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(57)摘要

本发明公开了一种多功能富硒营养食品，由

葛根1-35份、平卧菊三七0.5-33份、玛卡1-26份、

藜麦0.5-40份、荞麦1-30份、玉米1-35份、黑芝麻

1-45份、核桃1-40份、食品添加剂1-5份组成。本

发明将各原料分别研磨成不同粒度，然后采用减

速机进行混合熟化冷却之后制得多功能营养食

品；本发明成品为方便冲饮的富硒营养食品，即

冲即饮，方便便捷，营养丰富低热量低脂肪，药食

同源，是心脑血管患者、糖尿病患者、“四高一超”

(血压高、血糖高、血脂高、尿酸高、体重超)群体、

亚健康人群、脑力劳动者、应酬频率高者最佳营

养品选择。
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1.一种多功能富硒营养食品，其特征在于，包括以下重量份原料，葛根1-35份、平卧菊

三七0.5-33份、玛卡1-26份、藜麦0.5-40份、荞麦1-30份、玉米1-35份、黑芝麻1-45份、核桃

1-40份、食品添加剂1-5份。

2.根据权利要求1所述一种多功能富硒营养食品，其特征在于，包括以下重量份原料，

葛根5-25份、平卧菊三七8-23份、玛卡5-20份、藜麦10-25份、荞麦15-25份、玉米10-20份、黑

芝麻10-30份、核桃15-30份、食品添加剂2-4份。

3.根据权利要求2所述一种多功能富硒营养食品，其特征在于，包括以下重量份原料，

葛根15份、平卧菊三七18份、玛卡12份、藜麦20份、荞麦22份、玉米16份、黑芝麻28份、核桃18

份、食品添加剂3份。

4.根据权利要求3所述一种多功能富硒营养食品，其特征在于，所述平卧菊三七又名养

心菜、救心菜，藜麦为富硒藜麦，所述荞麦为富硒荞麦，所述玉米为富硒玉米。

5.根据权利要求3所述一种多功能营富硒养食品，其特征在于，所述食品添加剂为低聚

果糖和/或木糖醇。

6.一种多功能富硒营养食品的制备方法，其特征在于，包括以下步骤：

(1)按权利要求1-5任一项所述重量份数称取各原料；

(2)将平卧菊三七研磨成200目-1000目的细粉，并将葛根，玛卡，藜麦，荞麦，玉米，黑芝

麻研磨成80目-200目的细粉，然后将核桃在-10℃至60℃下冷却粉碎，制成80目-200目的细

粉；

(3)将减速机调至120℃，并在6600r/min的转速下将葛根粉、玛卡粉、藜麦粉、荞麦粉、

玉米粉放入减速机中进行混合，然后在1500r/min的转速进行100-130℃熟化，得到熟粉；

(4)减速机调至90℃，并在1500r/min的转速下将平卧菊三七粉放入减速机中进行100-

130℃熟化，得到熟粉；

(5)将熟粉、核桃粉和食品添加剂进行混合并按照搅拌均匀，装入封闭的不锈钢容器罐

内，放置冷却后，既得多功能营养食品。

7.根据权利要求6所述一种多功能富硒营养食品的制备方法，其特征在于，步骤(2)中

所述低温条件为-10-60℃。

8.根据权利要求6所述一种多功能富硒营养食品的制备方法，其特征在于，步骤(5)中

所述搅拌速率为15-40r/min，搅拌时间为30-60min。

9.根据权利要求6所述一种多功能富硒营养食品的制备方法，其特征在于，步骤(5)中

所述放置条件为封闭容器罐内，冷却时间为12-24h。
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一种多功能富硒营养食品及其制备方法

技术领域

[0001] 本发明涉及食品技术领域，具体的涉及一种多功能富硒营养食品及其制备方法。

背景技术

[0002] 随着社会经济的发展，人们的饮食结构越来越偏向精米白面等细粮，粗粮的摄入

比重越来越少，然而，只吃细粮容易造成一些负面效果，细粮中含有大量可被人吸收的淀

粉，而淀粉与白糖、红糖、巧克力一样，是高热量食物，容易提高心脑血管疾病、糖尿病的发

病率，导致肥胖。并且细粮会大量消耗人体中的钙，因为细粮主要的成分是淀粉，而淀粉为

酸性食物，它会中和体内的碱性成分，体内缺钙会影响骨骼发育以及导致骨质疏松。细粮吃

多了也容易使人患上动脉粥样硬化、心肌埂塞、脑血栓等疾病，且无法为人体提供足够的营

养。

[0003] 平卧菊三七俗称救心菜、养心菜，是中国农科院利用传统稀有野菜费菜与景天三

七杂交而成的保健特菜，每100克食用部分含蛋白质2.1克、脂肪0.7克、粗纤维1.5克、胡萝

卜素2.8毫克、维生素B20.31毫克、维生素B10.05毫克、维生素C95毫克、钙315毫克、磷39毫

克、铁3.2毫克，其营养是一般蔬菜无法比拟的。根据国家医药管理局编《中华本草》、《现代

中药临床手册》、《中草药大辞典》等资料记载，救心菜含有多种药用成分，如:景天甘、谷甾

酸齐墩果酸、丙酮、黄酮、多种氨基酸及维生素，其性平味甘、具有活血化瘀、养心平肝、安神

补血、清热解毒之功效，是民间常用广谱青草药，原植物也是抗肿瘤中草药之一。

[0004] 据《本草纲目》和《中华人民共和国药典》记载，葛根是药食同源的植物黄金，含

12％的黄酮类化合物，如葛根素、大豆黄酮苷、花生素等营养成分，还有蛋白质、氨基酸、糖、

和人体必需的铁、钙、铜、硒等矿物质，含有高达人体必须的氨基酸13种，核桃是一种很营养

的果实，可以把它算作水果一类，它可以保护心脏机能，所以是很多老年人喜欢吃的。其实

核桃的好处有很多，并不仅仅限于老年人吃，青年、中年人吃了一样有很多的好处。性能味

甘，性温。入肺、肝、肾三经，能补肾助阳，补肺敛肺，润肠通便。参考含丰富的脂肪油、多量蛋

白质、钙、磷、铁、胡萝卜素，维生素B1、B2，糖类、烟酸等成分。

[0005] 因此提供一种含有平卧菊三七等多重营养物质的多营养多功能富硒食品及其制

备方法是本领域技术人员亟需解决的技术问题。

发明内容

[0006] 有鉴于此，本发明提供了一种包含多种营养物质的多功能富硒营养食品；

[0007] 为了实现上述目的，本发明采用如下技术方案：

[0008] 多功能富硒营养食品包括以下重量份原料，葛根1-35份、平卧菊三七0.5-33份、玛

卡1-26份、藜麦0.5-40份、荞麦1-30份、玉米1-35份、黑芝麻1-45份、核桃1-40份、食品添加

剂1-5份。

[0009] 优选的，上述多功能富硒营养食品，包括以下重量份原料，葛根5-25份、平卧菊三

七8-23份、玛卡5-20份、藜麦10-25份、荞麦15-25份、玉米10-20份、黑芝麻10-30份、核桃15-
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30份、食品添加剂2-4份。

[0010] 更优选的，上述多功能富硒营养食品，包括以下重量份原料，葛根15份、平卧菊三

七18份、玛卡12份、藜麦20份、荞麦22份、玉米16份、黑芝麻28份、核桃18份、食品添加剂3份。

[0011] 本发明的有益效果在于：本发明采用的葛根的具有以下作用：1.提高肝细胞的再

生能力，恢复正常肝脏机能，促进胆汁分泌，防止脂肪在肝脏堆积。2.促进新陈代谢，加强肝

脏解毒功能，防止酒精对肝脏的损伤。3.对高血脂形成的冠状动脉硬化，通过改善心肌缺血

状态，防治冠心病、心绞痛、心肌梗塞等心血管疾病。4.对高血脂形成的脑动脉硬化，通过改

善脑缺血状态，防治脑梗塞、偏瘫、血管性痴呆等脑血管疾病。5.强化肝胆细胞自身免疫功

能，抵抗病毒入侵。6.降血糖，具有延缓衰老、调节血脂血糖、促进造血功能等方面的作用，

并应用于临床。

[0012] 本发明采用的玛卡是一种纯天然食品，营养成份丰富。玛卡干根中的玛卡化学组

成成份为：蛋白质含量为10％以上，59％的碳水化合物；8.5％的纤维，内含丰富的锌、钙、

铁、钛、铷、钾、钠、铜、锰、镁、锶、磷、碘等矿物质，并含有维生素C、B1、B2、B6、A、E、B12、B5，脂

肪含量不高但其中多为不饱和脂肪酸，亚油酸和亚麻酸的含量达53％以上，天然活性成份

包括生物碱、芥子油苷及其分解产物异硫氰酸苄酯、甾醇、多酚类物质等。玛卡富含高单位

营养素，对人体有滋补强身的功用，食用过的人会有体力充沛、精神旺盛不会疲劳的感觉。

[0013] 本发明中的黑芝麻含有的多种人体必需氨基酸，在维生素E和维生素B1的作用参

与下，能加速人体的代谢功能；黑芝麻含有的铁和维生素E是预防贫血、活化脑细胞、消除血

管胆固醇的重要成分；黑芝麻含有的脂肪大多为不饱和脂肪酸，有延年益寿的作用。

[0014] 中医认为，黑芝麻具有补肝肾、润五脏、益气力、长肌肉、填脑髓的作用，可用于治

疗肝肾精血不足所致的眩晕、须发早白、脱发、腰膝酸软、四肢乏力、步履艰难、五脏虚损、皮

燥发枯、肠燥便秘等病症，在乌发养颜方面的功效，更是有口皆碑。

[0015] 本发明中的核桃中86％的脂肪是不饱和脂肪酸，核桃富含铜、镁、钾、维生素B6、叶

酸和维生素B1，也含有纤维、磷、烟酸、铁、维生素B2和泛酸。每50克核桃中，水分占3.6％，另

含蛋白质7.2克、脂肪31克和碳水化合物9.2克。胡桃仁含粗蛋白22.18％，其中可溶性蛋白

的组成以谷氨酸为主，其次为精氨酸和核桃仁天冬氨酸。粗脂类64.23％，其中中性脂类占

93.05％；中性脂类中三酰甘油82.05％，甾醇脂3.86％，游离脂肪酸4.80％.总脂和中性脂

类中脂肪酸组成主要为亚酸64.48％-69.95％和油酸13.89％-15.36％；三酰甘油所含脂肪

酸主要为亚麻酸69.98；甾醇酯非皂化部分主要为β-谷甾醇，并有少量的菜油甾醇，豆甾醇，

燕麦甾-5-烯醇，豆甾-7-稀醇；糖类13％；多种游离的必需氨基酸；异亮氨酸，亮氨酸，色氨

酸，苯丙氨酸，缬氨酸，苏氨酸及赖氨酸等，其含量为总氨基酸的47.50％。果实含1，4-萘醌，

胡桃叶醌，4-羟基-1-萘基-β-D-吡喃葡萄糖甙，4，8-二羟基-1-萘基-β-D-吡喃葡萄糖甙，

钾、钙、铁、锰、锌、铜、锶等多种微量元素，未成熟果实富含维生素C。果皮含水杨酸，对-羟基

苯甲酸，香草酸，龙胆酸，对-羟基苯基酸，没食子酸，对-香豆酸，阿魏酸，咖啡酸，芥子酸，原

儿茶酸，丁香酸，和绿原酸。

[0016] 上述各原料混合作用能够为人体提供多种必须营养物质，改善人体，增强免疫力。

[0017] 进一步，上述藜麦为富硒藜麦，上述荞麦为富硒荞麦，上述玉米为富硒玉米。

[0018] 采用上述进一步的有益效果在于：采用富硒藜麦：藜麦被称为“粮食之母”、“素食

之王”、“太空食品”，是全营养、完全蛋白碱性食物，胚乳占种子的68％，且具有营养活性，蛋
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白质含量高达16％-22％(牛肉20％)，品质与奶粉及肉类相当，富含多种氨基酸，其中有人

体必需的全部9种必需氨基酸。低脂低糖低热量，丰富膳食纤维，婴幼儿、孕产妇、健身人群、

三高人群、中老年人，都可食用。

[0019] 采用富硒荞麦：中医认为，荞麦性味甘平。有健脾益气、开胃宽肠、消食化滞的作

用。它作为一种治疗、预防糖尿病和高血压的疗效食品，愈来愈被人们重视。荞麦蛋白质中

含有丰富的赖氨酸成分，铁、锰、锌等微量元素比一般谷物丰富，而且含有丰富膳食纤维，是

一般精制大米的10倍。所以荞麦具有很好的营养保健作用。荞麦含有丰富的维生素E和可溶

性膳食纤维，同时还含有烟酸和芦丁(芸香甙)，芦丁有降低人体血脂和胆固醇、软化血管、

保护势力和预防脑血管的作用。它含有烟酸成分能促进机体的新陈代谢，增强解毒能力，还

具有扩张小血管和降低血液胆固醇的作用。荞麦含有丰富的镁，能促进人体纤维蛋白溶解，

使血管扩张，抑制凝血块的形成，具有抗栓塞的作用，也有利于降低血清胆固醇。荞麦中的

某些黄酮成分还具有抗菌、消炎、止咳平喘、祛痰的作用。因此，荞麦还有“消淡粮食”的美

称。另外这些成分还具有降低血糖的功效。

[0020] 采用富硒玉米：玉米是重要的传统食物，玉米籽粒中含有丰硕的营养。玉米蛋白质

含量高于大米，脂肪含量高于面粉、大米和小米，含热量高于面粉、大米及高梁。中医认为，

玉米性味甘，平，归属脾、胃、肾经，有健脾调中、开胃利胆、利湿降浊等功效。玉米营养很丰

硕。玉米主要含复合碳水化合物，并含有一定量的蛋白质和脂肪，玉米还含生物碱、槲皮素、

果胶、以及维生素B1、B2、B6、E和烟酸、泛酸、生物素等，并且含铁、锰、锌、铜、铬、硒等微量元

素。现代医学研究证明，玉米有较好的降血糖、降血压作用、降血脂效果。富硒玉米可以将玉

米含硒量进步到0.1μg/g以上，从而进一步强化玉米降血糖、降血脂、降血压及按捺胆固醇

吸收的功能，还能一定程度上预防心脏病、糖尿病、肝脏疾病、脑血栓、老年性便秘、老年性

高血压、中风、内分泌代谢性疾病、前列腺肥大增生、脑萎缩、癌症等四十多种慢性疾病。

[0021] 进一步，上述食品添加剂为低聚果糖和/或木糖醇。

[0022] 本发明还提供了上述多功能富硒营养食品的制备方法，包括以下步骤：

[0023] (1)按上述重量份数称取各原料；

[0024] (2)将平卧菊三七研磨成200目-1000目的细粉，并将葛根，玛卡，藜麦，荞麦，玉米，

黑芝麻研磨成80目-200目的细粉，然后将核桃在-10℃至60℃下冷却粉碎，制成80目-200目

的细粉；

[0025] (3)将减速机调至120℃，并在6600r/min的转速下将葛根粉、玛卡粉、藜麦粉、荞麦

粉、玉米粉放入减速机中进行混合，然后在1500r/min的转速进行100-130℃熟化，得到熟

粉；

[0026] (4)减速机调至90℃，并在1500r/min的转速下将平卧菊三七粉放入减速机中进行

100-130℃熟化，得到熟粉；

[0027] (5)将熟粉、核桃粉和食品添加剂进行混合并按照搅拌均匀，装入封闭的不锈钢容

器罐内，放置12-24h冷却后，既得多功能营养食品。

[0028] 进一步，上述减速机的型号为ZLYZ1609-1-1，传动比例为9。

[0029] 进一步，上述步骤(2)中低温条件为-10-60℃。

[0030] 进一步，上述步骤(5)中搅拌速率为15-40r/min，搅拌时间为30-60min。

[0031] 更进一步，上述步骤(5)中放置条件为封闭容器罐内，冷却时间为24h；
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[0032] 上述容器罐优选为不锈钢圆柱形容器罐。

[0033] 与现有技术相比本发明的有益效果在于：本发明成品为方便冲饮的富硒营养食

品，即冲即饮，方便便捷，营养丰富低热量低脂肪，药食同源，是心脑血管患者、糖尿病患者、

“四高一超”(血压高、血糖高、血脂高、尿酸高、体重超)群体、亚健康人群、脑力劳动者、应酬

频率高者最佳营养品选择。

具体实施方式

[0034] 下面将对本发明实施例中的技术方案进行清楚、完整地描述，显然，所描述的实施

例仅仅是本发明一部分实施例，而不是全部的实施例。基于本发明中的实施例，本领域普通

技术人员在没有做出创造性劳动前提下所获得的所有其他实施例，都属于本发明保护的范

围。在本发明实施例中采用的减速机的型号为ZLYZ1609-1-1，传动比例为9。

[0035] 实施例1

[0036] 多功能富硒营养食品的制备方法，包括以下步骤：

[0037] (1)称取葛根35kg、平卧菊三七0.5kg、玛卡26kg、富硒藜麦0.5kg、富硒荞麦1kg、富

硒玉米35kg、黑芝麻1kg、核桃40kg、木糖醇1kg；

[0038] (2)将平卧菊三七研磨成200目的细粉，并将葛根，玛卡，富硒藜麦，富硒荞麦，富硒

玉米，黑芝麻研磨成200目的细粉，然后将核桃在低温下冷却粉碎，制成200目的细粉；

[0039] (3)将减速机调至120℃，并在6600r/min转速下将葛根粉、玛卡粉、富硒藜麦粉、富

硒荞麦粉、富硒玉米粉放入减速机中进行混合，然后按照1500r/min的正常转速进行100℃

℃熟化，得到熟粉；

[0040] (4)减速机调至90℃，并在1500r/min的转速下将平卧菊三七粉放入减速机中进行

100℃熟化，得到熟粉；

[0041] (5)将熟粉、核桃粉和食品添加剂进行混合并按照在40r/min转速下，搅拌60min，

装入封闭的不锈钢圆柱形容器罐内，放置24h冷却后，既得多功能富硒营养食品。

[0042] 实施例2

[0043] 多功能富硒营养食品的制备方法，包括以下步骤：

[0044] (1)称取葛根1kg、平卧菊三七33kg、玛卡1kg、富硒藜麦40kg、富硒荞麦30kg、富硒

玉米1kg、黑芝麻45kg、核桃1kg、木糖醇2kg、低聚果糖3kg；

[0045] (2)将平卧菊三七研磨成1000目的细粉，并将葛根，玛卡，富硒藜麦，富硒荞麦，富

硒玉米，黑芝麻研磨成80目的细粉，然后将核桃在低温下冷却粉碎，制成80目的细粉；

[0046] (3)将减速机调至120℃，并在6600r/min转速下将葛根粉、玛卡粉、富硒藜麦粉、富

硒荞麦粉、富硒玉米粉放入减速机中进行混合，然后按照1500r/min的正常转速进行130℃

熟化，得到熟粉；

[0047] (4)减速机调至90℃，并在1500r/min的转速下将平卧菊三七粉放入减速机中进行

130℃熟化，得到熟粉；

[0048] (5)将熟粉、核桃粉和食品添加剂进行混合并按照在15r/min转速下，搅拌30min，

装入封闭的不锈钢圆柱形容器罐内，放置12h冷却后，既得多功能富硒营养食品。

[0049] 实施例3

[0050] 多功能富硒营养食品的制备方法，包括以下步骤：
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[0051] (1)称取葛根25kg、平卧菊三七8kg、玛卡20kg、富硒藜麦10kg、富硒荞麦15kg、富硒

玉米20kg、黑芝麻30kg、核桃15kg、低聚果糖4kg；

[0052] (2)将平卧菊三七研磨成500目的细粉，并将葛根，玛卡，富硒藜麦，富硒荞麦，富硒

玉米，黑芝麻研磨成150目的细粉，然后将核桃在低温下冷却粉碎，制成150目的细粉；

[0053] (3)将减速机调至120℃，并在6600r/min转速下将葛根粉、玛卡粉、富硒藜麦粉、富

硒荞麦粉、富硒玉米粉放入减速机中进行混合，然后按照1500r/min的正常转速进行120℃

熟化，得到熟粉；

[0054] (4)减速机调至90℃，并在1500r/min的转速下将平卧菊三七粉放入减速机中进行

120℃熟化，得到熟粉；

[0055] (5)将熟粉、核桃粉和食品添加剂进行混合并按照在25r/min转速下，搅拌40min，

装入封闭的不锈钢圆柱形容器罐内，放置18h冷却后，既得多功能粉营养食品。

[0056] 实施例4

[0057] 多功能富硒营养食品的制备方法，包括以下步骤：

[0058] (1)称取葛根5kg、平卧菊三七23kg、玛卡5kg、富硒藜麦25kg、富硒荞麦25kg、富硒

玉米10kg、黑芝麻10kg、核桃30kg、木糖醇2kg；

[0059] (2)将平卧菊三七研磨成800目的细粉，并将葛根，玛卡，富硒藜麦，富硒荞麦，富硒

玉米，黑芝麻研磨成100目的细粉，然后将核桃在低温下冷却粉碎，制成100目的细粉；

[0060] (3)将减速机调至120℃，并在6600r/min转速下将葛根粉、玛卡粉、富硒藜麦粉、富

硒荞麦粉、富硒玉米粉放入减速机中进行混合，然后按照1500r/min的正常转速进行110℃

熟化，得到熟粉；

[0061] (4)减速机调至90℃，并在1500r/min的转速下将平卧菊三七粉放入减速机中进行

110℃熟化，得到熟粉；

[0062] (5)将熟粉、核桃粉和食品添加剂进行混合并按照在35r/min转速下，搅拌50min，

装入封闭的不锈钢圆柱形容器罐内，放置20h冷却后，既得多功能富硒营养食品。

[0063] 实施例5

[0064] 多功能富硒营养食品的制备方法，包括以下步骤：

[0065] (1)称取葛根15kg、平卧菊三七18kg、玛卡12kg、富硒藜麦20kg、富硒荞麦22kg、富

硒玉米16kg、黑芝麻28kg、核桃18kg、低聚果糖2kg、木糖醇1kg；

[0066] (2)将平卧菊三七研磨成300目的细粉，并将葛根，玛卡，富硒藜麦，富硒荞麦，富硒

玉米，黑芝麻研磨成200目的细粉，然后将核桃在低温下冷却粉碎，制成80目的细粉；

[0067] (3)将减速机调至120℃，并在6600r/min转速下将葛根粉、玛卡粉、富硒藜麦粉、富

硒荞麦粉、富硒玉米粉放入减速机中进行混合，然后按照1500r/min的正常转速进行115℃

熟化，得到熟粉；

[0068] (4)减速机调至90℃，并在1500r/min的转速下将平卧菊三七粉放入减速机中进行

115℃熟化，得到熟粉；

[0069] (5)将熟粉、核桃粉和食品添加剂进行混合并按照在30r/min转速下，搅拌45min，

装入封闭的不锈钢圆柱形容器罐内，放置12h冷却后，既得多功能富硒营养食品。

[0070] 试验例1

[0071] 对本发明实施例1-5制得的多功能富硒营养食品进行营养检测，结果如表1所示。
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[0072] 表1

[0073]

[0074] 试验例2

[0075] 选取若干名志愿者服用本发明多功能富硒营养食品，志愿者分别患有不同程度的

高血糖、高血压、高血脂和肥胖症，并对其身体状况进行观察；实验结果如下；

[0076]
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[0077]
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[0078]
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[0079]
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