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摘要 采用高妓凝胶渗透色谱(GPc)测定了裂褶菌胞外多糖(SPG)的分子量；借助乌氏粘度计和旋转粘度计

研究了温度、pH、变性剂(脲)和金属离子(Na+、K+、Mf+、ca2+)对裂褶多糖溶液粘度的影响；采用刚果红染色

法分析了Na0H和盐的浓度对sPG构象的影响。研究表明，所分离的裂褶多糖的重均分子量(Mw)和数均分

子量(Mn)分别为2 5×107u和1．2×10 7u，特性粘数为625 29mL詹。质量浓度为0．010％的sPG表现为牛顿

流体，大干此浓度则表现为非牛顿流体。随着温度的升高(20～70℃)，其相对粘度逐渐降低。O 1～0 3 mol九

Hc【和0 1 mo【几NaoH的加八使其粘度有所增加，随着酸和碱浓度的增加，sPG溶液粘度逐渐降低。但加入不

同浓度的HcI，其粘度均大干对照值；而浓度大于O 5 m01儿的NaoH则会使其粘度降低至对照值以下。不同浓

度的金属离子的加A可使sPG溶液的粘度增加，但M孑+、ca”比№+、K+对sJ，G粘度的影响较大。o，】一o，7

mol儿脲使其粘度有所增加。刚果红实验表明，NaoH可以使sP(；的三螺旋结构解体，而不同浓度的＼a+、K+

都可以稳定其构象，其中K+更为显著。
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裂褶菌胞外多糖(schizophyllan，SPG)是由裂褶

菌真菌发酵产生的一种中性的胞外多糖，具有B一(1．

6)葡萄糖苷分支的0一(1—3)。D葡聚糖结构，其中主链

上每隔3个葡萄糖单元产生1个分支。它具有良好

的抗肿瘤活性，还可用于食品工业、日化工业等“。。

其粘度性质和构象变化规律对于指导生产和应用研

究都十分重要。Takashi和Peng等研究了裂褶多糖

在Na0H和DMsO溶液中的粘度变化，主要探讨了

其构象变化规律”’⋯。本研究则主要考虑了其在食

品和日化工业中的应用前景，对裂褶多糖的特性粘

数、分子量以及引起裂褶多糖溶液粘度变化的因素，

如温度、酸、碱、盐、变性剂等进行研究，为进一步开发

裂褶多糖的应用提供实验依据。

1 材料与方法

1．1材料与设备

裂褶多糖的分离纯化，参考文献[4]的方法。刚

果红(AR)购自美国Sigma Aldrich公司，其余试剂均

为国产分析纯。

uv_2102Pc紫外可见分光光度计，尤尼柯(上

海)仪器有限公司；Br。。k脏ld I)ⅫtaI Viscometer DV—

I旋转粘度计(转子S00转筒u【／Y)，美国Br()。k—

field公司；waters高效凝胶渗透色谱(waters 717

plus autosampler，waters 1525 Blna‘y泵，waters 2414
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示差折光检测器)；HQ45B气浴恒温摇床，中科院武

汉科学仪器厂；501型超级恒温器，上海实验仪器厂

有限公司。

1．2实验方法

1．2．1特性粘数的测定151

准确称取75 mg经冷冻干燥的sPG，充分溶解

后用蒸馏水定容至25 mL，玻璃沙芯漏斗过滤后用硫

酸一苯酚法精确测定其浓度。取10 mL SPG水溶液

加入乌氏粘度计于25℃恒温水槽中测定sPG溶液的

流出时间，采用逐步稀释法求出样品的特性粘数。

1．2．2相对粘度和袁观粘度的测定

相对粘度的测定采用乌氏粘度计，用秒表分别测

定溶剂和溶液的流出时间，计算其比值，得到特定温

度下的相对粘度；表观粘度的测定采用Br00kfield旋

转粘度计，在25 mL的三角瓶中加入10 mL 0．097％

的sPG溶液，以及6 mL浓度分别为O．1、O．3、0．5、

O．7 mol／L的酸、碱、盐、脲溶液(HCl、NaOH、KCl

等)，对照则加入6 mL蒸馏水。置于25℃，80 r／min

的摇床卜振荡20 min，然后倒人带夹套的uL／Y转

筒(超级恒温器25℃恒温)，设定不同的转速，3 min

后待凑数稳定读出其粘度值并计算相应剪切速率。

1 2．3 GPc法测定分子量

TsK G5000Pw。l+c3000Pw。l两柱依次串联，1

mg／mL sPG卜样量20”L，流动相为0．02 m01／L

KH2P04，流速0．6 mL／min，柱温40℃。标准品为

watcrs I)cxtran系列，峰位分子量分别为4400、9900、
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Schizophyllan(SPG)withintrinsic

viscosityof625 29mL／g，weight
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number—averaged(Mn)molccular wcights。f
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罐头微生物的安全性控制在杀菌前，有效保证质量 。

改进后的糖水去皮去籽葡萄罐头工艺流程线：

原料验收

’

剪枝选果

清洗消毒⋯剪枝选果 烫漂冷却一摘粒去籽一
+

清洗消毒

去皮一灯检一挑选分级一淘洗一控水一装罐称重一热烫

配汤——]
一控水一加汤一封口一杀茵冷却一揩听入库

3 结 论

(1)试验在密封性、感官、pH正常的葡萄罐内检

出了4株真菌，找到了使罐头葡萄组织软化的真正原

因。其中萨氏曲霉(聚多曲霉)有文献报道，能引起阻

塞性支气管曲霉病[7I、也可以引起外耳道曲霉病【8]。

(2)研究了真菌的耐热性，发现真菌的耐热性超

过文献资料的报道，为生产工艺流程线路及杀菌温度

的改进提供了理论依据。

(3)改用汤汁直接悬滴液(压片)进行活体油镜镜

检非常直观的发现问题，比商业无菌检验标准所规定

采用革兰氏染色法效果明显；发现检测用的培养基采用

营养肉汤及营养琼脂比较广谱适宜罐内微生物生长。

(4)利用HACCP的理论，科学地分析危害关键

控制点并提出了新的生产工艺。这对推动罐头加工

工艺的安全性、公式理论和应用研究具有重大意义。
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