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章节摘录

版权页：   插图：   （二）膳食纤维的物化特性 1.很高的持水力 膳食纤维化学结构中含有很多亲水基团
，因此有很强的吸水能力或与水结合的能力。
膳食纤维的高持水能力对大肠功能有重要的影响，它可使肠道中粪便的体积增大，加快其转运速度，
减少其中有害物质接触肠壁的时间。
 2.对阳离子有结合和交换能力 膳食纤维含有羧基、羟基和氨基等侧链基团，可产生弱类酸性阳离子交
换树脂的交换。
膳食纤维对阳离子的交换作用也必然影响到机体对某些矿物元素的吸收，如钾、钠、铁等。
 3.对有机化合物有吸附螯合作用 膳食纤维分子表面含有很多活性基团，可以吸附螯合胆固醇、胆汁酸
以及肠道内的有毒的内源性物质、化学药品和外源性的毒素等有机分子化合物，膳食纤维的这种吸附
螯合的作用与其胜利功能密切相关，其中研究最多的是膳食纤维与胆汁酸的吸附作用，被认为是膳食
纤维将血脂功能的机理之一。
 4.具有类似填充剂的容积 膳食纤维体积较大，吸水膨胀后体积更大，在肠胃道中发挥填充剂的作用，
易引起饱腹感，同时膳食纤维还会影响可以吸收利用的碳水化合物等成分在肠道里面的消化吸收，也
使人不易产生饥饿感，所以，膳食纤维对预防肥胖症十分有利。
 5.可改善肠道系统中的微生物群组成 膳食纤维虽然不能被人体消化道内的消化酶所降解，但却能被大
肠内的微生物群所发酵降解，降解的程度、速度与膳食纤维的水溶性、化学结构、颗粒大小以及摄取
方式等多种因素有关，其中多糖分子中多糖和糖醛酸的种类、数量及成键方式等结构特性在很大程度
上决定了该纤维在肠道内的发酵情况。
膳食纤维被肠道内微生物降解后产生乙酸、丙酸和丁酸等短链脂肪酸，这些产物均可作为肠道细胞和
细菌的能量来源，从而改善肠道菌群，维持体内的微生态平衡，有利于某些营养素的合成。
 6.溶解性与黏性 一些膳食纤维具有很强的黏滞性，能形成黏液型溶液，包括果胶、树胶、海藻多糖等
。
膳食纤维的溶解性与黏性对其生理功能有重要的影响，水溶性纤维更易被肠道内微生物菌发酵，黏性
纤维素有利于延缓和降低消化道中其他事物成分的消化吸收，在胃肠道中，这些膳食纤维和使其中的
内容物黏度增加，形成胶基层，增加非搅动层厚度，降低胃排空率，延长和降低葡萄糖、胆汁酸和胆
固醇等物质的吸收。
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编辑推荐

《"十二五"普通高等教育规划教材:食品化学》适于食品科学、食品安全、农产品加工与贮藏等食品类
相关专业本科生使用，也可供从事食品工业生产与研究的工程技术人员参考。
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