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摘 要: 利用扫描探针显微镜的 AFM 功能 , 对几种优质浓香型成品白酒的微观形态作了探讨。从 AFM 扫描图

可以看到浓香型成品白酒中的呈香呈味物质成分呈近似圆球状的颗粒形态 ,并且大小分布错落有致。
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扫描探针显微镜作为一种高分辨的分析手段在许

多科学领域有重要应用 [1～3]。扫描探针显微镜的 AFM

功能 ,能在自然条件下对样品作无损探测。由于样品处

理容易 , 可在大气或可控温、湿度下观察 , 获得高分辨

率显微图像 , 分析结果可达到纳米级水平 , 可以作为生

物工程领域科研工作的一种重要手段。本文采用扫描

探针显微镜 AFM 功能 , 对浓香型成品白酒微观形态作

初步探讨。

长期以来 , 在研究白酒的口感和风味特征时 , 大体

都依赖于化学分析手段和传统感官鉴定方法。成品白酒

的口感和风味与它们的微观形态存在什么样的联系,利

用扫描探针显微镜的 AFM功能, 本文对几种浓香型优

质白酒作 AFM扫描图,从所作的图谱中,可以明显看到

浓香型成品白酒,尽管品牌不同,有各自特点,总体来讲

都形成了近似圆球状的颗粒形态,并且大小分布错落有

致,而不同的优质酒各有其特性。

1 材料与方法

1.1 仪器与酒样

SPA- 400扫描探针显微镜, 日本精工仪器公司,采

用 AFM功能。

酒样 : 52 %vol 泸州老窖特曲 , 39 %vol 五粮液 ,

52 %vol剑南春,市售。

50 %( v/v)乙醇水溶液 : 用无水乙醇和去离子蒸馏

水配制成。

1.2 实验方法

取样品液体 20μL滴到新解离的云母基片上,用滤

纸吸去多余液体,在无尘台上使其自然风干。

Tapping成像模式:采用高频振动探针扫描样品,探

针与样品作瞬间接触并作扫描, 扫描速率 1.0～2.0 Hz。

实验温度 25℃,湿度 50 %～60 %。

2 结果与分析

2.1 几种优质白酒的 AFM扫描图( 图 1)

从图 1 中可以看出 , 这 3 种优质酒的口感风味虽

有不同 , 但都呈现了接近于球形的颗粒形态 , 分散呈有

序分布。其中 , 图 1 ( a) 中是 52 %vol 泸州老窖特曲

AFM 扫描图 , 测得颗粒表观高度 10 nm±0.5 nm。通过

分析软件计算出其平均直径宽度为 58.4 nm; 图 1( b)

中是 39 %vol 五粮液的 AFM扫描图, 测得颗粒表观高

度 20 nm±0.5 nm, 平均直径宽度为 75.7 nm; 图 1( c)中

是 52 %vol 剑南春的 AFM扫描图, 测得颗粒表观高度

10 nm±0.5 nm,平均直径为 35.9 nm。

2.2 讨论

Investigation on Microcosmic Shape of Luzhou- flavor
Liquor by Scanning Probe Microscope

WU Shi-ye
(Bioengineering Department of Sichuan Technical Institute, Zigong, Sichuan 643000, China)

Abstract: The microcosmic shape of several quality Luzhou-flavor liquor products was observed by scanning probe microscope. AFM scanning

atlas indicated that aroma-producing compositions and flavor-producing compositions in Luzhou-flavor lliquor manifested orbed granule shape

with orderly distribution. (Tran. by YUE Yang)
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注: a. b. c 是 3 种优质浓香型成品白酒的 AFM扫描图。

图 1 几种优质成品白酒 AFM扫描图

浓香型白酒中含有数百种呈香呈味化学成分,在成

品酒中 , 这些成分中大多数在白酒体系中形成微观形

态,其特征是均匀分布,呈圆球形颗粒状。优质浓香型白

酒中呈香呈味物质往往是醇类、酯类、羰基化合物和脂

肪酸等。从结构上分析,这些化学成分中,一端含有亲水

基团 , 另一端则是疏水基团 , 这些化学成分在白酒酿成

初期形成小分子的聚集。在聚集团体内,亲水一端指向

含水体系,而疏水一端指向聚体内部。经贮存,形成了成

品酒中小的聚集体 , 经过长期贮存逐渐聚集 , 形成大的

分子聚集体 , 即溶胶 [4～5], 这就是我们在 AFM 扫描图中

看到的有规则的颗粒形态。

对比 50 %( v/v)乙醇水溶液 AFM扫描图,由于该体

系中没有呈香呈味化学成分 , AFM 扫描图中看不到大

的分子聚集,没有颗粒状微观形态。图 2为 50 %( v/v)乙

醇水溶液的 AFM扫描图。

由于不同优质白酒所含有的呈香呈味化学成分不

同 , 特别是呈现主体香型化学成分有较大差别 , 所以优

质成品白酒微观形态在颗粒大小、分布状态等方面呈现

各自的特征。
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图 2 50 %( v/v) 乙醇水溶液的 AFM扫描图
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