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食品营养与功能因子利用团队通过超声辅助纤维素酶处理提升糙米米粉食用及营
养品质

作者： 文章来源： 食品营养与功能因子利用创新团队  发布时间：2021-04-23  浏览量： 264 【字体： 大  中  小  】

近年来，糙米因其高营养品质及低淀粉消化率而被广泛关注并用于米粉的加工。传统工艺加工的糙米米粉表

面粗糙、蒸煮损失率高，无法满足生产和消费需求。前期研究表明，超声处理可以降低纤维的粒径，形成蜂窝状

网络结构，提高食品的感官品质。纤维素酶也可以对米糠进行改性，使其粒径减小，可溶性膳食纤维（SDF）含

量增加。因此团队进一步考察了超声辅助纤维素酶处理对糙米米粉质构及淀粉消化特性的影响。结果表明，超声

辅助酶处理提高了原料SDF含量，改善了糙米米粉的质构特性，使其表面光滑、截面结构致密、蒸煮损失率低，

同时保持了较低的淀粉消化率。该研究可为为低GI糙米米粉研发提供产业化可行的技术手段。

该 研 究 发 表 在 期 刊 LWT-Food Science and Technology （ IF: 4.006 ） ， 得 到 了 国 家 重 点 研 发 计 划

（2017YFD0401104-05）的支持。

文章来源：https://doi.org/10.1016/j.lwt.2021.111543

植物蛋白结构与功能调控创新团队引领植物基肉制品加工产业发展新方向
食品营养与功能因子利用团队揭示破损淀粉对糯米粉及汤圆品质影响机制
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