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内容概要

《燕麦的营养及其加工利用》共八章，包括燕麦的种植和生产意义，品种、形态结构及品质评价,营养
成分，保健功能，燕麦食品及其加工工艺，燕麦新产品的开发及未来发展等方面的内容。《燕麦的营
养及其加工利用》是一本集理论知识与实用技术为一体的燕麦专业书籍。《燕麦的营养及其加工利用
》可作为从事燕麦研究与产业开发的科研技术人员的培训教材及参考阅读，关注燕麦的消费者通过阅
读此书可认识和了解燕麦的相关知识与技术。
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章节摘录

插图：第二章 燕麦的品质特性与评价燕麦作为动物饲料、人类食物以及工业加工的原料，其存在和可
开发的产品形式众多，这些产品所利用的部位或燕麦的生长阶段也不尽相同，从全植株、秸秆、金籽
粒到籽粒的某个部位，从鲜草到干草，不一而足。本书重点讲述燕麦籽粒的营养与加工特性，因此有
关燕麦其他部分的品质或特性不再赘述。第一节 燕麦籽粒的品质特性在燕麦育种过程中，需要考察的
种质资源性状包括其植物学性状、生物学性状、农艺性状、抗性性状以及籽实的品质性状等。从食用
和加工的角度，则主要关注籽实（粒）的品质性状，包括籽粒的蛋白质、脂肪等化学品质以及色泽、
千粒重、容重等物理品质。相对于小麦、水稻、玉米等大宗作物，燕麦的籽粒品质性状指标相对较少
，这与其长期处于加工程度较少的小杂粮的地位有关。不过，近年来随着对燕麦营养保健功能认识的
深入，涉及此方面功效的理化指标，如β-葡聚糖含量、亚油酸含量也逐渐充实到燕麦籽粒品质的考察
指标中。一、燕麦籽粒的物理品质燕麦品种按照外稃的性状分为带稃的皮燕麦和无稃的裸燕麦，皮燕
麦的籽粒紧裹在内稃、外稃之间，与外稃的结合程度影响到燕麦的加工和出品率。因此，皮/裸或有无
外稃（壳）是燕麦籽粒一个重要的物理性状。
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编辑推荐

《燕麦的营养及其加工利用》由化学工业出版社出版。
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精彩短评

1、不少内容挺新的，挺有参考价值
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