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企 业 实 力



企业实力
l   广州中康食品有限公司成立于2011年，注册资金1000万元
l   专业、专心、专注于燕麦β-葡聚糖、燕麦麸等燕麦生加工产品
的生产、销售、应用



企业实力
l   ISO22000、KOSHER、HALAL、高新技术企业



企业实力
l   专利证书



原 料 背 书



 原料背书

2014年，燕麦β-葡聚糖已被国家认定为新食品原料。

l   高新技术产品证书、发明专利证书、新食品原料认定。



 原料背书

l     在欧洲,  欧洲食品安全局（EFSA）和 欧盟执委会批准燕麦β-葡聚糖下

列的健康声称 :

• ❤燕麦 β-葡聚糖被证明可以降低/减少血液胆固醇。高胆固醇是关心发生

的危险因素 。(European Commission Regulation, Article 14，EFSA) 

• ❤ β-葡聚糖有助于维持正常胆固醇水平。(European Commission 
Regulation, Article 13.1)

• ❤燕麦β-葡聚糖作为一顿饭的一部分，有助于减少餐后血糖的升高 。
(European Commission Regulation, Article 13.1) 



功 能 原 理



功能原理

燕麦β-葡聚糖糖，是β-(1,3)-糖苷键和β-(1,4)-糖苷键连接β-D-吡喃葡
萄糖单位而形成的一种高分子无分支线性黏多糖，是一种天然的水溶性膳食
纤维。



功能原理

燕麦β-葡聚糖



功能原理——降低胆固醇



功能原理——控制血糖

原理：

1、粘度高能延缓肠道对碳水化合物吸收，使外源性血糖降低。

2、通过保护胰岛β细胞，修复其病变改善其功能特性使胰岛素

得以保持稳定的分泌达到调节血糖的目的。

3、通过调节并激活PI3K胰岛素信号通路改善胰岛素抵抗的状况。



功能原理——体重控制

1、燕麦β-葡聚糖能促进胃肠激素酪酪肽（Peptide，PYY2-36）

分泌，PYY与下丘脑Y2受体结合，该受体通过抑制食欲刺激因子神

经肽（YY)的释放来抑制食欲

原理：

2、热量低不易被人体消化吸收，具有吸水膨胀特性，人体食用后

在胃中吸水膨胀产生饱腹感



功能原理——改善肠道功能

1、燕麦β-葡聚糖在肠道形成高粘环境，促进胃肠蠕动加速排便。

原理：

2、高吸水性将肠道内毒素吸附有润肠通便。

3、在结肠发酵产生短链脂肪酸（丁酸）有益益生菌繁殖



适 用 人 群



 适用人群

注意：婴幼儿食品不能使用



应 用 方 向



1 2 3 4 5

保健食品 固体饮料 烘焙食品

乳制品

胶囊

压片糖果

产品应用 推荐食用量：≤5.0克/天



数据及应用



测试数据——溶解度稳定性试验

1、0.5%-6.0%燕麦β-葡聚糖（70%） 水溶液加热到90℃冷却至4℃，24小时稳
定试验

2、0.5%-6.0%燕麦β-葡聚糖（70%）水溶液加热到90℃冷却至22℃，24小时稳定
试验

试验结果：5%和6%浓度溶解出现凝胶化，其他溶度溶液
无沉淀无变化,水溶液稳定。



测试数据——粘度稳定性试验

样品浓度：2%燕麦β-葡聚糖溶液(两种规格型号：SF-OG70和SF-HOG70)

起始温度：25℃

测试结果：粘度，单位mPa·s

试验结果：
1、高温高压对粘度有一定减低，但是粘度到一定时间就相对稳定。
2、燕麦β-葡聚糖纯度不变。

                        温度时间
样品条件

25℃（起始数据） 121℃ 45min 121℃ 60min

SF-OG70
1号转子60rpm

8.03 7.57 7.57

SF-HOG70
2号转子60rpm

179.9 145.9 143.7



测试方法——燕麦β-葡聚糖检测方法

(1) AOAC 995.16 
(2) 爱尔兰Megazyme公司试剂盒
(3) 谷物及其制品中β-葡聚糖含量的测定
    (NY/T 2006-2011)



型式外检



应用实例——酸奶应用

配料 1# 2# 3# 4# 5#（空白对照）

鲜奶 460g 460g 460g 460g 460g

白糖 40g 40g 40g 40g 40g

燕麦β-葡聚糖（45%） 2g 4g 0 0 0

燕麦β-葡聚糖（70%） 0 0 2g 4g 0

工艺：

称料→混料→搅拌→均质（65~70℃，200Pa）→杀菌（沸水20分钟）→
冷却（43℃）→接种（一袋发酵剂3%）→分装（各100g）→测酸（酸
度到达65—70°T停止发酵）→记录



测试数据——酸奶应用数据
配料 1# 2# 3# 4# 5#（空白对照）

24小时酸度（0T）
84 84 86 94 78

96小时酸奶表面析出
数量（g） 1.2 0.7 1.0 1.0 3.6

96小时酸奶硬度
一般 一般 一般 稍微硬点 一般

96小时酸奶的爽滑度
爽滑 爽滑 爽滑 爽滑 爽滑

96小时酸奶搅拌均匀
后口感饱满度 饱满度较好 饱满度较好 饱满度较好 饱满度好 一般



测试数据——酸奶应用数据

96小时打开 

倒出上面析出的水分及称量 

查看酸奶切面的质地 



感谢您的观看
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