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添加料剂

大豆蛋白在肉制品中的应用

褚弘斌 (佳木斯肉类联合食品厂 ,黑龙江佳木斯 154007)

摘 要 本文详细阐述了大豆蛋白的营养价值和功能特性 , 指出了它在肉制品中的添加

方法和应用要点。
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大豆蛋白具有功能性、营养性和经济性 ,逐步被

广泛地用于肉制品中。目前用于肉制品的大豆蛋白

制品主要有 : 大豆分离蛋白 (SP I) 、大豆浓缩蛋白

( FSPC) 、组织化大豆浓缩蛋白 ( TSPC) 、大豆组织

(化)蛋白 ( TSP) 、脱脂大豆蛋白粉 (DSP) 、全脂脱腥

功能性大豆蛋白粉 (SPF) 。各种大豆蛋白制品功能

性、经济性、营养性不相同 ,应用的范围、方法也不尽

相同。根据我们的应用和研究情况归纳如下 , 供同

仁参考。

1 大豆蛋白制品的功能性和营养性

111 大豆蛋白制品的营养价值

大豆及其制品是高营养的植物性食品 ,它不仅

蛋白质含量高、质量好 , 而且营养均衡价值高 (详

见表 1) ;富含人体所需的八种必需氨基酸 ,达到或

超过了联合国卫生组织推荐的理想蛋白质含量 (参

见表 2) ; 矿物质、维生素的含量也较全 (参见表

3) 。从几种常见食物的营养指标看 ,大豆蛋白的各

项营养指标均比较好 ,尤其是蛋白质含量高于其它

动植物蛋白制品 , 氨基酸分数高于其它植物蛋白 ,

接近于动物蛋白 ,是人类取代动物蛋白最好的植物

蛋白质之一。此外 ,大豆蛋白不含胆固醇 ,并有降低

人体血液中胆固醇含量之作用 ,可以防止动脉粥样

硬化。

112 大豆蛋白制品的功能性

大豆蛋白制品的功能特性 ,是指大豆蛋白质在

表 1 大豆制品与其它常见食品营养成分比较 ( %)
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表 3 大豆制品主要矿物质及维生素含量 (mg/ 100g)

表 4 大豆蛋白制品功能性参数

食品加工、储运和销售过程中表现出来的特殊作用

和理化特性 , 主要有乳化性、乳化稳定性、持油

性、持水性、凝胶性、溶解性等 (见表 4) 。大豆蛋

白制品的功能特性及用途直接与产品加工工艺参数

有关 , 不同的产品有不同的功能特性。乳化性是蛋

白制品在一定条件下与油脂及水混合后形成乳化的

性能 ; 乳化稳定性是指油 (脂)水乳化液保持稳定的

能力 ; 持水 (油)性是指蛋白制品在一定条件下承受

热加工后保持水分 (油脂)的能力 ; 凝胶性是指蛋白

制品在一定浓度下热处理后冷凝时形成胶体状组织

的性能 ; 粘度是指可流动蛋白制品 (特定条件下)在

其流动时产生的阻力 ; 溶解度是指蛋白制品在水或

特定的溶液中可溶性蛋白占总蛋白量的百分比。在

肉制品中 , 大豆蛋白热加工后的功能稳定特性是非

常关键、重要的。从表 4可以看出大豆制品中蛋白

含量高功能性就好 , 除分离蛋白具有凝胶性外 , 其

表 2 大豆制品和其他常见食品蛋白质的必需氨基酸组成 (mg/ g)
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余产品基本上不具有凝胶性。乳化性能和粘度 , 分

离蛋白和浓缩蛋白相近。持油、持水和乳化能力基

本按蛋白含量多少排列 , 乳化能力和凝胶性低其持

油性也就较低。测试结果表明 : 持油性 SP I 为

314～412ml/ g , FSPC为 211～217ml/ g , DSP 为

113～ 118ml/ g ; 持水性 SP I 为 419～ 6ml/ g ,

FSPC为 313～412ml/ g , DSP为 213～216ml/ g ,

TSP为 117～211ml/ g。

2 大豆蛋白制品的应用

211 应用范围及功能特点

大豆蛋白制品可以广泛用于畜、禽和水产各种

肉类制品。由表 5可以看出 SP I、FSPC功能较全

应用范围较广 , TSPC、TSP及 DSP、SPF不适用

于高品位精制产品。整块或大块肉类制品使用

SP I、FSPC主要是为了提高产品质地 , 改善组织

特性 (切片、嫩度、口感) 、表面形态 , 减少脱水收

缩和稳定产品得率。

在块肉类精制品中使用 SP I、FSPC , 主要是

提高产品质地、得率及营养指标 , 使产品切面、形

态、组织结构得到明显改善。

在碎肉类制品使用 TSP、SP I , 主要是利用其

(吸)水、油特性作为添加物料来改善产品质地 (减

少脂肪游离) , 增加得率 , 降低成本 , 提高营养价

值。

在乳化类肉糜、火腿肠、午餐肉等制品中添加

SP I、FSPC 和 TSP , 主要是利用其功能性 (乳化

能力及稳定性、持水性、持油性、凝胶性)和填充

性减少淀粉等物料添加 , 提高产品质地、得率和蛋

白质指标 , 增加脂肪添加量和产品热加工稳定性 ,

减少产品脂肪游离及蒸煮损失。

蛋白制品添加量主要受蛋白质量、具体品种及

热加工后的滋气味和色泽影响 , 在应用中要给予注

意。

212 蛋白制品添加方式、方法

21211 添加方式

添加方式通常有 4种 , 并根据产品特点而定

(详见表 6) 。

大 (整)块类制品通常采用注射入方式加入 , 一

般小型块肉类制品采用滚揉方式加入 , 碎肉类制品

采用搅拌方式加入 , 乳化肉糜类产品通常采用高速

表 5 大豆蛋白在制品中应用范围及用量参考 ( %)
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斩拌方式加入。

21212 添加方法

添加方法通常有 5种 , 并根据蛋白制品及产品

特点而定 (见表 6) 。

注入法 : 对大 (整)块火腿类制品通常用注入腌

制液方法加入 , 即将 SP I、FSPC 溶入腌渍液 (盐

水)中利用注射方式加入 , 蛋白在肉中分布均匀 ,

效果好。通常蛋白制品占腌渍液 6～11 %。

乳化法 : 对于乳化类肉制品 , 通常按 1 份

SP I、4份水、3～4份脂肪配比进行乳化 , 然后加

入产品。采用其它蛋白制品 , 水、脂肪配比适当调

整。

水化法 : 以 SP I产品为例 , 即将 1份 SP I与 3

份水充分水化 , 使水化物达到酱糊状。然后加入产

品。一般用高速分散 (乳化)器和斩拌方式完成蛋白

水化。

干 法 : 即将蛋白制品在斩拌、滚揉、搅拌工

序开始时以干料状态均匀加入 , 但是干料要先于脂

肪加入肉制品中。

复水脱腥法 : 该法主要适用于 TSPC、TSP蛋

白制品 , 即在蛋白加入肉制品前 , 先将蛋白制品浸

泡于 40℃左右水中进行复水 , 然后经过清洗甩干

用于生产。

213 应用要点

21311 块肉制品的应用

通常块肉制品均采用注射方式添加蛋白 , 因为

只有采用注射方式才能把蛋白加入到肉块内部 , 使

蛋白分布均匀 , 改善质地 , 提高嫩度 , 弥补产品蛋

白指标含量下降。对于大 (整)块肉火腿类制品均采

用注射方式加入蛋白。对于超过 6cm 块肉制品 (非

大整块肉制品)可用复合法加入蛋白 , 即在块肉注

射蛋白液后再在滚揉工序补加一些高浓度 (20 %左

右)水化蛋白料。对于小于 6cm的块肉制品可采用

滚揉方式加入盐水蛋白注射液 , 蛋白浓度一般为注

射液的 5～10 % , 出品率在 150 % , 注射液中蛋白

质浓度通常在 7～8 %。用于注射方式添加的蛋白

制品 , 盐水溶解度要高 , 否则易造成沉淀 , 注射不

均和堵针头 , 影响产品质量。通常用于注射的蛋白

制品 (SP I、FSPC) N SI≥70 %以上 , 低温水溶性稳

定 , 可在 2℃温度下存放 30小时 (或 4℃48小时)

不沉淀和分层。注射液可按以下二种方法配制 : 第

一种方法即在定温的 (2～4℃卫生合格的)冷水中加

入复合磷酸盐搅拌 (约 15分钟)溶解后→加入盐及

亚硝酸盐 (搅拌到全部溶解后) →加入初步水化的高

浓度蛋白液料 (搅拌到全部溶解后) →加入其它可溶

性添加剂 (全部溶解后) →放入 2～4℃左右库房内

待用。第二种方法即用混合器将蛋白彻底水化后 ,

按上述程序要求配制注射液。参见火腿产品注射液

配制表 (表 7) (注射量 150 %) 。

21312 碎肉制品的应用

对于肉饼、碎肉丸、饺子、包子及烧麦等碎肉

制品均采用拌混方式加入蛋白。此类产品属非乳化

类普通肉制品 , 一般主要选用 FSPC、TSP和少量

SP I粉。添加比例 : 粗碎肉制品 , FSPC占总加入

表 6 大豆蛋白制品的添加方式、方法
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表 7 火腿产品注射液配制

备注 : 听装产品出口率按 100 %计。组分占产品百

分比随产品包装形式及加工工艺而变化 , 产品得率

也随之变化。

量 1/ 3左右 , TSP占加入量的 2/ 3左右 ;细碎肉制

品 FSPC占总加入量 1/ 4～1/ 5左右 , TSP占 3/ 4～

4/ 5左右 (可用 SP I代替 FSPC) 。

碎肉制品通常用烤、炸、蒸、煮方式加工 , 加

工温度较高 , 故要求加入蛋白制品的热加工持水、

持油性较好。添加的方法即将 FSPC 或 SP I 均匀

地加入待绞的肉中绞拌 , 对于 TSP、TSPC进行细

绞到 2～3mm , 然后再加入辅料拌合即可。TSP

加入时要进行复水脱腥处理 , 即用 40℃左右的温

水浸泡 TSP30～60分钟 (须视块形大小确定时间 ,

也可用常温水经几小时的浸泡) , 彻底复水后用清

水漂洗 1～2次后甩干 , 块大的蛋白制品要绞到规

定要求 , 然后送入 4℃以下库房内备用。

21313 乳化类肉制品的应用

大豆蛋白制品广泛地应用于乳化类肉糜香肠和

火腿。传统加工的乳化肠类制品主要靠肌肉中蛋白

质进行乳化 , 用其提高保水保脂和粘性。但是产品

往往受到出品率或者由于配方中脂肪含量高、肉质

低的影响 , 产品出现跑油、脱水现象。目前为了稳

定质量提高出品率 , 均在高温、常温和低温杀菌的

各类火腿肠、香肠制品以及午餐肉罐头中加入分

离、浓缩、组织蛋白粉。添加方式通常选用乳化法

和水化法加入 : SP I 的乳化可用 1 份 SP I、3 份

水、3份脂肪配比进行乳化 , 然后加入待加工的原

料中 ; SP I的水化可用 1份 SP I与 4份水进行水化

后加入待加工的原料中。

21314 加工温度要求

蛋白制品应用于低温块肉制品中 , 温度应满足

蛋白制品功能性热加工要求 , SP I、FSPC制品的

功能性通常要在 72℃以上 (约 25分钟)热加工时才

能发挥出来 , 所以低温肉制品在加入蛋白制品时应

不低于 72℃25分钟热加工。此外这个温度还可以

使加入肉制品中的卡拉胶和玉米淀粉产生功能性和

完全糊化 , 低于此温则有困难。
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