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这样制作的糖，不会让你得龋齿。

在糖果等碳水化合物中，由于其中的葡萄糖会带来过多的热量贡献，并会造成龋齿和糖尿病等不
良影响，人们希望从这些糖混合物中去除葡萄糖。近日，西班牙催化与石油化学研究所的一个科
研团队提出了消除几种糖浆中的d-葡萄糖和d-
果糖的方法，相关成果3月28日在线发表于《食品科学与技术》上。

在低聚果糖（FOS）、低聚半乳糖（GOS）或低聚异麦芽糖（IMOS）等益生元碳水化合物的合
成过程中，往往会产生副产物——d-
葡萄糖，科研人员一直在寻找从这些糖混合物中去除葡萄糖的方法。

在这项工作中，科研人员研究了把巴斯德毕赤酵母用于消除几种糖浆中的d-葡萄糖和d-果糖的方
法。研究中，巴斯德毕赤酵母被固定在海藻酸钙珠中，以促进酵母细胞从反应介质中分离；研究
中还需重复使用生物催化剂。

研究结果显示，在不影响低聚糖浓度的情况下，巴斯德毕赤酵母反复利用至少20个周期，可以有
效去除低聚果糖糖浆中的大部分d-葡萄糖和d-果糖。该方法在消除低聚异麦芽糖糖浆中的d-
葡萄糖方面也发现了极好的选择性。

科研人员表示，该方法通用且易于放大，能有效去除各类糖浆中的d-葡萄糖和d-
果糖，并可用于低聚半乳糖等的纯化处理。（来源：中国科学报郑金武）

相关论文信息：https://doi.org/10.1021/acsfoodscitech.2c00008
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