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【摘要】膳食纤维低糖充氮保鲜食品的推出，
符合社会发展的要求，符合人们健康的要求，因
而会得到社会和消费者的认可，同时也得到了国
家政策的支持，绿色、健康、低能量是社会健康发
展与进步的需要，它是与时俱进的产物，已经受
到全球的认可与青睐，是全球消费者的愿望。
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1.前言
把健康美味的食品带给千家万户，始终是

我们坚持的使命；多年来坚持做粗粮、低脂、低
糖是我们不变的主题，公司在给消费者提供美
味的同时，更倾向于消费者的健康，山东康泉食
品公司为社会的发展，为人民的健康，与时俱
进，研制一系列富含膳食纤维和“0”蔗糖产品，
我们产品特点目前所用产品都是“0”蔗糖，大部
分产品都含有膳食纤维，部分产品富含膳食纤
维，每100克里面能达到6—8 . 8克左右，充氮保
鲜长达2—6个月的烘焙食品。这类食品也可以
当做主食使用；可以调整人体内养分均衡；良好
的增进新陈代谢，增加胃肠蠕动功用，也具有通
常润便的功效，可以降低胰岛素的产生量，并有
降低脂肪的功效，不致造成血糖中葡萄糖的上
升，使人口腔内不容易被龋齿的链球菌所使用，
从而促进了人类牙齿的保健。

2.膳食纤维的作用
2 . 1 .膳食纤维，是指一种无法完全被人类

消化系统直接吸收的糖类，主要包括非水溶性
和水溶性膳食纤维二大类。化纤素、半纤维素和
木质素为三类最常用的水溶性化纤，大部分出

现于植株细胞壁中；而果胶和树胶等作为水溶
性化纤，则出现于天然界的非纤维状物体中。膳
食纤维是健康膳食中不能缺少的，纤维质在保
证消化吸收系统健康上起到必不可少的重要角
色，而同样摄取适量的优质纤维又可以防止心
血管疾病、恶性肿瘤、高血压和其他病症。纤维
还能够清洁消化壁并提高消化吸收功效，而纤
维也同时还能稀释水并促进食品中的致癌物质
和毒性物质的清除，从而维护脆弱的消化系统
并防止结肠癌。纤维还能减慢消化吸收速率并
最迅速排除胆固醇，从而能使血浆中的血糖和
胆固醇控制在最理想的水平。

2 . 2 .润肠能够通便。缓解粪便，而膳食纤维
的出现不但能够使大便更加疏松、湿润，同时也
能够促进肠道黏膜，进而使肠胃运动增加，从而
能够很好地促使大便，最终能够防止痔疮的出
现。

2 . 3 .减轻体重。有助于防止超重与肥胖，因
为相信所有人都清楚饮食纤维丰厚的食品总是
很容易让人形成饱腹感，而且这也有助于降低对
其他食品的摄入量，因此能够很好地降低热能摄
食；而且膳食纤维有着低热量的特性，长时间食
用十分利于体重的调节。

2 . 4 .减少胆固醇。有助于防治心血管疾病，
当脂类和胆固醇等被膳食纤维吸收了之后，就得
以很好地随大便排出体外，所以膳食纤维的出现
有助于防止急性高血压、急性糖尿病、冠状动脉
变硬等心血管疾病的出现。

3.膳食纤维的应用

3 . 1 .经烹饪或烘烤过的面团蛋白质较便于
消化吸收，由于其形成的面筋极易与消化吸收液
相接触，使得包子比任何东西更便于消化吸收。
小麦的蛋白质是全部谷物中最好的，但同时它也
属于第二级的动物蛋白质，因为在人体中无法充
分地被利用，所以人们在进餐时要加入动物蛋白
质一起食用。在烤制过程中加入了牛奶的面包，
其营养价值也就高了。

3 .2 .油脂一般都很容易被消化系统吸取，但
油脂的消化吸收率受其温度的影响，在麦子中油
脂的温度约为50℉，且一般为液态的，故很容易
吸取，因麦子的油脂大部都聚集在胚芽处，所以
胚芽食品较一般食品更易消化。

3 . 3 .面包的消化与吸收主要由口腔进行，
对唾液的消化也能将淀粉转化成为糊精和麦
芽糖，但转化的程度依面包咀嚼过程的完整度
而定，所在的新鲜面包由于水分含量较多，且
在口内和唾液的接触量很少，故在口内之消化
与吸收过程也较浅，而烘焙过的吐司面包或饼
干在口腔消化与吸收的程度上也相当充分。在
咀嚼食时，干的食品促进了唾液的产生并与唾
液完全掺和。

3 . 4 .面包皮比较易消化也正是因为这种
理由，最合适地在胃内存留约三点五小时，直
到其蛋白质性质发生变化。新鲜面包在肠胃中
会产生较细小的团块，而不易被消化液浸透。
在小肠中，对面包内的淀粉与蛋白质的消化及
吸收过程才算充分，而消化吸收过程亦于此时
完成。

3 . 5 .粮食类(还有面包)果蔬类蛋类肉类和
鱼类干燥的豆类与肉类相比，消化吸收时蛋白
质的损失(约五分之一)，较谷类更为显著。而对
矿石质盐的消化吸收也是肯定的，而全麦面包
之矿石质虽浓度较高，但无法充分消化吸收。蛋
白质的消化吸收，则依膳食中所含碳水化合物
之多寡而差异大。有了此食品(若是全麦面包)，
蛋白质的消化吸收可达到95%。

3 .6 .全麦面包在消化吸收时，对营养素的消
化吸收远低于普通白面饼，由于其纤维物质含量
较多之故。而类似糠的纤维质能阻止消化液和营
养素紧紧密合在一起。麦皮对小肠的刺激也非常
重要，尤其是对一些人。全麦面粉之所以营养素
的吸收不全，是由于磨碎过程不充分，而倘若将
麦皮也磨成像麦籽粒那么细小，则其吸收率就会
增加，而其他的矿物质盐类也更容易吸附。所以，
目前大家都比较喜欢使用经过精磨的面团。

4.结语
随着人们对膳食纤维与人体健康的不断深

入了解，市面上一些高纤食品越来越受到大众的
青睐，膳食纤维也会成为21世纪最具创新力的营
养素之一，我们致力于研发高纤维低糖食品，将
生产健康食品作为我们发展不变目标。（山东康
泉食品有限公司 王保安）
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浅谈富含膳食纤维食品的功能及应用

毛宏霞19年如一日照顾瘫痪婆婆
85岁婆婆：“有这个好儿媳，真是我的福气！”

照料瘫痪婆婆19年
是儿媳妇更是女儿

“妈，吃口葡萄，皮和籽都给
你剥了，慢慢来……”8月23日，
刚忙完工作的毛宏霞，一刻也没
闲着，刚回到家就为婆婆杜尚兰
备好水果，耐心地一勺一勺递到
婆婆的嘴边，时不时歇歇，给婆
婆一个吞咽时间，看到婆婆嘴角
有溢出的口水，毛宏霞会娴熟地
轻轻擦拭。

和煦的暖阳照在娘俩身上，
和谐而温情，而毛宏霞这样细致
照顾婆婆的生活起居，已经有19
个年头了。

2006年，婆婆杜尚兰突发脑
血栓，经救治后左半身瘫痪。虽
说康复出院了，但后期的护理更
为重要，如何照顾好婆婆成为一
家人的难题。于是，毛宏霞便包
揽她的生活起居，事无巨细，不
嫌脏不怕臭不喊累。喂饭、擦身、
按摩、喂药……毛宏霞忙前忙
后。在她的悉心照料下，婆婆的
身体也开始慢慢康复。

虽有好转，但老人家病情并
不稳定，一年后，婆婆因脑血栓
复发又再次住院，后来因不小心
导致压缩性骨折，于是毛宏霞又
承担起了照顾婆婆的重任。“那
几年真是大病小病不断，我妈又
得了青光眼和慢性唇炎，小霞就
带着我妈到处看病。”大姑姐张

天菊看到毛宏霞这些年的付出
很是感动。“从我妈生病后，她那
些弄脏的衣服都是我这个弟媳
洗的，从来没让我们这些女儿干
过，有时觉得她比我们更像亲女
儿。”

日积月累，如今的毛宏霞照
顾婆婆已经有了一张“时间表”。

“就拿休息日来说，婆婆一般是8
点半左右起床，给她穿衣服、洗
脸、刷牙后再把她扶到轮椅上，
喂饭、喂药，打开电视找到她喜
欢看的台，忙活忙活就开始做午

饭了……”毛宏霞说，婆婆的腿
总是有些凉，是血液循环能力差
的缘故，所以每晚在临睡前，毛
宏霞还会为婆婆洗脚和按摩，

“用热水泡泡脚促进血液循环，
晚上睡得也香。”

没急过眼也没怨言
默默坚持守护希望

日复一日，年复一年。除了
照顾老人的生活起居，毛宏霞偶
尔还要当老人的“出气筒”。婆婆

因瘫痪无法行动会烦躁焦虑，在
面对婆婆毫无来由的坏心情和
需要收拾的床铺，毛宏霞也只是
默默地收拾好一切，安抚好婆婆
的情绪。

“小霞对我真是没得说，能
有这样一个孝顺敬老的儿媳妇，
真是我的福气！”85岁的杜尚兰
谈起儿媳时，话语中带着感激。

“照顾了我整整19年，我们娘俩
从未急过眼，她也从来没有向我
发过脾气……”

“这些年，我从来没有睡过

一个安稳觉。”毛宏霞说，由于婆
婆无法行动，她晚上睡觉没有关
过门，婆婆一有“风吹草动”，她
立马跑过去随时照料。老人家整
天躺在床上容易有孤独感，她就
坚持每天背婆婆出来，让婆婆在
客厅看看电视，到室外晒晒太
阳。

话语之间，毛宏霞轻松将婆
婆架起，仿佛已练就了“麒麟
臂”。“从客厅到卧室的距离也就
五六米，对于常人来说，很容易，
但对于我婆婆来说，她有时想要
走走，我就得扶着她，一走可能
就得十多分钟，这可比背她累多
了。”毛宏霞笑道。

如今，在毛宏霞家里，干净
整洁的客厅，厨房里熬制的米
粥飘来阵阵香气，阳台上晾晒
的老人衣物和被褥也散发着清
香。

19年来，毛宏霞照顾婆婆付
出的努力和辛苦，左邻右舍有目
共睹，大家都对她赞不绝口，但
毛宏霞却说；“我只是做到了儿
女应尽的本分，家有一老如有一
宝，嫁到这个家里，照顾婆婆就
是我的责任。”每当有人问：“毕
竟是婆婆，你是怎么做到如此尽
心尽力照顾的？”毛宏霞便会说：

“选择这个家，就要承担起这个
责任，我没有什么大的愿望，就
是希望一家人平平安安，吃再多
的苦也值了。”

记者 易雪
通讯员 束婧冉

19年，足够让一个
刚出生的婴儿成长为一
名大学新生，但对于兖
州的“好媳妇”毛宏霞来
说，这些时间几乎都被
她用于照顾瘫痪的婆婆
杜尚兰。“百善孝为先”，
从不懂如何照顾老人到
有自己的一套完整护理
经验，从毫不专业到得
心应手，毛宏霞在日复
一日中用责任与付出诠
释了这句话的真谛。

毛宏霞正在照顾婆婆。
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