于调配日化香精。
2-呋喃酸辛酯
octyl 2-uroate、octyl 2-furancarboxylate又名：呋喃酸辛-2-酯。无色至淡黄色液体。存在于煮过的黑莓中，属天然等同香料。香气：具有油脂香气、蜡香、壤香和蘑菇香气，稍带有油脂气息.并有奶油和牛脂香韵。味道：10mg/kg的浓度具有蜡香、脂肪、烘烤、汤料和蘑菇样的风味带有青香和金属气息。用于蘑菇、牛脂、肉类和热带水果等风味的香精中。B259分子式C13H20O3，相对分子质量224.30。沸点126～127℃/6×133.32Pa，闪点110℃。相对密度d2020＝0.984～0.990。折光指数nD20＝1.466～1.472。不溶于水，溶于乙醇和油脂。FEMA编号为3518。CAS编号为39251-88-2。EINECS登记号为254-378-9。市售品主成分含量98%。
2-呋喃羧酸乙酯
ethyl 2-furan carboxylate。合成香料，用于调配日化香精。
2-呋喃烯丙醇
2-furyl allyl alcohol。合成香料，用于调配日化香精。
2-呋喃乙醛
2-furyl acetaldehyde。合成香料，用于调配日化香精。
2-庚基呋喃
2-heptylfuran又名：1-(2-呋喃基)-庚烷。天然同一物，存在于烤牛肉、烧鸡、烤榛子中。香气：青香、脂肪香、内酯香、油腻、牛奶、猪肉香。味道：脂肪、蔬菜、内酯香、药草味、油腻味、热带水果香味。用作食品香精如猪肉、土豆、杏子、鸡、奶酪、牛奶、奶油、芒果、番木瓜等。分子式C11H18O，相对分子质量166.26。FEMA编号为3401。CAS编号为3777-71-7。
2-庚基环己酮
2-heptyl cyclohexanone。A769。合成香料，用于调配日化香精。
2-庚基环戊烯酮
heptylcyclopentenone。A769。合成香料，用于调配日化香精。
2-庚硫醇
2-heptanethiol。合成香料，用于调配日化香精。FEMA编号为4128。
2-庚炔酸甲酯
methyl 2-heptynoate。合成香料，用于调配日化香精。制法：由2-庚炔酸与甲醇直接酯化而得。
2-庚炔羧酸甲酯
methyl 3-octynoate。合成香料，用于调配日化香精。制法：由2-庚炔羧酸与甲醇直接酯化而得。
2-庚酮
2-heptanone又名：甲基戊基酮、甲基戊基甲酮。无色液体。天然同一物，存在于生梨、白面包、青纹干酪、切达干酪、白脱没及椰子中。香气：特有的香蕉香气，轻微的药香气味、干酪、果香、酮香、青香蕉带奶油香。味道：干酪、果香、椰子、蜡香、青香。可以用作香石竹或辣香型的调合香精，也可作用香蕉、桃子、椰子、奶油、干酪等的食品香精、用于调配青纹和切达干酪、菠萝蜜、椰子、白脱油、香蕉等香型香精。分子式C7H14O，相对分子质量114.18。熔点-26.19℃。沸点150.6℃，闪点49℃。相对密度d420＝0.8166。折光指数nD20＝1.411。极微量溶于水，溶于大多数有机溶剂。FEMA编号为2544。中国编码I1244。CAS编号为110-43-0。制法：由甲基正戊基甲醇经氧化反应制备。
2-庚烯醇异戊酸酯
hept-2-en-1-ylisovalerate。合成香料，用于调配日化和食用香精。FEMA编号为4126。制法：由异戊酸与2-庚烯醇直接酯化而得。
2-癸基呋喃
2-edcylfuran。FEMA编号为4090。合成香料，用于调配日化香精。
2-癸炔酸乙酯
ethyl 2-decynoate。合成香料，用于调配日化香精。制法：由2-癸炔酸与乙醇直接酯化而得。
2-癸酮
decanone-2。合成香料，用于调配日化香精。
2-癸烯醇
2-decenol。A507。合成香料，有脂蜡香气，用于调配日化香精。
2-癸烯醛
2-decenal。合成香料，有强烈的醛香香气，用于调配日化香精。
2-癸烯酸
2-decylenic acid、2-heptyl acrylic acid。A507。合成香料，有脂蜡香气，用于调配日化香精。
2-癸烯酸丁酯
butyl 2-decenoate。无。香气：蜡气，果香，青香，奶脂香，轻微的甜瓜和黄瓜样香气，兼有鸢尾样风韵。味道：蜡味，青香，奶脂香梨味和不成熟芒果味，椰奶和奶制品味，带有轻微鸡脂韵味。用于调配苹果，梨，椰子蔬菜风韵，蘑菇，鸡肉和羊肉，煮过的牛奶乳品，干酪风味，太妃和焦糖的糖果韵味。FEMA编号为2194。CAS编号为7492-45-7。
2-癸烯酸甲酯
2-heptyl propenoic acid、methyl ester。合成香料，用于调配日化香精。制法：由2-癸烯酸与甲醇直接酯化而得。
2-环癸基-3-丁烯醇
2-cyclododecyl-3-buten-1-ol。A361。合成香料，用于调配日化香精。
2-环己基丙醇
2-cyclohexyl propanol。合成香料，用于调配日化香精。
2-环己基丙醛
2-cyclohexyl propanal。合成香料，用于调配日化香精。
2-环己基环己醇
2-cyclohexyl cyclohexanol。合成香料，用于调配日化香精。
2-环己基环己酮
2-cyclohexyl cyclohexanone。无色液体。香气：甜蜜愉快的药草-薄荷香气，留香持久。用于配制薰衣草、玫瑰素、心兰和馥奇型皂用及化妆品香精，也大量用于配制牙膏香精。分子式C12H20O，相对分子质量180.29。沸点264℃，相对密度d2020＝0.98。
2-环己基烷氧基丙醛
2-cyclohexyl alkoxy propionaldehyde。合成香料，用于调配日化香精。
2-环己基乙醇
2-cyclohexyl ethyl alcohol。合成香料，用于调配日化香精。
2-环己烯甲醇
2-cyclohexene methano1。合成香料，用于调配日化香精。
2-环己烯酮
cyclohexen-2-one。A361。合成香料，用于调配日化香精。
2-己醇
2-hexanol。合成香料，用于调配日化香精。
2-己基-4(5)-乙酰氧基四氢呋喃
2-hexyl-4(5)acetoxy tetrahydrofuran。A752。合成香料，用于调配日化香精。
2-己基噻吩
2-hexylthiophene。合成香料，用于调配日化香精。FEMA编号为4137。
2-己基乙酰乙酸乙酯
ethyl-2-hexyl  acetoacetate、gelsone。香气：香气持久强烈、令人身心愉快，有明显的茉莉花香掺有动人的酒香。用于调配日化香精，用量可达10%。A752分子式C12H22O3，相对分子质量214.30。闪点100℃。制法：由2-己基乙酰乙酸与乙醇直接酯化而得。
2-己基乙酰乙酸酯
2-hexyl acetoacetate。合成香料，用于调配日化香精。制法：由2-己基乙酰乙酸与适当的醇类直接酯化而得。
2-己酮
2-hexanone。合成香料，用于调配日化香精。
2-己烯酸甲酯
methyl 2-hexenoate又名：α,β-己烯酸甲酯、β-丙基丙烯酸甲酯。无色易流动液体。香气：青香、莓青、酿香、甜香的水果香气。味道：很强烈的辣味，青果风味。用于食用香精及日化香精的调配。分子式C7H12O2，相对分子质量128.17。沸点169℃、56～58℃/1733Pa、53～56℃/933Pa。极微量溶于水，溶于乙醇和油类中。FEMA编号为2709。中国编码I1486。制法：由2-己烯酸与甲醇于氯仿中，有浓硫酸存在下加热沸腾反应，随后用MgSO4从蒸汽中除去水。
2-己氧基-5-正-戊基四氢呋喃
2-hexanoxy-5-pentyl terohydrofuran。无色液体。香气：具有细腻的果香及木香底韵，多坚果香，少鲜果香。用于饮料、糖果及化妆品香精。分子式C15H30O2，相对分子质量242.00。沸点120～122℃/533Pa，相对密度d2020＝1.4395。溶于乙醇、乙醚、四氢呋喃等有机溶剂、不溶于水。制法：由2-羟-5-正戊基四氢呋喃与正己醇反应制得。
2-甲(基)氨基苯甲酸芳樟酯
linalyl 2-methyl aminobenzoate。A838。合成香料，有花香香气，留香持久，作为定香剂用于调配日化香精。制法：由2-甲(基)氨基苯甲酸与芳樟醇直接酯化而得。
2-甲氨基苯甲酸甲酯
methyl o-methyl aminobenzoate。合成香料，用于调配日化香精。制法：由2-甲(基)氨基苯甲酸与甲醇直接酯化而得。

2-甲基-1,3-二硫环己烷
2-methyl-1,3-dithiolane。存在于煮熟的肉类的香气中，属天然等同香料。香气：具有焦香、葱蒜和韭菜样的香气。B321分子式C4H8S2，相对分子质量120.23。沸点65℃/10×133.32Pa，相对密度d2025＝1.153。折光指数nD20＝l.564～1.574。不溶于水，稍溶于脂肪。FEMA编号为3705。CAS编号为5616-51-3。EINECS登记号为227-038-2。市售品主成分含量99%。
2-甲基-1,4-二氧杂-5,17-环十七二酮
2-methyl-1,4-dioxα-5,17-cycloheptadecanedione。常温下为液体。香气：具有较弱的香气。用于化妆品香精。分子式C16H28O4，相对分子质量284.4。沸点158～159℃/266.6Pa。折光指数nD20＝1.4575。制法：巴西基酸和1、2-丙二醇反应、经聚合解聚合成。
2-甲基-1,4-壬内酯
2-methyl-1,4-nonalactone。合成香料，有水果香气，留香持久，作为定香剂用于调配日化香精。
2-甲基-1-甲硫基-2-丁烯
2-methyl-1-methylthio-2-butene。FEMA编号为4173。合成香料，用于调配和食用日化香精。
2-甲基-2-(甲基二硫)-丙醛
2-methyl-2-(methyldithi)propanal又名：2-(甲基二硫)-异丁醛。无色至浅黄色液体。为天然等同香料。B337分子式C5H10OS2，相对分子质量150.25。沸点46℃/1×133.32Pa，相对密度d2025＝1.095～1.100。折光指数nD20＝1.512～1.522。稍溶于水，溶于乙醇和油。FEMA编号为3866。CAS编号为67952-60-7。EINECS登记号为267-914-1。市售品主成分含量95%。
2-甲基-2-丙烯酸甲酯
methyl 2-methyl-2propenoate又名：2-甲基丙烯酸甲酯。存在于牛脂肪、白葡萄酒中，属天然等同香料。B199分子式C4H8O2，相对分子质量100.12。闪点10℃。折光指数nD20＝1.414。FEMA编号为4002。CAS编号为80-62-6。制法：由2-甲基-2-丙烯酸与甲醇直接酯化而得。市售品主成分含量99%。
2-甲基-2-丙烯酸乙酯
ethyl 2-methyl-2-propenoate。合成香料，用于调配日化香精。制法：由2-甲基-2-丙烯酸与乙醇直接酯化而得。
2-甲基-2-丁酸
2-hydroxy-2-methybutyric acid 又名：2-甲基-2-戊烯酸。天然同一物，存在于草莓中。香气：酸气、甜、果香、糖浆、木香香韵。味道：甜酸味，类似浆果及水果韵味。用于调配草莓、乳酪、覆盆子、热带水果等。CAS编号为3142-72-1。
2-甲基-2-丁烯-1-醇
2-methylbut-2-en-1-ol。合成香料，用于调配日化香精。FEMA编号为4178。
2-甲基-2-丁烯醛
2-methyl-2-butenal  又名：2-甲基巴豆醛、顺芷醛、2,3-二甲基丙烯醛。无色液体，在空气中易氧化。存在于香叶油、洋葱、大蒜、薄荷、咖啡、烤榛果、及花生中。香气：扩散性强，辣、青香、坚果香及茴香香气。穿透性的、强烈的醚类气味。味道：新鲜的水果青香、果肉及杏仁果香气。用于食品香精中，配制软饮料、冰制品、糖果、烘烤食品、香荚兰、热带水果、杏仁及樱桃香精等。分子式C5H8O，相对分子质量84.11。沸点118℃，相对密度d420＝0.871。折光指数nD20＝1.4475。微溶于水，与乙醇和乙醚混溶，能溶于油中。FEMA编号为3407。中国编码I1137。CAS编号为497-03-0。制法：乙醛和丙醛混合而制备。
2-甲基-2-环己烯甲醇
2-methyl-2-cyclohexen-1-methanol。合成香料，用于调配日化香精。
2-甲基-2-戊烯-4-醇
2-methyl-2-penten-4-ol。合成香料，用于调配日化香精。CH3(CH2)4O(CH2)2CH(OCH2CH3)2。
2-甲基-2-戊烯-5-醇
2-methyl-2-penten-5-ol。合成香料，用于调配日化香精。
2-甲基-2-戊烯酸
2-methyl-2-pentenoic  acid又名：3-乙基-2-甲基丙烯酸、β-戊烯-β-羧酸、2-戊烯-2-羧酸、2-丙叉丙酸、草莓酸。棱形晶体(反式体)。香气：具有甜的浆果样水果香气与香味，草莓香味丰富。用于调配食用香精。分子式C6H10O2，相对分子质量114.04。熔点24.4℃。沸点反式体213℃、112℃/1.6KPa、106℃/1333Pa、123～125℃/2932Pa、顺式体94℃/133Pa，相对密度d2020＝0.9812。折光指数nD20＝1.4578(1.44488)。溶于乙醚，氯仿和二硫化碳，微溶于水。FEMA编号为3195。中国编码I1330。制法：由2-羟基-2-甲基戊酸(顺式体)蒸馏可制得。
2-甲基-2-戊烯酸乙酯
ethyl 2-methyl-2-pentenoate。合成香料，用于调配日化香精。制法：由2-甲基-2-戊烯酸与乙醇直接酯化而得。
2-甲基-2-辛烯醛
2-methyl-2-octenal。无色液体。存在于炒熟的动物肝脏中，属天然等同香料。B79分子式C9H16O，相对分子质量140.22。沸点70～75℃/8×133.32Pa，相对密度d2020＝O.8766。折光指数nD20＝1.4548。不溶于水，稍溶于油脂。FEMA编号为3711。CAS编号为56767-18-1。EINECS登记号为260-372-7。市售品主成分含量96%。
2-甲基-3(2-呋喃基)丙烯醛
2-methyl-3-(2-furyl)propenal。天然同一物，存在于烤花生中。香气：辛香、中国肉桂、木香加药草香、药物香韵。味道：辛香、中国肉桂、木香、糖果味。用于中国肉桂、药草香型食品等。FEMA编号为2704。CAS编号为874-66-8。
2-甲基-3(5,6)-甲硫基吡嗪
2-methyl-3or5or6-methhylthiopyrazine又名：2-甲基-3或5或6-甲硫基吡嗪、2-甲硫基-3(5)-甲基吡嗪。香气：果香、泥土气息，爆米花、烘炒过的杏仁、榛子、花生和腰果香气，有一点焦糖和麦片的风韵。味道：花生和胡桃带有一些焦霉的爆米花和麦片样的风味。用于食用(爆米花、土豆片、烘烤的谷物和坚果、杏仁、榛子、澳洲坚果、胡桃、巧克力、咖啡、可可、开胃菜肴、烘烤风韵的香型)香精的调配。分子式C8H8N2S，相对分子质量140.21。沸点105～106℃/12Pa，相对密度d2020＝1.142～1.145。折光指数nD20＝1.579～1.583。溶于乙醇。FEMA编号为3208。中国编码I1809。CAS编号为67952-65-2。
2-甲基-3(5或6)-乙氧基吡嗪(混合物)
2-methyl-3(5or6)ethoxy pyrazine (mixture)。液体。为天然等同香料。香气：具有焙烤的榛子、杏仁、花生的坚果香气，并有马铃薯和壤香香韵，稍带青香韵。可用于花生、榛子、杏仁、炸土豆等食用香精中，也可用于烟草香精。B376分子式C7H12N2O，相对分子质量138.17。闪点66℃。相对密度d2025＝1.038。不溶于水，溶于油脂。FEMA编号为3569。中国编码I1810。CAS编号为37737-14-7。EINECS登记号为251-184-6。市售品主成分含量99%(其中2-甲基-3-乙氧基吡嗪占83.88%)。
2-甲基-3-(p甲氧基苯基)-丙醛
2-methyl-3-lparα-methoxy phemyll-propanal。苍黄色液体。香气：具甘草，罗勒，茴香，大茴香气息，带有轻微果香。用于调配日化香精。如调配石竹花香，香薇等香型，也用于辛香、木香和东方型香型。分子式C11H14O2，相对分子质量178.20。闪点100℃。
2-甲基-3(或4)-戊烯酸乙酯
ethyl 2-methyl-3-pentenoate。无色透明液体。属天然等同香料。香气：强烈的菠萝、樱桃样的水果香，青香、甜香香气，稍有凉、辣气息。味道：30mg/kg的浓度有水果、青香、甜浆果及甜瓜风味。用于西瓜、菠萝、浆果、樱桃、苹果、甜瓜及薄荷香韵。B226分子式C8H14O2，相对分子质量142.19。闪点43℃。相对密度d2020＝0.885～0.895。折光指数nD20＝1.417～1.427。不溶于水，溶于乙醇。FEMA编号为3456。中国编码I1478。CAS编号为1617-23-8、53399-81-8。EINECS登记号为216-572-1。市售品主成分含量95%。
2-甲基-3,4-二羟基-4-乙基-5-氧代四氢呋喃
2-methyl-3,4-dihydroxy-4-ethyl-5-oxotetrahydrofuran。A867。合成香料，用于调配日化香精。
2-甲基-3,4-戊二烯酸乙酯
ethyl 2-methyl-3,4-pentadienoate。自然界未发现， 属人造香料。香气：具有青香、甜的果香，并有冰淇淋、热带水果和朗姆酒的香韵。味道：5mg/kg的浓度具有果香、青香、浆果、混合饮料和果汁风味。用于苹果、杏子、鸡蛋果、蜜饯、冰淇淋、芒果、番石榴、生梨、浆果和朗姆风味的配方中。B229分子式C8H12O2，相对分子质量140.18。沸点65℃/18×133.32Pa，相对密度d2020＝0.922～0.928。折光指数nD20＝1.446～1.452。不溶于水，溶于乙醇。FEMA编号为3678。CAS编号为60523-21-9。EINECS登记号为262-27-1。市售品主成分含量98%。
2-甲基-3,4-戊烯酸己酯
hexyl 2-methyl-3and4-pentenoate。无色液体。香气：具有强烈的甜香、酯香和果香香气。B228分子式C12H22O2，相对分子质量198.31。折光指数nD20＝1.431。不溶于水，溶于乙醇。FEMA编号为3693。CAS编号为58625-95-9。市售品主成分含量99%。
2-甲基-3-丁炔-2-醇
2-methyl-3-butyn-2-ol。A892。合成香料，用于调配日化香精。
2-甲基-3-丁烯醇
2-methyl-3-butenol。合成香料，用于调配日化香精。
2-甲基-3-呋喃基丙烯醛
2-methyl-3-furyl acrolein。合成香料，用于调配日化香精。
2-甲基-3-呋喃基二硫
2-methyl-3-furyl disulfide。合成香料，用于调配日化香精。
2-甲基-3-呋喃基四硫
2-methyl-3-furyl tetrasulfide。合成香料，用于调配日化香精。
2-甲基-3-呋喃硫醇
2-methyl-3-furanthiol、oxycyclothione 030。无色或淡黄色流动液体。天然同一物，存在于罐装脂肪鱼、生鸡中。香气：硫磺气、肉香、肉香、金属香、类似烤鸡香韵。味道：具有烤肉的味道。适用于牛肉汤，烤肉，贝类和咖啡等坚果等香精配制。分子式C5H6OS，相对分子质量114.16。沸点57～59.5℃/5870Pa。FEMA编号为3188。中国编码A3061T。CAS编号为28588-74-1。
2-甲基-3-庚酮
2-methyl heptan-3-one。存在于葡萄、烹调后的鸡肉、红和白葡萄酒中，属天然等同香料。香气：1%的溶液具有酒精和溶剂性的气息，稍有青香、果香、香蕉和苹果样香气。用作留兰香增味剂，用于留兰香酮和葛缕子调香，香蕉、苹果和热带水果香韵。B98分子式C8H16O，相对分子质量128.22。沸点158～160℃，闪点43℃。相对密度d2020＝0.816。折光指数nD20＝1.411。FEMA编号为4000。CAS编号为13019-20-0。市售品主成分含量99%。
2-甲基-3或5或6-糠基硫代吡嗪
2-methyl-3or5or6-furfuryl thiopyrazine又名：2-糠基硫代-3-甲基吡嗪。香气：炒咖啡样的风味。用于食用香精的调配。分子式C10H10N2OS，相对分子质量206.27。沸点153～156℃/1333Pa，相对密度d2020＝1.2164。折光指数nD20＝1.597。FEMA编号为3189。中国编码A3065T。
2-甲基-3-己烯-2-醇
2-methyl-3-hexen-2-ol。合成香料，用于调配日化香精。
2-甲基-3-甲苯基丙醛
jasmorange、satinsaldehyde又名：2-甲基-3-(对甲苯)丙醛。香气：甜、花香、果香、柑橘带些微青香。味道：橙花、甜、花香，类似甜瓜带青香果味。用于柑橘、西瓜、蜜、果味混合饮料。FEMA编号为2748。CAS编号为41496-43-9。
2-甲基-3-甲硫基吡嗪
2-methyl-3-metbyl thiopyrazine。合成香料，有坚果香气，用于调配日化香精。
2-甲基-3-糠硫基吡嗪
2-methyl-3-furfuryl thiopyrazine。A892。合成香料，有坚果香气，用于调配日化香精。
2-甲基-3-硫代乙酰氧基-4,5-二氢呋喃
2-methyl-3-thioacetoxy-4,5-dihydrofuran又名：2-甲基-4,5-二氢-3-呋喃硫醇乙酸酯。属天然等同香料。B352分子式C7H10O2S，相对分子质量146.21。沸点40～42℃/0.1×133.32Pa。折光指数nD20＝1.5188。溶于脂肪和油。FEMA编号为3636。CAS编号为26486-14-6。EINECS登记号为247-731-3。市售品主成分含量99%。
2-甲基-3-羟基-4-吡喃酮3,4-dioxo-2-methyl(1,4-pyran)dihydride。合成香料，用于调配日化香精。

2-甲基-3-四氢呋喃硫醇
2-methyl-3-tetrahydrofuranthio1。无色或淡黄色液体。存在于煮熟的牛肉和猪肉香气成分中，属天然等同香料。香气：0.1%的丙二醇溶液，具有烤香，牛肉、鸡肉香，焖烧肉香并有硫磺气息和淡淡的葱样香韵。味道：0.1～0.5mg/kg的浓度，具有烤牛肉和肉香风味，有肉汤咸味0.1-0.5mg／kg的浓度，具有烤牛肉和肉香风味，有肉汤咸味鸡和火鸡汤的香味，并有淡的葱、洋葱和大蒜香味。用于各种肉类和咸味香精，如牛肉、猪肉、鸡和火鸡等，也可用于汤 类、咸味类、肉汁、脂肪类香精，还可作为焙烤食品、咖啡、焦糖、洋葱和植物水解蛋白的增效剂。B296分子式C5H10OS，相对分子质量118.20。沸点160～180℃，闪点30℃。相对密度d2020＝1.032～1.048。折光指数nD20＝1.4710～1.4910。FEMA编号为3787。CAS编号为57124-87-5。EINECS登记号为260-572-4。市售品主成分含量95%。
2-甲基-3-戊烯酸
2-methyl-3-pentenoic acid。无色透明液体。存在于草莓中，属天然等同香料。B153分子式C6H10O2，相对分子质量114.14。沸点85℃/10×133.32Pa，闪点94℃。折光指数nD20＝1.430～1.437。微溶于水，溶于乙醇和矿物油。FEMA编号为3464。CAS编号为37674-63-8。EINECS登记号为253-610-6。市售品主成分含量99%。
2-甲基-3-异丙基-3-辛烯-7-酮
2-methyl-3-isopropyl-3-octen-7-one。合成香料，用于调配日化香精。
2-甲基-3-异丁基吡嗪
2-methyl-3-isobutyl pyrazine。A842。合成香料，用于调配日化香精。
2-甲基-4-(2,6,6-三甲基-2(1)-环己烯-1-基)丁醛
2-methyl-4-(2,6,6-trimethyl-2(1)cyclohexen-1-yl)butanal、cetonal。淡黄色液体。香气：具有浓郁的木香，鸢尾香气。良好的混合剂，并能使香韵和谐，能用于各种日化香精。分子式C14H24O，相对分子质量208.30。制法：香叶基丙酮闭环后、在强碱条件下与氯代乙酸乙酯经Dargen缩合、生成的缩水甘油酸酯再经皂化、酸化和脱羧、即得产品。
2-甲基-4-(2,6,6-三甲基-2-环己烯基)-丁烯醛
2-methyl-4-(2,6,6-trimethyl-1(2)cyclohexenyl)butanal。香气：具有花香，木香和紫罗兰香气。用于调配日化及食用香精。分子式C14H22O，相对分子质量206.33。制法：以α-紫罗兰酮为原料经Darzens反应制得。
2-甲基-4-丙基-1,3-氧硫杂环已烷
2-methyl-4-propyl-1,3-oxathiane、oxane、tropathiane (oxford)。存在于鸡蛋果香成分中，属天然等同香料。香气：0.1%的浓度具有硫磺的气息，有青葱、蔬菜和热带水果香气，带有油脂样气息的柑橘和成熟的果香特征，并有芒果、鸡蛋和桃子的果肉样香气及红栗的香调。味道：2%的溶液，有硫磺味，果肉样热带水果、鸡蛋果和榴莲风味，并有油样青香、蜡样柑橘和新鲜菠萝韵味。用于热带水果、红醋栗、布枯、洋葱、柑橘、圆柚、桨果、薄荷风味的香精中，还可用于菠萝、木菠萝果实、桃子、芒果和榴莲香精中。B361分子式C8H16OS，相对分子质量160.27。沸点218～220℃，闪点50℃。相对密度d2020＝0.970～0.982。折光指数nD20＝1.475～1.485。不溶于水，溶于乙醇和油。FEMA编号为3578。CAS编号为67715-80-4。市售品主成分含量98%。
2-甲基-4-环戊烯酮
2-methyl-4-cyclopenten-1-one。合成香料，用于调配日化香精。
2-甲基-4-降龙脑基环己酮
2-methyl-4-norbornyl cyclohexanone。A877。合成香料，有木香香气，留香持久，作为定香剂用于调配日化香精。
2-甲基-4-壬醇
2-methyl-4-nonanol。合成香料，用于调配日化香精。
2-甲基-4-萜烯基环己醇
2-methyl-4-terpenyl cyclohexanol。A873。合成香料，用于调配日化香精。
2-甲基-4-萜烯基环己酮
2-methyl-4-terpenyl cyclohexanone。合成香料，用于调配日化香精。
2-甲基-4-戊烯酸
2-methyl-4-pentenoic acid又名：浆果酸。无色透明液体。自然界未发现，属人造香料。香气：具有鲜果、草莓果酱和干酪样的香气。用于各种水果型、干酪及牛奶风味的香精中。B154分子式C6H10O2，相对分子质量114.14。沸点78℃/0.5×133.32Pa，相对密度d2020＝0.994～0.956。折光指数nD20＝1.426～1.436。微溶于水，溶于乙醇和矿物油。FEMA编号为3511。中国编码A3028T。CAS编号为1575-74-2。EINECS登记号为216-404-7。市售品主成分含量99%。
2-甲基-4-戊烯酸乙酯
ethyl 2-methyl-4-pentenoate。无色透明液体。自然界未发现， 属人造香料。香气：具有青香，苹果、草莓和菠萝样果香香气，香气与惕各酸类似并有热带水果和凉香韵。味道：2.5mg/kg的浓度，具有果香、酯香、苹果、菠萝蜜和热带水的风味，并有凉味感觉。用于口香糖，热带水果，带有蜜饯的冰淇淋等。B227分子式C8H14O2，相对分子质量142.19。沸点153～155℃/760×133.32Pa、58℃/10×133.32Pa，闪点55℃。相对密度d2020＝0.880～0.886。折光指数nD20＝1.412～1.419。溶于乙醇和油。FEMA编号为3489。中国编码A3043T。CAS编号为53399-81-8。EINECS登记号为258-520-0。
2-甲基-4-乙酰基嘧啶 
4-acetyl-2-methylpyrimidine。存在于煮熟的牛肉 香气成分中，属天然等同香料。B370分子式C7H8N2O，相对分子质量136.16。沸点85～90℃/10×133.32Pa，相对密度d2020＝1.099。折光指数nD20＝1.5039。稍溶于水，溶于乙醇和油脂。FEMA编号为3654。CAS编号为67860-38-2。市售品主成分含量99%。
2-甲基-4-异己基环己酮
2-methyl-4-isohexyl-1-cyclohexanone。合成香料，用于调配日化香精。
2-甲基-5-庚醇
ethyl-isoamyl carbinol又名：乙基异戊甲醇。合成香料，用于调配日化香精。
2-甲基-5-庚酮
2-methyl-5-heptanone。合成香料，用于调配日化香精。
2-甲基-5-甲硫基吡喃
2-methyl-5-methyl thiopyrazine。A903。合成香料，用于调配日化香精。
2-甲基-5-甲硫基呋喃
2-methyl-5-(methylthio)furan、2-methyl-5-thiomethylfuran又名：2-甲基-5-(甲硫基)呋喃。淡黄色液体。存在于咖啡中。香气：硫磺气，洋葱、大蒜、咖啡，类似芥茉、辣、辣根、胡椒香韵。味道：霉味、芥茉、洋葱、大蒜、蘑菇、咖啡、开胃菜肴的味道。用于调制wasabi辣根、鸡肉、奶油、蘑菇、开胃菜肴、咖啡、芥茉、牛奶和干酪香味等。分子式C6H8OS，相对分子质量128.19。沸点80℃/6666Pa，相对密度d2020＝1.0574。折光指数nD20＝1.517。FEMA编号为3366。CAS编号为13678-59-6。制法：由2-甲基呋喃与CH3SCI反应而制得。
2-甲基-5-甲氧基噻唑
2-methyl-5-methoxy thiazole。香气：具有硫样、蔬菜样香气。用作信用香精也可用于香精构成浓厚花香香精。A905分子式C5H7ONS，相对分子质量141.18。FEMA编号为3192。制法：由氯代或溴代甲氧基乙醛与硫代乙酰胺反应而制备。
2-甲基-5-糠硫基吡嗪
2-methyl-5-furfuryl thiopyrazine。A892。合成香料，有坚果香气，用于调配日化香精。
2-甲基-5-十一烷醇
2-methyl-5-hendecanol。合成香料，有脂蜡香气，用于调配日化香精。
2-甲基-5-乙基吡啶
5-ethyl-2-methyl pyridine。液体。存在于干的红豆、可可、威士忌、椒样薄荷油、炸鸡、焙烤的咖啡和烹调的河虾中属天然等同香料。B367分子式C8H11N，相对分子质量121.18。沸点172～175℃，相对密度d2020＝0.919。折光指数nD20＝1.497。微溶于水和油脂。CAS编号为104-90-5。EINECS登记号为203-250-0。市售品主成分含量99%。
2-甲基-5-乙烯基吡嗪
2-methyl-5-vinylpyrazine。用作食品香精，在软饮料、冰淇淋、胶冻和糖果等食品中。A881分子式C7H8N2，相对分子质量120.16。沸点65～66℃/1.6kPa。FEMA编号为3211。制法：由甲醛和二甲胺与二甲基-2，5-吡嗪反应，所得的Mannich碱进行甲基化作用，然后再进行Hoffman降解反应。
2-甲基-5-乙酰基吡啶
2-methyl-5-acetyl pyridine。合成香料，有坚果香气，用于调配日化香精。
2-甲基-5-异丙基苯甲醛
2-methyl-5-isopropyl benzaldehyde。A847。合成香料，用于调配日化香精。
2-甲基-5-异丙基吡嗪
5-isopropyl-2-methyl pyrazinc又名：5-异丙基-2-甲基吡嗪。存在于可可和咖啡中，属天然等同香料。B373分子式C8H12N2，相对分子质量136.20。FEMA编号为3554。中国编码I1818。CAS编号为13925-05-8。
2-甲基-5-异丙基己-2,4-二烯醛
2-methyl-5-isopropyl-hexα-2,4-dine-l-al。合成香料，用于调配日化香精。
2-甲基-5-异丙基亚环己基乙醛
2-methyl-5-isopropyl cyclohexylidene acetaldehyde。A844。合成香料，用于调配日化香精。
2-甲基-5-异丙烯基茴香醚
methyl-2-isopropenyl-5-anisole。A847。合成香料，用于调配日化香精。
2-甲基-6-甲硫基吡嗪
2-methyl-6-methyl thiopyrazine。A903。合成香料，有坚果香气，用于调配日化香精。
2-甲基-6-糠硫基吡嗪
2-methyl-6-furfuryl thiopyrazine。A892。合成香料，有坚果香气，用于调配日化香精。
2-甲基-6-萜烯基环己醇 2-methyl-6-terpenyl cyclohexanol。合成香料，有木香香气，留香持久，作为定香剂用于调配日化香精。

2-甲基-6-萜烯基环己酮
2-methyl-6-terpenyl cyclohexanone。合成香料，有木香香气，留香持久，作为定香剂用于调配日化香精。
2-甲基-6-亚甲基-7-辛烯-2-醇
2-methyl-6-methylene-7-octen-2-ol。A904。合成香料，有花香香气，用于调配日化香精。

2-甲基-l-戊烯-4-醇
2-methyl-1-penten-4-ol。合成香料，用于调配日化香精。
2-甲基巴豆酸乙酯
ethyl graze-2-methyl-2-butenoate。合成香料，用于调配日化香精。制法：由2-甲基巴豆酸与乙醇直接酯化而得。
2-甲基苯并恶唑
ethenyl aminophenol。A156。合成香料，用于调配日化香精。
2-甲基苯酰苯
2-methyl benzophenone。合成香料，用于调配日化香精。
2-甲基吡嗪
2-methylpyrazine又名：2-甲基-1,4-二嗪。天然同一物，存在于咖啡、烤杏仁、白面包、天冬门、土豆片中。香气：坚果、烘烤、坚果皮、霉香、吡嗪、些微的烤香，并带有泥土气息。味道：浓郁的坚果味、烘烤、霉味。用于可可、肉汤、巧克力香精的调配。分子式C5H6N2，相对分子质量94.12。沸点136～137℃，相对密度d2020＝1.029。折光指数nD20＝1.5067。与任意比例溶于水、乙醇和乙醚，溶于丙酮。FEMA编号为3309。中国编码I1805。CAS编号为109-08-0。制法：从相应的羧酸制备。
2-甲基丙烯醛
2-methyl propenal。合成香料，用于调配日化香精。
2-甲基丙烯酸壬(醇)酯
nonanol 2-methyl propenoate。A894。合成香料，用于调配日化香精。制法：由2-甲基丙烯酸与壬(醇)醇直接酯化而得。
2-甲基丁醇
2-methyl-l-butanol。合成香料，用于调配日化香精。
2-甲基丁硫醇
2-methyl butyl mercaptan。A889。合成香料，用于调配日化香精。
2-甲基丁醛
isobutyralbegyde、2-methyl butanal-1 又名：2-甲基丁醛、甲基乙基乙醛、2-甲基丁(烷)醛。无色液体。天然同一物，存在于黑茶藨子花、球茎甘兰、瑞士乳酪、苹果、黑加仑、朗姆酒、烤花生、小豆蔻、葡萄、番木瓜、土豆、切达干酪中。香气：强烈的窒息性气味，辣、霉气，稀释后有独特的可可和咖啡的香气，甜的、微带水果味的、坚果、糠醛类似异戊醛、麦芽、发酵香韵，巧克力样的风味。用于调配日用及食用香精。分子式C5H10O，相对分子质量86.13。沸点93℃，相对密度d2020＝0.800。微溶于水、溶于乙醇和丙二醇。FEMA编号为2691。中国编码I1136。CAS编号为96-17-3。制法：从发酵得到的杂醇油中分离出来的仲丁基甲醇进行氧化作用而制备。
2-甲基丁酸
methyl ethyl acetic acid、2-methyl butyric acid又名：甲基乙基乙酸、丁烷-2-羧酸、甲基乙基乙酸。无色液体。香气：刺鼻辛辣的羊乳干酪样的气味。味道：辛辣的味道。用于食品及酒类香精的调配及香原料。CH3CH2CH(CH3)COOH分子式C5H10O2，相对分子质量102.13。沸点d-176℃、l-176～177℃、dl-173～174℃，相对密度d2020＝d-0.934，l-0.934，dl-0.9332。折光指数nD20＝1.4044。旋光度[a]20D--右旋品+16～+21°、左旋品-6～-18°。微溶于水，能溶于乙醇和丙二醇，微溶于甘油。FEMA编号为2695。中国编码I1326。CAS编号为116-53-0。制法：以甲基乙基丙二酸加热而脱羧基制备，也可以从发酵的戊醇(杂醇油)氧化而制备。
2-甲基丁酸(正)己酯
2-methyl butanoie acid、n-hexyl ester、hexyl 2-methyl butyrate、hexyl 2-methylbutanoate、hexyl 2-methylbutyrate。无色液体。存在于香蕉、薄荷油、白葡萄酒、南美番荔枝、油桃、羔羊皮纸中。味道：甜的近似于未成熟草莓的水果味道。分子式C11H22O2，相对分子质量186.30。几乎不溶于水，溶于乙醇。FEMA编号为3499。中国编码I1458。CAS编号为10032-13-0。
2-甲基丁酸-2-甲基丁酯
2-methylbutyl-2-methyl  butyrate又名：dl-2-甲基丁酸、α,β-甲基丁酯。天然等同香料。香气：甜的果香、酯香、青香和蜡香。味道：甜、水果味、菠萝蜜、青香、蜡香及木香香韵。用于食用香精如菠萝蜜、桃子、带蜜饯的冰淇淋、苹果、葡萄、香蕉、甜瓜及浆果香精及日化香精的调配。分子式C10H20O，相对分子质量156.30。熔点184～187℃。FEMA编号为3359。中国编码I1451。CAS编号为2445-78-5。制法：由2-甲基丁酸与2-甲基-1-丁醇酯化而制备。
2-甲基丁酸苯乙酯 
phenylethyl 2-methylbutanoate又名：2-甲基丁酸2-苯乙酯、乙基甲基乙酸苄基甲酯、α-甲基丁酸苯乙酯。无色液体。存在于薄荷油中，属天然等同香料。香气：具有青香、花香、甜的果香和蜡样香气。味道：30mg/kg的浓度，具有甜的果香、花香、青香和蜡样风味。用于薄荷、猕猴桃、草莓、生梨、苹果、葡萄、桃子、李子等水果香气的香精中。B215分子式C13H18O2，相对分子质量206.29。相对密度d2020＝0.973～0.977。折光指数nD20＝1.484～1.488。不溶于水、溶于乙醇和动植物油。FEMA编号为3632。中国编码I1467。CAS编号为24817-51-4。EINECS登记号为246-476-5。市售品主成分含量95%。
2-甲基丁酸丁酯
n-butyl-2-methyl  butyrate。用于食用香精及日化香精的调配。分子式C9H18O2，相对分子质量158.23。FEMA编号为3393。中国编码I1450。制法：由2-甲基丁酸与正丁醇酯化而制备。
2-甲基丁酸甲酯
methyl 2-methyl butanoate  又名：甲基乙基酯酸甲酯。无色液体。存在于烤过的土豆、留兰香油、橄榄、灯笼果、苹果、欧洲越橘、甜瓜、菠萝蜜、草莓、豌豆、薄荷、乳酪中。香气：刺激性的水果的香气，醚香、带有蜜饯的冰淇淋、成熟的脂肪香、青香。味道：醚香、果香、新鲜生梨、热带水果香味、带有蜜饯的冰淇淋、浆果、成熟的菠萝蜜味，在低浓度时有甜的苹果样的味道。用于食用香精如苹果、带有蜜饯的冰淇淋、菠萝蜜、甜瓜、鸡蛋果、香蕉、热带水果型食品、托出新鲜醚香型的普通水果及日化香精的调配。分子式C6H12O2，相对分子质量116.16。沸点115～116℃，相对密度d420＝0.8815。折光指数nD20＝1.3942。极微量溶于水，溶于乙醇。FEMA编号为2719。中国编码I1441。CAS编号为868-57-5。制法：从异丁烯、CO和甲醇在职压力的存在下，或者是从丁烯、CO和酸催化剂在有压力存在下，可制得包括有2-甲基丁酸甲酯在内的混合酯。
2-甲基丁酸香叶(醇)酯
geraniyl-2-methylbutyrate。合成香料，有花香和果香香气，留香持久，作为定香剂用于调配日化和食用香精。FEMA编号为4122。
2-甲基丁酸叶(醇)酯
3-hexenyl 2-methylbutanoyte、3-hexenyl 2-methylbutyrate、cis-3-hexenyl 2-methyl  butyrate又名：α-甲基丁酸-顺-3-己烯酯、2-甲基丁酸-顺-3-己烯酯、2-甲基丁酸-3-已烯醇酯。几乎无色液体。存在于杏仁、留兰香、红茶、绿茶和新鲜李子中，属天然等 同香料。香气：1%的溶液具有强烈而新鲜的青香，有不成熟苹果、生梨和浆果样果香，稍有汗酸气息。味道：10mg/kg的浓度具有青香、甜香，如苹果、生梨和果汁样的果味，并带有蔬菜的韵味。用于苹果、生梨，如番石榴、芒果一类的热带水果，香蕉、草莓、葡萄和蔬菜等香精配方中。B213分子式C11H20O2，相对分子质量184.28。沸点105℃/25×133.32Pa，闪点82℃。相对密度d2020＝0.876～O.880。折光指数nD20＝1.430～1.434。不溶于水，溶于乙醇和矿物油。FEMA编号为3497。中国编码I1460。CAS编号为10094-41-4、53398-85-9。制法：由顺-3-己烯醇与α-甲基丁酸酯化而制备。市售品主成分含量98%。
2-甲基丁酸乙酯
ethyl 2-methyl butyrate。天然同一物，存在于苹果汁、苹果酒、白兰地、菠萝蜜、甜瓜、葡萄酒、橙、圆柚、草莓、康酿克中。香气：甜的果香、醚香、青香带辣、酯香，新鲜热带水果香的浆果香，类似混合的甜饮料香韵。味道：果香、青香、浆果、葡萄、芒果、樱桃、草莓、新鲜苹果、菠萝蜜、覆盆子香韵。用于食用香精(如浆果、草莓、葡萄、芒果、各种热带水果、柑橘、覆盆子、菠萝蜜、苹果、新鲜果浆等)及日化香精的调配。分子式C7H14O2，相对分子质量130.18。沸点132～133℃，相对密度d420＝0.8687。折光指数nD20＝1.397。FEMA编号为2443。中国编码I1444。CAS编号为7452-79-1、107452-79-1。制法：从几种方法可以催化制取外消旋体，如由丁烯和Ni(CO4)4在氮气保护下乙醇/醋酸溶液中反应，或者从乙烯和CO在压力下用HBF和HF作为催化剂而反应制备。
2-甲基丁酸异丙酯
isopropyl 2-methylbutyrate。无色液体。香气：具有青香、甜香、浆果、生梨和蔬菜样香气。味道：10mg/kg的浓度，具有青香、水果、菠萝蜜、生梨、苹果和甜瓜样风味。用于苹果、生梨、甜瓜、热带水果、菠萝蜜、桃子等香精中。B211分子式C8H16O2，相对分子质量144.21。沸点140～144℃/727×133.32Pa，闪点33℃。相对密度d2020＝0.851。折光指数nD20＝1.395～1.399。不溶于水，溶于乙醇。
2-甲基丁酸异龙脑酯
isobornyl2-methylbutyrate。合成香料，用于调配日化和食用香精。FEMA编号为4147。制法：由2-甲基丁酸与异冰片直接酯化而得。
2-甲基丁酸异戊酯
3-methylbutyl 2-methylbutanoate 又名：2-甲基丁酸3-甲基丁酯。无色液体。存在于香蕉、白兰地酒、熟苹果、辣椒、西红柿、薄荷油、白葡萄酒、啤酒、康酿克、朗姆酒苏格兰留兰香雪利酒和草莓中，属天然等同香料。香气：具有甜的果香、青香香气，并带有香蕉、发酵过的苹果和甜瓜样香韵。味道：30mg/kg的浓度，具有甜的果香，香蕉、热带水果及青香风味。用于香蕉、生梨、苹果、梅、甜瓜、草莓、熟果肉香及热带水果香韵的食品等。B212分子式C10H20O2，相对分子质量172.27。闪点61.7℃。相对密度d2020＝0.845～0.860。不溶于水，溶于乙醇和油。FEMA编号为3505。中国编码I1455。CAS编号为27625-35-0。EINECS登记号为248-581-1。
2-甲基丁烯酸香茅酯
citronellyl tiglate。A488。合成香料，用于调配日化香精。制法：由2-甲基丁烯酸与香茅醇直接酯化而得。
2-甲基二氢环戊吡嗪
2-methyl dihydrocyclopentapyrazine
2-甲基二氢环戊吡嗪。天然同一物。香气：坚果、烘烤香、泥土香、霉香。味道：坚果皮、烘烤香味、油腻味、可可、咖啡味。用在可可、咖啡、花生、胡桃、谷物等香精中。FEMA编号为3306。CAS编号为37747-46-0。
2-甲基呋喃
2-methylfuran。合成香料，用于调配日化香精。FEMA编号为4179。
2-甲基庚-6-醇
2-methyl heptanol-6。合成香料，用于调配日化香精。
2-甲基庚酸
2-methylheptanic acid又名：庚烷-2-羧酸、异辛酸、甲基戊基乙酸。无色油状液体，气温低时固化成为无色或白色的磷片状晶体。香气：油脂、酸败的腐味。味道：酸的水果和胡桃样的味道。用于食品香精如牛奶香味、椰子、坚果、杏子、桃子、焦糖及香荚兰豆香精。分子式C8H16O2，相对分子质量144.21。熔点15℃。沸点121～122℃/1733Pa、94～96℃/133Pa，相对密度d2020＝1-0.902。难溶在水中，溶在乙醇和油类中。FEMA编号为2706。CAS编号为1188-02-9。制法：将仲庚醇与盐酸反应得到其氯代物，再于干燥镁屑在四氢呋喃中-5C以下制成格氏试剂，再与干冰反应，水解便得到2-甲基庚酸。
2-甲基庚烯-1-酮-6
2-methyl-1-hepten-6-one。无色或浅黄色液体。用于食用香精，调配水果香精，也可用于日化香精。分子式C8H14O，相对分子质量126.19。沸点81℃/4KPa，相对密度d2020＝0.8536。折光指数nD20＝1.4359。溶于乙醇，不溶于水。
2-甲基癸醛
aldehyde M.O.A又名：甲基辛基乙醛。合成香料，有强烈的醛香气，用于调配日化香精。
2-甲基环己烯甲醇
2-methyl-l-cyclohexen-l-methanol。合成香料，用于调配日化香精。
2-甲基环十五烷酮
2-methyl cyclopentadecanone。合成香料，有麝香香气，留香持久，作为定香剂用于调配日化香精。
2-甲基环戊酮 
2-methyl cyclopentanone。合成香料，用于调配日化香精。
2-甲基环已酮
2-methylcyclohexanone。存在于法式炸土豆和各种蘑菇中，属天然等同香料。香气：具有飘逸的、有凉感的蘑菇、蔬菜香气。用于蘑菇和薄荷香精。B116分子式C7H12O，相对分子质量112.17。沸点162～163℃，闪点46℃。相对密度d2020＝0.924。折光指数nD20＝1.448。不溶于水，溶于乙醇。FEMA编号为3946。CAS编号为583-60-8。EINECS登记号为209-513-6。市售品主成分含量99%。
2-甲基己醇
2-methyl-1-hexanol。合成香料，用于调配日化香精。
2-甲基己醛
2-methyl hexyl aldehyde。合成香料，用于调配日化香精。
2-甲基己酸
2-methylhexanoic acid又名：2-丁基丙酸、丁基甲基乙酸、己烷-2-羧酸。无色的油。天然同一物，存在于苹果、草莓中。香气：酸性，油腻的脂肪、猪油、鸡脂肪香韵，并带有烘烤过的开胃的菜肴香气。味道：奶制品、奶油味、油腻的脂肪香韵。用于食品加工香精如猪油、鸡脂肪、开胃的菜肴及奶制品等。分子式C7H14O2，相对分子质量130.19。沸点d-176℃、l-176～177℃、dl-173～174℃，相对密度d2020＝0.909。折光指数nD20＝1.4189。具有旋光性的异构体都可和水、乙醚、乙醇和氯仿以及其他溶剂相混溶。FEMA编号为3191。CAS编号为4536-23-5。制法：以仲己醇为原料，经氯代后制成格氏试剂，然后将干燥的二氧化碳气体通入格氏试剂的反应液中，反应，再水解，制得产品。
2-甲基氢化(肉)桂醇
2-methyl hydrocinnamic alcohol 又名：2-甲基-3-苯基丙醇、α-异丙基苄醇、甲基乙基苯基甲醇、2-苯基-2-丁醇。A880。合成香料，有肉桂香气，留香持久，作为定香剂用于调配日化香精。
2-甲基壬醛
2-methyl nonyl aldehyde。合成香料，有强烈的醛香气，用于调配日化香精。
2-甲基十一(烷)醛
M．N．A。合成香料，有强烈的醛香气，用于调配日化香精。
2-甲基四氢呋喃-3-酮
2-methylettrahydrofuran-3-one。天然同一物。香气：甜，类似溶剂、朗姆，像坚果的香韵。味道：坚果味稍带尖刺气息，奶油杏仁韵味。用于调配食用香精如杏仁、朗姆、可可、白兰地、焦糖等。分子式C5H8O2，相对分子质量100.11。沸点139℃。折光指数nD20＝1.4291。FEMA编号为3373。CAS编号为3188-00-9。制法：由2-甲基-4-甲氧甲酰基四氢呋喃-3-酮水解脱羧而制备。
2-甲基四氢噻吩-3-酮
2-methyl terahydrothio phen-3-one又名：2-甲基-4,5-二氢-3(2H)-噻吩酮。存在于咖啡、红葡萄酒、新鲜芦笋、白脱及熟牛肉香气成分中，属天然等同香料。香气：具有葱和大蒜的香气，并有嫩焦咖啡香气。用于咖啡，调味料和肉类香精中。B361分子式C5H8OS，相对分子质量116.18。沸点64～68℃/11×133.32Pa，闪点71℃。相对密度d2025＝0.958～0.970。折光指数nD20＝1.510～1.520。不溶于水，溶于乙醇和油。FEMA编号为3512。CAS编号为237-183-3。市售品主成分含量99%。
2-甲基戊醛
2-methyl pentanal。天然同一物，存在于洋葱、韭菜、白面包、加工处理过的猪肉、烤牛肉、啤酒、咖啡、红茶中。香气：醚香、青香、蔬菜、果香香韵。味道：蔬菜、青香、果香类似葡萄味。用于调合香精用于配制水果果肉带葡萄香型食品、茶叶、蔬菜香韵食品等香精。CH3(CH2)3CH(CH3)CHO分子式C6H12O，相对分子质量100.15。沸点116℃，相对密度d420＝1.412。FEMA编号为3413。中国编码I1141。CAS编号为123-15-9。制法：从2-甲基戊醇催化氧化而制备。
2-甲基戊酸
2-methylvaleric acid又名：甲基丙基醋酸、α-甲基戊酸、戊烷-2-羧酸。在温室时象冰一样固结为一大块，高于室温为无色液体。香气：强烈的刺激性的辛辣气味，浓度较大时就太酸了。微量用于食用香精，尤其在仿制可可和巧克力香精时，主要用作生产酯类的原料。分子式C6H12O2，相对分子质量116.16。沸点195～196℃，相对密度d2020＝0.923。折光指数nD20＝1.4136。溶于水与乙醇和某些精油混溶。FEMA编号为2754。中国编码I1329。制法：由2-甲基戊醛催化而制备也可由2-氯代戊烷与钠和二氧化碳在压力下而制备。
2-甲基戊酸甲酯
methyl 2-methyl pentanoate。存在于焙烤土豆中，属天然等同香料。香气：具有甜的青香和果香，有浆果、菠萝蜜、苹果、香蕉、甜瓜、热带水果香气。味道：5mg/kg的浓度，具有水果、青苹果、葡萄、泡泡糖和菠萝蜜样的风味。用于苹果、菠萝蜜、葡萄、香蕉、蜜饯、冰淇淋和甜瓜等香精中。B223分子式C7H14O2，相对分子质量130.18。沸点85℃/18×133.32Pa，闪点35℃。相对密度d2020＝1.398～1.408。不溶于水，溶于乙醇。FEMA编号为3707。CAS编号为2177-77-7。EINECS登记号为218-543-9。市售品主成分含量98%。
2-甲基戊酸乙酯
ethyl 2-methylpentanoate、ethyl-2-methylvalerate、manzanate。无色至淡黄色液体。自然界不存在，属人造香料。香气：具有天然的果香和菠萝等水果样香气。。用于菠萝、苹果和其他果香型的香精配方中。B224分子式C8H16O2，相对分子质量144.21。沸点153℃，闪点41℃。相对密度d2020＝0.861～0.865。折光指数nD20＝1.399～1.406。FEMA编号为3488。中国编码I1476。CAS编号为39255-32-8。EINECS登记号为254-384-l。市售品主成分含量98%。
2-甲基戊烯酸乙酯
2-methyl pentenoic acid、ethyl ester。A902。合成香料，用于调配日化香精。制法：由2-甲基戊烯酸与乙醇直接酯化而得。
2-甲基茚满酮
2-methyl-l-hydrindanone。存在于肉香成分中。合成香料，用于调配日化香精。
2-甲硫代丁酸甲酯
methyl 2-metylthiobutyrate又名：2-甲基丁酸甲硫酯、2-甲基硫代-2-丁酸甲酯。无色液体。存在于啤酒花中，属天然等同香料。香气：具有硫磺、霉香、洋葱咸味、果香和蔬菜的香气。味道：2.0mg/kg的、咸味、鸡蛋、蔬菜、洋葱、水果和热带水果风味。用于咸味、开胃的菜肴、洋葱、大蒜、菠萝蜜、酸牛奶、芒果和牛奶香精中。B355分子式C6H12OS，相对分子质量132.22。沸点149～151℃，闪点33℃。相对密度d2020＝0.944～0.952。折光指数nD20＝1.457～1.463。不溶于水，溶于乙醇。FEMA编号为3708。CAS编号为42075-45-6、74758-93-3。EINECS登记号为255-648-9。市售品主成分含量99%。
2-甲硫基苯并噻唑 
2-methylthio benzothiazole。A871。合成香料，留香持久，作为定香剂用于调配日化香精。
2-甲硫基苯酚 
2-methylthiophenol又名：2-羟基-1-甲硫基苯、2-甲基硫基苯酚、邻甲苯硫醇、2-甲基硫代苯酚。液体。存在于咖啡中。香气：肉香、硫化物气味，洋葱、大蒜、鸡蛋、化学品、橡胶、萘及霉臭气。味道：肉香味，洋葱、大蒜、化学品、金属味。用于配制肉、洋葱、大蒜、汤、酱油等香精。分子式C7H8OS，相对分子质量140.20。沸点218～219℃，相对密度d2020＝1.168。FEMA编号为3240。CAS编号为137-06-4。制法：由甲基-(2-氨基呋喃基)-硫醚的重氨盐制备。
2-甲硫基乙醇
2-(methylthio) ethano又名：2-羟乙基甲基硫醚。存在于榴莲、番茄和烹调过的河虾中，属天然等同香料。香气：1%的溶液具有尖刺辛辣的硫磺气，甘蓝和朝鲜泡菜样的蔬菜、西红柿，洋葱、辣根和华巴希大豆的香气，带有肉香和植物水解蛋折的香韵和类似4-甲基-5-羟乙基噻唑(sulfur01)的香调。味道：30mg/kg的浓度，具有根样蔬菜、番茄和小萝卜样的风味，并有4-甲基-5-羟乙基噻唑样的韵味。用于黄瓜、奶酪和咸味香韵的香精中，还可用作植物水解蛋折的增加剂、洋葱、小萝卜、海鲜、华巴希大豆、辣根香韵的香精中。B333分子式C3H8OS，相对分子质量96.16。沸点169～171℃，闪点70℃。相对密度d2025＝1.06。折光指数nD20＝1.4944。FEMA编号为4004。CAS编号为5271-38 5。EINECS登记号为226-090-3。市售品主成分含量99%。
2-甲硫基乙醛
2-methyl thioacetaldehyde。天然同一物，存在于咖啡中。香气：硫磺气、蔬菜香、洋葱、大蒜、芥菜、坚果带土豆香韵。味道：葱蒜、蔬菜、口感良好，洋葱味、类似大蒜、土豆、白兰地韵味。限量用于食用香精(坚果、小萝卜、辣根、土豆、咖啡、芥菜、面包等)。CH3SCH2CHO分子式C3H6OS，相对分子质量90.14。FEMA编号为3206。CAS编号为23328-62-3。制法：由2-甲硫基乙醛的二乙基缩醛以稀盐酸水解而制备。
2-甲硫基乙酸乙酯 
ethyl 2-(methylthio)acetate。无色液体。存在于甜瓜、菠萝、中华猕猴桃中，属天然等同香料。香气：具有果香香气。B342分子式C5H10O2S，相对分子质量134.2。沸点70～72℃/25×133.32Pa，相对密度d2025＝1.038～1.043。折光指数nD20＝1.454～1.462。微溶于水，溶于乙醇和油。FEMA编号为3835。CAS编号为4455-13-4。EINECS登记号为224-700-2。市售品主成分含量98%。
2-甲酰基苯并呋喃
2-formyl benzofuran又名：2-苯并呋喃甲醛。用于冷饮、糖果类食用香精。分子式C9H6O2，相对分子质量146.15。沸点130～131℃/1733Pa。FEMA编号为3128。制法：由香豆酸乙酯制得。

2-甲酰基吡咯
2-formyl pyrrole。A809。合成香料，用于调配日化香精。

2-甲酰基丙氧基环己烷
2-formyl propoxy cyclohexane。合成香料，用于调配日化香精。

2-甲氧基-1-苯基乙醇
2-methoxy-1-phenyl ethanol。合成香料，用于调配日化香精。

2-甲氧基-2-苯基乙醇
2-methoxy-2-phenyl ethyl alcohol。合成香料，用于调配日化香精。

2-甲氧基-3-(1甲基丙基)吡嗪
2-methoxy-3-(1-methylpropyl)pyrazine又名：2-甲氧基-3-另-丁基吡嗪。天然同一物，存在于雪利酒、krill中。香气：霉香、青香、蔬菜香、坚果、胡椒类似土豆香韵。味道：霉味、蔬菜味、土豆、格蓬、鱼香、壤香。用于各种食品香精如咖啡、可可、土豆、蘑菇、青香型、蔬菜香型的食品等。分子式C9H14ON2，相对分子质量166.22。FEMA编号为3433。中国编码I1812。制法：由异白氨酸酰胺与乙二醛缩合、然后 用重氮甲烷进行甲基化而制备。

2-甲氧基-3或6-异丙基吡嗪
2-methoxy-3or5or6-isopropyl pyrazine又名：2-异丙基-3-甲氧基吡嗪。用于调配食用香精。分子式C8H12ON2，相对分子质量152.20。FEMA编号为3358。中国编码A3064T。制法：由2-羟基-3-丙基吡嗪用重氮甲烷进行甲基化而制备。

2-甲氧基-3-异丁基吡嗪
  2-methoxy-3-isobuty1 pyrazine。合成香料，用于调配日化香精。

2-甲氧基-4-丙基环己酮
2-methoxy-4-propyl-1-cyclohexanone。合成香料，用于调配日化香精。(CH3)2CHCH2CH(CH2)2COO。

2-甲氧基-4-甲基苯酚
2-methoxy-4-methylphenol又名：4-甲基愈疮木酚、4-羟基-3-甲氧基-1-甲苯、甲氧甲酚。无色至浅黄色液体，天冷时固结。存在于茴香子、啤酒、朗姆酒、威士忌酒、雪利酒、可可、咖啡、麦芽酒中。香气：辛香料的香气，类似丁香、香荚兰、苯酚、药物香气。味道：辛香味，香荚兰、药物的味道，类似丁香带酚香。用作香荚兰、烟、丁香、朗姆、熏肉、威士忌增香剂。FEMA编号为2671。中国编码I1110。CAS编号为93-51-6。

2-甲氧基-4-甲基苯酚
2-methoxy-4-methyl phenol

2-甲氧基-4-甲基苯酚  又名：甲氧甲酚。IFRA委员会建议在消费品中的用量不能超过0.01%；当用于在正常条件下能预先知道的非接触皮肤的消费品中的用量不应超过0.1%。
 
2-甲氧基-4-乙烯基苯酚
  2-methoxy-4-vinylphenol
合成香料，用于调配日化和食用香精。FEMA编号为2675。中国编码I1112。
2-甲氧基苯甲酸 
2-methoxybenzoic acid又名：邻茴香酸。存在于茄达干酪(cheddar cheese)、啤酒和可可中，属天然等同香料。B168分子式C8H8O3，相对分子质量152.15。熔点98～100℃。FEMA编号为3943。CAS编号为579-75-9。EINECS登记号为209-447-8。市售品主成分含量98%。

2-甲氧基苯乙酮
2-methoxyacetopenone。合成香料，用于调配日化香精。FEMA编号为4163。

2-甲氧基吡嗪
2-methoxy pyrazine。合成香料，有坚果香气，用于调配日化香精。

2-甲氧基大茴香醛 
2-methoxy anisaldehyde。合成香料，有豆香香气，用于调配日化香精。
2-甲氧基对甲酚
homocatechol monomethyl ether。合成香料，用于调配日化香精。
2-甲氧基喹啉 
2-methoxy quinoline。合成香料，用于调配日化香精。
2-甲氧基乙醇 
ethylene glycol monomethyl ether 又名：乙二醇单甲醚。无色液体。熔点-85.1℃。沸点124.5℃。合成香料，用于调配日化香精。制法：由环氧乙烷与甲醇作用而得。
2-甲氧乙基环十二烷基醚
2-methoxyethylclododecyl ether。无色粘性液体。香气：具有木香，麝香香气。可调配木香，幻想型等香精，广泛用于日化香精的调配。A914。制法：从十二烷氧基乙醇出发、经甲基化制得。

2-降龙脑基环己醇
2-norbornyl cyclohexanol。A587。合成香料，有木香香气，留香持久，作为定香剂用于调配日化香精。
2-糠基硫醚
2-furfuryl monosulfide、difurfuryl sulfide  又名：糠基硫醚、二糠基硫醚、2,2-(硫二亚甲基)二呋喃、二(2-糠基)硫醚。无色液体。用于调制咖啡香精及巧克力香精。A964分子式C10H10O2S，相对分子质量194.25。熔点31～32℃。沸点135～143℃。FEMA编号为3258。制法：由糠基硫醇与糠基溴在乙醚溶液中，于KOH存在下反应而制得。
2-糠酸己酯
2-hexyl-2-furoate
2-糠酸己酯。香气：花香、蜡香、青香，并有甜生梨香韵。味道：青香、蜡香、生梨和苹果香韵。用于调配生梨、香蕉、苹果、菠萝及热带水果香精。FEMA编号为2571。CAS编号为39521-80-0。

2-联苯酚
2-phenyl phenol又名：2-苯基苯酚。白色鳞片状晶体。存在于圆柚汁、圆柚皮油、红橘皮油、美国酸果蔓果实中。香气：散发出苦辣的烟草气。B56分子式C12H10O，相对分子质量170.21。熔点57～59℃。沸点282℃，闪点123℃。不溶于水，溶于碱液和大多数有机溶剂。FEMA编号为3959。CAS编号为90-43-7。市售品主成分含量99%。
2-链烷基-3-(链烷氧酰甲基)环戊酮
2-alkyl-3-(alkoxy carbonyl methyl)cyclopentanone。合成香料，用于调配日化香精。
2-链烷基-3-甲基环戊酮
2-alkyl-3-methyl cyclopentanone。A53。合成香料，用于调配日化香精。
2-邻氨基苯甲酸(肉)桂酯
cinnamyl 2-aminobenzoate。A35。合成香料，用于调配日化香精。
2-另丁基噻唑
2-(1-methylpropyl)thiazole又名：2-(1-甲基丙基)噻唑。香气：具有清香\草香。用于冷饮，调味料，肉、肉汁汤类中。分子式C7H11NS，相对分子质量141.23。FEMA编号为3372。制法：由二聚巯基乙醛与2-甲基丁醛反应制备。
2-硫代糠酸甲酯
methyl-2-thiofuroate。存在于咖啡中。香气：强烈发酵的硫磺气息，熟的卷心菜样香气和轻微的干酪香。味道：卷心菜样的蔬菜味道，花椰菜、椰菜、芦笋味道，带有轻微猪肉脂肪香韵的奶酪香味。用于调配卷心菜、花椰菜、椰菜和芦笋用的蔬菜香型，奶酪、肥猪肉和肉肠类香精等。FEMA编号为3311。CAS编号为13679-61-3。
2-硫代萘酚
2-thionaphthol。合成香料，用于调配日化香精。
2-氯代间-5-二甲酚
2-chloro-m-5-xylenol。合成香料，用于调配日化香精。
2-萘硫醇
2-naphthalenethiol、2-naphthyl mercaptan、2-mercaptonaphthalene、2-thionaphthol、β -thionaphthol 又名：2-巯基萘、2-硫代萘酚、β-硫代萘酚。结晶固体(从乙醇中析出)。天然同一物。香气：具有令人不愉快的硫醇样气韵，油腻、烘烤、汤料、肉、橡胶、类似蘑菇香韵。味道：硫磺味、肉、烘烤、鸡、鸡蛋，并略带果香。限量用于肉、鸡、汤料、鸡蛋、坚果、烟薰等香型的香精。分子式C10H8S，相对分子质量160.24。熔点81℃。沸点285℃/分解、210.5℃/100×133.32Pa、189℃/50×133.32Pa、162℃/20×133.32Pa，相对密度d420＝1.1607。折光指数nD20＝1.6802。微溶于水和稀碱，易溶于乙醇和乙醚。FEMA编号为3314。CAS编号为91-60-1。制法：由萘的磺酸衍生物催化加氢而制备，或由萘磺酰氯以锌还原而制备。
2-萘乙醚
ethyl-2-naphthyl ether又名：乙基2-萘醚。合成香料，有橙花香气，留香持久，作为定香剂用于调配日化香精。
2-哌啶乙醇
2-ethanol piperidine又名：α-羟乙基六氢吡啶。A141。合成香料，用于调配日化香精。
2-羟基-3,5,5-三甲基-2-环已烯酮
2-hydroxy-3,5,5-trimethyl-2-cyclohexenone。无色至微黄色固体。存在于白肋烟草中，属天然等同香料。香气：具有带清凉感的烟草特征香气，以及酚香和糖果样香气。B120分子式C9H14O2，相对分子质量154.21。熔点83～92℃。沸点90～110℃/15×133.32Pa，闪点96℃。FEMA编号为3459。CAS编号为483-60-7。市售品主成分含量99%。
2-羟基-4-甲基苯甲醛
2-hydroxy-4-methylbenzaldehyde。结晶状固体。存在于甘草中，属天然等同香料。B90分子式C8H8O2，相对分子质量136.15。熔点58～60℃。稍溶于水，溶于油。FEMA编号为3697。CAS编号为698-27-1。市售品主成分含量99%。
2-羟基-4-甲基戊酸甲酯 
methyl 2-hydroxy-4-methylpentanoate又名：2-羟基异己酸甲酯。无色液体。存在于刺果荔枝中，属天然等同香料。香气：具有甜的果香和霉腐样的香气。B225分子式C7H14O3，相对分子质量146.19。沸点72℃/10×133.32Pa，相对密度d2020＝0.851。折光指数nD20＝1.425～1.435。稍溶于水，溶于油脂。FEMA编号为3706。CAS编号为40348-72-9。EINECS登记号为254-883-4。市售品主成分含量99%。
2-羟基-5-甲基苯乙酮
2-oxy-5-methyl acetophenone。合成香料，用于调配日化香精。
2-羟基-5-甲氧基苯乙酮 
quinacetophenone-5-methyl ether。A243。合成香料，用于调配日化香精。
2-羟基-5-正戊基四氢呋喃
2-hydroxy-5-pentyl tetrahyrofuran。无色至微黄色液体。香气：具有西瓜、甜瓜的清香及内酯类甜香。用于饮料、糖果及化妆品香精的调配。分子式C9H18O2，相对分子质量158.00。沸点76～77℃/333Pa。折光指数nD20＝1.448。可溶于乙醇、乙醚、四氢呋喃等有机溶剂、微溶于水。制法：正己醛与2-(2-溴乙基)-1、3-二氧戊烷进行格氏反应、产物水解后制得。
2-羟基-6-甲基茴香酸乙酯
ethyl everninate。A161。合成香料，用于调配日化香精。制法：由2-羟基-6-甲基茴香酸与乙醇直接酯化而得。
2-羟基苯乙酮
2-hydroxy acetophenone又名：邻-乙酰基苯酚。淡黄色液体。存在于西红柿、中国肉桂叶、炸牛肉、朗姆酒、雪莉酒、烤木瓜中，属天然等同香料。香气：2.0%的溶液，具有苯甲醛、樱桃核、甜香和热带水果的果香气，带有烟草香韵，并有酚类的尖刺气息。味道：5.0mg/kg的浓度，具有肉桂、樱桃核、黑香豆、烟草和蜜香味，并有萘和酚类的化学气息。用于樱桃、肉桂、朗姆酒、烟草、香豆和热带水果型香精。B134分子式C8H8O2，相对分子质量136.15。沸点213℃/717×133.32Pa，相对密度d2020＝1.129～1.133。折光指数nD20＝1.577～1.561。FEMA编号为3548。CAS编号为118-93-4。EINECS登记号为209-480-8。市售品主成分含量98%。
2-羟基丁酮
2-hydroxy-butanone
2-羟基丁酮。天然同一物，存在于咖啡、蘑菇中。香气：甜、烤香、咖啡、霉香、谷物、类似吡嗪、麦芽、白脱司考其糖香韵。味道：烤香、油性、醇香、烘烤谷类的味道。用于咖啡、蘑菇、麦芽酒、白脱司考其糖等。FEMA编号为3173。CAS编号为5077-67-8。

2-氰基-3-(4-甲氧苯基)丙烷
2-cyano-3-(4-methoxy phenyl)propane。合成香料，用于调配日化香精。
2-巯基-3-丁醇
2-mercapto-3-utano1,3-mercapto-2-butanol又名：2-羟基-3-硫醇。无色透明液体。自然界未发现，属人造香料。香气：具有烤肉香、葱、洋葱和大蒜香气，带硫磺气息。味道：4mg/kg的浓度，具有肉味、咸味、洋葱和大蒜风味。用于鸡、烤牛肉、洋葱、大蒜和咸味香精。B301分子式C4H10OS，相对分子质量106.19。沸点53℃/10×133.32Pa，闪点59℃。相对密度d2020＝1.013。折光指数nD20＝1.4770～1.48401。不溶于水，溶于乙醇和油。FEMA编号为3502。中国编码A3001T。CAS编号为37887-04-0。市售品主成分含量97%。
2-巯基丙酸
2-mercapto propionic acid。合成香料，用于调配日化香精。

2-巯基丙酸
2-mercaptopro -pionic acid
合成香料，用于调配日化和食用香精。FEMA编号为3180。中国编码A3027T。
2-巯基丙酸丙酯
propyl 2-mercaptopropionate。合成香料，用于调配日化和食用香精。FEMA编号为4207。制法：由2-巯基丙酸与丙醇直接酯化而得。

2-巯基丙酸乙酯
ethyl 2-mercaptopropionate、2-mercaptopropionic acid、2-mercaptopropionic acid。用于冷饮，糖果，烘烤等食品香精。分子式C5H10O2S，相对分子质量134.19。沸点61.5～63.5℃/2933Pa、40～41℃/133Pa。FEMA编号为3279。制法：用2-巯基丙酸与乙醇反应。

2-巯基环己醇
2-mercapto cyclohexanol。合成香料，用于调配日化香精。

2-巯基环十二酮-1
2-mecarpto cyclododecanone-1

2-巯基环十二酮-1。厚的黄色油状物。香气：具有柚子样，青滋气，柑橘样，柠檬样，布枯叶油样，黑加仑样，青菜样，薄荷样的香味。适用于食用香精调配。分子式C12H22OS，相对分子质量214.30。


2-巯基茴香醚
2-mercaptoanisole。合成香料，用于调配日化香精。FEMA编号为4159。

2-巯基萘
2-mercapto naphthalene。合成香料，用于调配日化香精。

2-巯基噻唑
2-mercapto thiophene。A925。合成香料，用于调配日化香精。

2-巯基乙酸(正)己酯
n-hexyl 2-mercapto ethanoate。A924。合成香料，用于调配日化香精。制法：由2-巯基乙酸与正己醇直接酯化而得。

2-巯基乙酸苯乙酯
phenethyl 2-mercapto ethanoate。合成香料，用于调配日化香精。制法：由2-巯基乙酸与苯乙醇直接酯化而得。

2-巯甲基吡嗪
2-mercaptomethylpyrazine又名：吡嗪基甲硫醇。香气：具有烤肉的风味。用于调配食用香精。A925分子式C3H6N2S，相对分子质量126.18。沸点44～45℃/0.07Pa。FEMA编号为3299。制法：以2-甲基吡嗪在光照下通氯气进行侧链上甲基的氯代反应、再与硫氢化钠进行取代反应制得。

2-壬醇
2-nonanol 又名：甲基正庚基甲醇。无色液体。存在于苹果、香蕉、草莓、柑橘类的水果及天门冬中。香气：蜡香、青香、奶油香、橙柑、干酪略带水果底香。味道：蜡香、肥皂质、霉臭、水果青香及牛奶香韵。用于干酪、蘑菇、椰子、奶油香及调配日用香精。分子式C9H20O，相对分子质量144.26。沸点dl-193～194℃、91℃/1596Pa，相对密度d420＝d-0.8230( ，l-0.8471。折光指数nD20＝1.4299。旋光度[a]20D+8.98°。不溶于水，溶于乙醇和油类。FEMA编号为3315。CAS编号为628-99-9。

2-壬炔醛缩二甲醇
2-nonyn-1-al dimethyl acetal。A584。合成香料，用于调配日化香精。制法：由2-壬炔醛与甲醇起缩合反应而得。

2-壬炔酸酯类(不包括辛炔羧酸甲酯)
2-nonylates (excluding methyl nonylate)

2-壬炔酸酯类(不包括辛炔羧酸甲酯)。IFRA委员会建议不能用作日用香精成分。

2-壬酮
2-nonanone、methyl heptyl ketone  又名：甲基庚基酮。无色油状液体，天冷时固结。存在于草莓、青纹乳酪、奶油、赛达酪、切达乳酪、白脱油、椰子、可可、鱼、磷虾、芸香油当中。香气：特有的芸香香气、玫瑰和茶样的风味。果香、甜、蜡样及皂样气息，酮的气息，乳酪，类似椰子，干酪香伴有氧化的油脂及可可香韵的青的药草样气息。味道：乳酪、青香、果香、奶香、杂味、白脱油香韵。用于日化及食用香精调配。奶制品、椰子、乳酪、菠萝蜜、脂肪香韵、青纹干酪、微波黄油增强剂、印度酪酯香精、芹菜及柑橘香韵、芸香药草香促进剂等。分子式C9H18O，相对分子质量142.24。熔点-15℃。沸点194～196℃，相对密度d2020＝0.8317。折光指数nD20＝1.4175。不溶于水、溶于乙醇。FEMA编号为2785。中国编码I1248。制法：由辛酸钡和醋酸钡在67-266Pa下进行干馏而制备。
2-壬烯腈
2-noneoic nitrile。合成香料，用于调配日化香精。
2-壬烯醛 
iris aldehyde[商](Givandan co．)、β-hexyl acrolein、3-hexyl acrolein  又名：3-己基丙烯醛、反式-2-壬烯-1-醛、3-己基-2-丙烯醛、反式-2-壬烯醛。几乎无色或微草黄色油状液体。存在于甜瓜、桃子、芦笋、西红柿、生姜、白脱、黄豆、芝麻籽、煮过的天门冬、胡萝卜、啤酒、烘过的花生和土豆片中。香气：浓度高时具有十分强烈的尖刺脂肪气息，浓度低时具有茑尾样的令人十分愉快的香气，青香、黄瓜、甜瓜、柑橘、醛香、谷类植物香、鸡脂肪香。味道：青香、香皂、甜瓜、蜡香、蔬菜、西红柿、蘑菇、鸡香、黄瓜，类似甜瓜带醛香、脂肪香韵。用于调配鸢尾、蘑菇、面包、白脱、鸡、黄瓜、甜瓜、柑橘、橄榄油、西瓜、橙子香精及脂肪香味料。分子式C9H16O，相对分子质量140.23。相对密度d425＝0.8418。折光指数nD20＝1.4502。不溶于水，溶于乙醇和油类。FEMA编号为3213。中国编码I1163。CAS编号为2463-53-8。制法：用缩醛出保护醛基，再与乙烯基乙醚加成，生成1，1，3-三已氧基烃，经乙酸乙酸钠水解生成2-壬烯醛。
2-壬烯酸γ-内酯
2-nonenoic acid γ-lactone。合成香料，用于调配日化香精。FEMA编号为4188。
2-壬烯酸烯丙酯
allyl 2-nonylenate。合成香料，用于调配日化香精。制法：由2-壬烯酸与烯丙醇直接酯化而得。
2-壬烯酸乙酯 
homo-neofolione。合成香料，用于调配日化香精。制法：由2-壬烯酸与乙醇直接酯化而得。
2-噻吩羧酸甲酯
methyl 2-thiophene carbosylate。存在于咖啡香成分中。A486。合成香料，用于调配日化香精。制法：由2-噻吩羧酸与甲醇直接酯化而得。
2-噻嗯基二硫
2-thienyl disulfide又名：1,2-二硫代二噻吩。限量用于食用香精。A574分子式C8H6S4，相对分子质量230.39。FEMA编号为3323。制法：由相应的磺酰氯在以碘作为催化剂的情况下用红磷还原而制备。
2-十二(碳)烯醛
2-dodecenal。合成香料，有强烈的醛香气，用于调配日化香精。
2-十二(烷)酮
2-dodecanone。合成香料，用于调配日化香精。
2-十二碳炔酸甲酯 
methyl 2-dodecynoate。A533。合成香料，用于调配日化香精。制法：由2-十二碳炔酸与甲醇直接酯化而得。
2-十二碳烯酸 2-dodecenoic acid。合成香料，有脂蜡香气，用于调配日化香精。

2-十二烯醛
2-dodecenal又名：正十二烯醛。无色油状液体。香气：浓度低时具有强烈的橘子，柑子和橙子样的香气。味道：具有柑橘味道。用于调配日化及食用香精。分子式C12H22O，相对分子质量182.31。沸点272℃、108～109℃/13.3Pa。不溶于水、溶于乙醇。FEMA编号为2402。中国编码I1175。制法：乙醛与癸醛缩合可以制得2-十二烯醛。
2-十三碳烯醇
2-tridecen-1-ol。合成香料，有脂蜡香气，用于调配日化香精。
2-十三碳烯醛
2-tridecen-al。合成香料，有强烈的醛香气，用于调配日化香精。
2-十三碳烯酸
2-tridecenoic acid。合成香料，有脂蜡香气，用于调配日化香精。

2-十三酮
2-tridecanone又名：甲基十一基甲酮、甲基十-烷基酮。白色的蜡或无色结晶小片。存在于椰子油、切达乳酪、赛达酪、芒果中。香气：浓烈的油气，药草气味，带有坚果的香气。味道：蜡香、奶油、乳酪、牛奶、椰子、脂肪口感、壤香、酮香韵味。用于调配日化及食用香精如椰子、乳酪、牛奶、蘑菇、菠萝蜜、鸡、熏猪肉、坚果、热带水果、白脱及脂肪香味料。分子式C13H26O，相对分子质量198.24。熔点28～29℃。沸点263℃，相对密度d2020＝0.82168。折光指数nD20＝1.43175。不溶于水、极易溶于乙醇、乙醚、丙酮和苯。FEMA编号为3388。中国编码I1250。CAS编号为593-08-8。制法：由月桂酸和醋酸的混合物加热并在450oC通过氧化钍触媒而制备。

2-十三烷酮
2-tridecanone。合成香料，用于调配日化香精。

2-十三烯腈
tridecene-2-nitrile。无色，淡黄色液体。自然界中不存在。香气：强烈的橙香、橘香伴随花香、醛香的的香气特征，同时暗藏新鲜胡荽的香气。能在闻香纸上留香数周。由于其稳定性好，因此适用于香皂，洗衣粉和各种条件苛刻的媒介物中。展现出极佳的织物留香性。分子式C13H23N ，相对分子质量193.25。闪点93 ℃。相对密度d2020＝0.883～0.837。折光指数nD20＝1.451～1.455。CAS编号为22629-49-8。EINECS登记号为245-142-6。市售品主成分：共4个异构体最小达98%。

2-十三烯醛
2-tridecenal又名：3-癸基丙烯醛。无色油状液体。天然同一物。香气：十分强烈的橘皮和蜡的气味。味道：有苦的味道。用于调配日化及食用香精。分子式C13H24O，相对分子质量196.33。沸点106～108℃/37Pa，相对密度d2020＝0.8476。折光指数nD20＝1.4582。几乎不溶于水、溶于乙醇。FEMA编号为3082。CAS编号为7774-82-5。制法：在氨基钠的存在下于乙醚溶剂中由十一醛和乙醛缩合而得。

2-十四(碳)烯醛
tetradec-2-enal。合成香料，有强烈的醛香气，用于调配日化香精。FEMA编号为4209。

2-十四酮 2-tetradecanone 又名：甲基十二酮。分子式C14H28O。
分子量
212.0。CAS编号为2345-27-9。合成香料，用于调配日化香精。
2-十五酮
2-pentadecanone。白色蜡状物。存在于红莓、草莓、新鲜芦 笋、煮熟的韭菜、土豆、生姜、各种奶酪、白脱、鸡肉、牛肉、羊肉、啤酒花油、咖啡、椰子和米饭中，属天然等同香料。香气：是几乎没有香气的饱和酮，只有轻微的辛香、脂肪香。常用于乳制品香精(奶油、黄油、奶酪)，椰子及其它坚果类香精中，可以延长香精的留香时间及提高乳品香精的耐高温性能。常用于乳制品香精(奶油、黄油、奶酪)，椰子及其它坚果类香精中。B108分子式C15H30O，相对分子质量226.4。熔点37-41℃(760×133.32Pa)。沸点293℃，闪点110℃。不溶于水，溶于乙醇、丙二醇。FEMA编号为3724。CAS编号为-28-0。EINECS登记号为219-64-8。市售品主成分含量96%。

2-十一(碳)烯醇  
3-n-octyl-2-propen-1-ol。合成香料，有强烈的脂蜡香气，用于调配日化香精。

2-十一醇
methyl nonyl carbinol  又名：甲基壬基甲醇。无色液体。香气：具有果香香型的脂肪气息。味道：水果味道。用于调配果香、肉香等日化香精。CH3(CH2)7CH2CH(OH)CH3分子式C11H24O，相对分子质量172.31。熔点dl-0℃、d-12℃。沸点dl-115℃/1333Pa、d-128℃/2666Pa，相对密度d420＝0.827。折光指数nD20＝1.4369。旋光度[a]20D+10.29°。不溶于水，溶于乙醇和乙醚。FEMA编号为3246。制法：在乙醇中用金属钠还原仲十一酮而制备。

2-十一碳烯醛
2-undecen-1-al。合成香料，有强烈的醛香气，用于调配日化香精。

2-十一烷酮(天然)
undecanone-2(methyl nonyl ketone)natural、rue ketoue又名：甲基壬基酮、天然十一环己酮-2。存在于芸香油、香蕉、番石榴、草莓、洋葱、丁香和姜中。香气：蜡香、果香、酮香、脂肪香、菠萝蜜香韵。味道：蜡香、果香、类似奶油乳酪的香韵。用于调配橙、椰子、印度酥油、白脱油、乳酪、菠萝蜜、蘑菇等香型香精。FEMA编号为3093。中国编码I1249。CAS编号为112-12-9。

2-十一烯醛
2-undecenal又名：反式-2-十一烯-1-醛、3-辛基丙烯醛。无色或者很淡的草黄色液体。天然同一物，存在于欧洲越橘、牛奶、烤花生、土豆片中。香气：强烈不饱和醛香味，醛香、蜡香、柑橘、脂肪、青香。味道：蜡香、醛香、青香、柑橘、肉香味。用于日化香精的调配，主要用于橙、牛奶、奶油、脂肪香型等。分子式C11H22O，相对分子质量170.29。沸点94℃/266Pa。FEMA编号为3423。中国编码I1172。CAS编号为2463-77-6。制法：通过2-十一烯醇的氧化作用而制得。

2-叔丁基环己酮
2-5-butyl-cyclohexanone、verdone。无色液体。香气：具有樟脑香气。用于日化及皂用，洗涤剂香精中。分子式C10H19O，相对分子质量155.00。

2-顺式-3,7-二甲基-2,6辛二烯酯
nerolidyl  isobutyrate又名：丁酸3,7,11-三甲基-1,6,10-十二碳三烯-3-酯。合成香料，用于调配日化香精。

2-四氢萘酚基甲醛
2-tetrol aldehyde。合成香料，留香持久，作为定香剂用于调配日化香精。

2-烷基-2-环戊烯酮
2-alkyl-2-cyclopentenone。合成香料，用于调配日化香精。
2-烷基-γ-丁内酯
2-alkyl-γ-butyrolactone。合成香料，用于调配日化香精。
2-烷氧基-9-亚甲基-2,6,6-三甲基二环(3.3.1)壬烷
2-alkoxy-9-methylene-2,6,6-trimethyl bicyclo(3.3.1)nonane。合成香料，用于调配日化香精。
2-戊醇
2-pentanol又名：甲基正丙基甲醇、仲正戊醇。无色液体。用于日化香精调配及香原料。CH3(CH2)2CH(OH)CH3分子式C5H12O，相对分子质量88.15。沸点118～119℃，相对密度d2020＝0.8053。折光指数nD20＝1.4056。旋光度[a]20D+13.9°。极易溶于水，溶于乙醇和乙醚。制法：从甲基正丙基酮催化还原而得。
2-戊基-1-丁烯-3-酮
2-pentayl-1-buten-3-one。自然界未发现， 属人造香料。B97分子式C9H16O，相对分子质量140.22。沸点81℃/31 ×133.32Pa。折光指数nD20＝1.44。不溶于水，溶于乙醇。FEMA编号为3725。CAS编号为63759-55-7。EINECS登记号为264-448-0。
2-戊基-5(6)-氧代-1,4-二恶烷
2-amyl-5(6)keto-1,4-dioxan。A39。合成香料，用于调配日化香精。
2-戊基吡啶
2-pentyl pyridine。用于食用香精调配。A41分子式C10H15N，相对分子质量149.23。沸点102～107℃、82.5～84.5℃/1066～1200Pa，相对密度d2020＝0.8881。折光指数nD20＝1.4834。FEMA编号为3383。中国编码A3072T。
2-戊基呋喃
2-pentyl furan。无色液体。存在于欧芹、烤鸡、咖啡及土豆片中。香气：果香、青香、泥土香、豆香，类似蔬菜香韵。味道：青香、蜡香、霉臭味及煮过的焦糖香味。用作食品香精如咖啡、坚果、蔬菜及面包。分子式C9H14ON2，相对分子质量138.08。沸点57～59℃/1333Pa，相对密度d2020＝0.8837。折光指数nD20＝1.4462。FEMA编号为3317。CAS编号为3777-69-3。制法：由2-呋喃基-1-戊烯以瑞尼镍催化还原而制得。
2-戊基环戊烷
delphone又名：2-戊基环戊酮。无色液体。香气：强烈而弥散的复杂香气，花香、芳香和果香。显著的茉莉和芹菜香气，还有一种梨样香气，伴有一种温暖和干草内酯的香韵。在闻香纸上保持12小时。在茉莉、玫瑰、馥奇、薰衣草、青香、药草和芳香配方中，微量使用2-戊基环戊酮能产生丰满、弥散的头香。在某些香水中，5-20%的加量能的到出色的香气表现。闪点86℃。相对密度d2020＝0.887～0.893。折光指数nD20＝1.446～1.450。CAS编号为4819-67-4。
2-戊基烯丙醛
2-octenal。合成香料，用于调配日化香精。
2-戊硫醇 
2-pentanethio1又名：1-甲基丁硫醇。无色液体。存在于番石榴果实中，属天然等同香料。香气：具有硫磺样的不很愉快的气息。B289分子式C5H12S，相对分子质量104.22。相对密度d2020＝0.831。折光指数nD20＝1.442～1.452。稍溶于水，溶于乙醇。FEMA编号为3792。CAS编号为2084-19-7。市售品主成分含量97%(另含2.4%的3-戊硫醇)。
2-戊酮
2-pentanone、ethyl acetone又名：甲基丙基甲酮、甲基丙基酮、乙基丙酮。室温下为液体。天然同一物，存在于苹果、香蕉、生梨、青纹干酪、切达乳酪、黄油、赛达酪、可可、咖啡、鱼、朗姆酒、草莓、维吉尼亚烟草、威士忌中。香气：轻飘的酮气息，飘逸的醚香，轻微的凉气，果香、甜，类似香蕉、发酵过的木香香韵，霉香和轻微的乳样气。味道：生苹果味，土豆味，霉香，香蕉果味，带有醇的威士忌香气的轻微棕褐气息。用于调配食用香精和日用香精如苹果类香精的冲击香调、香蕉、威士忌、切达乳酪、牛奶、黄油以及菠萝香味料等。分子式C3H10O，相对分子质量86.13。熔点-77.75℃。沸点102℃，相对密度d2020＝0.81。折光指数nD20＝1.3985。微溶于水、与乙醇及乙醚相混溶。FEMA编号为2842。中国编码I1236。CAS编号为107-87-9。制法：由醋酸钙和丁酸钙的混合物干馏。
2-戊烯-1-醇己酸酯
pent-2-enyl hexandate。合成香料，用于调配日化和食用香精。FEMA编号为4191。制法：由己酸与2-戊烯-1-醇直接酯化而得。
2-戊烯醛
2-pentenal又名：2-乙基丙烯醛、反式2-戊烯醛。存在于覆盆子、草莓、西红柿及康酿克中。香气：辣、青香、类似苹果气韵。味道：青香、蜡香及果香味。用于食用(西红柿、苹果、生梨、橙及菠萝蜜等香型)香精的调配。分子式C5H8O，相对分子质量84.11。沸点124℃，相对密度d2020＝0.8532。折光指数nD20＝1.4439。FEMA编号为3218。中国编码I1142。CAS编号为764-39-6。制法：以仲胺、格氏试剂和活性亚甲基化合物处理β-苯氧基丙烯醛而制备。
2-戊烯酸
2-pentenoic acid。合成香料，用于调配日化香精。FEMA编号为4193。
2-戊酰基呋喃
2-penanoylfuran。合成香料，用于调配日化香精。FEMA编号为4192。
2-烯丙基-4-羟基-3-甲基-2-l环戊烯酮  
allethrolone。A59。合成香料，用于调配日化香精。

2-烯丙基对伞花烃
2-allyl-p-cymene。A48。合成香料，用于调配日化香精。

2-辛醇
2-octanol 
合成香料，用于调配日化和食用香精。FEMA编号为2801。中国编码I1015。
2-辛醇甲基己基甲醇
see-dl capryl alcohol。合成香料，用于调配日化香精。

2-辛炔酸烯丙酯
allyl-2-octynoate。合成香料，用于调配日化香精。制法：由2-辛炔酸与烯丙醇直接酯化而得。

2-辛炔酸乙酯
ethyl 2-octynoate。合成香料，用于调配日化香精。制法：由2-辛炔酸与乙醇直接酯化而得。

2-辛炔酸酯类(不包括庚炔羧酸甲酯和烯丙酯)
2-octynolates(excluding methyl and allyl octynolate)

2-辛炔酸酯类(不包括庚炔羧酸甲酯和烯丙酯)。IFRA委员会建议不能用作日用香精成分。


2-辛酮
methyl hexyl ketone、2-octanone又名：甲基己基酮、正己基甲基酮。无色液体。天然同一物，存在于香蕉、苹果、赛达酪、奶油、啤酒、白脱、酸乳酪、可可、熟米饭、鱼、葡萄、白兰地、磷虾、牛奶、烤花生、土豆片、蘑菇中。香气：尖刺的霉臭气、酮香、干酪、类似乳酪带壤香、牛奶香韵，甜的花香、青香、干枯药草香和似未熟苹果的香气，清鲜如薰衣草、木犀草及香石竹，能透发，但留香差。味道：尖刺的霉味、酮香、蜡香、牛奶味、乳酪、木香、蘑菇、酵母味。用于青纹干酪、切达干酪、乳酪、蘑菇、苹果、牛奶香型食品、椰子、大米香味料等。分子式C8H16O，相对分子质量128.21。熔点-16℃。沸点175℃，闪点61℃。相对密度d2020＝0.8185。折光指数nD20＝1.4161。溶于50％乙醇。FEMA编号为2802。CAS编号为111-13-7。制法：2-辛醇在330-340℃通过氧化锌而氧化制得。

2-辛烯-4-醇
2-octen-4-ol。合成香料，用于调配日化香精。

2-辛烯-4-酮
2-octen-4-one又名：丙烯基丁基甲酮。无色透明至淡黄色液体。存在于小麦面包和焙烤的榛子中，属天然等同香料。香气：具有酵母、蘑菇、菠萝样果香，以及面包香和壤香香气，并有金属气息。味道：甜水果味，凤梨、草莓、成熟的热带水果香气。用于西红柿、菠菜、辣根、卷心菜、芹菜、土豆、菲菜、香葱、酸奶和热带水果和面包等风味配方中。B102分子式C8H14O，相对分子质量126.19。沸点81℃//20～21×133.32Pa，闪点58℃。相对密度d2020＝0.8450～0.8530。折光指数nD20＝1.4400～1.4480。FEMA编号为3603。CAS编号为4643-27-0。EINECS登记号为225-071-7。市售品主成分含量98%。

2-辛烯-8-醇
2-octen-8-ol。合成香料，用于调配日化香精。

2-辛烯酸
2-octenoic acid。合成香料，用于调配日化香精。

2-辛烯酸甲酯
methyl 2-octenoate。合成香料，用于调配日化香精。制法：由2-辛烯酸与甲醇直接酯化而得。

2-辛氧基乙酸甲酯
methyl octyl-2-oxy acetate。A184。合成香料，用于调配日化香精。制法：由2-辛氧基乙酸与甲醇直接酯化而得。

2-亚苄基庚醛 
2-benzylidene heptanal。合成香料，留香持久，作为定香剂用于调配日化香精。

2-亚苄基辛醛
2-benzylidene octanal。合成香料，留香持久，作为定香剂用于调配日化香精。
2-亚甲基庚醛
2-methylene beptaldehyde又名：2-戊基丙烯醛。无色液体。香气：独特的绿叶气味，脂肪气息比辛醛差，具有橙子样的，蜜样的，以及白兰酒样的芳香。用于调配部分水果香精如橙等香精。分子式C8H14O，相对分子质量126.20。沸点174℃，相对密度d2020＝0.8562。折光指数nD20＝1.4373。不溶于水、溶于乙醇和油类。FEMA编号为3215。中国编码I1158。制法：将庚醛和甲醛的溶液在盐酸二甲胺存在下长时间加热而制备。
2-亚糠基苯乙醛
2-furfurylidenephenylacetaldehyde。自然界未发现，属人造香料。香气：具有浓郁的坚果香气。应用于辛香、坚果型食用香精中。B94分子式C13H10O2，相对分子质量198.22。熔点56～57℃。闪点110℃。不溶于水，溶于乙醇和油。FEMA编号为3586。CAS编号为57568-60-2。市售品主成分含量95%。
2-亚乙基二环[2.2.1]庚烷 2-ethylidene icyclo[2．2．1]heptane-6-carboaldehyde。合成香料，用于调配日化香精。

2-亚乙基己醛
2-ethylidene hexanal。合成香料，用于调配日化香精。
2-亚乙基甲硫丙醛
2-(methylthio)methyl-2-butenal又名：2-(甲硫基)甲基-2-丁烯醛。存在于美式薯片中，属天然等同香料。香气：具有焦香，烹调的甘蓝的焙烤的洋葱样香气。B335分子式C6H10OS，相对分子质量130.20。沸点77℃/5×133.32Pa。折光指数nD20＝1.523～1.533。不溶于水，溶于油脂。FEMA编号为3601。CAS编号为40878-62-6。市售品主成分含量99%。
2-亚乙基降莰烷-5-甲醛
2-ethylidene norbornane-5-carboxaldehyde。合成香料，用于调配日化香精。
2-亚乙基降莰烷-6-甲醛
2-ethylidene norbornane-6-carboxaldehye。合成香料，用于调配日化香精。
2-氧代-3-苯基丙酸 
2-oxo-3-phenylpropionic acid又名：3-苯基丙酮酸。存在于蓝纹干酪，各种类型的干酪、啤酒、白葡萄酒、红葡萄酒、咖啡和日本米酒中，属天然等同香料。B171分子式C9H8O3，相对分子质量164.16。熔点158～160℃。FEMA编号为3892。CAS编号为156-06-9。EINECS登记号为205-847-l。
2-氧代-3-甲基戊酸甲酯 
methyl 2-oxo-3-methylpentanoate   又名：2-酮基-3-甲基戊酸甲酯。液体。自然界未发现， 属人造香料。B226分子式C7H12O3，相对分子质量144.17。相对密度d2020＝0.851。折光指数nD20＝1.416～1.426。稍溶于水，溶于油脂。FEMA编号为3713。CAS编号为3682-42 6。市售品主成分含量99%。
2-氧代丁醇
2-oxo-1-butanol。合成香料，用于调配日化香精。
2-氧代丁酸
2-oxo butyric acid又名：酮基丁酸。存在于啤酒、红茶的香气成分中。香气：具有甜的焦糖、烤香、奶油和内酯香气。味道：具有甜的烤香、奶油、焦糖和脂肪风味。用于红糖、奶油糖果、焦糖及牛奶等香精中。B149分子式C4H6O3，相对分子质量102.09。熔点31～32℃。沸点82～84℃/16×133.32Pa，闪点82℃。溶于水和乙醇。FEMA编号为3723。CAS编号为600-18-0。EINECS登记号为20-986-9。中国GB1357批准为允许使用的食品香料。
2-氧代环戊烷羧酸
2-oxo cyclopentane carboxylic acid。合成香料，用于调配日化香精。
2-氧代环戊烷羧酸酯
2-oxo cyclopentane carboxyuc acid、ester。
2-乙基-(2-呋喃)丙烯醛
α-ethylα-furyl acrolein。A151。合成香料，用于调配日化香精。
2-乙基(肉)桂醛
2-ethyl-3-phenyl-2-propenal-1又名：2-乙基-3-苯基-2-丙烯醛。合成香料，用于调配日化香精。
2-乙基-1-乙醇
2-ethyl-1-hexanol。天然等同物，存在于苹果、黑醋栗、蓝莓、黄油、煮熟的米饭、玉米、葡萄、梨、草莓和茶中。香气：轻微的凉气，乙醇香气，带有苹果和热带水果香韵的杂醇样气息。味道：霉味，苹果果肉味，略带青香，有口腔干燥的感觉，带有蜂蜜和烟草香韵的茶样味道。用于调配杏仁、桃、苹果、薄荷香韵，热带水果如番木瓜和芒果、烟草及蜂蜜等。FEMA编号为3151。CAS编号为104-76-7。
2-乙基-2-庚烯醛
2-ethyl-2-heptenal 又名：2-乙基-3-丁基丙烯醛。用于调配日化及食用香精。分子式C9H16O，相对分子质量140.23。FEMA编号为2438。
2-乙基-2-己烯醛
2-ethyl-2-hexenal。A152。合成香料，用于调配日化香精。
2-乙基-3,5或6-二甲基吡嗪
2-ethyl-3,5or6-dimethul pyrazine又名：3,5-二甲基-2-乙基吡嗪、2-乙基-3,5(6)-二甲基吡嗪、3-乙基-2,6-二甲基吡嗪、2,6-二甲基-3-乙基吡嗪、2-乙基-3,6-二甲基吡嗪、3,6-二甲基-2-乙基吡嗪、2,5-二甲基-3-乙基吡嗪、3-乙基2,5-二甲基吡嗪。无色或浅黄色液体。天然同一物。香气：具坚果味，爆玉米，肉香。味道：花生、坚果皮、烘烤、榛子、咖啡、巧克力味。用作食品香精如榛子、咖啡、花生、肉等香型的香精。A146分子式C8H12N2，相对分子质量136.20。沸点66～68℃/1.2KPa，相对密度d2020＝0.95～0.98。折光指数nD20＝1.5～1.503。FEMA编号为3149。CAS编号为13925-07-0。制法：2-乙基-3、5-二甲基吡嗪可从二甲基-2、6-吡嗪的烷基化制得。密封存于铝瓶内。
2-乙基-3-苯丙酸乙酯
ethyl-2-ethyl-3-phenyl propionate又名：2-乙基-3-苯基丙酸乙酯、2-乙基二氢肉桂酸乙酯。不存在于自然界中。香气：甜香、酯香，带有蛋糕的甜味粉香的轻微花蜜样香气。味道：甜，酯味，蜂蜜样，甜瓜的果味和带有蛋糕样香韵的浆果样的味道。用于食用香精及日化香精的调配。蜜饯、蜂蜜和水果香韵。分子式C13H18O2，相对分子质量206.28。FEMA编号为3341。CAS编号为2983-36-0。
2-乙基-3-呋喃丙烯醛
2-ethyl-3-furyl acrolein。合成香料，用于调配日化香精。
2-乙基-3-甲基-4-羟基-2,5-二氢呋喃-5-酮
2-ethyl-3-methyl-4-hydroxy-2,5-dihydrofuran-5-one。A153。合成香料，用于调配日化香精。
2-乙基-3-甲基吡嗪
2-ethyl-3-methyl pyrazine。A153。合成香料，有坚果香气，用于调配日化香精。
2-乙基-3-甲氧基吡嗪
2-ethyl-(3or5or6)methoxpyrazine(85%)plus 2-methyl(3or5or6)methoxypyrazine(13%)、6-methoxy-3-ethyl pyrazine又名：6-甲氧基-3-乙基吡嗪、2-乙基-(3或5或6)-甲氧基吡嗪(85%)加2-甲基-(3或5或6)-甲基吡嗪(13%)。天然等同物，存在于咖啡和土豆中。香气：土壤的霉香，花生和榛子的焦坚果香，烤土豆皮香气，咖啡豆香和轻微的可可样香气。味道：霉味，坚果壳，烤杏仁味，榛子、花生、可可粉、烤土豆皮样味道。用于调配榛子、花生、花生酱、杏仁、可可粉、咖啡、糖蜜，油炸和烤土豆类香韵。分子式C7H10ON2，相对分子质量138.17。FEMA编号为3280。中国编码A3066T。CAS编号为68739-00-4。
2-乙基-3-甲氧基吡嗪
2-ethyl 3-methoxy pyrazine。A153。合成香料，有坚果香气，用于调配日化香精。
2-乙基-4,5-二甲基哑唑
2-ethyl-4,5-dimethyloxazole。存在于新鲜的和油炸土豆、咖啡中，属天然等同香料。香气：1%的溶液，具有油脂样的、青蔬菜、霉气和稍有发霉的土豆派的香气，并带有咖啡和焙烤的可可样的香韵，它还具有新鲜坚果皮的特征以及有烟草和西红柿的香调。味道：1.0～5.0mg/kg的浓度，具有霉味、青香、壤香、咖啡豆、烘烤的碎土豆和坚果皮的风味 ，并有蔬菜、西红柿和可可粉样的韵味。用于咖啡、焙烤的和油炸的土豆、面包皮和大胡桃、杏仁、胡桃等坚果香精，还可以用于可可和巧克力香调及麦芽和烟草香精中。B378分子式C7H11NO，相对分子质量125.17。沸点60℃/18×133.32Pa，闪点45℃。相对密度d2025＝0.938～0.948。折光指数nD20＝1.441～1.451。不溶于水，溶于乙醇和油脂。FEMA编号为3672。CAS编号为53833-30-0。EINECS登记号为258-815-4。市售品主成分含量98%。
2-乙基-4-甲基噻唑 
2-ethyl-4-methylthiazo1e。无色或淡黄色液体。存在于猪肉、咖啡中，属天然等同香料。香气：1.0%乙醇溶液具有坚果、咖啡、烤香、咸味、肉香香气，有硫磺气息。味道：lmg/kg的浓度有咖啡、可可、肉香风味，有橡胶气味。用于坚果、肉香、咖啡、可可和咸味香精中。B381分子式C6H9NO，相对分子质量127.21。沸点161～162℃/760×133.32Pa、56℃/20×133.32Pa，闪点66℃。相对密度d2025＝1.021～1.031。折光指数nD20＝l.501～l.511。不溶于水，溶于乙醇。FEMA编号为3680。中国编码I1824。CAS编号为15679-12-6。EINECS登记号为239-757-9。市售品主成分含量99%。
2-乙基-5-甲基吡嗪
2-ethyl-5-methylpyrazine又名：2-甲基-5-乙基吡嗪。用于各种食品香精。A153分子式C7H10N2，相对分子质量122.17。沸点79～80℃/6666Pa，相对密度d2020＝1.4925。FEMA编号为3154。制法：由二甲基-2、5-吡嗪进行烷基化而制备。
2-乙基-6,6-二甲基-2-环己烯基甲酸乙酯和2,3,6,6-四甲基-2-环己烯基乙酯及其异构体
ethyl(2-ethyl-6,6-dimethyl-2-cyciohexene)carboxlate and ethyl(2,3,6,6-tetramethyl-2-cyclohexene)carboxylate and isomers、givescone(givaudan-roure)。无色至淡黄色液体。香气：具辛辣的玫瑰、水果的木香香气。用于具创新要求的香精中，使其具有多种复合香气。分子式C13H22O2，相对分子质量210.31。制法：由石油中C6馏分的共轭二烯与3-甲基-2-丁烯酸乙酯经双烯反应成环而得。
2-乙基-6-甲基吡嗪
2-ethyl-6-methyl pyrazine。存在于芦笋、烤土豆、小麦面包、熏鱼、烤火鸡、炸鸡肉、熟牛肉、羊肝、猪肉、猪肝、啤酒、朗姆酒、威士忌、可可、咖啡、茶、榛子、花生、大胡桃、炸土豆片、大豆、蚕豆、蘑菇、杏仁、芝麻、小豆蔻、酱油、甘草、麦芽、干鲣鱼、河虾等食品和植物中，属天然等同香料。香气：具有坚果、焙烤和甜香香气。可用于咖啡、爆米花、大豆制品等香精中。B373分子式C7H10N2，相对分子质量122.17。FEMA编号为3919。CAS编号为13925-03-6。EINECS登记号为237-692-0。
2-乙基巴豆醛
2-ethyl-2-butenal又名：2-乙基-2-丁烯醛。合成香料，用于调配日化香精。
2-乙基苯硫醇
2-ethyl thiophenol mercaptan又名：2-乙基硫代酚。A150。合成香料，用于调配日化香精。
2-乙基苯硫酚
2-ethyl thiophenol又名：2-乙基苯硫醇、2-乙基硫代酚。限量用于食用香精。A147分子式C8H10S，相对分子质量138.23。FEMA编号为3345。按易燃、有毒品密封储运。
2-乙基丙烯醛
2-ethyl acrylic aldehyde。合成香料，用于调配日化香精。
2-乙基丁醛
2-ethyl butanal 又名：二乙基乙醛。无色可燃液体。存在于柑橘类水果、白面包及玉米中。香气：甜、青香，令人精神振奋的水果带可可香韵。味道：青香、水果、可可、甜、新鲜的味道。用于食用及日用香精调配如苹果、生梨、可可、西红柿、朗姆酒及橙味香精。分子式C6H12O，相对分子质量100.15。熔点-89℃。沸点116～117℃，相对密度d2020＝1.814。折光指数nD20＝1.40398。微溶于水、溶于乙醇和乙醚。FEMA编号为2426。CAS编号为97-96-1。制法：由二乙甲醇和无水草酸按Behal和Sommelet法合成、或按Stoer-nier法用硫酸。
2-乙基丁醛缩2-丁烯二醇
kartin。合成香料，用于调配日化香精。
2-乙基丁酸
2-ethylbutyric acid又名：α-乙基丁酸。液体。存在于苹果、香蕉、葡萄、甜瓜、番木瓜、桃子、菠萝蜜中。香气：酸、果香、乳制品带热带水果香韵。味道：酸味、果香味，热带水果夹一些奶油的余味。主要用于配制草莓、干酪、坚果等香精。分子式C6H12O2，相对分子质量116.16。熔点-32℃。沸点193℃、99～101℃/2.4KPa，相对密度d2020＝0.9243。折光指数nD20＝1.4132。FEMA编号为2429。中国编码I1327。CAS编号为1988-9-5。制法：见2-甲基丁酸，将2-氯代丁烷换成3-氯代戊烷即可。
2-乙基丁酸2-丙烯酯
2-propenyl 2-ethyl butyrate。合成香料，用于调配日化香精。
2-乙基丁酸苯乙醇 
phenyl ethyl 2-ethyl butyrate。合成香料，用于调配日化香精。
2-乙基丁酸烯丙酯
allyl 2-ethy butyrate。液体。香气：带有淡淡的水果样香调的轻飘芳香。用于食用香精及日化香精的调配。A154分子式C9H16O2，相对分子质量156.23。沸点165～165、58～60/799Pa，相对密度d2020＝1.424。FEMA编号为2029。制法：将2-乙基丁酸(钠盐)与烯丙酯溴于二甲基苯中长时间加热；或将2-乙基丁酸与烯丙醇直接酯化而制备。
2-乙基丁酸香叶酯
geranyl 2-ethyl butyrate又名：2-乙基丁酸3,7-二甲基辛-2,6-二烯醇酯。用于食用香精的调配。分子式C16H27O2，相对分子质量251.38。FEMA编号为3339。制法：由2-乙基丁酸与香叶醇直接酯化而得。
2-乙基葑醇
2-ethylfenchol。淡黄色液体。香气：具有壤香和樟脑样香气。用于草香型、果香型和蔬菜类型的香精配方中。B34分子式C12H22O，相对分子质量182.31。熔点38～40℃。沸点105℃/15×133.32Pa，闪点93℃。相对密度d2020＝0.946～0.967。折光指数nD20＝1.470～1.491。溶于乙醇、丙二醇、动植物油脂，不溶于水。FEMA编号为3491。CAS编号为18368-91-7。EINECS登记号为242-243-7。市售品主成分含量95%。
2-乙基呋喃
2-ethyl furan。无色液体。存在于番石榴果实、生的天门冬、桃子、大头菜、苏格兰椒样薄荷、烤鸡、鸡肉、煮和烤牛肉、猪肝、咖啡、榛子、红茶、大豆、米饭和干鲣鱼中，属天然等同香料。香气：具有豆香、面包、麦芽及甜 焦香香气，稍有化学气息。味道：类似溶剂带灰褐霉臭虫及泥土气味。用于咖啡、可可、坚果、巧克力及蘑菇香精中。B68、A151分子式C6H8O，相对分子质量96.13。沸点92～94℃，闪点l℃。相对密度d2020＝0.899～0.907。不溶于水，溶于乙醇。FEMA编号为3673。中国编码I1272。CAS编号为3208-16-0。EINECS登记号为221-714-0。市售品主成分含量99%。
2-乙基己醇
2-ethyl hexanol。合成香料，用于调配日化香精。
2-乙基己基乙酸
2-ethyl hexyl acetic acid 又名：γ-乙基-辛酸。合成香料，用于调配日化香精。
2-乙基己硫醇
2-ethyl hexanethio1、2-ethyl hexyl mercaptan。无色至淡黄色液体。存在于烤土豆中，属天然等同香料。B292分子式C8H18S，相对分子质量146.29。相对密度d2020＝0.817～0.827。溶于乙醇和油。FEMA编号为3833。CAS编号为7341-17-5。EINECS登记号为230-854-1。市售品主成分含量95%。
2-乙基己醛
2-ethyl hexanal。合成香料，用于调配日化香精。
2-乙基己醛环乙二缩醛
2-ethylhexanal cycloglycolacetal又名：赛维他异辛醛乙二缩醛。无色液体。香气：极强青气，果香及萝卜样气息，也有些象菊花和栀子花。用于花香的栀子、晚香玉、风信子、菊花及近代香型中。分子式C10H20O 2，相对分子质量172.27。闪点74℃。相对密度d2020＝0.914～0.920。折光指数nD20＝1.443～1.439。制法：由2-乙基乙醛与环乙二醇在酸性催化下缩合而得。
2-乙基己酸烯丙酯 
allyl 2-ethyl hexoate、α-ethyl caproic acid、allyl ester。合成香料，用于调配日化香精。制法：由2-乙基己酸与烯丙醇直接酯化而得。
2-乙基四氢呋喃
2-ethyl tetrahydrofuran、2-ethyl tetramethylene oxide。A331、A147。合成香料，用于调配日化香精。
2-乙基辛酸
2-ethyl 2-hexyl acetic acid 又名：2-乙基-2-己基乙酸。合成香料，用于调配日化香精。
2-乙基已醇
2-ethyl hexyl alcohol。合成香料，用于调配日化香精。
2-乙基异己醛
2-ethyl isohexanal。合成香料，用于调配日化香精。
2-乙基紫罗兰酮
2-ethyl ionone。A143。合成香料，有紫罗兰香气，用于调配日化香精。
2-乙酰苯酚
2-acetyl phenol又名：邻羟基苯乙酮。合成香料，用于调配日化香精。
2-乙酰基-1-环戊酮
2-acetyl cyclopentan-1 one。A14。合成香料，用于调配日化香精。
2-乙酰基-1-甲基环戊烷
2-acetyl-1-methyl cyclopentane又名：1-甲基-2-乙酰基环戊烷。A19。合成香料，用于调配日化香精。
2-乙酰基-2-降冰片烯
2-acetyl-2-norbornene又名：2-乙酰基-2-降莰烯。A17。合成香料，用于调配日化香精。
2-乙酰基-2-噻唑啉 
2-acetyl-2-thiazoline又名：2-乙酰基-4,5-二氢噻唑、α-乙酰基-4,5-二羟基噻唑。存在于鸡肉、牛肉、甜玉米等食品中，属天然等同香料。香气：1.0%浓度乙醇溶液，具有麦片、青葱、脆鸡皮和炒麦香气并带有坚果的底韵，并有药草香和草香香调。味道：l-5mg/kg的浓度，具有炸土豆片风味，稍有爆玉米、炒麦片的风味，并有咸味感觉。用在玉米片、甜玉米、Taco、爆米花、坚果和巧克力、玉米等休闲食品、烤面包、肉和海鲜韵味、啤酒、鸡类等食品中。B385、A15分子式C5H7NOS，相对分子质量129.18。熔点26～30℃。闪点92℃。相对密度d2025＝l.170。FEMA编号为3817。CAS编号为29926-41-8。
2-乙酰基-3,3-二甲基降冰片烷
2-acetyl-3,3-dimethyl norbornane。无色液体。香气：具樟脑，药草和薄荷香，稀释后有苹果香。用于调配日化香精，比冰片，樟脑等优美。分子式C11H18，相对分子质量166.20。闪点77℃。相对密度d2020＝0.962～0.970。折光指数nD20＝1.475～1.479。
2-乙酰基-3,5(或6)-二甲基吡嗪
2-acetyl-3,5(or6)dimethyl pyrazine又名：2-乙酰基-3,5-二甲基吡嗪。无色液体。香气：具烤谷物味。用于各种食品香精。分子式C8H10ON2 ，相对分子质量150.18。沸点78～80℃/1866Pa、70℃/933Pa。FEMA编号为3327。
2-乙酰基-3,5-二甲基吡嗪
2-acetyl-3,5-dimethyl pyrazine又名：3-乙酰基-2,6-二甲基吡嚷。A15。合成香料，有坚果香气，用于调配日化香精。
2-乙酰基3,5-二甲基呋喃
2-acetyl-3,5-dimethylfuran。合成香料，用于调配日化和食用香精。FEMA编号为4071。
2-乙酰基-3,6-二甲基吡嗪
2-acetyl-3,6-dimethylpyrazine又名：3-乙酰基-2,5-二甲基吡唼。A15。合成香料，有坚果香气，用于调配日化香精。
 
2-乙酰基-3-苯基丙酸乙酯
ethyl2-acetyl-3-phenyl propionate又名：苄基乙酰乙酸乙酯。合成香料，用于调配日化香精。制法：由2-乙酰基-3-苯基丙酸与乙醇直接酯化而得。


2-乙酰基-3-吡嗪
2-acetyl-3-methyl pyrazine又名：1-(3-甲基吡嗪基)-1-乙酮、2-乙酰基-3-甲基吡嗪。天然等同物，存在于法式油炸土豆、油炸猪肉、可可、咖啡、蛤和扇贝中。香气：1%议论溶液，具有甜香、霉腐气、壤香，如花生、榛子样的坚果香以及爆玉米花、玉米片和可歌舞香气，带有烘烤和焦糖香韵，稍有青香调。味道：2.5-10mg/kg，具有霉腐、奶油、可可、烤土豆片和玉米片的风味，稍有焙烤坚果、肉香、壤香和霉腐的韵味。用于调配烤土豆皮、烤土豆、钟型胡椒、可可、杏、澳大利亚坚果、榛子和花生、玉米片、爆玉米花、basmati米、咖啡、甲壳类动物的香调。B377分子式C7H8N2O，相对分子质量136.24。沸点90℃/20×133.32Pa，闪点80℃。相对密度d2020＝1.110～1.118。折光指数nD20＝1.519～1.523。FEMA编号为3964。CAS编号为23787-80-6。EINECS登记号为245-889-8。


2-乙酰基-3-羟基-5-甲基-6,7-二氢-5H-环戊烷并[b]吡嗪
2-acetyl-3-hydroxy-5-methyl-6,7-dihydro-5H-cyclopenta[b]pyrazine。A17。合成香料，用于调配日化香精。


2-乙酰基-3-乙基-l,4-二嗪
2-acetyl-3-ethyl-1,4-diazine。A13。合成香料，用于调配日化香精。


2-乙酰基-3-乙基吡嗪
2-acetyl-3-ethyl pyrazine又名：2-乙酰基-3-乙基-1,4-二嗪。无色液体。天然同一物，存在于猪肝及可可中。香气：壤香、坚果、霉香、土豆及类似玉米的香韵。味道：霉味、坚果、可可及花生味、蔬菜、土豆及豆香香韵。用于各种食品香精土豆、花生、可可等香型的食品香精。A13分子式C8H10ON2，相对分子质量150.18。沸点55℃/146Pa。FEMA编号为3250。中国编码I1816。CAS编号为32974-92-8。


2-乙酰基-4-甲基-4-戊烯酸乙酯
ethyl 2-acetyl-4-methyl-4-pentenoate。合成香料，用于调配日化香精。制法：由2-乙酰基-4-甲基-4-戊烯酸与乙醇直接酯化而得。


2-乙酰基-5-环己基戊烷
2-acetyl-5-cyclohexyl pentane。A14。合成香料，用于调配日化香精。


2-乙酰基-5-甲基呋喃
2-acetyl-5-methyl furan又名：甲基5-甲基-2-呋喃基酮。淡黄色液体。存在于啤酒、面包、咖啡和烘烤的榛子中，属天然等香料。香气：具有强烈的甜香、坚果、霉香和焦糖样香气，有干草样和黑香豆的香韵。用于可可、坚果、焦糖、面包和咖啡等香精配方中。B69分子式C7H8O2，相对分子质量124.14。沸点70℃/8×133.32Pa，闪点80℃。相对密度d2020＝1.059～1.067。折光指数nD20＝1.508～1.514。不溶于水，溶于乙醇。FEMA编号为3609。中国编码I1274。CAS编号为1193-79-9。EINECS登记号为214-779-1。市售品主成分含量99%。
 
2-乙酰基吡啶 
2-acetyl pyridine又名：甲基2-吡啶基酮、甲基2-吡啶基甲酮。无色液体。天然同一物，存在于咖啡中。香气：类似玉米的香气、霉香，坚果香韵。味道：玉米粉、坚果、面包的味道。用于食用香精调配如玉米、爆米花、坚果、面包、咖啡等。A23、A17分子式C7H7ON，相对分子质量121.14。沸点192℃、78℃/1.6KPa。折光指数nD20＝1.5203。可溶于乙醇、乙醚和酸类中。FEMA编号为3251。CAS编号为1122-62-9。制法：由吡啶甲酸乙酯制备。


2-乙酰基吡嗪
acetyl pyrazine、2-acetyl pyrazine 又名：乙酰基吡嗪、甲基吡嗪基甲酮。天然同一物，存在于烤杏仁、咖啡、面包、爆玉米中。香气：霉香、烤香、玉米片、爆米花，类似土豆的香韵。味道：烘烤香、坚果、面包、爆玉米、玉米片带酵母样的味道。用于玉米、爆米花、坚果、土豆、芝麻、花生等香精。A17分子式C6H6ON2，相对分子质量122.13。熔点79～80℃。FEMA编号为3126。中国编码I1815。CAS编号为22047-25-2。制法：由吡嗪甲酸乙酯进行酯缩合反应而制取。


2-乙酰基对孟-1-烯
2-acetyl-p-menthene-1。A19。合成香料，用于调配日化香精。


2-乙酰基对伞花烃 
5-isopropyl-2-methyl acetophenone、2-acetyl-p-cymene、carvacryl methyl ketone  又名：5-异丙基-2-甲基苯乙酮。A219、A14。合成香料，用于调配日化香精。


2-乙酰基二甲苯醌
2-acetyl dimethyl hydroquinone又名：2,5-二甲氧基苯乙酮。合成香料，用于调配日化香精。
 
2-乙酰基呋喃
2-furyl methyl detone、acetyl furan、2-furyl methyl ketone、2-acetofuran、2-acetyl furan、  又名：2-呋喃基甲酮、2-呋喃基甲基酮、乙酰呋喃、2-呋喃基甲基酮。无色结晶。天然同一物，存在于白肋烟草、美国栗、可可、熟牛肉及猪肉、葡萄干、花生、酸角、茶、酸乳、西红柿、啤酒、咖啡、绿茶、盐渍梅、烤土豆、小麦面包和炒杏仁中。香气：强烈的香脂-甜香香气。霉香，壤香及坚果香，糠醛样气息，甜、带有土壤气的巧克力及土豆样香韵焦糖样香韵，杏仁、烤香、牛奶、咖啡、内酯底韵。味道：甜的、坚果壳及咖啡体香、土豆味，烤香、生霉、带有焦糖香气的玉米及可可香味、褐色的硬皮面包味。用于调配食用香精。一般用于坚果和花、面包、爆米花和可可香精。A715、A24、A18

相对分子质量110.11。熔点33℃。沸点173℃，相对密度d2020＝1.098。折光指数nD20＝1.517。不溶于水、溶于乙醇、乙醚和丙二醇。FEMA编号为3163。中国编码I1273。CAS编号为1192-62-7。制法：由呋喃与乙酰氯进行Friedel-Crafs缩合反应制备。
2-乙酰基萘
methyl-β-nephthyl ketone、oranger crystals又名：2-乙酰基萘酚、甲基β-萘酚酮、甜橙晶。白色至淡黄色晶体。自然界中未有存在报道。香气：有稀微橙花和葡萄样果香，辛甜，蜜香，香气平和而留香长。对橙花油混合物非常有效。能在茉莉和古龙香型中产生优美的效果。它的稳定性和亲和性使它在肥皂和洗涤剂香精配方中具有很大的优越性。留香纸上可留香1月以上。用于日化香精、美容用品、肥皂、洗烫护理、家居用品中。用其香气平和而留长，有留香和定香作用。分子式C12H10O，相对分子质量170.21。熔点56℃。沸点300～301℃，闪点168℃。溶于乙醇、不溶于水、溶于大多数有机溶剂。FEMA编号为2723。制法：由萘、乙酰氯与三氯化铝进行Friedel-Crafts反应而制备。市售品标准纯度99.8%、 GLC；最小纯度99%、 GLC。


2-乙酰基噻唑
2-acetyl thiazole又名：甲基2-噻唑基酮、2-乙酰基硫氮杂茂。油状液体。存在于牛肉汤、白面包中。香气：具有坚果、稻谷香、爆米花香。味道：有玉米片带些微霉臭后韵。在肉类、坚果类香精中使用。A15分子式C5H5ONS，相对分子质量127.16。熔点64.5～65.5℃。沸点95～105℃/2.0kPa、74℃/1466Pa。折光指数nD20＝1.548。FEMA编号为3328。中国编码I1826。CAS编号为24295-03-2。制法：由2-三甲基硅烷基噻唑制得。
2-乙酰萘 
cetone D。A464。合成香料，用于调配日化香精。
2-乙酰氧基-3-丁酮
2-acetoxy-3-butanone。无色至微黄色液体。存在于菠萝蜜、烤鸭、红葡萄酒、可可、悬钩子、番木瓜中，属于天然等同香料。香气：5%的溶液，具有甜的果香、酯香、落地萝蜜、苹果、香蕉和酮香香气，稍有化学乞息。味道：果味、体香、果肉、朗姆、葡萄、葡萄酒味。用于调配烈性酒、葡萄酒、苹果和菠萝蜜。B96分子式C6H10O3，相对分子质量98.14。沸点74～75℃，相对密度d2020＝0.990～1.010。折光指数nD20＝1.410～1.416。FEMA编号为3526。CAS编号为4906-24-5。市售品主成分含量98%。
2-乙酰氧基丙酸甲硫醇酯
methylthio 2-(acetyloxy) propionate又名：乙酰基乳酸甲硫醇酯。无色至淡黄色液体。自然界未发现，属人造香料。B353分子式C6H10O3S，相对分子质量162.20。沸点73℃/8.5×133.32Pa，相对密度d2020＝1.13。折光指数nD20＝1.465～1.475。稍溶于水，溶于乙醇。FEMA编号为3788。CAS编号为74586-09-7。EINECS登记号为277-931-6。市售品主成分含量99%。
2-乙氧基-3-甲基吡嗪
2-ethoxy-3-methul pyrazine。无色透明液体。可用于多种香型香精的调制，微量使用就可的良好效果。A159分子式C7H10N2O，相对分子质量138.17。沸点82～84℃/4.67KPa。制法：α-二羰基化合物与丙氨酸缩合制得。
2-乙氧基-3-异丙基吡嗪
2-ethoxy-3-isopropylpyragine又名：2-乙氧基-3-[1-甲乙基]吡嗪。无色液体。香气：具有辣椒、豌豆、土壤香。用于食用香精工业配制香精。分子式C9H14N2O，相对分子质量166.10。溶于乙醇、乙醚苯等有机溶剂。
2-乙氧基-3-异丁基吡嗪
2-ethoxy-3-isobutyl pyrazine。无色透明液体。香气：具有青香薄荷香味。用于调制化妆品香精。分子式C10H16N2O，相对分子质量180.25。沸点84～87℃/8KPa。制法：氨基酸与α-二羰基化合物缩合制得。
2-乙氧基-4-羟基-3-甲氧酰基-2-环戊烯酮
2-ethoxy-4-hydroxy-3-methoxy carbonyl 2-cyclopentenone。合成香料，用于调配日化香精。
2-乙氧基-5-甲基吡嗪
2-ethoxy-5-methyl pyrazine。A159。合成香料，有坚果香气，用于调配日化香精。
2-乙氧基-6-甲基吡嗪
2-ethoxy-6-methyl pyrazine。A159。合成香料，有坚果香气，用于调配日化香精。
2-乙氧基噻唑
2-ethoxythiazole、ethyl 2-thiagolyl ether又名：乙基2-噻唑基醚。无色透明液。香气：具有坚果香味和烤香味。味道：霉味、蔬菜青香味、酚香、坚果、咖啡并略带些微的橡胶味。用于可可、胡桃、咖啡、蔬菜等香精。分子式C5H7OSN，相对分子质量129.18。沸点58～60℃/2.4KPa。FEMA编号为3340。中国编码A3069T。CAS编号为15679-19-3。
2-乙氧基乙醇
2-ethoxyl ethanol。合成香料，用于调配日化香精。
2-异丙基-3-甲基⊿2-环戊烯酮
2-isopropyl-3-methyl-⊿2-cyclopentenone。A107。合成香料，用于调配日化香精。
2-异丙基-4,5-二甲基苯酚
2-isopropyl-4,5-dimethyl phenol。合成香料，用于调配日化香精。
2-异丙基-4-甲基噻唑
2-isopropyl-4-methylthiazole。存在于西红柿，生的或者熟的土豆和可可中，属天然等同香料。香气：具有霉香、大蒜、壤香、咖啡和热带水果风味，带硫磺气息。味道：蒜味、泥土、硫磺、咖啡带热带水果香韵。用于桃子、西红柿、肉和咖啡等配方中。B381分子式C7H11NS，相对分子质量141.23。沸点75℃/18×133.32Pa，闪点49℃。相对密度d2020＝O.997～1.003。折光指数nD20＝1.494～1.504。微溶于水，溶于乙醇、丙二醇。FEMA编号为3555。中国编码I1827。CAS编号为15679-13-7。EINECS登记号为239-758-4。市售品主成分含量96%(4%为2、5-二氢-2-异丙基-4-甲基噻唑)。
2-异丙基-5-甲基-2-己烯醛
2-isopropyl-5-methyl-2-hexenal。无色液体，具有可可香味。用于食用香精和日用香精的调配。分子式C10H18O，相对分子质量154.24。FEMA编号为3406。中国编码I1150。制法：3-甲基丁醛在碱性条件下缩合而制备。
2-异丙基-5-甲基环己酮
2-isopropyl-5-methyl-cyclohexanone。合成香料，用于调配日化香精。
2-异丙基苯酚
2-isopropyl phenol又名：邻异丙基苯酚。无色液体。存在于罗马干酪、日本威士忌、接骨木浆果中。香气：具有杂酚油和药物样气息。B49分子式C9H12O，相对分子质量136.19。熔点15～16℃。沸点212～213℃，相对密度d2020＝0.989～0.999。折光指数nD20＝1.525～1.530。微溶于水，溶于乙醇。FEMA编号为3461。CAS编号为88-69-7。EINECS登记号为201-852-8。中国GBI1117。市售品主成分含量98%。
2-异丙基吡嗪
2-isopropyl pyrazine又名：(1-甲基乙基-)吡嗪。存在于炸鸡、咖啡、榛子和花生中，属天然等同香料。B372分子式C7H10N2，相对分子质量122.17。FEMA编号为3940。CAS编号为29460-90-0。EINECS登记号为249-646-7。
2-异丙基对甲酚
2-isopropyl-p-cresol。合成香料，用于调配日化香精。
2-异丙烯基-1,5-二甲基环戊烷甲醛
2-isopropenyl-1,5-dimethyl cyclopentane carboxaldehyde。合成香料，用于调配日化香精。
2-异丙烯基-5-甲环戊烷链烷醇
2-isopropenyl-5-methyl cyclopentane alkanol。合成香料，用于调配日化香精。
2-异丙烯基吡嗪
isopropenyl pyrazine、2-isopropenyl pyrazine  又名：异丙烯基吡嗪、2-异丙烯基-1,4-二嗪、2-(1-甲基乙烯基)吡嗪。A108。合成香料，有坚果香气，用于调配日化香精。
2-异丁基-3-甲基-⊿2-环戊烯酮
2-isobutyl-3-methyl-⊿2-cyclopentenone。A98。合成香料，用于调配日化香精。
2-异丁基-3-甲基吡嗪
2-isobutyl-3-methyl pyrazine又名：2-甲基-3-异丁基吡嗪、2-甲基-3-(2-甲基丙基)-吡嗪、2-甲基-3-异丁基吡嗪。用于各种食品香精。A98分子式C8H14N2，相对分子质量150.22。沸点74℃/1333Pa。FEMA编号为3133。中国编码I1811。制法：由乙二胺与5-甲基-3、3-己二酮的缩合而制得。
2-异丁基-3-甲氧基吡嗪
2-isobutyl-3-methoxy pyrazine 又名：2-甲氧基-3-(2-甲基丙基)吡嗪、2-甲氧基-3-异丁基吡嗪。香气：据报导有强烈的气味。用于各种食品香精。A98分子式C9H14ON2 ，相对分子质量166.22。FEMA编号为3132。制法：由白氨酸胺与乙二醛缩合、然后用重氮甲烷进行甲基化而制得。
2-异丁基-5-甲氧基吡嗪
2-isobutyl-5-methoxy pyrazine 又名：2-甲氧基-5-异丁基吡嗪。A98。合成香料，有坚果香气，用于调配日化香精。
2-异丁基-6-甲氧基吡嗪
2-isobutyl-6-methoxy pyrazine  又名：2-甲氧基-6-异丁基吡嗪。A98。合成香料，有坚果香气，用于调配日化香精。
2-异丁基吡啶
2-(2-methylpropyl)pyridine、2-isobutyl pyridine又名：2-(2-甲基丙基)-吡啶。无色至浅棕色液体。用于食用香精调配。A97分子式C9H13N，相对分子质量135.20。沸点181℃、110～111℃/7332Pa，相对密度d2020＝0.8973。折光指数nD20＝1.4831。FEMA编号为3370。制法：由2-吡啶甲基锂与溴代异丙烷反应制备。
2-异丁基喹啉
2-isobuty quinoline。合成香料，用于调配日化香精。
2-异丁基噻唑
2-isobutylthiazole。天然同一物，存在于番茄和香瓜中。香气：霉香，壤香，绿叶蔬菜的叶香，青椒、莴苣、黄瓜、萝卜、西红柿的香气并有轻微的薄荷青香。味道：青椒的青香和蔬菜的叶香，番茄和莴苣的味道和未加工过的霉味。用于普通绿色蔬菜的香韵，尤其是青椒、黄瓜、胡萝卜、花椰菜、菜豆、芦笋和鳄梨，也可用于热带水果香韵及玫瑰花蕾香型配制。A97分子式C7H11NS，相对分子质量141.23。相对密度d2020＝0.9953。折光指数nD20＝1.4939。FEMA编号为3134。中国编码I1828。CAS编号为18640-74-9。制法：经脂肪族酰胺和α、β-二溴醚的环化作用而制备。
2-异丁基吲哚 
2-isobutyl indole。A96。合成香料，有强烈的动物香气，稀释后有花香，用于调配日化香精。
2-异庚烯-l-酮羧酸 
2-isohepten-1-one-1-carboxylic acid。A110。合成香料，用于调配日化香精。

2-异癸醛
3-isoheptyl acrolein 又名：3-异庚基丙烯醛、8-甲基-2-壬烯醛。合成香料，有强烈的醛香气，用于调配日化香精。

2-异癸烯醛
2-isodecenal又名：8-甲基-2-壬烯醛。合成香料，有强烈的不饱和醛香气，用于调配日化香精。

2-异己酮
2-isohexanone、4-methyl-2-pentanone 又名：甲基异丁基酮、4-甲基-2-戊酮、甲基异丁基甲酮、2-异己酮。无色液体。天然同一物，存在于橙、葡萄、醋、啤酒、咖啡中。香气：具有令人愉快的香气，尖刺、甜、类似溶剂带青香、药香、醚香、果香、香蕉、酮香、牛奶香韵。味道：甜、青香、蔬菜、药草、醚香、果香带牛奶味、香蕉韵味。可用于调配日化香精及食用香精，如熟香蕉、苹果、生梨、樱桃、橙汁、奶油、牛奶香食品、葡萄、薄荷、威士忌酒、菠萝蜜等。分子式C8H12O，相对分子质量100.16。熔点-83.5℃。沸点117℃，相对密度d420＝0.8062。折光指数nD20＝1.3959。不溶于水，与乙醇、乙醚及苯微混溶。FEMA编号为2731。CAS编号为108-10-1。FDA121.1164。制法：从甲基异丁基甲醇氧化而制备。

2-正庚基环戊酮
2-n-heptyl cyclopentanone、fleuramone。无色至浅黄色液体。香气：具浓缩茉莉花香气，类似于顺式茉莉酮的香气。用于调配日化香精，用量可达4%。分子式C12H22O，相对分子质量182.30。
2-正庚基四氢呋喃
2-(n-heptyl)tetrahydrofuran。A769。合成香料，用于调配日化香精。

2-正戊基-2-环戊烯酮
2-n-amyl-2-cyclopenten-1-one。合成香料，用于调配日化香精。

2-正亚庚基环己酮
2-n-heptyliudene cyclohexanone。A767。合成香料，留香持久，作为定香剂用于调配日化香精。

2-仲丁基噻唑
2-(1-methyl propyl)thiazole。A893。合成香料，用于调配日化香精。

3(2)-羟基-5-甲基-2(3)-己酮 3(2)hydroxy-5-methyl-2(3)hexanone。B98分子式C7H14O2，相对分子质量130.18。合成香料，用于调配日化香精。FEMA编号为3989。       
3-（2-呋喃基）丙酸乙酯     ethy1 3(2-fury1)-propanoate  合成香料，用于调配日化和食用香精。FEMA编号为2345。中国编码A3032T。
3-（2-呋喃基）丙烯醛 3-(2-fury1)-acrolein       合成香料，用于调配日化和食用香精。FEMA编号为2494。中国编码I1134。
3-(2-呋喃基)丙烯酸丙酯      propyl 3-(2-furyl)acrylate。A714。合成香料，用于调配日化香精。制法：由3-(2-呋喃基)丙烯酸与丙醇直接酯化而得。       
3-(2甲基丙基)-吡啶     3-(2-methylpropyl)pyridine又名：3-异丁基吡啶。用于食用香精调配。分子式C9H13N，相对分子质量135.19。沸点68～38.5℃/1066Pa。折光指数nD20＝1.4912。FEMA编号为3371。制法：由β甲代吡啶与NaNH2及氯代烷或溴代烷反应而得。    
3(4)-(4-甲基戊烯-3-基)环己烯-3-醛   empetal。合成香料，用于调配日化香精。       
3-(5-甲基-2-呋喃基)-2-丙烯醛    3-(5-methyl-2furyl)prop-2-enal。FEMA编号为4175。合成香料，用于调配日化香精。       
3-(5-甲基呋喃)丁醛      3-(5-methyl-2-furyl)butanal又名：3-(5-甲基-2-呋喃)-丁醛、3-(5-甲基-2-糠基)-丁醛。非天然同一物。香气：青香蔬菜、果香带脂肪香。味道：青香、果香带脂肪香韵。用于调配日化及食用香精。用于调配小鸡、甜瓜、芒果、辣根等。分子式C9H12O，相对分子质量152.19。FEMA编号为3307。CAS编号为31704-80-0。
3-(l-薄荷氧基)-2-甲基-1,2-丙二醇      3-(l-menthoxy)2methylpropane-1,2-diol。香气：几乎无香气。B39分子式C14H28O3，相对分子质量244.37。FEMA编号为3849。CAS编号为195863-84-4。中国GB1068批准为允许使用的食品香料。
3-(对孟基)-2-丁醇 2-oxy-3-methyl-4-(4-isopropyl cyclohexyl) butane。A176。合成香料，用于调配日化香精。
3-(对异丙苯基)-2-异丙基-2-丙烯醛    3-(p-isopropyl phenyl)2-isopropyl-2-propen-l-al  又名：α-异丙基对异丙基(肉)桂醛。A103。合成香料，用于调配日化香精。
3-(甲基硫代)丙醇  3-methyl thiopropanol。合成香料，用于调配日化香精。
3-(甲基硫代)丙醛  3-methyl thiopropanal。合成香料，用于调配日化香精。
3-(甲硫基)-1-己醇 3-methylthio-1-hexanol。存在于鸡蛋汁中。香气：硫磺、金属和带有一点轻微辛辣的光剌气息；青的味香、芥茉样和带有壤香的蔬菜样香气。味道：金属样带有一点绿色蔬菜的硫磺味和轻微辛香风味。用于调配花椰菜中的蔬菜韵味、花菜、西红柿、蘑菇、青椒和甜瓜、苹果样的水果风味。分子式C7H16OS，相对分子质量148.26。FEMA编号为3438。CAS编号为51755-66-9。
3-(甲硫基)-2-丁酮 3-(methylthio)2-butanone。合成香料，用于调配日化香精。FEMA编号为4181。
3-(甲硫基)甲基噻吩     3-(mtthylthio)mtehylthiophene。合成香料，用于调配日化香精。FEMA编号为4184。
3-(邻甲氧基苯基)-2-乙基-l-丙醇 3-(o-methoxy phenyl)2-ethyl-l-propanol。A920。合成香料，用于调配日化香精。
3-(羟甲基)-2-壬酮 3-(hydroxy methyl)2-honanone、methyl lavender ketone。苍黄色液体。香气：强烈但醇和的药草性薰衣草特征。日化香精用香原料，用量可达3%。分子式C10H20O2，相对分子质量172.30。
3-(乙酰硫基)-2-甲基呋喃    ethanethioic acid、s-(2-methyl-3-furanyl)ester、3-(acetylthio)2-methylfuran、2-methyl-furan-3-thiol acetate、thioacetic acid又名：乙酸2-甲基-3呋喃硫醇酯、硫-(2-甲基-3-呋喃基)酯、乙酸2-甲基呋喃基-3-硫醇酯。自然界未发现，属人造香料。香气：1%的溶液，具有咸味、硫磺、烹调过的肉香、焦香和面包样香气，并带有薄荷、药草和热带水果香韵。味道：硫磺味，带血的风味肉食、氨味，带一种涩薄荷味，草药和热带的香调。用于榴莲果、鸡蛋果、带血腥味的牛肉和咸味香气的香精中，还可用于硫磺的香调。B351分子式C7H8O2S，相对分子质量156.20。沸点228～235℃，闪点601℃。相对密度d2025＝1.138～1.148。折光指数nD20＝1.512～1.522。FEMA编号为3973。CAS编号为55764-25-5。市售品主成分含量80%。
3-(异莰基-5)-环己醇    3-(isocamphyl-5)cyclohexanol。合成香料，有木香香气，留香持久，作为定香剂用于调配日化香精。
3(异莰基-8)-2-甲基-l-丙醇   3-(isocamphenyl-8)2-methyl propanol-1。A82。合成香料，用于调配日化香精。
3,3,5-三甲基-4-氧代戊酸(正)丙酯      isohexyl levulinate 又名：3,3-二甲基-4-氧代己酸(正)丙酯。A109。合成香料，用于调配日化香精。
3,3,5-三甲基环已醇     3,3,5-trimethyl cyclohexanol。香气：具有薄荷 和樟脑样的香气。B13分子式C9H18O，相对分子质量142.24。熔点37～57℃。沸点198℃，闪点88℃。相对密度d2020＝0.86。稍溶于水。FEMA编号为3962。CAS编号为116-02-9、933-48-2。EINECS登记号为204-122-7。市售品主成分含量98%。
3,3,5-三甲基乙酰丙酸(正)丙酯   n-propyl 3,3,5-trimethyl levulinate。A554。合成香料，用于调配日化香精。制法：由3,3,5-三甲基乙酰丙酸与正丙醇直接酯化而得。
3,3-二甲基-环己基甲基酮    3,3-dimethyl cyciohexyl methyl ketone、fherbac又名：阿弗曼酮。无色液体。香气：即有强烈的木香和青草香气并带有清新的雪松和艾菊香韵，在低浓度时有薰衣草香韵。可重用于木香型，而用少量于薰衣草等花香型中。分子式C10H18O，相对分子质量154.24。沸点128℃/666.6Pa，相对密度d2020＝0.894～0.901。折光指数nD20＝1.451～1.457。制法：从脱氢芳樟醇开始的合成路线和利用Diels-Alder反应的合成路线。
3,3-二硫代双(2-甲基呋喃)   3,3-dithio-bis-(2-methylfuran)又名：双(2-甲基-3-呋喃基)二硫。限量用于食用香精。分子式C10H10O2S2，相对分子质量226.31。FEMA编号为3259。
3,3-四硫2代双(2-甲基呋喃)       3,3-tetrathio-bis(2-methylfuran)又名：双(2-甲基-3-呋喃基)。限量用于食用香精。分子式C10H10O2S4，相对分子质量290.44。FEMA编号为3260。
3,4-二甲基-1,2-环戊二酮     3,4-dimethyl-1,2-cyclopentanedione。用于调配日化及食用香精。A407分子式C7H10O2，相对分子质量126.15。FEMA编号为3268。制法：由3，5-二乙氧甲酰基-4-甲基环戊-1，2-二酮进行烷基基化后，生成的3.5-二乙酯基-3，4-二甲基环戊-1，2-二酮进行水解和脱羧而得到。
3,4-二甲基-7-叔丁基香豆素       lychenone。合成香料，有豆香香气，留香持久，作为定香剂用于调配日化香精。
3,4-二甲基苯酚     3,4-xylenol又名：1-羟基-3,4-二甲苯。无色固体。存在于咖啡、番茄、罗马干酪和米醋中。香气：平缓的干香香气。B47分子式C8H10O，相对分子质量122.17。熔点63～66℃。沸点227℃。稍溶于水，部分溶于乙醇，溶于油脂。FEMA编号为3596。CAS编号为95-65-8。EINECS登记号为202-439-5。中国GBI1755。市售品主成分含量98%。
3,4-二甲氧基苯甲醛     protocatechu aldehyde dimethyl ether。A726。合成香料，用于调配日化香精。
3,4-己二酮     3,4-henanedione、dipropionyl又名：二丙酰、3,4-二氧化己烷、二乙基-α,β-二酮。无色液体。工业用为黄色的油。香气：有刺激性不愉快的气味近似于黄油的气味。味道：近似于2，3-丁二酮的味道。用于调配日化及食用香精。工业上用作醋酸纤维素酯的溶剂，医药和照相药剂中间体。并用于电镀和喷漆的方面。分子式C6H10O2，相对分子质量114.04。熔点-5.4℃～-10℃。沸点188～192℃，相对密度d2020＝0.941～0.974。折光指数nD20＝1.413～1.428。几乎不溶于水，溶于乙醇和油灯，非常溶于丙二醇。FEMA编号为3168。中国编码I1243。制法：由丙酸乙酯在钠金属存在下缩合，然后将得到的甘油-丙酸酯以醋酸酮或氯化铁氧化即得。工业品由乙炔生产乙醛的副产物中得到。
3,4-三亚甲基三酚酮     3,4-trimethylene tropolone。合成香料，用于调配日化香精。
3,5,5-三甲基-己醇乙酸酯    3,5,5-trimethyhexyl acetate、nonanyl acetate、vanoris。无色至淡黄色液体。香气：具果香、木香和鸢尾样的香气。用于家庭日用品、如去污剂、肥皂、香波，清洗剂等，用量可达10%。分子式C11H22O2，相对分子质量186.30。闪点>80℃。相对密度d2020＝0.860～0.870。折光指数nD20＝1.419～1.424。制法：双异丁烯经过羰基合成中间产物，再加氢制得醇，后者经乙酰化即可获得产物。
3,5,5-三甲基己醛  3,5,5-trimethylhexanal。无色液体。自然界中未发现，属人造香料。香气：带干香韵的草香、青香和醛香香气，香气透发扩散。B77分子式C9H18O，相对分子质量144.24。沸点67～68℃/2.5×133.32Pa，相对密度d2020＝0.817～O.823。折光指数nD20＝1.419～1.424。FEMA编号为3524。CAS编号为5435-64-3。EINECS登记号为226-603-0。市售品主成分含量97%。
3,5-二甲基-1,2,4-三硫环戊烷      3,5-dimethyl-1,2,4-trithio1ane。存在于煮土豆、烹调后的鸡肉、熟牛肉、熟羊肉、熟猪肉、炒榛子、炒蚕豆和煮熟的河虾、蛤肉的香气成分中，属天然等同香料。香气：具有肉类香气。B330分子式C4H8S3，相对分子质量152.29。闪点33℃。折光指数nD20＝1.539～1.603。不溶于水，溶于油脂。FEMA编号为3541。中国编码I1804。CAS编号为23654-92-4。EINECS登记号为245-808-6。市售品主成分含量98%。
3,5-二甲基-1,2-环戊二酮     3,5-dimethyl-1,2-cyclopentadione、coronol。天然同一物。香气：甜、烘烤香、糖、槭树、类似cyclotene，焦糖香韵。味道：烘烤香味、甜、糖、槭树、焦糖味。用于调配日化及食用香精如烘烤香味、甜、糖、槭树、焦糖味等。A407分子式C7H10O2，相对分子质量126.15。熔点91～92℃。FEMA编号为3269。CAS编号为13494-07-0。制法：由市售3-甲基环戊-2-烯-2-醇-1-酮的甲醚直接进行烷基化，然后使醚官能团断裂而制得。
3,5-二甲基-2-乙基吡嗪 3,5-dimethyl-2-ethylpyrazine。合成香料，有坚果香气，用于调配日化香精。
3,5-二甲基和2,4-二甲基-3-环己烯腈 3,5-dimethyl and 2,4-dimethyl-3-cyclohexylenyl nitrile
3,5-二甲基和2,4-二甲基-3-环己烯腈。 香气：具有强烈的青香、莳萝香韵并带有草药、玉桂、木香底韵。适用于洗涤剂、清洁剂、香皂等日化香精尤用于古龙香水或高级香水中，对 酸、碱、氧化剂或受热均有较高的稳定性。分子式C9H13N，相对分子质量135.00。       
3,5-二叔丁基苯乙酮     3,5-di-tert-butylacetophenone。合成香料，用于调配日化香精。
3,5-二乙基-2-甲基吡嗪 3,5-diethyl-2-methylpyrazine。存在于烘和炸土豆、炸鸡，煮、烤和炸牛肉、羊肝，炸猪肉、猪肝，可可、咖啡、发酵的茶、榛子、花生、烤杏仁、乏麻、河虾中，属天然等同香料。香气：具有坚果、豆香和青香香气。可用于坚果、芝麻、花生、红豆、绿豆等香精中。B374分子式C9H14N2，相对分子质量150.22。FEMA编号为3916。CAS编号为18138-05-1。
3,5-和3,6-二甲基-2-异基吡嗪     3,5-ane 3,6-dimethyl-2-isobutylpyrazine。FEMA编号为4100。合成香料，有坚果香气，用于调配日化和食用香精。
3,6-二乙基-1,2,4,5-四硫杂环已烷与3,5-二乙基-1,2,4-三硫环戊烷的混合物 mixture of 3,6-diethyl-1,2,4,5-tetrathiane ane 3,5diethyl-1,2,4-trithiolane。FEMA编号为4094。合成香料，用于调配日化香精。
3,6-壬二烯-1-醇    (Z-Z)3-6-nonadien-1-ol又名：顺,顺-3,6-壬二烯-1-醇。天然同一物，存在于甜瓜、黄瓜、胖鱼、牡蛎中。香气：具有令人愉快的青甜香气，黄瓜、甜瓜、脂肪、油性蘑菇、鱼香并带有蜡样及油脂样的蜜露香韵。味道：浓厚的蜡样新鲜的青黄瓜和甜瓜味，青香、鸡、鱼香、罗马甜瓜，脂肪样的口感。用于黄瓜、甜瓜、西瓜、罗马甜瓜、甘汁肥鸡、鱼、土豆、蜜露、蔬菜韵味、油炸风味、脂肪替代物、李和桃类食品。B23分子式C9H16O，相对分子质量140.23。闪点93℃。相对密度d2020＝0.863～0.871。折光指数nD20＝1.466～1.472。FEMA编号为3885。CAS编号为63046-97-2。EINECS登记号为278-518-3。市售品主成分含量95%。
3,7-二甲基-2-辛烯-1-醇       3,7-dimethyl-2-octene-1-ol
3,7-二甲基-2-辛烯-1-醇 又名：6,7-二氢香叶醇。IFRA委员会建议不能用作日用香精成分。 
3,7-二甲基-2-乙基-2,6-辛二烯腈 3,7-dimethyl-2-ethyl-2,6-octadienyl nitrile
3,7-二甲基-2-乙基-2,6-辛二烯腈。无色透明液体。香气：具有茉莉和蜡菊香气。用于调配日化香精。分子式C12H19N，相对分子质量177.00。沸点118～135℃/2266Pa。  
3,7-二甲基-5-羟基-6-辛烯内酯   3,7-dimethyl-5-hydroxy-6-octene lactone。香气：具有槭木、茉莉和胡桃香气。用于调配日化香精。分子式C10H16O2，相对分子质量168.24。
3-[(2-甲基-3-呋喃基)-硫代]-4-庚酮    3-(2methyl-3-furyl)4-feptanone又名：1,3-二乙基丙酮基是-甲-呋喃基硫醚。液体。自然界未发现，属人造香料。香气：具有焙烤的肉类香气。B338分子式C12H18O2S，相对分子质量226.33。沸点85～86℃/0.3×133.32Pa，相对密度d2025＝1.043。不溶于水，溶于油脂。FEMA编号为3570。CAS编号为61295-41-8。EINECS登记号为262-690-1。市售品主成分含量97.20%。
3-[(2-甲基-3-呋喃硫基)]-2,6-二甲-庚酮     2,6-dimethyl-3-(2-methyl-3-furyl)thio-4-heptanone又名：2,6-二甲-3-[(2-甲基-3-呋喃基)-硫代]-4-庚酮。液体。自然界未发现，属人造香料。B339分子式C14H22O2S，相对分子质量254.39。沸点90～92℃/0.2×133.32Pa，闪点100℃。相对密度d2025＝1.015。折光指数nD20＝1.4925。不溶于水，溶于乙醇。FEMA编号为3538。CAS编号为61295-51-0。EINECS登记号为262-692-2。市售品主成分含量93.5%(5%为异构体)。
300倍黄瓜精油     cucumber essential oil(300X)
300倍黄瓜精油。天然物。香气：青香、蔬菜、黄瓜、甜瓜、新鲜果汁香气。味道：无咸味，青香、黄瓜、甜瓜皮、蔬菜及甜味。用于调制黄瓜、西瓜、各种水果等香精。    
32倍浓缩黄油粉   butter 32X。天然存在。香气：很轻微的黄油和乳制品样香气。味道：浓郁的，脂肪味，黄油的酸乳脂味道。应用于烘烤中的黄油香韵，具有热稳定性的黄油香精，椒盐脆饼和微波爆米花的黄油香韵，焦糖和咸味奶油硬糖的香韵。
3A,4,5,6,7,7α-六氢-4,7-亚甲撑二氢茚-5-甲醛二乙缩醛 3a,4,5,6,7,7α-hexahydro-4,7-methanoindene-5-carboxaldehyde diethy(acetal)。无色液体。香气：果香，药草中透露出大茴香，罗勒和茴香，并有风信子的花卉香。日化香精用香原料。分子式C14H22O2，相对分子质量222.30。闪点100℃。相对密度d2020＝0.989～0.997。折光指数nD20＝1.480～1.490。
3-l-薄荷氧基-1,2-丙二醇      3-l-menthoxypropane-1,2-diol。无色液体。用于各种需要的到长时间清凉感的配方中。B38分子式C13H26O3，相对分子质量230.34。沸点121～125℃/0.25×133.32Pa，相对密度d2020＝0.986～1.004。折光指数nD20＝1.4727～1.476。不溶于水，溶于油脂中。FEMA编号为3784。CAS编号为87061-04-9。EINECS登记号为289-296-2。中国GB2760-1996批准为允许使用的食品香料。市售品主成分含量100%。
3-α-雄甾烯醇     3-α-androstenol。A70。合成香料，有麝香香气，留香持久，作为定香剂用于调配日化香精。
3-α-乙基十二氢-6,6,9α-三甲基萘并(2,1-b)呋喃    3α-ethyl-dodecahydro-6,6,9α-trimethyl naphto(2,1-b)furan。A148。合成香料，留香持久，作为定香剂用于调配日化香精。
3-β-雄甾烯醇      3-β-androstenol。A71。合成香料，有麝香香气，留香持久，作为定香剂用于调配日化香精。
3-氨基丙酸    3-amino propionic acid又名：β-氨基丙酸。合成香料，用于调配日化香精。
3倍体香荚兰提取物     vanilla extract 3 fold。天然提取物，从波旁香荚兰豆提取得到。香气：甜，焦的，带有木材芳香和豆子香韵的奶油香草气息，以及浓郁绵长的奶油余香。味道：甜的奶油样味道，圆润的香草芳香，并伴有良好豆香香韵。应用于可乐、枫槭、焙烤食品和香草冰淇淋中，常规的食品香精中的应用。
3-苯丙醇   3-phenylpropanol又名：氢化肉桂醇。天然同一物。香气：辛香、肉桂、膏香、果香、类似蜜、花香。味道：辛香、肉桂、膏香、果香、酒香、类似蜜、花香。用于调配酱果、酸果蔓的果实、口香糖、肉桂、杏子、蜜糖等。FEMA编号为2885。CAS编号为122-97-4。
3-苯丙醛 3-phenylpropionaldehyde、benzyl acetaldehyde 又名：苄基乙醛。无色至浅黄色液体。天然同一物，存在于肉桂、西红柿、鸡肉、啤酒和牛至中。香气：带有焦甜青而有些似苏合香膏香和风信子的甜鲜花香，也略有似兔耳草醛香气，但带暖甜辛香，桂香底蕴。味道：青香、甜瓜、果皮、柑橘香味，口味是暖和的，微辛而甜的。用于调配食用香精，可用于杏仁、浆果、甘汁、罗马甜瓜、西瓜、黄瓜、葡萄、樱桃、桃子、梅子等香精，可赋予一点苦杏仁气息。少量可用于风信子、香石竹、铃兰、紫丁香等香精中，有增甜和增添香气的效能。分子式C9H10O，相对分子质量134.17。沸点104～105℃/1732Pa，闪点97℃。相对密度d2020＝1.0160～1.02。折光指数nD20＝1.5205～1.5240。不溶于水、溶于乙醇和大多数有机溶剂。FEMA编号为2887。中国编码I1186。制法：由苯基丙脯制备。
3-苯丙酸甲酯 methyl-3-phenylpropionate又名：二氢肉桂酸甲酯、氢化肉桂酸甲酯。无色液体。香气：强烈的花果香气。用于食用香精及日化香精的调配。分子式C10H12O2，相对分子质量164.21。沸点238～239℃，闪点>100℃。相对密度d2020＝1.0370～1.0473。折光指数nD20＝1.4990～1.5030。以1:3溶于70%乙醇，几乎不溶于水。FEMA编号为2741。制法：由肉桂酸甲酯在甲醇溶液中以镍和氢加压还原而制备。
3-苯丙酸乙酯 ethyl-3-phenylpropionate又名：氢化肉桂酸乙酯。无色液体。香气：花香香气。用于食用香精及日化香精的调配。分子式C11H14O2，相对分子质量178.23。沸点249℃、123℃/2133Pa，相对密度d2020＝1.015。折光指数nD20＝1.4951。不溶于水，溶于大多数有机溶剂。FEMA编号为2455。制法：由相应的肉桂酸乙酯在乙醇溶液中有镍存在时加氢而制备。
3-苯基丙醇    ethyl phenyl carbinol 又名：乙基苯乙基甲醇。合成香料，用于调配日化香精。
3-苯基丙基甲腈    3-phenyl propyl cyanide。合成香料，用于调配日化香精。
3-苯基丙酸    3-phenypropionic  acid又名：苄基醋酸、氢化肉桂酸、γ-苯丙酸。白色结晶固体。香气：轻微的甜香，微具香脂和黑香豆的香气。味道：温和象似香荚豆的甜一酸味。用于调配风信子及玫瑰等毓香精，此外，亦可作定向剂使用。分子式C9H10O2，相对分子质量150.18。熔点47～48℃。沸点169～170℃/3722Pa，相对密度d2020＝1.07(液体)。微溶于水(0.6%)，溶于乙醇、乙醚、丙二醇和甘油中。FEMA编号为2889。
3-苯基缩水甘油酸乙酯 ethyl α,β-epoxy-phenyl propionate、E．P．G。合成香料，用于调配日化香精。
3-苯戊醇 ethyl phenyl ethyl crbinol又名：乙基苯乙基甲醇。合成香料，有水果香气，留香持久，作为定香剂用于调配日化香精。
3-苄基-4-庚酮       morellone、3-benzyl-4-heptanone又名：苄基二丙基酮、苄基二丙(基甲)酮。无色油状液体。香气：果香、浆果、木香、药草香、凉香。味道：果味、蜡味，还带有些微的花香味。用于调配日化及食用(葡萄、香蕉、覆盆子、樱桃、桃子等)香精。分子式C14H20O，相对分子质量204.31。溶于乙醇、难溶于水。FEMA编号为2146。CAS编号为7492-37-7。
3-苄基-4-戊烯酸乙酯   ethyl 3-benzyl-4-pentenoate。合成香料，用于调配日化香精。制法：由3-苄基-4-戊烯酸与乙醇直接酯化而得。
3-苄基吲哚    3-benzyl indole。合成香料，用于调配日化香精。
3-丙叉苯酞    3-propylidene phthalide又名：γ-丙叉苯酞。无色至很淡黄色液体。香气：很强和很浓的辛香香气，浓重的辛香、药香风味。用于日用卫生香精的调香。分子式C11H10O2，相对分子质量174.20。沸点169℃/1.6KPa，相对密度d2020＝1.08。几乎不溶于水，可溶于乙醇。制法：由酞酐在丁酸钠存在下于175℃下进行缩合反应制得。
3-丁叉酞内酯 3-butylidenc phthalic lactone
3-丁叉酞内酯。天然同一物，存在于芹菜中。香气：蔬菜香韵，呈芹菜的青香，药草香，类似圆叶当归。味道：蔬菜、芹菜的青香及药草香。用于调配芹菜、辛香、蔬菜汁、番茄、糖酱等。FEMA编号为3333。CAS编号为551-08-06。     
3-丁烯基甲腈 3-butenyl cyanide。合成香料，用于调配日化香精。
3-庚醇    3-heptanol、ethyl butyl carbinol又名：乙基丁基甲醇。无色油状液体。存在于香蕉、番木瓜、土豆、麦芽、椒样薄荷、苏格兰留兰香、咖啡、白兰地和白脱等香气成分中，属天然等同香料。香气：具有浓郁的威士忌、果香和熟透的香蕉及土豆香气。味道：强烈的熟透的香蕉果味和威士忌风味，稍有奶的香韵。用于调配香蕉、香蕉那样带成熟的果香、酯和威士忌的香韵等。B14分子式C7H16O，相对分子质量116.20。沸点66℃/20×133.32Pa，闪点54℃。相对密度d2020＝0.818。折光指数nD20＝1.421。不溶于水，溶于乙醇。FEMA编号为3547。CAS编号为589-82-2。EINECS登记号为209-66 1-1。市售品主成分含量99%。
3-庚基-4-乙酰氧基四氢吡喃       3-heptyl-4-acetoxyl-tetrahydropyran。A768。合成香料，留香持久，作为定香剂用于调配日化香精。
3-庚酮    ethyl-n-butyl ketone又名：乙基丁基甲酮、乙基(正)丁基(甲)酮。天然同一物，存在于咖啡中。香气：果香、酮香、甜、霉气，类似干酪的香气。味道：酮香、类似干酪、奶油味。用于蘑菇、巴马干酪、坚果等。FEMA编号为2545。CAS编号为106-35-4。
3-庚烯-2-酮   3-hepten-2-one又名：丁叉丙酮。无色油状液体。天然同一物。香气：甜、果香、酮香、干酪、青香、木香。味道：奶油、椰子、干酪味。用于调配日化及食用香精如椰子、奶油、菠萝蜜、甜瓜及干酪等。分子式C7H12O，相对分子质量112.17。沸点162℃，相对密度d2020＝0.884～0.8496。折光指数nD20＝1.4325(1.4436)。几乎不溶于水、溶于乙醇和油类。FEMA编号为3400。CAS编号为1119-44-4。
3-癸醇    3-decanol。无色液体。存在于薄荷、留兰香和法式炸土豆中。香气：具有柑橘、脂肪、霉气和蘑菇样香气。B26分子式C10H22O，相对分子质量158.28。相对密度d2020＝0.826。折光指数nD20＝1.4384。不溶于水，溶于油脂。FEMA编号为3605。CAS编号为1565-81-7。市售品主成分含量99.50%。
3-癸基-2-丙烯醇   3-decyl-2-propen-1-ol。合成香料，用于调配日化香精。
3-癸基丙烯醛       3-decyl acrolein。合成香料，用于调配日化香精。
3-癸基烯丙醇 3-decyl allylalcohol。合成香料，用于调配日化香精。
3-癸酮    3-decanone、ethyl heptyl detone又名：乙基庚基酮。存在于香蕉、柠檬、果皮油、薄荷油、白脱、蘑菇和煮河虾中，属天然等同香料。香气：有油蜡气，糁透性强的酮香，奶油、鸡油和牛肉样的香气。味道：蜡味、脂肪味、柑橘类、青瓜皮味。用于牛脂、鸡油、爆玉米花、香蕉、菠萝、苹果、甜、葡萄、蓝莓、甜瓜、黄瓜、生梨和土豆等风味的香精中。B105分子式C10H20O，相对分子质量156.26。沸点203℃，相对密度d2020＝0.819～0.829。折光指数nD20＝1.422～1.432。FEMA编号为3966。CAS编号为925-80-3。
3-环己基丙醇       3-cyclohexyl propanol。合成香料，用于调配日化香精。
3-环己基丙醛 3-cyclohexyl propanal。合成香料，用于调配日化香精。
3-环己基丁醛       3-cyclohexyl butanal。合成香料，用于调配日化香精。
3-环己烯基-1-丁醇       3-cyclohexyl-1-butanol。合成香料，用于调配日化香精。
3-环己烯甲醇       3-cyclohexen methanol。A361。合成香料，用于调配日化香精。
3-环己烯甲醛 homo-myrac aldehyde。A805。合成香料，用于调配日化香精。
3-环己烯酮    3-cyclohexen-1-one。A361。合成香料，用于调配日化香精。
3-己基-4-乙酰氧基四氢吡喃       3-hexyl-4-acetoxyl-tetrahydropyran。A752。合成香料，用于调配日化香精。
3-己酮  3-hexanone  又名：乙基丙基甲酮。存在于咖啡、菠萝中。香气：甜香、果香、蜡香香气，扩散性强。味道：甜、果味及蜡香带朗姆酒香味。用于调配香蕉及朗姆油用香精。FEMA编号为3290。CAS编号为589-38-8。
3-己烯醛 3-hexenal。存在于苹果、香蕉、红橘叶、番石榴、甜瓜、覆盆子、草莓、甜椒、番茄和番茄酱、生姜、白脱和啤酒等食品香精中，属天然等同香料。香气：具有强烈而尖刺的叶样青香，蔬菜茎样的香气。用于青香、西红柿、苹果、柑橘和芹菜一类的蔬菜青香韵的香精中。B75分子式C6H10O，相对分子质量98.15。沸点47℃/17×133.32Pa，相对密度d2020＝0.841～0.848。FEMA编号为3923。CAS编号为4440-65-7。EINECS登记号为224-659-0。市售品主成分含量92%。
　

3-己烯酸甲酯 methyl 3-hexenoate、methyl  hydrosorbate又名：反式-3-己烯酸甲酯、氢化山梨酸甲酯。天然同一物。香气：新鲜水果的青甜香气、酯香。味道：具有类似香蕉一样青甜的水果香气。用于食用香精(香蕉、生梨、苹果、菠萝蜜、草莓、带蜜饯的冰淇淋等香型)及日化香精的调配。分子式C7H12O2，相对分子质量128.17。FEMA编号为3364。CAS编号为2396-78-3。制法：由山梨酸甲酯选择性氢化制备。
3-己烯酸乙酯 ethyl 3-hexenoate又名：氢化山梨酸乙酯、反式-3-己烯酸乙酯。天然同一物。香气：果香、菠萝蜜、青香、金属香、新鲜的头香。味道：果味、青香、类似甜菠萝蜜香韵。用于食用香精(菠萝蜜、苹果、蔬菜、草莓等香型)及日化香精的调配。分子式C8H14O2，相对分子质量142.19。沸点63～64℃/1.6KPa、63～65℃/1466Pa。折光指数nD20＝1.4223。FEMA编号为3342。中国编码I1488。CAS编号为2396-83-0。制法：由3-己烯酸和双环己基碳化二亚胺制得。
3-甲酚    3-cresol。合成香料，用于调配日化香精。
3-甲基-1,2,4-三硫环己烷    3-methyl-l,2,4-trithiane。无色液体。存于煮熟的牛肉和榴莲的香气成分中，属天然等同香料。B330分子式C4H8S3，相对分子质量152.29。相对密度d2020＝1.276。折光指数nD20＝1.617～1.627。不溶于水，溶于油脂。FEMA编号为3718。CAS编号为43040-01-3。EINECS登记号为256-056-3。市售品主成分含量98%。
3-甲基-1,2-环戊二酮    3-methylcyclopentan-1,2-dione又名：甲基环戊烯醇酮2-羟基-3-甲基-2-环戊烯-1-酮。结晶固体。香气：稍似甘草的甜香风味。用于调配日化及食用香精，主要用于配制熏烟、奶油和杏子等香精。分子式C6H8O2，相对分子质量112.13。熔点105～107℃(无水的)。易溶于沸水、乙醇、丙酮和氯仿，微溶于乙醚。制法：能升华，在常压下蒸馏则分解。
3-甲基-1-己烯-4-醇      3-methyl-1-hexen-4-ol。合成香料，用于调配日化香精。
3-甲基-1-戊烯-3-醇      3-methyl-1-penten-3-ol。由于它在浓度高时有过敏作用，所以IFRA规定它在香精配方中的最高浓度为1%，在消费品中用量不得超过0.2%，在与皮肤不接触的消费品中用量不得超过0.5%。
3-甲基-2(3)-壬烯腈      3-methyl-2-(3)-nonenylnitrile
3-甲基-2(3)-壬烯腈。IFRA委员会建议在日用香精中的用量不超过1%。   
3-甲基-2,4-壬二酮 3-methyl-2,4-nonandione。存在于中国和日本绿茶、煮熟的鲤鱼、大豆油、红茶和凤尾鱼中。香气：甜，蜡样的，奶油乳制品香气，轻微的黄油和炼乳样香气，并带有些微含酮气息的干酪样的刺激性酸气，以及青鲜香韵。味道：甜，牛奶味、奶油味、炼乳和奶粉味道，轻微椰子的果味，带有干草样香韵的葡萄皮味道。用于调配奶粉、干酪、乳制品香型、炼乳、奶油、香草、黄油风味香精、香蕉和椰子的果香香韵、绿茶香精等。FEMA编号为4057。CAS编号为113486-29-6。
3-甲基-2-苯基丁醛       3-methyl-2-phenylbutyraldehyde。无色油状液体。香气：冲稀时具有清香的水果香气。用于调配日用及食用香精。分子式C11H14O，相对分子质量162.23。沸点238℃。不溶于水、溶于乙醇。FEMA编号为2738。制法：从苯基异丙基缩水甘油酸制备。
3-甲基-2-丁醇       3-methyl-2-butanol又名：甲基异丙基原醇。无色液体。存在于苹果、葡萄、草莓、甜奶酪、奶酪、苹果汁中。香气：具有清新的果香香气。B8分子式C5H12O，相对分子质量88.15。沸点112℃，闪点27℃。相对密度d2020＝0.815～0.821。折光指数nD20＝1.406～1.412。FEMA编号为3703。CAS编号为598-75-4。EINECS登记号为209-950-2。
3-甲基-2-丁烯醇苯甲酸酯   prenylbenzoate。合成香料，用于调配日化和食用香精。FEMA编号为4203。制法：由苯甲酸与3-甲基-2-丁烯醇直接酯化而得。
3-甲基-2-丁烯醇甲酸酯       prenylcaproate。合成香料，用于调配日化和食用香精。FEMA编号为4204。制法：由甲酸与3-甲基-2-丁烯醇直接酯化而得。
3-甲基-2-丁烯醇乙酸酯       prenylacetate。合成香料，用于调配日化和食用香精。FEMA编号为4202。制法：由乙酸与3-甲基-2-丁烯醇直接酯化而得。
3-甲基-2-丁烯醇异丁酸酯   prenylformate。合成香料，用于调配日化和食用香精。FEMA编号为4205。制法：由异丁酸与3-甲基-2-丁烯醇直接酯化而得。
3-甲基-2-丁烯醛   3-methyl-2-butenal、prenal。无色液体。存在于黑加仑、可可、煮熟的鸡肉、葡萄、白兰地、覆盆子和小麦面包中，属天然等同香料。香气：具有浆果、红莓、葡萄、覆盆子、欧黑莓和樱桃样果香香气，有尖刺的酸气，并带有发酵蜜糖样香调。味道：甜、青香果味、坚果、樱桃韵味。用于櫻桃、覆盆子、黑醋栗、面包、鸡肉、白兰地、红莓、葡萄、坚果、甜瓜等香精中。B74分子式C5H8O，相对分子质量84.12。沸点133～135℃，闪点33℃。相对密度d2020＝0.872。折光指数nD20＝1.4613。FEMA编号为3646。CAS编号为107-86-8。EINECS登记号为203-527-6。
3-甲基-2-呋喃基异丁基酮   3-methyl-isobutyl-2-furyl ketone。A843。合成香料，用于调配日化香精。
3-甲基-2-庚酮       3-methyl-2-heptanone。合成香料，用于调配日化香精。
3-甲基-2-环己烯-1-酮   3-methyl-2-cyclohexen-1-one。天然同一物，存在于咖啡、榛子、粗米和蛤肉等中。香气：甜、坚果、酚香、胡桃、果肉、杏仁、安息香韵调。味道：坚果、霉味、酚香、木香、类似谷物香韵。用于调配日化及食用香精。分子式C7H18O，相对分子质量110.05。熔点-21℃。沸点94.5～95.5℃，相对密度d2020＝0.9693。折光指数nD20＝1.4947。以任意比例与水混溶。FEMA编号为3360。CAS编号为1193-18-6。
3-甲基-2-环戊烯-2-醇-l-酮   cyclotene、3-methyl-2-cyclopenten-2-ol-l-one。A354。合成香料，用于调配日化香精。
3-甲基-2-环戊烯酮       1-methyl-1-cyclopenten-3-one。合成香料，用于调配日化香精。
3-甲基-2-己烯-4-醇      3-methyl-2-hexen-4-ol。合成香料，用于调配日化香精。
3-甲基-2-壬烯腈   2-methyl-l-octen-1-y1 cyanide。合成香料，用于调配日化香精。
3-甲基-2-戊烯-4-醇      3-methyl-2-penten-4-ol。合成香料，用于调配日化香精。
3-甲基-2-氧代戊酸       3-methyl-2-oxopentanoic acid。白色粉状晶体。存在于芦笋、蓝纹干酪和其他各种干酪、啤酒和可可中，属天然等同香料。B154分子式C6H10O3，相对分子质量130.14。沸点233℃。溶解性：20℃时在水中溶解量为>1000g/kg，20℃在白凡士林中溶解量为<lOOg/kg。FEMA编号为3870。CAS编号为1460-34-0。EINECS登记号为215-955-0。市售品主成分含量99%。
3-甲基-2-异戊酰呋喃   3-methyl-2-isovaleryl furan。A842。合成香料，用于调配日化香精。
3-甲基-3-己烯-2-醇      3-methyl-3-hexen-2-ol。合成香料，用于调配日化香精。
3-甲基-3-戊烯醇   3-methyl-3-penten-1-ol。合成香料，用于调配日化香精。
3-甲基-4-(4-异丙基环己基)丁烯-2-酮 2-methyl-4-(4-isopropyl cyclohexyl)butan-2-one。合成香料，用于调配日化香精。
3-甲基-4-苯基-3-丁烯-2-酮  3-methyl-4-phenyl-3-butene-2-one。结晶固体。香气：樟脑似的气味。用于调配日化及食用香精。分子式C11H12O，相对分子质量160.22。熔点38～40℃。沸点124～125℃，相对密度d2020＝1.0072。折光指数nD20＝1.572。FEMA编号为2734。制法：由苯甲醛与丁酮在干燥HCl气体存在下低温缩合而制备。
3-甲基-4-环戊烯酮       3-methyl-4-eyclopenten-1-one。合成香料，用于调配日化香精。
3-甲基-4-乙基吡啶       3-methyl-4-ethyl pyridine。A851。合成香料，用于调配日化香精。
3-甲基-4-乙氧基甲苯   3-methoxy-4-ethoxy toluene。合成香料，用于调配日化香精。
3-甲基-4-异己基环己醇       3-methyl-4-isohexycyclohexanol。合成香料，用于调配日化香精。
3-甲基-5-(正)亚丁基环戊-2-烯酮       3-methyl-5-n-butyudene cyclopenten-2-one-1。A888。合成香料，用于调配日化香精。
3-甲基-5-苯基(正)戊醇 3-methyl-5-phenyl-n-amyl alcohol。合成香料，用于调配日化香精。
3-甲基-5-庚基-2-环戊烯酮   3-methyl-5-heptyl-2-cyclopentenone。合成香料，用于调配日化香精。
3-甲基-6-丙基-3-环己烯酮   3-methyl-6-propyl-3-cyclohexenone。合成香料，用于调配日化香精。
3-甲基-6-羟基苯乙酮   isojasmone de darzens、oxy methyl acetophenone。合成香料，用于调配日化香精。
3-甲基-6-异丙基-7-氧杂环庚酮   3-methyl-6-isopropyl-7-oxα-cycloheptanone)。A844。合成香料，用于调配日化香精。
3-甲基-l-戊烯-4-醇      3-methyl-l-penten-4-ol。合成香料，用于调配日化香精。
3-甲基-β-香茅醛  3-methyl-β-citronellal。合成香料，用于调配日化香精。
3-甲基巴豆醇 3-methyl buten-2-ol-1。异戊酸被FEMA认定为GRAS，并经FDA批准食用，欧洲理事会以15mg/kg的用量水平将其列入可在食品中使用而不会危害人体健康的人造食用香料表中。
3-甲基丙烯酸己酯 hexyl 3-methyl methacrylate。合成香料，用于调配日化香精。制法：由3-甲基丙烯酸与正己醇直接酯化而得。
3-甲基丁胺    amino isopentane、isopentylamine、3-methylbutylamine 又名：异戊胺、氨基异戊烷、3-甲基丁胺、1-氨基-3-甲基丁烷。中闪点易燃无色液体，有氨臭。CAS号 107-85-7。分子式 C5H13N；(CH3)2CHCH2CH2NH2分子量 87.16 闪点18.3℃。熔点：<-60℃。沸点：95℃。溶于水、乙醇、乙醚。相对密度d2020=0.75。主要用作溶剂及用于有机合成工业，合成香料中间体，较少用于调配香精。
3-甲基丁胺    3-methyl butylamine。A888。合成香料，用于调配日化香精。
3-甲基丁酸苄酯    benzyl 3-methyl butyrate。合成香料，用于调配日化香精。制法：由3-甲基丁酸与苄醇直接酯化而得。
3-甲基环己酮 3-methycyclohexanone。存在于椒样薄荷、亚洲薄荷、胡薄荷及其他薄荷中。香气：具有薄荷和凉气。味道：具有薄荷和甜的凉味。用于薄荷增香剂、口腔清洗和其他口腔保护的薄荷型香精中。B116分子式C7H12O，相对分子质量112.17。沸点169～170℃，闪点51℃。相对密度d2020＝0.914。折光指数nD20＝1.445。FEMA编号为3947。CAS编号为591-24-2。EINECS登记号为209-710-7。
3-甲基环己烯甲醇 3-methyl-1-cyclohexen-1-methanol。合成香料，用于调配日化香精。
3-甲基环戊酮 3-methyl cyclopentanone。合成香料，用于调配日化香精。
3-甲基环戊烷-1,2二酮 3-methyl cyclopentane-1,2-dione。合成香料，用于调配日化香精。
3-甲基己醇    3-methyl-hexanol。合成香料，用于调配日化香精。
3-甲基硫-1-己醇   3-methylthio-1-hexanol
3-甲基硫-1-己醇。存在于黄鸡蛋黄中。香气：硫化物气息、洋葱、大蒜气，并带有蔬菜的青香。味道：青香，类似生蔬菜、肉香味。用于调配卷心菜、洋葱、大蒜、蕃茄、咖啡、肉等香精。CAS编号为5155-66-9。     
3-甲基硫代丙酸乙酯    ethyl3-methyl thiopropionate
3-甲基硫代丙酸乙酯。天然同一物。香气：硫磺气、金属香、菠萝蜜、成熟的水果、果肉、西红柿香韵。味道：硫磺味、洋葱味、大蒜、菠萝蜜、朗姆、蔬菜韵味。用于调配菠萝蜜、西红柿、坚果、蔬菜型食品等。FEMA编号为3343。CAS编号为13327-56-5。       
3-甲基壬醇    3-methyl-l-nonanol。合成香料，用于调配日化香精。
3-甲基壬醛    3-methyl nonyl aldehyde、β-methyl-β-hexyl propionaldehyde。合成香料，用于调配日化香精。
3-甲基戊醇    3-methyl-l-pentanol。合成香料，用于调配日化香精。
3-甲基戊醛    3-methyl pentanal。合成香料，用于调配日化香精。
3-甲基戊酸    3-methyl pentanoic acid又名：3-甲基缬草酸。存在于可可、烘烤的土豆、朗姆、奶酪中。香气：酸的，药草的韵味，微带青香气息。用于食品加工中。分子式C6H12O2，相对分子质量116.16。沸点110℃，相对密度d2020＝0.9276。折光指数nD20＝1.4158。FEMA编号为3437。中国编码I1348。CAS编号为105-43-1。
3-甲基戊酸乙酯    ethyl 3-methylpentanoate。无色液体。存在于甜瓜、甜干酪、干酪、南美蕃荔枝、中国榅桲果实中，属天然等同香料。香气：具有天然的菠萝样果香香气。可用于苹果、菠萝和其他果香型配方中。B224分子式C8H16O2，相对分子质量144.21。闪点45℃。相对密度d2020＝0.862～0.872。折光指数nD20＝1.403～1.413。不溶于水，溶于乙醇。FEMA编号为3679。CAS编号为5870-68-8。EINECS登记号为227-524-4。市售品主成分含量98%。

3-甲硫基丙醇丁酸酯    methonylbutyrate。合成香料，用于调配日化和食用香精。FEMA编号为4160。制法：由丁酸与3-甲硫基丙醇直接酯化而得。
3-甲硫基丁醛 3-(methylthio)butyraldehyde又名：3-甲基硫代丁醛。天然同一物。香气：硫磺气、蔬菜、类似卷心菜、青香带鱼香。味道：蔬菜、西红柿、鱼味、硫磺味。限量用于食用香精，用于卷心菜、西红柿、土豆、鱼香食物等香型配制。CH3SCH(CH3)CH2CHO分子式C5H10OS，相对分子质量118.10。沸点63℃/1333Pa，相对密度d420＝0.997。折光指数nD20＝1.5078。FEMA编号为3374。CAS编号为166-0-52-7。制法：将甲硫醇加到预先冷冻到-20℃的丁烯醛中，以哌啶或醋酸铜为催化剂而制备。
3-甲硫基丁酸甲酯 methyl 3-(methyltho)butanoate。FEMA编号为4166。合成香料，用于调配日化和食用香精。制法：由3-甲硫基丁酸与甲醇直接酯化而得。
3-甲硫基丁酸乙酯 ethyl 3-(methylthio)butyrate又名：丁酸-3-(甲硫基)乙酯。无色至淡黄色液体。属天然等同香料。香气：l%的溶液，具有热带水果、红果和菠萝香气，并带有硫磺气息，壤香和脂肪香韵。味道：2.5-10mg/kg浓度，具有淡淡的带热带水果和熟果肉风味的硫磺味，并有蔬菜和奶酪韵味。用于猕猴桃、热带水果、芒果、菠萝、笃斯越橘、草莓、桃子、蘑菇、青纹干酪和咸味香精中。B344分子式C7H14O2S，相对分子质量162.25。相对密度d2025＝O.880～0.887。稍溶于水，溶于乙醇和油。FEMA编号为3836。市售品主成分含量97%。
3-甲硫基己醇 3-methylmercapto-1-hexanol。合成香料，用于调配日化和食用香精。
3-甲硫基己醛 3-methylthiohexanal、3-(methylthio)hexanal又名：3-(甲硫基)-己醛。无色液体。属天然等同香料。香气：生卷心菜样的蔬菜香，带有番茄样金属香韵的霉香和壤香。味道：蜡样，生卷心菜的蔬菜味道。用于调配蔬菜类食品香精，如卷心菜、萝卜、番茄、洋葱和大蒜，果味食品香精的香调等。B334分子式C7H14OS，相对分子质量146.25。相对密度d2025＝O.967～0.968。折光指数nD20＝l.475～1.485。不溶于水，lmL溶于2mL70%乙醇中，还溶于醋酸三甘酯和庚烷中。FEMA编号为3877。CAS编号为38433-74-8。EINECS登记号为253-929-0。市售品主成分含量95.80%。
3-甲酸辛酯    3-octyl formate。天然等同物，存在于煮牛肉中。香气：脂蜡气，带皂气的椰子香，青黄瓜样和带有痕量鸡脂、猪膘的轻微醛香。味道：蜡样口感，温和青香，果蔬香。用于调配椰子、新鲜蔬菜香韵、留兰香、热带水果、杏和桃、鸡脂和肉膘风韵、柑橘风味等。FEMA编号为2809。CAS编号为112-32-3。
3-甲酰基丙氧基环己烷 3-formyl propoxy cyclohexane。合成香料，用于调配日化香精。       
3-甲氧基-3-甲基-1-丁醇      MMB。无色透明液体。用于各种香料、空气清新剂的溶剂。分子式C6H14O2，相对分子质量118.18。沸点174℃，闪点68℃。相对密度d2020＝0.925～0.930。折光指数nD20＝1.4275。可溶于水和绝大多数有机溶剂。EINECS登记号为260-252-4。   
3-甲氧基-4-羟基桂酸钠       sodium 3-methoxy-4-hydroxycinnamate又名：3-(-4-羟基-3-甲氧基苯基)-丙烯酸钠。淡黄色固体粉末。属天然等同香料。香气：具有甜的丁香样的和苯酚类样的香气。B412分子式C10H9NaO4，相对分子质量216.16。熔点>300℃ (175℃。时开始分解)。溶于水，不溶于油脂。FEMA编号为3812。CAS编号为24276-84-4。市售品主成分含量93.4%(水：2.8%、未知物：3.8%)。 
3-甲氧基-4-乙氧基甲苯       3-methoxy-4-ethoxy methyl benzol。合成香料，用于调配日化香精。 
3-甲氧基对伞花烃 3-methoxy-p-cymene。合成香料，用于调配日化和食用香精。A917。 
3-甲氧基水杨醛    3-methoxy salicyl aldehyde。合成香料，用于调配日化香精。       
3-蒈烯    3-carene又名：3,7,7-三甲基双环(4,l,0)-3-庚烯。无色液体。存在于各种松节油、胡椒油、圆叶当归油等多种精油中。香气：具有强烈的松木样香。应用于多种食用香精中，亦可作为合成香精的原料。B3分子式C10H16，相对分子质量136.23。沸点170℃，闪点45℃。相对密度d2020＝0.860～0.866。折光指数nD20＝1.470～1.475。不溶于水，溶于油。FEMA编号为3821。CAS编号为13466-78-9。EINECS登记号为236-719-3。中国GB2760-1996批准为允许使用的食品香料。市售品主成分含量>89%。  
3-糠硫基丙酸乙酯       ethyl3-furfurylthiopropionate 
3-糠硫基丙酸乙酯 又名：β-糠基-α-硫代丙酸乙酯、3-(糠硫基)丙酸乙酯。香气：洋葱、大蒜、硫化物、咖啡及蔬菜香型。味道：烘烤香、坚果及咖啡味，类似全麦饼干味道。FEMA编号为3674。CAS编号为94278-27-0。制法：由3-糠硫基丙酸与乙醇直接酯化而得。           
3-链烷基-4-甲基-7-羟基香豆素   3-alkyl-4-methyl-7-hydroxy coumarin。A53。合成香料，有豆香香气，留香持久，作为定香剂用于调配日化香精。    
3-链烷基丁烯内酯 3-alkyl butenolide。合成香料，用于调配日化香精。     
3-氯代苯丙醛 3-chloro phenyl propionic aldehyde。合成香料，用于调配日化香精。 
3-羟基-2-丁酮       3-hydroxy-2-butanone  FEMA编号为2008。中国编码I1232。合成香料，用于调配食用和日化香精。
3-羟基-2-戊酮       3-hydroxy-2-pentanone。存在于红茶、芦笋(生的或熟的)、干酪、啤酒中，属天然等同香料。B97分子式C5H10O2，相对分子质量102.14。沸点105～107℃/50 ×133.32Pa。FEMA编号为3550。CAS编号为3142-66-3。  
3-羟基-2-辛酮       3-hydroxy-2-octanone。合成香料，用于调配日化香精。FEMA编号为4139。 
3-羟基-2-氧代丙酸       3-hydroxy-2-oxopropionic acid。白色晶状粉末。存在于各种奶酪、啤酒、可可中，属天然等同香料。B149分子式C3H4O4，相对分子质量104.07。熔点82.4℃。沸点257℃。溶解性：20℃时在水中溶解度为50g/kg；20℃时在矿物油中溶解度<lOOg/kg。FEMA编号为3843。CAS编号为1113-60-7。市售品主成分含量99%。  
3-羟基-2-乙基-4H-吡喃酮    3-ethyl-2-hydroxy-4H-pyran-4-one、ethyl veltol[商](Pfizer)  又名：3-乙基-2-羟基-4H-吡喃-4-酮。A149。合成香料，用于调配日化香精。
3-羟基-5-甲氧基甲苯   3-hydroxy-5-methoxytoluene。白色或米色粉状。香气：具栎苔，水果和碘的气味。能够加强栎苔净油的特征香韵，若与Evernyl合用，可以替代栎苔油。分子式C8H10O2，相对分子质量138.20。
3-羟基苯丙酸乙酯 ethyl-3-hydroxy-3-phenyl propionate、labdanax。苍黄色液体。香气：具果香、皮革香、草莓香。日化香精用香原料，用量可达5%。分子式C11H14O3，相对分子质量194.23。闪点>100℃。相对密度d2020＝1.092～1.101。折光指数nD20＝1.507～1.513。FEMA编号为2739。中国编码A3054T。制法：由3-羟基苯丙酸与乙醇在催化剂的存在下反应而制备。
3-羟基丁醛二甲硫缩醛 aldol dimethyl mercaptal 又名：3-羟基丁醛缩二甲硫醇。A58。合成香料，用于调配日化香精。制法：由3-羟基丁醛与二甲硫醇起缩合反应而得。
3-羟基丁酸乙酯    ethyl 3-hydroxybutyrate。存在于鸡蛋果、朗姆酒、芒果、草莓果子酒中。香气：果香，类似葡萄的青香，还带有类似苹果皮一样的蜡香。味道：青香、果味及酒味。用于食用香精及日化香精的调配。分子式C6H12O3，相对分子质量132.16。沸点81℃/2400Pa，相对密度d2020＝1.0052。折光指数nD20＝1.42。FEMA编号为3428。中国编码I1445。CAS编号为5404-41-4。制法：由乙酰乙酸乙酯催化氢化而制备。
3-羟基己酸甲酯    methyl 3-hydroxyhexanoate又名：β-羟基己酸甲酯。无色至淡黄色液体。存在于草莓酱、巴伦西亚橘汁、鸡蛋果汁、菠萝和苹果中，属天然等同香料。香气：具有甜香、木香、成熟的水果香，醚香和菠萝样香气，带有木香和热带水果香韵。味道：5.Omg/kg的浓度，具有甜的成熟的果味、菠萝蜜和热带水果香味，带木香香气。用于菠萝蜜、苹果、热带水果等风味的香精中。B234分子式C7H14O3，相对分子质量146.19。沸点65℃/2×133.32Pa，闪点85℃。相对密度d2020＝0.994～1.010。折光指数nD20＝1.410～1.440。不溶于水，溶于乙醇。FEMA编号为3508。CAS编号为211-88-58-9。EINECS登记号为244-261-0。市售品主成分含量95%。
3-羟基己酸乙酯    ethyl 3-hydroxyhexanoate。存在于柑橘、葡萄、菠萝蜜、草莓、西番莲中。属天然等同香料。香气：具有柑橘、葡萄、菠萝、西番香莲样的果香。味道：具有果味、葡萄、青香、甜香、草香带柑橘样的风味。用于葡萄、橙、圆柚、干草和香豆样的香精中。B235分子式C8H16O3，相对分子质量160.21。沸点269～271℃/760×133.32Pa、85℃/10×133.32Pa，闪点90℃。相对密度d2020＝0.967～0.976。折光指数nD20＝1.424～1.433。不溶于水，溶于乙醇。FEMA编号为3545。中国编码I1489。CAS编号为2305-25-1。EINECS登记号为218-973-7。市售品主成分含量95%。
3-羟甲基-2-辛酮   3-(hydroxymethyl)2-octanone。无色油状液体。香气：霉烂药草气味，好闻的、微带泥土的气息。用于调配日化及食用香精。分子式C9H18O，相对分子质量158.24。折光指数nD20＝1.4081(1.40135)。几乎不溶于水，溶于乙醇和油类。FEMA编号为3292。制法：由甲基己基酮和甲醛缩合，然后加氢而制备。
3-巯基-2-丁酮       3-mercapto-2-butanone。在室温下5小时内可形成水滴。限量用于食用香精。分子式C4H8OS，相对分子质量104.17。沸点46～70℃/2KPa、50℃/2.4KPa，相对密度d2020＝1.0156。折光指数nD20＝1.4694。难溶于水、易溶于乙醇、乙醚吡啶、以剂碱溶液中。FEMA编号为3298。中国编码A3019T。
3-巯基-2-甲基-1-戊醇(消旋体)    3-mercapto-2-methyl pentan-1-ol。存在于新鲜洋葱中，属天然等同香料。香气：1mg/kg(5%的盐水溶液)的浓溶液具有带硫磺、焦橡皮和汗气c洋葱香气；O.5#g／'kg(5%的盐水溶液)的稀溶液具有肉汤、洋葱和韭菜香气，稍有汗气。B303分子式C6H14OS，相对分子质量134.24。FEMA编号为3996。
3-巯基-2-甲基戊醛       3-mercapto-2-methyl pentanal。存在于新鲜洋葱中，属天然等同香料。香气：1mg/kg(5%的盐水溶液)的浓溶液具有硫磺气、辛辣味、肉香、洋葱和焙烤香气，稍有汗气；0.5mg／kg(5%的盐水溶液)的稀溶液具有肉汤、烹调后的肉香和焙烤样香气，稍有汗气。。B305分子式C6H12OS，相对分子质量132.22。FEMA编号为3994。
3-巯基-2-戊酮       3-mercapto-2-pentanone。限量用于食用香精。分子式C5H10OS，相对分子质量118.19。FEMA编号为3300。中国编码A3021T。
3-巯基-3-甲基-1-丁醇 3-mercapto-3-methyl-1-butano1。存在于咖啡的香气中，属天然等同香料。香气：在浓吋具有不愉快的香气。在稀释时能散发出咖啡、果香、焦香、焙烤香、肉香和蔬菜香气。B302分子式C5H12OS，相对分子质量120.21。沸点186℃/730×133.32Pa，闪点63℃。相对密度d2020＝1.475～1.485。折光指数nD20＝O.983～0.993。溶解性：20℃时、水中溶解为10g/L，20℃时，在矿物油中为<100g/kg，溶于丙酮和95%的乙醇。FEMA编号为3854。CAS编号为34300-94-2。市售品主成分含量98%。
3-巯基丙酸乙酯    ethyl 3-mercaptopropionate又名：3-硫代丙酸乙酯。无色液体。存在于葡萄和番木瓜中，属天然等同香料。香气：具有肉香、果香、葡萄、黑醋栗香气，并有硫磺和臭鼬气惫。B310分子式C5H10O2S，相对分子质量134.20。沸点75～76℃/10×133.32Pa，闪点73℃。相对密度d2020＝1.039(20/25℃)。折光指数nD20＝1.456～1.460。FEMA编号为3677。CAS编号为5466-6-8。EINECS登记号为226-771-5。市售品主成分含量99%。
3-巯基丁酸己酯    hexyl 3-mercaptobutanoate。合成香料，用于调配日化和食用香精。FEMA编号为4136。制法：由3-巯基丁酸与己醇直接酯化而得。
3-巯基丁酸甲酯    methyl 3-mercaptobutanoate。合成香料，用于调配日化和食用香精。FEMA编号为4167。制法：由3-巯基丁酸与甲醇直接酯化而得。
3-巯基己醇   3-mercaptohexano1又名：3-硫代己醇。无色液体。存在于黄色西番莲和葡萄酒中，属天然等同香料。香气：0.1%浓度具有硫磺气息，最初有果香，然后逐步变为咸味和鸡肉香气。稍带焙烤咖啡香韵，有很微的果香后韵。味道：0.05～10mg/kg的浓度，具有硫磺气、番石榴等热带水果风味，稍有肉汁、咸味和鸡蛋韵味。用于鸡蛋果、榴莲、番石榴等热带水果和桃子等果味香精中，还可用于鸡肉、猪肉等肉味和焙烤的咸味香精中。B304分子式C6H14OS，相对分子质量134.24。沸点250℃，相对密度d2020＝0.970～0.980。折光指数nD20＝1.475～1.485。FEMA编号为3850。CAS编号为51755-83-0。市售品主成分含量98%。
3-巯基氧代丙酸钠       sodium 3-mercapto oxopropionate又名：3-巯基-2-氧代丙酸钠。为天然等同香料。B311分子式C3H3NaO3S，相对分子质量142.12。FEMA编号为3901。CAS编号为10255-67-1。
3-壬醇    3-nonanol、ethyl hexyl earbinol  又名：乙基己基甲醇。合成香料，用于调配日化香精。
3-壬基丙烯醛 3-nonyl acrolein。合成香料，用于调配日化香精。
3-壬基烯丙醇 3-nonyl allyl alcohol。合成香料，用于调配日化香精。
3-壬烯-2-酮   3-nonen-2-one。存在于杏子、桃子、新鲜和煮熟芦 笋、烘烤或炸鸡肉、珍珠鸡、熟牛肉、黄豆、蘑菇和虾酱中，属天然等同香料。香气：具有愉快的果香香韵。用于浆果和果香型香精中。B104分子式C9H16O，相对分子质量140.23。沸点198℃，相对密度d2020＝0.843～0.846。折光指数nD20＝1.443～1.452。不溶于水，溶于乙醇、丙二醇。FEMA编号为3955。CAS编号为14309-57-0。EINECS登记号为238-248-9。市售品主成分含量95%。
3-壬烯酸甲酯 methyl 3-nonenoate。无色透明液体。存在于番石榴和啤酒花油中，属天然等同香料。香气：具有青香、生梨样的果香和西瓜样的香气。B242分子式C10H18O2，相对分子质量170.25。沸点90℃/18×133.32Pa，闪点90℃。相对密度d2020＝0.887～0.893。折光指数nD20＝1.432～1.439。不溶于水，溶于乙醇。FEMA编号为3710。CAS编号为13481-87-3。EINECS登记号为236-786-9。市售品主成分含量97%。
3-噻吩烷酮    3-thiophanone。A485。合成香料，用于调配日化香精。
3-十一烷酮    3-undecanone 又名：乙基辛基(甲)酮。合成香料，用于调配日化香精。
3-叔丁基-4-甲氯基环己基甲醇   3-tertbuty-4-methoxycycolhexyl methanol。香气：麝香香气。用于高级香水的调配，也可用于其他日化用品。分子式C11H24O2，相对分子质量188.20。
3-戊酮   ethyl ketone、propione又名：乙基乙基酮、二甲基丙酮。合成香料，用于调配日化香精。
3-戊烯-2-酮   3-penten-2-one。天然同一物，存在于Trassi、芒果、Katsu-bushi、河虾、苣荬菜中。香气：尖刺气息，类似丙酮，果香、酚香、鱼香、化学胶香。味道：霉味、死水、酚香、鱼类味道。用于调配鱼、河虾、蔬菜头香型、蔬菜等香型。FEMA编号为3417。CAS编号为625-33-2。
3-辛醇    3-octanol、ethyl-n-amyl carbinol又名：戊基乙基原醇、乙基戊基原醇、乙基(正)戊基甲醇、。无色液体。存在于薄荷、留兰香、香蕉、柠檬、欧黑莓、鸡蛋果中。香气：具有壤香、蘑菇、霉香、蜡香香气，并带有木香、辛香和薄荷香韵。味道：具有蜡味、蘑菇、木香、药草和薄荷香韵。用于蘑菇、干酪、薄荷和药草类香精中。B16、A143分子式C8H18O，相对分子质量130.23。沸点174～176℃，闪点65℃。相对密度d2020＝0.818。折光指数nD20＝1.426。不溶于水，溶于乙醇和大多数植物油。FEMA编号为3581。CAS编号为589-98-0。EINECS登记号为209-667-4。中国GBI1055。市售品主成分含量97%。
3-辛烯-2-醇   3-octen-2-ol。无色液体。香气：具有青香、蘑菇、甜瓜皮和蜡香香气。味道：具有蘑菇、青香、甜瓜皮、壤香和坚果的风味。用于蘑菇、西瓜、西红柿、覆盆子、黄豆等风味的配方中。B19分子式C8H16O，相对分子质量128.21。沸点98℃/2×133.32Pa，闪点71℃。相对密度d2020＝0.826～0.836。折光指数nD20＝1.434～1.444。不溶于水，溶于乙醇。FEMA编号为3602。CAS编号为76649-14-4。EINECS登记号为278-508-9。市售品主成分含量95%。
3-辛烯-2-酮   3-octen-2-one。存在于烘土豆、热鸡、胡芦巴及烧煮过的饭中。香气：泥土香、油腻、酮、甜、干草、蘑菇香韵。味道：奶油、泥土味、油腻、蘑菇味。用于调配日化及食用香精。分子式C8H14O，相对分子质量126.19。折光指数nD20＝1.4325。FEMA编号为3416。CAS编号为1669-44-9。制法：由1-丁烯的有机硼烷衍生物和 1-钉炔-2-酮在四氢呋喃的溶液中进行通气鼓泡而制备。
3-辛烯醇 3-octen-1-o1、3-octenol。合成香料，用于调配日化香精。
3-雄(甾)烷酮  3-androstanone。合成香料，用于调配日化香精。
3-溴-1,7,7-三甲基双环[2.2.1]庚烷-2-酮     3-bromo-1,7,7-trimethyl dicyclo[2,2,1]neptane-2-one
3-溴-1,7,7-三甲基双环[2.2.1]庚烷-2-酮。IFRA委员会建议不能用作日用香精成分。       
3-亚苄基-2-丁酮   α-methyl cinnamylidene methyl ketone。合成香料，用于调配日化香精。
3-亚丙基苯并呋喃酮    3-propylidene phthalide、celeriax。无色至苍黄色液体。天然同一物，存在于圆叶当归根中。香气：极强烈的芹香，也带有枫树和葫芦油的气息。用于调配日化香精，用量可达1%。分子式C11H10O2，相对分子质量174.20。闪点100℃。FEMA编号为2952。CAS编号为17369-59-4。
3-亚丙基酞酮 3-propylidene phthalide。A734。合成香料，用于调配日化香精。
3-亚甲基-7-甲基-1-辛烯-7-醇     3-methylene-7-methyl-1-octen-7-ol。合成香料，用于调配日化香精。
3-亚香茅基环己酮 3-citronellidene-cyclohexanone。合成香料，用于调配日化香精。
3-氧代-7-甲基-6-辛烯醛      3-keto-7-methyl-6-octen-1-al。A275。合成香料，用于调配日化香精。
3-氧代丁醛二甲缩醛    3-oxobutanal dimethyl acetal、3-ketobutyraldehyde dimethyl acetal。合成香料，用于调配日化香精。制法：由3-氧代丁醛与甲醇起缩合反应而得。
3-氧代癸酸甘油酯 3-oxodecanoic acid glyceride又名：3-氧代癸酸单甘酯。脂肪状片状固体。存在于白脱、奶油和奶油类脂肪物中，属天然等同香料。B246分子式C13H24O5，相对分子质量260.33。不溶于水，溶于油脂。FEMA编号为3767。CAS编号为91052-69-6。EINECS登记号为293-231-3。
3-氧代己酸双甘油酯    3-oxohexanoic acid diglyceridc、glyceryl diester 3-oxohexanoic acid。脂肪状片状固体。存在于白脱和奶油中，属天然等同香料。B236分子式C15H24O7，相对分子质量316.35。不溶于水，溶于油脂。FEMA编号为3770。CAS编号为91052-70-9。EINECS登记号为293-232-5。
3-氧代-己酸乙酯   ethyl 3-oxollexanoate又名：β-酮基己酸乙酯、β-酮基己酸乙酯。无色液体。自然界未发现，属人造香料。香气：具有甜香、青香、带有果香香韵，有汗酸气息。味道：50mg/kg的浓度具有水果、菠萝、青香，带甜甘草风味。用于菠萝、青苹果、黄色糕点、橙及果汁饮料的风味。B235分子式C8H14O3，相对分子质量158.20。沸点161～162℃/760×133.32Pa、56℃/20×133.32Pa，闪点78℃。相对密度d2020＝1.000。折光指数nD20＝1.430～1.436。稍溶于水，溶于乙醇和油脂。FEMA编号为3683。CAS编号为3249-68-1。EINECS登记号为221-835-9。市售品主成分含量96%。
3-氧代壬烷    3-oxononane。合成香料，用于调配日化香精。
3-氧代十二酸甘油酯    3-oxoteradecanoicd acid glyceride。脂肪状片状固体。存在于白脱和奶油中，属天然等同香料。B250分子式C15H28O5，相对分子质量288.38。不溶于水，溶于油脂。FEMA编号为3768。CAS编号为91052-70-9。EINECS登记号为293-232-9。
3-氧代十四酸甘油酯    3-oxotetradecanoic acid gIycride。脂肪状片状固体。存在于牛奶和白脱中，属天然等同香料。B250分子式C17H32O5，相对分子质量316.43。不溶于水，溶于油脂。FEMA编号为3772。CAS编号为91052 73-2。EINECS登记号为293-236-0。
3-氧代辛醇  3-octanon-1-ol。A180。合成香料，用于调配日化香精。
3-氧代辛酸甘油酯 3-oxooctanoic acid glyceride又名：3-酮基辛酸单甘酯。脂肪状片状固体。存在于白脱和奶油中，属天然等同香料。B241分子式C11H20O4，相对分子质量216.28。不溶于水，溶于乙醇。FEMA编号为3771。CAS编号为91052-68-5。EINECS登记号为293-280-8。
3-氧杂-二环[12.3.0]十七碳-1(5)-烯    3-oxα-bicyclo[12.3.0]heptadec-l(5)ene。A174。合成香料，有麝香香气，留香持久，作为定香剂用于调配日化香精。
3-氧杂二环[12.3.0]十七碳-1(5)-烯-2-酮    3-oxα-bicyclo[12.3.0]heptadec-1(5)en-2-one。A174。合成香料，有麝香香气，留香持久，作为定香剂用于调配日化香精。
3-乙基-2,5-二甲基吡嗪 3-ethyl-2,5-dimethyl pyrazine 又名：2,5-二甲基-3-乙基吡嗪、2-乙基-3,6-二甲基吡嗪、3,6-二甲基-2-乙基吡嗪。A147。合成香料，有坚果香气，用于调配日化香精。
3-乙基-2,6-二甲基吡嗪 3-ethyl-2,6-dimethylpyrazine 又名：3-乙基-3,5-二甲基吡嗪、2,6-二甲基-3-乙基吡嗪。用作香品香精，在肉汁、胶冻和调味品的用量为0.02～0.05ppm。A147分子式C8H12N2，相对分子质量136.20。沸点64～66℃/1066Pa。FEMA编号为3150。制法：由2，6-二甲基吡嗪以乙基锂进行烷基化反应而制得。密封存于飙铝瓶内。
3-乙基-2-甲基吡嗪       3-ethyl-2-methylpyrazine又名：2-乙基-3-甲基吡嗪。无色液体或淡黄色液体。存在于各种坚果中。香气：坚果香；花生、霉烂气，带有生土气的玉米样和面包香韵。味道：坚果、花生、生的油样的霉玉米样韵味。用于各种食品香精，如花生和巧克力香精的调配。A153分子式C7H10N2，相对分子质量122.17。沸点57℃/10Pa、69～70℃/16Pa，相对密度d2020＝1.5023。FEMA编号为3155。CAS编号为15707-23-0。
3-乙基-2-甲氧(基)吡嗪 3-ethyl-2-methoxy pyrazine。A154。合成香料，用于调配日化香精。
3-乙基-2羟基-4-甲基-2环戊烯-1-酮  3-ethyl-2-hydroxy-4-methylcyclopent-2-en-1-one。存在于咖啡中，属天然等同香料。香气：具有甜香、焦糖和槭树样的香气。B110分子式C8H12O2，相对分子质量140.18。微溶于水，溶于乙醇和油脂。FEMA编号为3453。CAS编号为42348-12-9。EINECS登记号为255-767-6。市售品主成分含量99%。
3-乙基-4-甲基吡啶       3-ethyl-4-methyl pyridine。A154。合成香料，有坚果香气，用于调配日化香精。
3-乙基吡啶    3-ethylpyridine、β-ethyl pyridine 又名：β-乙基吡啶、β-乙基吡啶。无色至浅棕色液体。香气：具有菸草香气。用于食用香精调配。A149分子式C7H9N，相对分子质量107.15。沸点162～165℃，相对密度d2020＝1.94。折光指数nD20＝1.021。微溶于水、溶于乙醇和乙醚。FEMA编号为3394。
3-乙基环戊烷-1,2-二酮       3-ethyl cyclopentan-1,2-dione。A146。合成香料，用于调配日化香精。
3-乙酰-2,6-二甲基吡嗪 3-acetyl-2,6-dimethylpyrazine又名：2-乙酰基-3,5-二甲基吡嗪。A15。合成香料，有坚果香气，用于调配日化香精。
3-乙酰-p-孟-3-烯   3-acetyl-p-menthene-3。A20。合成香料，用于调配日化香精。
3-乙酰基-1,1-二甲基-3-环己烯   3-acetyl-1,l-dimethyl-3-cyclohexene。A15。合成香料，用于调配日化香精。
3-乙酰基-2,5-二甲基吡嗪    3-acetyl-2,5-dimethylpyrazine又名：2-乙酰基-3,6-二甲基吡嗪。A15。合成香料，有坚果香气，用于调配日化香精。
3-乙酰基-2,5二甲基呋喃     3-acetyl-2,5-dimethyl furan又名：2,5-二甲基-3-乙酰基呋喃。香气：霉臭气，坚果仁、粉香略带烤香。味道：坚果、霉味、类似可可、豆、面包味。用于调配坚果、可可、肉、爆玉米、面包等香型的香精。A15分子式C8H10O2，相对分子质量138.00。FEMA编号为3391。CAS编号为10599-70-9。制法：由2、5-二甲基呋喃在AlCl3存在与乙酰氯进行F-C反应得到。    
3-乙酰基-2，5-二甲基呋喃  3-acety1-2,5-dimethyl furan  合成香料，用于调配日化、烟用和食用香精。FEMA编号为3391。中国编码A3062T。
3-乙酰基-2,5-二甲基噻吩    3-acetyl-2,5-dimethylthiophene又名：2,5-二甲基-3-乙酰基噻吩。无色液体。存在于熟牛肉中。香气：1%的溶液，带有霉腐气的蔬菜和壤香香气，并有坚果香韵。味道：2.5mg/kg的浓度，蓝奶酷样的霉味、蘑菇、土豆、咖啡、可可并有肉的香味。用于调配青纹干酪、蘑菇、肉食风味、牛肉、咖啡、可可、坚果香韵等。B362分子式C8H10OS，相对分子质量154.22。沸点223～225℃/760×133.32Pa、105～108℃/15×133.32Pa，闪点>99℃。相对密度d2025＝1.086。折光指数nD20＝1.5141～1.548。FEMA编号为3527。中国编码A3073T。CAS编号为2530-10-1。市售品主成分含量96%。       
3-乙酰基-6-甲基-1,2-吡喃-2,4(3H)二酮     3-acetyl-6-methyl-1,2-pyran-2,4(3H)dione。A19。合成香料，用于调配日化香精。       
3-乙酰基-6-甲基-2,4-吡喃二酮   3-acetyl-6-methyl-2,4-pyrandione、D.H.A。A19。合成香料，用于调配日化香精。    
3-乙酰基吡啶 3-acetyl pyridine又名：甲基-3-吡啶基酮。无色液体。用于食用香精调配。分子式C7H7ON，相对分子质量121.13。沸点220℃、106℃/1.6KPa。FEMA编号为3424。     
3-乙酰基丙酸       3-acetyl propionic acid又名：4-氧代戊酸。合成香料，用于调配日化香精。      
3-乙酰氧(基)甲基降龙脑烯醛     3-acetoxy methyl nor campholenic aldehyde。A22。合成香料，用于调配日化香精。  
3-乙酰氧基辛烯    3-acetoxy octene。合成香料，用于调配日化香精。       
3-异丙基对甲酚    3-isopropyl-p-cresol。合成香料，用于调配日化香精。   
3-异丙基环庚酮    3-isopropyl suberone。A102。被FEMA认定为GRAS，并经FDA批准食用，欧洲理事会以30mg/kg的用量水平将其列入可在食品中使用而不会危害人体健康的人造食用香料表中。    
3-异丙基环戊酮    3-isopropylcyclopentanone。合成香料，用于调配日化香精。 
3-异丙基邻甲酚    3-isopropyl-o-cresol。合成香料，用于调配日化香精。   
3-异丙基吲哚 3-isopropyl indole。A96。合成香料，有强烈的动物香气，稀释后有花香，用于调配日化香精。    
3-异丙基卓酚酮   3-isopropyl tropolone。A103。合成香料，用于调配日化香精。    
3-异丁基-5-甲基-1,2,4-三硫戊环 3-isobutyl-5-methyl-1,2,4-trisulcyclopentane       
3-异丁基-5-甲基-1,2,4-三硫戊环。香气：具淡的青香，可可样，猪肉及烤肉香味。用于食品香精调配。分子式C7H14S3。制法：以二乙基硫醚与二异丁基二硫醚为起始原料、经氯代成为硫基氯化物、然后再经缩合和环化而制得。    
3-异丁基吡啶       3-isobutyl pyridine  又名：3-(2-甲基丙基)吡啶。A97。合成香料，用于调配日化香精。
3-异丁基降檀香醛 3-isobutyl norcampholenic aldehyde。A97。合成香料，用于调配日化香精。
3-异丁基吲哚 3-isobutyl indole。A96。合成香料，有强烈的动物香气，稀释后有花香，用于调配日化香精。
3-异癸醇 isopropyl hexyl carbinol又名：异丙基己基甲醇。合成香料，有脂蜡香气，用于调配日化香精。
3-异戊烯基-4-戊酮       α-ethyl-methyl butenyl acetone。A154。合成香料，用于调配日化香精。
3-异亚丁基酞酮    3-isobutylidene phthalide、3-isobutylidene-3a、4-dihydro phthalide 又名：异亚丁基苯并呋喃酮、3-异亚丁基-3α,4-二氢酞酮。A95。合成香料，用于调配日化香精。
3-异亚戊基-3α,4-二氢酞酮 3-iso-vahdene-3α,4-dihydrophthalide 又名：3-异亚戊基二氢苯并呋喃酮。A92。合成香料，用于调配日化香精。
3-异亚戊基酞酮    3-isovalidene phthalide 又名：3-异亚戊基苯并呋喃酮。A92。合成香料，用于调配日化香精。
3-正丁基苯酞 3-N-butylphthalide又名：γ-正丁基苯酞。接近无色的油状液体。香气：具有药芹样的香气，近似于药芹这种蔬菜浓汤的气味。味道：近似于药芹这种蔬菜浓汤的气味。用于日用卫生香精的调香。分子式C12H14O2，相对分子质量190.24。沸点177～178℃/2KPa、106～108℃/13Pa，相对密度d2020＝1.0672。折光指数nD20＝1.526。微溶于水，溶于乙醇和油类中。制法：可从药芹油提取。
3-正戊基-4-乙酰氧基四氢吡喃   terahydro-3-pentyl-2h-pyran-4-yl acetate、jasmal。无色液体。香气：略具香菇气息，花香中近乎茉莉花香。日化香精用香原料，用于香皂香精效果奇佳。分子式C12H22O3，相对分子质量214.30。闪点>100℃。相对密度d2020＝0.971～0.979。折光指数nD20＝1.445～1.450。
4-(1,1-二甲基乙基)-苯酚     4-(1,1-dimethyl) ethyl phenol又名：4-叔丁基苯酚。白色片状固体或晶体。存在于西班牙牛至中。B52分子式C10H14O，相对分子质量150.22。熔点98～101℃。沸点236～238℃，闪点113℃。相对密度d2020＝0.908。FEMA编号为3918。CAS编号为98-54-4。EINECS登记号为202-679-0。
4-(1-氧代己烯基)环己烯      4-(1-oxohexenyl)1-cyclohexene。合成香料，用于调配日化香精。
4-(1-乙氧乙烯基)-3,3,5,5,5-四甲基环己酮 4-(1-ethoxyvinyl)3,3,5,5-tetramethyl-cyclohexanone、kephalis。浅黄色液体。香气：具丰盈、温暖和持久的虎魄、木香香韵。因其能与花香、虎魄香、木醛香、烟草香等混合较好，其可用于调配各种香型的香精，用量1-8%　。分子式C14H24O2，相对分子质量224.40。
4-(2,4,6-三甲基-3-环己烯-1-基)-3-丁烯-2-酮    iritone。A123。合成香料，用于调配日化香精。
4-(2,5-二甲基-二氢呋喃酮-3-基)-1-乙氧基乙醚       4-(2,5-dimethyl-dihyroxyfuranone-3-yl-1-acetoxyl ether。用于口香糖中，起增香的扩香作用。分子式C10H16O，相对分子质量152.24。
4-(2-呋喃甲硫基)-2-戊酮     4-(2-furanmethyl)thio-2-pentanone又名：4-糠硫基-2-戊酮。为天然等同香料。B338分子式C10H14O2S，相对分子质量198.28。FEMA编号为3840。CAS编号为180031-78-7。
4-(4,8-二甲基-3,7-壬二烯基)-吡啶     4-(4,8-dimethyl-3,7-nonadienyl)pyridine、maritima。浅琥珀色液体。香气：强烈的清新海风气息。日用香精用香原料，在许多媒介中都有优良表现。分子式C16H23N，相对分子质量229.20。闪点>100℃。相对密度d2020＝0.919～0.927。折光指数nD20＝1.513～1.518。
4-(对甲氧苯基)-2-丁烯 4-(p-methoxy phenyl)2-butene。合成香料，用于调配日化香精。
4-(对羟基苯基)-2-丁酮 oxanone、oxyphenyton。A174、A176。合成香料，用于调配日化香精。
4-(对异丙苯基)丁醇     4-(p-isopropyl phenyl)1-butanol  又名：4-枯烯基丁醇。合成香料，用于调配日化香精。
4-(甲硫基)-2-戊酮 4-(methylthio)2-pentanone合成香料，用于调配日化香精。。FEMA编号为4182。
4-(甲硫基)丁酸乙酯     ethyl 4-(methylthio)butyrate。无色液体。自然界未发现，属人造香料。香气：具有辛辣尖刺的硫磺气息。B344分子式C7H14O2S，相对分子质量162.24。沸点95℃/15×133.32Pa。折光指数nD20＝1.459。不溶于水，溶于乙醇和油脂。FEMA编号为3681。CAS编号为22014-48-8。EINECS登记号为244-720-5。市售品主成分含量97%。
4-(甲酯基)-4-羟基-5-甲氧基-2-环戊烯酮   4-(methoxy carbonyl)4-hydroxy-5-methoxy-2-cyclopentenone  又名：4-(甲氧酰基)-4-羟基-5-甲氧基-2-环戊烯酮。合成香料，用于调配日化香精。
4-(正)丙基(焦)儿茶(酚)1-甲氧基甲醚 4-n-propyl pyrocatechol 1-methoxy methyl ether。合成香料，用于调配日化香精。
4-(正)丙基吡啶     4-n-propyl pyridine。合成香料，用于调配日化香精。
4,4,6-三甲基-2-苄基-1,3-二恶烷 4,4,6-trimethyl-2-benzyl-1,3-dioxane、reseda body。无色液体。香气：幽雅但又浓郁的风信子，水仙，木犀草香气，带有一些香豌豆，菜豆及蔬菜青葱风味。日化香精用。分子式C14H20O2，相对分子质量220.30。闪点100℃。相对密度d2020＝0.992～1.000。折光指数nD20＝1.495～1.5。
4,4-二丁基-γ-丁内酯  4,4-dibutyl-γ-butyrolactone、4,4-dibutylr-butyrolactone又名：4-丁基-4-羟基辛酸-γ-内酯。无色油状液体。香气：油腻的椰子、奶油气味。味道：乳脂样的椰子风味。用于调制食用香精，具体用于冰淇淋，冰制食品，糖果，烘烤食品等。分子式C12H22O2，相对分子质量198.31。不溶于水、难溶于丙二醇、溶于乙醇。FEMA编号为2372。制法：由丁基戊醇和丙烯酸甲酯催化合成。
4,5-二甲基-2-乙基-3-噻唑啉      4,5-dimethyl-2-ethyl-3-thiazoline又名：2-乙基-4,5-二甲基-3-噻唑啉。无色透明至淡黄色液体。自然界不存在，属人造香料。香气：5%的溶液具有咖啡、焦香、吡嗪、巧克力和生蔬菜香气，带硫磺气息。味道：具有坚果、可可粉、生蔬菜、壤香、霉味和甘草风味。用于土豆、咖啡、坚果、烤肉、巧克力和可可粉样风味的配方。B383分子式C7H13NS，相对分子质量143.25。沸点50℃/2×133.32Pa，闪点66℃。折光指数nD20＝1.4928。不溶于水，溶于油脂。FEMA编号为3620。CAS编号为76788-46-0。EINECS登记号为278-553-3。市售品主成分含量98.6%(两个异构体之比为45：55)。
4,5-二甲基-2-异丁基-3-噻唑啉   4,5-dimethyl-2-isobutyl-3-thiazoline又名：2-异丁基-4,5-二甲基-3-噻唑啉。自然界未发现，属人造香料。香气：具有坚果、焙烤、干香和霉样香气，并有肉香和辛香香韵。味道：在30mg/kg的浓度时，具有坚果、烘烤、焦谷物和肉香风味，有硫磺味。用于肉类、坚果、面包、脆饼干类风味的香精中。B384分子式C7H17NS，相对分子质量147.28。沸点71℃/4×133.32Pa，相对密度d2020＝0.9356。折光指数nD20＝1.4855。不溶于水、溶于油脂。FEMA编号为3621。中国编码A3071T。CAS编号为65894-83-9。EINECS登记号为265-969-6。市售品主成分含量97.3%(顺、反异构体之比为60：40)。
4,5-二甲基-3-羟基-2,5-二氢呋喃-2-酮       4,5-dimethyl-3-hydoxy-2,5-dihydrofuran-2-one。透明的黄色液体。存在于焙烤后的弗吉尼亚烟草、日本米酒和其他米酒、白糖、红茶、绿茶、咖啡、葫芦巴等香气成分中，属天然等同香料。香气：具有强烈的甜的焦糖、葫芦巴、槭树、红糖和棉花糖样香气。味道：50mg/kg的浓度具有甜的焦糖、槭树、红糖和棉花糖样风味。用于焦糖、红糖、威士忌酒、棉花糖、槭树、咖啡和太妃糖风味的香精中。B130分子式C6H8O3，相对分子质量128.13。熔点26～29℃。沸点93～95℃/2×133.32Pa。折光指数nD20＝1.491。溶于水、乙醇和丙二醇。FEMA编号为3634。中国编码I1269。CAS编号为28664-35-9。市售品主成分含量95%。
4,5-二甲基-3-羟基-2,5-呋喃酮    sotolone。存在于烘烤过的弗琪尼亚烟草、日本米酒、白糖、米制酒中。香气：甜、焦糖、槭树、红糖、环烯类、棉花糖香气。味道：甜、焦糖味、槭树、红糖、棉花糖味。用于焦糖、红糖、威士忌酒、棉花糖、槭树、咖啡、太妃糖等。FEMA编号为3634。CAS编号为689901-15-8。
4,5-二甲基噻唑     4,5-dimethyl thiazole。天然同一物，存在于桃子、猪肉、咖啡、河虾、扇贝壳中。香气：鱼香、胺、类似吡啶、糖蜜、开胃的菜肴香韵。用于肉类及乳品香精如河虾、扇贝壳、蟹、蔬菜、咖啡、开胃的菜肴等。分子式C5H7NS，相对分子质量113.18。熔点83～84℃。沸点158℃、81～82℃/7865Pa。溶于乙醇和乙醚。FEMA编号为3274。CAS编号为3581-91-7。制法：可由甲基-α-溴乙基酮制得。
4,5-二乙酰氧基-2-环戊烯酮 4,5-diacetoxy-2-cyclopentenone。
4,6-二甲基-8-叔丁基香豆素 4,6-dimethyl-8-tert butylcoumarin
4,6-二甲基-8-叔丁基香豆素。有豆香香气，留香持久，作为定香剂用于调配熏香香精。IFRA委员会建议不能用作日用香精成分。    
4,8-环十二碳二烯醇     4,8-cyclododecadienol。合成香料，用于调配日化香精。
4-[(2-甲基-3-呋喃基)硫代]-5-壬酮    4-(2-mthyl-3-furyl)thi0-5-nonanone又名：l,3-二丙基丙酮基2-甲基-3-呋喃基硫醚。液体。自然界未发现，属人造香料。香气：具有肉香样香气。B340分子式C14H22O2S，相对分子质量254.38。沸点102～103℃/0.25×133.32Pa，相对密度d2025＝1.009。折光指数nD20＝1.4726。不溶于水，溶于油脂。FEMA编号为3571。CAS编号为61295-50-9。EINECS登记号为262-691-7。市售品主成分含量97.70%。
4倍压榨白柠檬油       lime oil 4x expressed。香气：新鲜的青香、甜的多汁的白柠檬香气带柠檬醛和α-松油醇的香韵。味道：新鲜的、多汁的白柠檬香味，清新持久的一种欢快的体香。用于调配柠檬、白柠檬、热带水果香调、薄荷的新鲜香调等。
4-苯丁酸甲酯       methyl 4-phenylbutyrate又名：γ-苯丁酸甲酯。无色液体。香气：强烈的好闻的花果香气。味道：浓度在10X10以下时具有特别甜的水果风味。用于食用香精及日化香精的调配。分子式C11H14O2，相对分子质量178.23。极微量溶于水，可溶于乙醇。FEMA编号为2739。FDA121.1164。制法：由Y-苯基丁酸与甲醇直接酯化而制备。
4-苯丁酸乙酯 ethyl 4-phenylbutyrate又名：γ-苯丁酸乙酯。无色的微呈油状液体。香气：甜的梅子的水果香气。味道：煮熟的梅-李的味道。用于食用香精及日化香精的调配。分子式C12H16O2，相对分子质量192.26。不溶于水，溶于乙醇。FEMA编号为2453。中国编码A3055T。制法：由乙醇与Y-苯基丁酸而制备。

