
肉类研究 2 8

脂肪替代物及其在肉制品中的应用
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摘传要：传统的肉制品中含有大量的脂肪，脂肪

赋予肉制品良好的风味和多汁的口感，

而过量的摄食脂肪会导致肥胖症、高血

压及某些癌症的发生。脂肪替代品在肉

制品中的应用既减少了脂肪含量又弥补

了口味的损失。本文论述了脂肪替代物

及其在肉制品中的应用情况，以望为肉

品加工业提供一些理论基础。
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Abstract: There are a high content of fat in the traditional

meat products. Fat is attributed succulent and

tasty properties to the meat products. But

Excessive dietary fat intake can increase the risk

of obesity, hypertension and some cancers. The

application of fat-replacers in the meat products

can not only reduce the fat content but also

offset the lose of flavor. This paper discusses the

fat replcers and its applications in the meat

products. In order to supply some theoretics to

the meat processing industry.
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脂肪是食品主要营养成份之一，对食品的风

味、质构、口感、润滑等感官特性起着重要作用。

它是脂溶性风味物质的载体，起着稳定体系芳香

的作用。它在提供能量的同时，还在人体内发挥着

重要生理功能，因为它是一些脂溶性维生素、人体

必需氨基酸及前列腺素的来源，也是亲脂药物的

载体[1]。

但是，许多研究表明：摄食大量的脂肪尤其是

动物脂肪会引起肥胖症、高血脂、脂肪肝、高血压、

脑血栓、冠心病及某些癌症（如乳腺癌，肠癌等）

的发生。最近研究[2]（Mokdad et al.,1999）表明

人体摄入的能量中，如果有14KJ 的热量不被消耗

掉，人的体重就会增加0.5kg。所以越来越多的人

想减少脂肪的摄入量，但是他们又不想失去脂肪

所带来的良好口感和风味。于是人们就研究了脂

肪替代物，这种物质用于低脂食品中与高脂食品

具有相似的感官性状，但在人体内被消化分解释

放能量比天然油脂少或不被消化吸收。这种产品

既满足了消费者对脂肪风味的爱好又预防了疾病

的发生，有着潜在的开发市场。近几年，国际上出

现了许多经政府批准使用或正在研究开发的脂肪

替代物，投放市场的低脂新产品也不断增多，仅美

国就有2000 余种。但国内对脂肪替代品的研究起

步较晚，食品加工中应用较少。

1 脂肪替代物的分类和特点

脂肪替代物在化学结构上类似脂肪、蛋白质

或碳水化合物。它通常可以分成两类:即脂肪替代

品与脂肪模拟品。

脂肪替代品是高分子化合物,其在物理和化学

性质上类似脂肪酸(传统的脂肪和油脂) ,其酯键能

抵抗脂肪酶的水解,不被人体消化。在理论上,它们

能等量的取代食品中的脂肪,通常被称为脂肪基质

的脂肪代用品。它们可以是化学合成的,也可以是

从传统的脂肪或油脂中提取再通过酶法改性制得。

其中最有代表性的产品为蔗糖聚酯、中链三甘酯。

许多脂肪替代品在烹饪或油炸的温度下是稳定的，

但是化学合成脂肪替代品因为会导致肛漏和渗透

性腹泻等问题而受到限制。

脂肪模拟品按其原料的来源不同可分为蛋白

质基质的模拟品和碳水化合物基质的模拟品，它

们是感官或物理性质模拟油脂的物质, 不能完全

替代脂肪。热量值较低,具有脂肪类似的功能,由

于它们能结合较多水，拥有一个能与水分子强烈

结合在一起的结构，所形成的三维网状结构的凝

胶能将大量的水截留，这些被截留的水具有较好
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的流动性，在质感和口感上类似脂肪，而且食用

安全。

2 脂肪替代物在肉品中的应用和发展情况

人们对脂肪的摄入大部分是通过对肉制品的

摄取，目前传统的肉和肉制品是一种高脂肪含量

的食品，脂肪在肉制品中起到提高风味和口感的

作用，但含量高了不仅对人产生一种油腻感而且

大量摄食会积存热量使人肥胖，严重者还会造成

心血管疾病。因此，在低脂肉制品的生产中人们研

制了多种脂肪替代物，如油脂类、碳水化合物类、

蛋白质类脂肪替代物，这些物质替代脂肪添加到

肉制品中，既满足了人体健康的需求而且又保留

的了应有的口味。目前在肉制品中应用最多且潜

力最大的脂肪替代物有以下几种。

2.1 植物油脂类脂肪替代物

2.1.1 橄榄油

橄榄油是一种单不饱和植物油，具有很高的

生物价值，摄食橄榄油可以减少心脏病和乳腺癌

的发生（Pappa 等人2000）[3]。植物油现在也被作为

一种脂肪替代品用于低脂法兰克福肠和其它一些

含有过量饱和脂肪酸和胆固醇的熟肉制品中。

Muguerza[4] 等人生产了一种低脂西班牙香肠，

通过预乳化的橄榄油来代替30%的猪肉背膘。该产

品与市场上的常规产品相比，有着相似的感官特

性，并且油酸低脂亚油酸、胆固醇的含量明显减

少。研究表明用橄榄油（最高25%）替代猪肉背膘

既减少了脂肪含量又增加了产品的营养价值。

2.1.2 酯化植物油

酯化植物油在常温下为液体且富含不饱和脂

肪酸。它可以作为脂肪替代品应用在低脂法兰克

福香肠和火鸡类型的意大利腊肠中，不会影响产

品的质构。Vural等人(2004)用从棕榈、棉籽和橄榄

油中提取的酯化植物油（60%～100%）替代牛肉脂

肪（10%）生产了一种低脂法兰克福香肠，在肠的

表面、颜色、质构、风味和其它感官特性没有变化

的情况下，对人体健康有利的油酸、亚油酸和多不

饱和脂肪酸含量明显增加。

其他的研究介绍了在低脂法兰克福香肠中添

加向日葵油的研究。Yilmaz[5] 等人（2002）发现了

添加向日葵油后对产品的风味没有产生不良影响，

并且由于具有较高的不饱和脂肪酸和人体必需脂

肪酸的含量使得产品更有利于人体健康。

2.1.3 亚麻子油

亚麻子油是另一种脂肪替代品。Astiasaran 等

人（2004）[6]用亚麻子油作为猪肉背膘的替代品生产

了一种低脂干制发酵香肠，脂肪酸中（n-6）/（n-

3）的比率从14.1 降到 2.1，并且α- 亚麻酸的含

量明显增加。研究结果表明用亚麻子油代替脂肪

增加了产品的营养特性，并且还保持了产品的风

味和感官特性。

2.2　蛋白质基质的脂肪替代物

蛋白质基质的脂肪替代物是一种以各种不同

的蛋白质为原料经物理加工或化学修饰而制成的，

原料蛋白质有：蛋、奶、乳清、明胶和面筋。蛋白

质在热作用下形成易变形的圆形微小的颗粒来模

拟脂肪的口感和质地。或者经加工改变其水合性

和乳化性来替代脂肪。蛋白质具有疏水性和亲水

性，而脂肪替代物要求疏水表面暴露于外，故一般

水溶性蛋白必须经过变性，才能进行微粒化，如产

品Simplesse和Traiblazer[7]。

2.2.1 大豆蛋白

在肉制品中应用的脂肪模拟物有大豆粉、浓

缩大豆蛋白、大豆分离蛋白，大豆蛋白在肉制品生

产中已应用好多年了,美国曾规定，大豆粉和大豆

浓缩蛋白在肉制品中的用量为3.4%，分离蛋白的

用量为2%，肉制品中可以用3.4%的大豆粉和浓缩

大豆蛋白作为粘着剂，水合大豆分离蛋白也已经

应用于低脂肪牛肉馅饼中。水合大豆分离蛋白能

产生与冷冻碎牛肉相似的形状,并且能应用于各种

低脂肪配方中。大豆蛋白的缺点是有豆腥味，从而

限制了其在肉品中的应用，但近年来随着脱腥技

术的开发和改进，大豆蛋白越来越多的应用在低

脂肉制品加工中，如香肠和肉饼中可用到18%，并

不影响传统肉制品的风味和特征，同时还能给人

好的口感。

2.2 .2　胶原蛋白

胶原蛋白是从肉皮中制取的，由猪肉皮制成

的胶原蛋白呈白色纤维状，质地柔韧，低温及冻结

对它无明显影响，加热可分解成明胶。胶原蛋白可

添加到香肠等肉类灌肠制品及午餐肉等肉糜制品

中。同大豆蛋白不同，大豆蛋白添加过多后会产生

“面”的口感，给消费者一种“非肉制品”的感觉，

添加胶原蛋白（10%～15%）能明显增加产品的弹
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性和切片性，增加光滑度和透亮度，赋予产品柔嫩

的口感。

2.3 碳水化合物基质的脂肪替代物

碳水化合物型脂肪替代物能结合大量的水，

具有类似脂肪的流动性、口感和质构，可代替脂

肪，并减少热量。它不能用于油炸食品也不能溶解

油性风味物质，但它是使用最安全的脂肪替代物。

2.3.1 变性淀粉类

变性淀粉是天然淀粉进行了物理、化学和酶

的改性，改变了一些原有的性质，增加持水性、交

联性、乳化稳定性、粘着性等新的特性，从而在应

用中提高了产品质量。将变性淀粉应用于肉制品

中，不仅可以改善制品的保水性和组织状态，还可

以起到增加产量、替代脂肪、降低成本的作用，达

到了既不影响产品的质量，又达到了营养和健康

的要求[8]。

邓丽等人[ 9 ]研究了变性淀粉在鸡肉糜中的应

用情况，通过对产品布拉班德粘度、凝胶性、冻

融稳定性、保水性和乳化性等性能的测定结果显

示，Kreation MB变性淀粉有较好的乳化性和保

水性，而且软硬适中，弹性较好，最合适用于鸡

肉糜制品中。荷兰Avebe 公司生产的PaselliSA-

2 就是一种酶改性马铃薯淀粉，其浓缩水溶液在

适当的条件下可形成滑腻类似油脂的质构与口

感，该产品溶于水后起始粘度较低，数小时后逐

渐形成凝胶，干物质的能量是 15.88KJ/g，使用

2 5 % 水溶液所含能量相当于被取代脂肪能量的

10%～15%。

2.3.2 麦芽糊精类

麦芽糊精是由淀粉经酸或酶水解而制成的，

粉末状的麦芽糊精具有流动性好、无色、无淀粉

和其它异臭味、不甜或者是甜味极弱、易溶于

水、粘性适度、增稠性、胶粘性好等特点。在火

腿和香肠等肉制品中添加麦芽糊精，可体现出其

胶粘性和增稠性强的特点，可使产品细腻、口味

浓郁、易包装成型和保质期延长。

美国国家农业研究中心最近研制了一种新的

麦芽糊精Oatrim，它是由燕麦淀粉经α-淀粉酶

水解而制成的，其在肉品中结合水形成一种类似

脂肪的凝胶，而且产热量低于4.18KJ/g。Crehan
[10]研究了麦芽糊精作为脂肪替代品在低脂法兰克

福香肠中的应用，结果表明：加入麦芽糊精后的

产品（脂肪含量12%）与常规高脂法兰克福香肠

（脂肪含量 30%）有着相似的感官特性和相同的

市场接受率。

2.3.3 膳食纤维类

膳食纤维是在人体小肠内不被消化吸收，在

人体大肠内可以被部分或完全发酵的一类物质,应

用在肉制品中具有增加产品的蒸煮产量，提高乳

化稳定性和改进质构等特点。由海乐调味料公司

生产的脂肪替代物LeanMaker[11]。它是由经特殊加

工的燕麦糠和一些风味物质、胶体稳定剂等配料

混合制成的。燕麦糠具有保持水分、模拟脂肪的

口感、减少了谷物的特殊味道等功能。研究表明：

一个80g 的常规熟牛肉馅饼含16g 脂肪，65mg胆

固醇和230KJ热量，而添加Leanmaker 做成的牛

肉馅饼则含有9g脂肪，25mg胆固醇和105KJ热量。

28g的添加Leanmaker生产的熟香肠含3g脂肪20mg

胆固醇和55KJ 的热量。这些数据表明：用Lean-

Maker 脂肪替代脂肪后的纹理牛肉比常规的纹理牛

肉做成的馅饼减少了38%的脂肪，15%～20%的胆

固醇和25%的热量。

Yilmaz [12]等人对黑麦糠在低脂肉丸中的应用

进行了研究，分析了黑麦糠对肉丸中脂肪酸组成

和质量特性的影响作用。结果发现用5%和10%黑

麦糠替代脂肪后的肉丸与10% 脂肪含量的常规肉

丸相比，具有相似的结构组成和感官特性以及相

同的消费者接受率。

Z-Trim [13]是美国农产品开发研究中心以燕麦

壳、豆皮、豌豆皮、水稻麸皮、玉米和小麦麸皮

等高纤维原料并与Oat r im 混合制取的一种不消

化、难溶的一种脂肪替代物。Z-Trim是一种膳食

纤维,在肉制品中可以增加食品的水分含量、浓厚

感和滑腻感,若以凝胶形式,Z-Trim 适合于加工油

炸汉堡,但不适合深度油炸品,该产品目前还没有

完全商业化生产。

2.3.4 卡拉胶

卡拉胶是一种高分子多糖，根据分子中硫酸

酯和3，6- 取水半乳糖含量的不同，可分为ι-

型、κ- 型和λ- 型三种类型。主链中的去水半

乳糖单位是产生凝胶的必要条件，而硫酸酯化度

则控制胶体的质构。ι-型κ-型有凝胶作用，可

以作为凝胶剂；λ- 型无凝胶作用，但可起到增

稠作用，可作为增稠剂。ι-型卡拉胶与Ca 2+作

应 用 研 究
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用可形成透明的，有弹性的，不脱水的凝胶，用

于低脂肪牛肉末中具有一定的机械加工性能。据

形态学研究表明, 产品中的卡拉胶粒子与脂肪滴

的大小、形状相似, 所以水合的卡拉胶可提供类

脂肪的感官特性，另外, 卡拉胶凝胶粒子还具有

将水分保留在肉制品系统内的作用。因此, 卡拉

胶是目前低脂肪肉制品工业中使用最普遍的一种

脂肪代替品, 它具有改善肉质、赋予产品多汁多

肉的口感、有助于释放肉香、减少蒸煮损耗、提

高质量等功能[14 ]。

2.3.5 半纤维素型

半纤维素又称为植物杂多糖，大多数是用碱

性溶液从纤维素中提取得到的，其化学结构主要

由木糖、甘露糖、半乳糖等单糖组成。其代表产品

有Fibrim和Fibrex。Fibrim是 由 Protein Tech-

nologies International 公司生产的大豆纤维脂肪替

代品，而Fibrex 则是由 Delta Fibre Foods 公司

生产的甜菜纤维制成的脂肪替代品，能耐高温，常

用于肉类制品中[15]。

3 结论

近几年来脂肪替代物发展速度很快。到目

前为止，已形成了多种脂肪替代物，可惜还没

有单一的脂肪替代物能完全代替脂肪。在低脂

肉制品中大量减少脂肪会对产品的质量带来不

利的影响，例如产品的货架期的缩短、色泽的

变化、乳化稳定性的降低、质构的下降、香辛

料风味的暴露等等。此外在发展脂肪替代品的

同时，也应该看到脂肪对人体有不可忽略的重

要作用，人们仍需适当摄取一定比例的脂肪，

来满足人体代谢的需要。随着对肉制品营养价

值和感官品质双向研究的进一步深入和一些

新的脂肪替代物的不断发现，在不久的将来

一些功能型、营养型、保健型的肉制品将会走

向市场。
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