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摘  要：综述米糠的营养价值、利用现状以及开发食品级米糠的前景展望。米糠具有较高的营养价值

和多种生物活性，是一种具有很大开发潜力的食品原料。米糠纤维的利用以改性为主，物理法与酶法

相结合及超临界 CO2 处理有利于提高可溶性膳食纤维含量和纤维提取率。米糠蛋白的利用分为提取和

改性，其中提取以物理法与酶法结合为重点研究方向，另外新型绿色亚临界水提取技术也逐渐成为研

究热点，米糠蛋白改性以酶法改性为主，改性后可以提高蛋白的功能性和生物活性。食品级米糠的开

发是未来的发展趋势。 
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Abstract: This paper reviews the nutrition and utilization of rice bran and the future development of food 

grade rice bran. Rice bran has high nutritional value and rich biological activities. The utilization of rice bran 

fiber is mainly through modification. The combination of physical and enzymatic methods and supercritical 

CO2 treatment are beneficial to improve the soluble dietary fiber content and fiber extraction rate. The 

utilization of rice bran protein includes extraction and modification. The study of extraction of rice bran 

protein focuses on the combination of physical and enzymatic methods. Moreover, subcritical water, which is 

a new green extraction technology, has gradually become a research hotspot. The rice bran protein is mainly 

modified using enzymatic method to improve the function and biological activity of the protein. Therefore, 

studies on the development of food grade rice bran will be a trend in the future. 
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我国稻谷产量占世界总产量的 30%以上，居

世界首位。2020 年我国稻谷产量达到 2.1 亿吨[1]。

稻谷加工过程中的主要副产物是米糠，约占稻谷

总质量的 7%，加工后的米糠总产量巨大。米糠主

要由五部分组成：外果皮、中果皮、交联层、种

皮和糊粉层，营养成分主要是蛋白、脂肪、膳食

纤维、维生素和矿物质，据研究报道米糠中的营

养成分占稻谷中总营养成分的 64%[2]。 

稻谷生产主要分布在亚洲，产量占据世界总

产量的 70%以上，各国在稻谷种植品种上有一定

差异，在米糠使用上也有不少差异。就国内米糠

而言，赵鑫等[3]研究了不同品种米糠之间的营养

组分差异性，不同种源米糠中各个成分的含量有

较大差异，不同成分之间具有一定的相关性。这

是由于稻谷的生长环境如气候、土壤等条件的不

同造成了这种差异。 

目前我国不断加强对米糠的研发利用，但是

米糠的利用率还不足 20%，与国外的利用状况相

比还有差距。国内米糠主要用作米糠油和菲丁的

原料，其余的米糠基本都用作饲料[4]。近年来，

随着米糠稳定化技术的突破，米糠经过稳定化处

理后，风味和口感得到很大改善，完全可以用作

食品配料。食品级米糠的开发将是未来发展的趋

势，因为不但可以增加米糠的附加值，而且能够

提高米糠的利用率。  

1  米糠的营养价值 

通常我们说的米糠是指未经提取米糠油的全 

脂米糠。一般其组成为：水分 7%~14%、灰分

8%~12%、纤维 33%~53%、油脂 14%~24%、蛋

白质 12%~16%[5]。米糠中含有大量的生物活性

因子 [6-7]，具有预防心脑血管疾病和抑制肿瘤等生

理功能[8-9]。 

米糠的营养功能除了所含的油脂及脂溶性组

分外，主要体现在米糠膳食纤维和米糠蛋白上。

目前对米糠整体营养功能的研究较少，如 Wilson

等[10]用全脂米糠饲喂老鼠，实验发现全脂米糠与

燕麦麸相似，可降低高胆固醇仓鼠血浆胆固醇水

平和早期主动脉粥样硬化的发生。Fukushima 等[11]

用全脂米糠饲喂老鼠，结果发现米糠在老鼠盲肠

中发酵产生的丙酸、丁酸等代谢产物及米糠油能

有效降低胆固醇水平。 

1.1  米糠膳食纤维 

米糠膳食纤维（Rice bran dietary fiber, RBDF）

根据水溶性可分为两种，一种是可溶性膳食纤维

（Soluble dietary fiber，SDF），另一种是不溶性膳

食纤维（Insoluble dietary fiber，IDF）[12]。其中

不溶性膳食纤维的生理功能主要体现在促进肠道

蠕动，预防肥胖症、便秘和肠道癌等；可溶性膳

食纤维的生理功能更加强大，如调节血糖血脂，

防治Ⅱ型糖尿病和高血压等疾病[9]。因此，膳食

纤维被称为第七营养素[13]。关于米糠膳食纤维营

养功能及生物活性研究的进展总结如表 1。 

1.2  米糠蛋白 

米糠蛋白是一种高质量的蛋白，具有低过敏 
 

表 1  米糠膳食纤维营养功能及生物活性研究进展 

Table 1  Research progress on nutritional function and biological activity of RBDF 

营养功能及 

生物活性 
实验原料及方法 主要结论 作者及文献 

米糠纤维可有效降低总胆固醇和低密度脂蛋白胆固醇 Qureshi et al., 2002[9]RBDF，糖尿病人群临床试验 

高纤维饮食可明显降低病人的餐后血糖水平 Silva et al., 2005[14] 

降胆固醇、 

降血糖 

SDF，以 Caco-2 细胞建立葡萄

糖吸收和转运模型 

脱脂米糠可溶性膳食纤维可以延缓小肠葡萄糖的吸收和转运，

从而降低餐后血糖 

丁晓萌等，2020[15]

调节肠道菌群 IDF，饲喂老鼠，进行肠道菌

群分析 

改善高脂膳食造成的肠道微生物数量和组成变化，调节肠道菌

群平衡 

刘倩等，2020[16] 

控制肥胖 IDF，不溶性纤维对胰脂肪酶

吸附能力测试 

米糠不溶性纤维可以抑制胰脂肪酶活性，从而降低膳食脂肪的

利用度，达到控制肥胖的作用 

Qi et al., 2015[17] 

抗氧化 SDF，理化性质和抗氧化活性

测定 

脱脂米糠可溶性膳食纤维具有较好的持水性、持油性、溶胀性

和结合水力，具有较高的抗氧化活性 

黄萍等，2017[18] 

IDF，不溶性纤维对致癌物的

吸附能力测试 

米糠不溶性纤维可以吸附食源性致癌物达到 90%以上，还能够

结合诱变剂，如葡萄糖醛酸和硫酸盐，以及尿液中的代谢物 

Sera et al., 2005[19] 吸附致癌物、

重金属 

米糠半纤维素，米糠半纤维素

与不同重金属结合能力测试 

米糠半纤维素与四种重金属铅、镉、铜、锌的结合能力可以达

到 35~76 mg/g 

Hu et al ., 2010[20] 
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性，可用于婴幼儿配方食品[21]；还具有抗癌活性[22]。

米糠蛋白主要由四种蛋白组成：清蛋白、球蛋白、

谷蛋白和醇溶蛋白。它的生物学效价为 2.0~2.5，

消化率可达 90%以上，并且米糠蛋白中必需氨基

酸组分配比十分合理，符合国际食品法典委员会

推荐模式[23]。关于米糠蛋白营养功能及生物活性

研究的进展总结如表 2。 

1.3  米糠油 

米糠脂类成分是米糠的重要组成部分，其油

脂商业产品又叫米糠油或稻米油。稻米油的主要 

脂肪酸组成为 [34]：油酸（37%~41%），亚油酸

（37%~41%），棕榈酸（22%~25%）。其甘三酯主

要组成见表 3，其中含量约一半是三不饱和甘三

酯，包括 OOO，LLL，OOL，OLL。其油脂的

Sn-2 脂肪酸组成为：约 50%为亚油酸，45%为油

酸。其油脂脂溶性微量成分的组成为：谷维素、

植物甾醇、生育酚、生育三烯酚[35]。关于稻米油

及其中的微量成分的营养及生理功能已有相对

较多的研究，在其它论文中有专门讨论，此处不

再赘述。 

 
表 2  米糠蛋白营养功能及生物活性研究进展 

Table 2  Research progress on nutritional function and biological activity of RB protein 

营养功能及 

生物活性 
实验原料及方法 主要结论 作者及文献 

碱溶酸沉制备米糠蛋白，蛋白酶酶解得到

不同米糠蛋白水解物；体外吸附实验 

米糠水解蛋白中，分级后的疏水组分具有

好的抑制体外胆固醇胶束形成的能力 

Zhang et al., 2012[24] 降胆固醇、 

降血脂 

米糠蛋白：Oriza Oil and Fat Chemical, 

Aichi, Japan 提供；小鼠实验 

小鼠血清总胆固醇降低，粪便类固醇排泄

增加，效果优于酪蛋白实验组 

Wang et al., 2015[25] 

米糠顺序提取清蛋白、球蛋白、谷蛋白和

醇溶蛋白；体外模拟人体消化实验 

清蛋白和谷蛋白消化肽表现出 好的体外

糖苷酶、血管紧张素转化酶抑制作用 

Uraipong et al., 2018[26]

嗜热蛋白酶水解米糠蛋白，分离出 LRA 和

YY 两个小肽；小鼠实验 

嗜热蛋白酶的米糠蛋白水解物能够降低小

鼠血清肌钙蛋白水平及血压，从中分离出

的小肽 LRA,YY 具有增强的 ACE 抑制效果 

Shobako et al., 2018[27] 

酶抑制、降血

压、降血糖、

抗炎 

碱溶酸沉制备米糠蛋白，Protease G6 蛋白

酶水解得到米糠蛋白水解物；小鼠实验 

米糠蛋白水解物能够降低高碳水饮食小鼠

的血糖、血脂，降低促炎因子水平，预防

代谢异常 

Boonloh et al., 

2015[28] 

体外模拟胃肠消化液处理米糠蛋白得到米

糠蛋白水解物 

分子量小于 3 000 Da 的肽段具有更好的

ABTS/DPPH 自由基清除作用 

Phongthai et al., 2018[29]
抗氧化 

米糠中提取清蛋白、球蛋白、谷蛋白和醇

溶蛋白，然后分别进行木瓜酶或胰蛋白酶

酶解；抗氧化性实验 

变性的米糠清蛋白经过胰蛋白酶酶解，分

子量为 800~2 100 Da 肽，具有 好的体外

氧自由基清除能力 

Wattanasiritham et al., 
2016[30] 

米糠蛋白五肽 EQRPR，来源于 Biomatik 

LLC；细胞活力测定 

抑制人乳癌细胞增殖 Li et al., 2014[31] 抗癌 

米糠蛋白水解物；细胞实验 分子量小于 5 000 Da 的米糠蛋白肽具有很

好的抑制人肝癌细胞和结肠癌细胞增殖作

用 

Kannan et al., 2008[32] 

其他：抗菌、

愈合伤口 

米糠蛋白水解肽 LRR, EKL, SSF；细胞实验 促进细胞增殖、伤口愈合 Taniguchi et al., 2019[33]

 
表 3  稻米油的甘三酯组成[35] 

Table 3  Triglyceride composition of rice bran oil[35] 

甘三酯 含量/% 甘三酯 含量/% 

PPL 3.6 LLL 3.8 

PPO 3.4 OLL 16.4 

PLL 8.6 OOL 18.0 

PLO 19.3 OOO 10.3 

POO 12.0  

备注：P: 棕榈酸，L：亚油酸，O：油酸。 

Note: P: palmitic acid, L: linoleic acid, O: oleic acid. 

脱脂米糠是米糠深加工的重要产品形式，是

全脂米糠提取油脂后的产物，其主要的产品特征

是脂肪含量较低，一般低于 3%，膳食纤维总含量

50%以上，蛋白含量约 20%。它与全脂米糠的主

要差异在于油脂含量的降低和脂溶性营养组分的

减少。 

目前食品级米糠的开发方向，一方面集中在

米糠膳食纤维和米糠蛋白营养功能的提升及利用
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上，另一方面全脂米糠和脱脂米糠的整体利用也

逐渐引起人们重视。 

2  米糠膳食纤维 

2.1  米糠纤维的结构、组成及性能 

米糠纤维由纤维素、半纤维素和木质素组成，

在米糠中的含量分别为 13.1%、17.8%、2.1%。米

糠纤维有较好的持水力、膨胀力和持油力[36]。 

2.2  米糠膳食纤维提取 

米糠膳食纤维的提取是米糠利用的方式之

一，分为物理法、化学法和酶法提取。其中物理

法提取的优点是能较好地保持膳食纤维的生物活

性，缺点是相关设备成本较高，不易工业化生产[37]；

化学法提取的优点是工艺简单、成本较低，缺点

是膳食纤维中的水溶性膳食纤维和半纤维素会遭

到溶剂的破坏，降低了生物活性；酶法提取的优

点是条件相对温和，提取的膳食纤维纯度较高[38]，

缺点是酶的成本较高，不易于工业化推广。 

2.3  米糠膳食纤维改性 

米糠膳食纤维的改性也是米糠利用的重要途

径，通过改性可提高米糠膳食纤维中可溶性膳食

纤维的含量，将一部分不溶性膳食纤维转变成可

溶性膳食纤维，同时可改善膳食纤维的物理特性，

如持水力、持油力、膨胀力等。改性也分为物理

改性、化学改性以及酶法改性，其中物理改性常

与酶法改性联合进行。 

2.3.1  挤压膨化—酶法处理 

挤压膨化技术是一种利用高温、高压短时处

理物料，综合了水分、热能、压力和剪切力共同

作用，它能够破坏纤维分子间的糖苷键，使不溶

性膳食纤维转化为可溶性膳食纤维[39]，同时它还

能使脂肪酶钝化失活，从而延长米糠的贮藏期，

是目前米糠稳定化的首选方法。 

王旭等[40]通过先挤压膨化再酶解的方法来提

取米糠中的可溶性膳食纤维，通过实验分析了不

同挤压工艺和酶解条件对米糠中可溶性膳食纤维

提取率的影响，在 佳挤压膨化和酶解条件下可

溶性膳食纤维提取率达到 30%以上。Dang 等[41]

单独使用挤压膨化处理水洗后的脱脂米糠，可

溶性膳食纤维增加 30%。另外，通过先挤压膨

化再用木聚糖酶酶解，可溶性膳食纤维含量增

加 4 倍。  

2.3.2  超临界 CO2—酶法处理 

超临界 CO2 萃取是一种绿色环保的提取技

术，可在接近室温的条件下对物质进行提取分离。

王大为等[42]使用超临界 CO2 处理新鲜米糠，在压

力 25 MPa，温度 45 ℃下提取 90 min，再将提取

得到的米糠纤维进行酶法处理， 后所得米糠纤

维的膨胀力、持水力和结合水力均有明显提升，

并且吸脂力有所下降。 

2.3.3  化学改性 

化学法改性是通过酸碱处理米糠，破坏米糠

膳食纤维的结构，从而改变可溶性膳食纤维与不

溶性膳食纤维的比例，进而改善膳食纤维的功能

特性[43]。 

Qi 等[44]通过酸和碱相结合处理米糠，有效地

提高了米糠纤维的孔隙率和比表面积，提升了对

葡萄糖的吸附能力 2~3 倍， 高抑制淀粉酶的活

性达到 24.7%。因此，米糠纤维降血糖能力得到

了增强。 

2.3.4  酶法改性 

为了提高米糠中可溶性膳食纤维（SDF）的

含量并改善其理化性质，张光等[45]利用纤维素酶

与木聚糖酶对米糠膳食纤维进行酶法改性，通过

单因素及正交试验对酶解工艺条件进行优化，可

溶性膳食纤维（SDF）含量提高到 9.2%，且复合

酶水解后所得膳食纤维理化性质也得到了改善，

持水力得到了提升。 

综上所述，米糠纤维的改性目的主要是为了

提升可溶性膳食纤维的含量和改善米糠纤维的物

理特性及生物活性。物理法和酶法相结合的改性

方法更有应用前景。 

3  米糠蛋白 

3.1  米糠蛋白的结构、组成及性能 

米糠蛋白中含有四类蛋白：清蛋白，球蛋白，

谷蛋白和醇溶蛋白[46]。米糠蛋白含有所有的必须

氨基酸，并且氨基酸组成相比大豆分离蛋白更加

合理，如蛋氨酸、组氨酸、苯丙氨酸、缬氨酸和

亮氨酸。另外，米糠蛋白与大豆分离蛋白的溶解

性、乳化性和起泡性十分相似[47]。 
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3.2  米糠蛋白的提取 

米糠蛋白的提取方法也分为化学法、物理法

和酶法。由于米糠蛋白与米糠中的植酸、纤维等

交联在一起，造成了分离提取的困难，所以单一

方法提取效率并不高，一般采用多种方法组合的

提取工艺来提高米糠蛋白提取率[48]。 

3.2.1  化学法 

化学法提取米糠蛋白主要以碱法为主，在碱

性条件下米糠中的氢键、二硫键、酰胺键会发生

水解，该方法的缺点是：米糠蛋白易变性，非蛋

白物质溶解，美拉德反应产生褐色物质，影响米

糠蛋白产品的品质[49]。 

3.2.2  物理法 

一般来说，物理法提取更易于在工业中应用，

并且具有经济性，对产品品质影响小等优点。常

用的蛋白质提取的物理法包括胶体磨、均质、高

速混合、高压和超声波等[50]，但是单纯使用物理

法提取米糠蛋白的效率较低。 

3.2.3  酶法 

酶法提取主要是利用糖化酶破坏米糠中的纤

维和细胞壁，从而有利于蛋白的提取[51]，糖化酶

主要包括纤维素酶、半纤维素酶、木聚糖酶及其

组合酶。Shih 等[52]用半纤维素酶在 65 ℃、pH 4.0

条件下，米糠蛋白提取率为 46%。 

由于米糠中的蛋白还与淀粉相结合，所以糖

化酶与淀粉酶组合可以提高米糠蛋白的提取率，

Tang 等[53]研究了淀粉酶与纤维素酶组合提取稳

定化脱脂米糠中的蛋白，蛋白提取率 高达到

58%。 

另外，米糠中的蛋白还与植酸结合，利用植

酸酶可以破坏蛋白与植酸的连接，从而提高米糠

蛋白提取率，Wang[54]等单独使用植酸酶提取米糠

蛋白，提取率达到 57%，而与木聚糖酶组合提取

米糠蛋白，提取率高达 75%。 

蛋白酶一般通过控制水解度实现脱苦和提升

风味的作用，它可将米糠蛋白水解为肽，同时增

加水溶性，从而提升蛋白提取率。Hamada[55]利用

风味酶在 50 ℃、pH 8.0 条件下，米糠蛋白提取

率达到了 88%。 

综上所述，酶法与化学法、物理法相比，米

糠蛋白的提取率显著提升，但是目前酶的成本较

高，影响工业化的应用。 

3.2.4  物理法—酶法 

米糠蛋白包埋在米糠的细胞壁中，破坏米糠

的细胞壁有利于米糠蛋白的提取，因此通过物理

法先预处理米糠，再结合酶法提取可以提高米糠

蛋白的提取率。 

Tang 等 [56]通过物理法和酶法结合提取米糠

蛋白，分别通过先高速混合和高压处理，再用淀

粉酶和蛋白酶的复合酶进行酶解，蛋白提取率可

达到 65%以上。Hamada[57]先通过高速混合处理米

糠，再用 Alcalase 酶解，蛋白提取率达到 81%，

蛋白溶解性也明显提高。 

3.2.5  亚临界水 

亚临界水提取（Subcritical Water Extraction，

SWE）是一种新型的绿色提取技术，被广泛应用

于生物活性物质的提取，具有提取效率高、提取

过程清洁且可以有效保护提取物不被破坏等优

点[58]。常温常压下，水是一种强极性溶剂，而亚

临界水能够在 100~374 ℃，临界压力（22.1 MPa）

下保持液体[59]，随着温度升高，水的极性减小，

介电常数降低，能够萃取非极性物质。亚临界水

还含有较高浓度的氢离子和氢氧根离子，它们能催

化许多化学反应，如肽的水解和糖苷键的水解[60]。 

张慧娟等[61]利用亚临界水提取脱脂米糠中的

蛋白质，优化了提取时间和温度，考察了不同提

取条件对提取物中蛋白质含量、总糖含量、氨基

酸组成及分子质量分布的影响。结果发现：在提

取温度 175 ℃、提取时间 30 min 时，提取物中蛋

白质及氨基酸的含量 高，分别为 50%和 4.9%。

Watchararuji 等[62]利用亚临界水在 220 ℃条件下

提取米糠蛋白，提取率可以达到 84%，但温度过

高可能会对米糠蛋白的功能特性造成影响。 

3.3  米糠蛋白的改性 

米糠蛋白的天然组成决定了它在水中的溶解

度较低，影响了发泡性和乳化性，以及生物活性[63]，

可以通过蛋白的水解来改变其结构，从而改变蛋

白的性质。过去几十年，通过酶法水解提高蛋白

的功能性和生物活性不断引起人们的重视，功能

性的提升主要集中在溶解性和界面性质[64]。在酶

解过程中，还能产生具有健康促进功效的活性肽，

如抗癌、抗高血压、免疫调节等活性[65]。 
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Singh 等[66]通过木瓜蛋白酶水解脱脂米糠蛋

白，结果显示随着水解度的增加，米糠水解物的

结构弹性增加，其溶解度和消化率都得到了提高，

虽然热稳定性和界面性能降低。但是，水解后对

抗氧化性能有巨大的积极影响，水解物具有显著

的自由基清除能力和还原能力。 

Zang 等[67]通过胰蛋白酶水解脱脂米糠蛋白，

发现不同水解度的产物性质不同，水解度 3%的样

品制备的乳液稳定性 好，利用圆二色光谱分析

了酶解前后蛋白的二级结构，结果显示米糠蛋白

二级结构中 β 级折叠物的含量减少了，无规卷曲、

α 卷螺旋和 β-转角物的含量增加了。这些变化说

明米糠蛋白的二级结构水解后变得更灵活，有利

于提高其乳化性能[68]。 

4  米糠及其下游相关产品在食品中的应用

研究 

近年来随着米糠稳定化技术的成熟，以及人

们对米糠营养价值的认可，对米糠在食品中的应

用研究也越来越多，主要应用进展总结如表 4。 

 
表 4  米糠在食品中的应用进展 

Table 4  Application progress of rice bran in food 

原料 应用方向 应用效果 作者及文献 

速溶米糠粉 冲调性较好，色泽风味俱佳 谢晶等，2017[69] 

广式月饼 口感细腻，风味纯正，品质优良 赵旭等，2015[70] 

无麸质面包 面包皮色泽较深，体积更大，硬度较软，营养组分也有所增加 Phimolsiripol et al., 2012[71]

全脂米糠 

披萨面饼 增加膳食纤维含量 Delahaye et al., 2005[72] 

脱脂米糠粉 营养和风味好 王玉琦等，2018[73] 

李次力等，2014[74] 

面条 降低血糖指数，增加蒸煮时间和硬度 Raungrusmee et al., 2020[75]

脱脂米糠 

肉丸 总脂肪和反式脂肪酸含量降低 Hu et al., 2015[76] 

脱脂米糠可溶性纤维 饼干 改善饼干的物理性能，并有可能降低饼干引起的餐后血糖水平 Jia et al., 2020[77] 

  

4.1  全脂米糠的应用 

谢晶等[69]以全脂米糠为原料，采用先淀粉酶

酶解，再喷雾干燥的方法制备速溶米糠粉，利用

响应面法优化酶解液喷雾干燥的条件，并对米糠

粉的速溶性指标进行测定。在 优条件下，酶解

得到的米糠液中可溶性碳水化合物达 25.1%。通

过喷雾干燥所制备的米糠粉冲调性较好，色泽风

味具佳。 

赵旭等[70]以米糠粉和小麦粉为原料，制作富

含膳食纤维的广式月饼。采用单因素及正交实验，

优化出米糠广式月饼的 佳工艺配方。饼皮中米

糠粉添加量 15%，馅料中米糠粉添加量 40%，该

条件生产的产品口感细腻，风味纯正，品质优良。 

Phimolsiripol 等[71]以米糠为原料制作无麸质

面包，添加 10%的米糠可显著改善面包的品质，

面包皮色泽较深，体积更大，硬度较软，营养组

分也有所增加，并且感观评价结果优于对照，面

包的货架期也延长了，这些都证明米糠组分有潜

力用来开发高品质的无麸质面包。 

4.2  脱脂米糠的应用 

王玉琦等[73]在超临界 CO2 状态下通过二次酶

解低温脱脂米糠制备米糠粉，以酶解米糠粉得率

为指标，先用植酸酶酶解低温脱脂米糠，一次酶

解产物的得率为 48.2%。经灭酶后再加入质量比

为 1∶1 的碱性蛋白酶和 α-淀粉酶，继续酶解一次

酶解后的脱脂米糠，通过条件优化，二次酶解米

糠粉的总收率为 79.0%。二次酶解米糠粉的收率

比常规酶法生产米糠粉收率提高了一成以上，所

制备的米糠粉速溶性好，主要营养成分可溶性总

糖和蛋白质的总含量大于 75%。 

李次力等[74]以熟化后的超微脱脂米糠粉为主

要原料，研制出一种营养丰富的米糠粉冲剂。该

冲剂采用单因素和正交两种实验方法确定了实验

优配方，其中脱脂米糠粉约占 20%， 终产品

的感官风味良好。 

4.3  米糠在食品中的应用趋势 

米糠及相关产品在食品中的应用将会越来越

广泛，产品可宣称无麸质及清洁标签。米糠纤维
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可在面条、米粉、饼干、面包、蛋糕中应用，添

加量控制在 10%左右，增加了产品中膳食纤维的

含量，并对口感无显著影响。米糠蛋白可在营养

粉、饮料及婴幼儿食品中应用，提供低过敏原的

健康食品。 

5  食品级米糠商业化产品 

国内食品级米糠的开发大多处于实验室或中

试阶段，商业化产品较少，而国外相关公司已经

开发出米糠系列产品，总结如表 5。 
 

表 5  国外米糠系列产品 

Table 5  Rice bran series products abroad 

公司名称 产品名称 产品特征 

ProryzaTM P-35 蛋白含量>35% 

ProryzaTM PF-50 蛋白+纤维含量>50% 

RiSolubles 酶法脱除不溶性纤维 

RiceBran 
technologies 
（美国米糠技术） 

RiFiber 全脂米糠，营养价值高

Raw rice bran 脂肪含量>18% 

Defatted rice bran 脂肪含量<2% 

Rice PF-60 蛋白+纤维含量>60% 

RICEOTM 米糠水溶物，营养价值高

TSUNO 
（日本筑野食品工

业） 

Rice bran protein 蛋白含量 50%~60% 

美国 Ribus 公司 Natural Nu-RICE 全脂米糠，营养价值高

 

如表 5 所示，美国米糠技术公司开发的

ProryzaTM P-35 中的米糠蛋白含量为 35% ，

ProryzaTM PF-50 中的米糠蛋白加膳食纤维的总含

量达到 50%以上。日本筑野食品工业株式会社

（TSUNO）利用脱脂米糠开发出的 Rice PF-60 中

米糠蛋白加膳食纤维的总含量达到 60%以上，其

中蛋白含量约 25%。美国 Ribus 公司直接将米糠

作为营养配料开发了 Natural Nu-RICE，其产品营

养成分见表 6。 
 

表 6  Natural Nu-RICE 营养成分[78] 

Table 6  Nutritional composition of Natural Nu-RICE[78] 
                                    % 

组分 含量 

蛋白 12~18 

脂肪 15~26 

水分 <7.5 

碳水化合物 40~55 

灰分 11~16 
 

6  前景展望 

在我国，米糠作为食品原料的前提是，砷含

量需满足国标要求（<0.5 mg/kg），而国外食品法

规中对米糠的砷含量没有限量要求。近几年，益

海嘉里研发中心也加大了食品级米糠的产业化研

究，目前已经掌握了米糠脱砷技术，米糠纤维和

蛋白提取技术，完成了中试实验，并开展了米糠

在食品中的系列应用实验，为食品级米糠的商业

化奠定了基础。 

从米糠的组成及加工现状来看，米糠的利用

具有很大的潜能，美国米糠技术公司和日本筑野

食品工业株式会社（TSUNO）都有很好的探索，

从现有技术及可行性上对米糠的综合利用可总结

为图 1。其中米糠毛油的利用在国内已经很成熟，

稻米油已经实现了商业化。全脂米糠和脱脂米糠

粉，以及米糠纤维和蛋白营养功能提升的产品将

是未来发展的趋势。 

 

 
 

图 1  米糠的综合利用 

Fig.1  Comprehensive utilization of rice bran 

 

“天然、健康、营养”的功能性食品配料已经

是食品工业研究的热点和未来的应用发展趋势，

随着米糠膳食纤维和米糠蛋白的营养功能得到不

断开发，食品级米糠作为低过敏性的功能性食品

配料，将具有巨大的市场潜力。 

从另一个角度分析，中国消费群体在日常饮

食中摄入精米精面的比例非常高，所谓的“坏碳

水”占据主要的碳水化合物摄入，这被很多学者

认为是不健康消费，它是造成健康问题甚至大比

例疾病人群的重要原因，传统食品原料的米糠实

际上是膳食纤维的重要来源，利用好米糠资源对

健康中国 2030 具有重要的意义。 
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