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蓝蛤中 �2肉碱含量的检测 m

ΤΗΕ ∆ΕΤΕΡ ΜΙΝΑΤΙΟΝ ΟΦ Λ2ΧΑΡΝΙΤΙΝΕ ΙΝ Αλοιδιδαε αλοιδισ

吴海歌 刘发义 李光友

k国家海洋局第一海洋研究所海洋生物活性物质重点实验室 青岛 uyysytl

关键词 蓝蛤 o�2肉碱 o含量检测

肉毒碱k≤¤µ±¬·¬±̈ l简称肉碱 o化学名称 Β2羟基 2Χ2

三甲基氨基丁酸 o是一类非蛋白氨基酸 ∀有 ⁄2型和 �2

型 o其中只有 �2肉碱k�2≤¤µ±¬·¬±̈ l有生理活性 o又称维

生素 �× ∀早在 t|sx年 �∏̄ º̈¬·¶¦«等就从肉抽提物

k�¬̈¥¬ªj¶ °̈ ¤·̈ ¬·µ¤¦·l中发现肉碱 ~t|x|年 ƒµ¬·½发现

肉碱能促进脂肪代谢速率 k称之 Β2氧化l o确定了左

旋肉碱对人体脂肪酸氧化的重要作用 ~ t||v年美国

食品及药品管理局专家委员会确认 �2 肉碱为

�q� q� q≥k公认安全无毒l o其原料及制剂均被美国药

典第 uuouv版收载 ∀沈同≈v 在其5生物化学6一书中明

确表述 �2肉碱是动物体内脂肪代谢不可缺少的物

质 ~由于其在生物体代谢过程中所起的重要作用 o已

经在医疗 !保健 !食品等领域得到广泛的应用≈t 
o如作

为药物可用于治疗心血管疾病 !神经系统疾病 !脂肪

肝 !胃病等 ~作为功能性食品可用于运动食品 !减肥食

品 !抗衰老食品 !婴儿食品等 ~作为饲料添加剂可添加

于水产养殖动物和家禽等动物的饲料中 o因此市场潜

力很大 ∀

虽然世界各国研究人员对肉碱的生理 !生化 !营

养和临床等方面进行了深入而广泛的研究 o但是国内

对 �2肉碱的研究甚少 o尤其是关于检测 �2肉碱含量

的报道还未见报道 ∀除牛肉等肉食品外 o国外也已有

海洋贝类牡蛎 !蛤蜊中含有丰富的 �2肉碱的报道≈u  ∀

本研究报告蓝蛤 �2肉碱含量的检测结果 o以期为低

值贝类的综合利用 o以及胶州湾和环渤海蓝蛤资源的

开发利用提供基础资料 ∀

t 材料与方法

tqt 材料

蓝蛤k Αλοιδιδαε αλοιδισl于 t|||年 ts月采自青岛

市红岛浅海滩涂 ~牛肉在实验当日购于市场 ∀

�2肉碱标准品购于 ≥¬ª°¤公司 ∀实验所用试剂均

为分析纯 ∀

to u2二氯乙烷的处理 }为了保证实验结果的准

确 o将分析纯的 tou2二氯乙烷在分液漏斗中与 trx体

积的 t °²̄r��¤��混合振荡 o去掉水相后 o再与 trx

体积的 t °²̄r��≤̄ 混合振荡 ∀最后用 tru体积的蒸

馏水洗 v ∗ w次 o以除去其中可能存在的离子 ∀

异戊醇处理同上 ∀

≤ �2ux离子交换柱 }取 tª≤ �2ux葡聚糖凝胶 o用 u

°²̄r��¤��转为 �¤
n型 o并用蒸馏水洗至中性 o将其

悬浮于蒸馏水中 o慢慢且均匀地注入 ts °°≅ txs °°

层析柱中 o依次用 tu °̄ 蒸馏水 !sqt °²̄r�磷酸缓冲

液 k³� � zqsl淋洗以平衡层析柱 o再用 tu °̄ 蒸馏水

淋洗后备用 ∀

tqu 方法

参考 ƒµ¬̈§°¤± t|x{年≈w 和 �¼µ²±等 t|yu年≈x 报

道的方法 ∀ �2肉碱的羟基在酸性条件下与乙醇反应

变成酯 o酯在弱碱条件下被溴酚蓝染色 o颜色的深浅

与 �2肉碱的浓度呈正比关系 ∀用 tou2二氯乙烷将染

色后的 �2肉碱抽提出来 o用分光光度计测定 ∀

tquqt 标准曲线的绘制 准确称取 �2肉碱标

准品 tsq|u °ªo溶于 us °̄ 无水乙醇 o加入 x滴浓盐

酸 o松松加一玻璃塞 o于 {s ε 水浴中振荡 xx °¬±o

去塞 o蒸发出酸和酒精 ∀然后用 ysh �u �°� w o无水

�¤u≤� v osqzx ϕ溴酚蓝和 tou2二氯乙烷 w种制剂配
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制成如下标准液 } so zq{so txqyso uvqwso vtquso

v|qssowyq{s °̄ r�∀具体操作为 }向处理过的 �2肉碱

中加入ys h �u �°�w o无水 �¤u≤�v 和 sqzx ϕ溴酚蓝 o

放置 ts °¬±后 o加 tou2二氯乙烷 o使 w种试剂的比例

为 tΒ sqvΒ sqxΒ xk ς/ Ω/ ς/ ςl o剧烈振荡 ts °¬±o静

置 u °¬±o用 zut分光光度计于 ysu ±°处测吸光值 o

所得结果以最小二乘法计算得回归方程 } Ψ�

wtqxt{ Ξp zuqwt{ o ρ� sq|{wy其中 } Ψ为标准液的

浓度 oΞ为吸光值 oρ为线性相关系数 ∀

tququ 实验粗材料的处理 因为牛肉的 �2肉

碱含量最高 o为了检验实验方法 o实验同时测定了牛

肉中 �2肉碱的含量 ∀新鲜的蓝蛤或牛肉与 x倍体积

k Ω/ ςl的 |x h乙醇匀浆 o过滤 ~残渣用 t倍体积的

|x h乙醇洗涤 ~合并滤液 ∀取 t °̄ 滤液 o加入 t °̄

sqtx °²̄r��¤k��lu 和 t °̄ x h �±≥� w qz� u �溶液 o

搅拌出现絮状 o以 tu sssµr °¬±转速离心 ts °¬±~用

蒸馏水清洗沉淀 v次 o合并上清液 o并定容至 ts °̄ ∀

向 t °̄ 上清液中加入 t °̄ sqt °²̄r �磷酸缓冲液

k³� � zqsl o过事先准备好的离子交换柱 o用 tx °̄ 蒸

馏水洗脱交换柱 o收集洗脱液 o于 {s ε 烘箱中干燥 o

得干燥的蓝蛤或牛肉洗脱物 ∀

tquqv 样品中 �2肉碱含量的检测 向干燥的

洗脱物中加入 ts °̄ 无水乙醇和 u滴浓盐酸 o加一石

塞 o稍松 o于 {s ε 水浴中振荡 xx °¬±o去塞 o蒸干 ~加

入 t °̄ ysh �u �°� w o vss °ª无水 �¤u≤� v o sqx °̄

sqzx ϕ溴酚蓝 o静置 ts °¬±o加入 x °̄ tou2二氯乙

烷 o剧烈振荡 ts °¬±后 o静置 u °¬±o用 zut分光光度

计于 ysu ±°处测吸光值 o将所得结果代入回归方程 o

计算样品中 �2肉碱含量 ∀

u 结果

对蓝蛤 ! 牛肉中 �2肉碱含量的测定结果见表

t∀为了便于比较 o同时将牡蛎 !蛤蜊≈v 的相应数值一

并列出 ∀由表 t可以看出 o牛肉中 �2肉碱的含量最

高 o而 v种海洋贝类中蓝蛤的 �2肉碱含量略高于牡

蛎和蛤蜊的 o即每克蓝蛤中含 �2肉碱 squw{ °ª∀

v 讨论与小结

蓝蛤是一种低值海洋贝类 o个体很小 k只有黄

豆大小俗称海砂子l o 在渤海湾和胶州湾有大量分

布 o/八五0 期间河北黄骅地区在浅海滩涂上通过人工

增殖 ots sss °
u 的滩涂一年就采捕蓝蛤 x yss·o资源

非常丰富 ∀由表 t可以看出 o与牡蛎 !蛤蜊相比 o低值

贝类蓝蛤中 �2肉碱含量却最高 ∀据小仓阳 t|{s年报

道 o �2肉碱作为饲料添加剂能促进动物生长 ! 提高免

疫力并改善其肉质 o使鱼虾类条形好 ! 色泽好 ! 不掉

鳞 !耐运输 !经济效益显著 ∀实践证明蓝蛤是一种很好

的生物饵料 o以蓝蛤为饵料的对虾生长速度很快 o这

可能与其中含有较多 �2肉碱有一定的关系 ∀随着人们

生活水平的提高 o保健意识的增强 o对 �2肉碱的需求

必将大大增加 ∀而目前 �2肉碱只有瑞士 !意大利 !日本

等少数几个国家能生产 o国内对该物质的研究开发甚

少 o需求全靠进口 o价格十分昂贵 ∀由于蓝蛤中 �2肉碱

含量较高 o资源非常丰富 o所以有望成为开发 �2肉碱

的原材料 o进而开发出 �2肉碱为主要原料的药物 !功

能食品 !饲料添加剂等 o以弥补国内市场的不足 ∀

参考文献

t 赖卫华 !许 杨 !陆 豫 ∀左旋肉碱的生理功能 !应用及

制备 o食品工业科技 ot||{oy}zx ∗ zz

u 崔德山编译 ∀含 �p肉毒碱的食品原料/ 卡尔尼奇0 o食

品文摘 ot|||oz}tt ∗ tv

v 沈 同 !王镜岩主编 ∀ 生物化学 ∀ 第 u版k下册l ∀北

京 }北京大学出版社 ot||s∀txv ∗ txw

w ƒµ¬̈§°¤±q ⁄̈ ·̈µ°¬±¤·¬²± ²©¦¤µ±¬·¬±̈ ¬± ¥¬²̄²ª¬¦¤̄ °¤·̈µ¬¤̄¶o

Αρχη . Βιοχηε µ Βιοπηψσot|x{ozx}uw ∗ vs

x �¼µ²± � q � qo �̈ ²µª̈ • qq≥·∏§¬̈¶²±·«̈ §¬¶·µ¬¥∏·¬²± ²©©µ̈¨

¦¤µ±¬·¬±̈ ¤±§·«̈ ²¦¦∏µµ̈±¦̈ ¤±§±¤·∏µ̈ ²©¥²∏±§¦¤µ±¬·¬±̈ o

Αρχη . Βιοχηε µ . Βιοπηψσ. ot|yuo|{}twy ∗ txv

k本文编辑 }刘珊珊l

∞÷°∞���∞�× i ×∞≤������≠

实验与技术

�¤µ¬±̈ ≥¦¬̈±¦̈¶r∂²̄ quyo�²qxrussu tz


