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“米邦塔”食用仙人掌多糖分级
新方法的研究

刘树兴，唐孟忠

（陕西科技大学生命科学与工程学院，陕西咸阳 !"#$%"）

摘 要：随着多糖研究成为热点，多糖的纯化分级也成为了研究

的热点之一。本人根据资料和多次实验，找到了一种新的

多糖分级方法，此法简单易行，高效，成本低。按此法能顺

利地把“米邦塔”仙人掌多糖分级，得到三种多糖（&’(，
&’)，&’*），并初步确定比例为 ""+,-.,-+/!."。
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多糖具有多种生物活性 .&/$0，在生物体内起着十

分重要的作用，现已成为研究的热点之一。目前，国

内对多糖的研究主要集中在多糖提取及其在生物体

内的应用实验，对多糖的结构、生物活性基团及构效

关系等更进一步的研究则较少 .+0。据资料表明，当前

国内外科研工作者研究所用的多糖都为混合物，纯

度有待提高。因此，人们一直在寻找更简单、方便可

行的多糖纯化分离分级方法，以利于进一步研究。本

人在实验中，据现有资料，将两种多糖分级方法有机

结合，找到了一种新的多糖分级方法。

% 现有多糖提纯分级方法简介

一般多糖提取以水溶液为主，加入酸、碱、盐或

酶等物质，以达到更好的提取效果。多糖提取液中加

入乙醇、季胺盐等阳离子表面活性剂，使多糖沉淀出

来，干燥后就得粗多糖 .+0。粗多糖往往通过共价键结

合了蛋白质，需经纯化分级方能用于进一步研究。通

常可通过酶解法、"1234 法、三氯乙酸法、盐酸法等除

去蛋白 .56-0，再经透析除去小分子，达到基本纯化的目

的。目前分级方法有多种 .70，3% 沉淀法，包括乙醇沉

淀、含盐溶液沉淀法、季胺盐沉淀法等；8% 电泳法；9%
离子交换，凝胶过滤等柱分离法。

! 新方法基本原理

不同的多糖在不同的乙醇浓度下才会沉淀，令

此浓度为临界浓度，当体系内浓度小于临界浓度时，

多糖溶解；反之，多糖沉淀析出。传统的不同浓度乙

醇沉淀分级多糖就是利用该原理，但该法耗时长，效

率低。

多孔硅胶可用于分离物质，按机理分为吸附和

分配两种形式。本方法就是利用硅胶作为分配分离

的介质，将硅胶（&(( 目左右）溶胀于 7$:乙醇，上柱，

点样，此时多糖呈沉淀析出状态，不会溶于 7$:乙

醇。依次降低乙醇浓度洗脱多糖（7(:、-$:、-(:、

⋯⋯&$:、&(:、$:、(:），当乙醇浓度小于某种多糖

的临界浓度时，该多糖就溶于乙醇，被洗脱下来。

依照以上基本原理，可将混合多糖分级为几种

较纯的多糖，此法比乙醇沉淀法分级更为快速，高

效，且经济可行，适用于实际大量生产。

& 按新方法分级“米邦塔”仙人掌多糖

&’% 硅胶的预处理及装柱

取柱层析硅胶 &(4 左右，溶胀于乙醇（7$:，分析

纯），#/,;，采用湿法装柱，柱高 &$9< 左右，柱径

#9<，成“矮胖柱”。

&’! 点样

将多糖提取液浓缩，取 &<= 点样，或将多糖提取

液和少量硅胶搅拌均匀，再加于柱上端。

&’& 检测方法

硫酸>苯酚法.&(0。

&’$ 静态实验
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取 !" 个 #"$% 锥形瓶，依次编号 &’、!’、(’、⋯⋯

&)’、&*’、!"’，往每个瓶中加入 &+ 已溶胀好的硅胶，往

每个锥形瓶滴加 ",&$% 的多糖提取液，搅匀。依次在

!" 个瓶中加入 #$% 浓度分别为 *#-、*"-、)#-、

)"-、⋯⋯&#-、&"-、#-、"-的乙醇，摇荡 &"$./，过
滤，分别测滤液多糖含量，如图 &。

由图 & 可基本判断，“米邦塔”仙人掌可分为 (
种（012，013，014），012 的临界浓度为 5#-，013 的

临界浓度为 6#-，014 的临界浓度为 !"-。因此，可

分别选择 5#-、6#-、!"-三种乙醇进行洗脱。

%&’ 动态实验

装柱，点样后，用 5#-、6#-、!"-的乙醇依次洗

脱，控制流速 &$% 7 $./ 左右，每管 #$% 接收，分别检

测，结果分别如图 !。

由图 ! 可得，“米邦塔”仙人掌多糖含三种多糖，

其中 013 含量较高，012 次之，三者比例大概为

（01280138014）&&,9#89#,658&。

$ 小结与讨论

通过实验，将“米邦塔”仙人掌多糖分为三种，证

明新方法可行，同时，该法应该适用于其它多糖的分

级。此法简单易行，成本低，效率高，适用于实际生

产。但本实验对此法的各项参数未做深入研究，对本

法与其它方法的分级结果未做对比，分级后的多糖

纯度亦未做检测，因此，尚有许多工作有待去完成。
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