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(57)摘要

本发明公开了一种营养面粉的成分及其制

作方法，包括以下重量组分：蚕豆2-5份、小麦50-

60份、荞麦20-25份、玉米3-5份、小米10-15份、黄

豆8-10份、芝麻8-10份、花生10-15份、蔬菜粉4-6

份、钙粉1-3份、茯苓粉1-3份、生物碳酸钙5-10

份、黑米6-10份、燕麦粉4-10份和高粱粉9-12份。

本发明一种营养面粉的成分及其制作方法有效

地改善了现有技术中面粉缺乏营养等问题，具备

营养丰富，性能优良等优点；本发明采用采用多

种杂粮为主要原料，经研磨，淀粉、蛋白质、维生

素，微量元素未被破坏，完整地保留了原料中的

活性物质和营养物质；制作成本经济合理，适宜

推广使用。
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1.一种营养面粉的成分及其制作方法，其特征在于：包括以下重量组分：蚕豆2-5份、小

麦50-60份、荞麦20-25份、玉米3-5份、小米10-15份、黄豆8-10份、芝麻8-10份、花生10-15

份、蔬菜粉4-6份、钙粉1-3份、茯苓粉1-3份、生物碳酸钙5-10份、黑米6-10份、燕麦粉4-10份

和高粱粉9-12份。

2.根据权利要求1所述的一种营养面粉的成分及其制作方法，其特征在于：包括以下重

量组分：蚕豆2份、小麦50份、荞麦20份、玉米3份、小米10份、黄豆8份、芝麻8份、花生10份、蔬

菜粉4份、钙粉1份、茯苓粉1份、生物碳酸钙5份、黑米6份、燕麦粉4份和高粱粉9份。

3.根据权利要求1所述的一种营养面粉的成分及其制作方法，其特征在于：包括以下重

量组分：蚕豆3份、小麦51份、荞麦21份、玉米4份、小米11份、黄豆9份、芝麻9份、花生11份、蔬

菜粉5份、钙粉2份、茯苓粉2份、生物碳酸钙6份、黑米7份、燕麦粉5份和高粱粉10份。

4.根据权利要求1所述的一种营养面粉的成分及其制作方法，其特征在于：包括以下重

量组分：蚕豆4份、小麦52份、荞麦20-25份、玉米4份、小米13份、黄豆9份、芝麻9份、花生13

份、蔬菜粉5份、钙粉2份、茯苓粉2份、生物碳酸钙7份、黑米7份、燕麦粉6份和高粱粉10份。

5.根据权利要求1所述的一种营养面粉的成分及其制作方法，其特征在于：包括以下重

量组分：蚕豆5份、小麦60份、荞麦25份、玉米5份、小米15份、黄豆10份、芝麻10份、花生15份、

蔬菜粉6份、钙粉3份、茯苓粉3份、生物碳酸钙10份、黑米10份、燕麦粉10份和高粱粉12份。

6.根据权利要求1所述的一种营养面粉的成分及其制作方法，其特征在于：所述面粉的

制作方法包括以下制作步骤：

(1)按照上述比例进行原料的准备；

(2)将原料中的蚕豆、小麦、荞麦、玉米、小米、黄豆、芝麻、花生、黑米进行加工成粉状

物，细度要求为60-125目；

(3)对加工后的粉状物进行搅拌均匀后，混合配制后经检测、计量，最后打包入库。

7.根据权利要求1所述的一种营养面粉的成分及其制作方法，其特征在于：所述打包采

用密封打包。

8.根据权利要求1所述的一种营养面粉的成分及其制作方法，其特征在于：所述蚕豆、

小麦、荞麦、玉米、小米、黄豆、芝麻、花生和黑米均采用新鲜采摘。
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一种营养面粉的成分及其制作方法

技术领域

[0001] 本发明涉及面粉领域，具体是指一种营养面粉的成分及其制作方法。

背景技术

[0002] 北方人人以小麦为主食，南方人则以大米为主食。无论人们食品用小麦或大米一

般都是单一性的，用  单一性粮食，对人体全面营养供给是欠缺的，而且长期大量食用碳水

化合物易导致肥胖，所以，营养专家  提倡人们要食杂粮。然而市场上至今未有一种营养全

面的混合面粉；现有技术中制作的面粉成分单一，面  粉内包含的营养已经逐渐满足不了社

会的需求；因此，一种营养面粉的成分及其制作方法成为整个社会亟  待解决的问题。

发明内容

[0003] 本发明要解决的技术问题是现有技术中的面粉包含营养单一，已经逐渐满足不了

社会的需求问题。

[0004] 为解决上述技术问题，本发明提供的技术方案为：一种营养面粉的成分及其制作

方法，包括以下重量  组分：蚕豆2-5份、小麦50-60份、荞麦20-25份、玉米3-5份、小米10-15

份、黄豆8-10份、芝麻8-10  份、花生10-15份、蔬菜粉4-6份、钙粉1-3份、茯苓粉1-3份、生物

碳酸钙5-10份、黑米6-10份、燕  麦粉4-10份和高粱粉9-12份。

[0005] 进一步地，包括以下重量组分：蚕豆2份、小麦50份、荞麦20份、玉米3份、小米10份、

黄豆8  份、芝麻8份、花生10份、蔬菜粉4份、钙粉1份、茯苓粉1份、生物碳酸钙5份、黑米6份、

燕麦粉4  份和高粱粉9份。

[0006] 进一步地，包括以下重量组分：蚕豆3份、小麦51份、荞麦21份、玉米4份、小米11份、

黄豆9  份、芝麻9份、花生11份、蔬菜粉5份、钙粉2份、茯苓粉2份、生物碳酸钙6份、黑米7份、

燕麦粉5  份和高粱粉10份。

[0007] 进一步地，包括以下重量组分：蚕豆4份、小麦52份、荞麦20-25份、玉米4份、小米13

份、黄豆  9份、芝麻9份、花生13份、蔬菜粉5份、钙粉2份、茯苓粉2份、生物碳酸钙7份、黑米7

份、燕麦粉  6份和高粱粉10份。

[0008] 进一步地，包括以下重量组分：蚕豆5份、小麦60份、荞麦25份、玉米5份、小米15份、

黄豆10  份、芝麻10份、花生15份、蔬菜粉6份、钙粉3份、茯苓粉3份、生物碳酸钙10份、黑米10

份、燕麦  粉10份和高粱粉12份。

[0009] 进一步地，所述面粉的制作方法包括以下制作步骤：

[0010] (1)按照上述比例进行原料的准备；

[0011] (2)将原料中的蚕豆、小麦、荞麦、玉米、小米、黄豆、芝麻、花生、黑米进行加工成粉

状物，细  度要求为60-125目；

[0012] (3)对加工后的粉状物进行搅拌均匀后，混合配制后经检测、计量，最后打包入库。

[0013] 进一步地，所述打包采用密封打包。

[0014] 进一步地，所述蚕豆、小麦、荞麦、玉米、小米、黄豆、芝麻、花生和黑米均采用新鲜
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采摘。

[0015] 发明与现有技术相比的优点在于：本发明一种营养面粉的成分及其制作方法有效

地改善了现有技术中  面粉缺乏营养等问题，具备营养丰富，性能优良等优点；本发明采用

采用多种杂粮为主要原料，经研磨，  淀粉、蛋白质、维生素，微量元素未被破坏，完整地保留

了原料中的活性物质和营养物质；制作成本经济 合理，适宜推广使用。

具体实施方式

[0016] 实施例1：蚕豆2份、小麦50份、荞麦20份、玉米3份、小米10份、黄豆8份、芝麻8份、花

生  10份、蔬菜粉4份、钙粉1份、茯苓粉1份、生物碳酸钙5份、黑米6份、燕麦粉4份和高粱粉9

份。

[0017] 制作方法：按照上述比例进行原料的准备；将原料中的蚕豆、小麦、荞麦、玉米、小

米、黄豆、芝麻、  花生、黑米进行加工成粉状物，细度要求为60-125目；对加工后的粉状物进

行搅拌均匀后，混合配制后 经检测、计量，最后打包入库。

[0018] 实施例2：蚕豆3份、小麦51份、荞麦21份、玉米4份、小米11份、黄豆9份、芝麻9份、花

生  11份、蔬菜粉5份、钙粉2份、茯苓粉2份、生物碳酸钙6份、黑米7份、燕麦粉5份和高粱粉10

份。

[0019] 制作方法：按照上述比例进行原料的准备；将原料中的蚕豆、小麦、荞麦、玉米、小

米、黄豆、芝麻、  花生、黑米进行加工成粉状物，细度要求为60-125目；对加工后的粉状物进

行搅拌均匀后，混合配制后 经检测、计量，最后打包入库。

[0020] 实施例3：蚕豆4份、小麦52份、荞麦20-25份、玉米4份、小米13份、黄豆9份、芝麻9

份、花  生13份、蔬菜粉5份、钙粉2份、茯苓粉2份、生物碳酸钙7份、黑米7份、燕麦粉6份和高

粱粉10份。

[0021] 制作方法：按照上述比例进行原料的准备；将原料中的蚕豆、小麦、荞麦、玉米、小

米、黄豆、芝麻、  花生、黑米进行加工成粉状物，细度要求为60-125目；对加工后的粉状物进

行搅拌均匀后，混合配制后 经检测、计量，最后打包入库。

[0022] 实施例4：蚕豆5份、小麦60份、荞麦25份、玉米5份、小米15份、黄豆10份、芝麻10份、

花生  15份、蔬菜粉6份、钙粉3份、茯苓粉3份、生物碳酸钙10份、黑米10份、燕麦粉10份和高

粱粉12份。

[0023] 制作方法：按照上述比例进行原料的准备；将原料中的蚕豆、小麦、荞麦、玉米、小

米、黄豆、芝麻、  花生、黑米进行加工成粉状物，细度要求为60-125目；对加工后的粉状物进

行搅拌均匀后，混合配制后 经检测、计量，最后打包入库。

[0024] 本发明采用采用多种杂粮为主要原料，经研磨，淀粉、蛋白质、维生素，微量元素未

被破坏，完整地 保留了原料中的活性物质和营养物质；制作成本经济合理，适宜推广使用。

[0025] 以上对本发明及其实施方式进行了描述，这种描述没有限制性。总而言之如果本

领域的普通技术人员 受其启示，在不脱离本发明创造宗旨的情况下，不经创造性的设计出

与该技术方案相似的结构方式及实施  例，均应属于本发明的保护范围。
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