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变革未来

人造肉关键营养成分调控策略



脂肪含量调控：优化脂肪酸组成，降低饱和脂肪含量，提

高不饱和脂肪含量。

2.  蛋白质结构调控：优化氨基酸组成，提高必需氨基酸含量，

增强蛋白质消化率。

3.  矿物质调控：添加适量矿物质，如铁、锌、 кальций и 

т. д., 以满足人体需求。

4.  维生素调控：添加适量维生素，如维生素B族、维生素E等，

以满足人体需求。

5.  胆固醇调控：降低胆固醇含量，减少心血管疾病风险。

6.  膳食纤维调控：添加适量膳食纤维，促进肠道健康，降低

肥胖风险。

7.  抗氧化剂调控：添加适量抗氧化剂，如维生素C、维生素E

等，提高人造肉的保质期。

风味物质调控：添加适量风味物质，如氨基酸、核苷酸等，

提高人造肉的口感。
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 脂肪含量调控：优化脂肪酸组成，降低饱和脂肪含量，提高不
饱和脂肪含量。

§ 脂肪酸组成调控：

1. 减少饱和脂肪含量：饱和脂肪含量过高会增加心血管疾病的

风险。适量摄入饱和脂肪有助于维持人体健康，但过量摄入则

会增加心血管疾病的风险，因此，在人造肉生产过程中，应尽

量减少饱和脂肪的含量。

2. 增加不饱和脂肪含量：不饱和脂肪具有降低胆固醇、预防心

血管疾病的作用。不饱和脂肪包括单不饱和脂肪和多不饱和脂

肪，其中单不饱和脂肪含量约占总脂肪的10-15%，多不饱和

脂肪含量约占总脂肪的10-20%。

3. 调节必需脂肪酸比例：必需脂肪酸包括亚油酸和α-亚麻酸，

它们是人体无法合成的，必须从食物中摄取。亚油酸和α-亚麻

酸的比例应控制在4:1左右，以满足人体对必需脂肪酸的需求。

§ 脂肪酸位置调控：

1. 均匀分布脂肪酸：脂肪酸在甘油三酯分子上的分布位置对油

脂的性质和功能有很大影响。一般来说，脂肪酸均匀分布在甘

油三酯分子上，油脂的性质较稳定，不易氧化。

2. 控制反式脂肪酸含量：反式脂肪酸是一种不饱和脂肪酸，它

在食品加工过程中产生。反式脂肪酸对人体健康有害，会增加

心血管疾病的风险。因此，在人造肉生产过程中，应尽量控制

反式脂肪酸的含量。
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 蛋白质结构调控：优化氨基酸组成，提高必需氨基酸含量，增
强蛋白质消化率。

§ 氨基酸组成调控：提高必需氨基酸含量
，优化蛋白质营养价值

1. 必需氨基酸是人体自身无法合成，需要从食物中获取的氨基

酸。

2. 人造肉中必需氨基酸含量偏低，限制了其蛋白质营养价值的

提高。

3. 通过添加必需氨基酸或利用基因工程技术改变蛋白质氨基酸

组成，可以提高人造肉中必需氨基酸含量，从而提升其蛋白质

营养价值。

§ 蛋白质消化率调控：提高蛋白质消化吸
收率，降低抗原性

1. 蛋白质消化率是指蛋白质在消化道内被分解成氨基酸的程度。

2. 人造肉中蛋白质消化率较低，限制了其营养价值的发挥。

3. 通过优化蛋白质结构、添加消化酶或利用基因工程技术改造

蛋白质，可以提高人造肉中蛋白质的消化率，从而提高其营养

价值。



 蛋白质结构调控：优化氨基酸组成，提高必需氨基酸含量，增
强蛋白质消化率。

§ 蛋白质结构调控：提高蛋白质功能和稳
定性

1. 蛋白质结构决定了其功能和稳定性。

2. 人造肉中蛋白质结构不稳定，容易降解，限制了其在加工、

储存和运输中的应用。

3. 通过优化蛋白质结构、添加稳定剂或利用基因工程技术改造

蛋白质，可以提高人造肉中蛋白质的稳定性，从而提高其在加

工、储存和运输中的应用价值。

§ 蛋白质功能调控：增强蛋白质功能，满
足不同人群需求

1. 蛋白质功能是指蛋白质在生物体内的作用。

2. 人造肉中蛋白质功能单一，限制了其在不同人群中的应用。

3. 通过优化蛋白质结构、添加功能性成分或利用基因工程技术

改造蛋白质，可以增强人造肉中蛋白质的功能，从而满足不同

人群的需求。



 蛋白质结构调控：优化氨基酸组成，提高必需氨基酸含量，增
强蛋白质消化率。

§ 蛋白质抗原性调控：降低蛋白质抗原性，提高人造
肉安全性

1. 蛋白质抗原性是指蛋白质诱发机体产生抗体的能力。

2. 人造肉中蛋白质抗原性较高，可能引发过敏反应，限制了其在人群中的应用。

3. 通过优化蛋白质结构、添加抗原性降低剂或利用基因工程技术改造蛋白质，可以降低人造

肉中蛋白质的抗原性，从而提高其安全性。

§ 蛋白质风味调控：改善蛋白质风味，提高人造肉的
口感

1. 蛋白质风味是蛋白质在口腔中产生的味道和香气。

2. 人造肉中蛋白质风味较差，限制了其在消费者中的接受度。

3. 通过添加调味剂、利用发酵技术或利用基因工程技术改造蛋白质，可以改善人造肉中蛋白

质的风味，从而提高其在消费者中的接受度。
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 矿物质调控：添加适量矿物质，如铁、锌、 кальций и т. д., 
以满足人体需求。

1. 人体对矿物质的需求量相对较少，但对人体健康至关重要。铁、锌、钙等矿物质

都是人体必需的营养素，缺乏时会对健康造成不良影响。

2. 人造肉中添加适量矿物质，可以满足人体需求，改善人造肉的营养价值。添加铁

可以预防缺铁性贫血，添加锌可以增强免疫力，添加钙可以强健骨骼。

3. 添加矿物质时，需要考虑矿物质的吸收率、安全性以及与其他营养素的相互作用。

矿物质的吸收率受多种因素影响，如矿物质的形式、食品中的其他成分以及人体的

生理状态等。安全性也是需要考虑的问题，过量摄入矿物质可能会导致中毒。此外，

矿物质与其他营养素之间可能会发生相互作用，影响吸收或代谢。

§ 矿物质调控



 矿物质调控：添加适量矿物质，如铁、锌、 кальций и т. д., 
以满足人体需求。

矿物质来源

1. 人造肉中添加的矿物质可以来自多种来源，包括动物性食品、植物性食品以及矿物质补充剂。动物性食品中富含铁、锌等矿物质，植物性食品中富含钙、

钾等矿物质。矿物质补充剂可以提供多种矿物质，但需要注意不要过量摄入。

2. 在选择矿物质来源时，需要考虑矿物质的吸收率、成本以及安全性。动物性食品中的矿物质吸收率相对较高，但成本也较高。植物性食品中的矿物质吸收

率相对较低，但成本也较低。矿物质补充剂可以提供多种矿物质，但需要注意不要过量摄入。

3. 人造肉中添加矿物质的具体来源，需要根据具体情况而定。如果人造肉中添加的矿物质主要是铁、锌等矿物质，那么可以选择动物性食品作为来源。如果

人造肉中添加的矿物质主要是钙、钾等矿物质，那么可以选择植物性食品作为来源。如果人造肉中添加的矿物质种类较多，那么可以选择矿物质补充剂作为

来源。



 维生素调控：添加适量维生素，如维生素B

族、维生素E等，以满足人体需求。
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