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摘  要: 青稞是广泛种植于青藏高原以及甘肃、云南和四川等地的高海拔藏区的谷类作物, 含有淀粉、蛋白

质、氨基酸、脂肪、膳食纤维、维生素及微量元素等营养物质, 是藏族人民赖以生存、补充营养、维持健康

的主要农作物。同时, 青稞还含有 β-葡聚糖、酚酸类化合物、黄酮类化合物和 γ-氨基丁酸等活性成分, 具有

抗氧化、降血脂、降血糖、对胃肠道的调节及耐缺氧抗疲劳等功能作用, 近年来青稞因其丰富的活性成分和

独特的功能作用等健康功能食品属性而受到越来越多的关注。本文从青稞的活性成分、功能作用及作用机制

等 3 个方面综述青稞近年来主要研究进展, 并从基础研究、科技投入、精深加工、挖掘功能因子等方面展望

了青稞产业发展前景, 以便对青稞的研究应用和产业的高质量发展提供参考依据。 
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Research progress on the active ingredients and functional effects of 
Hordeum vulgare Linn. 
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ABSTRACT: Hordeum vulgare Linn. is a cereal crop widely planted in the Qinghai-Tibet Plateau and the 

high-altitude Tibetan regions in Gansu, Yunnan, and Sichuan. It contains essential nutrients such as starch, protein, 

amino acids, fats, dietary fiber, vitamins, and trace elements, this crop serves as a primary source of sustenance for 

the Tibetan people, providing vital nutrition and supporting overall health. Hordeum vulgare Linn. contains active 

components such as β-glucan, phenolic acids, flavonoids, and γ-aminobutyric acid, these compounds exhibit various 

functional properties, including antioxidant effects, lipid-lowering, blood glucose-lowering, gastrointestinal 

regulation, and enhanced resistance to hypoxia and fatigue. In recent years, Hordeum vulgare Linn. has garnered 

widespread attention as a functional health food due to its rich array of bioactive compounds and unique functional 

properties. This article reviewed the research progress of Hordeum vulgare Linn. in recent years from 3 aspects: 

Active ingredients, functional effects, and mechanisms of action. The prospects for the development of the Hordeum 

vulgare Linn. industry had been envisioned from various aspects, including fundamental research, technological 
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investment, deep processing, and the exploration of functional factors. This aims to provide a reference basis for the 

research applications and high-quality development of Hordeum vulgare Linn. industry. 
KEY WORDS: Hordeum vulgare Linn.; active ingredients; functional effects; action mechanisms 
 
 

0  引  言 

青稞(Hordeum vulgare Linn.)在藏语中称为“乃”, 属
禾本科小麦族大麦属一年生作物, 分二棱、四棱和六棱, 
是大麦的一种变种, 抗旱、抗寒、喜凉[1], 因其籽粒内外稃

与颖果分离, 籽粒裸露, 又称为裸大麦, 米麦、元麦、淮麦

等[2], 青藏高原地区称其为青稞。作为一种重要的高原谷

类作物, 青稞主要产于西藏、青海、甘肃、云南和四川等

地, 富含人体所需的淀粉、蛋白质、氨基酸、膳食纤维、

维生素及微量元素等各种营养物质[3–5], 符合健康膳食结

构的三高两低特点, 是藏族人民补充营养、维持身体健康

的主要食物。 
近年来, 随着生活节奏越来越快和不良生活习惯的

影响, 代谢性疾病发生率越来越高, 严重影响着人们的健

康及生活质量, 同时, 随着各类科普宣传不断加强, 人们

的健康素养也在不断提升, 对健康食品的研究和需求也日

益增长, 青稞的营养素结构符合现代人健康需求, 富含人

体有益的活性成分酚酸类化合物、黄酮类化合物、β-葡聚

糖和 γ-氨基丁酸(γ-aminobutyric acid, GABA)等, 具有降血

脂、降胆固醇、降血糖、抗氧化、抗疲劳、耐缺氧及对胃

肠道调节等功能。本文从青稞的活性成分、功能作用和作

用机制 3 个方面归纳整理青稞近年来的主要研究进展, 以
便对青稞产业发展、高值利用等方面提供参考。 

1  活性成分 

1.1  β-葡聚糖 

青稞被认为是世界上 β-葡聚糖含量最高的麦类作物[6], 
青稞 β-葡聚糖是青稞籽粒胚乳细胞壁的主要成分, 其化

学名称为(1,3)(1,4)-β-D-葡聚糖, 具有一定的亲水性, 且具

有高黏性、易成凝胶等特性[7], β-葡聚糖具有降低胆固醇、

提高免疫力、调控血糖和调节胃肠道健康等 4 大功能[8]。研

究发现裸大麦籽粒 β-葡聚糖含量高于皮大麦, 目前青稞品

种中藏青 25 的 β-葡聚糖含量(8.62%)最高[9]。李健[10]测定

了选自青稞主产区的 203份青稞种质资源的 β-葡聚糖含量, 
含量高于 6.00%的青稞种质 4 份, 其中西藏 3 份, 不同区域

青稞种质资源的 β-葡聚糖含量间不存在显著差异, 西藏、

青海、四川、甘肃的平均含量分别为 5.23%、5.07%、5.05%
和 5.21%。β-葡聚糖含量成因分析结果表明, 在胚乳发育中

期, 非糯、糯质青稞种质 HvCslF6 基因表达丰度与成熟籽

粒 β-葡聚糖含量分别呈极显著正相关, 直链淀粉占比与 β-
葡聚糖含量呈极显著负相关, 即“在胚乳发育中期 HvCslF6

基因高表达”和“糯质”是导致青稞种质高 β-葡聚糖含量的

重要因素, 且二者存在叠加效应。影响青藏高原栽培大麦

β-葡聚糖含量的首要因素是基因型, 其次是气候因素和土

壤因素, 是 3 者共同作用的结果, 在糯质青稞中, 通过控

制糯质性状的基因, 影响了食用纤维的合成, 使之合成了

较多的 β-葡聚糖[11]。另外, 受基因的补偿调控影响, β-葡聚

糖含量在青稞高赖氨酸突变体 1ys5 等位基因作用下, 通过

较高的 β-葡聚糖含量(高至 20%)补偿较低的淀粉含量(低至

30%), 使之总纤维素和多糖的含量稳定在 50%~55%[12]。 

1.2  多酚类物质 

多酚类物质是广泛存在于自然界植物中的活性物质, 
至今已发现多酚类物质 8000 多种[13], 目前还没有统一的

分类体系。根据化学结构分类, 多酚化合物可分为 5 类, 酚
酸和黄酮是其中重要的两类[14]。多酚类物质含有能抗氧

化、抗癌、抑菌、降脂降糖以及保护心脑血管健康等的天

然活性成分[15–17]。青稞中含有花青素、黄酮和酚酸等丰富

的多酚类化合物, 这些化合物大部分以游离态和结合态

的形式富集在麸皮及胚芽等部位, 青稞中多酚类化合物

的活性物质及功能作用与青稞种类、颜色及生长环境有

关[18]。黑青稞中总酚、总黄酮、总原花青素、总花青素

的平均含量最高, 分别为(4.37±0.04) mg 没食子酸当量/g
干重、(2.86±0.11) mg 芦丁当量/g 干重、(2.54±0.08) mg 儿茶

素当量/g 干重、(9.55±0.28) mg 矢车菊素-3-葡萄糖苷/100 g
干重, 其次是蓝青稞, 白青稞最低[19]。YANG 等[20]测得 12
种蓝青稞籽粒中游离酚酸含量 166.20~237.60 mg 没食子酸

当量/100 g 干重、结合酚酸含量 170.10~240.75 mg 没食子酸

当量/100 g 干重、总酚酸含量 336.29~453.94 mg 没食子酸当

量/100 g 干重, 游离酚酸占总酚酸的 50.09%, 结合酚酸占

总酚酸的 49.91%; 游离黄酮含量 20.61~25.59 mg 儿茶素当

量/100 g 干重、结合黄酮含量 14.91~22.38 mg 儿茶素当量/100 g
干重、总黄酮含量 37.91~47.98 mg 儿茶素当量/100 g 干重, 游
离黄酮占总黄酮的 55.90%, 结合黄酮占总黄酮的 44.10%, 蓝
青稞中主要的酚类化合物是没食子酸、苯甲酸、丁香酸、4-
香豆酸、柚皮素、橙皮苷、芦丁、儿茶素和槲皮素。阿魏

酸和对香豆酸为黑青稞中主要的酚酸[21]。不同的加工方式

影响青稞中酚类物质的含量, 除炒制外, 其他热加工方式

使青稞中游离多酚和游离黄酮的含量均显著降低, 蒸制和

煮制方式对青稞游离多酚含量的损失高达 43.77%和

67.85%, 这可能是由于部分可溶性游离多酚在加工过程中

溶解于水中, 或由于长时间的热处理导致部分多酚被氧化, 
因而游离多酚含量有所降低; 与未加工相比, 炒制、微波
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和烤制处理后所得结合多酚含量分别提高 33.89%、

33.73%、31.45%, 可能是由于加工过程中青稞中蛋白质、

纤维素的结构变化导致结合多酚的释放, 且热处理时间

短、温度高的加工条件更有利于多酚的保留和释放[22]。研

究发现随着萌发时间的延长, 青稞中酚类物质的含量先减

少后增多, 其原因可能是萌动初期多酚氧化酶的活性较高, 
后期活性降低[23]。 

1.3  γ-氨基丁酸  

GABA 分子式为 C4H9NO2, GABA 作为抑制性神经递

质发挥重要生理功效, 具有改善大脑记忆、预防肥胖症和

维持肠胃健康的功能, 对焦虑、抑郁、失眠症等具有缓解

作用[24]。青藏高原地区青稞农家品种和育成品种中 GABA
含量分别为(19.00±5.90) mg/100 g 和(18.8±4.26) mg/100 g, 
均显著高于引进品种(13.41±5.01) mg/100 g, GABA 含量和

籽粒颜色存在显著相关性, 深色籽粒 GABA 含量高于浅

色籽粒, 紫色籽粒含量最高为(19.62±5.88) mg/100 g, 黄
白色籽粒含量最低为(12.99±4.87) mg/100 g[25]。萌发可以

提高青稞中 GABA 的含量, 尤其在萌发中期增幅明显, 萌
发使青稞中 GABA 含量增加可能是因为萌发过程中蛋白

质的水解形成了一定量的谷氨酸, 生成的谷氨酸为谷氨酸

脱羧酶提供了充足的底物, 而谷氨酸脱羧酶作为 GABA 积

累的关键酶, 可将谷氨酸转化为 GABA[26]。 

2  功能作用 

2.1  抗氧化作用 

青稞具有较强的抗氧化作用, 酚类化合物和 β-葡聚

糖是其抗氧化的主要贡献者。朱勇[18]评价了肚里黄、黑青

稞、藏青 25 和藏青 320 4 个青稞品种的抗氧化活性, 结果

表明: 青稞的酶提取液和化学提取物都表现出抗氧化活性, 
酶提取液中的多酚含量和抗氧化活性高于对应的化学提取

物, 且青稞提取物对人结肠癌细胞(Caco-2)、人肝癌细胞

(HepG2)和人乳腺癌细胞(MDA-MB-231)均表现出抗增殖

活性。黑青稞麸皮中分离纯化得到的活性物质柯伊利素和柯

伊利素-7-O-葡萄糖醛酸均具有良好的体外抗氧化能力, 二者

清除 1,1-二苯基-2-三硝基苯肼(1,1-diphenyl-2-picrylhydrazine, 
DPPH)自由基能力的半数抑制浓度(half-maximal inhibitory 
concentration, IC50)分别为 1.44 mg/mL、2.07 mg/mL, 清除

2,2- 联 氮 - 二 (3- 乙 基 - 苯 并 噻 唑 -6- 磺 酸 ) 二 铵 盐

[2,2’-azino-bis (3-ethylbenzothiazoline-6-sulfonic acid) 
diammonium salt, ABTS]阳离子自由基能力的 IC50 分别为

0.59 mg/mL、0.62 mg/mL[27]。紫青稞麸皮提取物通过维持

细胞活力、恢复细胞形态及抑制乳酸脱氢酶渗漏对氯化钴

诱导的 PC12 细胞缺氧损伤表现出高抗氧化活性和潜在的

神经保护作用[28]。青海玉树囊谦黑青稞花青素抗氧化性显

著优于维生素 C (vitamin C, VC), DPPH 自由基清除能力是

VC 的 33.76 倍、ABTS 阳离子自由基清除能力是 VC 的 8.03
倍、总抗氧化能力是 VC 的 41.44 倍[29]。蓝青稞籽粒酚类

提取物相关性分析表明, 2,4-羟基苯甲酸与原儿茶酸是影

响游离酚提取物 DPPH 自由基和 ABTS 阳离子自由基清除

能力的主要因素, 绿原酸、香草酸、阿魏酸和槲皮素是影

响结合酚提取物自由基清除能力的主要因素[20]。另外, 萌
发可以提高青稞籽粒的抗氧化活性 , 与未萌发相比 , 白
色、黑色和蓝色 3 种青稞经萌发预处理后, 清除 DPPH 自

由基能力的 IC50 分别降低了 52.9%、80.6%和 49.4%[30]。 

2.2  降血脂作用 

青稞具有降血脂以及辅助降血脂的作用, 且降血脂

作用与青稞 β-葡聚糖的活性密切相关。多项研究表明, 青
稞 β-葡聚糖可以有效降低实验小鼠的总胆固醇 (total 
cholesterol, TC)、甘油三酯(triglycerides, TG)及低密度脂蛋

白胆固醇(low density lipoprotein cholesterol, LDL-C)水平, 
适当增加高密度脂蛋白胆固醇 (high density lipoprotein 
cholesterol, HDL-C)水平, 青稞 β-葡聚糖还具备良好的体

外胆酸结合能力, 且青稞 β-葡聚糖浓度与胆酸结合率存在

良好的剂量依赖关系[31–32]。在人体试食实验中, 血脂偏高

者连续服用 3 个月青稞 β-葡聚糖胶囊后, TC 下降 25%、TG
下降 138% [9], 106 名高脂血症者连续服用青稞提取物 45 d
后, TC 和 TG 水平明显下降, 下降率分别为 10.64%和

16.65%, HDL-C水平升高 0.11 mmol/L[33], 表明青稞 β-葡聚

糖及青稞提取物对高脂血症人群具有辅助降血脂作用。不

同颜色青稞品种 β-葡聚糖的胰脂肪酶抑制特性及脂肪、胆

固醇、胆酸结合能力研究结果表明, 青稞 β-葡聚糖具有较

强的胰脂肪酶抑制作用, 且有色青稞的抑制作用强于白色

青稞[34]。青稞酒糟中的可溶性膳食纤维能够降低 Caco-2
细胞中胆固醇吸收和合成相关基因的转录水平, 其降胆固

醇作用可能与它的抗氧化活性相关[35]。 

2.3  降血糖作用  

青稞因其丰富的 β-葡聚糖含量, 具有良好的血糖调

控作用, 被誉为营养结构健康的低血糖生成指数食品。刘

佳慈[36]使用碱提、酶解、硫酸铵沉淀和分级醇沉的方法所

制备的青稞 β-葡聚糖干预 4 周后, 抑制了Ⅱ型糖尿病小鼠

体重的增加, 并且能够改善小鼠的血脂代谢异常、高血糖

和胰岛素抵抗的情况。使用黄青稞粉、蓝青稞粉、黑青稞

粉及其相应炒制粉对糖尿病模型小鼠灌胃 2 周后, 小鼠的

消瘦症状得到改善, 持续消瘦的趋势得到遏制, 体重显著

增加, 血糖明显降低, 尤其以蓝青稞炒制粉的作用最为显

著, 青稞粉及其炒制粉并未对小鼠肾脏产生不良影响[37]。

5%、10%、20%发芽青稞均能降低自发性Ⅱ型糖尿病小鼠

的空腹血糖、胰岛素水平、胰岛素敏感指数、TC 和载脂

蛋白 B 含量, 提高载脂蛋白 A 含量和卵磷脂胆固醇酰基转

移酶活性, 从而缓解小鼠体内糖脂代谢紊乱[38]。陶瑾等[39]



第 23 期 扎西穷达, 等: 青稞活性成分与功能作用研究进展 259 
 
 
 
 
 

 

使用胰蛋白酶水解青稞蛋白, 将氨基酸序列与现有研究中

具有降血糖活性的氨基酸序列比较, 推断其较强的降血糖

能力可能与氨基酸组成有关, 证明了青稞蛋白肽具有潜在

降血糖药理价值。 

2.4  对胃肠道的调节作用 

胃肠道疾病是全球性的健康问题, 影响着世界上的

大部分人口, 研究发现青稞提取物对于胃肠道健康具有一

定的调节作用。在小鼠胃溃疡模型中, 青稞 β-葡聚糖可以

减轻乙醇引起的胃病变和胃黏膜损伤, 降低胃溃疡指数, 
并通过提高超氧化物歧化酶和过氧化氢酶活性, 降低丙二

醛水平, 减轻胃氧化应激损伤, 还能降低白细胞介素-6、肿
瘤坏死因子 α 水平, 提高前列腺素 E2、一氧化氮水平; 在
小鼠肠道健康促进模型中, 青稞 β-葡聚糖增加了实验小鼠

结肠长度以及结肠和盲肠的含水量和总短链脂肪酸浓度, 
研究结果表明青稞 β-葡聚糖对实验啮齿动物的胃肠道具

有保护作用 [40], 在小鼠高浓度乙醇急性胃损伤模型中 , 
青稞抗性淀粉能显著降低胃损伤程度, 改善胃黏膜的出

血及糜烂状态, 对乙醇诱导的小鼠急性胃损伤有预防保

护作用[41]。青稞 β-葡聚糖能够抵抗胃消化顺利到达肠, 显
著降低结肠炎小鼠的炎症水平, 调节免疫应答, 保护肠道

屏障的完整性, 避免受损的肠组织与肠道有毒内容物、致

病菌或条件致病菌接触[42]。相较其他谷物, 青稞中的抗性

淀粉及阿魏酸含量相对较多, 研究表明[43], 高抗性淀粉饮

食使肠道中参与脂质代谢的酶途径和代谢物同时增加, 双
歧杆菌、乳酸杆菌和粪球菌的丰度增加, 摄入高抗性淀粉

可通过影响肠道微生物调节脂肪代谢过程, 在消化道中, 
阿魏酸对于肠道微生物的多样性有促进作用, 且存在剂量

依赖。 

2.5  耐缺氧抗疲劳作用 

青稞主要生长于海拔 1700~4500 m 的青藏高原地区, 
高海拔地区高寒、低压、低氧的气候特点使得青稞具备独

特的生物活性, 为生活在青藏高原地区的人们提供对抗恶

劣自然环境的必要营养元素。荣耀等[37]研究了青稞对小鼠

耐缺氧、抗疲劳功能活性的影响, 常压耐缺氧实验结果显

示, 小鼠脑组织中 HIF-1 水平与蒸馏水对照组相比较高, 
有利于小鼠耐缺氧能力的提高, 且对小鼠心脏和脑组织不

会产生毒性作用; 在负重游泳实验中, 青稞能抑制小鼠体

内尿素氮和磷酸肌酸激酶的含量, 抗疲劳效果显著提高。

陈潇楠等[44]给小鼠灌胃青稞 β-葡聚糖后, 进行缺氧和疲劳

试验, 在缺氧试验中低剂量组小鼠的缺氧存活时间和喘息

时间均最长, 分别为(21.97±4.34) min、(20.17±2.78) s, 均与

空白对照组(生理盐水)存在显著差异; 在疲劳试验中, 空
白缺氧对照组(生理盐水, 模拟 5000 ｍ海拔缺氧条件)、青

稞 β-葡聚糖组(青稞 β-葡聚糖, 模拟 5000 ｍ海拔缺氧条件)
力竭距离分别为(129.54±54.53) m、(257.43±132.17) m, 均

与空白常氧对照组(生理盐水, 常压常氧条件)存在极显著

差异 ; 青稞 β-葡聚糖组小鼠的肝组织丙二醛含量为

(10.33±1.94) nmol/mg, 与空白常氧对照组存在显著差异, 
与空白缺氧对照组存在极显著差异; 青稞 β-葡聚糖组中超

氧 化 物 歧 化 酶 和 谷 胱 甘 肽 过 氧 化 物 酶 含 量 分 别 为

(224.95±33.12) U/mg、(184.45±28.52) U/g, 与空白缺氧对

照组均存在显著差异, 说明青稞 β-葡聚糖具有较好的提高

小鼠耐缺氧及抗疲劳功效。 

3  作用机制 

青稞因其所含丰富的活性物质及功能作用, 引起越

来越多科学家的关注, 对其作用机制的研究也日益增多, 
目前主要集中在对其降血脂、降血糖及胃肠道调节 3 大作

用机制的研究上。青稞通过提高瘦素敏感性, 下调脂肪组

织抵抗素基因的表达, 上调氧化物酶体增殖物激活受体 γ 
(peroxisome proliferator-activated receptor γ, PPAR-γ)基因表

达, 同时激活 PPAR-γ, 促进葡萄糖载体葡萄糖转运蛋白 4
的表达, 明显改善大鼠的脂代谢紊乱、胰岛素敏感性下降

和肝脏脂肪变性, 从而显著改善高脂高糖膳食诱导 SD 大

鼠代谢综合征症状[45]。青稞作用于参与脂质代谢的 4 个蛋

白点, 使热休克蛋白 60 (heat shock protein60, HSP60)和磷

脂酰乙醇胺结合蛋白 1 (phosphatidylethanolamine binding 
rotein1, PEBP1)的表达量下调 , 使烯酰辅酶 A 水合酶

(enoyl-coenzyme A hydratase, ECH) 和 过 氧 化 物 酶 6 
(peroxiredoxin-6, PRDX6)的表达量上调, HSP60 和 PEBP1
与动脉粥样硬化相关, ECH 催化脂肪酸的 β-氧化, PRDX6
具有过氧化物酶活性, 因此摄入青稞能够促进高脂膳食大

鼠脂肪酸的 β-氧化, 降低体内氧化应激反应, 降低动脉粥

样硬化风险[46]。青稞提取物能可逆性抑制 α-葡萄糖苷酶活

性, 且经胃肠道消化后仍具有抑制作用, 可对 Caco-2 细

胞、α-葡萄糖苷酶和细胞内葡萄糖生成产生抑制, 对 α-葡
萄糖苷酶、钠钾腺嘌呤核苷三磷酸(adenosine triphosphate, 
ATP)酶、钠葡萄糖共转运载体、葡萄糖转运载体基因的表

达产生下调, 从而发挥辅助降血糖作用[47]。青稞中的多酚

类化合物柚皮苷能够与 α-葡萄糖苷酶的部分活性氨基酸残

基结合, 形成氢键和疏水键作用力, 缩减活性氨基酸残基

之间的距离和活性口袋表面积, 改变 α-葡萄糖苷酶的构象, 
抑制其活性, 多酚类化合物绿原酸和槲皮素与二肽基肽酶

-4 的 S1、S2、S3 活性口袋中的活性氨基酸残基结合, 形
成氢键和疏水键作用力, 增大活性口袋表面积, 改变二肽

基肽酶-4 的构象, 使其失去活性。即青稞中的多酚类化合

物通过抑制体内 α-葡萄糖苷酶和二肽基肽酶-4 的活性, 发
挥降血糖功能[48]。青稞全谷物可通过调控氧化应激、炎症、

盲肠菌群紊乱、胰岛素通路(胰岛素受体底物 1/磷脂酰肌醇

3-激酶/蛋白激酶 B)、脂肪酸合成通路(腺苷酸活化蛋白激

酶 /甾醇调节元件结合蛋白 -1c/脂肪酸合成酶 )及相关
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miRNAs 来维持糖脂代谢的稳态, 从而改善小鼠的血脂和

血糖异常[49]。青稞的蛋氨酸限制效应参与了其对氧化应

激、炎症、胰岛素分泌、葡萄糖代谢和认知功能的调节作

用 , 并且在低蛋氨酸青稞膳食中验证了蛋氨酸限制对胰

腺、骨骼肌、海马组织中 H19 表达的调节作用[50]。青稞 β-
葡聚糖能够上调构成肠道紧密连接结构不可或缺的蛋白质

元件 Occludin 蛋白和 Claudin-1 蛋白在结肠炎小鼠肠道中

的表达下降状态, 调控小鼠 Th17/Treg 细胞平衡, 改变小

鼠肠道菌群组成, 调整肠道菌群丰度, 增加小鼠肠道菌群

在碳水化合物相关代谢酶的基因表达, 促进肠道干细胞增

殖, 从而恢复结肠炎小鼠免疫稳态, 促进肠道屏障功能的

恢复[51–52]。 

4  结束语 

青稞是西藏的重要粮食作物, 种植历史悠久, 是藏区

的特色优势产业, 更是一种地域标志, 承载着民族文化。

随着现代经济社会的不断发展, 民族交往交流交融的深入

推进, 青稞的优质健康食品属性不断被更多国内外关心健

康的人们所认知, 引起农业及食品科学家的持续关注。如

本文所述, 青稞具有高蛋白、高纤维、高维生素、低脂肪、

低糖、高钾、低钠的健康食品属性, 含有 β-葡聚糖、酚酸、

黄酮及 GABA 等活性成分, 具有抗氧化、降血脂、降血糖、

胃肠道调节及耐缺氧抗疲劳等多种功能作用, 青稞的这些

属性使其具有较好的应用开发前景, 但青稞的研究基础薄

弱, 科技投入不足, 精深加工落后, 高值化利用率低, 配
套设施滞后, 信息化程度不高, 宣传力度不足等问题制约

了青稞产业向纵深发展, 针对现阶段青稞产业存在的问题, 
应当从加强基础研究、增加科技投入、强化精深加工、加

大宣传力度等方面构建青稞产业高质量发展长效机制, 充
分发挥青稞作为健康功能食品的特有属性, 开发具有更高

价值的药品、保健品、功能性食品, 提升其高值化利用率。

另外, 不断丰富青稞研究的多样性和特色性, 继续发掘新

型功能因子, 全面深入阐释青稞的内在价值。 
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