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引言
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自组装凝胶应用前景广阔
自组装凝胶在食品、医药、化妆品等领域具有广泛的应用前景，研
究大豆蛋白自组装凝胶有助于拓展其应用领域。

揭示自组装机制
研究大豆蛋白自组装凝胶的过程和机制，有助于深入理解蛋白质自
组装的本质和规律。

大豆蛋白资源丰富
大豆作为一种重要的农作物，在全球范围内广泛种植，提供了丰
富的大豆蛋白资源。

研究背景和意义



国内外研究现状及发展趋势

国内外研究现状

目前，国内外学者已经对大豆蛋白自组装凝胶的制备、性质和应用进
行了一定的研究，取得了一些重要成果。

深入研究自组装机制

未来研究将更加注重揭示大豆蛋白自组装凝胶的形成机制和动力学过
程。

开发新型自组装凝胶

通过改变大豆蛋白的结构和性质，开发具有特定功能和性能的新型自
组装凝胶。

拓展应用领域

探索大豆蛋白自组装凝胶在更多领域的应用，如生物医学、纳米技术
等。



大豆蛋白自组装凝胶基本原理
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大豆蛋白主要由7S和11S球蛋白
组成，具有不同的结构和功能特

性。

大豆蛋白组成
7S球蛋白为三聚体结构，11S球蛋
白为六聚体结构，它们通过疏水相
互作用和氢键等维持稳定。

结构特点

大豆蛋白具有良好的溶解性、乳化
性、凝胶性等，这些性质与其结构
密切相关。

理化性质

大豆蛋白结构与性质
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动力学过程

自组装凝胶的形成是一个动力学过程，包括成核、生长和聚集

等阶段。
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自组装过程

大豆蛋白在特定条件下（如pH、离子强度、温度等）发生自组

装，形成有序的纳米结构。
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凝胶网络形成

自组装的大豆蛋白通过非共价相互作用（如疏水相互作用、氢

键、静电相互作用等）形成三维凝胶网络。

自组装凝胶形成机制



pH值
pH值影响大豆蛋白的溶解度和电荷分布，从而影

响自组装凝胶的形成和性质。通过调节pH值，可

以控制凝胶的强度和稳定性。

温度
温度影响大豆蛋白的构象变化和相互作用力，从

而影响自组装凝胶的形成和稳定性。通过控制温

度，可以实现凝胶的可逆性调控。

其他因素
除了上述因素外，大豆蛋白的来源、浓度、处理

方法等也会对自组装凝胶的形成和性质产生影响。

因此，在实际应用中需要综合考虑各种因素，以

实现对凝胶性质的精确调控。

离子强度
离子强度影响大豆蛋白之间的静电相互作用，从

而影响自组装凝胶的结构和性质。通过添加盐类

物质，可以调节离子强度，进而调控凝胶的性质。

影响因素及调控方法



制备方法与技术
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热诱导凝胶法
通过加热大豆蛋白溶液至一定温度，使蛋白质变性、聚集并形成凝胶网络。该

方法简单易行，但凝胶强度较低，且易受加热时间和温度等因素的影响。

酸诱导凝胶法
在酸性条件下，大豆蛋白发生质子化作用，蛋白质分子间静电斥力减弱，从而

形成凝胶。此方法凝胶强度较高，但质地较硬，口感不佳。

传统制备方法



利用超声波的空化作用、机械效应和热效应，促进大豆蛋白

的变性和聚集，加速凝胶的形成。此方法可显著提高凝胶强

度和质地，且操作简便、节能环保。

超声辅助凝胶法

通过高压处理大豆蛋白溶液，使蛋白质分子间的相互作用力

增强，形成致密的凝胶网络。高压辅助凝胶法具有凝胶强度

高、质地细腻、保水性好等优点。

高压辅助凝胶法

新型制备技术



传统制备方法简单易行，但凝胶强度和质量易受操作条件和

原料性质等因素的影响；新型制备技术如超声辅助和高压辅

助凝胶法可显著提高凝胶强度和质地，且操作简便、节能环

保，具有广泛的应用前景。

不同方法所得凝胶的微观结构和性能也有所差异，如热诱导

凝胶法得到的凝胶网络较为松散，而酸诱导凝胶法则形成致

密的凝胶结构。因此，在实际应用中需根据产品需求和原料

特性选择合适的制备方法。

不同方法比较与优缺点分析
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