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我国居民的营养状况虽然在近年内得到了很

大改善，营养素的摄取有很大地提高，但我国居民

的营养状况尚未取得根本性的改善。例如蛋白质

的摄取数量和质量就偏低，必须进一步加强和改

善。动物蛋白和植物蛋白是人体蛋白质的两个重

要来源。动物蛋白营养价值高，味道好，但脂肪和

胆固醇含量较高。植物蛋白主要从谷物和豆类植

物中获得，其中豆类蛋白营养价值高，不含脂肪和

低胆固醇，价格便宜。植物蛋白中以大豆蛋白最重

要，其较高的蛋白含量，较低的价位，较好的乳化

性，使大豆蛋白易于添加到许多食品领域中，提高

人体蛋白质的摄入量。下面主要谈一下大豆蛋白

在肉类制品中的作用和应用。

1 大豆蛋白的作用

大豆蛋白是精选优质食品级大豆经脱脂后制

成低温豆粕，经加工磨碎后是为大豆粉，蛋白含量

50% 左右。将大豆粉进一步加工除去糖份，可得到

蛋白含量70% 左右的大豆浓缩蛋白。用碱溶酸析方

法去除大豆粉中的糖分和纤维可得到蛋白含量90%

以上的大豆分离蛋白。

1)大豆粉

大豆粉多数为“脱脂脱腥大豆粉”，因其蛋白

含量较低，故价格便宜。用于肉制品中时，能保持

2 倍于自身重量的水分，豆粉乳化物能保持同等重

量的脂肪类物质热加工时不出油。大豆粉功能性

较差，口感和风味有很多缺憾，使用范围和使用量

受到许多限制。

2)大豆浓缩蛋白

大豆浓缩蛋白的蛋白质含量70% 左右，价格适

中，多数应用在肉类制品中。大豆浓缩蛋白的乳化

凝胶比例为蛋白：水：脂肪=1：4：3，作用于肉制

品中，改善口感和结构，提高产品蛋白含量。
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3)大豆分离蛋白

大豆分离蛋白的蛋白质含量可达90% 以上，乳

化凝胶比例为蛋白：水：脂肪=1：4：4，添加到肉

制品中能使产品结构脆嫩，增强产品弹性和切片

性。因为添加了大豆蛋白，产品可以适当添加脂

肪，使产品鲜嫩多汁。

2 大豆蛋白的应用

熟肉制品经过近几年长足发展，目前市场已极

为繁荣。但价低质次，搀杂使假，毫无营养价值可

言的产品也充斥着市场。如何生产出让消费者放心

满意的产品呢？我们知道现在的肉制品生产仅仅依

靠生鲜原料肉本身是不能满足制品蛋白质含量需求

的，需要添加额外的蛋白质源。大豆蛋白因其低廉

的成本和高质量的蛋白质成分而被厂家应用。

1)大豆粉

脱脂脱腥大豆粉因为蛋白含量低，所以多数

用于低档产品当中。大豆粉的乳化性较差，因此适

用于脂肪含量较低、淀粉含量较高的碎肉重组产

品和斩拌肉糜类产品中。大豆粉价格便宜，因此可

以代替部分淀粉，口感好于淀粉的渣感。

2)大豆浓缩蛋白

大豆浓缩蛋白的蛋白质含量较高一点，所以

乳化性能强一些。大豆浓缩蛋白是近年来被大家

广泛使用的大豆蛋白之一，该品种性价比良好，保

水保油效果好，添加量随意，肉制品切片性和口感

脆性均有很好改善。用于碎肉类制品时，利用起吸

水保油（减少脂肪游离）的特性提高出品率和改善

产品结构；用于肉糜产品时利用其功能性和填充

性减少淀粉等添加提高产品质地。大豆浓缩蛋白

应用于大部分肉制品当中，在产品腌制的后期与

脂肪一起加入，或与脂肪制成乳化凝胶加入。用户

应根据产品蛋白含量需求制定大豆蛋白的添加量
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和脂肪类的添加量。

3)大豆分离蛋白

大豆分离蛋白是蛋白质含量最高的大豆蛋

白之一。良好的乳化性能和凝胶强度使大豆分

离蛋白广泛用于肉制品和乳制品中。大豆分离

蛋白还可以用于注射类产品，这是以上两种蛋

白所不具备的功能。大豆分离蛋白用于整块肉

制品能大大提高其蛋白质含量，改善产品组织

结构，分离蛋白优秀的口感和持水性以及凝胶

性能赋予肉制品脆嫩口感和切片弹性。用于碎

肉制品时利用其乳化性、稳定性和持水性、凝胶

性增加产品热稳定性，减少产品蒸煮损失。丰富

的蛋白质含量可以防止肉制品因添加了淀粉或

保存期过长以及低温储存等原因给产品造成的

返生、发渣等现象。
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前言

随着人们生活水平的提高，以及人们对食品

安全意识的不断加强，天然、营养、健康的食品已

经成为人们消费的主流。天然调味料正是迎合这

种发展趋势而产生的，它作为食品开发的原料，已

被越来越多的食品生产商所应用。牛肉浸膏是以

鲜牛肉为原料，利用食品生物技术，经酶解、热反

应等生产环节，同时添加部分氨基酸、糖类、天然

香辛料等营养物质，加工成具有浓郁肉香风味的

天然调味料。

1 牛肉浸膏加工工艺及说明

1.1 生产工艺流程

原料验收→前处理→蒸煮→酶解→均质→

美拉德反应→包装→成品

1.2 牛肉浸膏工艺流程说明

1.2.1 原料验收 由生产商质量保证部负责验级，

查验牛肉的品质、新鲜度、杂质、来源等。

1.2.2 前处理

1）清洗：在清洗槽中将合格的鲜牛肉进行清

洗，去除鲜牛肉上的污物，减少微生物的污染，清

洗用水符合食品卫生标准GB5479-85 饮用水。

2）切条：将清洗好的鲜牛肉，切成细条，便

于蒸煮与绞碎。

1.2.3 蒸煮

1）蒸煮：将切好的鲜牛肉放在夹层锅，打开

搅拌器，同时加入适量的水、香辛料（姜粉、五香

粉、肉豆蔻粉、白胡等），打开蒸汽，压力控制在

0.15～0.2Mpa,进行蒸煮。蒸煮时间以蒸煮至牛肉

摘键要：介绍了一种牛肉浸膏的生产工艺流程、

工艺操作要点，以及生产中存在的问题

和解决方案，同时规定了相应的产品质

量标准。

关键词：牛肉；牛肉浸膏；生产技术

大豆分离蛋白作为乳化稳定剂有时会应用于

乳制品中。

3 结束语

有调查表明，目前公众最关心的健康领域

是控制体重、增强免疫和营养补充剂即功能食

品等，功能食品是未来食品工业的重点发展方

向。含大豆蛋白的肉制品完全符合上述健康领

域的要求，大豆蛋白不仅营养价值高，且功能性

强。能帮助肉类制品提高蛋白质含量，与肉类中

的蛋白质结合，补充人体蛋白质的摄入量；而且

能改善肉制品的风味、口感等，能提高肉制品的

商品性，降低成本，使肉制品易于广大居民接

受。大豆蛋白是蛋白质的宝库，我们要好好的利

用它！


