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牡蛎 肉的醒酒作用机理初探 
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摘 要 以小鼠血清中乙醇浓度为指标 ，对牡蛎 肉中含有的蛋 白质 、糖原 以及牛磺酸等生理活性成 

分的醒酒效果进行 了初 步探讨，旨在阐明牡蛎肉的醒酒作用机理 。实验结果表明，牡蛎 肉中的糖原和 

牛磺酸均具有 明显的醒酒效果，最佳醒酒效果的剂量分别为 0．8、0．05 mg／ml，与阳性对照组比较 ， 

小鼠血清的乙醇浓度分别下降 了49．4 和 43．74％；牡蛎 肉蛋白质无醒酒作 用，糖原和牛磺酸为牡蛎 

肉醒 酒作 用的主要 有 效成 分 。 
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ABSTRACT The sobering—up effects of components in oyster meat such as protein，glyco— 

gen，and taurine were investigated by determining the concentration of alcohol in the serum of 

the mice with oral alcohol intake．The male mice were randomly divided into three groups(n一 

1 0)treated respectively with protein，glycogen，and taurine，and a control group．Oyster pro— 

tein，glycogen，and taurine were given to the mice 30 min before feeding a dose of alcoho1．The 

alcohol levels in the serum of the mice were then measured 6O min later．The results showed 

that，compared to the control group，protein in oyster meat had no obvious sobering up effect， 

while glycogen at 0．8 mg／ml and taurine at 0．05 mg／ml reduced the alcohol concentration in the 

mice serum by 4 9．4 1 and 4 3．7 4 respectively，indicating that glycogen and taurine are the 

major sobering—up substances in oyster meat． 
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牡蛎(O·yster)又名海蛎子、蚝 、蛎黄等 ，是世界上第一大养殖 贝类，也是我 围四大养殖贝类之一 ，年产量 占 

世界牡蛎养殖产量的首位。牡蛎 肉中含有丰富的蛋白质、糖原 、必需氨基酸、牛磺酸、多种维生素、以及锌、硒等 

具有特殊生理作用的矿物质，具有很高食用和药用价值 (尹淑敏等 1994)。文献报道 ，牡蛎提取物具有抗疲 

劳、抗氧化、抗肿瘤、保护心血管、护肝以及醒酒等多种生理功能(张部昌等 1999；王元勋等 1993；吴海涛等 

2005；王 疑等 1997；何冬宁等 1997)。其中，牛磺酸作为牡蛎肉的主要成分之一，含量为0．59 ～1．0 ， 

被认为与牡蛎的醒酒作用密切相关。目前 ，已有诸多报道称牛磺酸具有 良好 的醒酒作用(范建高等 1999；刘 

国家 948项 目(2006 G42)、国家贝类产业技术体系专项经费和广 东省贝类产业关键技术推进与产业化项 目共同资助 
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辉等 2003)，但对于牛磺酸以外的醒酒作用成分研究则比较少。牡蛎肉中的蛋白质和糖原等其他化学成分 

是否对醒酒有作用 ，尚未见有任何报道。本研究对牡蛎蛋白、糖原 以及牛磺酸的醒酒效果进行了初步研究 ，旨 

在解明牡蛎肉的醒酒作用机理，为利用牡蛎研究开发醒酒功能产品奠定理论基础。 

l 材料与方法 

1．1 实验材 料 

1．1．1 原料 

近江牡蛎鲜 肉，2007年 9月 18日采 自于广东湛江东风市场 。 

1．1．2 实验 动物 

SPF级小 鼠，体重 20±2 g，雄性 ，合格证号 SYXK(粤)2003—0007，由广东医学院动物中心提供。 

1．1．3 主 要 试 剂 

淀粉酶；糖化酶；56。红星二锅头(北京红星股份有限公司)；牛磺酸标准品(日本和光纯药工业株式会社 ，含 

量>99 )；糖原标准品(Sigma公司)；其他试剂为分析纯。 

1．1．4 主要 仪 器 

组织匀浆器(HR2839，飞利浦)；气相色谱仪(GC一14B，日本岛津公司)；高效液相色谱仪(I C 20A，日本岛 

津公司)；台式离心机(TDI 一40B，上海安亭科学仪器厂)；半 自动凯 氏定氮仪 (KDN一2C，．．卜海纤检仪器有限公 

司)；紫外分光光度计(uv一32OOPC，上海美谱达仪器有限公司)。 

1．2 实验方法 

1．2．1 牡蛎蛋 白的制备 

1．2．1．1 牡蛎蒸煮蛋 白的制备 

采用组织捣碎机制备牡蛎 肉匀浆 ，然后从 中取 100 g，按约 1：8．6的比例加水 ，煮沸 20 min，冷却 ，离心 

(4 000 r／min，20 min)，取沉淀，并用蒸馏水洗涤 3次，洗涤水离心 ，所得上清液澄清合并备用，离心所得沉淀 

即牡蛎蒸煮蛋 白。 

1．2．1．2 牡蛎脱脂蛋 白的制备 

称取 100 g的牡蛎肉匀浆，加 3倍体积的有机溶剂(三氯甲烷 ：甲醇一1：1)，于 50℃水浴环流抽提 1 h，冷 

却，过滤，所得残渣加有机溶剂反复抽提 3次 ，冷却 ，通风橱 自然风干 ，碾磨得到脱脂牡蛎粉。加入 6倍体积的 

水，将脱脂粉调配成悬浊液(m ：v一1：6)，加入 0．1 a一淀粉酶 ，0．01 糖化酶 ，于 50℃水浴酶解，直至检测 

无糖为止 ，离心，沉淀部分于 6O℃烘箱烘干，得到脱脂牡蛎蛋白粉 。成分分析结果显示，牡蛎蛋白粉采用苯酚一 

硫酸法未检出总糖。 

1．2．2 牡 蛎糖原 的提取 

糖原的提取参考陈 骞等(2005)的方法进行。100 g左右牡蛎 肉加等量水，匀浆后加入 100 ml 30：100 

(w／v)KOH于沸水浴加热 1h，冷却至室温后加入 15O ml 95 (v／v)的乙醇，滤纸过滤。过滤得到的沉淀再溶 

人 100 ml水中，用冰醋酸调至中性 ，冉次过滤得清液 ，清液中加入 6 g 732阳性树脂。室温下连续搅拌 24 h，滤 

纸过滤。在得到的清液中加入等体积的 95 (v／v)的乙醇，离心(4 000 r／min，20 rain)得到沉淀。加入少量去 

离子水溶解沉淀 ，采用 Sevag法脱蛋白，直到 260和 260 nm扫描无蛋 白质和核酸吸收峰为止 。收集沉淀物 ，冷 

冻干燥得到白色粉末为牡蛎糖原粗提物。结果分析，最后所得糖原提取物 中蛋 白含量为 0．003 。凶此 ，牡蛎 

糖原提取物 中蛋白质的含量可以忽略不计。 

1．2．2 动物 醒酒实验 

1．2．2．1 醒酒活性 实验 

醒酒活性试验参考王淑媛等(2007)的方法。将体重为 20 g左右的小鼠饲养 7d后，随机分成若干组，每组 

10只，组间体重经 t检验无显著差异。按实验要求对各组小鼠灌 胃醒酒制剂(灌 胃量为 0．4 ml／20g体重)，30 
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min后 ，灌 胃 52。红星二锅头(灌 胃量为 0．16 ml／10 g体重)。lh后眼球取血 ，血液经离心处理(10 000 r／rain，5 

rain)后得到血清 ，在血清中加入等体积 2O 醋酸铅 ，混匀后再次离心(10 000 r／rain，5 rain)得到上清液 ，上清 

液经过适当稀释后 ，采用气相色谱仪测定血清中的乙醇浓度 。 

1．2．3 分析 方 法 

蛋白和糖原的测定分别采用凯氏定氮法(宁正祥 2001)和苯酚一硫酸法(DuBois et a1． 1956)进行测定。 

1．2．3．1 牛磺酸的测定 

牛黄酸的测定参考高加龙等(2007)及任一平等(1995)的方法 。采用 OPA柱前衍生高效液相色谱法进行 

测定 ，衍生时间为 1．5 min。色谱条件如下 ：分离柱 ：Hypersil ODS C18，120 mm×4．0 mm，5 m；流速 ：1．0 

ml／min；进样量 ：1 l；流动相 A为甲醇，流动相 B为 0．05 mol／L乙酸钠溶液 (pH 6．0，冰醋酸调制)，V ：V 

===40：60，固定洗脱 ；检测波长 ： 338 nm， E 444 nm；柱温 ：室温。 

1．2．3．2 血清 中乙醇浓度的测定方法 

血清中乙醇浓度 的测定参考 Bretam等 (1992)的方法采用气相色谱法进行测定。色谱条件 ：GC一14B气相 

色谱仪，石英 毛细管 柱 (PEG一20M，30 m×2．5 mm×0．5 m)，氢 火焰离 子化检测 器，柱温 70℃ ，气 化室 

150℃ ，检测室 l7O℃。 

1．3 数据 处理 

使用统计软件 SPSS对实验数据进行统计分析。 

2 结果与讨 论 

2．1 一般营养成分分析 

表 1 牡蛎 肉中主要化学成分的含量 

Table l Contents of the major components in oyster meat 

将新鲜牡蛎肉打浆 ，测定其一般营养成分，结果见表 1。以湿基计 ，蛋 白、总糖 、牛磺酸分别 占 10．54％、 

1．62％、0．22％。 

2．2 牡蛎各组分对小鼠的醒酒作用 

牡蛎 肉匀浆并加热煮沸 ，2O min后离心，将牡蛎 肉分 为牡蛎提取液和牡蛎蒸煮蛋 白两个组分 。比较 了牡 

蛎 全 肉、牡蛎提取液 、牡蛎蒸 煮蛋 白对小 鼠的醒酒效果 。表2列出了牡蛎各组分灌 胃剂中蛋 白质、糖原和牛磺 

表 2 牡蛎各灌胃剂中主要成分的含量 

灌胃剂 成分含量 Component content(mg／m1) 

Prepared oyster sample 蛋白质 Protein 牛磺 酸 Taurin 糖原 Glycogen 
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酸的含量。表 3列出了牡蛎蒸煮组分灌胃后小 鼠血清 中的乙醇浓度。从表 2和表 3可以看 出，相对于生理盐 

水对照组，所有药物实验组的血清乙醇浓度均有不同程度的下降，乙醇浓度下降最明显的实验组为牡蛎蒸煮蛋 

白组，对比生理盐水对照组 ，血清乙醇浓度下降了 40．3 。另外，从表 2可以看出，牡蛎蒸煮蛋 白中主要含有 

蛋白质和糖原 ，牛璜酸的含量可以忽略不计，却表现出极为显著的醒酒效果 。目前，已有诸多报道称牛磺酸具 

有 良好的醒酒作用(范建高等 1999；刘 辉等 2003)。以上结果表明，除了牛磺酸外，牡蛎蒸煮蛋白中还可 

能含有一些对醒酒有作用的功能成分。 

表 3 小鼠灌胃后血液中的乙醇浓度 

Tahie 3 Concentra“ons of alcohol in the serum of the mice with oral alcohol intake 

注：⋯ 与生理盐水组对 比，P<O．O0t 

表 4 不同牡蛎组分灌胃后小 鼠血液中的乙醇浓度 

Table 1 Effect of oyster colnponents on the concentration of serum alcohol for mice 

注 ：⋯ 与 生 理盐 水 组 对 比 ，P<0．O0t 

表 4显示，相对于生理盐水组 ，牡蛎蒸煮蛋 白的醒酒效果与 0．05 mg／ml的牛磺酸溶液效果相当。将牡蛎 

肉经脱脂 、除牛磺酸和糖原后所得脱脂蛋白悬浊液无明显醒酒效果。牡蛎糖原和牛磺酸具有显著的醒酒作用。 

以上结果表明，牡蛎 肉中牡蛎糖原和牛磺酸为醒酒作用 的有效成分，二者分别使血醇浓度降低 29．16 和 

43．74 ；牡蛎肉中的蛋白质对醒酒作用没有贡献 。 

2．3 牡蛎 中糖 原的醒酒 活性剂 效关 系 

对小鼠按体重随机分组，分别给以不同浓度的糖原溶液，对照组给以等量的生理盐水 ，测定酒后血清 中的 

乙醇浓度 ，结果见表 5。从表 5可以看出，牡蛎糖原的儿个受试剂量中，存在明显的剂量一效应关系 ，即随着牡蛎 

糖原剂量的增加 ，醒酒效果显著增强 ，但增加到一定程度后效果有所减弱 。在牡蛎糖原浓度为 0．8 mg／ml时， 

小鼠血清中乙醇浓度极显著地降低 49．41 ；而当糖原浓度分别为 0．4和 1．6 mg ／ml时，小鼠血液中的乙醇浓 

度分别降低了 6．81 和 37．21 。 

表 5 牡蛎糖原的醒酒活性剂效关系 

Table 5 Effect of oyster glycogen on the concentration of alcohol in the serum of the mice 

注 ：一 P<O．01；⋯ 与生理盐水组对比，P<0．O01； 与低剂量组对 比 ，P<O．01 
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2．3 牛磺酸的醒酒作用剂效关系 

表 6 牛磺酸的醒酒活性剂效关 系 

Table 6 Effect of taurin on the concentration of alcohol in serum of the mice 

注 ：一 P<0．01；⋯ 与生理盐水组对比 ，P<0．001； 与高剂量组对 比，P<0．05 

将小 鼠按体重随机分组 ，将不同剂量的牛磺酸溶液对小 鼠实施灌 胃，对照组为生理盐水组 。从表 6可以看 

出，牛磺酸溶液随着浓度的升高，其醒酒效果有下降的趋势 ，在所考察 的浓度范围内，浓度为 0．05 mg／ml时醒 

酒效果最佳，可将小 鼠血液中的乙醇浓度降低 47．54 。 

3 小结 

通过研究牡蛎不同组分的醒酒效果发现 ，牡蛎肉中除了牛磺酸以外 ，糖原也具有显著的醒酒活性，二者分 

别将酒后小 鼠血清中乙醇浓度降低了 47．54 和 49．41 ，牡蛎肉中的蛋 白质对醒酒作用没有贡献。相关文献 

资料表明，乙醇在血液 中主要是通过乙醇脱氢酶及与氧有关的肝脏微粒体酶的乙醇氧化系统参与乙醇乙醛化 

来完成的(Harada et a1． 1980；Petersen et a￡． 1977)。牡蛎肉中的牛磺酸和糖原的醒酒作用是否是通过激 

活这一系统来加速乙醇乙醛化实现醒酒 ，还有待于进一步研究 。 
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