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膳食纤维功能住肉制品研究递展
Research Progress of Funct i ona l Meat Products Made wi th D i etary F i ber
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摘 要：本文主要介绍了膳食纤维的生理功能，

及以膳食纤维作为功能因子的功能性肉

制品的国内外研究情况，说明此类产品

具有广阔的发展前景。
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Abstract：This paper ma洲y jntroduced tne physiological func—

tion of djetary fjber，and the research progress of

functiondl meat prOducts added in dietary fiber as

fUnctfOnal factor．That shOwed the DrOducts has

g陀at deVelopment values．
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products：

随着人们生活水平的日益提高，肉类食品逐

渐成为人们饮食结构中的重要组成部分。它除了

提供人体相当程度的热量外，还为人体生长发育

和保持健康提供必需的营养物质。但是，由于肉中

含有大量的脂肪和胆固醇，仅食用肉食容易得肥

胖病、高血压、冠心病等“富贵病”。因此，如何

充分利用现有资源，开发具有低热量、调节机体功

能、提高免疫力和智力、延缓人体衰老、增强体质

和抵抗力的低脂肪、低盐、低胆固醇和高蛋白质的

功能性肉制品是我国新型肉制品开发面临的新课

题。膳食纤维具有重要的生理功能，因此，将其作

为功能因子加入到肉制品中，开发功能性膳食纤

维素类肉制品，具有重要的意义。

1功能性食品的概述

功能性食品是强调其成分能充分显示身体防

御功能、调节生理节律、预防疾病和促进康复等方

面的工业化食品⋯。这种食品中含有某种功能性成

分(无论这种成分的自身有没有营养)，它对人体

有某种特殊作用，它可以减少人体患某种疾病的

可能性，或者可以促进人体身体健康。Dipplock等

(1 999)⋯认为功能性食品的本质仍然是食品，其既

不是药品也不是胶囊，而是作为我们日常饮食中

的食物食用。

2膳食纤维

2．1膳食纤维的定义

l 976年Trowell等l 3I对膳食纤维的生理学概念

定义为“不能被人体内消化酶水解的多糖类碳水

化合物和木质素”。200 1年，美国化学家协会给膳

食纤维的最新定义是：膳食纤维是指能抗人体小

肠消化吸收，而在人体大肠能部分或全部发酵的

可食用的植物性成分、碳水化合物及其相类似物

质的总和，它包括多糖、寡糖、木质素及相关的植

物类物质。

2．2膳食纤维的分类

2．2．1根据溶解性不同分类

膳食纤维可分为水溶性纤维(sDF)和水不溶

性纤维(IDF)两大类。sDF主要有抗性寡糖(低

聚异麦芽寡糖、菊粉等)、抗性糊精、改性纤维素、

合成多糖以及植物胶体等。而IDF则主要包括纤维

素、半纤维素和木质素等。

2．2．2根据来源不同分类

膳食纤维根据来源不同，可以分为：①谷物类

纤维：包括小麦纤维、燕麦纤维、玉米纤维等；②

豆类纤维：包括大豆纤维、豌豆纤维及瓜儿豆胶和
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刺槐豆胶等；③水果纤维：包括桃子、苹果及柑橘

等水果的果渣纤维、果皮纤维、全果纤维和果胶

等；④蔬菜纤维：包括胡萝卜、竹笋等蔬菜的纤维；

⑤生化合成或转化类纤维：包括改性纤维素、抗性

糊精、水解瓜儿胶和聚葡萄糖等；⑥其他类纤维：

包括真菌类纤维、海洋类纤维以及一些黏质和树

胶等。

2．3膳食纤维的重要生理功能㈧51

膳食纤维一般是由单糖为基本单位组成的有

机化合物及其衍生物，在其主链和支链结构上，存

在着许多羟基和其它的活泼官能团，可进行甲基

化、羟甲基化、酯化、醚化等多种衍生物反应，氢

键等静电吸附和络合反应。因此膳食纤维有水合

作用，表现在它的吸水膨胀能力(S w e ll i n g

Capacity，SWC)、溶解性、持水力(Water Holding

Capacity，WHC)和结合水力(Water Binding

Capacity，WBC)。由于膳食纤维能吸收相当于自身

重量数倍的水分，故它能表现出较高的S W C，

WH C和WB C。同时膳食纤维还具有吸附有机质

和离子的能力，膳食纤维的这些性质决定了它对

人体健康有特殊的保健功能：(1)水溶性膳食纤

维在小肠形成粘性溶液或带有功能基团的粘膜层，

粘膜层的厚度与完整性是甘油三酯和胆固醇在小

肠吸收速度的一种限制性屏障；另一方面膳食纤

维可通过形成凝胶吸附胆酸，造成胆酸减少，使

机体利用胆固醇合成胆酸，降低血清胆固醇，预

防心脏病的目的。(2)减慢人体对葡萄糖的吸收

程度，有效预防糖尿病。(3)促进肠胃蠕动，并且

可作为碳源，调节肠道菌群，使双歧杆菌等有益

菌群生长繁殖，可以防治便秘。(4)可以抑制肠道

中的一些产生致癌物质的腐生菌的生长，可以减

少次生胆汁酸产生，减少致癌物与结肠接触机会，

产生丁酸，消除自由基NO，．OH，从而防治胃癌、

结肠癌。(5)对金属阳离子有较强的结合和交换能

力，能吸收螯合有机化合物，清除人体内的有害物

质。(6)可以减弱小肠内食物之间及食物与消化酶

之间的混合，影响消化吸收，使人已产生饱腹感，

有利于减肥。

3膳食纤维在肉制品加工中的应用

3．1膳食纤维作为脂肪代用品

肉类中富含脂肪，畜肉中以猪腹肉中脂肪含

量可达59％，禽肉中鹅肉脂肪量可高达40％⋯。脂

肪是人类能量的主要来源，并有构成机体组织，提

供必需脂肪酸，协助吸收脂溶性维生素等重要的

生理功能。而且，脂肪在肉制品加工中还有重要作

用，它可以改善肉制品的感官性状，使肉质多汁、

鲜嫩、润滑，而且其水解产物还是风味物质的主要

组成成分。但是，肉类脂肪中以饱和脂肪酸为主，

并且每1009肥的畜肉中就含有约100～200mg胆固

醇，摄入过多的脂肪会蓄积成为皮下脂肪，造成肥

胖症。严重时还会导致肝脏合成的血胆固醇明显

增多，刺激肝脏制造更多的低密度脂蛋白，运载过

多的胆固醇到动脉壁堆积起来，成为动脉粥样硬

化和冠心病的隐患，并且摄入过多高脂肪的食品，

加重了消化器官和。肾脏的负担，使身体容易处于

缺水状态，还容易引起其他多种疾病。

因此，可以在不降低肉制品口感和风味的情

况下，采用脂肪代用品代替脂肪，以达到降低肉制

品脂肪含量的目的。膳食纤维类是一些高分子聚

合物，不易为人体所消化和吸收，具有良好的保

水、保油和凝胶性能，可以降低热量，并会使产品

具有丰厚、润滑的口感，从而是理想的模仿脂肪感

官特征的脂肪代用品。并且膳食纤维本身还具有

特殊的生理功能，更加有利于人类身体健康【7】。

3．2水溶性膳食纤维作为食品添加剂

将水溶性膳食纤维如：低聚果糖、低聚异麦芽

糖等用作食品乳化稳定剂添加到火腿、肉糜类肉

制品中，可以增加渗透压，促进胶原蛋白的膨胀和

疏松，使肉制品组织结构柔软，更具弹性，还可改

善产品颜色，掩盖肉制品的部分膻味、腥味和异

味，赋予产品特有的风味和口感，增加肉制品的风

味特色。

4功能性膳食纤维类肉制品的国内外研究现状

由于将膳食纤维作为功能因子添加到肉制品

中，生产膳食纤维类功能性肉制品具有重要的意

义，国内外科学工作者都在这方面做了大量的尝

试，所涉及的膳食纤维的种类也逐渐丰富化。

4．1谷物类膳食纤维的应用

Steenblock等(2001)‘8】将强吸水性燕麦纤维和

漂白性燕麦纤维各3％分别加入到低脂肪的大腊肠

中，结果两种纤维均可以提高产品得率，增加大腊

肠的硬度，产生较淡的红色，有利于产品外观。
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Garcia(2002)[91分别研究了小麦、燕麦等谷物

纤维和桃子、苹果和柑橘等水果纤维作为脂肪替

代品在发酵香肠中的作用。其分别在脂肪含量为

6％的发酵香肠中添加1．5％和3％的谷物纤维，实

验证明产品热量降低35％，谷物纤维添加量为1．5％

的发酵香肠具有类似于脂肪的口感，而谷物纤维添

加量为3％的发酵香肠的感官品质则相对较差，其

硬度较大，粘着性较差。

Yilmaz(2004)f101将5％～20％的黑麦糠麸作为

脂肪的替代品加入到肉丸中，降低了肉丸中总脂

肪酸的量，提高了肉丸中不饱和脂肪酸和饱和脂

肪酸的比例。并且由于黑麦糠麸本身具有抑制肿

瘤，减小患心脏病几率等生理功能，将它加入肉丸

后可以增加肉丸的营养价值。

周亚军等(2004)⋯1将不同种谷物类膳食纤维

添加到香肠制品中，结果表明膳食纤维香肠在气

味和色泽上无明显变化，但香肠的质地和弹性优

于不添加膳食纤维的产品。王仲礼、赵晓红【1 21等

(2005)将膳食纤维麦麸添加到灌肠中，试验得知，

添加到灌肠中的膳食纤维对组织结构中的肉馅有

支撑作用，对灌肠的组织结构、韧度有改善作用，

麸皮膳食纤维中的水不溶性纤维可以清除灌肠制

品中对人体不利的影响，麸皮纤维也还有抗氧化

的作用，对OH自由基的清除也有很好的效果。实

验结果表明灌肠制作时添加5％的麸皮、60％的水

和2 0％的淀粉为最佳组合，此时灌肠的制品的风

味、状态、切片性、色泽、滋味及气味最好。

4．2豆类膳食纤维的应用

Anderson和Berry(2000)㈦将从成熟的豌豆中

提取豌豆纤维并干制，添加到脂肪含量分别为l 0％

和14％的牛肉饼中，生产低脂牛肉饼。添加豌豆纤

维的牛肉饼与未添加前相比，牛肉饼的嫩度和蒸

煮率得到提高，而牛肉饼的滋味和风味并没有发

生不良变化。在煮制过程中，牛肉饼的厚度改变不

大，但是煮制所需时间有所延长。

朱会芳⋯1等(2005)将大豆膳食纤维添加到速

冻油炸鸡肉饼中，实验证明当大豆膳食纤维添加量

为3％，水的添加量为30％，淀粉的添加量为18％时，

鸡肉饼的风味、组织状态、口感和色泽最佳。膳食

纤维的加入，降低了生产成本，改善了制品风味，

使组织状态更加细腻，紧密均匀，有弹性，还可降

低食品的热量，同时大豆低聚糖是双歧杆菌的很好

增殖物质，特别是含有活性物质的大豆皂甙和异黄

酮。大豆皂甙具有调节血脂血糖、抗血栓、抗病毒、

抗氧化、清除自由基及免疫调节等作用；大豆异黄

酮可以改善老年人骨质疏松症，促进骨质代谢，具

有类似女性雌激素的结构和作用，可缓解心血管疾

病，调节血脂，降低血清胆固醇和低密度脂蛋白含

量，预防动脉管硬化，增加了保健功能。

4．3蔬菜水果类膳食纤维的应用

蔬菜水果中富含膳食纤维，及多种肉类中所

缺乏的矿物质、维生素等，如：多酚类、类胡萝p

素、维生素E及维生素C等。因此，如果将蔬菜水

果加入到肉制品中，不仅可以降低肉中的脂肪含

量，还可以弥补肉类在营养上的不足。

Garcia(2002)【9研究表明当在脂肪含量为10％

的发酵香肠中添加1．5％的桃子、苹果、柑橘等水

果类纤维，尤其是柑橘纤维时，发酵香肠的感官性

质与高脂肪产品最为接近。

Femandez Gines等(2003)㈣也对柑橘纤维进

行研究，发现其在肉品加工中也具有重要意义，不

仅可以增加肉制品的营养价值，还可以降低肉制

品中残留的亚硝酸盐水平，推迟脂肪氧化的时间。

在大腊肠中加入0．5％～2％的柑橘纤维有利于提高

产品感官质量和弹性，使其更具咀嚼性，并且不影

响微生物发酵过程。

4．4生化合成及其他类膳食纤维的应用

Mendoza等(2001)【拍1用水溶性膳食纤维菊糖作

为脂肪替代品生产低脂发酵香肠。在脂肪含量为

25％的发酵香肠中补充大约1 0％的菊糖后，其感官

性质、组织结构、弹性和粘连性均与脂肪含量为

50％的发酵香肠相似，但热量却仅为后者的30％。

实验表明，菊糖的添加有利于提高发酵香肠的嫩

度、弹性及粘连性。

Caceres等(2004)【171发现在香肠中加入1 2『％的

低聚果糖以后，对香肠的pH，a。和重量损失均没

有影响，但香肠的硬度降低，感官品质提高，热量

从279kcal／1009下降到187kcal／1009。可溶性膳食

纤维可使香肠中的凝胶结构变得紧凑，阻止蛋白

质流失，保持香肠中的水分。

5开发功能性膳食纤维肉制品应注意的问题

5．1选择适宜的膳食纤维的添加量

膳食纤维的添加量应该适宜，大约在5％～7％为最
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佳。如果添加量过少，则体现不出补充膳食纤维的

作用。如果添加量过大，则影响产品的品质，使口

感粗糙，切片性降低。并且人体每天的膳食纤维的

摄人量也是有限制的，对于健康的成年人来说，膳

食纤维的摄入量大约为1 0～l 39／1 000千卡热，即

每天在20～359左右。摄入过多的膳食纤维，由于

纤维的束缚作用，会影响人体对营养物质的吸收，

尤其是对矿质微量元素和维生素的吸收。

5．2根据肉制品本身的特点，选择膳食纤维的种类

膳食纤维的种类繁多，生理功能也大致相同，

但不同的膳食纤维仍有其特殊的生理特性。应该

根据肉制品本身的特点选择合适的膳食纤维加入

其中，才能最大限度的发挥膳食纤维自身的优点，

生产出质地、风味、营养价值具佳的产品。

6功能性膳食纤维类肉制品的发展前景

我国是肉制品生产大国，肉类食品对于平衡

人们的饮食结构有极其重要的作用。其营养价值

高，消化吸收率高，饱腹作用大，是人们获取蛋白

质的主要来源。畜肉含蛋白质10％～20％，禽肉含

蛋白质16％～20％，水产品含蛋白质18％～20％。此

外，肉类食品还富含脂肪、各种矿物质和维生素，

但唯独不含有第七类营养素“膳食纤维”【6J。膳食纤

维作为功能因子，具有价格便宜、种类繁多、取材

容易的特点，在肉制品中添加膳食纤维，不仅可以

降低生产成本，还可以降低产品热量、改善产品感

官性质、增加其保健功效等诸多优点，达到了功能

性食品所要求的营养功能、感觉口感功能及生理

调节功能等三大功能。目前，我国的功能性膳食纤

维类肉制品的研究尚处在起步阶段，因此具有广

阔的发展前景。
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