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2013健康大麥推廣



明日之星~大麥



目前台灣及美國、日本的調查顯示，平均每
人每日膳食纖維攝取量普遍不足約為10‐12g，所以
要如何滿足膳食纖維之攝取，也成為食品業者產
品開發的主要方向。

大麥是一種古老穀物，在全球作物名列第
五，近年來只有2％被直接用來做為食品。工業化
釀造啤酒，但業者為提高酒精含量，將大麥等穀
類大部分的營養消除。慶幸的是最近業者已重新
找回了特殊品種大麥，它可直接做為食品和食品
的原料。就是今天我所要介紹的是~食用大麥。

前言



一、

1.二棱〈2 row〉：有較多蛋白質與較多酶

2.四棱〈4 row〉：台中大雅有栽種。

3.六棱〈6row〉：

∗高蛋白質大麥適合做食品或飼料，含較多
酶之大麥適合釀啤酒及做麥芽。

大麥類型分為



二、

1.有殼：歷史悠久的品種。

2.無殼：新品種，外殼是鬆散的黏於內核，收
割時易脫落。

大麥進一步劃分為：正常的〈Normal〉、
糯性〈Waxy〉、高直鏈澱粉類型
〈Highamylose  Starch  Types 〉、高離胺酸
〈High Lysine〉、高ß‐葡聚醣〈High ß‐
glucan〉和高花青素品種。

大麥品種分為



穀物種類 成 分 性 質 作 用

小麥 麥谷蛋白
醇溶蛋白

膨脹性
延展性

適合粉食

稻米 蛋白質低 無筋度 適合粒食

燕麥 麩皮層含
葡聚醣

無筋度 燕麥片早餐食用

大麥 含豐富的
礦物質及
ß葡聚醣
〈水溶性
膳食纖
維〉

無筋度
高ß葡聚醣之大麥，
大多為糯性。

適合粒食、麥片食
用或磨粉加工成中
西式食品，亦可膨
發及做成休閒食
品。
啤酒、麥仔茶、黑
麥汁、ORZO 〈無
咖啡因 〉、冰品

各種穀類的物理性質



大麥穀粒之結構



大麥穀粒之細胞壁~
藍色就是β‐葡聚醣



∗ 營養學的研究顯示β‐葡聚醣可以降低人體的
膽固醇，因此β‐葡聚醣特別引起人們的注
意。大麥是除了燕麥以外，唯一含有豐富β‐
葡聚醣的穀物，β‐葡聚醣約有40~50%可以溶
解在水中，這些可溶於水中的部分對減少心
臟疾病的發生有重要的貢獻。除了水溶性的
β‐葡聚醣纖維，大麥、小麥、裸麥等穀類一
樣含有其他纖維質，主要為阿拉伯木聚醣與
纖維素，此部份的纖維大部分皆不能溶解水
中。（圖七）

為什麼我們對大麥的β‐葡聚醣有興
趣



大麥的營養價值



大麥的膳食纖維



∗大麥對健康的好處

∗食用大麥除了能供應我們一般的營養素
外，大麥所含的纖維、脂質與植物化合
物已被證實可以降低心臟病、糖尿病與
癌症發生的可能性；較近期的研究顯示
大麥也和其他來源的β‐葡聚醣一樣，
具有強化人體免疫系統的活性（圖
九）。

∗〈資料取至美國穀物協會刊物〉

大麥對健康的好處



∗ 臨床營養研究顯示β‐葡聚醣(β‐Glucan)對降低膽
固醇、血糖及胰島素均有效，而穀類中只有大麥
和燕麥的膳食纖維中含有較高量的β‐葡聚醣（如
下）。

∗ 穀物中之β‐葡聚醣含量

∗ 大麥 ‐‐‐‐‐‐‐‐‐‐‐‐‐‐‐‐‐‐‐‐‐‐‐‐‐‐‐‐‐‐‐‐ 4 ‐ 13 %
∗ 燕麥 ‐‐‐‐‐‐‐‐‐‐‐‐‐‐‐‐‐‐‐‐‐‐‐‐‐‐‐‐‐‐‐‐ 2 – 6 %
∗ 其他 ‐‐‐‐‐‐‐‐‐‐‐‐‐‐‐‐‐‐‐‐‐‐‐‐‐‐‐‐‐‐‐‐含量少

美國臨床營養研究



∗燕麥中的β‐聚葡萄醣多存在於
麩皮處，不像大麥的β‐葡聚醣
存在於胚乳中，因此精製後的
燕麥所含的β‐葡聚醣亦有限。

燕麥與大麥之不同



∗蔬菜中的芋頭、豆類、根／葉類蔬菜、乾
物、菇類、海藻類等含有較多的膳食纖
維，想要補充不足的膳食纖維，需要在每
天飲食中適當的食用這些蔬菜。由於多數
穀類及植物性食品中，不溶性膳食纖維的
含量較高，若考慮水溶性和不溶性膳食纖
維之平衡，以達到最好的生理功能及食用
的方便性，則以含有均衡的水溶性和不溶
性膳食纖維，且總量有米10 倍之多的大麥
來補足膳食纖維是最理想的。

大麥補充不足的膳食纖維最理想



穀物營養成份表
成分/穀物 糙米 大麥 小麥 燕麥

熱量 364 367 362 410

水份 12.2 11.6 12.3 9.4

粗蛋白 7.9 9.3 13.9 10.3

粗脂肪 2.6 3.0 2.3 10.3

碳水化合物 75.6 74.2 69.9 68.7

膳食纖維 3.3 15.3 11.2 12

鈉 3 37 2 3



∗有句話說：藥補不如食補

∗營養補助食品還不如自然食品好

∗營養食品，大部份是添加了被抽出而精
製的膳食纖維，這種抽出的成份是否能
發揮原有的作用頗值得懷疑。若以抽出
的大麥膳食纖維所作的一些實驗結果顯
示，這些抽出物的生理作用，不如原來
的成分。

我們應該好好為自己健康而吃















∗ 第一個宣稱是大麥可宣稱含有高纖維含量

∗ 第二個宣稱是一個一般性宣稱，在低油脂的膳食中每
份食用量若含有2.5~4.9克蔬菜、水果與穀類的纖維
可以降低癌症罹患率。

∗ 第三個宣稱是全穀食品包括大麥，若其油脂含量低，
則可降低心藏與某些癌症的罹患率。美國FDA認為纖
維不是唯一的功效性成分，所以特別以全穀物食品做
為宣稱的要求，但精白大麥、大麥粉、大麥片也含在
可使用這一個宣稱範圍，但要求加工保留大部分的麩
皮。

大麥在美國可以使用的營養宣稱



∗第四個宣稱也是一般性宣稱，可適用於
任何蔬菜水果及穀物，若產品屬低飽和
油脂，每份食用量含有至少0.6克的水
溶性纖維，則可宣稱降低心血管疾病的
罹患率。若產品中含有高量的油脂與膽
固醇，則不能使用以上所提的任何營養
宣稱。〈資料來源：美國穀物協會2001大麥

對健康的好處與應用〉

大麥在美國可以使用的營養宣稱



在現今的社會人們的飲食越來越精緻化，膳食
纖維明顯不足，心血管疾病、糖尿病、癌症….等
慢性病也日益增多，為了預防這些慢性病。美國
有一群學者及科學家花了很長一段時間，開發出
特殊品種的全大麥，它含有高ß葡聚醣的成分，可
預防以上所列這些慢性疾病〈FDA〉《Health  
Claim  for  Barley》〈May 2006〉。

今天推行之全穀食品，不外乎，在提醒國人
多食用高膳食纖維、營養健康之食物，以預防慢
性病提早發生。

結論



高ß葡聚醣的全榖大麥，不僅可單獨食用，更
可與台灣米食搭配，甚至與小麥麵食製品結合，做
出更多健康、美味又營養的食品供國人食用，希望
相關單位能互相扶持，共創三贏之結果。

為了國人的健康，期待更多的業者能以健康為
導向創造出多樣化的健康營養蔬食餐。也希望媒體
朋友，能多報導正向的飲食觀，讓年輕朋友能有正
確的營養觀念，健康飲食觀念要從小培養才不會未
老先衰。

~為了國人的健康，我們一起來努力創造美好的
明天。

開創三贏的任務



∗ 1.泰益麵粉廠〈股〉公司〈原料供應商〉

∗ 2.南僑南僑化學工業〈股〉公司

∗ 3.萬隆食品廠

∗ 4.川崎食品

∗ 5.馬可先生麵包坊

∗ 6.雅昕手工餅乾烘焙坊

∗ 7.揚鶴國際〈股〉公司

∗ 8.紅柿子公司

∗ 9.順祥天然有機食品坊

∗ 10.聯夏食品〈股〉公司

∗ 11.總億食品工業〈股〉公司

目前大麥食品製作廠商



1.全大麥粒 11.大麥壽司

2.全大麥片 12.大麥湯圓

3.全大麥脆片 13.大麥米漢堡

4.全大麥烏龍麵 14.大麥粽子

5.全大麥飯

6.全大麥粉

7.全大麥饅頭

8.全大麥麵條

9.大麥仁

10.大麥包子

目前全大麥及大麥產品



1.大麥粉

2.大麥麵包

3.大麥蛋糕

4.大麥手工餅乾

5.大麥脆片

6.鳳梨酥

7.大麥小西餅

8.蜜大麥餡

9.大麥月餅

目前大麥產品
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∗感謝穀研所的用心，及為全國人民健康
把關，特籌畫這場2013健康大麥推廣。

∗也感謝穀研所今天能給我們美國穀物協
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大麥的說明及商品應用。謝謝您的參
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