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大豆蛋白在肉制品加工中的应用
AppIication of Soy Protein in Meat Products
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大豆蛋白是优质的植物蛋白，除了其营养价

值的特性外，大豆蛋白还有许多优良的功能特性，

因此它们广泛应用于多种食品体系，其中用量最

大的是肉制品。这基于二方面的原因：一是大豆营

养价值高，可代替部分动物蛋白；二是以蛋白质含

量计，大豆蛋白制品是最便宜的蛋白质。所以，大

豆蛋白应用在肉制品中能满足消费者对产品价格

和质量的双重要求。

1．大豆蛋白的功能特性

大豆蛋白具有良好的黏结性、吸水性、保水

性、乳化性、胶凝性等特点，将大豆蛋白添加到肉

制品中，可保持肉汁，促进脂肪、水的吸收，使油

水界面张力降低，乳化的油滴被制品表面的蛋白

质所稳定，形成保护层，可防止乳化状态破坏，从

而达到保水、保油的目的。在西式火腿类制品中也

常加入大豆蛋白以提高其出品率，增加蛋白质的

含量，并赋予产品以良好的组织形态。

在肉制品中，多用粉末状大豆蛋白。大豆蛋白

制品既可作为非功能性填充料，又可作为功能性添

加剂应用于肉制品中。由于制备方法各不相同，大

豆蛋白制品的功能性差别很大，对应用者而言，选

用功能特性好的产品更有利。我们知道，脂肪是肉

制品中重要的组分，它有两大功能：一是改善肉制

品的质构和增加风味。没有脂肪，肉制品易变得坚

硬和失去其本来应有的风味，通过添加大豆蛋白，

将瘦肉和肥肉有机结合起来，可减少脂肪的用量；

二是在西式火腿的加工过程中，肌肉的完整性受到

破坏，可通过注射含有大豆蛋白的盐水保持成品中

肌肉组织的完整性。而这些场合都要求大豆蛋白具

有良好的溶解性、乳化性、吸收性、粘性和胶凝性。

目前大豆蛋白在肉制品中表现的功能特性可

归纳为以下几点：(1)促进均匀乳化系统的形成和

稳定；(2)通过结合脂肪和水，减少蒸煮损失及收

缩率，提高出品率；(3)防止肉制品中脂肪的离析；

(4)增加肉块之间的粘接力；(5)改善肉制品的持

水性和口感；(6)形成凝胶，改善肉制品的硬度、

弹性、片性和质构。

2、大豆蛋白在肉制品中的应用方法

在设计大豆蛋白在肉制品中应用配方时，应

充分考虑加工工艺、组成成分、营养价值、可接受

性、市场动态、经济效益、法规要求等诸多因素。

从营养角度应尽量做到“四低、一高、一强

化”，即低脂肪、低糖、低热值、低胆固醇，高蛋

白，强化维生素和矿物质；同时，大豆蛋白的添加

应有利于充分利用瘦肉的骨酪组织和不理想或不

完善的边角原料肉。

添加方法可根据蛋白制品及产品特点而定，

通常用有以下几种：

(1)注入法对大(整)块火腿类制品通常用

注入腌渍液方法加入，即将大豆蛋白溶入腌渍液

(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％。

(2)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。

(3)水化法 为充分利用大豆蛋白的功能特

性，大豆蛋白制品在添加前最好水化，制成含蛋白

质1 8％左右的分散液使用。水分的比例是豆粉：水

为l：(1．5～l，8)，浓缩蛋白：水为l：(2～2。5)；

分高i白：水为l：(3．5～4)。
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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。大豆蛋白制品的

功能性通常要在72℃以上(约25min)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℃，25min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，低于此温度则不能产生此效果。

3、大豆蛋白在肉制品中的应用实例

(1)馅饼类肉制品

大豆蛋白可广泛应用于小馅饼类肉制品，用量

最大的是组织化大豆蛋白，它不仅能产生肉一样的

口感，而且能增强持水性，减少馅饼蒸煮收缩，提

高产品得率。它代替肉的比例可达27％～30％。

(2)乳化产品

利用大豆蛋白结合脂肪和水的能力，并与盐

溶肉蛋白配合形成稳定的乳化系统，提高得率。对

大豆蛋白制品的要求侧重功能特性，使用较多的

是大豆分离蛋白和浓缩大豆蛋白，而组织化大豆

蛋白通常结合前两种使用。

(3)粗粒肉制品

能在粗粒肉制品中应用的大豆蛋白制品较多，

(上接第2 O页)

课题本着就高不就低的原则制定企业标准，中国

肉类食品综合研究中心实验厂组织生产。

6大豆营养仿肉制品的推广应用前景

6．1推广大豆营养仿肉制品的目的意义

一是节省土地资源。我国人口不断增长，而可

耕地面积有限，粮食和蛋白质资源问题将成为世

界的挑战。直接食用大豆或大豆制品获得植物源

蛋白质，与食用动物性源蛋白质相比可节省土地

资源，节约成本。据美国中央大豆公司(C entral

Soya Co．，U．S．A．)的资料，每英亩(acre)土地供为

生产牛肉、牛奶、小麦粉及大豆时，其所产生的蛋

白质足以维持一个人的生活天数，依序为牛肉7 7

天、牛奶236天、小麦粉527天，大豆2224天，由

此可比较其土地利用率。

二是健康的需求。日本是食用豆腐大国，其加

工技术由中国传入。据知目前日本有三万家以上

的豆腐店，每人每年摄食豆腐5 0磅以上。有人认

为长期食用豆腐是使日本成为世界最长寿的国家

但为了保证成品质量和降低成本，通常将几种结

合使用。利用组织化大豆蛋白提供类似肉样的口

感，而利用浓缩大豆蛋白或分离蛋白则主要满足

功能性方面的要求。

(4)整块肉制品

像盐水火腿(西式火腿)，成牛肉等大块肉制

品，在加工过程中肌肉组织的完整性被破坏，可以

在腌制盐水中添加分离大豆蛋白，通过注射和滚揉，

使盐水均匀扩散到肌肉组织中，并与盐溶性肉蛋白

配合来保持肉块的完整性，提高出品率。这就要求

所添加的大豆蛋白制品具有良好的溶解性、分散性，

因此，在这类肉制品中一般只用分离大豆蛋白。

(5)特殊肉制品

由于大豆蛋白优良的功能特性，它除了在传

统肉制品中应用外，还为创造新食品提供了机会。

例如，用分离大豆蛋白代替脂肪，同样有乳化和增

嫩的作用，可制作蛋白质含量高达19％而脂肪含量

仅3％的高蛋白、低脂肪法兰克福鱼肉香肠。又如

利用大豆蛋白的功能特性，可以制造多种仿真肉

制品，这些产品虽然不含肉或少含肉，但有天然肉

制品的口感和风味，而且营养价值、成品质量可以

准确控制。

的原因之一。随着社会物质文明的发展，成人肥胖

症、高血压、糖尿病等现代“富贵病”的发病率居

高不下，市场对高蛋白、低脂肪、低胆固醇的健康

食品需求将越来越大。

6．2大豆营养仿肉制品推广应用前景

大豆营养仿肉制品不仅仅是针对素食者，还

包括广大的普通人群，因此既有一般意义上的仿

肉素食，也有宗教信仰上的绝对仿肉素食。主要的

区别在于后者没有加入任何动物源蛋白质和植物

性荤腥调味料。长期素食者易缺乏钙、锌维生素D、

维生素B⋯大豆中富含有钙、锌，为了强化营养，

在配方设计时，我们考虑添加维生素D、维生素B。

营养强化剂，增进素食者的健康。

目前国内已有企业能生产大豆长纤维组织蛋白，

解决了长纤维组织蛋白依赖进口的问题。这给课题

研究开发与推广创造了有利条件，时机相对成熟。

食品营养和大豆的深加工是我国乃至全球共

同关心的重要问题，把大豆营养仿肉制品开发研

究工作做好，推出一系列大豆营养仿肉制品，将会

给人们更多选择营养和健康的机会。
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