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甜酒汁液糖分的纸色谱层析
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摘 要： 用从酒曲中筛选纯化的高糖化力根霉菌株 0’1$，021$，031$，041$做糯米发酵试验。
并用纸色谱层析法分析发酵糯米甜酒汁液的糖分。结果表明，其糖化产物主要为葡萄糖，展开剂

以正丁醇5吡啶5水6&5.5%效果最好。
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!5&/-#3/： Rhizopus strains RN-1，RQ-1，RA-1，and RS-1 in possession of strong saccharifying power were selected from
sweet rice wine yeast for glutinous rice fermentation experiments. Besides，sugar content in sweet rice wine was analyzed

by paper chromatographic method and the results indicated that the main saccharifying product was glucose and the best

ratio of developer as n-butonol5 pyridine5 water as 65453.（Tran. by YUE Yang）
<0% 1(-;&：sweet rice wine；sugar content；paper chromatographic method
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糯米甜酒含有丰富的糖类、蛋白质、氨基酸、维生

素、酯类等，长期食用，能强身健体，活血通脉，防病驱

寒。近年来对其生产工艺的报道比较多，而全面地对其

中的营养和风味成分如各种糖类的测定及香气成分的

测定等的研究报道比较少。特别是对用不同酒曲糖化发

酵糯米生产产品的成分分析与比较研究更少。本文利用

所筛选的根霉做发酵糯米试验，并用纸色谱层析法分析

主要糖分。

$ 材料与方法

$)$ 材料
$)$)$ 菌种
根霉 0’1$，021$，031$，041$ 均为实验室前期筛

选保存的菌种。

$)$)! 原料
糯米、麦麸，市售。

$)$)% 部分仪器、试剂
高速冷冻离心机，美国 9;<=>?@ 公司生产；8!!4 分

光光度计，上海棱光技术有限公司生产；AB1% 冷冻干燥

机，北京博医康实验仪器有限公司生产；快速水分测定

仪器，北京赛多利斯仪器系统有限公司生产；麦芽三糖，

美国 CDE>?公司生产。
$)! 方法
$)!)$ 麸曲制作F$G

麸皮按 $5$).H$5$)/ 加水，充分搅拌，润料 $ I 后 F!G，

")$ JK?灭菌 %" >D@，冷却后接种孢子一环F%G，%" L培养，
最高温度不得超过 %: L，培养 $ M 后进行翻曲，培养 ./
IF.G，制作三角瓶麸曲培养基，培养好后用 ."H.# L鼓风
干燥到含水分 $" N以下，备用。
$)!)! 水分含量
用快速水分测定仪测定。

$)!)% 甜酒制作
选米*粒大、完整精白、无杂质、杂米-、洗米 !浸泡

!. I*浸泡程度以糯米手捏即碎，内无白心为原则-! 蒸
煮*要求：外硬内软，内无白心、疏松不糊、透而不烂、均
匀一致-!淋饭摊凉*饭温控制在 %!H%& L-!下曲培菌
（拌甜酒曲，%"H%& L培养，./ I观察结果）
$)!). 甜酒汁液处理



甜酒捣碎!用 " 层纱布过滤取汁!用足量蒸馏水冲洗
酒糟!汁液量约为原米粒重两倍!#$$$ % & ’() 离心 *$ ’()!
取上清液于冰箱中存放 + ,，#$$$ % & ’() 离心 *$ ’()!除
去部分蛋白质。取 -$ ’.用 /01230法4-5脱游离蛋白 +次
转入分液漏斗!加 +$6氯仿!" 6正丁醇!充分振荡!静置 7
8!分离下层氯仿、正丁醇及中间变性蛋白! "$$$ % & ’() 离
心 7$ ’()!上清液用考马斯亮兰法 495检验蛋白质是否除

净。

7:+:- 层析
层析滤纸，新华!号；点样量，9 6糖溶液 7$ ".；展

开剂，正丁醇;吡啶;水<9;";*；展开时间 " 8；显色剂：苯胺
=二苯胺=磷酸4>5（将 " 3二苯胺、" ’.苯胺和 +$ ’. #- 6
的磷酸溶解于 +$$ ’. 的丙酮中即可，喷后于 #- ?加热
7$ ’()，此试剂对还原糖可产生各种颜色，7!"=己醛糖、
低聚糖变成蓝色）。

层析滤纸处理 4#5：取新华!号滤纸@9$A9$B!剪成 7#A
+$ C’ 大小，先后经过 $:7 ’DE & . 的 FGE 浸泡 +" 8，用蒸
馏水洗涤至无氯离子为止@用 $:7 6的 H3IJ*检验

4#5B，用
K- 6乙醇漂洗 7$ ’()，无水乙醇漂洗 7$ ’()，乙醚漂洗
7$ ’()。然后在 *$L"$ ?条件下烘干，使用前在展开剂中
平衡 +" 8，毛细管点样。

+ 结果与分析

+:7 展开剂的选择4>5

甜酒汁液中糖分可高达 +$ 6以上，含有丰富的单
糖、双糖和少量的低聚糖，要将这些糖较好地分离开来，

选择合适的展开剂是关键。本实验采用不同的展开系统

及配比，结果见表 7。

表 7表明，以正丁醇;吡啶;水@9;";*B分离效果较好。
+:+ 层析
以 9 6的葡萄糖、麦芽糖、麦芽三糖为标准糖，经正

丁醇;吡啶;水<9;";* 展开后，用苯胺=二苯胺显色，均得
到一个斑点@见图 7B，与葡萄糖 MN值一致，为 $:-。

图 7 中从左至右分别为葡萄糖标样、麦芽糖标样、
麦芽三糖标样、!"#$%&’( MI=7!!"#$%&’( MO=7!!"#$%&’(
MH=7!!"#$%&’( M/=7。

* 结论

酒曲根霉含有丰富的糖化酶，能将淀粉分解为主要

产物为葡萄糖的糖混合物，双糖和低聚糖的含量比较

少，对这些糖分的全面分析尚需要进行糖的分离，并对

其中的某些组分进行适当的浓缩，有待进一步研究。
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图 7 甜酒汁液糖分的纸色谱层析
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中国啤酒产量连续 *年世界第一
本刊讯：中国啤酒产量连续 * 年保持世界第一，占全球产量的 7#:9 6。这是麒麟啤酒株式会社酒文化研究所日

前发布的《世界啤酒业年报》中透露的信息。

该报告指出，+$$" 年全球啤酒产量超过 7:-" 亿千升，如果以常见的大瓶啤酒 9"$ ’.计算，则有 +"$9 亿瓶。而
中国啤酒年产量超过 $:+#亿千升，以每瓶 9"$ ’.计算，则达到 "*#亿瓶。不过数据还显示，中国啤酒消费数字离全
球年消费额度仍有不小的差距。所以，中国的啤酒市场还有很大的潜力。（江砂）


