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黑小麦营养成分分析及其深加工制品前景展望

在哺乳动物细胞中消除过氧化氢最重要的酶是

谷胱甘肽过氧化物酶 *+,- . /0 1。它通过清除过氧化
氢来减轻和阻断脂质过氧化的一级引发作用，催化脂

质过氧化物分解成相应的无毒害作用的醇。减少 2/3
的生成 4 5 6。其活性部位含硒，硒在细胞质中能够破坏过

氧化物，防止酶和细胞内的成分被破坏，减轻自由基

损害 4 ! 6。实验结果显示，各组间 +,- . /0水平未出现
显著性差异。

饲喂含蔬菜饲料的大鼠机体内的 ,37、89:; .
,37水平都是在脑组织中先出现差异，且酶活性均高
于对照组，<7=水平亦有降低趋势，表明脑组织中的
抗氧化作用比其它组织更为重要。在外源性因素影响

下，其它组织的抗氧化机制还未出现反应前，脑组织

中的抗氧化作用已经开始发生变化。

抗氧化机制分为酶性和非酶性，酶性包括 ,37、
+,- . /0、过氧化氢酶、细胞色素 8氧化酶等，非酶性
包括维生素 >、维生素 8、维生素 =等。蔬菜不但影响
机体的酶性抗氧化作用，还为体内提供丰富的维生素

>、维生素 8、! .胡萝卜素、,?、含硫氨基酸、黄酮类、
叶绿素、花青素等其它具有抗氧化作用的营养成分 4 #、

@ 6。它们通过协同作用，增强酶及辅基活性，清除自由

基，阻止过氧化反应，维护细胞的完整结构和正常功

能，从而提高机体综合氧化还原力。

综上所述，蔬菜类食品“赛金”和茄子能够提高

,37灭活氧自由基的能力，抑制脂质过氧化，降低丙
二醛含量，改善机体的氧化代谢过程，从而减少自由

基损伤，具有一定的抗衰老及防癌、抗癌作用。
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摘 要 对漯珍一号黑小麦 * !"#$%"#"&"$%"’( 1作了蛋白质、氨基酸及矿物元素等方面的营养素分析，结果表明：黑小麦蛋白
质含量高，达 $Z]；氨基酸种类齐全、比例模式优于普通小麦，必需氨基酸含量高，特别是赖氨酸含量比普通小麦高 @"]，提
高了黑小麦蛋白质的质量；黑小麦矿质元素丰富，̂ ?、<;、<T、D、8E、:;等元素分别比普通小麦高 $B5C( @]、5@"( A]、

$!#]、$BZ( 5]、CA( 5]和 5!]。黑小麦作为高蛋白、低脂肪、高纤维、低热能的新型食品加工原料，其开发前景广阔。
关键词 黑小麦 营养素分析 前景
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表 ! 黑小麦、普通小麦蛋白质与氨基酸含量比较 "单位：# $

"数值录自《食物成分表 *全国代表值 +》
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近来黑色食品风行。黑色食品以其自然性、营养

性、功能性和科学性等“四重性”3 " 4，愈来愈受到人们关

注，成为食品工业研究的新的热点之一。黑色食品包

括黑米、黑小麦、黑豆、黑芝麻等系列食品，黑色食品

除比同类食品含有更多的植物蛋白、膳食纤维、维生

素及微量元素 56、78、98、:6、;外，还富含普通同类食
品缺乏的花青素、黄酮、生物碱、植物甾醇、强心甙等

活性物质，具有降血压、防癌等预防阳性病之功效 3 # 4。

黑小麦是继黑玉米、黑大米等黑色食品之后，悄然兴

起的一颗新星。黑小麦作为作物之首、小麦家族中的

一匹黑马，凭借其既可粮、又可补的独特优势，一举确

定了其在黑色食品领域中众星捧月的地位。随着欧美

国家以厨房代替药房，以食品代替药品，国人以食代

补，以食代养，药食同源，医食并重新潮的兴起，人类

的饮食结构正按人体生命科学的需要，从营养、滋补、

强身、祛病、养颜、美容、益寿等更高需求出发，向药食

品同源的天地——— 黑色食品领域迈进。

" 材料与方法

"( " 材料
选用漯珍一号黑小麦作为供试材料。

"( # 营养成分分析
蛋白质分析：微量凯氏定氮法

氨基酸分析：盐酸水解法，日立 < 0!$氨基酸自动
分析仪

矿质元素分析：原子吸收光谱法， =>??@A <
>:B""$$系列 *9>?C;;; +电感耦合等离子体光电直读
光谱仪。

# 结果与讨论

#( " 黑小麦营养价值评价
#( "( " 蛋白质与氨基酸评价
由表 "可见，黑小麦面粉蛋白质含量比普通小麦

高 !#( -,；黑小麦氨基酸含量比普通小麦高 "2( !,
D """( 1,。黑小麦中八种人体必需氨基酸总量为
.( 0#,，比普通小麦高 !-( .,。
其中影响小麦蛋白质质量的限制性氨基酸———

赖氨酸的含量黑小麦比普通小麦高 2$,，提高了黑小
麦的蛋白质质量。黑小麦是一种蛋白含量高、质量优

的理想食品工业原料。

#( "( # 矿质元素分析
由表 #可见，黑小麦中常量元素 EF、G、9H、C等元

素含量分别比普通小麦高 01( .,、.!, 、"!#, 、
"/-( .,。众所周知，EF是构成人体骨骼和牙齿的主要
元素，佝偻病、骨质疏松症等疾病与其密切相关 3 -，0 4。

黑小麦中 EF含量比普通小麦高，日常饮食中摄取黑

表 % 黑小麦、普通小麦矿物质元素含量比较 "单位：&’ ( )’ $
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"数值录自《食物成分表 *全国代表值 +》普通小麦 ES.( #TH U VH。
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小麦，将会增加机体对 *+的吸收。黑小麦 *+ , -比例
较普通小麦高，因此，黑小麦比普通小麦更符合人体

对 *+、-元素的营养需求。黑小麦中钾元素的含量比
普通小麦高，而其钠含量 .#( !//0。钾和钠离子分别
处于人体细胞内外部，维护两者的平衡是神经传输的

关键 1 2 3。随着人民生活水平的不断提高，人们日常饮食

中动物性食品增加而植物性食物的摄入减少，导致钠

摄入高于人体正常需要，打破了人体正常 )+ 4 , 5 4平

衡。文献表明。高钠膳食与高血压和冠心病等症产生

有关 1 2 3，而摄入黑小麦，可以增加钾元素的吸收，减少

钠的摄入，有利于维持人体正常的 )+ 4 , 5 4平衡。

黑小麦中，几种微量元素含量也高于普通小麦。

黑小麦中 67含量比普通小麦高 $8( !倍。铁是血红蛋
白、肌红蛋白的组成分，参与 9"和 *9"运输，又是细

胞色素系统过氧化氢酶和过氧化物酶的组成成分，在

呼吸和生物氧化过程中起重要作用 1 ! 3。铁的缺乏会引

起缺铁性贫血症，是最广泛的营养缺乏症之一 1 : 3。我国

推荐的成人每日供给量为 $" ; $:0<1! 3，因此，每日食

用小量黑小麦，即可满足日常所需，达到预防铁缺乏

症的目的。黑小麦中锌和锰的含量分别比普通小麦高

:=( >?和 >@#( =?。锌和锰是人体多种酶的组成成分
或辅助因子，参与体内代谢，锌缺乏会引起食欲不振、

儿童生长发育迟缓 1 ! 3，因此，食用黑小麦，可增加人体

对锌和锰的吸收，防止此类病症的产生。

"( " 黑小麦深加工制品前景
黑小麦以其“四重性”而悄然兴起，黑小麦可用于

生产黑麦挂面，目前已在连云港谊多食品有限公司已

批量生产。因其独特的营养特点，即高蛋白、高膳食纤

维、低脂肪、低热能 1@3，黑小麦可用于生产黑小麦片等；

黑小麦麦麸可作为高纤维食品，如减肥饼干的原料，同

时可赋予其天然黑色。黑小麦作为理想的优质天然黑色

食品新原料，具有较大开发前景和社会、经济效益。

8 结论

漯珍一号黑小麦蛋白南、氨基酸总量比普通小麦

高；氨基酸种类齐全、比例模式优于普通小麦，且必需

氨基酸比普通小麦高。黑小麦矿物质元素含量丰富，

尤其是 67、AB、A<、5、*+、CB等元素较为突出。黑小麦
是理想、健康的食品加工的新原料，开发前景广阔。
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数种果蔬的抗氧化活性评价
余小林 孟凌华 邓瑞君 华南农业大学食品科学系

徐步前 华南农业大学园艺系 广州 !$#@>"

摘 要 测定了华南地区常见的 8:种果蔬的抗氧化活性值和总酚含量，并比较了两者的相关性。结果表明：大多数果蔬都
具有一定的抗氧化活性，其中，姜、紫包菜、香蕉、草莓、乌榄的抗氧化活性较强。8:种样品的水溶性总酚含量在 $!( 82 ;
88=( >:0< , $##<之间。全体样品的抗氧化活性值与总酚量的相关系数 I [ \ #( >2；将样品按特征成分进行分类后，各类样品
的抗氧化活性与总酚含量的相关系数分别为：花青素类 I [ \ #( !:；叶绿素类 I [ \ #( !=；胡萝卜素类 I [ \ #( >$；类黄酮类

I [ \ #( :$；其它样品 I [ \ #( >"，由此说明果蔬抗氧化活性的强弱与果蔬所含特征成分具有较大的关联性。
关键词 果蔬 抗氧化活性 总酚含量 相关性
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