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摘要：我国糖尿病患者已达4000万，他们对肉

制品除了色、香、味、型的需求外，还

要求肉制品一定要适合这类人群的生理

需求。适合糖尿病患者肉制品将营养学

引入到肉制品的加工之中，以营养均衡

为产品的设计理念，开发适合糖尿病患

者的肉制品。该类制品在国内尚无规模

化生产，前景广阔。
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1糖尿病患者的现状及其对新型肉制品的需求

据统计，全世界糖尿病的发病率为3％～5％，

50岁以上的人均发病率为1 0％。在美国每年死于

糖尿病并发症的人数超过1 6万。在我国血糖异常

患者有4000万，并以每年75万人的速度递增，预

计到2010年糖尿病患者可能达到6300万，居世界

首位。糖尿病人群中发生冠心病、缺血性或出血性

脑血管病、失明、肢端坏疽等严重并发症明显高于

非糖尿病人群。除了药物治疗外，糖尿病患者还需

长期甚至终身坚持控制饮食。该类人群由于疾病

的存在，对热量及营养素的需求不同于正常人，一

般的肉类制品不能满足他们的健康要求。

糖尿病患者由于疾病的原因，所需营养素有

许多特殊要求，已不能局限于传统肉制品的元素

中，适合糖尿病患者的肉类制品营养素的来源已

不仅来自肉类，结合谷物、蔬菜、新型功能性食物

等多种营养素才能满足产品的要求。糖尿病患者

数量庞大，对产品专一性、针对性要求高。目前，

我国还没有规模化生产这类肉制品，如果开发成

功，肯定会收到良好社会效益和经济效益。

适合糖尿病患者肉制品是以均衡营养为基本

出发点，考虑特殊人群的特殊要求，设计、开发的

新型肉类制品。此类产品在国内尚无规模化生产。

通过该类疾病患者肉制品的研究、开发，开辟了肉

类制品的新思路。为我国糖尿病患者提供适合他

们生理需求、市场前景广的肉制品。

2糖尿病患者的营养需求及其肉制品的设计原则

糖尿病是一组由遗传和环境因素相互作用而

导致的一种慢性全身性的代谢性疾病。其原因是

胰岛素分泌绝对或相对不足以及靶组织细胞对胰

岛素敏感性降低，导致碳水化合物、脂肪、蛋白质

等代谢紊乱。糖尿病除了药物治疗外，还要长时间

的坚持饮食控制。

2．1糖尿病患者的的营养需求

2000年美国糖尿病协会和美国国立卫生研究院

提出了新的糖尿病营养治疗目标和营养素供给量标

准，强调通过改变生活方式，摄取适宜热量、调整

宏量营养素的类型及构成比，适量补充膳食纤维等

手段，来达到控制血糖，血脂和血压的目的。
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糖尿病患者的营养需求和正常人群相比存在

着许多不同，具体情况详见表l和表2。

表1糖尿病患者的的营养需求
营养素名称 需求情况

占热量比例：50％一60％，

碳水化合物 种类选择：尽量避免单双糖，以防餐后血糖升速过高：谷类食物是碳水化

合物的主要来源。多食用粗粮

占热量比例：12％一20％，
蛋白质

其中三分之一要来自高生物价的蛋白质，如乳、蛋、瘦肉及豆制品；

占热量比例：20％一25％：不宜超过30％
脂肪

还应注意饱和脂肪酸和不饱和脂肪酸比例，及胆固醇的含量。

铬、锰、锌有利于脂质代谢，良好的铬营养有助于改善糖尿瘸患者的糖耐
矿物质

量。

糖屎病患者尿量较多，容易导致水溶性维生素缺乏，应注意补充维生素c
维生素

和B族维生素。

每天进食20克以上的膳食纤维，可使血清胆固醇、低密度脂蛋白和甘油
膳食纤维

三脂的水平下降，膳食纤维可使碳水化合物的吸收率降低。膳食纤维的补

充对于糖尿病患者很重要。

表2糖尿病患者与正常人群营养比较
项目 糖尿病患者 正常人群

热量 以保持正常体重为目标，肥胖者减少 要求基本与前者相同，但条件比较宽松
能量供给．消瘦者增加能量供给

碳水化合物 尽量选择粗粮．尽量避免食用淀粉等 没有特殊要求

过细易于在体内转化为葡萄糖等食

物。尽晕避免摄入单双糖

脂肪 控制脂肪的摄入，以避免胆固醇的过 推荐脂肪的摄入在合理的范围之内，要求

多摄入；注意各种脂肪酸的摄入比， 不像前者严格

以预防心脑血管并发症

维生素 由于疾病原因易造成矿物质的流失， 要求按膳食指南摄A

矿物质 要求比一般人群摄入更多的维生素和

矿物质。特别是B族维生素和cr、ca

元素

2．2适合糖尿病患者肉制品加工的营养素供给原则

通过对糖尿病患者的营养需求的调查与分析，

结合肉制品加工的实际，我们确立了适合糖尿病

患者肉制品产品设计的原则。

第一、严格控制单、双糖的摄入，因为单、双

糖能够引起餐后血糖的快速升高；

第二、控制像纯淀粉食物的摄入；因为这类食

物在人体内易于快速转化为葡萄糖，导致餐后血

糖的升高；

第三、控制脂肪的摄入，其主要原因是脂肪中

的胆固醇含量较高，不利于控制糖尿病患者的心

脑血管并发症，不利于控制体重；

第四，糖尿病患者要严格控制盐的摄入，其主

要原因是盐摄入过多易引发心脑血管疾病；

第五，为了延缓餐后血糖的升高，糖尿病患者

要多摄入膳食纤维含量高的食物。膳食纤维可以

延长食物在胃中的停留时间，延缓餐后血糖的升

度，减少身体对胰岛素的需求；

第六，糖尿病患者的饮食要尽量做到酸碱平

研究发现，人体pH每降低0．1个单位，胰岛素

性下降30％，蔬菜、海藻豆类是最常见的碱性

，有利于肉制品的酸碱平衡。

有益营养素的筛选

人类为了维持正常的生理机能，每天必须要

摄人多种营养素。人类所需的营养素包括蛋白质、

脂肪、碳水化合物、维生素、矿物质、水六大类，

由于膳食纤维对人体日趋重要，现在也有将膳食

纤维作为第七营养素的理论。这些营养素来自我

们日常食物。每种食物中这七大营养素的含量差

距很大，比如肉类是优质蛋白质、脂肪、维生素、

矿物质的良好来源，但却基本不含有碳水化合物、

膳食纤维；谷物是碳化合物、膳食纤维的良好来

源，但其蛋白不是优质蛋白，单一食用谷物会造成

蛋白质一热量营养不良；蔬菜是膳食纤维、维生

素、矿物质的良好来源，却基本不含有蛋白质、脂

肪、碳水化合物。从以上分析来看，要想获得全面、

均衡的营养必须要做到食物全面、多样。对糖尿病

患者有益营养素筛选祥见表3

表3糖尿病患者有益营养素的筛选

名称 作用 酸碱性 适加工性

十大营养食物之一，低糖、高蛋白、富含 酸性 在一定添加量的情况下
燕麦

vA、B族维生素、和膳食纤维可降低胆固 适宜加工

醇、甘油三脂、同时有降糖、减肥的功效。
谷

富含膳食纤维、B族维生素、和微量元素 酸性 在一定添加量的情况下
玉米

硒，具有降血脂、低胆固醇、预防冠心病 适宜加工

物
等功效

大麦 富含膳食纤维、B族维生素，具有降血脂、 酸性

低胆固醇、预防冠心病等功效

富含膳食纤维，热量低，所含甘露糖酐对
蔬 魔芋 碱性 适宜加工

于癌细胞代谢有干扰作用，能延缓葡萄糖

的吸收，减轻由于葡萄糖快速释放带来的

对胰岛素的需求

富含果胶和微量元素钴、vA。果胶可延缓 碱性 适宜加工
菜 南瓜

肠道对糖和腊质的吸收，钴是合成胰岛素

的必要物质，这在其他蔬菜中很少见，对

于合成胰岛素有帮助

胡萝h 富含、，A，可增强免疫力具有良好的风味 碱性 适宜加工

和适加工性

唯一含有前列腺A蔬菜，同时含有大蒜 碱性 刺激味较强影响产品风
洋葱

素，具有降低血粘度作用，对高血压高血 味适量添加

脂和心脑血管病人有保健作用，大蒜素具

有较强的杀菌作用。

富舍香菇多糖和麦溜醇，及多种维生素和 碱性 颜色较深．只适于少量
菌 香菇

矿物质，可提高肌体的免疫力，麦溜醇可 添加

菇
转化为维生素D，对防止骨质疏松有利。

黑木耳 富含铁、多糖和膳食纤维，可预防血拴等 碱性 颜色较深，只适于少量

疾病的发生，具有补血及提高肌体免疫力 添加
海

的作用

裙带菜 极强的碱性食物，可很好的平衡产品的酸 碱性 颜色较深．只适于少量
藻

碱性，富含多糖，可提高肌体免疫力 添加

3适合糖尿病患者肉制品的开发

3．1产品设计步骤

(1)明确产品的设计目的；

(2)给出符合该目的所需的营养素；

(3)找到能实现产品目的的营养素来源；

(4)对产品可实现性进行可行性评估；

(5)如果评估认为可行，进行初步配方设计及

工艺研究；

(6)对出现的问题进行评估，并加以解决；
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(7)完成产品的实验室研究；

(8)请营养学家进行产品的营养学评价；

(9)根据反馈意见对产品进行进一步完善；

(1 0)确定产品的配方、工艺和包装形式。

3．2代表产品的工艺流程图

3．2．1低热量香肠

工艺流程图

d、r卜臣互卜臣匠]_伍—二叵]4卫—匹
该系列产品的主要特点

适合糖尿病患者的营养均衡低热量系列香肠

主要以畜禽肉为原料，经修整、腌制(或不腌制)，

绞碎后，加入适量的蔬菜、谷物、膳食纤维等营养

素(按产品要求添加以上营养素之中的一种或多

种)及各种辅料(不含单、双糖及淀粉)，再经过

搅拌(或斩拌)，填充、烘烤、烟熏、蒸煮、冷却、

包装等工艺制作的低脂、低糖、低盐、低热量的系

列香肠制品。产品适合于糖尿病及其潜在人群，同

时也适合于一般人群。

3．2．1高纤维广味香肠

工艺流程框图

一璺兰H仝嬖I
该系列产品的主要特点

a、具有广式香肠口味，符合中国人饮食习惯；

b、不添加单、双糖，适合糖尿病患者；

c、改变了传统广味香肠高糖、高盐的配比。添

加低钠盐，并且盐含量仅为传统配方的l／2 l／4，

适合喜爱中式风味，但又担心高糖、高盐有害健

康，或不能食用高糖、高盐制品的人群；

d、每100克产品中含有高达10一15克的可溶

性膳食纤维，是补充可溶性膳食纤维的良好食物。

可溶性膳食纤维，作为国际上公认的健康因子已

被广泛的用于各种食品中。由于本产品添加的膳

食纤维是益生元，能使双歧杆菌增殖10一100倍，具

有改善肠道菌群状况、促进肠道蠕动、降血脂、平

抑血糖、促进维生素矿物质吸收等多种功能，十分

有利于人体健康。每日食用1 00克产品就能满足糖

尿病患者每日可溶性膳食纤维的需求。

4代表性产品的营养学分析

4．1猪肉南瓜肠的产品特点及营养素含量

猪肉南瓜肠是以瘦猪肉、南瓜、魔芋为主要原

料，不添加淀粉、脂肪、单双塘，添加膳食纤维的

一种香肠制品。产品由于不添加淀粉和脂肪因此

热量比一般肠类制品低3 0％以上，由于添加了蔬

菜、膳食纤维，产品含有一般肉类制品中几乎没有

的VA、VC、膳食纤维，并改变了原有的肠类制品

很少添加碱性食物的状况，使酸碱得以平衡，营养

更加全面。猪肉南瓜肠物料营养素含量的具体数

据请见表4

表4猪肉南瓜肠的营养成分

(以1 o o克成品设计配比计)1
蛋白质 脂肪 碳水化合物 矿物质 维生素 其他

每
量 g g g mg

1009 Kc出
植物 动物 动物

油脂 糖
膳食

蛋白 蛋白 脂肪 纤维
Ca A(ug) B1 B2 C 盐

产品

106l 0 74 17 0 3 5‘2 002 0 83 2 73 2 23 0 64 l 6l 19 0l 0 27 016 1 5

备注：1、以上营养成分是根据原料配比计算而来，

各类营养素的数据来自中国食物成分表2 o o 4。考

虑蒸煮损失，最终产品的各种营养应为上述数值／

(1一蒸煮损失)。

2、动物脂肪来自猪四号肉原料所带脂肪。

4．2高纤维广味香肠的产品特点及营养素含量

高纤维广味香肠是根据中国人传统的饮食习

惯和口味设计的一种香肠制品。传统的广味香肠

一般具有高糖、高盐的特点，不适合糖尿病患者的

食用，但其口味为广大消费者所喜爱。高纤维广味

香肠巧妙的利用可溶膳食纤维代替糖，同时大幅

度降低了盐的用量，在保持传统风味的情况下，减

少了高糖高盐对糖尿病患者的危害，同时通过添

加膳食纤维，该膳食纤维为益生元，对于改善人体

的肠道菌群状况、降低血糖、血脂均具有良好的作
(下转第7页)
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