
#$%&

!"#$%& '

２５
(

２０１７
) '

３
*

２８　　　

klmnoNCklp

>?.Mqr6st

ÙÚÛ

，
ÅÜÝ

，
Þß¸

（
4$ÁF>6 '7Õ6³àá{¡6?

，
23

　 １０００８３）

!

　
"

：
�

５６
âãËj&c¦§©ä

，
ùú�ãË�]àáv8/ãËåz{7Cá2

，
87��

æ`¸[ÒççA

。
V:;<ãË[

ａ
c

、
QRSTUª|ÊèUª/ãËå

ａ
c

、
ÓX|éê

bëXìíf�á2î7É��G>

。
ïãËÊèUª| β －ðñòUªè�l�óãË

（Ｐ ＜
０． ０５），

ïãËåÆôõEK|

ｂ
cè�j�óãËå

（Ｐ ＜ ０． ０５），
Õ

Ｌ
cè�l�óãËå

（Ｐ
＜ ０． ０５）。

ãËå��³ãË���öè�÷Òç

（Ｐ ＜ ０． ０１）。
ãË4�ZCUª

、
QRSTU

ª

、
ø8|ùúûUªüj

，
ãËå[õEK

、
éêbëXìífUª|ÓXýüj

。
Êè|þS

TUªüj

，
ãËå[õEK

、
éêbëXìífUª|ÓXýül

。
�ZC[Uª��<è��

ãËå[jôõEK|ÓX

，
©9ÿ!XÏ�<è��

。
#$%

：
ãË

；
àáv8

；
z{7C

；
ãËå

；
ÒçX

&'()*

：ＴＳ ２１０． １　
+,-./

：Ａ　
+01*

：１００７ － ７５６１（２０１７）０３ － ００２８ － ０５
Ｒｅｌａｔｉｏｎｓｈｉｐ ｂｅｔｗｅｅｎ ｔｈｅ ｎｕｔｒｉｔｉｏｎａｌ ｃｏｍｐｏｎｅｎｔ ｏｆ ｏａｔ ｇｒｏａｔｓ

ａｎｄ ｔｈｅ ｐｒｏｃｅｓｓｉｎｇ ｑｕａｌｉｔｙ ｏｆ ｏａｔ ｆｌａｋｅ
ＣＨＥＮ Ｚｉ － ｙｅ，ＷＡＮＧ Ｌｉ － ｊｕａｎ，ＬＩ Ｚａｉ － ｇｕｉ

（Ｃｏｌｌｅｇｅ ｏｆ Ｆｏｏｄ Ｓｃｉｅｎｃｅ ａｎｄ Ｎｕｔｒｉｔｉｏｎ Ｅｎｇｉｎｅｅｒｉｎｇ，Ｃｈｉｎａ Ａｇｒｉｃｕｌｔｕｒａｌ Ｕｎｉｖｅｒｓｉｔｙ，Ｂｅｉｊｉｎｇ　 １０００８３）
Ａｂｓｔｒａｃｔ：Ｔｈｅ ｎｕｔｒｉｔｉｏｎａｌ ｃｏｍｐｏｎｅｎｔ ｏｆ ｏａｔ ｇｒｏａｔｓ ａｎｄ ｔｈｅ ｐｒｏｃｅｓｓｉｎｇ ｑｕａｌｉｔｙ ｏｆ ｏａｔ ｆｌａｋｅ ｗａｓ ｉｎｖｅｓｔｉｇａｔｅｄ
ｗｉｔｈ ５６ ｐｏｒｔｉｏｎｓ ｏｆ ｏａｔ ａｓ ｓａｍｐｌｅｓ，ａｎｄ ｔｈｅ ｒｅｌａｔｉｏｎｓｈｉｐ ｂｅｔｗｅｅｎ ｔｈｅｍ ｗａｓ ａｎａｌｙｚｅｄ． Ｔｈｅ ｒｅｓｕｌｔｓ ｓｈｏｗｅｄ
ｔｈａｔ ａ，ａｍｙｌｏｓｅ ｃｏｎｔｅｎｔ ｔｈｅ ｆａｔ ｃｏｎｔｅｎｔ ｏｆ ｏａｔ ｇｒｏａｔｓ ａｎｄ ａ，ｖｉｓｃｏｓｉｔｙ ａｎｄ ｔｏｔａｌ ｓｏｌｕｂｌｅ ｓｏｌｉｄ ｏｆ ｏａｔ ｆｌａｋｅ
ｗｅｒｅ ｍｏｒｅ ｅａｓｉｌｙ ｅｆｆｅｃｔｅｄ ｂｙ ｔｈｅ ｖａｒｉｅｔｙ ｏｆ ｏａｔ． Ｔｈｅ ｆａｔ ｃｏｎｔｅｎｔ ａｎｄ β － ｇｌｕｃａｎ ｃｏｎｔｅｎｔ ｏｆ ａｖｅｎａ ｓａｔｉｖａ ｗｅｒｅ
ｓｉｇｎｉｆｉｃａｎｔｌｙ ｌｏｗｅｒ ｔｈａｎ ｏａｔ ｇｒｏａｔｓ（Ｐ ＜０． ０５）． Ｔｈｅ ｗａｔｅｒ ａｂｓｏｒｐｔｉｏｎ ａｔ ｒｏｏｍ ｔｅｍｐｅｒａｔｕｒｅ ａｎｄ ｂ ｏｆ ｏａｔ ｆｌａｋｅ
ｗｉｔｈ ｈｕｓｋ ｗｅｒｅ ｓｉｇｎｉｆｉｃａｎｔｌｙ ｈｉｇｈｅｒ ｔｈａｎ ｏａｔ ｆｌａｋｅ ｗｉｔｈｏｕｔ ｈｕｓｋ（Ｐ ＜ ０． ０５），ｗｈｉｌｅ Ｌ ｗａｓ ｌｏｗｅｒ（Ｐ ＜
０． ０５）． Ｔｈｅ ｃｏｌｏｒ ｏｆ ｏａｔ ｇｒｏａｔｓ ｈａｄ ａ ｐｏｓｉｔｉｖｅ ｃｏｒｒｅｌａｔｉｏｎ ｗｉｔｈ ｔｈａｔ ｏｆ ｏａｔ ｆｌａｋｅ（Ｐ ＜０． ０１）． Ｔｈｅ ｈｉｇｈｅｒ ｔｈｅ
ｐｒｏｔｅｉｎ ｃｏｎｔｅｎｔ，ａｍｙｌｏｓｅ ｃｏｎｔｅｎｔ，ａｓｈ ａｎｄ ｆｉｂｅｒ ｃｏｎｔｅｎｔ ｏｆ ｏａｔ ｇｒｏａｔｓ，ｔｈｅ ｈｉｇｈｅｒ ｔｈｅ ｗａｔｅｒ ａｂｓｏｒｐｔｉｏｎ，ｔｏｔａｌ
ｓｏｌｕｂｌｅ ｓｏｌｉｄ ａｎｄ ｖｉｓｃｏｓｉｔｙ ｏｆ ｏａｔ ｆｌａｋｅ． Ｈｏｗｅｖｅｒ，ｔｈｅ ｈｉｇｈｅｒ ｔｈｅ ｆａｔ ｃｏｎｔｅｎｔ ａｎｄ ｓｔａｒｃｈ ｃｏｎｔｅｎｔ ｏｆ ｏａｔ
ｇｒｏａｔｓ，ｔｈｅ ｌｏｗｅｒ ｔｈｅ ａｂｏｖｅ ｐａｒａｍｅｔｅｒｓ ｏｆ ｏａｔ ｆｌａｋｅ． Ｔｈｅ ｐｒｏｔｅｉｎ ｃｏｎｔｅｎｔ ｏｆ ｏａｔ ｇｒｏａｔｓ ｃｏｕｌｄ ｓｉｇｎｉｆｉｃａｎｔｌｙ ｉｎ
ｆｌｕｅｎｃｅ ｔｈｅ ｗａｔｅｒ ａｂｓｏｒｐｔｉｏｎ ｉｎ ｈｉｇｈ ｔｅｍｐｅｒａｔｕｒｅ ａｎｄ ｖｉｓｃｏｓｉｔｙ ａｓ ｗｅｌｌ ａｓ ｂｒｅｗｉｎｇ ｐｒｏｐｅｒｔｙ ｏｆ ｏａｔ ｆｌａｋｅ．
Ｋｅｙ ｗｏｒｄｓ：ｏａｔ；ｎｕｔｒｉｔｉｏｎａｌ ｃｏｍｐｏｎｅｎｔ；ｐｒｏｃｅｓｓｉｎｇ ｑｕａｌｉｔｙ；ｏａｔ ｆｌａｋｅ；ｒｅｌａｔｉｖｉｔｙ

2345

：２０１６ － １１ － ２３
´'()

：
�æÌoQo8�6QxÓu�

（ＣＡＲＳ － ０８ － Ｄ － ３）
789:

：
R�õ

，
|

，１９９４
'CD

，
}y

．
*+78

：
k�­

，
E

，１９６４
'CD

，
FG

．

　 　
0|è�!70|G

（Ａｖｅｎａ Ｌ．）
ù!Øç

，
0

�1#k�M.i0|cN�M.�0|

。
0|©

�yqïð©

、
ò�

、β －mnV

、
ðrªÖ1t�

�ç©

，
RJ#èR±©.z�$çA0

［１］。
Ç1

78ç©qR�

，
Óþ6û�2&T¼UÊ�]z

，

Ã­°UP¥¦

，
T¼UVô�t�à »D��

��

。
0|�1Q«."#c2ûQÓÖ#�I"

#%hj}.ÈÉ

。
�&dI0|×Ø4ÍH

、
«×u´ª

，
�¨Q

4c«×b0|«©ÑNè78Ö1qRÔ:�Ö

£¤

。
�v%�

［２］
1É_��Q

３５
¯×0|.

４

×°Ùíª

，
<�ïð©qRíýQ¾

（３４． ８９％）
R9

，̂
��f

、
s�ft�ò�qR.íýQ¾T

�T¼

。
¥�á�

［３］
"#_Iÿ

１３
¯L

１０１０
±�



!"#$%& '

２５
(

２０１７
) '

３
*

#$%&

２９　　　

0| β －mnVqR

，
MC��è®�

、
 .

、
ÿ¡

¢Q4. β －mnVqR»�

，
£.Q4 β －mn

VqRR¼

。
�|Iÿ�%b]Þ0|«©Ñ°"

#»u

［４ － ６］，
F^b&`I��ÿ�¨«×.0|

�5b0|�lm«©.£¤"#O»­

。
!ÚÙ

t

５６
×0|#"#b�

，
1É)»�¨«×0|7

8«©�1b0|�lm«©.£¤

，
£m0|�

^ü0|�«©.ijjQ

。
１　

,�-à.

１． １　
"Q,�

¢`I0|�Q4O-õ�û&0|�lm.

５６
±0|�5

，
®¯i0|

２０
¯«×

，
1Nèÿ¡

¢¤åmÎQ¡0

１
Á

、
½0

２
Á

、
¥0

６
Á

、
¦z

0

４
Á

；
��Q�0|

２
Á

，
�0|

１
Á

、
�0|

３

Á

；
®�zv�Q

ＲＤＹ２ － ４、
z0

８
Á

、
z0§Á

、
¦z0

３
Á

、
¦z0

４
Á

、
¦z0

５、
z0

７
Á

、０８０１
－ １８８、

¥�

１
Á

、Ｈ４４、
ò

４４ － ６２５ － ５２、
¥�

１０
Á

、
¥�

８
Á

、２００２４２ － ５ － １ － ５ － １６、Ｓ２０ － １７５９；
�Â

.ºQ�6Õ¨

、
Õ¨

、
lB9

、４４４、
�ï

１
Á

、
©0

５
Á

、
.ºi

１、
.ºi

２
c©0

３
Á

、
z��

、
ù�

１

Á

、
.º�

１、
.º�

２、
.º�

３
cz��

；
�0|

３６
¯«×

，
1NèªÕðïQð0

２
Á

、
ð0

３
Á

、
ð0

１３
Á

、
ð0

５
Á

、
ð0

８
Á

、
ð0

１１
Á

、
ð0

１５

Á

、
ð0

２
Á

、
ð0

１３
Á

；
ÿ¡¢¤åmÎQÿ0

５

Á

、
07

２
Á

、
ù�

１
Á

、
07

１
Á

、
½�

９
Á

、
¥�

１３
Á

、
07

２
Á

、
¥�

１４
Á

、
ð0

２
Á

、
¥�

８
Á

。
１． ２　

tu_`cã£Ø

F�0|´«Ô ÇO?

、́
�

（
i0|C�

«

），
MKÊZ

、̂
�©�

。
Iû

ＨＹ － ０４Ａ
�¾}

Ú6b0| Ç}Ú

，
�

４０
�OÖ1Þ&¤¬­

H

，
&

－ １８ ℃
®¯H%�

。
Ñ

ＧＢ ／ Ｔ ２２５１０—２００８ ／ ＩＳＯ ２１７１：２００７
ÞUê

½²1qR

；
Ñ

ＧＢ ／ Ｔ ５５１１—２００８ ／ ＩＳＯ ２０４８３：２００６
ÞUê½�ïðqR

；
Ñ

ＧＢ ／ Ｔ ５５１２—２００８
ÞUê

½�ò�qR

；
Ñ

ＮＹ ／ Ｔ ２００６—２０１１、ＡＡＣＣ Ｍｅｔｈｏｄ
３２ － ２３

ÞUê½ β －mnVqR

；
Ñ

ＧＢ ／ Ｔ ５５１４—
２００８、ＧＢ ／ Ｔ ５００９． ９—２００３

ÞUê½P�}qR

；
ＧＢ ７６４８—８７

ÞUê½µ��}qR

；ＧＢ ／ Ｔ ５５１５—
２００８ ／ ＩＳＯ ６８６５：２０００

ÞUê½0|P�yqR

；
�

û

ＣＲ －４００
Ò°Ò�»

（Ｍｉｎｏｌｔａ）
ê½0|ð¦

，
¡

Ò©ÜQº

Ｌ，ａ，ｂ（ＣＩＥＬａｂ）
ÄáZÒ

。
�

78ç©qRtG+»

。

１． ３　
tuvUV-tuvUVcã£Ø

１． ３． １　
0|�lm

)�UÑ«Tò0|çèg`/0|

（
¥¯´

«.�^#

５ ｋｇ）
lmÖ0|�

，
lmÑ¤®¯�

|

、
ÿ�

、
GÕc®Þ

。
１． ３． ２　

0|�þ�µôÐ

[¾¬L

２０． ０ ｇ
0|�

（Ｗ１）& ２５０ ｍＬ áâ

H

，
l5

１００ ｍＬ
�÷ô

，
JKÔúÖ)ô±ÏH

２５ ℃
��

２０ ｍｉｎ。
LCó)²êH

，
³è

１０ ｍｉｎ，
´G0|�Äk.ô1

，
¬RµôÖ0|�.©R

（Ｗ２）［７］。
0|�µôÐ

＝（Ｗ２ －Ｗ１）／Ｗ１ × １００％
１． ３． ３　

0|���µôÐ

0|���µôÐ.ê½¢"lÄ��W

［８］

.ÞUäl)È

。
[¾¬R

３０． ０ ｇ
0|�

（Ｗ１）&
３００ ｍＬ

#°âH

（Ｗ２），l5

１８０ ｇ
åµ�÷ôÑJ

ú

，
)

２５ ℃
ô±Ïÿ³è

１０ ｍｉｎ，
tÝ¾

３ ０００ ｒ ／
ｍｉｎ

#°

１５ ｍｉｎ，
O-;Ê\Jû

，
¬R#°âüµ

ôÖ0|�.©R

（Ｗ３）。
0|���µôÐ

＝ （Ｗ３ － Ｗ２ － Ｗ１）／Ｗ１ ×
１００％

１． ３． ４　
0|�ß¶Gå°]�çqR

L

１． ３． ４
HO-.;Ê\

，
ûÃqV¦»êR

0|�ßé\H.Gå°]�çqR

（°Ｂｒｉｘ）。
１． ３． ５　

0|�.µô:;Ð

[¾¬R

２０． ０ ｇ
0|�&

２５０ ｍＬ
RíH

，
�

¿0|�µô|.6*

Ｖ１，)RíHl5åô

２００

ｍＬ
ÖÔú

，
U�³è

１０ ｍｉｎ
Ö�¿0|�µô:

Ö.6*

Ｖ２
［８］。

0|�µô:;Ð

＝ Ｖ２ ／ Ｖ１ × １００％
１． ３． ６　

0|�Ì¦

[¾¬L

５５． ０ ｇ
0|�´«ó5

２５０ ｍＬ
áâ

H

，
l5

２２０ ｇ
åµÈôíÜÑJú

，
·1ñòÂU

�

。
û

ＤＶ － １
¾�¸Ý³¦»ê½´«Ä�Ì¦

，
Iû

４＃
Ý�

，
Ý¾#

１． ５ ｒ ／ ｍｉｎ［９］。
１． ３． ７　

0|�¶f

g0|�´«P5HIâ

，
û�æ¹�HIâ

ÄkuÍ.0|�

，
�HIâÿ.0|�üHIâ

�i�

。
¬RHIâÿ0|�.©R

，
�;t

ｇ ／ Ｌ

Äá

［７］。
１． ３． ８　

0|�ð¦

}ÚÖ.0|��

４０
�O

，
�û

ＣＲ － ４００
Ò



#$%&

!"#$%& '

２５
(

２０１７
) '

３
*

３０　　　

°Ò�»

（Ｍｉｎｏｌｔａ）
ê½0|�ð¦

，
¡Ò©ÜQº

Ｌ，ａ，ｂ（ＣＩＥＬａｂ）
ÄáZÒ

。
１． ４　

56(ª

Iû

Ｍｉｃｒｏｓｏｆｔ Ｅｘｃｅｌ
 Ç¾¹�x

，
û

ＳＰＳＳ
þj

 ÇÞ�

、
ij°1É

。
àd°ô�#

０． ０５，
{

Ｐ ＜
０． ０５

ÅÄá�ýàd

，
ÜHÞ}�:�¨Äá�àd

°�ý

（Ｐ ＜０． ０５）。
¥¯´«fàê½

３
�

，
�;t

３

�fàÚÙFM¾¹.�Ô4

±
Þ[-�Äá

。
２　

I7-(ª

２． １　
tu_`cã(ª

�Ä

１
G!

，５６
±0|ò�qR�Ô4#

７． ３５％。
0|ïð©qR�Ô4#

１５． ４３％，
1H¤

åmÎ½0

２
Áïð©qRR�#

１８． ５１％，
�

２１

×0|ïð©qR-H)

９． ７４％～ ２０． ５１％。
0|

Hïð©qRàd�&1¹zç

，
o+ö�³°S

，
ïð©®�)(�

２． ０，
Dç3#

７２ ～ ７５［１０］。
�¨

«×0|P�}qR�Ô4#

６０． ６７％，
íýQ¾

»{

。
lº�

［１１］
ê½_

５６
¯0|«×P�}q

R

，
�Ô4#

５７． ４２％，
ü!"#iz

。
µ��}q

R�Ô4#

２０． ４６％，
íýQ¾#

３０． ６９，
"%0|

µ��}qR)�¨«×úíª»9

。
²1

、
�y

vqR�Ô41N#

２． ５２％、１． ４５％，
íýQ¾»

{

，
×ú�ý�%à

。
�¨0| β －mnVqR�

Ô4#

４． ０８％，
1H�Â.ºQù�

１
ÁqRR

�

，
#

５． ５６％，
�

１９
¯«×. β － mnVqR)

４． ００％～４． ５０％
Aú

。β －mnVè0|Hfg.

®pÇ�

，
í�TUòcTUV�®�

［１２］。５６
±

0|´«

Ｌ、ａ、ｂ
�Ô41N#

８４． ９９、０． ４７、
７． ０１，

1H

ａ
íýQ¾R9

（４６． ３３），
Ä%0|Ò

¾)�¨«×úíª»9

。
�Ä

１
G!

，
)780Ö;

，
i0|.ò�qR

àd¼&�0|

（Ｐ ＜ ０． ０５），Ｂｉｅｌ
�

［１３］
"#<��

0|ò�©R1¾

（８． ３６％）
àd�&i0|

（４． ７９％），
ü!"#FM��0�

。
i0| β －m

nVqRàd¼&�0|

（Ｐ ＜ ０． ０５），
=ª»¼

�

［１４］
"#�;Ä%

１６７
±�0|�ïðqRü

１２５

±i0|Nàd�ý

，
��0| β －mnVqRà

d�&i0|

（５． ４４％
c

３． ５４％），
MC�0|.7

8«©�&i0|

。
II;�g×Øi0|

，̂
d

I�g×Ø9��0|

［１５］。
!ÚÙÄ%

，
C922

i0|�Ôïð©qR

（１０． ００％）
àd¼&dI�

0|

。
i0|ü�0|ïð©

、
P�}

、
µ��}

、

²1

、
�yvqR�ð¦�í�àd�ý

。
 

１　
tuwx_`�((ª

ÕÞ �Ô4 íÝ íýQ¾ i0| �0|

ò�

／ ％ ７． ３５ ４． １０ －１１． ０８ ２０． ５４ ７． ０８ ±１． １６ｂ ７． ５０ ±１． ６７ａ
ïð©

／ ％ １５． ４３ ９． ７４ －２０． ５１ １６． ３４ １４． ８６ ±２． ７７ａ １５． ７４ ±２． ３５ａ
P�}

／ ％ ６０． ６７ ４９． ００ －７３． ４８ ９． ９２ ６０． ７６ ±５． ９６ａ ６０． ６２ ±６． １３ａ
µ��}

／ ％２０． ４６ １０． ８３ － ４１． ４７ ３０． ６９ ２０． ２９ ± ６． ４６ａ２０． ５６ ± ６． ２７ａ
²1
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