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摘 要 大豆蛋白与肉类蛋白营养价值相当，利用大豆蛋白替代动物肉作为素食食品的主原料具有很高的经 济和

营养价值。目前关于此方面的研究已有了初步进展。从大豆蛋白素肉食品出发，对素肉松、素火腿、素肉肠、 素牛

肉粒的研究进展进行了详细综述;对满足人们快节奏生活的素食快餐进行了总结;并对未来可期发展的大豆 素

食菜肴食品如素食丸子等的开发、研究与应用现状进行了讨论。最后对大豆蛋白素食未来研究方向进行了 展望

。
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Abstract The nutritional value of soybean protein was similar to that of meat，andsoybean protein

was used to replace animal meat，and it was taken as the main raw material of vegetarian food，which had

high economic and nutritional value． At present，the research on this field had made preliminary

progress． From the vegetarian foodwithsoybean protein，the research progress of vegetarian meat floss，

vegetarian ham，vegetarian sausage and vegetarian beef were emphatically reviewed，and the vegetarian

fast food that could satisfy the fast rhythm life of people were summarized，and the development，research

and application status of soybean vegetarian dishes and food which could be expected to develop in the fu-

ture such as vegetarian meatballs were discussed． Finally，the future research direction of soy protein

vegetarian food was prospected．
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素食作为健康养生的标志，它一向以“清，净，

美，素”著称，这是因为素食不仅符合人类 21 世纪大

环境下“环保健康，生态平衡”的主题，而且素食在保

证提供基本营养的前提下，还可以减少疾病的发病

危险，缩短高危人群的范围，增强人类的体质，有利

于身体与心理的和谐统一，孙中山先生曾经在谈到

有关于“吃”的问题时说: “当人类谋生的方法和手

段有所提升后，才知道去食用植物。”爱因斯坦也曾

说过: “我认为，素食生活是人类发展的效果，因此其

对感化人类最有助益。”而今安全健康的素食也成为 了

人们日常饮食的新潮流
［1］

。

大豆蛋白是目前公认的一种优质植物蛋白，具

有很高的营养价值和保健价值。将大豆蛋白应用于

传统大豆产品中，不仅可以提高产品营养价值，也能

够降低原材料的生产成本，方便加工
［2，3］

。回看过

往，我国大豆的食用史十分悠久，从传统豆制品的意

义上来说，大豆种类繁多，但是存在着加工不方便以

及豆腥味较重的缺点，因此有效去除大豆组织蛋白

的豆腥味，对于制作素食产品至关重要。大豆组织

蛋白除腥方法很多，常用的去除豆腥味的方法有物

理法( 水溶法、加热法、溶剂法、蒸馏法等) 、化学法

( 过氧化氢、亚硫酸盐等) 、遮掩法( 蔗糖、有机酸或

者香精、香料等) 、酶解法、发酵法等
［4，5］

。随着时代
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的发展以及人们对于素食认识的提高，大豆蛋白也

广泛应用于素食中。大豆组织蛋白不仅价格低廉，

而且具有良好的吸油、吸水和乳化性能。而且经过

加工和加压干燥，微生物含量显著降低，保质期长，

可安全存放约 1 年，且大豆组织蛋白复水后的结构

与动物蛋白的结构非常相似
［6］

。

国外很早就开始利用大豆蛋白制作素食食品，

这是因为大豆蛋白具有很高的经济性和营养价值。

其中经济性是指大豆组织蛋白产品价格低廉，可以

替代部分肉，降低产品成本。营养价值是指大豆蛋

白质的丰富含量，约为 40%。将大豆蛋白作为主要

原料添加到素肉制品中，可以提高产品的蛋白质含

量，降低动物脂肪和胆固醇的含量，满足现代营养的

需要。此外，大豆蛋白所具有独特的功能性质，也是

其可广泛应用的重要原因，利用大豆蛋白的乳化性、

吸油性、吸水性、凝胶性和粘附性来提高肉制品的质

量
［10 ～ 15］

。所以大豆蛋白应用于素食中不仅能提高

素食食品的营养价值，提高产品的档次，还能改变人

们日常的饮食结构，符合市场需求，同时为很多患有

高血压等疾病的患者或者注重健康的人群提供更多

的选 择，从而扩大市 场容量，满足更多人的需

要
［16 ～ 18］

。因此本文从大豆蛋白在素肉食品、素食快

餐和素食菜肴中的应用对大豆蛋白在素食品中的开

发研究进行了综述。

1 大豆蛋白在素肉食品中的研究现状

大豆素肉食品因其具有独特的风味、质地和营

养价值，所以深受人们的喜爱，并已成为功能最齐全

的高蛋白食品的开发和研究热点之一。有很多研究

人员对素食新食品进行创新研发; 也有人进行产品

配方的筛选调配，即将加工后的大豆蛋白通过调味

料等添加制成香味浓郁、口感适宜的素肉食块。目

前关于大豆蛋白的应用研究主要集中于以大豆蛋白

为原料的素食食品。其加工方式也大都采用大豆组

织化蛋白双螺杆挤压加工技术，使原料大豆蛋白充

分吸水再脱水最终放入斩拌机抽丝，这种方法可以

使研制出的大豆蛋白食品从口感、质感上都深受人

们喜爱。目前的研究发现，素肉食品的研究多集中

于素火腿、素肉松、素肉肠以及素牛肉粒的制作与改

良研究。

1． 1 素火腿

火腿作为中国传统的食物之一，深受人们的喜

爱，传统的火腿是对猪腿进行腌制加工、洗晒、晾制

即可，因颜色火红称之为火腿
［19，20］

。随着近年来各

类专业人士对大豆蛋白相关食品的研究，传统火腿

又被赋予了新生命。将大豆蛋白代替肉应用于素火

腿加工也成为了如今食品研究的热潮。

费英敏
［21］

(2010)以大豆蛋白和面筋为主要原

料，通过添加淀粉、植物油、调味料等，研究了火腿生

产的最佳配方和工艺条件。最后确定了最佳配比:

大豆蚕丝蛋白 31%，麸质12%，马铃薯淀粉10%，大

豆色拉油 5． 0%，卡拉胶0． 35%，肉豆蔻0． 5%，盐，

味素，糖，香料4． 15%，洋葱，生姜3%，芝麻油2%，

素食肉味 3%，水29%。

邓源喜
［22］

( 2011) 等研究了以大豆蛋白为主要

原料制备素火腿的工艺，通过单因素试验和正交试

验研究了素火腿的加工工艺，并阐述了在生产过程

中混凝剂对素火腿咀嚼性和粘弹性的重要影响，当

卤水浓度为 2． 0mol / L; CaSO4 浓度为 0． 25mol / L; 温

度 85℃时成品效果最佳。

李雪莲
［23］

( 2007 ) 等则通过以大豆组织蛋白和

魔芋粉为基础原料，利用其结构特性对加工成型的

素火腿进行有关于感官以及营养方面的综合评价，

在感官方面柔韧性比较好，但是还是有待于加强，比

如火腿表面不够光滑，口感滋润度较差等; 在营养性

方面，因为没有添加亚硝酸盐，从而也避免了相应风

险，保健性更加优越。

这些研究均为素火腿的食品分析与评价生产提

供了理论来源，也表明其便于今后的实验分析与实

施。素火腿食品具有可行性，将大豆蛋白代替肉应

用于素火腿加工也势必成为如今的火腿市场食品发

展研究的热潮。

1． 2 素肉松

肉松是一种动物干制产品，具有营养价值高、口

味鲜美等特点，深受人们的喜爱。但研究表明，由于

动物肉类通常含有不同水平的胆固醇，过量食用会

导致高血压、动脉硬化和其它心血管疾病
［24，25］

。

考虑到不同个体对食用肉松的渴求以及对其中

所含胆固醇的担忧，汪敬吉
［26］

( 1998) 以大豆蛋白等

为原料制成了素肉松产品，该产品相较于纯肉制品
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肉松而言，是一种更加新型的豆制健康食品。杨晓

宇
［27］

( 2005) 等也对其进行了研究，将片状组织蛋白

充分浸泡在水中后并将其搓丝来制作素肉松，通过

质地特征和感官评定分析，确定了素肉松的最佳工

艺和最佳制作配方，其中大豆组织蛋白的添加量为

8%。大豆蛋白的添加，可大大降低了肉松制作成

本，具有一定的发展前景。

1． 3 素肉肠

肉肠以肉糜、淀粉为主要原料，经加工后风味独

特给人唇齿留香之感。

唐朝辉
［28］

( 2007 ) 等首先在素肠这一方面展开

了专项研究，主要是以大豆蛋白等为主要原料，通过

多次实验得出了大豆蛋白及其调味料的最佳配比，

即当素肠中大豆蛋白、水、以及植物油三者的比例为

19． 6∶ 46． 7∶ 16． 7 时素肠的口感和风味最佳。

此外杨晓宇
［27］

( 2005 ) 等也选用了大豆组织蛋

白作为原料，加入了大豆油和卡拉胶等调料制成了

素肉肠，并经过详细周密的数据处理分析得出卡拉

胶对素肉肠的影响主要是来自于它的脆性、弹性以

及韧性这三个主要指标，三个指标中也呈现出严格

的相关关系，当添加量为 2∶ 1 ∶ 2时为最佳配比，此时

制成的素肉肠品质最佳。

孙珂珂
［29］

( 2019) 等则利用了单因素实验，对以

大豆蛋白为原料，五香精为调味料的素肠品质进行

了系列研究，主要是通过五香精油的不同添加量对

素肠的口感及风味的影响来反映出成品素肠的原料

及调味料的最佳配比，当添加大豆蛋白 15g、五香精

油为其 0． 001%时，素肠的口感以及风味最佳。这些

经加工改良后的香肠风味口感俱佳，色泽分明，更符

合现代人的需求，具有一定的社会和经济价值。

1． 4 素牛肉粒

牛肉粒因其口感醇厚，回味绵长深受广大消费

者的喜爱，但因牛肉价格相对较高且不利于贮存等

原因使得牛肉粒的价格越来越高，因此，研究人员开

始将目光聚焦在对素牛肉粒的研发上。日常生活中

消费者最常见的素牛肉粒是一种以大豆蛋白为原料

制成的素食食品，一般出现在方便面的调味料包中。

郑鹏飞
［30］

( 2018) 等对大豆蛋白素牛肉粒进行 了

研究，采用单因素、正交的实验方法对大豆油、玉 米

淀粉、卡拉胶、牛肉香精等成分的最佳添加量进行

分析，结果表明当大豆油、玉米淀粉、卡拉胶、牛肉香

精的添加量分别为 10%、20%、0．7%、3%时制作出

素牛肉粒的色泽、口感与牛肉粒相差无几，且营养价

值较高。所以现在素牛肉粒在调味料中的应用也愈

加普遍，这与人们的生活方式改变也密切相关，素牛

肉粒的方便应用在未来不会仅限于方便面中，其他

调味料或者调味食品中也必然会有其身影。

2 大豆蛋白在素食快餐中的研究现状

中国历来是餐饮大国，快餐行业的竞争也尤为

激烈，素食作为新时代的产物自然占有优势。当今

社会中，素食主义者越来越多，然而高脂肪、高胆固

醇食品易导致冠心病、高血压等疾病的发生。越来

越多的快餐消费者们，希望通过摄取高蛋白质、低脂

肪的食 物获得更加营养健康和安全卫生的快餐

食品。

汉堡如今已成为全球的快销产品，在满足其对

人们饱腹需求的基础上，健康的营养搭配也逐渐成

为其发展的方向。李晓红
［31］

( 1994) 研究发现通过

在肉饼中添加组分为 2% 蛋白质和 78% 水分的冷冻

结构分离大豆蛋白颗粒，可以降低素食汉堡中肉饼

的成本。所添加的结构蛋白味道平淡，没有传统大

豆蛋白的豆腥味，将其进行薄片化或做成糜状，与牛

肉混合表现出极高的持水性。赵知微
［32］

( 2013) 等

对素食汉堡中大豆分离蛋白的添加方式进行了研

究，结果显示相比于干法和水化法，乳化方法能有效

提高产品的风味、口感、弹性、咀嚼性、解冻率、烘烤

率、保水性和保油性等质量。可见素食快餐考虑到

人们对口味和口感的需求，产品本身除了具有脂肪

含量低的特点外，还具有良好的感官特性并可降低

成本，因此快餐与素食的结合也是当下发展的必然

趋势。

3 大豆蛋白在素食菜肴中的研究现状

素食菜肴是以植物蛋白为主，以水果、蔬菜等原

材料为辅，用植物油制熟，营养丰富，含有大量维生

素、氨基酸、盐等成分，对于加强人体体质的相关功

能起着重要作用
［33］

。素食的烹调方法，与荤菜相

似，但又有其独到之处。

郭泰鸿
［34］

( 2018) 认为中国素食菜肴的制作，应
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以口味为主要需求，以达到吸引食客为目的，最终使

消费者在享受的同时摄取营养并达到滋养身体的目

的。目前关于大豆蛋白素食菜肴的开发还处于萌芽

阶段，利用大豆蛋白作为主要原料的研究还较少，且

研究集中于菜肴的制作过程中添加部分大豆蛋白成

分，以起到节约成本的目的。

丸子以肉馅为主原料，深受全世界各国人们的

喜爱。近年来，由于人们对营养健康的逐步重视，素

肉丸子开始映入人们的眼帘。

陈玉玲
［35］

( 2020 ) 等以大豆拉丝蛋白为主要原

料，经棕榈油煎炸制作大豆拉丝蛋白素丸子，并与自

制的猪肉丸子和市面广泛销量的鱼肉、牛肉丸子进

行比较，分别对丸子的氨基酸、蛋白质、脂肪、以及质

构特性进行测定，最终发现大豆拉丝蛋白素食丸子

的回复性和弹性最好，分别为 52． 77% ± 0． 56%、

96. 84% ± 1． 43%。

杨春梅
［36］

(2011)等则是对大豆组织蛋白丸子

的制作进行研究，采用正交试验方法对菜肴丸子中

的食盐、牛肉香膏、味精和白砂糖的添加量 进行筛

选，并结合主成分分析方法分析了素肉丸对风味的

影响。最终结果显示盐、砂糖、味精、牛肉香膏的添

加量分别为4%、1%、1%、1．5%时制做出来的丸子

味道最佳，此外，对素肉丸的含水量; 大豆分离蛋白、

马铃薯淀粉和大豆油的添加量进行了优化筛选，添

加量分别为30%、20%、25%、6%时素肉丸子物料体

系状态最佳。

王笛
［37］

( 2011) 等以大豆组织蛋白作为主要原

料制作素肉丸子，实验得出了大豆组织蛋白素肉丸

子的配方，并通过测定丸子的质构特性确定其最佳

制作工艺。结果表明大豆组织蛋白添加量，可直接

影响素肉丸子的咀嚼性、回复性等感官特性。

除素食菜肴丸子外，还有研究人员将半成品大

豆蛋白素食经过进一步加工烹调制作素食菜肴，如

素鸡、素鱼、素茶鹅、素牛排等
［39］

。大豆蛋白具有独

特的组织结构以及与真肉极为相似的形态和口感，

充分应用，将有利用于烹饪菜肴的开发以及传统菜

肴的替代及创新。

4 总结与展望

随着经济的发展也带动人们追求健康的生活，

近年来素食食品备受欢迎，大豆是素食产品中的主

要原材料之一，从其提取的大豆蛋白可以更好发挥

出大豆营养的功能，关于大豆蛋白在素肉食品中的

研究相对较多，具有节约成本、提高营养价值、预防

疾病等优势。

目前关于大豆蛋白素食的研究略有成效，但在

研究过程中，仍存在以下几个问题。

一是我国在工业化加工生产方面，尤以大豆蛋

白为主的素食研究方面仍有所欠缺，而且由于我国

在素食快餐、素食菜肴等方面涉猎时间比较有限，核

心设备和自动化生产方面仍有欠缺，不能完全自给

自足，因此素食快餐及菜肴的研究范围还相对局限，

未来也将有更大的发展空间。

二是研究人员对于特定人群的特殊需求也了解

甚少，不能确切将素食的营养实际应用到特殊人群

食品中; 在今后的研究中可以进一步充分挖掘特定

人群的需求，加强推广，进一步细化素食食品的分类

和营养功能，从而增加市场份额。

三是由于素食菜肴和食品生产工艺的复杂性，

相关技术人才的稀缺，基础数据短缺，创新能力和自

主研发能力不足，导致了当今素食市场素食产品种

类匮乏。

因此应加强创新素食产品的开发，进一步完善

素食产品的制作工艺以更好的实现全面机械化、自

动化。相信随着研究人员的努力钻研与素食行业人

员的大力发展，大豆素食将迈入更广阔的天地。
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