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貫用的燕麥/鐵糸隹

燕麥纖糸隹可添力Π烘製高纖糸隹

食品，亦可加至泒期巴早餐與營養

混合倉欠*斗、酉菱孚L酉各水果j昆合食品

、湯汁，或洉蝴巴食品中。分禹侞勺

燕麥纖糸隹，由νξ味j苴平:炎，具焦

黃色或白色直勺j巽擇‧1生及良友子的凵

感，十分j直用在各f重食品 0
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幾種源台天然穀物的纖維，供傳統烘焙

製品使用。然而，它們的共同點均為含

有食#勿纖維。尤以專利技術分離的燕麥

纖維素，可提供較高的食#勿纖維令量與

高水分吸收量。

這類可溶性纖維產品是以適於各種

天然色澤產品的焦黃色或白色細粉方式

生產，台色燕麥纖維是特別為高纖維低

熱量台麵包設計使用而經遏漂台處理0

具天然色澤的焦黃色燕麥纖維則適於不

要求台色度的食品。這二種產品均無臭

味，不含影晌原有食品風味，因此亦適

於烘焙業外的食品業者使用

這種結構蓬鬆且微細的纖維使其表

面積提高，而造成高水分吸收量，此黠

對烘烤業者尤其重要。這種燕麥纖維的

水分吸收量，比於α一纖維素與棉花纖

添加大然殺曇辭鐵紂帥勺食品(阿郎攝)
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維高出85%以上，比豆類纖維高出45%
以上。水分吸收性也是食用纖維的一個

重要特性，當纖維吸收大量水分時，最

後的配方成品中則不需使用太多纖維來
降低熱量含暈，這種經濟效應仍舊可改

善禁些配方的儲存壽命

燕麥纖維比非穀類懺維更能被消費

者接受，這種正面的健序、形象，可用來

加強所謂“低熱量麵包及高纖維麵包在
市場上的地位”0

由於醫學專家們鼓勵大眾重視膳食

、運動，與體重控制對人體健康的重要

性，食品中添加食物纖維成分也因此漸

受歡迎。因為大多數人多未攝耳又足量可

溶性與不溶性食物纖維，因此美國國家

癌症研究所已建議每臼纖維攝取量為20

∼30克。唯有改變膳食習慣，多攝取天

然纖維令量高的食品，諸如:水果、蔬

菜與豆類，並補充當含纖維的麵包、烘

焙製品、與穀類等，方=腱到該建議量

燕麥纖維產品的熱量極低，因此可

控制體重或減肥醫學界已將體重控制

吥見為預防與治癢熔臟病、高血壓與糖

尿病的重要因素。幾不溶性纖維製成的

低熱量麵包，則有助於控制體重0

目前對產品要求高纖維量，而叉不

必顧慮熱量的消費者已愈來愈多0因應

這種趨勢，烘烤業者也推出了“高纖維

”麵包。由於燕麥纖維產品所令熱量很
低，因此這種天然穀類纖維最能符合這

類消費者的需要0

麵包、捲圓麵包、蛋捲與餅乾等即

為添加高纖維、高水分吸收性的燕麥纖

維而製成的低熱量產品實例0其他如鬆

餅、甜點與脆餅及其他儲存性安定的麵

包製品壴口: j由煎麵包( crouton )、．】、

麵包棒( bread stick )等均可有效利

用高纖維組成分，其他如早餐食品，糕

點、派皮與披薩皮等，亦具另一種應用
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