
永续不断的解决方案 
 

在极短的时间内，稳定米糠已被视为具有美学、有益又实用的低廉原料。 
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世界经济金融危机也影响了食品工业。食品研发已到了面临抉择的地步，市场营销

部必须选择以最直接的途径来维持经过长时间验证的配方，或想尽办法把价钱降

低。很多时候，所谓的延伸物，如大豆现已被更便宜的原料所取代了。 

 

毫无疑问地，食品、饮料及肉类工业的竞争非常激烈和极具复杂性，而食品研究也

越来越注重于保健、养生、营养、价格或增强作用。 

 

几乎可以确定的是，2008 年和 2009 年将陷入史无前例的经济矛盾状况，并会被列

入历史记载中。首先，全球食品工业突然面临供应链短缺、价格大幅度上涨和政治

动荡现象。紧接着 2009 年，货物需求量大幅度下降导致物品的价格骤然下跌。在

短短的几个月内，以粮食换取食油，或被誉为世界救世主的乙醇已逐渐被遗忘，而

许多乙醇工厂也纷纷被废置一旁。 

 

营养不良的现象已在贫穷的国家迅速蔓延，甚至也波及了先进国家。联合国粮食与

农业组织(FAO)估计，自 2009 年 1 月起，每十个美国人当中就有一个或 32 万人接

受粮食的援助。与 2000 年相比，这现象已惊人地上升了 17 万人。若您不曾了解事

实，您无法理解如今世界上挨饿的人数与肥胖的人数是同等的，即 1 亿个人长期挨

饿人士对比 1 亿个肥胖者。如果将这数字放眼在现今世界人口的 6.5 亿人当中，这

极端的数字无疑会令人感到异常激动。 

 

重新改造米糠 

仅仅承认一个问题的存在并不等同设法去解决它。直到几年前，米的副产品被普遍

视为废料。通过现代稳定设备和创新的科技，已获专利的技术如今能大量地增加产

品的总输出量、提高大幅度的生产量，而且也是更便宜的解决方案。 

 

源自完整谷粒，稳定米糠可纳入多种产品中，包括营养饮品、谷类食品、烘焙食

品、营养补给品及加工肉类。稳定米糠是取自天然、不经基因工程改造，并毫无添

加任何加工剂的米副产品。它含有如蜜糖般淡淡的甜味。有了此特点，与大豆相

比，稳定米糠能更广泛地朝其味道研发新的产品。 

 

稳定米糠是合生元、母(生)育酚、谷维素、多酚、营养蛋白、单和多重不饱和油的

来源。它主要是由蛋白质、油和纤维所组成。直到 2007 年之前，稳定米糠对其他

食品的增值作用都没有充分地被利用。 

 



这其中的因素包括：在辗壳过程中，一种被激活的内源性脂肪酶导致米糠不适合

被食用，因为一旦氧化，就会造成腐臭。现今的专利科技和突破性工程只需在短

时间内以 130 至 140°C 的温度将米糠加热就能使其脂肪酶不被激活，进而生产不被

传统障碍所牵绊的稳定米糠。 

 

永续不断的来源 

每年世界的潜在供应为大约 70 万公吨，稳定米糠一直以来都是恒久的赢家，因为

米是世界 60%人口最喜爱的主食。除了便宜和作为永续不断的营养来源之外，米糠

也不会影响生态环境，并能为食品、饮料和肉类添加效益。 

 

有鉴与此，通过创新的解决方案和应用创意及大幅度地降低成本，稳定米糠能调

节、增强和区别现有的和新研发的产品。与大豆分离相比，稳定米糠的价格平均低

了百分之七十。这曾经鲜为人知及被使用不当的米糠如今已成功成为源源不绝的食

物链里的一员。无论在营养摄取还是运送过程方面，食品的质量都是加工食品业所

面对的主要问题。在极短的时间内，稳定米糠已被视为具有美学、有益又实用的低

廉原料，因此此原料可被考虑作为先进或发展中国家永续不断的刺激物。 

 

当先进国家的消费者都注重于健康的饮食时，发展中国家的消费者则继续提升主要

食品如肉类、奶制品和植物油的摄食量。以提供复杂的纤维和健康乳化油及蛋白质

的稳定结合，稳定米糠刚好符合这项逐渐初露头尖的食品类别。 

 

 
 

米是世界60%人口最喜爱的主食。此原料不仅便宜，而且还是 

永续不断的营养来源。 



经济制定 

奶制品和加工肉类及目前的经济危机都陷于矛盾之中：肉类市场的趋势仍占上风，

并有额外增长的机会。然而，食品工业和零售商是时候开始正视消费者的消费量下

滑的事实。家庭预算的削减超越了食品的消费，而且消费者也不愿接纳以方便换取

不便的购物模式。当然，消费者年龄层微妙的喜好变化也不容忽视。在生育高峰期

出世的人喜欢摄食鱼类和水产；X 世代的人还眷恋着牛排而 Y 时代的人则讲究饮

食、喜欢鸡肉和天然食品，但后者往往对食物比较喜新厌旧，并只持有少许的品牌

忠实度。 

这些日子以来，食品配方一直处于起伏不定的状况，消费者也已默认了这个事实并

开始寻找其他代替品。非传统的经济难题也许已转变成非传统的购买行为。这也是

为什么消费者无法容忍服务和品牌食品供货商令人厌恶的态度。 

 

 
 

在食品和加工肉类里加入稳定米糠是节省预算的方法，这似乎能与那些需要压低制

定价格的业者产生共鸣。 

 

要同时保留顾客期待的水准又不降价是非常困难的事。很多引领先锋的品牌都授权

他们的研发部门来解决这方面的问题。比方说：现在的经济状况让长久使用大豆原

料的使用者得重新考虑他们的立场。减少或淘汰使用昂贵的大豆乳清已成为了一个

趋势。肉类制造公司也早已清楚他们必须在产品中减少过量地使用价格漂浮不定的

大豆原料。 

 

实用的食品 

Nutracea (NTRZ) 是全球遥遥领先的稳定米糠研究与科技制造商，并在美国、巴

西、中国和印尼设有生产工厂。根据估计，每年约有 70 万公吨的米糠被转化成有

益健康又极具功能性的原料。该公司继续迅速扩大其营业，包括提供食品应用的

解决方案。 

 

通过干净、没有化学物品和非侵入性的制造过程，米糠得以保存原有的营养优

势。此外，稳定米糠也通过过敏性测试（无过敏反应），不含反式脂肪和胆固

醇，也绝非由基因工程所改造。 

 

我们可假设：米糠内所含的 β 葡聚醣，一种天然多醣放进雪柜冷藏时能发挥延缓

淀粉/蛋白质凝结的回生抑制作用。在被乳化的肉类产品中如热狗，这特点将转化



为更高的产量和减少清除。当然，非溶性碎片的纤维长度亦扮演着重要的角色，因

为它与米糠内的独特分子量和自然结构都是息息相关的。 

 

在肉类乳化的高热处理过程或在肉类矩阵系统中，稳定米糠中的蛋白质及油分扮演

着微粒分散的角色，帮助减少静电排斥，使蛋白质聚合物和凝胶网络形成接触。后

者的属性将降低界面的表面张力以增加稳定性。 

 

稳定米糠含有非溶性和可溶性纤维的比例大约是 5：1。米糠能在消化系统发挥高

度消化性，使它不会留在大肠内过度发酵而引起肠胃气胀或腹痛。在 100%被吞食

的纤维里，估计有 10%在小肠内水解，有 80%则逐步地在大肠内发酵，其他的则随

着粪便排出体外。 

 

缺乏纤维 

现代的生活方式导致人们的日常饮食中都缺少了纤维，其中有些已下降到一天仅摄

取 15 公克 (比起一天 25 至 30 公克的日常摄取量)。 

 

为了达到最佳的健康状态，我们必须在摄食可溶性和非溶性纤维之间取得平衡。非

溶性纤维不能被消化和较少留在消化道发酵。如今，越来越多人已意识到纤维在日

常饮食的重要性。 

 

膳食纤维最简单的效应就是将消化系统的时间正常化。纤维的生理好处和纤维本身

一样复杂。非溶性纤维会在结肠里持续涌动而可溶性纤维则在小肠内膨胀及缓慢地

涌动。 

吸收了水分的可溶性纤维随后困住从胆囊喷射去小肠内的胆汁以帮助脂肪的消化。

在某程度上，胆汁将化为含有胆固醇的脂肪肝乳化剂并储存在胆囊里，直到进食的

那一刻。可溶性膳食纤维能将大部分的胆汁困住并防止吸收。此机制能将胆固醇排

出血液，以达到健康的胆固醇水平。 

 

饮食要点 

膳食纤维包含非溶性和可溶性纤维。非溶性纤维在结构材质上是最丰富的碳水化合

物，并占了大多数植物食品中纤维的 60%。其主要的成分为纤维素，不溶于水、稀

酸和稀碱。 

 

β-D-葡萄糖的线型聚合物难以被人体消化，因为人体不够酵素来水解这些 β 联

系，也因为如此，纤维素与其他分子如游离脂肪酸是没有互动的。 

 

尽管半纤维素也不溶于水，但它溶于稀碱。它包含了各种异元聚合物，即由一或两

种以上的糖分子如木糖和半乳糖所组成的多糖。 

 



抗性淀粉把未消化的东西从小肠输送至大肠以进行发酵和排泄过程。木脂素是构成

膳食纤维的重要部分，同时也能制止小肠内的酶性变质和细菌在大肠内瓦解。因

此，几乎所有存在于食物中的木质素最后都会变成排泄物。 

 

根据记载所说，未经消化的发酵复杂碳水化合物有利于结肠的健康；增加粪便量、

缩短肠道运送的时间、生产短链脂肪酸和降低结肠的 pH 值。在稳定米糠复杂纤维

里发酵的细菌可能来自 glucidolytic flora，它会增加破坏蛋白质水解物的种类如产气

荚膜梭菌(clostridium Perfringes)，其酸性会在肠道不断提升。因此，在某程度上，

非溶性纤维也被当作益生菌。 

 

 

实用的米纤维 

每当谈起膳食纤维时总是离不开它的功能特性以及其感官因素。一般来说，非溶性

纤维的分子量和体积都比较大。反之，可溶性纤维的体积则比较小。非溶性纤维可

被视为是食物中的膨化和结构建设，而可溶性纤维则犹如糖般并带有甜味。 

高纤维食物可增加饱足感并提供更多的营养及更少的卡路里。简单来说，提高非溶

性纤维的摄食量能促进排便顺畅，而提高可溶性纤维的摄食量则帮助维持血脂健康

及维持已在正常范围的血糖水平。 

 

一般上，可溶性纤维比非溶性纤维更容易配制。为了增加非溶性纤维的包含量，将

微粒缩小成更小的分子量也许会有帮助。在生产的过程中减少链长能进一步降低生

产线。此外，增加纤维的包含量能减少卡路里同时也增加饮食价值。 

 

美国食品及药物管理局(FDA)对｀良好＇纤维来源的定义是每份饮食能提供至少 2.5

公克的纤维。“卓越＂的纤维来源则是每份可提供至少 5 公克。在欧盟，这些产品

配方指南分别为百分之三和百分之六。 

 

尽管目前仍未有任何定论，但普遍上都认为非溶性和可溶性纤维的最佳比例是 2:1

至 3:1。稳定米糠的天然比例大约为 5:1，这使它成为食物配方的卓越选择。 

 

稳定米糠本身的价值胜于其单个组件。除了含有能提高高温稳定性的蛋白质和油脂

成分，米糠备有复杂的纤维结构，一旦与凝胶化成分如牛奶蛋白及大豆蛋白一起使

用将产生协同增效的作用。 

 

未来酶技术的进展无疑将使米的天然纤维更容易被大肠内的有益菌消化。 

 

这些研制成果将进一步提高米纤维性能的激活，并作为肠内菌丛有益菌的培养

基。很明显地，稳定米糠很快就会被产品定位为促进健康的植物营养素并能预防

细胞损坏和身上大量的化学反应。 
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不含面筋的 Genius 新鲜面包在配制过程中加入了米糠 (英国)。 


