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大麦原料 
琳达·马尔科姆森（博士）

大麦是一种历史悠久的谷物，
不仅用途广泛，而且具有很高
的营养等级。它是蛋白质、膳
食纤维、各种维生素和矿物质
的良好来源。大麦还是β-葡聚
糖可溶性纤维的上佳来源，可
以帮助降低胆固醇，也就是降
低罹患心脏病的风险。加拿大
和美国都允许制造商就含有大
麦的食品作出心脏保健效用声
明。在美国，标注心脏保健的
食品每单位至少须含有0.75克
β-葡聚糖可溶性纤维 1，而在
加拿大，则至少须含有1克2。
研究还表明，大麦所含的β-葡
聚糖可以降低血糖水平，这对
于预防和控制II型糖尿病非常
重要。食用大麦还可以增加饱
腹感，从而帮助控制体重。

加大拿的大麦  
 
加拿大是世界最大的大麦生产商之一，既生产有壳大麦，也生产裸大麦。裸大麦
的种仁外壳相比普通或者有壳大麦的种仁外壳更为松脱，在收割时更容易去除，
所以不需要在谷物加工前进行脱壳处理。这对于大麦粉的生产尤为有益。

加拿大在裸大麦的品种开发领域居于领先地位，其中某些品种由于直链淀粉含量
不同而具有不同的淀粉特性。人们认为这些品种比具有常规淀粉特性的品种功能
更强。因为零或低直链淀粉（蜡状）含量的淀粉类型具备高膨胀势和胶体稳定
性，而高直链淀粉含量的淀粉类型具备独特的凝胶和成模性能3。除此以外，具有
不同淀粉特定的大麦品种往往比具有常规淀粉特性的品种含有更高的β-葡聚糖和
总膳食纤维4。

不同类型裸大麦的直链淀粉和β-葡聚糖含量 

大麦类型 直链淀粉含量（%） β-葡聚糖（%）

常规淀粉 20-30 4,5-5,0
零直链淀粉 0 8,0-10,0
低直链淀粉（蜡状） 1-5 6,0-8,0
高直链淀粉 >30 6,0-8,0
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珍珠麦  

加工有壳大麦最常见的方法是：通过研磨逐步除去麦粒的外部组织，这个过程被称为“磨皮”。经过这一过程，粗糙、多
纤维且大部分难以消化的外壳连同麸皮层和胚芽都被去除殆尽。外壳占麦粒干重的10%至13%，但是商业上的磨皮方法去
除的不仅仅是外壳，其目的是制造色泽洁白、快熟的产品。磨皮去除了会导致大麦腐败的胚芽以及会导致大麦变黑的酚类
化合物和酶，从而延长了大麦的保存期限5。通常，去壳或除壳大麦去除的外层占15%，而珍珠麦去除的更多，一般会高达
45%6。因为麸皮层和胚芽都被去除殆尽，去壳大麦和珍珠麦并不被视作全麦。

煮过的珍珠麦常常用于煲汤、炖煮、焙菜和肉烩饭。在日本市场上，它还被用于制备味噌、大麦茶、烧酎以及作为大米的
添加物。
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大麦粗磨粉和大麦片 

大麦粗磨粉是用脱壳大麦制成的，加工工具是安装在一个转鼓中的辊式切料机。
通过调整刀片的角度，麦粒可以依照所需的尺寸切成不同大小5。

大麦片的制作过程类似于燕麦片的制作过程。首先对脱壳大麦的麦粒按大小进行
排列，然后润麦以增加其含水率2%至4%。然后，将经润麦后的麦粒送进一个干
燥室，在那里加热到99 o C至104 o C 。加热过程使麦粒中的酶丧失活性，产生
焙烤的味道并使淀粉胶质化。最后，将高温潮湿的谷物送入压扁辊，将麦粒压平
从而形成不同薄厚的麦片。速食或快熟的大麦片大约是0.25至0.38毫米厚，而“
老式”的大麦片则是0.5至0.76毫米厚。大麦碎粒也可以通过使用辊式切料机切削
经润麦后的大麦制成5。

大麦粗磨粉、大麦片和大麦碎粒都被视为全麦，被用来煮粥。大麦粗磨粉和大麦
片可以用在多麦面包的配方中作为添加剂。大麦片还被用来制作曲奇饼干和其他
烘焙食品，并且可以作为盘式面包的表面点缀。

大麦粉

裸大麦或脱壳大麦可以采用传统的碾磨过程（包括石磨、锤磨、销磨和滚筒碾
压）磨成粉。加拿大国际谷物研究院开展的研究（尚未公布的数据，2008年）表
明，滚筒碾压大麦需要对碾磨过程进行如下调整：

• 取消润麦的步骤；
• 减少第一轮破碎的负荷；
• 改变制粉流程，以破碎系统中的麦粉生产容量为目标；
• 使用细眼网筛；以及
• 调整辊间距离以提高麦粉产量。

 研究还表明，具有常规淀粉特性的裸大麦品种相比具有蜡状和零直链淀粉特性的
裸大麦品种，其所具有的相对较硬的麦粒结构允许人们在碾磨过程中改进工艺。
然而，可以通过将细磨麸粉导入低级气流或使用粗筛来增加蜡状和零直链淀粉品
种的提取率。

只要包含麸皮层和胚芽，大麦粉就被认为是全麦。在各式各样的烘焙食品包括盘
式面包、平板面包（皮塔饼、墨西哥玉米粉圆饼、印度薄饼）、曲奇饼干、松饼
和蛋糕中，大麦粉可以部分或全部替代小麦粉。根据制品的不同，只有部分替代
小麦粉的做法有可能达到最佳品质。大麦粉还可以在制作意粉和面条的过程中部
分替代小麦粉。挤压式零食和早餐谷物则可以完全使用大麦粉。
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红外线加工  

半熟的大麦粉、大麦片和大麦粗磨粉可以通过红外线加工或微粉化制作。这个过程包括将产品曝露在红外线光谱内的
电磁波中。加热处理使酶丧失活性，并部分地使淀粉胶质化，从而使产品更耐贮藏，煮制时间缩短，产品质地更软。
 
分馏和β-葡聚糖提取  

通过对大麦进行销磨和风筛，可以形成高β-葡聚糖、高蛋白质和淀粉的部分。这些部分可以添加到食品配方中以提高
产品的β-葡聚糖或蛋白质含量。可以采用各种提取程序来制成具有高含量大麦β-葡聚糖的提取物（70%至80%的β-葡
聚糖），这种提取物可以用于生产强化β-葡聚糖含量的食品。这些部分和提取物相比较为传统的大麦原料价格更为昂
贵。 
大麦——正确的选择 

大麦原料除了具有必需的营养和功能特性以外，用途广泛。一旦添加大麦，制造商就可以作出心脏保健效用声明。大
麦还具有绝佳的味道，从而成为制备更为健康食品的一种良好选择。 
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