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1前言

1．1脂肪的作用及脂肪取代物的必要性

脂肪是食品中重要的组成部分和人类的营养

成分，它不仅是脂溶性维生素的载体，也是人体必

须脂肪酸、氨基酸和前列腺素的来源。它可以提供

食品滑润的口感、光润的外观、赋予油脂食品香酥

的风味，塑性脂肪还具有造型功能。此外，在烹调

中油脂还是一种传热介质⋯。

但是，脂肪也是热量最高的营养素，每kg脂

肪能提供39．58KJ的热能，摄入过量的脂肪会引发

肥胖、心脏病、高胆固醇、冠心病及某些癌症。美

国1995年的膳食指南指出，在人们的膳食中，脂

肪提供的热量不宜超过总热量的30％【2】[3】。但实际上

至今美国大多数消费者脂肪的摄入量热仍达33％，

尚未低于30％，而且肥胖者有增无减。造成这一状

况的主要原因是脂肪的润滑口感及带给食品的香

酥风味等让人难以割舍。鉴于这一矛盾，脂肪取代

物便应运而生了。

1．2脂肪取代物的开发

脂肪取代物开发时首先应考虑以下问题：①

脂肪取代物在食品配方中的各种功能性，包括食

品的外观、质构、口感、贮藏、加工适性等方面。

②脂肪取代物与其他组分之间相互作用，尤为与

水分的相互作用。成功的脂肪取代物除降低热量

外，还需要再现脂肪所赋予产品的各种感官品质

及在各种食品中的不同用途⋯。③脂肪取代物应为

“低热值”，食用后不仅能使人们摄入的总热量保持

在较低水平，而且使人没有饥饿感，这样就能起到

真正的减肥瘦身作用，并预防各种疾病的发生f5】f 6J。

1．3脂肪取代物的分类

脂肪取代物根据其组成可分为脂肪替代品

(Fat Substitute)、脂肪模拟物(Fat Mimetic)和

复合型脂肪(Combination fat)三类。

2脂肪替代品(Fat substitute)

脂肪替代品是指化学合成的、以脂肪酸为基

础、理化性质与脂肪类似的酯化产品，因其酯键能

抵抗脂肪酸水解，所以人体难于吸收，几乎不提供

热量。脂肪替代品应具有脂肪感官性状，能保留食

品风味和质构性状，可用于煎炸、焙烤食品等。这

类产品主要有以下几种。

2．1蔗糖聚酯(Olestra)

Olestra是油质替代品的一类，目前已经通过

FDA的初步审核，可以代替部分食用脂肪。它是用

蔗糖代替甘油，并与六、七或八个脂肪酸经酯化而

成的蔗糖聚酯产品。人体对含三个脂肪酸的甘油

酯吸收较为迅速，六个以上脂肪酸的酯类分子比

较大，不能被小肠吸收，不产生热值。但由于通过

消化道后没有被分解吸收，其又是脂溶性的，因

此，对消化道有一定的影响，可引起腹痛、大便变

软或腹泻、减少脂溶性维生素和一些营养物质的

吸收等。因此FDA规定含有0lestra的食品标签上
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应注明产品含有Olestra，并注明可能引起的副作

用⋯8|。

2．2长或短链的三酰甘油酯(salatrim)

slalatnm为Short And Long—cham Acid Tng—

lyceride Molecules的缩写，译为“长或短链脂肪

酸的三酰甘油酯”，属于三酰甘油酯家族中的一员，

其主要结构是至少含有一个短链脂肪酸和一个长

链脂肪酸随机地连接在Snl～3位上。Salatrim的

热值是普通脂肪热值的55％，可以应用于多种食品

中，如巧克力涂层、油炸薯片、硬糖和奶糖、糖果

和焙烤食品中的夹馅、花生酱、甜点心、调味料以

及在乳制品中，如酸凝乳、冷饮、奶酪等[7】。

2．3 Caprenin

Caprenin是由来自于椰油、棕榈仁油的辛酸、

癸酸与氢化菜籽油制得的长链饱和山箭酸重构形

成的脂质。其中的辛酸、癸酸在十二指肠水解，被

小肠吸收后，未能形成乳糜微粒流入淋巴管，而是

通过门脉直接在肝脏代谢。残余山箭酸单甘油酯

和游离脂肪酸因溶点高，在小肠内难以微粒化，故

在体内几乎不被吸收而排出体外，这样，Caprenin

便可达到降低热量之目的，其热值为5kal／g，约是

普通脂肪热值的一半左右【4]。

2．4多元糖醇脂肪酸酯

多元糖醇脂肪酸酯是在碱性条件下，一个或几

个脂肪酸同至少含有四个羟基的多元糖醇如山梨

醇、海藻糖等酯化制备的。Sorbestrine(山梨醇聚

酯)就是山梨醇或山梨醇酐同脂肪酸酯化生成的

三、四或五个山梨醇酯的混合物。Sorbestrine的热

值是6．3kJ／g，热稳定性高，可用于油炸，正趋向

于在色拉酱、焙烤食品和油炸食品中替代脂肪旧]。

3脂肪模拟物(Fat Mimetic)

脂肪模拟物是指在食品中可模拟脂肪口感、

粘度和组织状态等物理特性，但不能等量代替脂

肪的一类物质。优质模拟物可在食用安全性方面

优于脂肪替代品，但在高温下易变性或焦化，因而

不能用于经高温处理的食品，也不能溶解脂溶性

风味物质和维生素等，产品包括基于碳水化合物

(Carbohydrate—based)和基于蛋白质(Protein—

based)的模拟物。

3．1基于碳水化合物的模拟物(C arbohydrate—

baSed)

这类脂肪模拟物是指以碳水化合物为主要原

料经物理或化学处理而制得的。这类模拟物所形

成的三维网状的凝胶能截留大量的水，流动性好，

质感和口感很像脂肪，能产生奶油状的润滑感和

黏稠度【10】。真正衡量脂肪模拟品性能的不是其流变

性质是否与脂肪相似，而是应用到产品中后是否

与产品有相同或相近的感官性质，包括口感、风味

等⋯。这类产品来源广泛，产品多样，既能保持食

品的风味又不提高成本，且都能被完全消化(聚糊

精除外)，不会引起肛漏和腹泻等不良反应。碳水

化合物模拟脂肪可大致分为胶体型、淀粉型、纤维

素性、半纤维素型、葡聚糖型、菊粉等。

3．1．1胶体型

胶体类化合物用作稳定剂、增稠剂和胶凝剂，

增加食品的稠度和胶状效应，包括卡拉胶、果胶、

瓜尔胶、角豆胶、黄原胶和阿拉伯胶等胶体。该类

型产品主要用于色拉调味料、甜点心、雪糕、乳制

品、焙烤食品和果酱等。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替代品，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。果胶是水

果和蔬菜中天然存在的可溶性膳食纤维，可作为

增稠剂或胶凝剂。由于其胶粒柔软、有弹性、可变

形，加上具有与脂肪球相似的粒径，可以模拟脂肪

球的物理性质和感官特性。黄原胶可稳定法兰克

福红肠的质构；刺槐豆胶、黄原胶可改善低脂肉糜

制品的口感、质构及热稳定性；明胶通过瓜尔胶、

角豆胶等所含的半乳甘露聚糖作用来产生与脂肪

相似的流变特性和颗粒感¨¨。

3．1．2淀粉型

淀粉及其衍生物能形成凝胶，可模拟脂肪的

质构和口感，且这类模拟物具有涂抹性，呈现出脂

肪的假塑性，像脂肪一样黏口，其味道及在口腔中

停留的时间也与脂肪相同f8]。此类产品主要包括麦

芽糊精，变性淀粉等，可在食品中提供奶油样的润

滑性和增加食品的粘稠度，从而可模拟脂肪的感

官特性。淀粉型脂肪替代品一般应用于色拉调味

料、人造奶油、糖霜、果酱、夹心酱、焙烤食品、

香肠肉馅等⋯】。

3．1．3纤维素型

纤维素类脂肪模拟物是通过机械研磨(粉末纤

维)、化学分子解聚(微晶纤维)、湿法机械分解(纤
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维凝胶)及化学衍生(羧甲基纤维素钠、甲基纤维素

等)等方法而制成的纤维素粒子。它在水中分散后

能形成球状胶体溶液，这种胶体溶液可以替代水包

油溶液，产生类似脂肪的流变特性和口感。通过改

变纤维素用量、粒径大小和胶粒形状等可得到多种

不同性状和用途的脂肪模拟物，它们一般和其它亲

水胶体如果胶、卡拉胶等同时使用以代替食品中部

分脂肪。这类产品几乎不含能量，FDA定义其为公

认安全物质(GRAS)，可在食品中作为填充剂、持

水剂、表面活性剂和泡沫稳定剂使用[2]【6】。

3．1．4葡聚糖型

葡聚糖是由葡萄糖和山梨醇在柠檬酸或磷酸

催化作用下形成的聚合物。其代表产品有Oatrim、

Z—Trim和LitesSe等。Oatrim是燕麦麸经O【一液化

淀粉酶水解处理后分离出的D一葡聚糖，溶于水，

可部分消化，口感与甘油三酯相似，对热稳定，可

耐高温瞬时杀菌和高压杀菌，可提高食品的粘度、

产生类似脂肪的外观和口感，主要应用于乳制品、

冷冻甜点心、布丁、冰淇淋、奶酪涂料、焙烤食品

和肉制品。Z—TdIn是由燕麦、黄豆、豌豆、米、玉

米、小麦的麸皮制得，不能被人体消化吸收，具有

增稠、润湿和润滑作用，与Oatrim搭配用于奶酪、

焙烤食品、肉饼。Litesse是改性的葡聚糖，是由葡

聚糖深加工制得白色至乳白色非结晶粉末，主要

成分是缩葡聚糖、山梨醇和柠檬酸，可作膨松剂和

保湿剂，一般用于点心、焙烤食品、冷冻甜品、布

丁、胶质软糖等低脂食品【2】。

3．1．5菊粉

菊粉是一种天然低聚糖，在自然界中分布广

泛，具有胶凝作用[11|。菊粉凝胶的结构是由不溶于

水的亚微菊粉颗粒立体三维网状物和水分组成，

在这种结构中，大量水分被锁定，因而能保证凝胶

的物理稳定性。当它完全溶解在水中时，会形成一

种奶油状结构，易于与食品调和，能代替脂肪并提

供一种平滑的脂状口感和丰满的香味⋯。菊粉是一

种天然的植物配料，适合素食者食用，产品的接受

程度高【13】。

3．2基于蛋白质的模拟物(Protein—based)

这类模拟物指以蛋白质为主要原料经物理或

化学处理而制得。对蛋白质混合物料进行湿热处

理，使其变性，分子中的疏水基团和区域暴露于分

子表面能够模拟出油脂的疏水性状。在湿热处理

中各种蛋白物料发生聚合，形成大分子络合物，可

增强体系的稳定性【5】。微粒化蛋白质水合后分散液

中水合蛋白质颗粒直径小于10 u m，这样的颗粒大

小，舌头不能分辨出单个颗粒，制品没有颗粒感，

有脂肪良好的润滑、奶油状感官特征【13】。当然，颗

粒粒径也绝不是越小越好，当粒径小于0．05 um时，

产品就不再呈现出奶油状的质构与口感，取代而

之的是流动的、油滑的、粘稠的凝胶结构，给人一

种非坚实的口感n引。

3．2．1 SimpleSSe

Simplesse是Nutra—sweet公司生产的，由乳清

蛋白浓缩物经过微粒化等一系列处理制成，其干

基的热量为1 6．8 kj／g，水合胶态的热量更低。

Simplesse已被用于冷冻甜食、酸乳、干酪及不需

油炸的焙烤食品、色拉调味料、蛋黄酱、沙司等中。

用在含水量较高的食品中，可以提供脂肪似的乳

脂感，同时保持蛋白质的生物效价⋯。

3．2．2其他产品

除了SimpleSSe外，Traiblager、LiTA、AMP800、

Calpr075、CMP一1 CompbleNilk以及SuproProplus

也是商品化或正在开发的基于蛋白质的脂肪模拟

物[8】o

3．3存在问题

蛋白质类模拟脂肪可代替水包油乳化体系食

品配料中的油脂，但因其水分含量较高，不宜高温

加热油炸，更重要的是呈现的脂肪滋味欠佳，缺乏

油脂特有口溶性特性，故应用范围受限。

4复合型脂肪(combination fat)

复合型脂肪替代品是利用植物油、乳化剂、蛋

白质和水经过一定的工艺调配而成。如将蛋白质、

淀粉和水状胶体复合使用，对降低脂肪含量、保持

产品的结构特性有协同作用；菊粉与其他亲水胶

体配合使用，可改善食品组织形态，增加食品黏

度，形成光滑细腻的凝胶，产生与脂肪相似的熔融

及流变性；由改性淀粉、植物蛋白、玉米糖浆混合

组成的Ultra—Freeze400，可以0．75％～1．5％的添

加量用于低脂冷冻甜食中。研究复合型脂肪替代

品的关键是用哪几种替代品复合以及复合比例对

其质构、风味、可接受度的影响等⋯。

5结论

综上所述，脂肪替代品的发展已形成一股不
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可逆转的潮流，具有广阔的应用前景。但是，目前

还未有可以完全取代脂肪功能特性与感官特性的

单一、理想的脂肪替代品，今后应在改善现有质构

剂和风味剂的基础上开发复合脂肪替代品，探寻

新的脂肪替代品来源，最终使脂肪替代品达到不

影响人体对营养的利用，安全、价廉、无热量，适

合煎炸食品和烹调食品的要求。
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霍邱县采取措施应对猪肉价格上涨

霍邱县针对目前猪肉价格上涨较快给居民生活带来一定影响的状况，相关部门加强协调配合，积极

采取切实措施，应对猪肉价格上涨，尽量把负面影响降到最低限度。

切实加大市场价格监测力度。根据《(霍邱县市场价格应急工作预案))，及时启动《霍邱县市场价格予

警机制》，物价部门组织价格监测中心人员，每天上街监测市场价格变动情况，实行每日一报，对异常波

动实行特事特报，确保市场价格掌握在政府部门手中。加强市场价格监督检查。组织多批市场价格检查

组，对全县各大集镇加强市场价格监督检查和巡查，落实明码标价，切实规范市场价格行为。重点查处

短斤缺两、掺杂使假、以次充好等质量数量与价格不符的价格欺诈行为。对故意捏造散布涨价信息，欺

行霸市，囤积居奇，哄抬价格的违法行为，发现一起查处一起。加大收费监管力度，对生猪生产、销售、

流通环节收费进行全面清理整顿，切实减少管理环节费用，减轻各种税费负担。加大对生猪生产扶持力

度，稳定生猪市场。按照《价格法》及有关法规、规章规定，建议政府开征生猪价格调节基金，对生猪

养殖户实行政府补贴，以稳定全县生猪生产。加强消费市场引导，加大宣传力度，加强水产、禽类等副

食品市场供应，引导群众转移消费趋向，以缓解猪肉市场需求压力。
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