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 “双碳”和“健康中国”背景下植物基肉制品的 
营养组分及健康功能性研究进展 

郭莉滨* 
(重庆第二师范学院科研处, 重庆市数字经济与数智治理研究中心, 重庆  400067) 

摘  要: 近年来, 食品供应链对碳排放的影响成为备受关注的话题。因此, 在国家“双碳”和“健康中国”战略背

景下, 以植物基肉制品为代表的植物基食品的出现可同时满足低碳转型的国家需求和民众高蛋白食品摄入增

长的消费需求, 同时优化居民膳食结构和提升营养健康水平。本文阐述了植物基肉制品的主要加工工艺, 介绍

了植物基肉制品中蛋白质、膳食纤维、脂质 3 种主要营养组分的研究进展, 并针对摄入植物基肉制品改善心

血管疾病、预防肥胖、维护肠道健康、增强运动功能的健康功能性作用进行了系统的综述。旨在通过低碳排

放肉制品的生产促进食品行业的绿色可持续发展, 构建健康的膳食模式, 提高人民健康水平, 为植物基肉制

品的进一步研究和开发利用提供一定的理论基础。 
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Research advances in nutritional components and health functionality 
of plant-based meat products under the background of  

“dual carbon” and “healthy China” 
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(Office of Academic Research, Chongqing Digital Economy and Intelligent Governance Research Center, Chongqing 

University of Education, Chongqing 400067, China) 

ABSTRACT:  In recent years, the impact of the food supply chain on carbon emissions has become a topic of great 

concern. Therefore, under the national “dual carbon” and “healthy China” strategies, the emergence of plant-based 

foods, represented by plant-based meat products, can simultaneously meet the national demand for low-carbon 

transformation and the increasing consumer demand for high-protein food intake, while optimizing the dietary 

structure of residents and improving their nutritional and health levels. This article elaborated on the main processing 

technologies of plant-based meat products, introduced the research progress of 3 main nutritional components of 
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protein, dietary fiber, and lipids in plant-based meat products, and provided a systematic review of the health 

functions of consuming plant-based meat products, such as improving cardiovascular diseases, preventing obesity, 

maintaining intestinal health, and enhancing physical exercise functions. The aim is to promote the green and 

sustainable development of the food industry through the production of low-carbon emission meat products, build a 

healthy dietary pattern, improve the health level of the people, and provide a certain theoretical basis for the further 

research and development of plant-based meat products. 
KEY WORDS: plant-based meat products; nutritional components; functional effects 
 
 

0  引  言 

世界经济论坛在 2021 年发布的报告提出, 食品行业

碳排量居八大行业之首, 占全球 25%[1]。联合国粮食及农

业组织的研究显示, 世界粮食体系占全球人为温室气体

排放量的三分之一以上。其中, 传统畜牧业养殖过程中温

室气体的排放量占全球总排放量的 12%。以牛肉为例, 牛
肉每生产 1 kg 蛋白质碳排放量为 14.8 kg, 对土地资源的

消耗量为 1020 m2, 而使用大豆制作植物基食品, 每生产

1 kg 蛋白质碳排放量为 0.21 kg, 对土地资源的消耗量为

10 m2[2]。与此同时, 预计到 2050 年, 全球人类对蛋白质

的需求将翻倍增长。而当前以动物蛋白为导向的食物体系

无法满足这种增长需求。全世文等[3]的研究显示, 中国肉

类消费量和供能比长期高于日本或韩国 , 肉类是中国第

二大供能食物。FARVID 等 [4]研究表明, 过量摄入红肉, 
尤其是加工红肉, 容易引发胰岛素抵抗、氧化应激、增

加 II 型糖尿病、心血管疾病 , 并且 , 红肉中富含的

Neu5Gc 分子会促进机体炎性水平 , 进而提升癌症的发

病率。同时, 传统的肉类生产体系也存在隐患。如畜产

动物感染人畜共患传染病、寄生虫病、病原微生物等生

物性污染; 或加工、储存、运输过程中的外源性污染; 以
及畜产品生长过程中的兽药、抗生素残留等化学性污染。

植物基肉制品的出现可同时满足低碳转型的国家需求、

民众高蛋白食品摄入增长的消费需求以及代替传统肉制

品以获得健康效益的追求[5]。 
植物基肉制品, 特指以植物原料(如豆类、谷物类等, 

也包括藻类及真菌类等)或其加工品作为蛋白质、脂肪的来

源, 经加工制成的产品质构、风味、形态等感官特性与相

应的动物来源肉制品具有相似特征的制品[6]。因此, 近年

来, 研究者试图通过多种手段开发植物肉替代品, 来模拟

传统肉类的感官特性和营养品质。一方面通过低碳排放肉

制品的生产推进食品行业的绿色可持续发展, 另一方面通

过植物基食品构建健康的膳食模式, 提高人民健康水平。

因此, 在国家“双碳”和“健康中国”战略背景下, 本文将针

对植物基肉制品的营养组分和健康功能性作用进行系统的

综述, 为植物基肉制品的进一步研究和开发利用提供一定

的理论基础。 

1  植物基肉制品的制备 

在生产植物基肉制品时, 为了使植物肉在感官特性

和营养成分上更贴近真实肉, 通常通过水、植物组织蛋白、

非组织化蛋白、风味成分、油脂、粘合剂、着色剂等基础

成分构成, 另外还可添加营养强化成分, 形成质地、外观、

风味皆接近于动物肉制品的植物基肉制品(表 1)[7]。 
植物基肉制品的加工过程包括以下主要步骤: (1)原料

选择与预处理。选择适合的植物蛋白原料, 如大豆、豌豆、

小麦等。对原料进行清洗、浸泡、研磨等预处理, 以提取

植物蛋白; (2)蛋白质提取与分离。通过物理或化学方法提

取植物蛋白, 如使用溶剂、酶或超声波等方法分离纯化蛋

白质, 去除杂质, 得到高纯度的植物蛋白; (3)组织化加工。

将提取的植物蛋白进行挤压、蒸煮、冷冻等处理, 使其形成

类似动物肉的组织结构。通过挤压加工, 蛋白质分子重组, 
形成具有弹性和纤维感的结构; (4)风味与色泽调整。添加调

味剂、香精、色素等, 以改善植物肉的风味和色泽(图 1)[8]。 
 

表 1  植物基肉制品的原料 
Table 1  Ingredients of plant-based meat products 

成分 含量/% 常用原料 作用 
水 50~80 / 乳化、多汁性赋予 

植物组织蛋白 10~25 大豆组织蛋白、豌豆组织蛋白、小麦组织蛋白等 质构形成、营养价值赋予 
非组织化蛋白 4~20 大豆分离蛋白 质构形成、营养价值赋予 

风味成分 2~5 / 风味赋予 
油脂 0~15 葵花籽油、菜籽油、玉米油、棕榈油、椰子油和大豆油等 多汁性赋予、风味赋予 

粘合剂 1~5 甲基纤维素、菊粉、淀粉、卡拉胶、黄原胶等 质构形成、油脂固定、水分结合 
着色剂 1~5 大豆血红蛋白、甜菜汁提取物、番茄红素等 视觉感官赋予 

营养强化成分 0~5 抗坏血酸钠、生育酚等 营养强化 

注: /表示无此项。 
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图 1  植物肉生产流程 
Fig.1  Production process of plant-based meat  

 
植物基肉制品在加工过程中的核心原料是植物性蛋

白或植物性成分, 通过挤压技术、3D 打印技术、纺丝技术

等, 将植物组织蛋白加工形成具有类似动物肉类的纤维结

构, 从而模仿动物肉类的质构、风味和口感[9]。 
其中, 3D 打印技术的一个显著特点是可以根据预先

设计的文件, 通过层层沉积材料的方式进行打印。在食品

加工领域, 常见的 3D 打印技术包括 4 种类型: 挤压式打

印、选择性烧结印刷、粘合剂喷射及喷墨打印。植物基肉

制品正是利用挤压式打印技术, 通过将“肉泥”挤压, 使蛋

白质从喷头熔融后凝固形成层状纤维结构, 从而模拟真肉

产品。然而, 由于挤出喷头的技术限制, 所生产的仿真肉

制品在纤维结构上与真实肉类仍存在一定差距[10]。 
挤压技术是一种连续加热处理食品成分的机械工艺, 

其中包括: 在高温状态下依次对食品原料进行混合、水合、

剪切、均质化、压缩、去气、温度和压力累积、巴氏灭菌、

物料流对齐、成型、膨胀以及部分干燥等。在挤压过程中, 
植物蛋白会发生变性, 形成可塑的熔融体, 经过分子链展

开、团聚、聚集与交联形成纤维结构。如今常用于植物基

肉制品生产挤压技术包括: (1)单螺杆挤压技术。此技术操

作简单、成本低, 但只适合用于简单的食品膨化和作为肉

制品的填充材料; (2)低水分挤压技术。该工艺条件成熟, 产
品柔韧性强, 但需要后续的复水工艺, 比较费时; (3)高水

分挤压技术。此技术集成度高, 能生产出更接近真实肉类

质地的产品, 但口感和风味需要进一步调整[11]。 
纺丝技术是一种能够生产直径仅为几纳米的连续纤

维的技术。该过程将高黏度的蛋白溶液通过喷丝板转变为

酸性凝固液, 从而生成定向纤维。这些纤维相比未处理的

蛋白质具有更好的功能特性, 适用于多种配方产品, 并且

可以与合适的粘合剂结合, 制作出各种结构化食品。然而, 
这一过程的成本较高, 且并非适用于所有类型的蛋白质, 
因此逐渐被挤压技术所取代[12]。 

2  植物基肉制品的营养组分 

2.1  蛋白质 

蛋白质是植物肉的核心营养成分。动物肉的蛋白质含

量一般在 15%~24%, 其中牛肉、猪肉的蛋白质含量都在

17%~19% 。 而 植 物 牛 肉 制 品 的 平 均 蛋 白 质 含 量 是

19.8%[13]。蛋白质的溶解性、持水性、持油性、乳化性、

发泡性、凝胶性等, 是植物肉模拟动物肉形成类肉纤维结

构所必需的功能特性[14]。现今植物肉生产过程中常用的豆

类(大豆、豌豆、绿豆等)蛋白也存在一定的缺陷。以最常

用的大豆为例, 大豆原料本身以及大豆原料储藏过程中由

于脂肪氧化酶促进不饱和脂肪酸衍生物降解产生的豆腥味

会影响植物肉的风味呈现, 同时, 大豆原料也是潜在的过

敏原。由于单一的蛋白组分生产的植物肉往往在加工品质

(持水性、持油性、延展性等)方面也会有所欠缺, 因此植物

肉生产过程中倾向于混合多种豆类蛋白组分, 如大豆-豌
豆、大豆-小麦、豌豆-绿豆等。但是, 因为植物性和动物性

产品在蛋白质的可消化性以及单个氨基酸和微量营养素的

生物利用度上存在差异, 现今普遍使用的豆类蛋白从氨基

酸种类、生物利用率和低致敏性等方面均存在一定的缺陷。

因此, 寻找更为优质的植物蛋白原料十分有必要[15]。 
周凯等[16]发现, 食用真菌蛋白营养丰富, 氨基酸种类

齐全, 能提供人体 8 种必需氨基酸, 经过工艺优化生产的

食用真菌菌丝体蛋白具有与牛肉相近的肌肉纤维质构特

征。在食用真菌蛋白中, 谷氨酸、天冬氨酸、核苷酸和风

味肽等呈味物质含量丰富, 具备独特的鲜香风味, 更有利

于模拟动物肉的风味。食用菌中还富含多糖、萜类、酚类

等多种生物活性物质, 可以产生凝集素、抗菌蛋白等生物

活性物质 , 具备免疫调节等多种生理活性作用 [17] 。

MOHAMAD 等[18]在以大豆为原料的基础上加入平菇菌丝

蛋白, 获得的植物肉制品在质地与结构上与传统肉类更为

接近。FINNIGAN 等[19]通过对 1752 例食用了真菌蛋白模

拟肉的人群产生过敏反应的分析发现, 与花生蛋白、鸡蛋

蛋白、大豆蛋白等常见的致敏原相比, 真菌蛋白引发的过

敏反应发生率显著降低。 
以螺旋藻和小球藻为代表的微藻类, 蛋白质含量高

达 50%~70%, 远超过传统动物蛋白(肉、蛋、奶)和植物蛋

白(豆类、燕麦等)。其中, 螺旋藻蛋白的氨基酸模式齐全, 
能为人体提供 8 种必需氨基酸。与豆类蛋白不同的是, 螺
旋藻蛋白多为水溶性蛋白, 进入人体消化道之后, 生物利

用率高, 可消化性系数达 83%~95%, 消化吸收率达 75%, 
生物学值达 68%, 净蛋白质利用率达 53%~61%。螺旋藻蛋

白能促进动物血细胞再生, 提高淋巴细胞活性, 通过淋巴

系统提高机体免疫功能[20]。微藻类物质还含有丰富的不饱

和脂肪酸 , 如二十二碳六烯酸 (docosahexaenoic acid, 
DHA)、二十碳五烯酸(eicosapentaenoic acid, EPA), 以及虾

青素、岩藻黄素、玉米黄素等生物活性物质[21]。小球藻蛋

白、螺旋藻蛋白与酪蛋白、大豆分离蛋白等商业化乳化蛋

白质相比, 具有更好的乳化力和乳化稳定性等适用于植物

肉加工的理化特性[22]。因此, 使用微藻蛋白作为植物肉的

蛋白质原料也颇具前景。 
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与传统的植物替代蛋白的开发相比, 人工培育微生

物菌体, 从菌体中获取的微生物发酵蛋白正在引起研究人

员的关注。微生物发酵蛋白的生产在发酵罐与生物反应器

中进行, 不占用耕地, 更加低碳环保, 蛋白质含量高, 并
含有多种生物活性物质, 营养与健康功能性价值优越。在

口感上, 相比于传统以大豆为原料的植物蛋白, 微生物发

酵蛋白无豆腥味[23]。美国知名植物肉研发机构 Impossible 
Foods 公司已经通过合成生物学技术实现利用酿酒酵母、

大肠杆菌进行血红蛋白的合成及工业化生产。微生物合成

血红蛋白添加到植物肉中以后, 烘烤时能够呈现与传统肉

类相似的色泽和感官特征[24]。 

2.2  膳食纤维 

在植物基肉制品的生产过程中, 需要添加膳食纤维、

纤维素、淀粉等碳水化合物成分。通过挤压法生产植物基

肉制品的过程中, 不溶性膳食纤维可通过结构和理化性质

的改变转化为可溶性膳食纤维[25]。膳食纤维独特的网状结

构, 能够支撑蛋白结构, 增加植物基肉制品的稳定性, 维
持植物基肉制品的质构; 膳食纤维良好的吸附、储存液体

的能力可有效减少植物基肉制品油水分离现象; 其次, 膳
食纤维优秀的吸水和保水性能, 有利于维持植物基肉制品

的均一性和稳定性, 并起到乳化作用, 从而改善产品质地; 
膨胀后的膳食纤维结构也可模拟肉纤维结构, 从而赋予与

动物肉相似的感官特征[26]。常用于粘合剂的甲基纤维素具有

弱分子间力与共价键交联作用, 对维持植物肉微观结构十分

重要, 但可能会刺激人体胃肠道消化系统。因此加入天然来

源膳食纤维, 既能够提高植物肉的营养价值, 也可以保证植

物肉的质构[27]。WANG 等[28]发现, 将菊苣根茎中的膳食纤

维浓缩物加入植物肉汉堡中, 可以提高烘焙性能、营养价

值、硬度、剪切力和改善感官性能。而燕麦中的膳食纤维

可以增加植物基牛肉碎的凝胶状特性和机械性能。 

2.3  脂  质 

在植物性肉类中添加脂质, 可提高营养价值、感官性

能和结构完整性。(1)脂质可以通过乳化赋予植物肉更好的

黏度和质构; (2)脂质的添加抑制脂肪酶活性, 从而防止游

离脂肪酸的产生和酶促脂质氧化; (3)脂质在植物肉生产过

程中能够发生氧化和降解, 形成各类醛类、酮类和酯类等

挥发性化合物, 这些化合物可以赋予植物肉与动物肉相似

的味道[29]。同时, 脂质氧化的产物也可以在高温下通过美

拉德反应, 生成醛类和酮类物质, 形成肉味[30]。脂肪可以

修饰食物的风味, 不同的脂肪酸对食品口感也存在影响, 
用植物油代替植物肉中的部分饱和脂肪, 是提高植物肉风

味和口感的有效途径。李岩等[31]通过对分别添加了菜籽

油、大豆油、花生油、葵花籽油、棕榈油的植物肉进行分

析发现, 添加了菜籽油的样品组挥发性组分、质构、感官

评价与色差等感官属性综合得分最高, 在植物肉的生产过

程中添加菜籽油更可能对植物肉的感官品质提升起积极作

用。另有研究发现, 在植物性鱼丸中添加 3.5%的葵花籽油

可通过增强疏水性氨基酸与植物油的烃类侧链之间的相互

作用来改善植物肉质地和持水能力[32]。 

3  植物基肉制品的健康功能性作用 

近年来, 以植物蛋白为核心营养素的植物基肉制品

替代红肉及加工红肉的饮食模式对人类健康的推进作用受

到研究者的广泛关注。HUANG 等[33]在分析了 416104 名受

试者的生活数据后发现, 每 1000 kcal 能量摄入中, 植物蛋

白含量增加 10 g 即可降低 12%男性全因死亡风险, 降低

女性 14%全因死亡风险。将日常饮食中动物蛋白摄入量

的 3%替换成植物蛋白, 也可显著降低全因死亡风险(男
性降低 11%, 女性降低 12%)。研究还阐明, 如果使用植

物蛋白替代红肉蛋白, 则可以使男性全因死亡风险降低

13%, 女性全因死亡风险降低 15%。日本公共卫生中心发

布的调查也显示, 植物蛋白替代动物蛋白不仅可以降低

人们心血管疾病死亡风险, 还能显著降低全因死亡风险

以及癌症死亡风险[34]。 

3.1  改善心血管疾病 

美国营养学会 2015—2020 年膳食指南指出, 减少红

肉摄入量的饮食模式与降低成人患心血管疾病的风险显著

相关[35]。RICHTER 等[36]的研究结果显示, 与植物性饮食

相比, 以红肉为主的饮食会导致空腹状态下血清总胆固

醇、低密度脂蛋白胆固醇以及血浆载脂蛋白 B、血浆载脂

蛋白 A1 水平更高[36]。 
从膳食蛋白的摄入来看, 以美国为例, 美国成年人摄

入动物来源蛋白的量占总蛋白质摄入量的 46%, 明显多于

植物来源蛋白(30%)和乳制品来源蛋白(16%)[37]。而流行病

学研究发现, 心血管疾病和全因死亡率风险降低的程度由

植物蛋白替代动物蛋白食物的量决定[38]。与红肉相比, 植
物基肉制品中优质植物蛋白来源(如豆类、坚果类等植物蛋

白来源)会导致血清总胆固醇和低密度脂蛋白胆固醇发生

更有利的变化。主要原因是植物基肉制品中的植物蛋白通

常含有单不饱和脂肪与多不饱和脂肪, 而红肉中多为饱和

脂肪, 这与改善血脂和降低心血管疾病风险密切相关[39]。

与此同时, 临床研究发现, 高植物蛋白摄入与心血管疾病

死亡率的相关性显著降低。在一项对植物基肉制品摄入的

随机对照试验中发现, 受试者体重、血清三甲胺氧化物和

低密度脂蛋白胆固醇水平呈现下降趋势。其中, 三甲胺氧

化物是心血管疾病的新型生物标志物 , 与急性冠脉综合

征、动脉粥样硬化、高血压等心血管疾病密切相关; 低密

度脂蛋白胆固醇是动脉粥样硬化的主要致病因子, 与冠心

病的发病率有明显正相关[40]。 
但是, 值得关注的是, 植物基肉制品普遍含有较高水
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平的钠, 而这会增加心血管疾病的发病率[41]。因此, 在植

物基肉制品的下一步研发中, 减少钠的量, 对于提高植物

基肉制品的健康功能性作用具有重要意义。 

3.2  预防肥胖 

动物肉脂肪通常含有大量饱和脂肪酸和反式脂肪酸, 
导致机体胆固醇水平升高。植物来源不饱和脂肪酸可以加

速体内脂肪的转化, 减少动物脂肪在体内的积累[42]。另外, 
植物基肉制品营养价值虽然接近于动物肉制品, 但是, 植物

基肉制品的胆固醇含量远低于动物肉类(60~80 mg/100 g)。
以牛肉为例, 每 100 g 牛肉中胆固醇的平均含量为 53.50 mg, 
而植物肉却几乎不含胆固醇[43]。低胆固醇的摄入对于肥胖

的预防具有积极意义。 
BIANCHI 等[44]的一项为期 4~8 周的多组分行为干预

随机对照试验结果显示, 将植物基肉制品作为日常饮食的

一部分, 试验结束之后, 受试者身体质量指数(body mass 
index, BMI)和体重显著降低。同时, STERLING 等[45]的一

项临床研究结果显示, 24 名患有肥胖症的黑人成年人将植

物基肉制品作为日常饮食的一部分, 12 周之后, 受试者

BMI、腰围、血清总胆固醇和低密度脂蛋白胆固醇以及高

敏 C 反应蛋白均显著下降。 

3.3  预防糖尿病 

大量食用红肉会导致饱和脂肪、胆固醇过量摄入, 这
可能会对胰岛 β 细胞的功能和胰岛素敏感性产生负面影

响。加工红肉中的硝酸盐会导致内皮功能障碍和胰岛素抵

抗[46]。哈佛大学陈曾熙公共卫生学院研究团队通过对 21
万 6695 名研究对象的饮食习惯长达 25 年的观察发现, 红
肉摄取量最大的人群罹患 II 型糖尿病的机率, 比红肉摄取

量最少的人群高 62%。而在日常饮食中, 用植物蛋白替代

红肉, 获得优质蛋白质的同时, 能够把罹患 II 型糖尿病的

风险减少 30%[47]。植物肉是植物蛋白的良好来源, 植物肉

替代红肉或加工肉类会有助于预防 II 型糖尿病。 

3.4  维护肠道健康 

红肉和加工红肉的摄入与结直肠癌等消化道恶性肿

瘤的发病率具有显著相关性。世界卫生组织发布的数据显

示, 每天摄入 50 g 以上的加工红肉(4 根培根或 1 根热狗), 
可增加 18%的直肠癌患病率[48]。主要原因是加工红肉制品

中存在四类潜在致癌因素: 多环芳烃类化合物、杂环胺类

化合物、N-亚硝基化合物和血红素铁[49]。而富含植物蛋白

的植物性肉制品被认为是加工红肉的良好替代品。FARSI
等[50]通过随机临床试验发现, 以真菌蛋白为原料的植物肉

代替红肉和加工红肉, 可以显著降低肠道基因毒素水平, 
并平衡健康的肠道菌群构成, 从而降低结肠癌发病风险, 
维护肠道健康。 

研究发现, 长期食用红肉和加工红肉的人群肠道菌群

中 Fusobacterium nucleatum、Streptococcus bovis/gallolyticus、

Escherichia coli和Bacteroides fragilis的丰度显著增加, 这也

是导致消化道恶性肿瘤发生的重要原因[49]。虽然目前关于

植物肉对肠道菌群影响的相关人体干预实验研究较少, 但
是已有研究对其主要机制进行了解释: 由于植物蛋白和动

物蛋白的氨基酸组成不同, 肠道菌群对不同的膳食蛋白质

来源具有不同的响应[51]。在动物实验中也有结果显示, 植
物肉和动物肉分别摄入之后, 体现出了较大差异的肠道菌

群构成, 植物肉组的肠道菌群多样性和结构优于红肉组, 
进而影响体重、肝脏炎症和肠道炎症的发生 [52] 。

TORIBIO-MATEAS 等[53]的研究发现, 每周 5 次用植物基

肉制品代替动物肉可以促进肠道菌群的有益改变, 主要特

征是丁酸等有益肠道菌群代谢产物的显著增加。 

3.5  增强运动功能 

既有研究表明, 植物性饮食有益于心血管健康并促

进环境可持续性。近年来, 植物性饮食模式对于运动功能

的影响也受到关注。以往由于担心蛋白质的摄入不足, 许
多运动员和运动热爱者会避免植物性饮食模式。但是, 斯
坦福大学医学院的最新研究通过对不同饮食模式下(植物

基肉制品为主的饮食模式以及以红肉和禽肉为主的杂食性

饮食模式)受试者肌肉力量和肌肉耐力的测试发现, 所有

饮食的平均蛋白质摄入量均符合国际运动营养学会的推荐

摄入量, 且在跑步和阻力训练中的运动表现并未出现显著

性差异。因此, 植物基肉制品为主的饮食模式也可以帮助

运动员和运动爱好者保持运动表现[54]。 
植物基肉制品的健康功能性作用总结如表 2 所示。 

 
表 2  植物基肉制品的健康功能性作用 

Table 2  Health functional effects of plant-based meat products 

作用 主要机制 

改善心血管疾病 
增加不饱和脂肪摄入、降低血清三甲胺氧

化物和低密度脂蛋白胆固醇水平 

预防肥胖 降低饱和脂肪和胆固醇摄入 

预防糖尿病 
降低饱和脂肪和胆固醇摄入、增加植物性

蛋白摄入 

维护肠道健康 
调节肠道菌群、降低肠道基因毒素水平、

增加肠道短链脂肪酸水平 

增进运动功能 植物性蛋白维护肌肉力量及肌肉耐力 

 

4  结束语 

食品工业是我国国民经济中的支柱产业, 在“双碳”目
标下, 应当将低碳理念融入到食品的生产和研发过程中, 
加大以植物肉为代表的植物基食品的研发力度, 选择低碳

技术, 构建低碳饮食模式, 提升国民健康水平。目前, 全球

植物肉市场以每年 15%的复合增长率增长, 预计 2025年规

模将达 279 亿美元。为了进一步促进中国植物基肉制品的

发展 , 中国食品科学技术学会先后发布了团体标准
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T/CIFST 001—2020《植物基肉制品》和 T/CIFST 002—2021
《植物基食品通则》。当前植物肉在技术上的研究方向主要

是植物蛋白纤维化加工、大豆蛋白的生产和植物肉的染色

工艺、相关风味物质的合成与应用。在此背景下, 植物基

肉制品的研发也面临着诸多挑战。如以微藻类蛋白、微生

物蛋白等为代表的替代蛋白的发现虽颇具应用潜力, 但也

面临着微生物蛋白底物转化效率低、模拟肉的纤维感有待

提升、发酵成本高等诸多难题。从植物肉的营养健康品质

方面来看, 虽然植物肉可以提供优质植物蛋白、铁和部分

营养素, 但也存在一定的营养缺陷, 如消化率低、致敏性

高、缺乏部分必需氨基酸、维生素以及存在潜在的抗营养因

子; 为了保证口味和延长货架期, 还通常有较高的钠含量。

这些也是制约植物肉产业发展的问题。因此, 未来将传统食

品领域与合成生物学、纳米材料、大数据、人工智能等前沿

科技有机结合, 深入研究植物肉纤维结构的形成机制; 使用

现代先进技术提升植物肉整体性能; 植物蛋白质资源开发、

组织化技术、植物肉的色香味形及营养健康品质等方面的

全面升级, 均是未来助力植物基肉制品研发的重要方向, 
可以助推我国植物基食品的绿色可持续发展。 
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