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产品名称 的 西饼用 燕麦片 裸燕麦

公司名称 北京市白谷恒通贸易商行

价格 面议

规格参数 品种:裸燕麦
等级:1
小麦硬度指数:1

公司地址 北京市顺义区李遂镇牌楼村四街27号

联系电话 86 010 88627581 13693233604

产品详情

这款燕麦片是熟的，可以用热水直接冲饮，不到一分钟就可以食用了，如果再加入糖、蜂蜜或者兑入牛
奶等，就更加营养美味了哦。

燕麦，又名雀麦、野麦。在我国人民日常食用的小麦、稻米、玉米等9种食粮中，以燕麦的经济价值最高
，其主要表现在营养、医疗保健和食用价值均高。

  燕麦中的主要营养成分含量及作用 

主要成分名称 含量 主要作用
能量（千焦） 1536 为人体生命活动提供能力
蛋白质（克） 15 组织形成和营养的主要营养素
脂肪（克） 6.7 提供脂肪酸，促进维生素吸收
碳水化合物（克） 66.9 构成细胞核组织，维护脑细胞功能
可溶性膳食纤维（克） 5.3 维持正常的肠道功能，吸收胆固醇
胆固醇（毫克） 0  
beta（β）葡聚糖（克） 6.6 降血糖、降胆固醇、 有饱腹感，助于减肥
钠（毫克） 3.7 调节人体酸碱平衡
镁（毫克） 177 能力代谢、组织形成、骨骼发育成分
铁（毫克） 7 产生血红蛋白
维生素b1（毫克） 0.27 能力代谢不可缺少的成分
维生素b12（微克） 0.43 有助于红细胞形成
燕麦中还含有其他微量元素，小璐先不一一细说了，纯燕麦的营养是刚刚滴~~~

    朋友们也许不知道，这里所说的麦子和我们平常吃面用的麦子是不一样的，在我们沂蒙山区，这



种麦子叫——大麦。燕麦一般分为带稃型和裸粒型两大类。我国栽培的燕麦以裸粒型的为主，常称裸燕
麦。裸燕麦的别名颇多，在我国华北地区称为莜（you）麦、大麦；西北地区称为玉麦；西南地区称为燕
麦，有时也称莜麦；东北地区称为铃铛麦。

它含有丰富的膳食纤维,是不可多得的促进肠胃蠕动的谷物噢！而且还能使人的血糖维持在高水平较长的
时间,不那么容易饿,个人认为早上吃比较好,因为早上东西吃得不多,太精细的东西不耐饿,如果配上燕麦片
就很好了.这和吃全麦面包的道理一样.我一般都是把它加在牛奶里,其实超市卖的那种免煮的麦片很不错
噢,只用用热水泡三分钟就行,如果你喜欢喝果汁或者豆奶,也可以把它加在果汁,豆奶里吖!还可以用它来煮
粥,那个麦香味,浓浓的,挺不错噢!

 

它含有丰富的膳食纤维,粗纤维多是不可多得的促进肠胃蠕动的谷物！而且还能使人的血糖维持在高水平
较长的时间,不那么容易饿是糖尿病人的首选食物。早上吃比较好,因为早上东西吃得不多,太精细的东西
不耐饿,如果配上燕麦片就很好了.这和吃全麦面包的道理一样. 我一般都是把它加在牛奶里,,只用用热水泡
三分钟就行,如果你喜欢喝果汁或者豆奶,也可以把它加在果汁,豆奶里!还可以用它来煮粥,那个麦香味,浓浓
的,挺不错。不知道前面说的燕麦片的营养价值是否符合你的要求，我也曾查找了很多的燕麦片的营养价
值的资料， 介绍燕麦片的营养价值很多 ，燕麦片的营养价值因人而异。对于燕麦片的营养价值人人用了
都很好，我用燕麦片的营养价值效果就很好。用燕麦片的营养价值还要根据自己的症状来选用燕麦片的
营养价值， 如果你找到更好的如燕麦片的营养价值，也告诉我一下如燕麦片的营养价值。

    

 燕麦片是一种低糖、高营养、高能量的保健食品。淘宝上或市面上有些燕麦片大多都加入了糖分和糊
精，不仅降低营养价值，而且会让燕麦片低血糖上升速度和高饱腹感的优点受到损失。也有很多这类产
品加入了植脂末（奶精），会让燕麦片有益预防心血管疾病的好处打折扣。朋友们自己动手加牛奶并不
麻烦，总比吃加了奶精的产品健康得多。所以说选燕麦片就要来小璐家选择无糖原味纯燕麦片哦^_^。

      

   

    燕麦片属低热食品，冲泡或煮熟后高度粘稠，这是其中的beta葡聚糖健康成分所带来的，食后
易引起饱感，长期食用具有减肥功效。

         

 

其中的膳食纤维具有许多有益于健康的生物作用可降低甘油三脂的低密度脂肪蛋白，促使胆固醇排泄，
防治糖尿病，有利于减少糖尿病的血管并发症的发生；可通便导泄，对于习惯性便秘患者有很好的帮助
；

 

此外，燕麦中含有丰富的维生素b1、b2、e、叶酸等，可以改善血液循环、缓解生活工作带来的压力；含
有的钙、磷、铁、锌、锰等矿物质也有预防骨质疏松、促进伤口愈合、防止贫血的功效。

 



             

 

   

本产品的品种是裸燕麦，等级是1，小麦硬度指数是1，容重≥是25（g/L），不完善率≤是10.0（%），杂
质≤是1.0（%），水分≤是5（%），色泽、气味是正常，产地/厂家是黑龙江农业集团公司
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