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摘  要: 膳食纤维是一种不能被人体消化的植物成分, 它是人类所需的第七大营养素。膳食纤维按其溶解性分

为可溶性和不溶性膳食纤维两大类。一般可溶性膳食纤维对胆酸、胆固醇及有害物质有较强的吸附性能及清

除自由基的能力; 不溶性膳食纤维研究较多的是粒径、温度等因素对膳食纤维的膨胀力、持水力、吸油力和结

合水力的影响。可溶性与不溶性膳食纤维在制备工艺方法、得率和理化特性等方面存在差异。本文介绍了国

内外将多种不同类型和来源的膳食纤维添加在肉制品(香肠、火腿、重组肉制品、凝胶肉制品、汉堡等)中的应

用研究进展。目前对于不同溶解性膳食纤维的性质还没有确切科学的结论。如果能将不同膳食纤维本身的性

质研究透彻, 确定什么理化特性或结构特征赋予了膳食纤维在不同功能食品中的各种功能特性, 将为商业与

研究如何选择和制备合适品种的膳食纤维提供科学依据。 
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ABSTRACT: Dietary fiber is a plant ingredient, which cannot be digested by the stomach enzymes. It is also 

the seventh major nutrients humans needed. Dietary fiber can be divided into two categories according to their 

solubility: soluble and insoluble dietary fiber. Generally soluble dietary has strong adsorption properties of bile 

acids, cholesterol and harmful substances, as well as free radical scavenging ability; the main study of insoluble 

dietary fiber is about the effects of diameter, temperature and other factors on the expansive force, water 

holding capacity, oil hydraulic force and binding water ability of dietary fiber. There are differences in 

preparation method, yield and other physical and chemical characteristics of soluble and insoluble dietary fiber. 

This article also describes many domestic and foreign advances in applied research about different types and 

sources of dietary fiber, which were added into meat (sausage, ham, recombinant meat, meat gel and Hamburg). 

At present, about the nature of the different solubility dietary fiber there is not exactly scientific conclusions. If 

there is study to explain what physicochemical properties or structural features of dietary fiber linking with the 
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functional properties in different functional foods with dietary fiber, commerce and researches will know how 

to make the suitable selection and preparation from varieties dietary fiber. That will provide very great 

convenience.  

KEY WORDS: soluble dietary fiber; insoluble dietary fiber; preparation process; functional characteristics; 

meat products 
 
 

 
 

1  引  言 

近年来,人们的饮食习惯随着国家经济的不断发展，

发生了很大的变化, 由于缺乏膳食纤维而导致的“文明病”

越来越危害人们的健康。膳食纤维作为人类的第七大营养

素, 越来越引起人们的广泛重视。人们采用科学的加工技

术和方法, 从不同食物原料中提取和纯化制备膳食纤维, 

作为功能性配料添加到普通食品中或制成膳食纤维补充剂, 

期望在保证食品品质和口感的同时, 增加食品的营养功能, 

保证膳食的平衡和身体健康。 

目前, 世界上很多国家如美国、欧洲、日本等, 早就

将膳食纤维广泛添加在食品中, 如肉制品、饮料、烘焙制

品、乳制品, 这类产品在消费者中接受度较好, 因此给相关

的食品厂家带来了良好的经济效益。目前, 对膳食纤维的

研究依然十分热门, 很多影响因子很高, 知名度很高的英

文期刊依然不断地刊发关于膳食纤维在各种食品中的运用

研究。而在我们国内, 添加膳食纤维的产品非常少见, 也少

有知名的膳食纤维生产厂家。虽然对膳食纤维的制备和其

相应的理化性质的研究不少, 但大多针对的是某些特定植

物膳食纤维的制备, 且大多局限于实验研究阶段, 用于工

厂商业化生产的项目很少。不同的品质特性如不同的溶解

性是如何影响添加了膳食纤维的食物的功能品质的, 目前

也不明确。 

国内外研究表明: 膳食纤维的溶解性和结构等性质

不同, 导致其理化性质和功能(含营养和生理功能)呈现较

大差异, 因此, 了解不同溶解性膳食纤维的制备工艺及功

能特性, 是我们进行选择应用的重要基础。本文也希望通

过一些国内外对不同溶解性膳食纤维功能特性的研究的归

纳总结, 为未来的研究提供一些参考依据。 

对于肉制品而言, 目前的制作工艺已经非常成熟, 香

肠制造商为了满足人们不断提高的品质需求, 追求新的利

润增长点, 保住自己的市场份额和领先的优势, 不断地探

索创新, 开发低盐、低脂和高纤维的肉制品。 肉类食品富

含动物蛋白质和脂肪等成分, 缺少膳食纤维和维生素等营

养成分 , 长期大量食用会导致肥胖和高血脂症等现代疾

病。因此, 近年来将膳食纤维添加到肉制品中, 制备富含

“膳食纤维”的营养健康型肉制品是一个新的研发方向, 是

非常创新并具有发展前景的。本文总结了一些国内外现有

的研究, 将膳食纤维运用于肉制品中带来的优势与不利影

响进行了归纳陈述, 为制造膳食纤维香肠开发利用提供了

很好的理论支持。 

2  膳食纤维 

2.1 定义和分类 

国际食品法典委员会(Codex Alimentarius Commission, 

CAC)在 2009年 6月时给出了膳食纤维定义: 指具有 10个、

或 10 个以上单体链节碳水化合物(国家管理当局, 决定其

是否包括 3到 9个单体链节), 人体小肠内生物酶不能将其

水解, 而且囊括以下类别: 可食用的碳水化合物, 并天然

存在于消费食物中; 被物理、化学或酶法处理后, 从食物

原料中得到的碳水化合物; 人造碳水化合物的聚合物, 其

生理作用有益于健康[1]。自 Trowell等在 1972~1976年建立

“膳食纤维假说”[2], 1985 年才得出较一致的膳食纤维的定

义[3]。膳食纤维是不能被人体内源酶消化吸收的部分是最

常见的定义组成部分[4]。 

膳食纤维由木质素、纤维素、半纤维素、植物胶、果

胶与树胶等组成[5]。根据溶解性不同, 膳食纤维分为可溶

性和不溶性膳食纤维两个基本类别[3], 由于现在国内外多

用植物进行膳食纤维的制备, 得到很多种产物是混合型膳

食纤维(水溶性和水不溶性膳食纤维各占一定的比例)。可

溶性膳食纤维生理作用比不溶性膳食纤维更广泛[6]。 

2.2 建议摄入量、理化特性及可能的副作用 

根据世界粮农组织的建议 , 人们每天的膳食纤维  

摄入量应达到 27 g, 我国营养学会推荐成人摄入膳食纤维

30 g[7]。 

近年来膳食纤维产品市场巨大而有发展潜力[8]。膳食

纤维添加, 改善了食品的功能特性, 增加了营养, 对人体

更有利[9]。   

膳食纤维具有很多理化特性, 如吸水、膨胀功能、粘

性、交换吸附功能、粒度、高持水性、益生素等[10-15]。膳

食纤维也具有多种生理功能, 例如有利于肠道益生菌生

长、改善肠道功能、吸附离子、加快排便、加快有毒有害

物质的排出, 有利于降低血糖、血脂等, 减少多种疾病的发

生率。菊粉的低能量和益生素的作用 , 可用于糖尿病    

人[16,17]; 紫薯膳食纤维能防治老年习惯性便秘[18]; 大豆膳

食纤维降低血糖、血脂, 有利于多次排便[19]; 山楂膳食纤
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维能促进排铅活性[20]。 

摄入膳食纤维的量过大, 会刺激肠粘膜, 发酵产生气

体也会增大肠压, 再加上膳食纤维本身的吸水膨胀性, 会

导致腹胀等不良反应。研究表明纤维在肠道内会螯合钙和

其他矿物质, 有可能造成矿物质流失。 

3  几种可溶性和不溶性膳食纤维的制备研究及

功能特性 

3.1 可溶性膳食纤维 

总膳食纤维中可溶于温水或热水的部分称为可溶性

膳食纤维, 一定浓度的乙醇能将水溶液中这部分再沉淀, 

其以储存和分泌物形式存在于植物细胞壁, 如果胶、树胶、

葡聚糖、瓜儿豆胶、羧甲基纤维素等[3]。而且可溶性膳食

纤维生理作用比不溶性膳食纤维更广泛[6]。 

由表 1可知, 可溶性膳食纤维主要的提取方法有酶提

取法、微生物发酵法等, 借助超声波、动态超高压和离心

分离技术可提高其可溶性膳食纤维的含量。 

可溶性膳食纤维易形成溶胶或凝胶, 具有很强的离

子吸附性, 能吸附胆酸、胆固醇及有害物质, 并可以清除

自由基, 还有益生元的作用, 能降血糖、血脂。膳食纤维

来源极其丰富, 组成各不相同; 得率因品种和工艺方法而

有差异; 持水力、溶胀率等也因品种不同而差异很大。而

且可溶性膳食纤维粘度受 pH 值、温度、和其他物质浓度

变化的影响。 

3.2  不溶性膳食纤维 

总膳食纤维中不溶于温水或热水的纤维部分称作不

溶性膳食纤维, 细胞壁主要由其构成, 包括木质素、纤维

素、半纤维素和壳聚糖等。 

由表 2可知, 不溶性膳食纤维主要的提取方法有化学

提取法、酸提取法等; 也有通过几种方法分阶段处理的, 

得到的膳食纤维纯度不断提升。不溶性膳食纤维来源更加

丰富, 还可以从各种废弃的植物残渣如壳、皮等提取。 

不溶性膳食纤维主要是对食物在肠胃运行和停留的

时间、排便过程等有很大的影响。借助先进的设备进行研

磨, 通过膳食纤维的粒度的改变研究其对膳食纤维理化特

性的影响, 发现不溶性膳食纤维受粒度大小的影响较大。

膨胀力、持水力、结合水力以及吸油力随着粒度和温度的

变化而呈现不同的变化趋势, 其中膨胀力和持水力直接影

响膳食纤维在肠道中的功能特性。不同膳食纤维的来源, 

制备不溶性膳食纤维的得率也大不相同; 持水力、溶胀率

等也因品种不同而差异很大。 

3.3  混合型膳食纤维 

3.3.1   小麦麸皮膳食纤维 

黄晟[29]研究用复合酶解提纯, 并用冷冻粉碎和高能

纳米球磨粉碎制备平均粒径为 343.5 nm的小麦麸皮膳食纤

维。纳米粉碎后, 膳食纤维的成分发生了一定的改变, 可溶

性膳食纤维含量达到 11.47%, 可溶解物质含量较膳食纤维

原粉增加了 116.13%。可能由于粉碎机的各种作用力的作 

 

表 1  几种水溶性膳食纤维举例 
Table 1  Examples of several soluble dietary fibers 

品种 提取方法 最佳工艺条件 平均得率/% 特性 
作者及参考

文献 

花椒籽可

溶性膳食

纤维 

酶法提取 纤维素酶 2.0%, 胰蛋白酶

0.4%, 料液比 1:23, 酶解温

度 42 ℃, 时间 13 h, pH4.33。

9.19 (1)持水力: 2.33 g/g,  

   膨胀率: 2.05 mL/g。 

(2)棕黄色, 气味较好, 成本低。 

张志清等[21]

车前草可

溶性膳食

纤维 

超声波技术 固液 1:30,  

提取液 pH=4,  

提取时间 25 min。 

78.4 (1)抑制大鼠肝脏组织匀浆脂质 50%自氧化与VitC-Fe2+诱

导氧化, 对应浓度(IC50)分别为 3.91 mg/mL, 2.14 mg/mL。 

(2)胆酸盐平均吸附量:56 mg/g。 

张建民等[22]

豆渣可溶

性膳食纤

维 
 

酶法制备 料水比 1:15, 纤维素酶

0.5%, 提取温度 45 ℃, pH

值 4.5, 提取时间 1.5 h。 

27.27 (1)持水力: 8.25 g/g, 溶胀力: 9.38 mL/g,结合水力: 7.11 

g/g。 

(2)稳定剂效果优于阿拉伯胶和 CMC; 而其粘度远低

于添加果胶的酸性乳饮料。 

(3)促进双歧杆菌增殖。添加量越多, 胆酸钠吸附越多。 

(4)明显的清除 ·OH 作用 , 一定的清除 DPPH·和

ABTS+·作用。 

刘昊飞等[23]

沙棘可溶

性膳食纤

维 

固体发酵法

制备 

里氏木霉菌株接种量 5 

mL·100 mg1, 发酵温度

28 ℃, 发酵时间 6 d,  

水分加入量 2 mL·g-1。 

9.65 (1)持水力: 6.4 g/g, 膨胀力: 5.3 mL/g。 

(2)粘度随纤维浓度和蔗糖浓度增加而直线增大, 受温

度影响, 70 ℃后, 粘度迅速变小, pH=6, 粘度达到最大

12.5 CP, 但受食盐浓度影响较小。 

(3)对 DPPH·清除作用较小。 

黄鹏等[24] 
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表 2  几种水不溶性膳食纤维举例 
Table 2  Several examples of insoluble dietary fiber 

品种 
提取 

方法 
最佳工艺条件 平均得率/% 特性 

作者及参考

文献 

王草中不溶

性膳食纤维 

化 学 水

解法 

温度 55 ℃, 碱液浓度 40 g/L,提取

时间 120 min。 

46.52 (1)膨胀力:4.26 mL/g,  

  持水力:5.64 g/g 

罗瑛等[25] 

茭白壳中不

溶性膳食纤

维 

化学法 (1)料液比 l:8,  

NaOH(1.0 mol/L)溶液, 40 ℃处理

100 min, 洗涤至中性。 

(2)pH=2 硫酸溶液中 60 ℃下浸泡

120 min, 洗涤至中性,  

(3)65 ℃下恒温干燥 4 h, 粉碎。 

91.35 (1)37℃，60目膳食纤维持水力: 8.1109 g/g, 膨

胀力 5.4mL/g, 为最佳。 

(2)膨胀力、持水力和吸油力随粒度的减小而增

大, 但过分粉碎会使其性能下降。 

(3)结合水力随粒度的减小而始终减小。 

(4)膨胀力、持水力在高温下性能较好, 而吸油

力和结合水力则相反。 

金建昌等[26]

茶叶中不溶

性膳食纤维 

酸提 

取法 

(1)pH=l、温度 90 ℃、时间 1.5 h。

(2)NaOH溶液处理, pH=13.5、温度

90 ℃、时间 3 h。 

(3)乙醚脱脂后制备。 

(1)58.30  

(纯度 

31.27) 

(2)21.47 

(85.25) 

(3)20.11 

(91.32) 

(1)用 H2O2 脱色显著改善持水力和膨胀力, 40

目到 150 目范围, 持水力增幅 96%~172%, 膨

胀力增幅 3.47~4.27 mL/g。 

(2)60 目的功能性不明显, 80 目的具有通便作

用, 但对促进小肠蠕动功能不明显; 100目、150

目和 200目的纤维具有明显的通便和促进小肠

蠕动作用。 

宋江良等[27]

胡柚皮中不

溶性膳食纤

维 

酶 -化学

方法 

(1)淀粉酶 0.4%, 酶解时间 55 min。

(2)NaOH(1.0 mol/L)碱解时间为 60 

min。 

62.33 (1)纤维颗粒大小和温度对膳食纤维的理化性

质有显著影响, pH值影响不明显。 
 

刘玉梅等[28]

 
用使得不溶性物质如果胶、半纤维素等分子间的连接键断

裂或由于熔融现象的产生, 使得长链变短链, 不溶性的大

分子变成小分子水溶性聚合物。持水力由 5.890 g/g下降到

3.454 g/g, 保水力由 4.608 g/g下降到 3.047 g/g, 膨胀力由

5.793下降到 4.648。由此带来的功能性变化也非常显著。

虽然 X-射线衍射显示, 膳食纤维的晶体结构和纤维晶区并

未因粉碎而发生变化, 纳米粉碎后对重金属离子和胆固醇

的吸附性能降低, 阳离子交换性能、NO2
-清除能力都不如

未粉碎前的样品; DPPH·清除能力变弱, 而可提取酚含量

提高了, 还原力、螯合铁离子能力也增强; 饱和脂肪酸和

不饱和脂肪酸吸附能力分别降低了 75.17%和 79.85%; 白

度增加了 38.74%, 颜色变浅[29]。 

3.3.2   葡萄皮渣膳食纤维 

令博[30]等用葡萄皮渣制备膳食纤维, 并研究其特性。

实验发现葡萄皮渣膳食纤维的水溶性与水不溶性膳食纤维

成分, 在经过超微粉碎和挤压粉碎后, 分布明显发生变化。

原样品中, 总膳食纤维含量 74.72 g/100 g, 水溶性膳食纤

维 12.81 g/100 g, 水不溶性膳食纤维 60.56 g/100 g, 超微粉

碎后, 水溶性膳食纤维含量增加 3%, 超微挤压后增加 4%, 

总膳食纤维含量基本保持不变。葡萄皮渣膳食纤维的膨胀

力、持水力和持油力因超微粉碎处理而明显减弱, 交换阳

离子能力增强。而重金属离子吸附能力、特征吸收峰和纤

维的结晶结构属性基本没有受到改性的影响。通过实验, 

发现通过改性膳食纤维, 促进了体外发酵, 能明显抑制大

鼠因糖尿病(STZ 诱导)导致的体重下降的情况, 虽然血清

T-AOC 没有显著变化, 但空腹血糖在一周后达到正常水平, 

血清胰岛素、糖化血清蛋白、C.肽以及糖原也在三周后正

常, 其中对糖原恢复效果更显著的是超微粉碎处理的膳食

纤维。另一组高脂饲料培养的大鼠实验表明, TC和 LDL-C

值在大鼠经过葡萄皮渣膳食纤维灌胃后明显降低, 但 TG

和 HDL-C值无明显改变, TG/HDL-CL、DL-C/HDL-C比值

以及 AI 减少不显著。说明葡萄皮渣膳食纤维只能在一定

程度上预防心血管疾病。 

4  肉制品中添加膳食纤维的研究进展 

膳食纤维一些生理上的特性, 引起了科研和技术工

作者对其强烈的研究兴趣, 因为它能带来很多健康益处, 

并预防多种疾病[31]。而且膳食纤维能强化食品, 提高膳食

纤维含量, 降低食品中的热量, 胆固醇和脂肪[32], 因此非

常适宜添加在肉制品中, 许多学者就此进行了相关研究。 

4.1 膳食纤维应用于肉制品有以下作用 

4.1.1   替代脂肪 

膳食纤维因其本身能够替代脂肪的特性, 能降低香

肠制作成本, 减少香肠脂肪含量, 也相应地为追求“瘦猪

肉”提供了替代方案。 
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黄明发等研究了添加魔芋胶的低脂肪肉制品、仿生

肉、重组肉, 发现魔芋胶在这方面的运用十分广泛[33]。 王

海滨等在火腿肠中添加麦麸膳食纤维, 得到的火腿肠脂肪

和热量分别降低了 50%和 20%, 而质构、风味、外观口感

依然良好[34]。Maja等研究用菊粉, 柑橘纤维和部分大米淀

粉, 替代 Lyon-style 猪肉(25%脂肪)和肝香肠(30%脂肪)的

脂肪[35]。西班牙著名“Chorizo”香肠添加荸荠后, 降低了脂

肪含量[36]。Maja等还研究了添加柠檬酸或磷酸盐、菊粉的

德国 Bologna 香肠, 菊粉(12%)替代脂肪效果明显, 并能减

少高达 47.5%的能量[37]。 

4.1.2  提高保水、凝胶性 

添加适量的一些品种的膳食纤维, 能够在保持肉制

品感官特征的前提下, 提高肉制品的保水性、凝胶性等, 保

持肉的多汁性[38]。因其增加粘性和凝胶化的特性, 使加工

损耗减少, 产品出产率提高, 口感得到改善。 

Petersson 等研究在低脂香肠和肉丸中添加谷物类麸

皮(黑麦麸、燕麦麸和大麦纤维), 研究结果表明, 燕麦麸对

香肠的凝胶保水性有很好的作用, 因为研究表明在不加热

的前提下, 燕麦麸和水混合后, 在不添加土豆淀粉的情况

下, 其本身就能形成凝胶; 相比之下大麦纤维就要弱很多, 

而黑麦麸没有形成凝胶的特性[39]。王锐研究得出, 鸭肉凝

胶的蒸煮损失及保水性, 因添加了 1%的可得然胶或 4%的

玉米麸皮而降低; 经 200~400 MPa的超高压处理后, 添加

膳食纤维的鸭肉凝胶硬度和咀嚼性很好, 特别是≥300 MPa, 

弹性显著改善, 凝聚性也呈现上升走向[40]。 

4.1.3   延长保质期 

部分膳食纤维还有保鲜剂的功能, 可以抑制微生物

生长, 发泡成分以及肉糜的稳定性得到提高。 

Sayas-Barberá 等研究了含有橙纤维和干酪乳杆菌

CECT 475的香肠, 感官评分很高, 还因 pH值的降低和低

水活性, 肠内细菌数和亚硝酸盐残留减少, 保证了食品安

全[41]。黄明发等发现在肉制品保鲜中, 魔芋胶也有广泛的

用途[33]。López-Vargas 研究了添加百香果纤维对猪肉汉堡

的影响, 实验表明添加 2.5%的百香果膳食纤维, 有氧嗜温

细菌和肠杆菌比对照样品计数低, 没有发现大肠杆菌和霉

菌[42]。 

4.1.4   改善感官特性 

膳食纤维能改善肉制品纹理性及膨胀性。在肉制品中

添加可溶性膳食纤维, 增加了产品渗透压, 使胶原蛋白疏

松膨胀, 肉质柔软、有弹性; 肉制品的腥、异味被掩盖, 色

泽得到改善[43]。 

周亚军等将大豆、苹果制得的膳食纤维以及魔芋精粉

这些不同品种的膳食纤维分别添加到香肠制品中并进行了

比对, 发现制备的膳食纤维香肠质地和弹性与普通香肠相

比更优[44]。周亚军等通过胶着性、咀嚼性以及内聚性等质

构特性单因素试验, 在保证重组牛肉丸弹性、硬度的基础

上, 确定了胡萝卜添加量为 12.5%[45]。单兵等研究表明, 添

加了柑橘类膳食纤维的乳化型香肠, 功能性质和蒸煮品质

都得到了提高[46]。Eim等研究了添加胡萝卜膳食纤维对干

发酵香肠“sobrassada”的影响, 结果表明胡萝卜纤维的最佳

添加量为 4.9%, 这是保证原有香肠(不添加纤维)品质的最

大添加量[47]。Sánchez-Zapata 等研究了西班牙“Chorizo”香

肠添加荸荠后, 减少了脂肪, 增加了肉产品的多汁性, 显

著影响其外观颜色[36]。 

4.1.5   降低亚硝酸盐含量 

人们常因在意香肠中含有大量的亚硝酸盐类物质 , 

担心会对健康产生不利影响, 更愿意选择新鲜的肉制品。

而添加了膳食纤维的肉制品, 亚硝酸盐含量减少, 使肉制

品更加健康。 

张莉等将海藻水不溶性膳食纤维添加到火腿制品中, 

发现亚硝酸盐的含量随着膳食纤维添加量的增加而逐渐降

低, 香肠的风味口感和质构特征在添加 10%的膳食纤维时

保持得最好[48]。Viuda-Martos等人在“bologna”香肠中添加

了柑橘水洗纤维和迷迭香油, 与普通样品对照值相比较, 

添加膳食纤维及香油后“bologna”香肠的亚硝酸盐残留水

平和脂质过氧化的程度降低[49]。 

4.2  膳食纤维给肉制品带来的一些不利影响 

虽然膳食纤维添加在肉制品中, 会带来各个方面的

好处, 但也会因为自身原有的品质特性, 给肉制品带来一

定的负面影响。 

余欢欢等研究了在泡椒牛肉中添加燕麦膳食纤维对

其品质的影响, 虽然牛肉的嚼劲和风味都得到了改善, 出

品率也提高了, 但牛肉硬度降低, 颜色变浅[50]。王锐研究

经高压处理, 添加了可得然胶或玉米麸皮的鸭肉凝胶, 经

高压处理得到的鸭肉凝胶, 其质构等特性基本不受可得然

胶浓度的影响; 添加玉米麸皮大于等于 4%时, 凝聚性显著

降低[40]。Maja Tomaschunas等人在“Lyon-style”猪肉和肝香

肠中添加菊粉, 柑橘纤维和部分大米淀粉, 用以替代脂肪, 

但也还是会降低“Lyon-style”猪肉制品的肉味, 影响肉制品

悠长的肉香和回味及其多汁性[35]。 

5  发展前景 

国内外现在对不同来源的膳食纤维进行提取, 并按

提取膳食纤维的水溶性或水不溶性, 进行了相应的性质研

究。对不同来源提取的可溶性与不溶性膳食纤维进行比较

发现, 膳食纤维由于来源、溶解性质不同, 功能特性差异很

大, 对人体健康的影响也不一样。已有研究表明, 营养价值

方面, 可溶性膳食纤维比不溶性膳食纤维给人带来更多好

处[51]。理化特性方面的研究包括粒径、膨胀力、持水性、

吸油力、结合水力、粘度、吸附离子、清除自由基、发酵

性等, 而在生理功能方面, 主要进行了在心血管疾病、糖尿
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病、癌症、改善大肠功能、抑制体重等方面的研究, 最后, 也

有许多研究侧重于在食品中添加适量的膳食纤维, 在增加

营养功能性的同时, 改善了食品的品质。将膳食纤维添加

在肉制品中, 不同性质膳食纤维的肉制品品质特性差异及

其机制有待深入系统研究。产品的储藏稳定性问题, 质量

标准问题(特别是膳食纤维含量标准), 产品标签标识问题, 

膳食纤维的检测方法问题等, 均有待做进一步研究和技术

工作配套, 以便为这类营养健康型肉制品走向市场打下重

要基础。 

但是现在存在的问题是, 研究基本针对某一种或几

种膳食纤维, 得出的也是个别膳食纤维的功能影响, 或综

述概括膳食纤维这样一个大类的品质功能特性。但膳食纤

维因其性质不同, 仅溶解性而言, 对同一大类, 如水溶性

膳食纤维有什么品质特性, 对人会产生什么样的影响, 却

都还不明确。那么具体细化到: 到底是膳食纤维的什么特

性或结构特征影响了添加膳食纤维食品的功能特性？ 也

十分模糊, 没有明确定论。 

虽然国外很多产品都添加了膳食纤维, 但国内对添

加膳食纤维的食品的研究还是相当局限, 大多数都是添加

了某种或某几种膳食纤维, 再对其产生的特性影响进行研

究, 却少有能对添加了膳食纤维的产品功能特性进行准确

预测的, 这就给膳食纤维的科学研究以及商业生产造成了

一定的技术难度。如果我们能明确:  是膳食纤维什么特性

赋予了添加膳食纤维食品相应的功能特性, 那么膳食纤维

产品的研发和利用就会非常省时省力, 这将是膳食纤维未

来发展的重要方向。 
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