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重庆糯小米米糠的理化成分分析及营养评价 
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摘  要: 目的  对重庆糯小米米糠的营养成分进行测定, 并以此来评价该小米米糠的营养品质。方法  以重庆

糯小米米糠为研究对象, 应用常规分析、DNS比色法、索氏抽提、气相色谱-质谱法(GC-MS)等方法, 对其粗纤

维、水分、淀粉、蛋白质、脂肪、灰分和还原糖成分进行测定, 并且对膳食纤维、脂肪酸及氨基酸营养进行评

价。结果  上述指标含量分别为 34.45%±0.31%、10.39%±0.14%、12.36%±0.79%、12.93%±0.57%、24.67%±0.51%、

8.71%±0.03%、7.24%±0.05%。饱和脂肪酸与不饱和脂肪酸分别为 28.71%、71.29%, 饱和脂肪酸 11种, 不饱和

脂肪酸 8种。其中饱和脂肪酸:单不饱和脂肪酸:多不饱和脂肪酸＝3:2:5, 必需氨基酸指数(EAAI)、氨基酸比值

系数(RC)分别为 0.964、1.002。EAA/TAA=34%, EAA/NEAA=54%, 接近 FAO/WHO标准模式。结论  重庆糯

小米米糠是一种优质的膳食纤维源和粮食蛋白资源。 
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Physical and chemical composition analysis and nutritional evaluation 
of Chongqing glutinous millet bran 
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Technology Research Center, Chongqing 400716, China) 

ABSTRACT: Objective  The nutritional components of Chongqing glutinous millet bran were detected to 

evaluate the nutritional quality of millet bran. Methods  The chemical properties of glutinous millet bran from 

Chongqing were investigated, including the crude fiber, moisture, starch, protein, fat, ash, and reducing sugar 

by using routine analysis, DNS colorimetry, and Soxhlet extraction methods. The dietary fiber, amino acids, 

and fat acids were also tested by enzymatic-gravimetric method, amino acid analyzer, and gas 

chromatography-mass spectrometry (GC-MS), and their nutritional values were evaluated, too. Results  The 

contents were 34.45%±0.31%, 10.39%±0.14%, 12.36%±0.79, 12.93%±0.57%, 24.67%±0.51%, 8.71%±0.03%, 

and 7.24%± 0.05%, respectively. Saturated fatty acids and unsaturated fatty acids were 28.71% and 71.29% 

respectively. There were 11 kinds of saturated fatty acids and 8 kinds of unsaturated fatty acids. The ratio of the 

contents of the saturated fatty acids, monounsaturated fatty acid and polyunsaturated fatty acid were 3:2:5. The 

essential amino acid index (EAAI), amino acid ratio coefficient (RC) were 0.964 and 1.002. EAA/TAA=34%, 

EAA/NEAA=54%. This is close to the FAO/WHO standard mode recommended. Conclusion  Chongqing 

glutinous millet bran is an excellent source of dietary fiber and grain protein resources. 
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1  引  言 

小米(Setaria italica)又称粟米, 为五谷之首, 是

一年生禾本科狗尾巴草属植物[1-2]。小米米糠是小米

在碾米过程中产生的副产物 , 主要是由种皮、糊  

粉层和米胚芽组成的混合物 , 占小米质量的 6%~ 

8% [3-5]。小米米糠是一种价廉质优的粮食加工副产

物, 其中含有丰富的营养成分。对糯性小米麸皮、

非糯性小米麸皮中膳食纤维的化学成分、膳食纤维

的物理特性等进行研究发现 , 小米膳食纤维中不

溶性膳食纤维含量在 90%以上, 且表现出良好的持

水性和持油性[6-9]。 

随着人民生活水平和健康生活意识的不断提高, 

食品的营养价值属性成为人们购买食品时关注的重

点 [10]。中华糯小米是产于重庆北碚静观镇海拔

800~1000 m的中华山上的一种优质的糯性小米品种, 

也是重庆糯性小米的代表品种, 其种植一直沿用无

化肥、无农药的传统方法, 已经有 500多年的栽种历

史, 其具有口感细腻、爽口化渣等优点, 对加速失血

性贫血的恢复、提高机体运动能力、提高睡眠质量有

明显功效[11]。本文对重庆糯小米米糠的营养成分进行

了分析测定, 并以此来评价该小米米糠的营养品质, 

挖掘其潜在的营养和经济价值, 为糯小米米糠及其

产品的开发提供科学依据。 

2  材料与方法 

2.1  材料与试剂 

新鲜糯小米米糠由重庆北碚爱心农业开发有限

公司提供; α-淀粉酶、碱性蛋白酶、葡萄糖苷酶(生物

试剂 ), 购自美国 Sigma 公司 ; 2-(N-马啉 )乙磺酸

(MES)(生物试剂)购自上海恒远生物科技有限公司; 

三羟甲基氨基甲烷 TRIS(分析纯) 购自成都市科龙化

工试剂厂。 

2.2  仪器与设备 

DHG-9070A 型鼓风干燥箱, 上海齐欣科学仪器

有限公司; FA2004A型电子分析天平, 上海恒平科学

仪器有限公司; 4-10型马弗炉, 北京市永光明仪器厂; 

SHZ-D(Ⅲ) 型循环水真空泵, 郑州市荥阳华盛仪器

厂 ; KjelFlex K-360 型全自动凯氏定氮仪 , 瑞士

Buchi 公司; L-8800 型氨基酸自动分析仪, 日本日立

公司 ; Z-5000 型原子吸收光谱仪 , 日本日立公司 ; 

HH-4型数显恒温水浴锅, 金坛市富华仪器有限公司; 

GC-MS-2010 型气相质谱联用仪 , 日本岛津公司 ; 

SHZ-82 型恒温振荡器 , 常州国华电器有限公司 ; 

PF6-3型原子荧光分光光度计, 北京普析通用公司。 

2.3  方法 

2.3.1  材料准备方法 

原料糯小米米糠(简称小米米糠)经手工清选, 去

除污物杂质, 过 60目筛, 筛上部分重新粉碎, 重复粉

碎和筛分直至全部小米米糠原材料通过 60 目筛孔, 

混合均匀, 4 ℃密封保存待用。 

2.3.2  基本成分含量测定方法 

水分: 105 ℃恒重法, GB/T5497-1985[12];   

灰分: 550 ℃高温灰化法, GB/T5505-2008[13];   

还原糖: DNS(3, 5-二硝基水杨酸)比色法[14];   

淀粉: 酸水解法, GB/T5009.9-2008[15];   

蛋白质: 凯氏测定法, 采用自动凯氏定氮仪测

定, 计算系数参照 GB/T5511-2008[16];  

氨 基 酸 : 自 动 氨基酸 分 析仪分 析 测定 , 

GB/T5009.124-2003[17];   
粗脂肪: 索氏抽提法, GB/T5512-2008[18];   

矿物质: 采用原子吸收分光光度法, GB/T14609- 

2008[19];   
粗纤维 : 酸碱及溶剂分别处理后高温灼烧 , 

GB/T5515-2008[20];   
纤维素: 采用硝酸乙醇法[21]; 半纤维素: 采用 2 

mol/L盐酸水解法;   

木质素: 采用 Klason lignin方法[22];  

膳食纤维: 采用 AOAC991.43 的方法测定可溶

性膳食纤维, 不溶性膳食纤维和总膳食纤维。 

VB1 测定 : 饲料中维生素 B1 的测定方法 , 

GB/T14700-2002[23];  
VB2 测定 : 饲料中维生素 B2 的测定方法 , 

GB/T14701-2002[24];  
谷维素: 称取 l.000 g 重庆糯小米米糠样品置于

50 mL容量瓶中, 加 30 mL正庚烷后置于水浴中不断

振摇使之溶解, 冷却至室温, 继续添加正庚烷至刻度, 

定容。在吸光波长为 315 nm下, 测定吸光度值。重
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复三次。谷维素含量计算方法[25]:  

100%
700
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 


 

谷维素含量%= 100
350

C
  

式中: C为谷维素的吸收系数; A为样品吸光值; W为

样品质量(g)。 
2.3.3  小米米糠脂肪酸组成测定 

测定方法参考气相色谱-质谱联用技术测定燕麦

中脂肪酸的组成[26], 称取重庆糯小米米糠样品 5 g, 

用索氏抽提法抽提 10 h, 然后取提取物 0.2 g放入烧

瓶中, 加入 2 mL正己烷, 2 mL 0.5 mol/L的氢氧化钾-

甲醇溶液在 55 ℃水浴 1 h, 冷却至室温后加入 2 mL

正己烷充分振摇后加水至瓶颈, 待样品分层后取上

清液, 置于气相分析瓶中, 备用。 

GC 条件: 色谱柱为 DB-FFAP 石英毛细柱(30 

m×0.25 mm×0.25 μm); 载气为氮气(纯度>99.99%), 

载气流速 20 mL/min; 进样口温度 230 ℃; 分流比

40:1, 进样量 1.0 μL。升温程序: 起始温度 160 ℃, 保

持 3 min; 升温速度为 4 /min℃ , 升温至 175 ℃时, 保

持 2 min; 升温至 185 ℃时保持 2 min; 升温至 230 ℃

时保持 3 min。 

MS条件: 接口温度 230 ℃, 离子源温度 230 ℃, 

电子轰击离子源(EI), 电子能量 70 eV, 质谱扫描范

围 m/z 40~450。 

2.3.4  氨基酸含量测定方法 

采用自动氨基酸分析仪分析测定 , 参考

GB/T5009.124-2003[17]; 准确称取样品 100 mg 于 18 

mm×180 mm 试管中, 向盛有样品的试管中加入 10 

mL 6 mol/L盐酸, 振荡混匀。用酒精喷灯把该试管口

下 1/3处拉细到 4~6 mm, 抽真空 10 min后封管。处

理过的试管置 110 ±1 ℃ ℃恒温烘箱中沙浴水解 22 h, 

拿出冷至室温, 摇匀过滤, 取 1 mL滤液于 50 mL烧

杯中, 60 ℃恒温水浴蒸干滤液, 加入 0.02 mol盐酸稀

释 8倍, 用 0.22 μm滤膜过滤上机。每个样品分析周

期为 53 min。分离柱柱温 70 ℃, 泵压 7.678 MPa, 流

速 0.4 mL/min, 反应柱柱温 135 ℃, 泵压 0.982 MPa, 

流速 0.35 mL/min。 

2.3.5  氨基酸营养价值评价 

氨基酸评分(AAS)、化学评分(CS)、必需氨基酸

比率(A/E)、氨基酸比值系数(RC)、必需氨基酸指数

(EAAI)的计算[27]:  

(%)=
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an: 试验蛋白质中某一 EAA含量(mg); 

Ai: 鸡蛋蛋白质中相同 EAA含量(mg)。 

2.4  数据统计与分析 

利用 SPSS 11.0、Excel 2007 对试验的数据进行

处理。 

3  结果 

3.1  重庆糯小米米糠基本成分 

经测定, 重庆糯小米米糠基本成分及其所占比

例如表 1所示。重庆糯小米米糠的水分含量较低, 适

于长期贮藏; 一般情况下, 认为大米米糠的营养丰 

富, 其粗脂肪含量为 14%~24%、蛋白质含量为 12%~ 

18%、灰分含量为 7%~12%[28], 而受试重庆糯小米米

糠的粗脂肪、蛋白质及灰分含量与大米米糠的相关成

分含量相近, 证明重庆糯小米米糠也是一种营养丰

富的资源。重庆糯小米米糠的粗纤维含量为 35%左右, 

略高于一般的大米米糠粗纤维含量, 由于粗纤维与

膳食纤维呈高度正相关[29], 所以重庆糯小米米糠是

一种良好的膳食纤维源。碳水化合物是主要供能物质, 

提供总能量 60%~70%。经试验测定重庆糯小米米糠

的碳水化合物占总成分的 55%左右, 主要构成为粗

纤维、淀粉及还原糖, 其中粗纤维占碳水化合物的

64%左右, 对总碳水化合物消化速度起决定性作用。

粗纤维可降低碳水化合物消化速率, 较可消化淀粉, 

更易产生饱腹感, 利于控制摄食量。另外, 重庆糯小

米米糠中 VB1、VB2含量略高于大米米糠, 且还含有

具有生物活性功能的谷维素。 
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表 1  重庆糯小米米糠基本成分含量表(n=3) 
Table 1  The main components of the millet bran(n=3) 

成分 含量(%) 成分 含量(%) 

水分 10.39±0.14 蛋白质 12.93±0.57 

灰分 8.71±0.03 淀粉 12.36±0.79 

粗脂肪 24.67±0.51 还原糖 7.24±0.05 

粗纤维 34.45±0.31 谷维素 0.17±0.01 

VB1 0.81±0.09 VB2 0.29±0.03 

 

3.2  重庆糯小米米糠膳食纤维组成 

重庆糯小米米糠的膳食纤维组成如表2所示, 原

料中含有丰富的膳食纤维, 其总膳食纤维的含量约

34%。IDF占了 TDF的绝大部分, 约为 TDF的 86%, 

SDF约为 TDF的 14%, 而大米米糠的 SDF通常仅为

TDF的 6%左右; 在 IDF中, 含量最多的是半纤维素, 

约占 IDF的 53.3%, 纤维素约占 IDF的 26.3%, 而木

质素占 IDF的 16%, 而大米米糠的半纤维素约占 IDF

的 54.5%, 纤维素约占 33.5%, 木质素约占 5.8%[30], 

可知重庆糯小米米糠的 IDF 组成与大米米糠的 IDF

组成存在一定的差异。而许多研究表明已发现 IDF

和SDF在人体内所起的作用不同, SDF的营养价值要

高于 IDF[31], 说明重庆糯小米米糠的膳食纤维组成

优于大米米糠膳食纤维组成。 

 
表 2 重庆糯小米米糠膳食纤维的组成(n=3) 

Table 2  The components of the millet bran dietary 
fibre(n=3) 

成分 含量(%) 成分 含量(%) 

TDF(总膳食纤维) 33.61±0.54 纤维素 7.59±0.79

SDF(可溶性膳食纤维) 4.71±0.63 半纤维素 15.39±0.91

IDF(不溶性膳食纤维) 28.90±0.45 木质素 4.63±0.21

注: TDF为总膳食纤维;  IDF为不溶性膳食纤维; SDF为可

溶性膳食纤维 

 

3.3  重庆糯小米米糠矿质元素分析 

大米米糠中矿质元素含量(mg/100 g)的变化范围

较大 , Ca: 25~131, Fe: 13~53, Mg: 86~1230, Mn: 

11~88, K: 1320~2270, Na: 0~29, Zn: 5~16。重庆糯小

米米糠的矿质元素含量如表 3所示, 重庆糯小米米糠

中矿质元素含量与大米米糠中各矿质元素含量基本

一致 , 矿质元素的含量按高低排序为 K>Mg>Ca> 

Fe>Zn>Mn, 并含有微量的 Se, 我国稻米含硒量普遍

低, 一般为 0.0021~0.0005 mg/100 g[32], 根据湖北省

地方标准 DB42/211-2002[33], 谷、黍类制品≥0.01 

mg/100 g即为富硒食品。所以重庆糯小米米糠(硒含

量为 0.091 mg/100 g)达到富硒标准。重庆糯小米米糠

主要矿质元素含量较高, 其钾镁含量高、而钠含量低, 

适宜于高血压病人食用。 
 

表 3  重庆糯小米米糠矿质元素含量表(n=3) 
Table 3  The mineral element contents of the millet 

bran(n=3) 

元素 含量(mg/100 g) 元素 含量(mg/100 g)

Na 1.49±0.33 Zn 8.83±0.91 

Mn 3.75±0.57 Fe 13.03±2.14 

Cu 3.19±0.33 Ca 74.41±11.69

K 570.71±21.01 Mg 175.46±0.26 

Se 0.091±0.011   

 

3.4  重庆糯小米米糠的脂肪酸组成分析 

根据重庆糯小米米糠油脂甲酯化后的总离子流

色谱图, 通过结合标准质谱图, 检索谱图库, 确认了

19 种脂肪酸, 运用峰面积归一化法, 通过 G1701BA

化学检索站数据处理系统测得各脂肪酸的相对含   

量[34], 结果见表 4。重庆糯小米米糠中饱和脂肪酸与

不饱和脂肪酸的相对含量分别为 28.71%、71.29%, 其

中含饱和脂肪酸 11 种, 饱和脂肪酸以棕榈酸、硬脂

酸为主; 含不饱和脂肪酸 8种, 不饱和脂肪以油酸、

亚油酸、亚麻酸为主 ,  占到了脂肪酸总含量的

67.45%。重庆糯小米米糠中亚油酸相对含量高达

47.4 %。亚油酸是人体的必需脂肪酸, 具有预防血栓

形成、抗癌、抗炎、提高免疫力的作用, 且亚麻酸与

亚油酸对淋巴瘤有良好协同抑制作用[35]。重庆糯小

米米糠中的脂肪酸组成是饱和脂肪酸: 单不饱和脂 

 

图 1  重庆糯小米米糠中脂肪酸的 GC-MS分析图谱 

Fig. 1  Analytical pattern of the fatty acid composition of 
millet bran 
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表 4  重庆糯小米米糠中脂肪酸的 GC-MS 分析 
Table 4  Determination of fatty acid in millet bran by 

GC-MS 

编号 名称 相对含量% 相似度% 

1 肉豆蔻酸 0.06 94 

2 十五烷酸 0.08 93 

3 棕榈酸 8.4 94 

4 (Z)-十六烷酸 0.08 90 

5 11-十六碳烯酸 0.13 92 

6 15-甲基十六酸 0.25 94 

7 9,12-十八碳二烯酸 0.06 88 

8 硬脂酸 10.85 96 

9 油酸 15.26 94 

10 11-十八烯酸 1.66 94 

11 亚油酸 47.40 97 

12 十九酸 0.07 90 

13 亚麻酸 4.79 94 

14 花生酸 5.61 93 

15 (Z)-11-二十烯酸 1.89 92 

16 二十一碳烷酸 0.25 92 

17 山嵛酸 2.78 92 

18 9-炔十八酸 0.10 87 

19 二十三烷酸 0.28 92 

 

 
肪酸: 多不饱和脂肪酸＝3:2:5, 比较接近世界卫生

组织推荐的食用油脂肪酸比例模式, 说明重庆糯小

米米糠油脂具有较好的营养品质。 

3.5  重庆糯小米米糠的氨基酸组成分析 

图 2 为氨基酸分析检测结果谱图。检测出的 17

种氨基酸中, 含量最高的是谷氨酸, 其次是精氨酸和

亮氨酸。谷氨酸在重庆糯小米米糠蛋白中占 12.47%, 

其作用是辅助治疗语言及记忆障碍、小儿智力不全等

神经性疾病, 还有增强记忆的功能; 精氨酸具有促进

胶原组织合成, 修复伤口以及调节免疫力的功效; 亮

氨酸具有修复肌肉, 控制血糖, 并给身体组织提供能

量的作用[36]。重庆糯小米米糠中必需氨基酸含量较

为丰富, 必需氨基酸含量占氨基酸总量的 34%, 必需

氨基酸与非必需氨基酸含量的比值为 54%。与

WHO/FAO 规定的 EAA/TAA=40%, EAA/NEAA= 

60%[37]接近。表明重庆糯小米米糠中的蛋白质较接近

理想蛋白质的要求。 

现代营养学研究表明, 氨基酸不足会影响蛋白

质的营养价值, 而氨基酸过剩同样会影响蛋白质的

营养价值, 因此提出了氨基酸平衡理论。重庆糯小米

米糠的氨基酸分(AAS)、化学分(CS)、必需氨基酸比

率(A/E)、氨基酸比值系数(RC)、必需氨基酸指数

(EAAI)分析见表 6。分析结果表明, 缬氨酸的氨基酸

评分(AAS)最低, 所以缬氨酸为重庆糯小米米糠的第

一限制氨基酸, 就氨基酸各项评价看, 缬氨酸和蛋氨

酸+胱氨酸的分值较低, 其他氨基酸基本接近甚至超

过 FAO/WHO模式, EAAI值为 0.964, RC值为 1.002, 

分析结果表明重庆糯小米米糠蛋白可以作为一种良

好的植物蛋白资源。 

 

 

图 2  重庆糯小米米糠氨基酸组成分析图谱 

Fig. 2  Analytical pattern of the amino acid composition of millet bran 



第 8期 王小燕, 等: 重庆糯小米米糠的理化成分分析及营养评价 2427 
 
 
 
 
 

表 5  重庆糯小米米糠蛋白氨基酸组成分析(n=3) 
Table 5  Amino acid composition of millet bran protein(n=3) 

非必需氨基酸 含量(g/100 g) 必需氨基酸 含量(g/100 g) 

天门冬氨酸 8.84±0.12 苏氨酸 5.02±0.22 

丝氨酸 4.93±0.21 缬氨酸 2.42±0.18 

谷氨酸 12.47±0.20 蛋氨酸 1.77±0.17 

甘氨酸 

丙氨酸 

胱氨酸 

酪氨酸 

组氨酸 

精氨酸 

脯氨酸 

总非必需氨基酸 

EAA/TAA 

7.72±0.13 

4.09±0.15 

1.95±0.17 

3.44±0.13 

3.63±0.22 

11.81±0.09 

4.74±0.14 

63.63±0.26 

0.34±0.14 

异亮氨酸 

亮氨酸 

苯丙氨酸 

赖氨酸 

色氨酸 

 

 

总必需氨基酸 

EAA/NEAA 

4.74±0.21 

9.77±0.15 

5.67 ±0.19 

5.02±0.16 

1.86±0.09 

 

 

34.42±0.17 

0.54±0.12 

注: EAA/NEAA: 必需氨基酸/非必需氨基酸, EAA/TAA: 必需氨基酸/总氨基酸量。  

 

表 6  蛋白营养价值分析评价表(n=3) 
Table 6  Protein nutritional value analysis(n=3) 

氨基酸 FAO/WHO模式 全鸡蛋模式 米糠蛋白模式 AAS CS A/E(%) RC 

蛋氨酸+胱氨酸 35 55 37 1.06±0.06 0.67±0.07 3.01±0.09 0.95±0.05

赖氨酸 55 64 50 0.91±0.05 0.78±0.09 13.19±0.13 0.82±0.03

异亮氨酸 40 66 47 1.18±0.02 0.71±0.03 13.99±0.15 1.06±0.03

亮氨酸 70 88 98 1.40±0.04 1.11±0.02 22.72±0.16 1.26±0.04

苯丙氨酸+酪氨酸 60 100 91 1.52±0.03 0.91±0.03 24.36±0.17 1.37±0.06

苏氨酸 40 51 50 1.25±0.02 0.98±0.04 8.51±0.12 1.13±0.04

缬氨酸 50 73 24 0.48±0.01 0.33±0.04 14.21±0.09 0.43±0.02

 

4   结论与讨论 

4.1  重庆糯小米米糠中含有丰富的粗纤维、脂肪、

蛋白质、淀粉以及矿物质。其中粗纤维含量高达

34.45%±0.31%, 脂肪含量为 24.67%±0.51%, 蛋白质

含量为 12.93%±0.57%, 淀粉为 12.36%±0.79%, 灰分

含量为 8.71%±0.03%, 还原糖为 7.24%±0.05%, 由于

重庆糯小米米糠中脂肪含量相对较高, 可以考虑脱

脂处理或者将其脂肪提取单独利用。而重庆糯小米米

糠纤维、蛋白、矿物质、VB1和 VB2含量均较高, 且

与大米米糠的成分含量接近, 是一种良好的营养食

品资源。 

4.2  通过对重庆糯小米米糠的膳食纤维组成进行分

析, 发现重庆糯小米米糠的膳食纤维组成与大米米

糠有一定的差异, 但重庆糯小米米糠的水溶性膳食

纤维含量明显高于大米米糠, 说明重庆糯小米米糠

是一种较好的膳食纤维源。 

4.3  通过重庆糯小米米糠矿物质含量分析, 结果表

明其钾镁含量较高、而钠含量较低, 有利矿质元素含

量高 , 并含有富硒水平的硒元素 , 含量达 0.091 

mg/100 g。 

4.4  通过对重庆糯小米米糠脂肪酸组成分析, 确认

了重庆糯小米米糠中含有 19 种脂肪酸, 饱和脂肪酸

与不饱和脂肪酸分别为 28.71%、71.29%, 其中含饱

和脂肪酸 11 种, 含不饱和脂肪酸 8 种。重庆糯小米

米糠中的脂肪酸组成是饱和脂肪酸:单不饱和脂肪酸:

多不饱和脂肪酸＝3:2:5, 比较接近世界卫生组织推

荐的食用油脂肪酸比例模式, 说明重庆糯小米米糠
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油脂是一种较好的植物油来源。 

4.5   通过对重庆糯小米米糠氨基酸组成分析, 结果

表明其氨基酸种类较全面, 在重庆糯小米米糠蛋白

的各氨基酸组成中谷氨酸含量最高, 缬氨酸为重庆

糯小米米糠的第一限制氨基酸。必需氨基酸组成贴近

FAO/WHO 标准模式即各分值趋向于 1, EAA/TAA= 

34%, EAA/NEAA=54%, 接近 FAO/WHO标准模式。

必需氨基酸指数(EAAI)、氨基酸比值系数(RC)分别为

0.964、1.002。重庆糯小米米糠总体上可以认为是一

种优质的粮食蛋白质资源。 
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