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油脂代用品开发最新进展

王 武

(科研处 )

访美期间有机会参加了 1 9 9 0年 I F T年会
,

并收集到一些有关资料
,

借此得知在食品添加
剂方面

,

油脂代用品的开发近年来可请是异军突起
,

将成为食品添加剂中面广量大的 新 产

品
。

据调查
,

美国人所吸收的食品热量中 37 %来自脂肪
,

超过健康指标 30 %
.

尽管美国人都

知道摄取过量脂肪对身体有害
,

但是大多数消费者仍不肯放弃食用高脂食品
。

因 此 近 些 年

来
,

降低食品中的油脂含量
,

同时尽量保证食品的原有品质已成为美国食品工艺为之努力的

一个方向
。

解决上述问题的途径是开扔由脂代用品
,

取代食品中的油脂
,

使食品 的 热 卡 降

低卜并仍保持
丫

其风味
、

月感
、

稠性
、

质地等性质
。

-
。

.

一 ’
-

城黑今还只有少数几种脂肪代用品被食品工业采用
,

_

其他的正处于 F D A审理过程中
。

就

目前所开发的油脂代用品而言
,

一般可将它们分为三大类
: 。 .

蛋白质 b
.

合 成 化 合 物

碳水化合物丫下面分别介绍各类油脂代用品的性质特点和应用范围
。

蛋白质类

此类油脂代用品多来自蛋
、

奶
、

及其他食物来源
。

其中开发得最早的是 S i m p l e s s 。 。

S i m lP e s s e
一一这是 1 9 8 8年N ut r a S w e e t公司首先推出的低热卡蛋白质类油脂代用品

报 F D A审批后
,

认为该产品是安全的
,

可用于食品中
。

于 1 9 9。年 2 月获准生产
,

S i m le s se

是 由蛋
、

奶蛋白质生产而成
,

加工过程称为
“
微粒化

妙
过程

。

其涉及到加热和匀质处理
,

加

工技术已获多国专利
。

其原理是
,

蛋白质受热凝聚形成凝胶状 (此时食用舌感粗 糙 )
,

通 过
“
微粒化

”
处理后

,

蛋白质凝块被加工细小的球形颗粒
,

其细度小于舌部敏感范围
,

食用时

感觉象液体
,

它具有类似油脂般的丰富感和乳脂性
。

1 g s i m p l e s s e 可取代 食 品 中 的 1 9 油

脂
,

热卡却由 3 7
.

6 6 K J / g降为 5
.

56 K J / g
,

换句话说
,

由 1 9蛋白质加上 2 9水 可 取 代 3 9 油

脂
,

热卡仅为 1/ 7
。

该产品可用于冷冰甜食
、

甜酸奶
、

奶酪调味料
、

淇淋型奶 酪 和 酸 淇 淋

中
,

还可用于色拉调料 (如 M a Y的
n ia “ e

)以及人造奶油中
。

由于这一类油 脂 代
.

用 品 是蛋 白

质
,

不能用于热烹
、

油炸和烘烤食品中
。

T r a i l b l a z e r
一一这是 K r a f t

.

G
e n e r a l F o o d公司开发的另一种油脂代用品

,

来源 于 蛋

清和酪蛋白
,

据说性质类似于 S i m p le s s e
但加工方法却不同

。

该公司已向 F D A 申请将此产品

应用于食品中
,

现在 S i m p l e s s e已通过审查
,

获准使用
,

看来 T r ia l b l a z e r的获准也为期不远

了
。
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2合成化合物类

这些多是性能类似脂肪
,

但不能被消化道酶类所水解的化合物
,

其中有
:

O l e s t : a
一一这是由 P r a 。 et r

& G a m b le 公司推出的一种蔗糖多脂类化合物
,

它们多 为

结合有C
S
一 C , 2

天然脂肪酸的蔗糖多脂
。

O l e s tr a的表观
、

风味
、

热稳定性
、

燃点和货架期与

普通脂肪相似
,

因此凡含油脂的场合都可以用它来代替
,

甚至可以用于油炸
,

烘烤这样的高
`

温条件
。

该公司进一步报道了味感测试结果
,

指出品赏评委无法 区别分别含有 O l e s tr a 和 常

规油脂的食品
。

当然最主要的区别在于 O l e s
i.t

a
不可被消化

,

故它不含热卡
。

可用 O le s tr a取
代家用起酥油和烹用油中3 5% 的油脂

,
一

或取代工业起酥油
、

油炸食品
、

膨化食品中 ; 5牙的油
`

脂
。

它也可以部分取代或全部取代冷冻甜食
、

佐餐调料
、

色拉调料和奶酪制品中的油脂
。

该

公司于 1 9 8 7年向 F D A申请审批O le s t r a 的使用
,

F D A 何时能批准尚无法估计
。

据公司 报 道

他们进行的安全性测试表明该化合物是安全的
。

E P G一一这是由A R C O化学公司推出的丙酞酸甘油脂
,

结构与天然油脂相似
,

这 种 甘

油三脂不能被消化道酶类水解
,

故不含热卡
。

1。8 9年 8月 : 。日E P G在美国获得专利
,

另外
,

.

19 8 8年
,

该公司还与欧州经济共同体签署了专利保护条约
。

初步研究表明该化合物可用于佐
餐调料

、

冷冻甜食
、

色拉调料和烘烤食品中取代油脂
。

公司所进行 的 E P G毒性测试 表 明
`

该

化合物是有希望的
,

正淮备向 F D A 提出申请
。

D D M一一 d i a l k y l d i h e X a c l e c jr m a l o n a t e ,

这是丙共酸和烷基丙二酸的脂肪醇醋
,

这

是 F r i ot 一 la y公司正在开发的适用于高温加工条件的油脂代用品
。

D D M被用来炸土豆片 和

玉米片
。

经一年以上经验的品赏评委评定
,

认为 D D M 与豆油混合后油炸土豆片和玉米片
`

的

结果与使用标准食油的结果相似
,

他们还指出经 D D M油炸出的产品不象普通素油所炸 出 的

产品那么油腻
。

D D M与豆油混合使用的结果造成热卡降低 33 %
,

脂 肪 量 降 低 60 %
.

以

D D M喂养小白鼠表明
,

这种合成的脂肪代用品可 消化率极低
,

仅为。
.

1%以下
。

有 关 的 其

他方面的测试正在进行
,

另外 D D M产品应用于 M a y o n n ia s e和人造奶油的结果正待 评 价
。

`

f A T C A一一 t r i a l k o x y t r i e a r b a l l a t e 是另一种脂肪醇的醋化物
,

这是 C P C国际 食 品

公司 B o s t F 。 。 d公司所开发的产品
,

已有报道这种组分可用于人造奶油 和 M a y o n n ia s e ,

以

及任何素油所涉及的食品中
。

实验测试结果表明 T A T C A能抗消化道酶类的消化
,

动物试验

也证明了这一观察结果
,

不过 目前开发者尚未向 F D A提交审批 T A T C A 的报告
。

3 碳水化合物类
. 厂

_

利用碳水化合物部分代替或全部代替食品中的油脂
,

这一作法已有十几年历史
。

凝胶类一一亲水或疏水性凝胶
,

长链
、

高分子量
,

不溶于水或能分散在水中
,

它们赋予

食品稠性和胶状效应
。

凝胶的用量很小
,

用 0
.

1%一 0
.

5%时
,

就能明显地提高粘性
,

促进乳

浊液稳定性
,

一般情况下凝胶作为调料用品
,

不直接作为油脂代用品
。

葡萄糖多聚物
一

P f i
z e r
公司开发出的一种多糖是以葡萄糖为主链

,
’

参杂一些山梨醇和

柠檬酸的水溶性固体
,

热卡为4
.

184 K J/ g
。

原来 它 是作为食品的体积增效剂而生产 的
,

现在

已用于部分代替油脂
。

它巳应用于糖果
、

口香糖
、

糖果外衣
、

冷冻乳制品
、

奶粉
、

布丁
、

干

甜点
、

冷冻甜食之中
,

并已被批准作为几种保健食品中的添加剂
。

玉米淀粉麦芽聚糖一一由 G r ia n P r
oc e s s i n g C or p公司所开发

,
.

对玉米淀粉进 行 有 限
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水解后产生出的一种不甜的低聚糖
,

它含
a 一 1

.

4糖甘键
,

M a l tr in 04 0就是这样的“ 种 D E值

为 5 的白色喷雾干燥粉状物
。

它可在热水中完全溶解
,

冷却后形成可逆性凝胶
。

它的特点是

具有清淡的风味
,
口感润滑

,

质地类似氢化油类
,

在一定的条件下
,

可部分替代食品中的油

脂
。

G P C公司所作的一系列应用试验表明 M al tr in 04 0本身与其他麦芽糊精混合可用于部分

代替佐餐调料
、

人造奶油
、

酸奶醋
、

色拉调料和冷冻甜食中的油脂
。

标准的人造奶油约含热

卡29
。

29 K J / g
,

而典型的 M al tr in 04 0调配成的佐餐调料约含 1 8
.

83 K J/ g ,

并具有类似软淇淋

的口感
,
风味和涂抹性能

。

用 M al t r i五 0 40 调配的仿制酸淇淋所含的脂肪为普 通 酸 淇 淋 的

5 0%
,

但风味
、

质地
、

口感等性质仍可为食用者接受
。

以 M al t r in 0 40 配制成 的低热卡 低 脂

色拉调料只含 6
。

28 K J / g
,

由它配制成的冷 冻甜食
,

其风味和质地也无明显变化
。

木薯糊精一一这是由美国 N a t i o n a l S t a r e h a n d C h e m i e a l I n e
开发的产 品

,

称之为

N一 0 11
,

I n s t a n t N一 0 11
,

以及 I n s t a n t N 一 0 11 1 的产品已投入市场
。

这些产品可
肝

生

产无油脂冷冻甜食或低脂肪
、

流动性好的色拉调料
、

布丁
、

人造奶油型的佐餐
、

涂抹剂
、

以

及仿制酸淇淋
。

上述的快熟木薯糊精还被建议用于生产适于使用微波炉加热的奶酪调味品
。

木薯糊精类通常以 25 %的水溶液形式添加于食品中代替脂肪的用量是 1 : 1 ,

不过 热 卡 却 由

37
。

66 K J/ g降为 4
。
1 84 K J / g

。

麦芽糊精使用时一般 调成 30 %一 40 %的水溶液形式
,

,

取代用量

也是 l : 1 ,

它的热卡是 5
.

02 K J/ g 。

马铃薯淀粉麦芽糊精一一如 P a s e l l i S A Z,
这是由 A v e b e A m e r i e a I n e .

公司生产的
,

可用以取代许多食品中的油脂
,

应用范围包括烘烤制品
,

涂抹剂
、

色拉调料
、

霜化和冻化甜

食
、

以及各种佐餐调料
。

这种产品的 D E值低于 5
,

25 %的悬散液所含的热卡仅 为油 脂 的

n %
,

它可形成热稳定凝胶
,

具有与脂肪相似的润滑的质地和清淡的风味
。

改性马铃薯淀粉一一如 S t a
一 S l i m

T M i 4 3
,

这是 A
。

E
.

S t a l e y M a n u f a e t u r e
C O

.

公司所

开发的产品
,

可用于多种食品中取代油脂
。

它具有油脂般的口感和质地
。

热卡为 16
.

74 K J/ g
。

这

类产品已被推荐用于有一定流动性能的色拉调料
,

奶酪蛋糕
、

仿淇淋奶酪
、

以及各种浓汤中
。

4 组合型油脂代用品

P : 。 l e s t r a ’ M
一一这是 R。 a 。

h A , s 。 。 i a t e公司 1 9 5 9年推出的蔗糖多脂和改性蛋白质 组 成

的混合型油脂代用品
。

另外该公司还推出了 N u t r i f a t C
、

P C
、

In s t a n t P C
、

P C S u p r e m e

等产品
,

这些实际上是由数种淀粉水解物组成的平衡混合物
。

使用时可替代食品中 50 %的油

脂
,

N u t : i f a t C含有挤压蛋白质
,

加工时无需加热
。

该公司 1 9 8 9年还推出 F i n e s s e T M ,

据 称

其性能与 S i m p le
s s e
差不多

,

不过其中的蛋白质是挤压蛋白质
。

C o l e s t r a T M
一一这是由 J

一

A w e i o f F
o o d I n g r e d i e n t s a n d I n n o v a t i o n : ;公司 1 9 8 9年

推出的低热卡 O le
s t r a
类的混合型油脂代用品

。

最近已有人对油脂代用品的市场行情作了一些调 研
。

如 aJ m e s M S at 袱 。 n
向 E x p e r i -e

cn
。

nI c
.

公司提交了一份题为
“ 油脂代用品

:

一个新兴工业 的潜在影响
”
另外

,

据说有人对

西欧市场上油脂代用品行情所作的调研刚刚结束
。

最近
,

H R A nI
o .

公司就油脂代用品市场

作了报道
,

如
“
食品体积增效剂和油脂代用品

:

一种充满活力的工业的分析
” (发表 于 1 9 8 9

年 9 月 )
。 “

蔗糖脂肪酸醋
:
产品

、

市场和加工方面的技术性商业性评论
” (发表于 1 9 8 9年 了

月 )
。 “

麦芽糊精
:

应用趋势和轮廓
” (发表于 1 9 8 9年 5 月 )

。

总而言之
,

油脂代用品在西方国家具有很广的应用范围
,

对我国而言
,

开发此类产品不

仅可用于优化食品结构
,

还为出口创汇开辟新的途径
。


