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"沁州黄#小米营养成分及应用研究进展
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摘要!文章综述了长治地区特色出口产品/沁州黄0小米

的种植环境$研发现状$营养成分$健康功效及在食品$医

药方面的应用研究%并对/沁州黄0小米发展前景$开发利

用进行了展望#

关键词!小米'营养成分'应用研究'食品
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小米又称$粟%#是中国北方居民食用的主要杂粮之

一#属耐寒耐旱作物#品种繁多且不怕酸碱#较其他农作

物易于种植&其营养丰富!食用口感俱佳#所含蛋白质!

脂肪!碳水化合物等营养成分可与大米!小麦等主要粮谷

持平甚至更高#同时含有大量的不饱和脂肪酸!无机盐!

维生素!人类必需氨基酸等/

#+!

0

&作为名米之一的$沁州

黄%小米#生长于山西长治沁县地区#其小米米粒小而精!

米色黄而亮!米香浓烈!米质优良#富含人体所需蛋白质!

氨基酸!钙!铁!锌!硒等
%(

种微量元素#被誉为
v

米中黄

金
v

&文章拟以$沁州黄%小米独特的生长环境!营养成

分!应用价值为出发点进行研究综述#为小米产品的研

发!出口产品质量的提升等提供依据&

#

!

#沁州黄$小米种植环境
小米是谷子去糠皮加工而成的产物#其生育期短!耐

旱耐贫#因其适应性!抗逆性强#种植发展空间较大#在黏

土!砂土中均可种植#不同环境下所产小米受当地气候环

境影响较大/

@

0

&如山东章丘的$龙山米%主要种植在山前

红积土中#虽土质肥沃!养分含量较高#但达到高产优质!

大面积种植还需进一步提高土壤对养分的保留能力等&

而$沁州黄%小米则生长在山西省长治市沁县的山岭上#

这一带为人类早期农业开发区域#其种植区域丘陵起伏#

富含红褐胶黏土质#具有光照充足!地势高燥!土质偏碱!

地温较高!雨量适中!气候温和!风速较大!温差明显#无

早霜!干燥多风等特征&经过万余年的自然选育#$沁州

黄%小米具备了耐瘠薄!抗干旱!低化肥!绿色环保的特

性/

%

0

#种植环境要求比一般小米较易于满足&

!

!

#沁州黄$小米研发现状
近年来#世界小米消费呈稳步增长的格局#国外市场

对绿色!有机农作物需求不断增多#这对中国小米出口企

业也提出了更高要求&目前#在育种方面#山西沁州黄小

米,集团-有限公司自主选育的$沁
"D"#!

%谷子品种蛋白

质含量已高达
#@&#)

/

(

0

#现已正式命名为$沁黄
!

号%并在

山西省广泛推广&在种植方面#沁县绿色谷子基地认证

%"""-G

!

#出口$沁州黄%小米质量安全示范区实现了有

机!绿 色 基 地 标 准 的 全 覆 盖#逐 步 建 成 富 硒 小 米

@@@&@-G

!

!高钙小米
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!

!高蛋白小米
!""-G

!

!高叶

酸小米
@@@&@-G

!

&在品牌创建方面#

!"#$

年$沁州黄%小

米获得了农业部$沁州黄国家地理标志保护产品%!其种

植系统入选了$

!"#$

年中国农业文化遗产%&在研发产品

方面#推出了$谷之爱%米粉系列产品#同时加大自主研

发#开发小米方便粥!药食同源产品!特殊医学用途食品

及小米锅巴!小米酸奶等营养产品&随着全球经济一体

化进程和特色农业建设步伐的加快#$沁州黄%小米产业

已被纳入国家级出口食品质量安全示范区建设行列/

$
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近年来#$沁州黄%小米出口前景比较乐观#然而#要
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持续保证其优良品质#自然环境尤为重要#过多人为干预

反而会使种植产量下降#因此如何在保障生态环境不受

影响的情况下进一步提高产品质量和产量!如何减少病

虫害!自然灾害等造成的产量下降问题等都是下一步农

学专家研究的课题&

@

!

#沁州黄$小米营养成分
长期以来#$沁州黄%小米因其独特环境优势和生长

特性#被当作贡米和评定各种小米品质的标准#其脂肪!

可溶性糖类!蛋白质含量也比一般小米高出
#&"

!

!&(

倍#

同时富含丰富的维生素
B

#

!复合维他命
B

!钙!钾!纤维矿

物质等多种营养成分/

D

0

&

@&#

!

基本营养

姬中伟等/

'+#"

0研究表明#小米中蛋白质!脂肪!膳食

纤维含量均较高于其他粮谷#其不饱和脂肪酸占总脂肪

酸的
'()

'唐文娟等/

##+#@

0通过对米谷中蛋白的分离!纯

化来进一步探究小米产品在膳食营养中的重要作用'此

外#国际上也对小米类谷物营养成分有广泛研究/

#%+#$
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&

目前#

AB
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对普通小米的营养品质并未进

行要求#*地理标志产品
!

沁州黄小米+标准/

#D

0明确规定

其优级小米所含蛋白质含量
(

E&")

#脂肪含量
(

@&")

#

维生素
B

#

含量
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#含直链淀粉
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#

胶稠度
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#糊化温度,碱消值-
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!
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#与

其他地区特色小米相比#$沁州黄%小米不仅营养丰富#且

糊化温度低!胶稠度高#直链淀粉含量也较低#特别适合

蒸煮食用&赵淑玲等/

#E

0研究发现#长治地区生长的小米

营养成分含量较高!营养相对均衡,见表
#

-&

!!

$沁州黄%小米最明显特征是色泽蜡黄#

U-NJ

等/

!"

0研

究发现#小米中富含其他杂粮不含的天然类胡萝卜素'赵

欣等/

!#

0发现黄色小米中所含类胡萝卜素含量较其他有色

小米要高#其中$沁州黄%小米高达
#&E'

#

L

.

L

'杨延兵

等/
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0发现#小米产地是影响黄色素含量高低的重要因素#

华北地区小米中黄色素要高于西北地区#可能与不同地

区的气候水文!土壤成分!育种培育等有很大关系&同

时#$沁州黄%小米米香浓厚#蛋白含量丰富&小米中氨基

酸的形成与生态环境!栽培措施!土壤地质!海拨高度以

表
#

!

全国代表性小米营养成分对比表+
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地点 蛋白质 脂肪 淀粉

东北
##&@" %&!' D@&EE

郑州
##&@@ %&"% DD&"(

济南
##&@# %&!@ DD&%E

承德
#"&E$ %&@' DD&!"

长治
##&%' %&!! D$&!"

及施肥用量等有很大相关性/

!@

0

#高温干燥环境更利于氨

基酸合成#红色黏性土壤更利于谷子生长#同时尽量少施

化肥才能提高蛋白质含量&因此#$沁州黄%小米蛋白含

量高除了得宜于独有的气候和含有特殊物质的深褐色黏

性土壤外#还与耕种时不施氮肥!磷肥保障了土壤的肥力

有关&然而#随着$沁州黄%小米基地的不断开发增收#其

土壤现状也较令人担忧&董健京等/

!%

0对$沁州黄%小米种

植土壤状况进行监测#发现其产地土壤肥力整体处于中

等偏低水平#可能与常年的小米种植及地质环境变化等

有关#多数专家认为应在保持原有种植习惯的基础上#加

大有机肥的用量从而增加土壤肥力来保证$沁州黄%小米

的产量与品质&此外#$沁州黄%小米熬粥米油醇厚#汤汁

浓烈#富含丰富的脂肪!维生素
1

!维生素
B

#

!维生素
B

!

!

可溶性糖类!粗纤维等&张海明等/

!(

0对长治地区
(

个县

区不同生长环境生长的小米进行营养品质研究#发现沁

县小米品质最优#其蛋白质!叶酸!铁含量分别达,
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#其不饱

和脂肪酸如油酸!亚油酸!

"

F

亚麻酸等含量也明显高于白

小米/

!#

0

#长期饮用可有效降低人体血液黏稠度&综上#沁

县生态环境对于高品质小米生长很有优势#下一步应加

大资源利用与保护#融入科技含量#大力助农发展小米

产业&

@&!

!

特殊营养成分

多食小米可起到补血!健脑状体的作用/

!$

0

&$沁州

黄%小米作为米中佳品#其主要特色就是富含多种矿物

质!氨基酸及酚类物质等多种生物活性成分#对于人体保

健!补充营养!预防疾病等具有一定的价值&

@&!&#

!

矿物质
!

小米在加工过程中一般无需精制#可保

留其所含的多种矿物质#其钙!镁!钾!铁!磷!铜!硒含量

均大大超过稻米!小麦粉和玉米/

!D+!'

0

#尤其是人体所需

的硒元素含量位于谷物产品之首&冯利芳等/

!E

0通过对同

一地区的燕麦!荞麦!小米中矿物元素含量进行对比研

究#发现小米硒含量远远高于其他#说明小米在生长过程

中对于硒元素的富集能力较强#对于改善人体内硒含量

的营养状况有重要价值&小米所含矿物元素主要源于其

种植基地土壤中矿物质成分#赵闪闪等/

@"

0研究发现土壤

的温度!通气程度!酸碱度均对小米吸收能力有一定影

响#因此小米种植时选择适宜的土壤基础条件!生态环境

非常重要&

张艾英等/

@#

0研究发现#沁县气候更有利于小米中钾!

铜!锌等元素的富集#种植区域多为红色黏土#有利于镁!

铁!铜元素的积累#但土壤含硒量不足#需进行生物强化

以保证质量'长治气候更有利于钙!磷!镁!钠!铁!硒等元

素的富集#种植区域多为褐壤土#更有利于氨基酸!蛋白

质和维生素
B

的积累#同时含硒量较为丰富&要想充分

利用土壤资源#克服沁县小米种植土壤缺陷#应采取增撒
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张鑫鑫等!"沁州黄#小米营养成分及应用研究进展



农家肥!深耕土地!改良土壤结构!增强土壤保水能力等

措施保证小米根系下扎#促进植株生长健壮#有效提高小

米的矿物成分含量&此外#$沁州黄%小米一直保持完全

石碾脱壳的原生态加工工艺#也使植物内吸收的矿物质

易于保留#其钾!铜!锌含量几乎与矿物质含量最高的绿

小米持平#硒!锰含量明显高于其他米色小米/

!#

0

#目前#最

新育种的$沁黄
!

号%种子所产小米各项品质指标均符合

甚 至 高 于 国 家 优 级 小 米#其 微 量 元 素 硒 含 量 为

"&!"!

#

L

.

L

#是原$沁州黄%小米含量的
#"

倍#可达黑龙江

省等地的地方富硒农产品一级标准/

@!+@@

0

#对于提高人体

免疫力#化瘀美容!防癌治癌均有一定功效#下一步还将

继续培育其他富钙!富锌等优质品种#大力投入特色品种

的研发利用&

@&!&!

!

必需氨基酸
!

小米中含人体必需的
#D

种氨基酸#

种类丰富且含量均衡#主要成分谷氨酸!亮氨酸!丙氨酸

和天门冬氨酸含量分别比大米!小麦粉和玉米高
($&%)

#

'"&$)

#

%!&$)

#色氨酸!蛋氨酸!谷氨酸!亮氨酸!苏氨酸

等特殊氨基酸含量均高于小麦/

@%+@$

0

#赖氨酸和苏氨酸为

限制性氨基酸&冯耐红等/

@D

0发现小米中谷氨酸含量最

高#胱氨酸含量最低#其氨基酸构成比例与人体所需具有

很大吻合性&为更好调节人们膳食结构#高婧等/

@'

0提出

通过培育新品种!强化赖氨酸!与其他杂粮搭配等措施#

以实现小米氨基酸营养强化和互补#这也是今后谷子育

苗的发展方向&

近年来#$沁州黄%小米通过建设标准化有机基地#严

格执行统一地块标准!种植品种!技术规程!配方施肥!订

单收购等基地管理模式#培育出绿色!有机!环保的优质

的$沁黄
!

号%小米#其所含
#'

种氨基酸总量高达

D&$(G

L

.

L

#高于其他小米
!()

以上/

@E+%"

0

&随着小米米

质的不断提高#生态环境的消耗也不断增加#下一步应采

取休耕轮耕!控制施肥!加强环境监控等多方措施来保证

产品质量的可持续发展&

@&!&@

!

生物活性成分
!

随着对小米营养成分研究的不断

深入#国内外专家对小米谷糠油中的维生素
1

!谷维素!角

鲨烯!脂肪酸等活性成分进行了分析研究#发现其对黑色

素的生成有一定的抑制效果/

%#+%!

0

&小米所含的多酚类

物质#如黄酮类化合物有降低血脂和胆固醇!抵抗病毒!

美容保健等作用/

%@

0

&郑楠楠等/

%%+%(

0发现小米中具有抗

氧化作用的生物活性元素丰富多样#比如#原花青素!类

胡萝卜素等远远高于其他杂粮#深色小米中所含抗氧化

成分较其他色系要高#可能与品种遗传有关#因为颜色越

深的小米越能减少自由基带给人体肌肤的衰老#也更能

抵挡紫外线对肌肤的伤害/

%$

0

&

$沁州黄%小米所含的生物活性成分不论从遗传角度

还是产地气候方面都占有较大优势#所含多酚总含量高

达
!&"G

L

.

L

#明显高于其他色系小米/

%D

0

&付丽红等/

%'+%E

0

提出了$沁州黄%小米籽粒中总黄酮!多糖等成分的提取

工艺#为产品的开发应用提供了一定技术基础&目前#

$沁州黄%小米中大多生物活性成分如米糠油!多糖!功能

性蛋白!多肽等还有待进一步研究&

%

!

#沁州黄$小米的应用
小米作为人们生活不可或缺的杂粮#它既是平衡膳

食!调节口味的理想食品#又是营养进补!身体滋补的绝

佳选择#中医认为小米还是很好的中药#具有清热!清渴#

滋阴!补脾肾!益肠胃!利小便!治水泻等功效/

("+(#

0

#因此

被广泛应用于食品加工!医药等行业&

%&#

!

食品加工中的应用

%&#&#

!

传统食品
!

小米传统食用方式以煮粥为主#所熬

制的米粥!米饭具有清热解渴!健胃除湿!补充虚损和健

胃消食等功效#是老百姓餐桌上最常见的养生补品&用

小米面与白面搭配蒸制的小米馒头既可弥补小米粉不能

形成面筋蛋白的不足#又能丰富食用者口感/

(!+(@

0

&经发

酵而成的小米酒产生的单糖和低聚糖!维生素!矿物质等

营养物质#极易被人体吸收#对于通肠胃!润皮肤!养脾

气!护肝等有明显疗效/

(%+((

0

&

$沁州黄%小米熬制的小米粥素有$代参汤%之美称#

其独特的口感!气味与色泽备受人们青睐#所含丰富的色

氨酸有调节睡眠的作用#但小米在蒸煮过程很容易造成

营养成分的流失&张凡等/

($

0研究发现直径过小!色泽黄

的小米往往可达到较好的蒸煮食味品质和感官评价&由

于山西的水质偏硬,碱性水-#$沁州黄%小米在熬制过程

中吸收!膨胀且锅边不挂粒#锅底不沉米#汤汁浓厚#微甜

微香且有嚼劲#营养成分也得以保留#这也是$沁州黄%小

米能够保留药食两用功效的重要原因之一&小米发酵工

艺在中国也有几千年历史#传统工艺发酵的米酒杂质多#

酒水浑浊#风味口感也不似其他酒类可以愈陈愈香#为更

好地凸显特色小米优势#$沁州黄%小米产业综合利用现

代生物技术#在生产过程中经微生物和生物酶的作用#采

用低温液体发酵#将原料中各成分分解成小分子的氨基

酸!维生素及多种微量元素#所得的米酒中氨基酸含量为

啤酒的
'

倍#特别是酒店自酿黄酒#采用无菌过滤不经过

热杀菌#较好地保存了酒中的各种营养成分#对于产品风

味口感和品质的提升起了关键作用/

(D

0

&

%&#&!

!

特色深加工食品
!

刘小翠/

('

0提出将小米与其他

杂粮进行搭配#其色泽!香气!口感和滋味等均有所提升&

刘鹏等/

(E

0通过将小米与复配脱脂大豆粉相结合#开发升

糖指数较低的方便粥来满足人们养生的饮食习惯&王立

东等/

$"

0以小米为主要原料#采用微波熟化技术!生物复合

酶技术!高压均质技术等不同方法处理#制备速食小米方

便粥!小米乳饮料等系列方便食品来顺应人们对速食产

品的需求&刘淑婷等/

$#

0通过挤压膨化工艺将豆渣与药食

&""

研究进展
:7g:=,1U

总第
!%@

期
"

!"!!

年
#

月
"



同源的小米综合利用开发米稀产品&燕麦小米酸奶/

$!

0

!

绿豆小米酸奶/

$@

0

!小米红枣酸奶/

$%

0

!小米发酵饮料/

$(

0

等#既可以保留相关产品与小米的双重营养价值#又具备

酸奶本身提高免疫力!改善人体肠胃的功能#为人们生产

生活提供了极大便利&

目前#$沁州黄%小米产业也在不断研发扩大#所推出

的$谷之爱%米粉系列是在综合了小米!白砂糖!大豆分离

蛋白!玉米油等多种营养的基础上调制而成#能有效促进

婴幼儿智力和视力发育#并能增强老人抵抗力&$沁州黄

高级小米锅巴%也因其低脂!无油!健康的优势备受消费

者喜爱&庞震鹏等/

$$

0以$沁州黄%小米粉中主要原料与藜

麦粉以质量比
#m!

混合后得到的复合米粉其氨基酸构

成与标准蛋白中必需氨基酸构成非常接近#营养价值也

高于其他&李楠等/

$D

0通过将$沁州黄%小米和大豆搭配研

制兼具小米!大豆双重营养的特色速食粥#上述研究将为

下一步产品的研发推进提供依据&

%&!

!

医药加工方面的应用

小米自古就有药用的先例#尤其是小米粥上层的米

油对产妇身体!男性生殖疾病都有良好的调养效果&吴

宝华等/

$'

0研究发现小米维生素
B

#

对预防和缓解心肌病!

提高人体抵抗力有益#防止皮肤病的发作等具有良好的

效果'王军峰等/

$E

0从中医角度深入阐述了小米健胃消食!

降压降脂!滋阴养血!调节睡眠等功效'富硒小米在医药

领域也被广泛应用/

D"

0

#小米多酚类物质还有很强的抗氧

化活性#对于降低血糖!降胆固醇及预防溃疡等有明显的

生理功效/

D#+D@

0

&

$沁州黄%小米经多年精心培育#富含微量元素硒!色

氨酸!黄酮类物质等多种生物活性成分#可与不同食物药

材搭配煲粥熬汤用于一些常见病&如)$麦冬小米粥%可

用于治口疮#健脾益气!养阴清胃'$法半夏小米粥%对反

胃呕吐!降逆止呕有一定疗效'$百合小米粥%可防脚气'

$红糖小米粥%可防产后血虚#有益气养血!补虚的功效&

$葱白小米汤%治虚人感冒#有益气解表的功效&$小米莲

药粥%可治小儿脾虚食积等/

D%

0

&但目前$沁州黄%小米在

西药!中草药等成分中被应用得较少#根据其生物功效的

研究/

D(+DD

0

#推测$沁州黄%小米被医药界广泛应用指日

可待&

(

!

展望
综上#$沁州黄%小米作为一种优质杂粮有着广泛的

应用价值#随着农业产业化的不断进程#出口量也在不断

增加#下一步应从以下方面进行探索研究&

(&#

!

加大新品种的培育力度

目前#$沁州黄%已开展了全县种植#多种品种综合培

育#大大提高了小米产量!满足了市场供应&但要长期保

持国家标准要求的$沁州黄%小米品质要求还需进一步努

力#应不断加强科技攻关!培育优良品质!及时调整基地

布局!精心选择适宜环境!实行标准化绿色种植管理模式

等#有效防止谷子品种退化!颗粒不饱!色泽不均等问题

的出现#形成绿色有机种植常态化&

(&!

!

深化新产品的研究发展

目前#$沁州黄%小米的加工产品还处于初级加工阶

段#产品组成也相对单一&下一步应将小米与其他产品

进行合理调配#从营养学角度弥补小米营养成分的不足!

延伸小米产业链!增加产品附加值#实现产品的升级换

代#在带来经济效益的同时#充分提高优质产品的影

响力&

(&@

!

拓宽小米的应用领域

后续应加大$沁州黄%小米向更宽领域延伸&比如)

在医学领域#可研制特殊医学用途的食品配方为肠道!肿

瘤治疗等提供营养支持&在化工领域#小米中大量淀粉

成分可用于制作绿色环保的塑料制品#还可以用于合成

具有环保特性的黏合剂等&

参考文献

!"#

王力立
%

小米中主要营养成分的测定及小米的制备
!O#%

太原
-

山西大学
$ '(""- ""

F

"^%

WKMP 57

F

>7% O=8=FT73287A3 A< T273 3;8F7=38E 73 T7>>=8 23H IF=I2F2

F

87A3 A< T7>>=8 8=2!O#% X27S;23- LG23U7 037B=FE78S$ '(""- ""

F

"^%

!'#

史宏
$

史关燕
$

杨成元
$

等
%

小米的营养保健及食疗价值的探

讨
!&#%

杂粮作物
$ '((+

,

^

-

- V+.

F

V+,%

L16 1A34$ L16 P;23

F

S23$ /KMP [G=34

F

S;23$ =8 2>% O7E@;EE7A3 A3

3;8F787A3$ G=2>8G @2F= 23H 8G=F2I=;87@ B2>;= A< T7>>=8 ! & #% [=F=2>

[FAIE$ '((+

,

^

-

- V+.

F

V+,%

!V#

解珊
%

小气候环境对谷子产量影响的研究
!O#%

太谷
-

山西农业

大学
$ '(".- '(

F

',%

96: LG23% :<<=@8E A< T7@FA@>7T28= =3B7FA3T=38 A3 T7>>=8 S7=>H!O#%

X274;- LG23U7 K4F7@;>8;F2> 037B=FE78S$ '(".- '(

F

',%

!*#

国家质量监督检验检疫总局
%

中国地理标志产品大典
-

山西

卷
!Z#%

北京
-

中国计量出版社
$ '(" -̂ '

F

"(%

P=3=F2> KHT737E8F287A3 A< e;2>78S L;I=FB7E7A3% [G732 4=A4F2IG7@

73H7@28=H IFAH;@8E @=F=TA3S- LG23U7 BA>;T= !Z#% d=7c734- [G732

Z=8FA>A4S R;J>7EG734 1A;E=$ '(" -̂ '

F

"(%

!^#

刘俊奇
$

侯晓明
%

中国小米行业的领军人
-

记山西沁州黄小米

集团董事长兼总经理石耀武
!&#%

农产品加工
$ '("V

,

"(

-

- .

F

+%

560 &;3

F

f7$ 1N0 972A

F

T734% L16 /2A

F

D;$ [G27FT23 23H 4=3=F2>

T2324=F A< LG23U7 e73]GA; 1;234 T7>>=8 4FA;I$ 8G= >=2H=F A< [G7

F

3=E= T7>>=8 73H;E8FS!&#% K4F7@;>8;F2> RFAH;@8 RFA@=EE734$ '("V

,

"(

-

-

.

F

+%

!.#

李青
%

沁县沁州黄小米产业发展研究
!O#%

太谷
-

山西农业大学
$

'(".- +

F

'(%

56 e734% Q=E=2F@G A3 8G= H=B=>AIT=38 A< S=>>AD T7>>=8 73H;E8FS 73

e73]GA; A< e73U723 @A;38S ! O #% X274;- LG23U7 K4F7@;>8;F2>

037B=FE78S$ '(".- +

F

'(%

'""

"

g32&@'

$

=3&#

张鑫鑫等!"沁州黄#小米营养成分及应用研究进展



!+#

崔建玲
%

金珠不换沁州黄
!&#%

农产品市场周刊
$ '(",

,

V)

-

- ",

F

")%

[06 &723

F

>734% &73]G; HA=E 3A8 F=I>2@= e73]GA; S=>>AD!&#% K4F7@;>

F

8;F2> RFAH;@8E Z2FC=8 W==C>S$ '(",

,

V)

-

- ",

F

")%

!,#

姬中伟
$

戴甜甜
$

毛健
%

小米谷蛋白及醇溶蛋白结构特征
!&#%

食

品与机械
$ '(",$ V*

,

.

-

- "

F

*%

&6 aGA34

F

D=7$ OK6 X723

F

8723$ ZKN &723% L8F;@8;F2> @G2F2@8=F7E87@E

A< F7@= 4>;8=3 23H 4>72H73!&#% ?AAH ` Z2@G73=FS$ '(",$ V*

,

.

-

- "

F

*%

!)#

王海滨
$

夏建新
%

小米的营养成分及产品研究开发进展
!&#%

粮

食科技与经济
$ '("($ V^

,

*

-

- V+%

WKMP 127

F

J73$ 96K &723

F

U73% KHB23@=E 73 8G= F=E=2F@G 23H H=B=>

F

AIT=38 A< T7>>=8 3;8F787A3 @ATIA3=38E!&#% ?AAH L@7=3@= 23H X=@G

F

3A>A4S 23H :@A3ATS$ '("($ V^

,

*

-

- V+%

!"(#

刘发敏
$

喻尚其
$

唐章林
$

等
%

我国小米脂肪酸含量研究
!&#%

西

南农业大学学报
$ "))+

,

*

-

- ^+

F

.(%

560 ?2

F

T73$ /0 LG234

F

f7$ XKMP aG234

F

>73$ =8 2>%L8;HS A3 8G=

@A38=38 A< T7>>=8 <288S 2@7H 73 [G732!&#% &A;F32> A< LA;8GD=E8 K4F7

F

@;>8;F2> 037B=FE78S$ "))+

,

*

-

- ^+

F

.(%

!""#

唐文娟
$

赵红清
$

许宙
$

等
%

谷物蛋白分离纯化方法的研究进

展
!&#%

食品与机械
$ '(".$ V'

,

'

-

- "+,

F

",'%

XKMP W=3

F

c;23$ a1KN 1A34

F

f734$ 90 aGA;$ =8 2>% Q=E=2F@G

IFA4F=EE 73 E=I2F287A3 23H I;F7<7@287A3 A< @=F=2> IFA8=73!&#% ?AAH `

Z2@G73=FS$ '(".$ V'

,

'

-

- "+,

F

",'%

!"'#

谭斌
$

刘明
$

吴娜娜
$

等
%

发展糙米全谷物食品 改善国民健康

状况
!&#%

食品与机械
$ '("'$ ',

,

^

-

- '

F

^%

XKM d73$ 560 Z734$ W0 M2

F

32$ =8 2>% O=B=>AI734 JFAD3 F7@=

DGA>= 4F273 <AAH 8A 7TIFAB= 3287A32> G=2>8G!&#% ?AAH ` Z2@G73=FS$

'("'$ ',

,

^

-

- '

F

^%

!"V#

李双
$

刘永乐
$

俞健
$

等
%

不同
I1

条件下米谷蛋白的理化及结

构特性研究
!&#%

食品与机械
$ '(")$ V^

,

"

-

- +^

F

+)%

56 LG;234$ 560 /A34

F

>=$ /0 &723$ =8 2>% L8;HS A3 IGSE7@A@G=T7@2>

23H E8F;@8;F2> IFAI=F87=E A< F7@= 4>;8=3 ;3H=F H7<<=F=38 I1 @A3H7

F

87A3E!&#% ?AAH ` Z2@G73=FS$ '(")$ V^

,

"

-

- +^

F

+)%

!"*# ZNMX:6QN R Y$ Y6Q0RK_L1K X _$ QKN O Q% RFA8=73E A< 682>

F

723 T7>>=8- KT73A 2@7H @ATIAE787A3$ EA>;J7>78S <F2@87A3287A3 23H =

F

>=@8FAIGAF=E7E A< IFA8=73 <F2@87A3E !&#% &A;F32> A< 8G= L@7=3@= A<

?AAH ` K4F7@;>8;F=$ '("($ VV

,

""

-

- " (+'

F

" (+)%

!"^# 6dQK16ZK N$ O16?6W$ QK6:L K$ =8 2>% L8;HS A< 8G= B2F72J7>78S

A< >7I7HE 73 EAT= T7>>=8 @;>87B2FE <FAT X;37E72 23H Z2;F782372!&#%

Q7B7E82 682>7232H=>>= LAE823]= PF2EE=$ '((*$ ,"

,

'

-

- ""'

F

"".%

!".# 6LLN0?N0 K$ ZK1KZKON0 : P$ 5: P W% Z7>>=8E- M;8F787A32>

@ATIAE787A3$ EAT= G=2>8G J=3=<78E 23H IFA@=EE734- K F=B7=D!&#% :

F

T7F28=E &A;F32> A< ?AAH 23H K4F7@;>8;F=$ '("V$ '^

,

+

-

- ^("

F

^(,%

!"+#

中国国家标准化管理委员会
%

地理标志产品 沁州黄小米
- Pd\

X ")^(V

(

'((,!L#%

北京
-

中国标准出版社
$ '((,- '

F

V

L823H2FH7]287A3 KHT737E8F287A3 A< [G732% RFAH;@8 A< 4=34F2IG7@2>

73H7@287A3

(

e73]GA;G;234 <AU827>

F

T7>>=8- Pd\X ")^(V

(

'((, !L#%

d=7c734- L823H2FHE RF=EE A< [G732$ '((,- '

F

V%

!",#

中华人民共和国农业部
%

米质测定方法
- M/\X ,V

(

'("+!L#%

北

京
-

中国标准出版社
$ '("+- "

F

V%

Z737E8FS A< K4F7@;>8;F= A< 8G= R=AI>=bE Q=I;J>7@ A< [G732% O=8=F

F

T73287A3 A< F7@= f;2>78S- M/\X ,V

(

'("+ !L#% d=7c734- L823H2FHE

RF=EE A< [G732$ '("+- "

F

V%

!")#

赵淑玲
$

李洪
$

王殿瀛
$

等
%

生态环境对谷子蛋白质!脂肪和淀

粉含量的影响
!&#%

北农学报
$ "))(

,

*

-

- *,

F

^V%

a1KN LG;

F

>734$ 56 1A34$ WKMP O723

F

S734$ =8 2>% :<<=@8E A< =@A

F

>A47@2> =3B7FA3T=38 A3 IFA8=73$ <28 23H E82F@G @A38=38E 73 <AU827>

T7>>=8!&#% K@82 K4F7@;>8;F2= dAF=2>7

F

L737@2$ "))(

,

*

-

- *,

F

^V%

!'(# L1:M Q;$ /KMP L=3

F

I=7$ a1KN P;234

F

G;2$ =8 2>% 6H=387<7@287A3

A< @2FA8=3A7HE 73 <AU827> T7>>=8

,

L=82F72782>7@2

-

23H 8G= =<<=@8E A<

@AAC734 T=8GAHE A3 @2FA8=3A7H @A38=38!&#% &A;F32> A< [=F=2> L@7

F

=3@=$ '(" $̂ ."- ,.

F

)V%

!'"#

赵欣
$

梁克红
$

朱宏
$

等
%

不同米色小米营养品质与蒸煮特性

研究
!&#%

食品工业科技
$ '('($ *"

,

'*

-

- '),

F

V(V%

a1KN 973$ 56KMP _=

F

GA34$ a10 1A34$ =8 2>% L8;HS A3 3;8F7

F

87A32> f;2>78S 23H @AAC734 @G2F2@8=F7E87@E A< T7>>=8 D78G H7<<=F=38

J=74= @A>AF!&#% L@7=3@= 23H X=@G3A>A4S A< ?AAH 63H;E8FS$ '('($ *"

,

'*

-

- '),

F

V(V%

!''#

杨延兵
$

管延安
$

秦岭
$

等
%

不同地区谷子小米黄色素含量与

外观品质研究
!&#%

中国粮油学报
$ '("'$ '+

,

"

-

- "*

F

")%

/KMP /23

F

J734$ P0KM /23

F

23$ e6M 5734$ =8 2>% L8;HS A3

I74T=38 @A38=38 23H 2II=2F23@= f;2>78S A< T7>>=8 73 H7<<=F=38 F=

F

47A3E!& #% &A;F32> A< 8G= [G73=E= [=F=2>E 23H N7>E KEEA@7287A3$

'("'$ '+

,

"

-

- "*

F

")%

!'V#

马建萍
$

古兆明
$

古世禄
$

等
%

谷子,粟-蛋白质品质及其优化

栽培
!&#%

山西农业科学
$ '(()$ V+

,

"(

-

- "*

F

",%

ZK &723

F

I734$ P0 aG2A

F

T734$ P0 LG7

F

>;$ =8 2>% RFA8=73 f;2>78S

23H AI87T7]287A3 A< @;>87B287A3 A< T7>>=8!&#% &A;F32> A< LG23U7 K4

F

F7@;>8;F2> L@7=3@=E$ '(()$ V+

,

"(

-

- "*

F

",%

!'*#

董健京
%

山西沁州黄小米基地土壤养分现状及施肥建议
!&#%

山西农业科学
$ '(""$ V)

,

^

-

- **"

F

**'$ *+(%

ONMP &723

F

c734% LA7> 3;8F7=38 E828;E 23H <=F87>7]287A3 E;44=E87A3 A<

S=>>AD T7>>=8 J2E= 73 e73]GA;$ LG23U7!&#% &A;F32> A< LG23U7 K4F7

F

@;>8;F2> L@7=3@=E$ '(""$ V)

,

^

-

- **"

F

**'$ *+(%

!'^#

张海明
$

赵丹
$

崔琛
%

长治市五县区小米品质检测
!&#%

农业与技

术
$ '(")$ V)

,

''

-

- ^(

F

^"%

a1KMP 127

F

T734$ a1KN O23$ [06 [G=3% K32>SE7E A< T7>>=8

f;2>78S 73 <7B= @A;387=E A< [G234]G7 @78S!&#% K4F7@;>8;F= 23H X=@G

F

3A>A4S$ '(")$ V)

,

''

-

- ^(

F

^"%

!'.#

乔玲
$

王欣
%

小米的营养!保健及药用特性
!&#%

农业科技与装

备
$ '("^

,

""

-

- *"

F

*'%

e6KN 5734$ WKMP 973% M;8F787A3$ G=2>8G @2F= 23H T=H7@732>

IFAI=F87=E A< T7>>=8 !&#% K4F7@;>8;F2> L@7=3@= 23H X=@G3A>A4S 23H

:f;7IT=38$ '("^

,

""

-

- *"

F

*'%

!'+#

蒋林时
$

刘立行
$

齐娜
%

非完全消化(火焰原子吸收光谱法测

定大米及小米中镁锌
!&#%

哈尔滨师范大学学报,自然科学版-

$

'((*$ '(

,

.

-

- ,'

F

,*%

&6KMP 573

F

EG7$ 560 57

F

U734$ e6 M2% O=8=FT73287A3 A< T243=E7;T

23H ]73@ 73 F7@= 23H T7>>=8 JS 73@ATI>=8= H74=E87A3

F

<>2T= 28AT7@

2JEAFI87A3 EI=@8FAT=8FS!&#% &A;F32> A< 12FJ73 MAFT2> 037B=FE78S

,

M28;F2> L@7=3@=

-

$ '((*$ '(

,

.

-

- ,'

F

,*%

(""

研究进展
:7g:=,1U

总第
!%@

期
"

!"!!

年
#

月
"



!',#

刘立行
$

杜维贞
%

悬浮液进样(火焰原子发射光谱法测定米

类粮食中的钾
!&#%

光谱学与光谱分析
$ '((($ '(

,

"

-

- +*

F

+^%

560 57

F

U734$ O0 W=7

F

]G=3% O=8=FT73287A3 A< IA82EE7;T 73 F7@=

4F273E JS E;EI=3E7A3 E2TI>734

F

<>2T= 28AT7@ =T7EE7A3

EI=@8FAT=8FS!&#% LI=@8FAE@AIS 23H LI=@8F2> K32>SE7E$ '((($ '(

,

"

-

-

+*

F

+^%

!')#

冯利芳
%

内蒙古荞麦!裸燕麦和小米矿物质测定及矿物质谱

特征分析
!O#%

呼和浩特
-

内蒙古农业大学
$ '(")- "V

F

'V%

?:MP 57

F

<234% Z73=F2> 232>SE7E 23H T73=F2> EI=@8F;T

@G2F2@8=F7E87@E A< J;@CDG=28 32C=H A28 23H T7>>=8 73 633=F

ZA34A>72!O#% 1;G=G2A8=- 633=F ZA34A>72 K4F7@;>8;F2> 037B=FE78S$

'(")- "V

F

'V%

!V(#

赵闪闪
$

张一凡
$

肖志刚
$

等
%

辽宁地区小米矿物元素与母壤

矿物质的相关性研究
!&#%

食品工程
$ '(".

,

"

-

- "^

F

")%

a1KN LG234

F

G;2$ a1KMP /7

F

<23$ 96KN aG7

F

4234$ =8 2>% L8;HS

A3 8G= @AFF=>287A3 J=8D==3 T73=F2> =>=T=38E A< T7>>=8 23H EA7>

T73=F2>E 73 572A3734!&#% ?AAH :3473==F734$ '(".

,

"

-

- "^

F

")%

!V"#

张艾英
$

郭二虎
$

刁现民
$

等
%

不同气候和土壤对小米品质的

影响
!&#%

中国农业科学
$ '(")$ ^'

,

",

-

- V '",

F

V 'V"%

a1KMP K7

F

S734$ P0N :F

F

G;$ O6KN 9723

F

T73$ =8 2>% :<<=@8E A<

H7<<=F=38 @>7T28= 23H EA7> A3 T7>>=8 f;2>78S!&#% L@7=3872 K4F7@;>8;F2

L737@2$ '(")$ ^'

,

",

-

- V '",

F

V 'V"%

!V'#

马金成
%

沁州黄糙小米生产工艺及营养分析研究
!a#%

山西省
$

山西康禾农业有限责任公司
$ '("*

F

(*

F

V(%

ZK &73

F

@G=34% L8;HS A3 IFAH;@87A3 8=@G3A>A4S 23H 3;8F787A32> 2

F

32>SE7E A< e73]GA; 1;234 FA;4G T7>>=8!a#% LG23U7 _23G= K4F7@;>

F

8;F= [A%$ 58H%$ LG23U7 RFAB73@=$ '("*

F

(*

F

V(%

!VV#

郭文华
%

谷之爱((($沁州黄%精华的承载者
!&#%

农产品加工
$

'("'

,

'

-

- .(

F

."%

P0N W=3

F

G;2% XG= >AB= A< T7>>=8-

$

e73]GA;S=>>AD

%

=EE=3@= A< 8G=

J=2F=F!&#% K4F7@;>8;F2> RFAH;@8E RFA@=EE734$ '("'

,

'

-

- .(

F

."%

!V*#

杨春
$

栗红瑜
$

邓晓燕
$

等
%

小米蛋白质的氨基酸组成及品质

评价分析
!&#%

农产品加工,学刊-

$ '((,

,

"'

-

- ,

F

"(%

/KMP [G;3$ 56 1A34

F

S;$ O:MP 972A

F

S23$ =8 2>% K32>SE7E A< 2

F

T73A 2@7H @ATIAE787A3 23H f;2>78S =B2>;287A3 A< T7>>=8 IFA8=73!&#%

&A;F32> A< K4F7@;>8;F2> RFA@=EE734

,

&A;F32>

-

$ '((,

,

"'

-

- ,

F

"(%

!V^# M6L16aKWK M$ N6_KWK Z$ MK_KZ0QK Z$ =8 2>% :<<=@8 A< >S

F

E73= 23H 8GF=A373= E;II>=T=38 A3 J7A>A47@2> B2>;= A<IFAEAT7>>=8

IFA8=73!&#% M;8F787A3 Q=IAF8E 638=F3287A32>$ "),)$ *(

,

'

-

- 'V)

F

'*.%

!V.# PK0Q Y L$ _0ZKQ 5$ P0RXK L$ =8 2>% 6H=387<7@287A3 23H @G2F

F

2@8=F7]287A3 A< <734=F T7>>=8 NRKe0:' 8F23E@F7I87A3 <2@8AF 4=3=

;3H=F H7<<=F=38 378FA4=3 73I;8E <AF ;3H=FE823H734 8G=7F FA>= H;F734

2@@;T;>287A3 A< IFA>2T73 E==H E8AF24= IFA8=73!&#% d7A8=@G$ '(",$ ,

,

V

-

- ".V%

!V+#

冯耐红
$

侯东辉
$

杨成元
$

等
%

不同品种小米主要营养成分及

氨基酸组分评价
!&#%

食品工业科技
$ '('($ *"

,

,

-

- ''*

F

'')%

?:MP M27

F

GA34$ 1N0 OA34

F

G;7$ /KMP [G=34

F

S;23$ =8 2>% :B2>

F

;287A3 A< T273 3;8F7=38E 23H 2T73A 2@7H @ATIA3=38E A< T7>>=8 A<

H7<<=F=38 B2F7=87=E !&#% L@7=3@= 23H X=@G3A>A4S A< ?AAH 63H;E8FS$

'('($ *"

,

,

-

- ''*

F

'')%

!V,#

高婧
$

梁志宏
%

小米功能成分及新产品研发进展
!&#%

中国粮油

学报
$ '('"$ V.

,

V

-

- ".)

F

"++%

PKN &734$ 56KMP aG7

F

GA34% Q=E=2F@G 23H H=B=>AIT=38 IFA4F=EE

A< <;3@87A32> @ATIA3=38E 23H 3=D IFAH;@8E A< <AU827> T7>>=8 !&#%

&A;F32> A< 8G= [G73=E= [=F=2>E 23H N7>E KEEA@7287A3$ '('"$ V.

,

V

-

-

".)

F

"++%

!V)#

牛坤玉
$

韩允垒
%

绿色发展视角下谷子产业发展对策研究
-

以

山西沁州黄产地为例
!&#%

经济研究参考
$ '(",

,

VV

-

- *^

F

^'%

M60 _;3

F

S;$ 1KM /;3

F

>=7% Q=E=2F@G A3 8G= H=B=>AIT=38 E8F28=4S

A< 9724;]7 73H;E8FS <FAT 8G= I=FEI=@87B= A< 4F==3 H=B=>AIT=38- K

@2E= E8;HS A< e73]GA; S=>>AD IFAH;@734 2F=2 ! & #% :@A3AT7@

Q=E=2F@G Q=<=F=3@=$ '(",

,

VV

-

- *^

F

^'%

!*(#

山西沁州黄小米,集团-有限公司
-

把黄小米做成大产业
!&#%

中国粮食经济
$ '("+

,

"(

-

- ^^

F

^.%

LG23U7 e73]GA; /=>>AD Z7>>=8

,

PFA;I

-

[A%$ 58H%- Z2C= S=>>AD

T7>>=8 738A 2 J74 73H;E8FS !&#% [G732 PF273 :@A3ATS$ '("+

,

"(

-

-

^^

F

^.%

!*"#

赵陈勇
$

王常青
$

许洁
$

等
%

小米谷糠油降血脂和抗氧化作用

的研究
!&#%

中国粮油学报
$ '("'$ '+

,

+

-

- .+

F

+(%

a1KN [G=3

F

SA34$ WKMP [G234

F

f734$ 90 &7=$ =8 2>% :<<=@8E A<

T7>>=8 JF23 A7> A3 >AD=F734 J>AAH >7I7H 23H 2387AU7H287A3 ! & #%

&A;F32> A< 8G= [G73=E= [=F=2>E 23H N7>E KEEA@7287A3$ '("'$ '+

,

+

-

-

.+

F

+(%

!*'# 96KMP & 5$ KR:K dK1 ? d$ MON5N Y 0$ =8 2>% RFA<7>= A< IG=

F

3A>7@ @ATIA;3HE 23H 2387AU7H238 2@87B78S A< <734=F T7>>=8 B2F7=87=E!&#%

?AAH [G=T7E8FS$ '(")$ '+ -̂ V."

F

V.,%

!*V#

肖星凝
$

徐雯慧
$

左丹#等
% .

种黄酮协同抗氧化作用及构效关

系研究
!&#%

食品与机械
$ '("+$ VV

,

'

-

- "+

F

'"%

96KN 9734

F

3734$ 90 W=3

F

G;7$ a0N O23$ =8 2>% L8;HS A3 ES3=F

F

47E87@ 2387AU7H238 =<<=@8 23H E8F;@8;F=

F

2@87B78S F=>287A3EG7I A< E7U

<>2BA3A7HE!&#% ?AAH ` Z2@G73=FS$ '("+$ VV

,

'

-

- "+

F

'"%

!**#

郑楠楠
$

綦文涛
$

王春玲
$

等
%

不同品种谷子营养成分及功能

活性成分差异化分析
!&#%

粮油食品科技
$ '(",$ '.

,

'

-

- V*

F

V)%

a1:MP M23

F

323$ e6 W=3

F

82A$ WKMP [G;3

F

>734$ =8 2>% O7<<=F=387

F

287A3 232>SE7E A< 3;8F787A3 23H <;3@87A32> 2@87B= @ATIA3=38E 73

T7>>=8 A< H7<<=F=38 @;>87B2FE!&#% L@7=3@= 23H X=@G3A>A4S A< [=F=2>E$

N7>E 23H ?AAH$ '(",$ '.

,

'

-

- V*

F

V)%

!*^#

卜得新
$

张方艳
$

朱桂兰
$

等
%

几种深色食物中原花青素含量

及抗氧化活性的测定和比较
!&#%

农产品加工,上半月-

$ '(")

,

,

-

- ..

F

.)%

d0 O=

F

U73$ a1KMP ?234

F

S23$ a10 P;7

F

>23$ =8 2>% O=8=FT73287A3

23H @ATI2F7EA3 A< IFA238GA@S237H73E @A38=38 23H 2387AU7H238 2@

F

87B78S 73 E=B=F2> H2FC <AAHE!&#% &A;F32> A< K4F7@;>8;F2> RFA@=EE734

,

"E8 G2>< TA38G

-

$ '(")

,

,

-

- ..

F

.)%

!*.# L1KQZK L$ LK9:MK O [$ Q6KQ [ L% [G234=E 73 8G= PKdK

23H IA>SIG=3A>E @A38=38E A< <AU827> T7>>=8 A3 4=FT73287A3 23H 8G=7F

F=>287A3EG7I D78G 73 B78FA 2387AU7H238 2@87B78S!&#% ?AAH [G=T7E8FS$

'(",$ '* -̂ ,.V

F

,+(%

!*+#

延莎
$

祁鹏煜
$

张苏慧
$

等
%

不同米色小米多酚提取物的体外

抗氧化活性
!&#%

中国粮油学报
$ '("+$ V'

,

"(

-

- VV

F

V,$ **%

)""

"

g32&@'

$

=3&#

张鑫鑫等!"沁州黄#小米营养成分及应用研究进展



/KM L2$ e6 R=34

F

S;$ a1KMP L;

F

G;7$ =8 2>% K387AU7H238 2@87B78S

A< T7>>=8 IA>SIG=3A>E =U8F2@8E 73 B78FA!&#% &A;F32> A< 8G= [G73=E=

[=F=2>E 23H N7>E KEEA@7287A3$ '("+$ V'

,

"(

-

- VV

F

V,$ **%

!*,#

付丽红
$

任文静
$

李玉娥
%

$沁州黄%小米总黄酮提取工艺的研

究
!&#%

山西农业大学学报,自然科学版-

$ '(".$ V.

,

V

-

- '")

F

''V%

?0 57

F

GA34$ Q:M W=3

F

c734$ 56 /;

F

=% L8;HS A3 8G= =U8F2@87A3

IFA@=EE A< 8A82> <>2BA3A7HE <FAT e73]GA; S=>>AD T7>>=8!&#% &A;F32>

A< LG23U7 K4F7@;>8;F2> 037B=FE78S

,

M28;F2> L@7=3@= :H787A3

-

$ '(".$

V.

,

V

-

- '")

F

''V%

!*)#

王玺
$

雷海英
$

靳志强
$

等
%

超声波辅助碱提沁洲黄小米多糖

工艺条件优化
!&#%

食品研究与开发
$ '(".$ V+

,

+

-

- """

F

""*%

WKMP 97$ 5:6 127

F

S734$ &6M aG7

F

f7234$ =8 2>% NI87T7]287A3 A< ;>

F

8F2EA37@

F

2EE7E8=H 2>C2>7 =U8F2@87A3 IFA@=EE <AF f73]GA; IA>SE2@@G2

F

F7H=!&#% ?AAH Q=E=2F@G 23H O=B=>AIT=38$ '(".$ V+

,

+

-

- """

F

""*%

!^(#

王滨
%

杂粮王国的国王$山西小米%

!&#%

黑龙江粮食
$ '(",

,

.

-

-

V.

F

*(%

WKMP d73% LG23U7 T7>>=8 2E C734 A< @A2FE= 4F273!&#% 1=7>A34c7234

PF273$ '(",

,

.

-

- V.

F

*(%

!^"#

陈冰洁
$

乔勇进
$

刘晨霞
%

糙米食用品质提升技术研究进展
!&#%

食品与机械
$ '(",$ V*

,

"'

-

- "+.

F

",(%

[1:M d734

F

c7=$ e6KN /A34

F

c73$ 56M [G=3

F

U72% Q=E=2F@G IFA4F=EE

A3 7TIFAB734 8=@G3A>A4S A< =H7J>= f;2>78S A< JFAD3 F7@=!&#% ?AAH

23H T2@G73=FS$ '(",$ V*

,

"'

-

- "+.

F

",(%

!^'#

戚浩
$

陈洁
$

汪礼洋
$

等
%

小米馒头营养特性研究
!&#%

粮食与

油脂
$ '(".$ ')

,

"(

-

- V'

F

V*%

e6 12A

F

S;$ [1:M &7=$ WKMP 57

F

S234$ =8 2>% L8;HS A3 3;8F787A32>

@G2F2@8=F7E87@E A< T7>>=8 E8=2T=H JF=2H!&#% PF273 23H N7>E$ '(".$ ')

,

"(

-

- V'

F

V*%

!^V#

汪姣
$

何新益
$

杜先锋
$

等
%

黑米馒头的制备及其力学特性主

成分分析
!&#%

食品与机械
$ '(""$ '+

,

V

-

- ")

F

'"$ *,%

WKMP &72A$ 1: 973

F

S7$ O0 9723

F

<=34$ =8 2>% RF=I2F287A3 23H

IF73@7I2> @ATIA3=38 K32>SE7E A< T=@G237@2> IFAI=F87=E A< d>2@C

F7@= L8=2T=H JF=2H!&#% ?AAH ` Z2@G73=FS$ '(""$ '+

,

V

-

- ")

F

'"$ *,%

!^*#

郭成宇
$

魏清秀
%

不同酒曲生产小米酒的研究
!&#%

中国酿造
$

'("+$ V.

,

'

-

- "*^

F

"^(%

P0N [G=34

F

S;$ W:6 e734

F

U7;% L8;HS A3 8G= IFAH;@87A3 A< T7>>=8

D73= D78G H7<<=F=38 H7E87>>=FbE CAc7!&#% [G732 dF=D734$ '("+$ V.

,

'

-

-

"*^

F

"^(%

!^^#

陈卓瑶
$

原江锋
$

候增超
$

等
%

微波处理对黑米酒物理化学特

性的影响
!&#%

食品与机械
$ '('($ V.

,

V

-

- ")*

F

"))$ '"^%

[1:M aG;A

F

S2A$ /0KM &7234

F

<=34$ 1N0 a=34

F

@G2A$ =8 2>%

:<<=@8E A< T7@FAD2B= 8F=28T=38 A3 IGSE7@2> 23H @G=T7@2>

IFAI=F87=E A< J>2@C F7@= D73=!&#% ?AAH ` Z2@G73=FS$ '('($ V.

,

V

-

-

")*

F

"))$ '"^%

!^.#

张凡
$

李书田
$

王显瑞
$

等
%

不同品种小米蒸煮食味品质评价

及比较
!&#%

食品科学
$ '('($ *"

,

)

-

- 'V

F

')

a1KMP ?23$ 56 LG;

F

8723$ WKMP 9723

F

F;7$ =8 2>% :B2>;287A3 23H

@ATI2F7EA3 A< @AAC734 23H 82E8734 f;2>78S A< H7<<=F=38 B2F7=87=E A<

T7>>=8!&#% ?AAH L@7=3@=$ '('($ *"

,

)

-

- 'V

F

')%

!^+#

闫宇颂
%

沁州黄小米赢得大市场
!M#%

中国质量报
$ '("(

F

"(

F

""

,

*

-

%

/KM /;

F

EA34% e73]GA; S=>>AD T7>>=8 D73E 8G= J74 T2FC=8 !M#%

[G732 e;2>78S M=DE$ '("(

F

"(

F

""

,

*

-

%

!^,#

刘小翠
%

小米速食营养米粉的开发
!&#%

食品科技
$ '("+$ *'

,

"(

-

-

"+^

F

"+,%

560 972A

F

@;7% O=B=>AIT=38 A< 73E8238 3;8F787A;E T7>>=8 F7@=

3AAH>=E!&#% ?AAH L@7=3@= 23H X=@G3A>A4S$ '("+$ *'

,

"(

-

- "+^

F

"+,%

!^)#

刘鹏
$

先于王翘
$

孙敏
$

等
%

双螺杆挤压法生产小米方便粥的

工艺优化
!&#%

华南农业大学学报
$ '('"$ *'

,

"

-

- "'^

F

"V'%

560 R=34$ 96KM

F

/0 W234

F

f72A$ L0M Z73$ =8 2>% NI87T7]287A3 A<

IFA@=EE <AF IFAH;@734 T7>>=8 IAFF7H4= JS 8D73

F

E@F=D =U8F;E7A3!&#%

&A;F32> A< LA;8G [G732 K4F7@;>8;F2> 037B=FE78S$ '('"$ *'

,

"

-

-

"'^

F

"V'%

!.(#

王立东
%

优质小米系列方便化食品加工技术的研究
!a#%

黑龙

江省
$

黑龙江八一农垦大学
$ '("^

F

(^

F

')%

WKMP 57

F

HA34% L8;HS A3 @A3B=37=38 <AAH IFA@=EE734 8=@G3A>A4S

A< G74G f;2>78S T7>>=8 E=F7=E ! a #% 1=7>A34c7234 RFAB73@=$

1=7>A34c7234 d2S7 K4F7@;>8;F2> 037B=FE78S$ '("^

F

(^

F

')%

!."#

刘淑婷
$

王颖
$

沈琰
$

等
%

豆基杂粮米稀挤压膨化工艺优化
!&#%

食品与机械
$ '(")$ V^

,

"(

-

- '",

F

'''%

560 LG;

F

8734$ WKMP /734$ L1:M /23$ =8 2>% NI87T7]287A3 A< 8G73

=U8F;H734 IFA@=EE A< EASJ=23

F

J2E=H @A2FE= 4F273!&#% ?AAH ` Z2

F

@G73=FS$ '(")$ V^

,

"(

-

- '",

F

'''%

!.'#

田微
$

熊涛
$

黄涛
%

燕麦小米酸奶的研制
!&#%

中国酿造
$ '("(

,

"'

-

- "+(

F

"+'%

X6KM W=7$ 96NMP X2A$ 10KMP X2A%RF=I2F287A3 A< A28 T7>>=8

SA4G;F8!&#% [G732 dF=D734$ '("(

,

"'

-

- "+(

F

"+'%

!.V#

路志芳
$

路志强
$

宋朋威
%

添加绿豆及小米混合发酵酸奶的研

究
!&#%

现代农村科技
$ '("+

,

,

-

- .,

F

+(%

50 aG7

F

<234$ 50 aG7

F

f7234$ LNMP R=34

F

D=7% L8;HS A3 2HH734

T;34 J=23 23H T7>>=8 T7U=H <=FT=38=H SA4G;F8!&#% ZAH=F3 Q;F2>

L@7=3@= 23H X=@G3A>A4S$ '("+

,

,

-

- .,

F

+(%

!.*#

王菲菲
%

小米红枣酸奶的研制
!&#%

农业工程
$ '("*

,

^

-

- .*

F

. $̂ .)%

WKMP ?=7

F

<=7% RF=I2F287A3 A< T7>>=8 F=H c;c;J= SA4G;F8!&#% K4F7

F

@;>8;F2> :3473==F734$ '("*

,

^

-

- .*

F

. $̂ .)%

!.^#

王莉
$

钱海峰
%

添加小米及大豆混合发酵酸奶研究
!&#%

粮食与

油脂
$ '((+

,

+

-

- ''

F

'V%

WKMP 57$ e6KM 127

F

<=34% L8;HS A3 T7U=H <=FT=38=H SA4G;F8

D78G T7>>=8 23H EASJ=23 2HH=H!&#% PF273 23H N7>E$ '((+

,

+

-

- ''

F

'V%

!..#

庞震鹏
$

陈树俊
$

康俊杰
$

等
%

氨基酸互补型复合小米粉配方

筛选的研究
!&#%

食品工业科技
$ '(" $̂ V.

,

"+

-

- "(*

F

"(,$ ""V%

RKMP aG=3

F

I=34$ [1:M LG;

F

c;3$ _KMP &;3

F

c7=$ =8 2>% L8;HS A3

8G= E=>=@87A3 A< 2T73A 2@7H @ATI>=T=382FS @ATIA;3H F7@= <>A;F!&#%

L@7=3@= 23H X=@G3A>A4S A< ?AAH 63H;E8FS$ '(" $̂ V.

,

"+

-

- "(*

F

"(,$ ""V%

!.+#

李楠
$

王芮东
$

刘馨
$

等
%

小米大豆复合速食粥的研制及工艺

优化
!&#%

粮食与油脂
$ '('"$ V*

,

"

-

- ^^

F

^,%

56 M23$ WKMP Q;7

F

HA34$ 560 973$ =8 2>% RF=I2F287A3 23H IFA@=EE

AI87T7]287A3 A< T7>>=8 23H EASJ=23 @ATIA;3H 73E8238 IAFF7H4=!&#%

[=F=2>E 23H N7>E$ '('"$ V*

,

"

-

- ^^

F

^,%

*#"

研究进展
:7g:=,1U

总第
!%@

期
"

!"!!

年
#

月
"



!.,#

吴宝华
$

付金宁
$

孙翔飞
%

小米的药用营养研究及应用
!&#%

现代

农业
$ '((+

,

+

-

- ""(

F

""'%

W0 d2A

F

G;2$ ?0 &73

F

3734$ L0M 97234

F

<=7% Q=E=2F@G 23H 2II>7@2

F

87A3 A< T=H7@732> 3;8F787A3 A< T7>>=8!&#% ZAH=F3 K4F7@;>8;F=$ '((+

,

+

-

- ""(

F

""'%

!.)#

王军锋
$

周显青
$

张玉荣
%

小米的营养特性与保健功能及产品

开发
!&#%

粮食加工
$ '("'$ V+

,

V

-

- .(

F

.V%

WKMP &;3

F

<=34$ a1N0 9723

F

f734$ a1KMP /;

F

FA34% M;8F787A32>

@G2F2@8=F7E87@E$G=2>8G <;3@87A3 23H IFAH;@8 H=B=>AIT=38 A< T7>>=8 !&#%

PF273 RFA@=EE734$ '("'$ V+

,

V

-

- .(

F

.V%

!+(#

侯国新
%

浅谈硒对人体的保健作用
![#\\ '("*

年中华中医药学

会药膳分会年会论文集
%

临沂
-

中华中医药学会
$ '("*- ^%

1N0 P;A

F

U73% O7E@;EE7A3 A3 8G= G=2>8G @2F= =<<=@8 A< E=>=37;T A3

G;T23 JAHS![#\\ '("* [G732 KEEA@7287A3 A< XF2H787A32> [G73=E=

Z=H7@73= Z=H7@732> ?AAH dF23@G K33;2> Z==8734 RFA@==H734E%

573S7- [G732 KEEA@7287A3 A< XF2H787A32> [G73=E= Z=H7@73=$ '("*- ^%

!+"#

费鹏
$

赵胜娟
$

陈曦
$

等
%

植物多酚抑菌活性!作用机理及应用

研究进展
!&#%

食品与机械
$ '(")$ V^

,

+

-

- ''.

F

'V(%

?:6 R=34$ a1KN LG=34

F

c;23$ [1:M 97$ =8 2>% Q=E=2F@G IFA4F=EE

A3 2387J2@8=F72> 2@87B78S$ T=@G237ET 23H 2II>7@287A3 A< I>238 IA>S

F

IG=3A>E!&#% ?AAH ` Z2@G73=FS$ '(")$ V^

,

+

-

- ''.

F

'V(%

!+'# [1:X1KM L$ ZK55:L16 M P% ?734=F T7>>=8 IA>SIG=3A>E- [G2F

F

2@8=F7]287A3 23H 8G=7F 3;8F2@=;87@2> IA8=3872>!&#% KT=F7@23 &A;F32>

A< ?AAH X=@G3A>A4S$ '((+$ '

,

+

-

- .",

F

.')%

!+V# L1KQZK L$ LK9:MK O [$ Q6KQ [ L% [G234=E 73 8G= PKdK

23H IA>SIG=3A>E @A38=38E A< <AU827> T7>>=8 A3 4=FT73287A3 23H 8G=7F

F=>287A3EG7I D78G 73 B78FA 2387AU7H238 2@87B78S!&#% ?AAH [G=T7E8FS$

'(",$ '* -̂ ,.V

F

,+(%

!+*#

谢晴
%

沁州黄
-

贡品小米的科技之路
!&#%

中国农村科技
$ '("*

,

+

-

- *.

F

*)%

96: e734% e73]GA; 1;234- XF7J;8=E T7>>=8 8=@G3A>A4S FA2H !& #%

[G732 Q;F2> L@7=3@= 23H X=@G3A>A4S$ '("*

,

+

-

- *.

F

*)%

!+^#

姬中伟
%

小米醇溶蛋白肽的制备及其抗氧化与抗炎活性研

究
!O#%

无锡
-

江南大学
$ '('(- "(

F

"^%

&6 aGA34

F

D=7% RF=I2F287A3 23H 2387

F

AU7H287A3 23H 2387

F

73<>2TT28AFS 2@87B78S A< T7>>=8 4>S@A>73 I=I87H= ! O #% W;U7-

&7234323 037B=FE78S$ '('(- "(

F

"^%

!+.#

侯殿志
$

陈静
$

沈群
%

挤压和发酵对小米多肽
K[:

抑制活性及

抗氧化作用的影响
!&#%

中国食品学报
$ '('($ '(

,

^

-

- "+*

F

",(%

1N0 O723

F

]G7$ [1:M &734$ L1:M e;3% :<<=@8E A< H7<<=F=38 <=F

F

T=38287A3 @A3H787A3E A3 8G= 2387AU7H238 2@87B78S A< T7>>=8 I=I87H=E!&#%

[G73=E= &A;F32> A< ?AAH L@7=3@= 23H X=@G3A>A4S$ '('($ '(

,

^

-

-

"+*

F

",(%

!++#

汪洋
%

小米米糠多酚的提取及其降血脂的研究
!O#%

长春
-

吉林

农业大学
$ '(",- ""

F

'"%

WKMP /234% L8;HS A3 =U8F2@87A3 A< IA>SIG=3A>E <FAT T7>>=8 F7@=

JF23 23H 78E >AD=F734 J>AAH >7I7H!O#% [G234@G;3- &7>73 K4F7@;>8;F2>

037B=FE78S$ '(",- ""

F

'"%

!上接第
#'@

页"

!"V#

袁发焕
%

慢性肾衰竭高钾血症的预防与处理
!&#%

中国中西医

结合肾病杂志
$ '("V$ "*

,

,

-

- .^)

F

..'%

/0KM ?2

F

G;23% RF=B=387A3 23H T2324=T=38 A< GSI=FC2>=T72 73

@GFA37@ F=32> <27>;F=!&#% [G73=E= &A;F32> A< 638=4F28=H XF2H787A32>

23H W=E8=F3 M=IGFA>A4S$ '("V$ "*

,

,

-

- .^)

F

..'%

!"*#

袁俊生
%

离子交换法海水提钾技术的应用基础研究
!O#%

天津
-

天津大学
$ '(( -̂ V

F

^%

/0KM &;3

F

EG=34% Q=E=2F@G A3 <;3H2T=382>E 73 8G= 8=@G3A>A4S A<

=U8F2@8734 IA82EG <FAT E=2D28=F JS 7A3 =U@G234= T=8GAH!O#% X723

F

c73- X723c73 037B=FE78S$ '(( -̂ V

F

^%

!"^#

张少飞
$

王士钊
$

郭小甫
$

等
%

沸石离子交换法去除高浓度盐

水中钾离子工艺研究
!&#%

盐科学与化工
$ '(",$ *+

,

"

-

- "+

F

'(%

a1KMP LG2A

F

<=7$ WKMP LG7

F

82A$ P0N 972A

F

I;$ =8 2>% L8;HS A3

8G= F=TAB2> A< IA82EE7;T 7A3 <FAT G74G @A3@=38F287A3 JF73= JS ]=

F

A>78= 7A3 =U@G234= T=8GAH ! & #% &A;F32> A< L2>8 L@7=3@= 23H

[G=T7@2> 63H;E8FS$ '(",$ *+

,

"

-

- "+

F

'(%

!".#

方积年
$

丁侃
%

天然药物(多糖的主要生物活性及分离纯化

的方法
!&#%

中国天然药物
$ '((+

,

^

-

- VV,

F

V*+%

?KMP &7

F

3723$ O6MP _23% d7A2@87B787=E$ 7EA>287A3 23H I;F7<7@287A3

T=8GAHE A< IA>SE2@@G2F7H= ! & #% [G73=E= &A;F32> A< M28;F2>

Z=H7@73=E$ '((+

,

^

-

- VV,

F

V*+%

!"+#

魏玉
$

王元兰
$

胡云楚
%

2

F

卡拉胶与魔芋胶共混凝胶的质构特

性研究
!&#%

食品科学
$ '("($ V"

,

^

-

- ).

F

"((%

W:6 /;$ WKMP /;23

F

>23$ 10 [G;

F

S;3% X=U8;F2> IFAI=F87=E A<

2

F

[2FF24==323

F

CA3c2@ 4;T @ATIA;3H 4=>!&#% ?AAH L@7=3@=$ '("($ V"

,

^

-

- ).

F

"((%

!",# a:QX0[1:

F

PNMa

q

5:a &$ RK[1:[N

F

Q06a 6$ LNQ6K

F

Z:Q

F

[KON 6% [2FF24==323 S7=>H 23H IFAI=F87=E A< :;@G=;T2

;3@7328;T

,

L=8G% ` P2FH%

-

O2D% @;>8;F=H ;3H=F 328;F2>

@A3H787A3E!&#% 1SHFAJ7A>A472$ "))V$ '.(

,

'."

-

- .("

F

.(^%

!")#

潘腾
$

宋君红
$

吴建平
$

等
%

钾离子对肌球蛋白
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卡拉胶凝胶

特性的影响
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中国食品学报
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卡拉胶的功能特性及其应用研究进展
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河南工业大
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$ '(".$ V+

,

*

-

- "",

F

"'V%

/0KM [G2A% Q=E=2F@G IFA4F=EE 73 8G= <;3@87A32> @G2F2@8=F7E87@E A<

_2II2

F

[2FF24==323 23H 78E 2II>7@287A3E!&#% &A;F32> A< 1=323 037

F

B=FE78S A< X=@G3A>A4S

,

M28F;2> L@7=3@=

-

$ '(".$ V+

,

*

-

- "",

F

"'V%

!'"# M

}~

:a

F

LKMX6KPN Z [$ X:[KMX: K$ O0QKMO L$ =8 2>% Y7E

F

@A=>2E87@78S$ @A3<AFT287A32> 8F23E787A3 23H ;>8F2E8F;@8;F= A< _2II2

F

[2FF24==323 73 8G= IF=E=3@= A< IA82EE7;T 7A3 2FA;3H 8G= @F787@2>

8A82> 7A3 @A3@=38F287A3!&#% K6R R;J>7EG734$ '((,$ " ('+- V"^

F

V"+%

!''# ZKMP6NM: Z Q$ P6K[NZKaaK O$ d05NM: O$ =8 2>% _

n

23H

M2

n

=<<=@8E A3 8G= 4=>287A3 IFAI=F87=E A< _2II2

F

[2FF24==323 !&#%

d7AIGSE7@2> [G=T7E8FS$ '(( $̂ ""V

,

'

-

- "')

F

"V^%

!#"

"

g32&@'

$

=3&#

张鑫鑫等!"沁州黄#小米营养成分及应用研究进展


