
管骁：燕麦也能“站 C 位”，这支上理团队携手内蒙古

企业，助力精准扶贫！ 

在中国人的餐桌上，燕麦并不陌生，但很少有人知道，内蒙古自治区是我国最

大的燕麦产区。在内蒙古呼和浩特市武川县，燕麦是当地的主要农作物。只是，过

去武川县农民收获的燕麦只能磨成粉做莜面，产量较低，武川也难以脱下“贫困县”

的帽子。 

如何挖掘燕麦的潜在价值？如何让生长在盐碱地的国产燕麦卖上好价钱？带着

实际需求，上海理工大学携手内蒙古企业、科研院所开展燕麦加工链提质增效关键

技术研究与应用。近日，在内蒙古科技奖励大会上，该项目获得了当地 2018 年科

技进步一等奖。 

解决燕麦经济价值低，需要科研来支撑 

在武川县，17 万人口中有 14 万从事第一产业。不过，当地风沙大，土地也贫

瘠，并不适合种植水稻和小麦，基本上只有燕麦、土豆能够种活。其中，燕麦特别

适合种植在干旱的盐碱地里，还能够起到改良盐碱地的作用。 

燕麦收成后，当地人会将燕麦磨成面粉做成莜面，因此武川县素来也有中国“莜面

之乡”的美称。莜面在内蒙古在饮食中占很大一部分，但在其他地方却并非主流，

要销往其他地方就较为困难。剩下的燕麦当地人则会用作饲料，经济附加值就更低

了。 



“大家餐桌上的燕麦食品形式很少，主要以燕麦片为主，而且很少有人真正了

解燕麦的营养价值。”上理工医疗器械与食品学院的管骁教授说。在他看来，燕麦

食品没有得到推广的原因是多方面的，主要原因是燕麦精深加工技术与装备缺乏，

市场上好的燕麦产品形式少。此外，燕麦市场培育不足，大众并没有真正了解燕麦

食品的好处。 

为了让武川靠燕麦摘掉国家级贫困县的帽子，2009 年武川县内蒙古燕谷坊生态农业

发展有限公司找到了上海理工大学。此前，他们通过与武川县的农户签订“小微订

单”，留下了一份份燕麦“健康档案”。签了这份订单后，武川县的燕麦农户不仅

不愁劣种欠收，还不愁燕麦卖不出去，不愁价格卖不上去。不过，如何解决燕麦产

品经济价值低这个“老大难”问题，却还需要科研技术来支撑。为了让燕麦高效增

值，丰富燕麦产品，燕谷坊找到了上理工管骁教授，寻求给燕麦插上“科技”翅膀

的方法。 

配齐加工技术，让燕麦米在餐桌上“站 C 位” 

为何一家内蒙古企业要千里迢迢来上海找“外援”？原来，管骁教授研究燕麦

近 20 年，在上理工成立了全谷物加工与营养科研团队，在业内认可度较高。在他

的口中，燕麦是个“宝”，就连英国女王也是出名的燕麦爱好者。 

如何帮助内蒙古企业开发出更丰富的燕麦产品形式，让内蒙古农民种出的燕麦真正

得到推广？团队第一个想到的，是将燕麦做成“燕麦米”。“燕麦粉做成的莜面在

北方很受欢迎，但南方人却习惯吃米饭。想要推广燕麦，最好的方法就是做成燕麦

米。”团队的科研骨干李森说。 



将杂粮煮到饭里并不难，为何燕麦做成米饭却不多见？李森告诉记者，这是因

为燕麦研碾加工中还面临着技术难点。燕麦有外硬内软的特点，如果不磨掉外皮直

接吃，口感会很差。若是用常规的机器来研碾，磨得太轻，燕麦皮不容易磨掉，磨

得太狠，燕麦又很容易碎。 

为了真正解决燕麦成米的问题，管骁团队从 2009 年起与企业联合研发“横型

双涡流研碾技术”并首创横型双涡轮研碾机，打破了一般研碾机的限制，让燕麦研

碾的力度更为精准。经过 3 年的研发，该技术让研碾后的燕麦好米率达到了 90%以

上，碎米率仅为 3%左右。这项技术也让如今健康达人推崇的杂粮“燕麦胚芽米”，

在当时就成为了企业的主打产品。 

“对于杂粮的加工来说，专用设备的缺乏是制约行业发展的瓶颈，我们的燕麦

专用研磨设备在在燕麦加工领域保持着领先地位，并且还在生产中不断优化。”李

森说。目前，燕谷坊的燕麦胚芽米产品从 2015 年至 2017 年累计实现了新增产值

2.7 亿元，新增利润 1.3 亿元，在南方特别是苏浙沪区域供不应求，在老百姓的餐桌

上“站 C 位”。 

怎样靠燕麦实现精准扶贫？ 

说起燕麦，公众普遍都认为比较有营养，但具体是什么营养？据管骁介绍，燕

麦可以起到降脂减肥、平稳血糖、胃肠功能调节的作用，“燕麦有显著的降血糖效

果，吃下半把燕麦米，可以延缓餐后血糖的升高速度。” 

为了对燕麦的实际人体功效进行深入研究，管骁及其团队通过动物实验与现代

分子生物学技术，对燕麦进行解析。研究发现，在燕麦中有一种名为“β-葡聚糖”



的元素，有着降脂减肥、改善肠道菌群结构及益生元功能。此外，团队还对燕麦蛋

白及活性肽的功能与分子作用机制进行研究，也明确了燕麦降血压的功效。 

在燕麦的麸皮中，含有大量的“β-葡聚糖”。不过，怎样把口感不佳的麸皮开

发成受欢迎的食品？李森告诉记者，食品研发看上去做的是饼干、面包，不像生命

科学那样“高大上”，但其实做好食品也同样困难，“每种食品的性状都不一样，

想要产业化，还要考虑食品的营养、保质期、色香味俱全，其实背后有很多技术含

量。” 

为了化麸皮为“神奇”，团队研发了“超声辅助亚临界萃取”技术，从燕麦的

麸皮中萃取燕麦油，然后将提取完油的麸皮进行研碾，做成膳食纤维粉，还可以提

取其中的β-葡聚糖和燕麦活性肽。这样，既能解决燕麦麸皮粉油性大易结块的问题，

还能完全利用并开发燕麦麸皮中的营养物质。 

近年来，上理工团队和燕谷坊等企业一起，开发了燕麦米、燕麦油、燕麦乳饮

料、燕麦半干面、膳食纤维粉、苏打饼干等近 10 种燕麦产品，大部分实现了产业

化，近 3 年的直接经济效益超过 10 亿元。燕谷坊还将公司开到了上海，管骁教授

团队中的研究生每年都会在燕谷坊开展暑期实践，对燕麦食品质量、食品安全的质

控体系进行调研。此外，双方还建立了联合实验室，在共同研发新型代餐粉、能量

棒等，提供给高血脂特殊病人和减肥人士。 

让上理工团队感到欣慰的是，燕麦的经济价值提高，也鼓舞了武川县农民种植

的积极性, 响应了国家精准扶贫的政策。李森告诉记者，现在每年的金秋时节，武



川县的农户都会举行燕麦文化节。燕麦秋收后，满载燕麦的大小车辆从厂区一直排

到了大街上，到处都能见到“燕麦摇铃，白浪千顷”的景象。 

 


