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摘要  通过对醋蛋泡制工艺研究及其参数的单因素试验。结果表明 , 工艺3( 原料→第1 次浸泡→破衣→搅拌→第2 次浸泡→粗滤→成
品) 效果最好 ,泡制的醋蛋液比较均匀, 无结块, 无蛋壳。在泡制天数为2 d 、泡制温度为4 ℃～25 ℃和用醋量为150 ml 时 , 醋蛋液水解液
的ACE 抑制活性最高。最终酶解产物中组分的相对分子质量主要分布在108 ～1 201 之间。
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Confir mation on Processing Technics of Vinegar-egg and Enzyme Degradation of Vinegar-egg Liquid
WU Gui-zhen et al  ( Guangdong Occupation Technique College of Chemical Engineeri ng Pharmacy , Guangzhou , Guangdong 510520)
Abstract  Studies onthe processing technics of vinegar-egg and si ngle factor effecting the technics parameter showed that , among 3 kinds of the process-
ing techni ques , third technics that was material →fist soaking→breaking coat →stiring→second soaking→crudely filtering→products got best results , with
the processing vinegar-egg liqui d being more even and no agglomeration and egg shell . The opti mumparameter of processing was two days , 4～25 ℃ ,
vinegar volume of 150 ml . Under this condition, the hydrolysate in vinegar-egg liquid showed the highest inhibitory active to ACE. The relative molecular
weight of the component of the hydrolysate was 108 ～1 201 .
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  以高度米醋为醋基 , 加入鸡蛋浸泡后, 辅以各种营养物

质而成的醋蛋液, 具有取材方便、制作简单、服用安全等特

点, 尤其适合中老年人、妇女、儿童等饮用, 是具有预防、治

疗、康复功效的保健佳品。临床实践和动物试验证明, 醋蛋

液具有降血压、降血脂和抗氧化等保健功能。在传统醋蛋液

的制作基础上, 笔者研究了不同泡制工艺产品的优劣, 确定

了泡制醋蛋的工艺及其参数, 并且采用体外模拟人体消化过

程的方法对醋蛋液进行酶解, 为进一步研究酶解液中具有生

物活性的功能因子奠定基础。

1  材料与方法

1 .1  材料 鸡蛋( 市售) ;9°特酿浸蛋米醋( 上海宝鼎酿造有

限公司) ; 胃蛋白酶( Sigma 公司) ; 胰酶( Sigma 公司) ; 乙酸乙

酯( 上海化学试剂公司) ; 马尿酞组氨酞亮氨酸 Hip- His- Leu)

( 本多肽公司) 。其余试剂均为分析纯。

1 .2  主要仪器  高速分散器( 梅特勒一托利多仪器有限公

司) ; 电热恒温水浴锅( 北京长安科学仪器厂) ; 台式离心机

( 上海安亭科学仪器厂) ;SCR20BC 高速冷冻离心机( 日本 HI-

TAHI 公司) ;DZF-6021 真空干燥器( 上海精宏实验设备有限

公司) ;DEAE- Sepharose Fast Flow( Pharmacia 公司) 。

1 .3 试验方法

1 .3 .1 醋蛋浸泡工艺。取新鲜红壳鸡蛋1 只, 将生鸡蛋洗

净, 鸡蛋表面用酒精消毒, 晾干后放入250 ml 烧杯中, 加入9°

特酿浸蛋米醋150 ml , 用保鲜膜密封, 室温浸泡48 h 。蛋壳全

部溶解后, 用消毒纱布过滤, 将蛋膜清洗后挑破搅匀 , 弃去蛋

膜再密封浸泡24 h 。制成后密封 , 放入冰箱内冷藏。工艺流

程为米醋+ 鲜蛋→处理→浸泡→破衣搅拌→浸泡→粗滤。

1 .3 .2 醋蛋浸泡工艺参数的研究方法。

1 .3 .2 .1 浸泡天数的选择。设定醋蛋泡制天数分别为1、2 、

3 、4 、5、6 d , 其他条件参照“1 .3 .1”, 泡制后将醋蛋液酶解 , 测水

解液的 ACE 抑制活性。

1 .3 .2 .2 浸泡温度的选择。设定醋蛋泡制温度分别为4 、10 、 �
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25 、30 、35 ℃, 其他条件参照“1 .3 .1”, 泡制后将醋蛋液酶解, 测

水解液的ACE 抑制活性。

1 .3 .2 .3 浸泡用醋量的选择。取4 只新鲜红皮鸡蛋, 洗净消

毒后分别放入4 个干净的250 ml 烧杯中 , 然后分别加入9°特

酿浸蛋米醋120 、150 、180 、200 ml , 其他条件参照“1 .3 .1”, 泡制

后将醋蛋液酶解, 测水解液的 ACE 抑制活性。

1 .3 .3  醋蛋液的酶解。用1 .0 mol/ L HCl 调节醋蛋液pH 值

至2 .0 , 加入胃蛋白酶( 酶与底物的物质的量比为1∶100) , 于

37 ℃下水解5 h , 然后将反应液在100 ℃水浴中保持10 min 后

终止反应。用1 .0 mol/ L NaOH 调节pH 值至7 .5 , 然后再接入

胰酶( 酶与底物的物质量比为1∶100) , 于37 ℃下水解5 h , 然

后将反应液在100 ℃水浴中保持10 min 后终止反应。5 000

r/ min离心15 min , 取上清液待用。

1 .3 .4  测定指标及方法。ACE 抑制活性的测定采用紫外分

光光度法; 醋蛋液蛋白质含量的测定采用微量凯式定氮法。

HPLC 测 定 酶 解 液 的 相 对 分 子 质 量 分 布。色 谱 柱

TSKgel2000sw×1( 7 .8 mm×30 mm) , 洗脱液45 % 乙腈+ 0 .1 %

三氟乙酸+ 水, 洗脱液流速0 .5 ml/ min , 检测波长220 nm, 上

样量10 μl , 柱温30 ℃。

2  结果与分析

2 .1  浸泡工艺 由表1 可知 , 工艺1 先使蛋壳溶解, 蛋壳内

衣不破裂, 醋液进入衣内使蛋体膨胀, 使蛋黄硬化, 打破蛋壳

内衣后蛋黄不能与醋液混合均匀, 经搅拌后仍有小硬块; 工

艺2 先破壳打蛋, 鸡蛋中水分进入醋液, 使醋液酸度降低, 造

成不能完全溶解蛋壳; 工艺3 先将蛋壳全部溶解, 完成第1

次浸泡, 马上破衣、搅拌进入第2 次浸泡, 使蛋清、蛋黄充分

与醋均匀混合。所以 , 最佳醋蛋泡制工艺为工艺3。

2 .2  浸泡天数  试验发现, 泡制天数对醋蛋液酶解后 ACE

抑制活性有较大影响。由图1 可以看出, 在浸泡2 d 时醋蛋

水解液 I C50 有最小值, 随着浸泡天数的增加醋蛋水解液 I C50

逐渐增大。这是因为醋酸与鸡蛋中的蛋白质及其他成分发

生反应。浸泡时间越长, 则醋酸的作用使得醋蛋液越不均

匀[ 8] , 从而影响醋蛋液的酶解及酶解液的 ACE 抑制活性。所

以, 适宜的浸泡天数为2 d。
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  表1 不同浸泡工艺流程产品比较结果

流程 结果

1 原料→浸泡→破衣→搅拌→粗滤→成品 蛋液不均匀, 有结块
的蛋黄、蛋壳

2 原料→破壳打蛋→浸泡→破衣→搅拌→
粗滤→成品

蛋液均匀, 但含有没
有溶解的蛋壳

3 原料→第1 次浸泡→破衣→搅拌→第2 次
浸泡→粗滤→成品

蛋液均匀, 无结块无
蛋壳

图1 浸泡天数对醋蛋酶解液ACE 抑制活性的影响

2 .3 浸泡温度 由图2 可以看出, 泡制温度低于25 ℃时, 温

度对水解液 I C50 的影响很小; 泡制温度高于25 ℃时, 水解液

I C50 明显增大。这是因为在泡制过程中, 随着温度的升高, 醋

蛋蛋白变性, 蛋黄变硬结块, 醋蛋液不均匀[ 8] , 从而不利于酶

解过程中 ACE 抑制物质的生成。因此, 适宜的泡制温度为4

～25 ℃。

图2 浸泡温度对醋蛋酶解液ACE 抑制活性的影响

2 .4  浸泡用醋量 由图3 可以看出 , 在用醋量为150 ml 时

酶解液的ACE 抑制活性的效果较好。用醋量在120 ml 时, 浸

泡过程中由于醋酸量不足, 作用不充分 ; 而用醋量较大时, 醋

与鸡蛋发生更为复杂的反应, 蛋白变性 , 蛋黄变硬, 从而影响

醋蛋液的酶解。所以 , 适宜用醋量为150 ml 。

2 .5 醋蛋酶解液的相对分子质量  由图4、5 和6 可以看出 ,

随着酸解和胃蛋白酶- 胰酶复合酶酶解的逐渐深入, 酶解产

物的相对分子质量分布逐渐变宽 , 最终水解液组分的相对分

子质量主要为108 ～1 201。这部分峰面积约占总面积的

77 .63 % , 对应相对分子质量占总面积的30 .28 % , 还有一些相

对分子质量较小的且在220 nm 处有吸收的非肽类和非氨基

酸类物质。

3  结论

最佳的醋蛋泡制工艺流程为原料→第1 次浸泡→破衣

→搅拌→第2 次浸泡→粗滤→成品。研究表明, 在泡制天数

图3 浸泡用醋量对醋蛋酶解液ACE 抑制活性的影响

图4 醋蛋酸解产物的HPLC 图谱

图5 醋蛋液胃蛋白酶酶解产物的HPLC 图谱

图6 醋蛋液胃蛋白酶- 胰酶复合酶酶解产物的HPLC 图谱

为2 d 、泡制温度为4 ～25 ℃和用醋量为150 ml 时, 醋蛋液酶

解后水解液的ACE 抑制活性最高; 将醋蛋液依次经酸解、胃

蛋白酶和胰酶水解后 , 最终酶解产物中组分的相对分子质量

主要分布在108 ～1 201 。
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度变迁起着极强的制约作用。对组织而言, 一种制度形成以

后会给这个集团形成一种既得利益, 他们对制度就会有强烈

的要求, 进而巩固和强化现有制度, 即使有新的更有效的制

度他们也只会保守地忠于现有制度。因为在制度变迁过程

中, 制度变迁的成本与收益之比对于促进或阻碍制度变迁起

着关键作用, 一项新制度安排只有在创新的预期收益大于预

期成本时, 行为主体才会去推动直至最终实现制度的变迁 ,

这就是制度变迁的原则。

现在我国的农村金融体制出现了诸多弊端, 在制度变迁

过程中, 必然会影响到与原有制度共荣的利益集团体。比

如: 农信社与地方政府之间存在一定程度的利益共谋和隐性

政府担保( 它往往也是政府行政干预产生的一个重要原因) ,

由于存在利益共谋, 经理人总是想方设法获得政府的保护 ,

农村信用社吸收的存款越多, 放贷权限就越大 , 为获得更高

的利润, 大量贷款投向了利润率较高的非农产业, 经理人的

货币与非货币收益越来越多, 各种可以进行的显性与隐性的

寻租机会就越多 , 这也成为滋生体制性腐败的温床。这种

“路径依赖”不利于农村金融机构通过制度创新使自身变成

与社会主义市场经济发展相适应的微观金融主体。

2 .3  缺乏竞争与激励机制 目前我国农村金融市场虽然

存在着多种形式的金融组织, 但它们之间并没有形成有效的

竞争机制。由于受银行商业化改革的影响, 农业银行市场竞

争视角从农村转向城市 , 从农业转向工商业; 农业发展银行

只对特殊的企业群体提供信贷, 并不直接对农户开展业务 ,

加之各种形式的非正规金融活动不受政府政策上的鼓励与

保护, 这种情况就造成农村信用社成了农村金融市场上唯一

的正规金融组织。

另一方面 , 在农村金融制度中激励机制不足。目前信贷

人员虽然承担了包贷包收和终身责任追究的高风险, 但并未

享受到相应的收益。在农村金融机构中, 缺乏科学的信贷考

核机制, 业绩考核偏重于收贷、收息额以及化解不良资产额

等指标, 忽视了对信贷人员市场营销能力和业绩的认可, 无

形中转移了信贷人员的工作重心。按照契约, 贷款逾期要受

到严厉惩罚 , 代理人自然要努力避免发放不良贷款, 但其没

有规定不放款要受到惩罚, 也没有规定发放优质贷款会得到

奖励, 因此代理人的理性选择是不发放贷款或少发放贷款。

3  农村金融改革的制度创新

3 .1 建立农村资金回流机制  建立农村资金回流机制, 要

做好以下方面: ①解决邮政储蓄资金外流的问题。即降低邮

政储蓄在人民银行的转存款利率 , 并将县以下邮政储蓄吸收

的存款 , 通过人民银行全额用于增加对农村金融机构的再贷

款, 再由农村信用社贷放给农户和农业企业等农村经济组织

引导农村资金回流; ②加大对农村信用社的改革力度, 缓解

农村资金外流 ; ③加强商业性金融和政策性金融的有效配

合, 以政策性金融的先期介入为导向, 引导其他商业银行以

及社会投资者加大对农村的投入。对于中国农业发展银行

的业务范围, 其信贷支持重点应扩大农业生产环节方面的贷

款, 提高政策性金融在农村基础设施建设等方面的投入力

度。协调好这些方面的工作, 在农村形成一个资金良性循环

的合理机制 , 不仅可以有效解决农村资金外流的问题, 还能

有效壮大农村金融市场。

3 .2 培育农村金融市场的竞争与激励机制  培育农村金

融市场的竞争与激励机制, 可从3 个方面着手: ①加速国有

商业银行改革, 按照行业或地区拆分形成众多具有行业特点

或地域特点的股份制商业银行、区域性商业银行和地方性商

业银行; ②在农村信用社改革过程中, 要注意产权组织形式

的多样化 ; ③建立健全财政补偿农村金融机制[ 6] 。这样可以

调动投资主体的积极性, 保证农业投资的连续性、有效性, 降

低投资风险 , 进而重新构建我国农村金融制度的有效激励

机制。

3 .3 适度放宽农村金融的市场准入条件  随着农村金融

体制改革的进一步推进, 开放农村金融市场的时机已基本成

熟, 要允许各种形式的农村民间金融组织合法化, 重点支持

农民自主参与组建各种形式的合作金融, 增加农村金融的服

务供给。对于已经出现的各种民间金融组织不应强制地取

缔, 而要合理地规范它们 , 以满足农村发展的各种资金需求。

只有存在为各种类型企业和农户服务的金融机构和金融业

务, 弱势群体的利益才有保障 ,“三农”难题才能真正破解, 我

国农村经济也才能持续健康地发展。
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