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前言

荞麦属蓼科，荞麦属，为双子叶植物，子实富含多种功能成分，是药食同源的珍贵食品源。
随着城乡人民生活水平的提高和膳食结构的重大变化，功能营养保健特色作物已经成为世界营养学领
域的关注热点。
荞麦的功能成分在预防和治疗高血压、冠心病、糖尿病、肥胖等“现代文明病”、增强机体免疫力、
抗氧化、防衰老以及改善亚健康状态等方面都有积极的作用。
荞麦在我国粮食生产中属特色经济作物，具有许多作物不具备的优点和成分。
从资源优势到经济优势，从加工增值到产业增效，从食品应用到防病治病等方面都具有较大的发展潜
力。
因此，在现代农业生产中，荞麦作为特色经济作物，已经在我国荞麦产区特色产业发展、农民脱贫致
富等方面发挥了特殊的作用，在我国区域经济发展中占有重要地位。
目前，我国荞麦产品开发类型单一，加工程度较低。
开发荞麦特色食品，探索荞麦产品加工增值途径，对促进我国的荞麦产业发展将具有重要意义。
该书正是在这种迫切要求下应运而生的。
赵钢教授领衔成都大学国家杂粮加工技术研发分中心，在全国范围内组织杂粮领域专家及企业一线经
验丰富的技术骨干共同编写完成了这本专著。
该书在介绍荞麦营养与保健、面粉加工特性、活性物质提取等内容的基础上，系统讲述了荞麦面粉制
品、茶、软饮料、调味品、保健酒、膨化及方便食品、功能性食品等不同类型产品的开发技术。
纵观全书，内容深入浅出，通俗易懂，实用性和可操作性极强，可作为国内荞麦加工企业、研究机构
等荞麦食品加工的指导用书，也可作为小杂粮食品开发研究的科研人员、管理人员以及食品类专业师
生的参考用书，或可作为食品加工企业的培训教材。
书中在介绍荞麦产品常用加工方法的同时，还反映了国内外杂粮加工发展的新技术、新成果，融入了
参编单位在该领域中的创新与经验，是一部具有很高实用参考价值的专著，对从事其他小杂粮产品开
发的工作者也能发挥重要的借鉴作用！
本人深信该书的问世，必将加速科研成果转化，为荞麦研究和产品开发注人新的活力，为健康食品开
发开拓一片新天地！
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内容概要

本书是对荞麦加工与产品开发新技术研究部分成果的汇编。
全书共分10章。
对荞麦加工与产品开发新技术现状、荞麦的营养与保健、荞麦粉、荞麦生物活性物质提取、食品加工
工艺、食品加工新技术在荞麦产品开发中的应用进行介绍，着重对荞麦糕点食品、荞麦茶、软饮料、
调味品、荞麦保健酒、荞麦膨化及方便食品、荞麦功能性食品加工工艺以及新技术应用进行了详尽阐
述。
    本书内容翔实，具有很强的实用性和可操作性，可供荞麦专业研究工作者、高等院校有关专业教师
、研究生、本科生以及农业、食品、医药保健品业及相关管理人员参考。
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章节摘录

插图：第三节 加工工艺对荞麦功能特性的影响一、传统加工工艺对荞麦功能性成分的影响荞麦的功能
特性主要表现在其营养价值高和保健功能强两个方面。
在营养方面，荞麦富含蛋白质、脂肪、淀粉、矿物质、维生素、膳食纤维和多酚类化合物，其营养成
分种类丰富，含量均衡。
在保健功能方面，荞麦含有特殊的化学组分，因此具有特殊的食疗效果。
现代临床医学观察表明，荞麦及其制品具有降血糖、降血脂、降尿糖和增强人体免疫力等作用，因此
应正确选用加工方式，以最大限度发挥荞麦制品的功能特性。
目前传统荞麦产品的制作通常采用蒸煮、烙制、焙炒、油炸和膨化等加工方式。
由于蒸煮方式的温度相对较低，如果加热时间短，其中生物类黄酮物质——芦丁或槲皮素的损失较小
，但随着加热时间的延长，尤其蒸煮时间超过20min后，芦丁和蛋白质的损失将超过25％。
烙制、焙炒和油炸方法生产的荞麦食品，由于加热熟化的时间长及加热温度过高，当焙炒的时间超
过25min后，芦丁的破坏率达到50％以上。
同时由于高温和长时间的加热，也会使荞麦产品中的蛋白质、维生素等热敏f生成分有一定的损失。
膨化加工方式则能改变荞麦粉黏度大、加工性能差、口感粗糙以及加工食用不方便的特点，同时，挤
压和膨化，使得养麦面粉中的淀粉降解，淀粉分子的氢键断裂而发生糊化，可溶性膳食纤维的量相对
增加，口感变得细腻。
经过膨化的荞麦粉的粘连性、水溶性有很大提高，其制品的淀粉预糊化程度高，均在98％以上。
荞麦中的蛋白质在高温、高压和高剪切力作用下产生一定程度的变性，蛋白质的品质获得改善，消化
率明显增加。
因此在加工过程中应采用较高的螺杆转速，在保证正常膨化的前提下，尽量减少原料在挤压腔内的停
留时间，避免营养物质的损失。
建议人们在加工荞麦制品时，应尽量避免使用焙炒、烙制和油炸等方法，而宜采用膨化或蒸煮的加工
方法，以使荞麦制品中功能成分含量处在较高水平。
但使用传统的加工方法生产的荞麦制品依然存在口适性差、品种和风味单一的特点。
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编辑推荐

《荞麦加工与产品开发新技术》是由科学出版社出版的。
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