
第 1 5卷

第 3期

无 锡 轻 工 大 学 学 报
J OR UN AL OF W UX I UN I E VR ST I Y OF LH T IG IND U ST R Y

Vol
.

1 5

1 9 9N 6o

大豆多肤的生理功能及作用效果

葛文光

(食品学院 )

0 前 言
大豆多肤是由大豆蛋白质经水解而制得的产品

,

通常可以在发酵豆制品中取得
。

但专门

从大豆蛋白制取大豆多肤
,

并对其进行 系统的功能性研究
,

这还是近几年来的事
。

大豆多肤不仅具有 良好的营养特性
,

能提供极易消化吸收的多肤化合物
,

而且具有极佳

的生理功能和加工特性
,

是一种非常有前途的功能性食品原料
。

1 大豆多肤的制造工艺及加工特性 .l[
3

·

`〕

制造工艺见图 1
`

制得的多肤通常是由 3 ~ 6 个氨基酸组成的低肤混合物
,

其分子量分

布以低于 1 0 0 0 的为主
,

主要出峰位置在分子量 3 00 ~ 7 00 的范围内 (见图 2)
.

其氨基酸组成

与大豆蛋白十分相似
,

必需氨基酸平衡 良好
,

含量丰富
。
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图 l 大豆多肚制造工艺流程图

大豆多肤因其分子量较低
,

因此其加工特性大为改善
,

如大豆蛋白的粘度随浓度增加而

显著增加
,

故豆乳的浓度不可能提得很高
,

通常超过 13 肠会形成凝胶状 [`〕
。

若用喷雾干燥法

加工速溶豆乳粉时
,

不但浪费能源
,

而且制得的产品因粉粒太小而影响制品的速溶性
。

若加

工酸性蛋白饮料时
,

当 p H 接近 4
.

5 左右时
,

因正好是大豆蛋 白的等电点
,

使大豆蛋 白的溶

解度快速下降
,

影响制品的感官指标
「 ’ 〕

。

大豆多肤却没有上述情况产生
,

并有以下特性 J’ 〕
。
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图 2大豆多肚分子 i 分布 [ 4 ]图 3大豆多肚和几种蛋 白质溶液的粘度 [ l. 3.. ]

测定 条件
:

柱K S T胶 30 0 p ow x7 1
.

8
,

3 0 0 n 、 n 、 l 酩阮酸钠 2 大豆蛋白

溶出液 45 % 乙睛的 0
.

1% 三抓醋酸 3 乳白蛋白 4 大豆多肚

流速 0
.

3 n 、 l / n l i n 检出 U V 2 2 o n n 、

l) 即使在高浓度的溶液状态下
,

粘度仍较低 (见图 3)
.

2) 在任何 p H 条件下仍保持溶解状态
,

若是精制品
,

其溶液呈澄清状
。

3) 保湿性 良好
。

正因为大豆多肤具有以上特性
,

故用于生产蛋白饮料时不会产生沉淀
。

而且在饮料
、

果

冻等酸性食品中可以使用较高浓度的大豆多肤
。

2 大豆多肚的营养价值 [ 3
,

` 〕

通常认为蛋白质必须通过消化道中的多种蛋 白酶完全水解后
,

最终 以氨基酸的形态才

能被人体吸收
。

但现代生物代谢试验发现并非如此
,

大部分在多肤形态时就能直接吸收
。

在

进行合成肤的实验中
,

还发现二肤和三肤的吸收速度比同一组成的氨基酸快
。

为此可得出结

论
:

多肤在肠道内的吸收率最高
,

而且人体内实际上也是大部分以多肤形态直接吸收的
。

大豆蛋 白质是植物蛋白质中唯一能符合

F A O / W H O / U N U 1 9 8 5 年制 定的标准 中满

足 2一 5 岁儿童必需氨基酸需要的优质蛋白

质川
。

而大豆多肤不仅具有大豆蛋白质相同

的必需氨基酸组成
,

而且其消化吸收性比蛋

白态更佳
。

表 1和图 4分别列出了老鼠在强

表 l 用各种蛋白质喂食正常老鼠 hl 后的吸收率

大豆多肤 乳白蛋白 酩蛋 白 氨基酸混合物

由 胃到肠 7 2
.

5 6 8
.

2 6 6
.

1 4 3
.

4

的转移率 ( 1 0 0 ) ( 95 ) ( 9 2 ) ( 6 1 )

已

O

已

子 1
.

。

拐
盆
徽
城

0 10 2 0 30 4 0 50 6 0

时间 ( m in )

吸收率 6 .8 4

又1 U U ) l;压{ {{云{
3 8 _ 6

〔 5 6 )

注
:

无括号项 对投食量的白分 比
;括号项 对大豆多肚

的胃肠转移率
,

或以吸 收率为 1 00 肠时各样 品的 相对

值 ; 氨基酸混合物的组 成与大豆多肤 相同
。

图 4 几种蛋白质喂食后血液中氮基酸的变化 tl]

1 多肚 2 氨基酸混合物 3 蛋白质
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流速 0
.

3 n 、 l / n l i n 检出 U V 2 2 o n n 、

l) 即使在高浓度的溶液状态下
,

粘度仍较低 (见图 3)
.

2) 在任何 p H 条件下仍保持溶解状态
,

若是精制品
,

其溶液呈澄清状
。

3) 保湿性 良好
。

正因为大豆多肤具有以上特性
,

故用于生产蛋白饮料时不会产生沉淀
。

而且在饮料
、

果

冻等酸性食品中可以使用较高浓度的大豆多肤
。

2 大豆多肚的营养价值 [ 3
,

` 〕

通常认为蛋白质必须通过消化道中的多种蛋 白酶完全水解后
,

最终 以氨基酸的形态才

能被人体吸收
。

但现代生物代谢试验发现并非如此
,

大部分在多肤形态时就能直接吸收
。

在

进行合成肤的实验中
,

还发现二肤和三肤的吸收速度比同一组成的氨基酸快
。

为此可得出结

论
:

多肤在肠道内的吸收率最高
,

而且人体内实际上也是大部分以多肤形态直接吸收的
。

大豆蛋 白质是植物蛋白质中唯一能符合

F A O / W H O / U N U 1 9 8 5 年制 定的标准 中满

足 2一 5 岁儿童必需氨基酸需要的优质蛋白

质川
。

而大豆多肤不仅具有大豆蛋白质相同

的必需氨基酸组成
,

而且其消化吸收性比蛋

白态更佳
。

表 1和图 4分别列出了老鼠在强

表 l 用各种蛋白质喂食正常老鼠 hl 后的吸收率
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。

图 4 几种蛋白质喂食后血液中氮基酸的变化 tl]

1 多肚 2 氨基酸混合物 3 蛋白质
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ǎ次 )侧郭场侧理翻书

运动时间( , )

图 6 剧烈运动时能最供应的设想 ( K e

即 le r
衣oD ll)

要使运动员的肌肉有所增加
,

必须要有适当的运动刺激和充分的蛋白质补充
。

通常
,

刺

激蛋白质合成的成长激素的分泌
,

在运动后 15 一 30 m in 之间 以及睡眠后 60 m in 时达到顶

峰
。

若能在这段时间内适时提供消化吸收性良好的多肤作肌 肉蛋白质的原料将是非常有效

的
[ ,

·

, ]
。

日本学者曾对大学柔道运动员进行大豆多肤饮服试验
。

每天除常规饮食外
,

再增加 2 09

多肤
,

连续 5 个月试验
,

其结果与没有服用多肤的对照群进 行比较 (见图 7 )
,

服用多肤者体

能有明显增强 .l[
, 〕

。

3
.

3 大豆多肤对肌红细胞的复原效果
〔’

· ’ l

当肌肉细胞破坏时
,

血液中的肌红蛋白就 会增加
,

反之
,

当肌细胞复原时则肌红蛋白减

少
。

下面介绍中距离运动员 20 k m 竞走后饮服含 2鲍 大豆多肤的饮料对血液中肌红蛋白的
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图 7 以大豆多肚饮料给柔道运动员饮服 图 8 血液中肌红蛋白的比较 ! ’ 」

试验时最大无氧体能效果 l[] 1 摄取群 2 对照群

( ★ P < 0
.

0 5 ; ★★★ P < 0
.

0 1 ; ★★★★ p < 0
.

0 0 5 )

变化情况
,

在运动前后分别测定血液中肌红蛋白值 ( 见图 8)
.

可以看出
,

饮服大豆多肤群其

肌红蛋白值减少速度 比未饮服大豆多肤的快
。

这表明
.

大豆多肤有加速肌肉恢复疲劳的效

果
。

4 大豆多肚的低抗原性 .z[ 3〕

大豆多肤用酶免疫测定法 ( E LI S A 法 )测定时
,

其抗原性比大豆蛋白降低 l %一 1%
。

(见
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图 9)
.

目前
,

正在研究这种制品究竟对变态反

应患者有何等效果
。

5 大 豆 多 肤 促 进 脂 肪 代 谢 效

果 [ `
,

2
,

3〕

摄食蛋 白质时比摄食脂肪和糖类更易促进

介介火\\\

\\\ \ 丈丈

ǎ次à锌世世谧扣阳阴长

能量的代谢
,

而大豆多肤则具有更强 的促进能

量代谢的效果
。

日本曾对儿童肥胖症患者在采用低热量饮

食的同时
,

以大豆多肤作补充饮食
,

发现 比仅仅

采用低热量饮食更能加速 皮下脂肪的减少 ( 见图 1 0)
.

消耗更高的缘故 ( 见图 1”
.

2
.

0礴

样品浓度 (尸g / m l )

图 9 E L sI A 法抗原性的比较

l 大豆蛋白质 2 大 豆多肚

3 大豆多肚 4 大豆多肤

这是因为摄食了大豆多肤者的能量
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图 10 大豆多肚在减肥治疗中对减少皮下脂肪的效果 图 11 摄食各种蛋白源后诱导发热最的比较

p < 0
.
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由于大豆多肤具有良好的氨基酸组成
,

是一种非常优质的营养物质
,

因此可以用作运

动员增强体质
、

减轻体重的食品及特殊病人的食品 (见表 2)
.

6 大豆多肤的发酵促进作用〔2一 `〕

大豆多肤对微生物有增殖效果
,

并促进有益代谢产物的分泌
。

若以同样浓度的大豆蛋白
、

氨基酸混合物
、

大豆多肤以及没有添加任何蛋白的试样进行

乳酸发酵试验
,

结果添加大豆多肤的促进作用最强
。

大豆多肤 已被广泛地应 用于发酵工业
,

它可促进乳酸菌
、

双歧杆菌
、

酵母和霉菌等其它

菌类的增殖作用以及增强面包产气作用
。

用大豆多肤生产酸奶
、

干酪
、

醋
、

酱油和发酵火腿等

发酵食品
,

可提高生产效率
,

稳定品质以及增强风味等效果
,

并可用以生产酶制剂
。

7 大豆多肚与蛋白凝胶的软化比
`〕

当鱼肉
、

畜肉以及大豆蛋白质在加热形成凝胶或面粉形成面团时
,

添加百分之几的大豆
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多肤
,

凝胶就会软化
。

如表 3 所示
。

可应用于火腿
、

香肠
、

鱼糕等高蛋白食品的软化
。

表 3 大豆多肚对各种凝胶的影响

名 称 有无软化作用

脂芋胶魔琼果
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