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大 豆 蛋 白 的 新 用 途

大豆素有
“
植物肉

”
之称

。

它所含的 �� �

的脂肪主要是用于油脂原料
,

而余 下 的 ��  

� � � 的蛋白质基本上都作为饲料用
。

由于 � ��

海涅的限制
,

广泛用作食品加工原料的冷冻鱼

糜和一些进 口的猪肉
、

羊肉等动物蛋白的都已

提价
,

因此作为一种食品蛋白源的大豆蛋白的

生产量有了增长
。

大豆蛋白有很多优点
,

低脂

肪
、

低胆固醉
、

营养价值高和价格便宜
。

美国
、

� 大

� 帕 �� 。
匆的

合��
一� � 。

《

心令今� 令� �
忿
容

巴西的大豆生产量增长很快
。

现在利用大豆蛋

白作新的加工原料加入到鱼制品内并可利用它

的造粒性作为
“撒料

”
的原料

。

下面介绍以大

豆蛋白为主要原料的加工食品
。

一
、

大豆蛋白的种类和特性

大豆蛋 白是以榨油
、

脱脂后的大豆为原料

制成
。

如图 � 所示
,

按形状分有粉未状
,
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和纤维状三种
。

粉未状的是依原料
� �

,

含有的沂

�匀质以外的成分
,

即依除去纤维质 和 糖 类 的

程座又可分为浓缩蛋自
、

提取蛋自 和 分 离 蛋

�
�

粒状蛋白

粒状蛋白一般以精选的脱脂大豆为原料
,

通过挤压造粒机进行高温处理后制造 出来 �均

这种产品由于已破坏了大豆的细胞
,

组成了新

的组织
,

因此它可和搅肉一起作成汉堡包
、

烧

麦
、

饺子等方便食却
� 。

粒状蛋自的特性在形状
、

左小上已和大豆不同
,

它的 肌 固 醉 低
、

脂肪

少
、

易消化
,

是一种豆腥味少
、

能保存的干燥

制刀
, 。

使用时
,

加�
�

� � �
。

�倍水后有肉食的味

感
。

�
�

粉未状蛋白

粉末状大豆蛋自根据精制程度的不同可分

为以
一

犷 二类
�

飞
�

份屯鱿毓蛋 白

这是从脱皮脱脂大豆中除去糖类
,

提高蛋

白乡仁度的一种蛋白
。

�
�

提取蛋 白

这是利川水抽提
,

从脱脂人豆 中除去纤维

质的一种蛋自
�

�吞
。

分 离蛋 白

这是从脱脂大豆中除去纤维质和糖类
,

提

高蛋自纯度的一种蛋白
。

这种粉未状蛋 白的亲

水性好
,

保水性高
,

有抱油性
,

所以乳化性也

高
。

在有水的情况下加热
,

能形成强凝胶体
。

这种凝胶有容易和其他动物性蛋白 结 合 的 性

质
,

�习此可以和冷冻鱼糕或其他动物肉原料 �昆

合
,

还能防止这种产况
�

失水
,

提高共粘结性
。

同时利用它也可提高各种汤料
、

冰激凌
、

点心

等的乳
一

叱力
。

二
、

粒状蛋白在焦肉中的 利用

日本沿海的沙丁鱼
、

青花鱼
、

尽管每年的

鱼获 最都有所增加
,

但大部分都用作饲料
。

可

是最近齐地都在热心地考虑把这 些 鱼 作 成食
�‘�犷, 。

例如把粒状大豆蛋白和沙丁鱼肉混合 起

作成鱼糜制品
。

在这种食品中
,

如添加大豆蛋

自不仅可作增量剂而且也可以消除鱼腥味
。

三
、

粉未蛋白在
“

撒料
”
中的

应用

在进人经济增长慢的时代时
,

消费者的
‘经

犷
�

亏也有了 布约的趋向
。

膳食生活中又恢复吃米

饭的习惯
。

一种撒在米饭上的 日式食品一
“
撒

料 ” 和茶泡饭的海苔类的销售额
,

每年都有增

长
。

“撒料
” 的原料是鸡蛋

、

海苔
、

虾
、

咸鲜

鱼子
、

紫苏
、

干松鱼等的混合食品 撒 到 米 饭

上
一

起食用
。

它的粒度比米粒小
,

并有一定规

格
。

为了保证
“撒料

”
的质录

,

需要使用粉未

状
�

人豆蛋白
。

粉未状蛋白是把脱脂大豆经过乙醉处理
,

除去搪类和豆腥味
,

使其成为消化性良好的浓

缩粉未状蛋自
。

它有成型性
,

适用 于 造 粒食

粼
� 。

作 “撒料 ” 的颗粒之前
,

应先用 � � � � � �

的水分调涅
,

然后再用叶片型或挤压塑造粒机

造粒
。

用这种方法制出的咸鳍鱼子
,

味进和风味

都很好
,

保存性也好
。

胜过市销的天然品
。

以

上是利用大豆蛋自的性质和提高食品加工的附

加价值的方面
。

另一 方面还要研究大豆蛋〔
�

�水

身食品化的问题
。

例如象已作到的快速而菜码

的油炸干燥制
�

针
� 。

四
、

植物性蛋白的
“
焦肉松

”

口本人对人豆食品并不陌生
。

很早以前就

有豆腐
、

发酵豆
、

豆腐皮
、

豆面等
。

这些都是

以大豆为原料的食品
。

现在又制出了以大豆蛋

自本身为主要为料的
“

鱼肉松
” 。

一般的鱼肉松

是把鱼肉磨碎
,

再进行调味
、

于燥
,

成为保存

食品
。

这科
, “
植物性蛋白鱼 肉松

” 是把粒状大

豆蛋白经过调味加工后而制出的新食舒
� 。

它的
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包浓 在添加前可用水
,

最好是用牛乳先湿润
�

下
。

在这里还要注意到面包渣和洋葱量过多
,

反而会使汉误饼松解不成团而使质 量 大 为 减

色
。

汉堡饼十加进的食盐量是 占全材材量的 �

� �
�

� �
。

此外还要加进肉豆藏
。

肉豆范能消除

厂 肉腥味
,

同时还可提高产品的风味
。

国外对汉爆包的成型上也有独特之处
。

全

部材料在混合搅匀后要静置 � � � 分钟
,

以使

味道扩渗到各个部份 中
,

同时也可使肉饼本身

产生了粘着力
,

这样在加热时才不致裂开
。

成

型时手上要涂以少许油再揉圆
,

不要使肉丸有

裂缝
,

表面要光滑平整
,

然后再制成 �
�

�厘米

厚的扁平状
。

但肉饼中间应保持一定的凹度
,

这样就可防止加热后的中央部的膨胀凸起不合

感官规格
。

汉堡包的煎油
,

是使用黄油和 色 拉 油各

半
,

在平底煎锅中加热
。

煎烤虽是和牛扒类一

样
,

但在煎烤阶段也要注意到肉饼 不得 有 裂

犷 缝
。

肉饼一裂缝
,

不仅会溢出肉汁
,

而且也完

全失去了汉堡饼的完整体
。

汉堡饼在成型后
,

有的作法是再撤上一些小麦粉
。

这种方法可提

高煎烤后的软嫩度和成品的光泽度
,

同时又可

防止 肉汁的渗出
。

煎烤的开始阶段
,

可以通过锅的摆动去摆

动肉饼
,

以后在产生了焦色后再颠锅
,

煎烤另

一�万
。

这时如果在原材料中加有蛋类时
,

那就

很容易产生煎烤食品所具有的可爱的焦色
。

汉误饼 在食用时必须加调味汁
。

汉保习惯

的作法是把煎烤剩余的油脂加上洋葱末
,

再加

热到茶色为止
,

食用时就把这调味汁醉到 肉饼

上
。

每份肉饼的添加量是 �� 毫升
。

有的也可

加爵茄调味汁等
。

汉堡饼在制成后
,

盘中还应

配以季节的生熟配菜
,

这时才是真正 的 汉 俱

饼
。

汉堡饼口前已广泛流传到各国人民的餐染

上
,

它 早于意大利的 �’� 工查饼
” �� �

�
�� � 而风

靡于
一

世
。

在美国专门经营汉堡包的最大餐馆是

麦克唐纳店 ��
�
、

� 、

� � � �� �’ ��
,

它有许多的分

号
。

汉堡饼目前已在世界各国的饮食中占有很

大的比例
。

例如
, � � 了�年在 日本的 方 便食品

中
,

它的产量是 � �
,

�� �吨
,

仅次于方便饺子
、

烧麦的 �段
, � � �吨

。

这里所指的方便食品也就是

冷冻食
�

异
, 。

冷冻的汉堡饼既要达到熟制品那样的风味

还要保持规定的质量
。

在这方面各国都有标准

规格
。

例如汉堡饼中所指的 肉
,

有的国家是泛

指牛肉
、

猪肉
、

马 肉
、

绵羊 肉
、

山羊肉
、

家禽

肉或家兔肉以及鱼肉
。

当然也包括 肉样组织的

榷物蛋白一人造肉
。

不过任何国家都规定肉类

应占全材料的 ��  
,

植物蛋白只能占 �� � 以
一

下
。

粘着剂限定为面包渣
、

粉末状植物性蛋白

或脱脂乳粉等
,

而且用量均应在 � ��以 下
。

调

味汁除前述外还包括番茄糊
、

食盐
、

糖以及香

棘料调制的用动植物的浓缩抽提物
。
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保存性好
,

已受到各种年龄人的欢迎
,

而且它

, 的蛋白价值也高
,

胆固醇低
。

这种鱼肉松可用

各种调味料
、

香辣料和油脂制成西式风味或东

方风味
。

五
、

牛肉式的植物性蛋白盒品

以大豆蛋白为主要原料制成 的 牛 肉 式食

品
,

在外观和味感上都和历来的牛肉一样
。

制

造方法就是把上述的纤维状蛋白按一定长度切

断
,

再加香料
、

各种调味料和油脂等调味
,

然

后密封
、

加热杀菌
。

总之
,

粉未状
、

粒状和纤维状等大豆蛋白

是一种新的食品原料
,

无论在营养方面
、

加工

方面及经济方面都是很好的新食品原料
。

今后

需要在味
、

香等方面继续加以改进
,

制 出更加

可 口的食品
。
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、

���

陈航 摘译 自 日文《食品 己科学》

� � �  
、

�


