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摘  要：近年来，β-葡聚糖因其显著的健康功效和良好的功能特性，被广泛应用到各类食品的生产中。

β-葡聚糖存在于燕麦、大麦、青稞和小麦等多种谷物中，不同谷物源其含量、分布、结构、功能特性

和生理活性有所不同，进而影响在食品加工中的应用。从制备方法、营养、理化性质、功能特性和健

康功效等多方面阐述谷物 β-葡聚糖及其多糖、脂质、蛋白复合物的食品相关研究现状，归纳谷物 β-

葡聚糖目前在食品应用中面临的问题，以期为谷物 β-葡聚糖进一步的开发利用提供参考。 
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Abstract: In recent years, β-glucan has been widely used in the production of various foods due to its 

remarkable health benefits and functional properties β-Glucan exists in various cereals such as oat, barley, 

highland barley, and wheat. There are differences in content, distribution, structure, functional properties and 

physiological activities of β-glucan in different cereals, thus affecting the application of β-glucan in food 

processing. Therefore, we illustrated the research status of the preparation method, nutrition, physicochemical 

properties, functional properties, and health benefits of cereal β-glucan and its polysaccharide, lipid and 

protein complexes. Besides, the problems occurred in the application of cereal β-glucan in food production 

were summarized. This review is anticipated to provide reference for the further development and utilization 
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谷物是东方膳食的重要组成部分，与精制谷

物相比，全谷物保留了更多麸皮和胚芽，含有丰

富的营养成分，特别是膳食纤维、微量营养素和

多酚等植物化学物。许多证据表明食用全谷物对

平衡膳食，降低Ⅱ型糖尿病、心血管疾病及结直肠

癌等慢性疾病有极大改善作用[1]。因此，鼓励以

全谷物食品代替精制谷物食品是改善居民膳食营

养的重要途径。膳食纤维是全谷物食品中重要的

功能性组分，调查显示，膳食中谷物来源的膳食

纤维对人体健康作用大于其它来源的膳食纤维，

这与其结构差异有关[2]。β-葡聚糖是一种重要的

谷物膳食纤维组分，在于胚乳细胞壁中，是由 D-

葡萄糖单体间经 β-(1→3)和 β-(1→4)糖苷键混合

连接的多糖 [3] ，在大麦（ 2.5%~11.3% ）燕麦

（2.2%~7.8%）中含量最高，黑麦（1.2%~2.0%）

和小麦（0.4%~1.4%）中也含有较少量 β-葡聚糖[4]。 

近年来，随着公众对营养健康关注度的提高，

全谷物食品消费量不断增加，特别是基于美国

FDA 和欧盟对 β-葡聚糖功效的健康声称，使得富

含 β-葡聚糖的燕麦大麦等食品的消费量也逐年增

加，国内外对谷物 β-葡聚糖相关研究深度和广度

都有了极大拓展，研究从 β-葡聚糖提取分离纯化

方法的多样化；食品加工和处理技术对于 β-葡聚

糖结构和性质的影响；β-葡聚糖与蛋白质、脂质

等物质之间相互作用；β-葡聚糖在不同类型食品

中的应用以及 β-葡聚糖营养健康功效的研究等，

为此，本论文针对谷物 β-葡聚糖近年研究进展进

行了综述。 

1  谷物 β-葡聚糖的提取制备及纯化 

谷物 β-葡聚糖主要存在于籽粒的亚糊粉层和

胚乳细胞壁中，谷物 β-葡聚糖的性质及应用主要

基于其分子结构特征。提取条件不仅影响 β-葡聚

糖提取率，也影响其分子结构，因此，近年来大

量文献报道了对谷物 β-葡聚糖的提取、分离以及

纯化方法。综述文献发现[5-6]，目前提取谷物 β-

葡聚糖主要的方法均源于 Wood 等[7]的研究，基

本步骤如图 1 所示。随后，在此基础上研究者分

别针对不同谷物原料、前期提取条件、影响得率

和纯度的因素等进行了深入的研究（见表 1）。目 
 

 
 

图 1  谷物 β-葡聚糖常规提取办法 

Fig.1  The conventional extraction method of cereal β-glucan 
 

表 1  谷物 β-葡聚糖提取部分研究方法 

Table 1  The partial research methods of cereal β-glucan extraction 

原料 提取方法 粗提物 β-葡聚糖得率或提取率 参考文献 

大麦 碱法、酸法、热水法和酶法 86.7%（提取率）（酶法最高） Mishra N, 2020[8] 

大麦 加压热水萃取 53.7%~60.6%（提取率） Benito-Román Ó, 2013[9]

青稞 微生物转化法 5.21%（得率）β-葡聚糖 顾飞燕, 2018[10] 

青稞 发酵法 5.21%±0.02%（得率） 刘新琦, 2020[11] 

大麦 高速离心涡旋破壁（HSCV）法 80.6%（提取率） 黄泽华, 2019[12] 

燕麦 微波辅助提取 8.31%（得率） 申瑞玲, 2005[13] 

燕麦 亚临界水萃取（SWE） 6.98%（得率） Yoo H U, 2020[14] 

燕麦麸 静电分离结合超细研磨和气流粉碎 56.2%（提取率） Sibakov J[15] 

燕麦 乙醇-酶和热水二步提取法 79.83%（提取率） 申瑞玲, 2009[16] 

燕麦 双向发酵法 69.7%~70.9%（提取率） 吴迪, 2019[17] 

燕麦 超声辅助冻融法 6.0%（得率） 黄玉炎, 2021[18] 

燕麦 超声微波辅助酶法 5.09%（得率） 李密转, 2020[19] 
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前，用于提取谷物 β-葡聚糖的主要原料包括大麦、

青稞、燕麦及燕麦麸皮。从大麦及青稞中提取 β-

葡聚糖提取率较高，而使用燕麦及燕麦麸皮作为

原料提取率较低，这与谷物中 β-葡聚糖的分布相

关。比较不同提取方法，发现不同方法提取 β-葡

聚糖提 取 率约在 50%~87% 之间，得 率 约在

5%~8.5%之间，酶法提取的提取率相对较高，而

微波辅助提取法得率相对较高。此外，Ahmada

等[3]报道，酶法提取得到的谷物 β-葡聚糖产品稳

定性和功能特性均较好。然而，提取是个复杂的

过程，不仅要关注产率，更要关注功能和产品稳

定性等；因此，谷物 β-葡聚糖的提取，特别是工

业化制备方面在技术和产品质量指标稳定性和能

耗方面还需要综合考虑。 

2  谷物 β-葡聚糖功能性质的深入解析及在

食品中的应用 

近年来，随着对于谷物 β-葡聚糖健康作用的

了解以及对其分子特性研究的不断深入，许多研

究者更加关注 β-葡聚糖的结构和功能特性与应用

前景的关系。杨成峻等[20]综述了燕麦 β-葡聚糖结

构与物理特性、营养特性以及在肉类食品、烘焙

食品和饮料行业食品应用；Izydorczyk[21]综述了

大麦 β-葡聚糖分子结构、理化特性及其在食品中

的应用。食品工业中 β-葡聚糖主要包括面制品、

乳品、饮料、肉制品和休闲食品等（见表 2），近

年来，谷物 β-葡聚糖的应用研究不断增多，一方

面将 β-葡聚糖添加在不同的食品中，研究对食品

体系组分性质和食品品质的影响；另一方面，基

于 β-葡聚糖与食品体系中不同分子之间的相互作

用，研究 β-葡聚糖复合物的功能性质与应用。为

此，本论文以 β-葡聚糖在面制品中应用为例，概

述 β-葡聚糖添加对面团特性和食品品质的影响；同

时，对 β-葡聚糖复合物的研究及应用进行了综述。 

2.1  β-葡聚糖在面制品食品中的应用 

β-葡聚糖添加到面制品中，一方面可以增加

产品的水溶性膳食纤维含量；另一方面影响面团

流变特性、水合特性以及产品质地等。研究表明

适量添加燕麦 β-葡聚糖（OG）能够改善面团流变

学特性，添加 0.5%~5.0%的 OG 于低筋、中筋和

高筋面粉及馒头专用粉中，随着添加量增加，4

种面粉面团的吸水率、形成时间和稳定时间均增

大；0.5%~1.0%的 OG 添加量能使低筋面粉的拉伸 

 
表 2  谷物 β-葡聚糖在食品中的应用 

Table 2  The application of cereal β-glucan in food 

食物类别 β-葡聚糖来源 食品 应用功能 参考文献 

燕麦 燕麦和全麦面包 β-葡聚糖分子量和粘度在不同发酵时间

的效果评价 

Gamel T H, 2014[22] 

大麦、燕麦 大米面团和面包 将葡聚糖添加到面包中研究其流变特性 Perez-Quirce S, 2015[23]

燕麦 面条 提高面团的蒸煮产量、粘合力和延展性 Inglett G E, 2005[24] 

面制品 

大麦 富含大麦 β-葡聚糖的粗麦粉 富含功能性成分的混合粗麦粉 Messia M C, 2018[25] 

燕麦 橙味饮料 在饮料中用作功能性成分 Liu Nian, 2018[26] 

燕麦 藜麦乳 良好的乳化稳定剂 Huang K, 2021[27] 

大麦、燕麦 乳液 葡聚糖在乳液中用作乳化剂、稳定剂 Karp S, 2019[28] 

燕麦 脱脂奶 用作脂肪替代品 Sharafbafi N 2014[29] 

燕麦、大麦 发酵乳 用作功能性成分增加产品的膳食纤维和

益生作用 

Lazaridou A, 2007[30] 
饮品 

大麦 酸奶 含有 β-葡聚糖的酸奶具有高粘度、高氨

基酸含量的功能 

Rinaldi L, 2015[31] 

燕麦 肉类 以不同浓度添加到肉类中改善其质地及

增加其营养功能 

Smvm A, 2018[32] 

燕麦 香肠 β-葡聚糖与抗性淀粉的相互作用可以提

高蒸煮产量特性和整体可接受性 

Sarteshniz R A, 2015[33]

大麦 膨化零食 含有 β-葡聚糖的产品具有更好的质构特

性和低血糖生成指数 

Brennan M A, 2013[34]

膨化食品及肉类 

燕麦 肉丸 脂肪替代品，改善肉丸质地 Pinero M P, 2008[35] 
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特性接近馒头专用面粉；OG 能使中筋面粉的糊

化温度稍有升高，但亦能降低馒头专用粉糊化温

度及 4 种面粉的最终黏度、衰减值和回生值[36]。

也有研究表明，β-葡聚糖的添加对面团有劣化作

用，当添加大麦 β-葡聚糖（BG）≥0.5%，小麦面

团抗延伸阻力增加，面团形成时间、稳定时间、

弱化度（值）及延伸性均显著降低；β-葡聚糖添

加量≥1.5%时，小麦粉面包比容明显减小、硬度

增大、弹性降低[37]。 

β-葡聚糖还通过影响面团水合特性而影响产

品品质。研究表明，OG 添加在面条和馒头中可

抑制水分迁移和淀粉老化，减少失水率和烹调损

失[38-39]。含 OG 70%的水溶性膳食纤维添加到小

麦粉中，通过优化含水量，可以得到和白面包类

似质构的富含可溶性膳食纤维（SDF）的面包[40]。

β-葡聚糖对面团水合特性的影响与其分子大小等

精细结构有关[41]。Skendi 等[42]研究了两种不同相

对分子质量（1.00×105 和 2.03×105）BG 对两种

小麦粉面团流变学、黏弹性和面包品质的影响，

结果表明，两种分子量 BG 均能增加面团的弹性、

抗变形性和流动性，其中低分子量 BG 添加到低

筋小麦粉中得到与高筋小麦粉品质类似的面粉。

Rieder 等[43]指出高分子量的 β-葡聚糖能增加面团

水相粘度，稳定气孔；但 Gill 等[44]则指出高分子

量的 β-葡聚糖会对面团造成更为不利的影响，使

面团的抗延展性更高，膨胀性更低。这是由于高

分子量 β-葡聚糖遇水产生高粘性凝胶，附着在面

筋蛋白表面，与面筋蛋白竞争水分，影响面筋网

络结构的形成与稳定性[45]。 

2.2  β-葡聚糖复合物理化性质及在食品中应用 

近年来，对谷物 β-葡聚糖的研究已经拓展到其

与其它大分子复合物理化性质的研究与应用领域。 

2.2.1  β-葡聚糖多糖复合物 

β-葡聚糖具有一定的凝胶性，与多糖复配可

以增强其凝胶性。魔芋葡甘露聚糖与 β-葡聚糖的

相互作用能够通过氢键吸附和包埋 β-葡聚糖分子

而显著增强复合凝胶的流动性、持水性、黏弹性、

内聚性及贮藏稳定性，但对硬度有明显降低作用[43]。

因此，添加适量魔芋葡甘露聚糖可增加 β-葡聚糖

在涂抹性食品中的应用潜力。燕麦淀粉中添加 β-

葡聚糖后也可以通过氢键连接形成均匀致密的网

络结构，β-葡聚糖对淀粉结晶区有一定的保护作

用，在超高压处理条件下可形成晶核，抑制淀粉

老化[44]。大麦 β-葡聚糖与小麦淀粉复配，也会通

过氢键结合在淀粉颗粒表面，促进吸水膨胀和直

链淀粉有序化排列并增加了直链淀粉的重均相对

分子质量[46]。 

β-葡聚糖具有一定的凝胶性，与多糖复配可

以增强其凝胶性，进一步影响食品的加工品质。

研究表明魔芋葡甘露聚糖与 β-葡聚糖的相互作用

能够通过氢键吸附和包埋 β-葡聚糖分子而显著增

强复合凝胶的流动性、持水性、黏弹性、内聚性

及贮藏稳定性，但对硬度有明显降低作用。魔芋

甘露聚糖与 β-葡聚糖复合，可增加 β-葡聚糖在涂

抹性食品中的应用潜力[47]。β-葡聚糖添加到燕麦

淀粉中可通过氢键连接形成均匀致密的网络结

构，β-葡聚糖对淀粉结晶区有一定的保护作用，在

超高压处理条件下可形成晶核，抑制淀粉老化[48]。

大麦 β-葡聚糖能够促进小麦淀粉的溶胀和糊化，

BBG 提高通过氢键结合在淀粉颗粒表面，促进吸

水膨胀和直链淀粉有序化排列并增加了直链淀粉

的重均相对分子质量，形成复合凝胶降低冷藏过程

中的硬度和热焓值，延缓小麦淀粉的长期回生[49]。

采用喷雾干燥法，大麦 β-葡聚糖复合改性玉米淀

粉微胶囊可以包裹鱼油（EPA），防止鱼油氧化[50]。 

2.2.2  β-葡聚糖脂质复合物 

食品体系中，谷物 β-葡聚糖可能与其中的不

同脂质结合形成复合物，对亲脂性小分子有一定

荷载作用，可以促进其靶向释放，提高生物可利

用率。利用饱和脂肪酸硬脂酸对燕麦 β-葡聚糖进

行疏水改性，可以获得燕麦 β-葡聚糖硬脂酸酯，

并用于负载杨梅素，在燕麦 β-葡聚糖硬脂酸酯的

浓度为 1.5 mg/mL，燕麦 β-葡聚糖硬脂酸酯与杨

梅素添加比例 1∶1，在 12 Kr/min 均质速度下均

质 3 min，复合物中杨梅素的荷载量能够达到

55.86 µg/mg，并对杨梅素有一定缓释作用[46]。燕

麦 β-葡聚糖与辛烯基琥珀酸酐（OS）通过酯化反

应可获得 OS-燕麦 β-葡聚糖酯（OSβG），不同取

代度和重均分子质量的 OSβG 能够自聚集成表面

带负电荷、粒径为 175~600 nm 的球形胶束，并具

有载荷姜黄素作用，取代度为 0.019 9 和重均分子

质量为 1.68×105 g/mol 的 OSβG 能够荷载姜黄素
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(4.21±0.16) µg/mg[51]；但食品中的氨基酸对 OSβG

载荷姜黄素的稳定性有一定影响[52]。辛烯基琥珀

酸酐与青稞 β-葡聚糖形成的复合酯，以此作为壁

材，黑果枸杞花青素作为芯材，在水相体系中可

以包埋 46%的花青素作用，花青素微胶囊在低温

和较低 pH 条件下较稳定，且对氧化降解有一定

的保护作用[53]。 

2.2.3  β-葡聚糖蛋白质复合物 

谷物 β-葡聚糖与蛋白质相互作用，可以增强

其功能特性，拓宽 β-葡聚糖的应用范围，也为富

含 β-葡聚糖食品的精准加工和精准营养提供了新

的思路。大麦 β-葡聚糖（BG）与面筋蛋白可在水

相分散系中产生直接相互作用，当水分过量时，

BG 通过增加面筋蛋白在水相中对弱结合水的束

缚能力而增加了面筋蛋白的持水性和可冻结水含

量，弱化面筋蛋白交联；利用 BG 对小麦面筋蛋

白进行糖基化改性，能显著提高小麦蛋白的溶解

度和乳化性和起泡性，这些结果为大麦 β-葡聚糖

复合小麦蛋白作为脂肪模拟物的制备和应用提供

了新思路[12,54]。燕麦 β-葡聚糖（OG）和乳铁蛋白

在 25 ℃和 90 ℃条件下能够改变乳铁蛋白的二

级结构形成自组装体和热聚集体，热处理后形成

球形颗粒，进一步喷雾干燥，能够用于运载姜黄

素[55]。燕麦 β-葡聚糖与大豆分离蛋白可以通过氢

键相互作用，增强混合凝胶的乳化性和凝胶性，

并提高混合凝胶的玻璃化转变温度（Tg）和热稳

定性[56]。将不同浓度（0.25%~1%）的燕麦 β-葡

聚糖添加到 4%的肌原纤维蛋白溶液中，于 80 ℃

的温度条件下加热 20 min 制成复合凝胶，能显著

提高肌原纤维蛋白凝胶保水性、凝胶硬度和肌原

纤维蛋白粘弹性[57]；香肠中加入大麦 β-葡聚糖可

以使肌肉蛋白质形成更紧密的网络结构而提高香

肠持水性和蛋白质变性温度[58]，这些研究为富含

β-葡聚糖的肉糜制品的研发提供了理论依据。近

年来，植物基饮品或奶制品产品的消费呈现不断

增长的趋势，牛奶中添加高分子量的燕麦 β-葡聚

糖可以降低牛奶的能量并具有降胆固醇的作用，

因此，β-葡聚糖与牛乳蛋白相互作用的研究也较

多，β-葡聚糖添加对牛乳体系的粘度、产品的流

动性和稳定性都会产生一定的影响。酸凝固酪蛋

白酸钠和BG混合凝胶在微观水平上存在相分离，

在 β-葡聚糖低浓度(3% w/w)时混合体系的特性受

控于蛋白质的组成，但随着多糖浓度的增加，混

合体系凝胶强度和热稳定性则受到多糖结构的影

响，即酸化脱脂牛奶凝胶中包含 BG 可削弱蛋白

质网络结构[58]。多糖分子量变化也会引起蛋白质

/多糖混合体系的相分离，OG 和酪蛋白酸纳混合

体系产生相分离现象所需的 OG 含量取决于自身

分子量，当 OG 相对分子质量（Mr）由 3.5×104

增大到 6.5×104 时，其所需含量由 2%~ 2.5%（w/w）

减少到 1%~1.5%（w/w）即可表现出热力学不相

容性[59]。在热动力学平衡的状态下，混合体系中

低分子量 β-葡聚糖的粘度是影响体系平衡状态的

因素，依赖于蛋白质浓度变化高分子量 β-葡聚糖

能够迅速聚集[60]。BG（产品名 GLucagel）对脱

脂牛奶相分离的驱动力是在多糖分子中酪蛋白胶

粒的絮凝损耗，随着酪蛋白胶粒容积率和大麦

GLucagel 浓度的不同，两相体系或者由于瞬时凝

胶态或形成沉淀而分离，较高浓度的 β-葡聚糖可

以提高酪蛋白胶粒的容积率[61]。因此，牛奶蛋白

与 β-葡聚糖的热力学不相容性以及相分离是对产

品的一个很大的挑战。 

3  谷物 β-葡聚糖的营养研究 

谷物 β-葡聚糖作为一类重要的水溶性膳食纤

维，近年来对 β-葡聚糖及其食品的消化、吸收、

转运与代谢与健康功能相关的研究都有了不断的

深入，特别是从 β-葡聚糖分子特性与精准营养相

关性方面，研究报道都有了纵深的发展。主要的

研究内容见表 3。β-葡聚糖的营养功能主要包括对

胃肠道健康的影响、降血糖、降脂减肥、改善肠

道菌群、抗氧化与抗炎、免疫促进以及部分抗癌

功能。这些研究从 β-葡聚糖原料来源、加工方式、

分子大小或粘度高低等方面，采用体内外研究等

多种不同对象，从生化指标、代谢调控以及代谢

组学、基因组学和转录组学等多方面对营养功效

进行表征。这些研究不仅从理论上诠释了 β-葡聚

糖的营养作用，也为未来研发新型健康食品提供

了科学依据。 

4  结论 

谷物 β-葡聚糖作为全谷物食品中明显具有健

康功效的膳食纤维组分，已被从多种谷物及其副 
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表 3  谷物 β-葡聚糖的营养研究概况 

Table 3  General situation on nutrition research for cereal β-glucan 

原料 研究对象 作用 文献 

燕麦和青稞 β-

葡聚糖 

人群、正常小鼠以及胃损伤大

鼠等  

消化、吸收和代谢过程： 

胃保护作用 

增强饱腹感 

对消化酶活力以及胃肠道组织等影响 

Pentikäinen S. 2014[62]

Chen H, 2019[63] 
Dong J L, 2014[64] 

燕麦 β-葡聚糖 多种不同模型糖尿病大鼠和小

鼠、Ⅱ型糖尿病人群、高脂饮

食小鼠 

降血糖作用： 

延缓淀粉消化 

降低空腹血糖 

影响糖化血红蛋白水平 

改善糖耐量 

促进胰岛素分泌和提高胰岛素敏感性 

抑制或增强糖消化、吸收以及糖异生和代谢关键酶活力 

影响糖异生以及糖原合成等重要蛋白表达等 

Shen R L, 2011[65] 
蔡凤丽, 2013[66] 

沈南辉, 2014[67] 

张宇, 2015[68] 
Pino J L, 2021[69] 
Liu Z H, 2021[70] 

燕麦、大麦及

青稞 β-葡聚糖 

饮 食 诱 导 肥 胖 大 鼠 小 鼠 ，

3T3-L1 前脂肪细胞，秀丽隐杆

线虫肥胖模型，Ⅱ型糖尿病人

群 

降脂减肥影响： 

抑制脂肪细胞分化 

降低血脂和肝脂及其调节代谢 

促进胆汁酸排泄 

组织学改变 

影响代谢限速酶以及关键信号通路等 

游水平, 2013[71] 
Dong J L, 2016[72] 
孙鑫娟, 2019[73] 

戎银秀, 2018[74] 

燕麦、大麦及

青稞 β-葡聚糖 

体外益生菌发酵和发酵粪便；

糖尿病、代谢综合征或胃肠道

功能紊乱大鼠小鼠实验 

体外发酵 

改善肠道菌群： 

改善肠道菌群组成，促进有益菌抑制有害菌 

对肥胖、糖尿病等不同对象肠道菌群调节和改善作用对

大肠发酵物质吸收、酶组成、短链脂肪酸等分析 

增强肠道屏障保护功能 

菌群代谢物质以及相关物质代谢途径等差异性分析 

改善胃肠道健康 

Shen R L, 2012[75] 
聂晨曦, 2019[76] 
Dong J L, 2020[77] 
Tang T, 2021[78] 
Cheng W Y, 2021[79]

未发酵与发酵

大麦 β-葡聚糖 

秀丽隐杆线虫 

急性胃炎模型大鼠非酒精性脂

肪性肝炎模型小鼠等 

抗氧化应激与抗炎作用： 

增强抗氧化酶活性 

减少丙二醛途径 

通过 the daf-2/daf-16 途径抗炎作用 

Xiao X, 2021[80] 
Hussain P R, 2018[81]

Suchecka D, 2017[82]

游水平, 2013[71] 

大麦 β-葡聚糖 受损的创伤修复和免疫抑制小

鼠 TLR2/4 基因敲除小鼠 

提高免疫功能： 

调节巨噬细胞极化 

骨髓树突细胞免疫调节作用 

He X J, 2021[83] 
Rösch C, 2016[84] 

燕麦 β-葡聚糖 癌细胞、结肠癌动物模型 抗癌作用 

结肠癌细胞 colo-205 和人乳腺癌细胞 MCF7) 

细胞凋亡 

Shen R L, 2016[85] 
Hussain P R, 2018[81]

 

产品（麸皮等）中单独提取纯化，并应用于各类

食品的生产中。向食品中添加谷物 β-葡聚糖，不

仅可以增加食品的膳食纤维含量，提高其健康功

效，同时可利用谷物 β-葡聚糖自身黏度、凝胶特

性和流动特性等功能特性改善食品品质。因此，

谷物 β-葡聚糖已经成为健康食品领域的炙手可热

的原料或食品配料之一。然而，目前虽然已有多

项研究关注如何提高 β-葡聚糖提取率及纯度，但

工艺条件仍然局限在实验室规模，缺乏适合工业

化生产的提取纯化工艺，这仍然是制约谷物 β-葡

聚糖进一步产业化发展的主要因素。此外，目前

谷物 β-葡聚糖与淀粉、蛋白质、脂质等其他大分

子形成的复合物的功能特性研究及在食品中的应

用成为该领域新的研究热点，但是复合后谷物 β-

葡聚糖的健康功效及作用机制与单纯谷物 β-葡聚

糖相比差异如何，这也是值得进一步研究的科学

问题。 
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