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摘要：目的 对藜麦的营养价值、功能特性及其制品的研究进展进行综述，以期为藜麦产业未来发展提

供理论参考。方法 首先从淀粉、蛋白质及氨基酸、酚类化合物、皂甙等营养成分的角度对藜麦的营养

价值进行介绍；其次，对藜麦的防治乳糜泻、抗癌、抗氧化等功能特性进行综述；最后，对蒸煮类、焙

烤类、发酵类等藜麦制品的研究进展进行综述。结论 藜麦在全营养制品和无麸质食品上具有很大发展

潜力，不仅可以提供丰富高质量的营养成分，还可以在抗癌、抗氧化、防治“三高”症状、减肥胖和助

消化等方面起重要作用。 
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ABSTRACT: The work aims to review the research progress of nutritive value, functionalcharacteristicsandproducts of 

quinoa, in order to provide theoretical reference for the future development of quinoa industry. Firstly, the nutritive value 

of quinoa was introduced from the perspective of such nutritional ingredients as starch, protein, amino acid, phenolic 

compounds and saponin. Secondly, the functional characteristics of quinoa including prevention and treatment of celiac 

disease, cancer prevention, oxidation resistance, etc. were reviewed. Finally, the research progress of cooked, baked and 

fermented quinoa products was reviewed. Quinoa has great potential for development in whole nutritious products and 

gluten-free foods. It not only provides rich and high-quality nutrients, but also plays an important role in cancer preven-

tion, oxidation resistance, prevention and treatment of "three-high" symptoms (high blood pressure, hyperglycemia and 

hyperlipidemia), reducing obesity and helping digestion. 
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藜麦，源于 5000 年前安第斯地区土著居民种植

和消费的一种假谷物[1—2]。藜麦形状小、圆、平，其

颜色有白色、灰色、黑色、黄色和红色[3]。藜麦是一

种营养全面、比例均衡的食物。这一特点使藜麦有别

于其他传统谷物，近年来它在全世界引起了越来越多

的关注[4]。根据联合国粮食及农业组织发布的统计数

据：2009—2014 年，全球藜麦产量持续增长。截至

2018年，中国的藜麦种植面积已经达到 13.5万亩（1
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亩≈666.67 m2）。随着藜麦产量的提升，藜麦及其制品

渐渐出现在餐桌上，国内外对其生产、开发与利用的

研究也不断深入，并取得了一定进展。文中综述国内

外关于藜麦的营养价值、功能特性及其制品的研究进

展，以期为藜麦的营养、加工、贮藏等的相关研究和

应用提供参考依据。 

1  藜麦的营养价值 

据研究发现，藜麦不仅富含优质蛋白质、多糖和

不饱和脂肪酸等宏量营养素，还含有维生素、矿物质

等微量营养素；另外，核黄素、叶酸和钙、镁、铁、

锌等含量也高于其他谷物[1,5—6]。同时，还含有多种

植物化学物质，包括皂苷、多酚类、黄酮类、甜菜碱、

植物甾醇等，被誉为“全营养食品”[2,5]。 

藜麦的非生物胁迫抵抗力很高，具有很大的遗传

变异性，耐寒、耐盐、耐旱，并可在高海拔等不利生

长环境下种植，因此，藜麦成为应对气候变化提供营

养和粮食安全的战略性作物[7]。据徐天才等[8]研究发

现，藜麦营养成分的含量会受到种植区地理条件的影

响，藜麦营养成分含量与环境因子有很好的相关性，

见表 1。 

1.1  淀粉 

淀粉是藜麦的主要成分，其含量占干物质总量的

50%以上，所以藜麦粉的性质在很大程度上取决于藜

麦淀粉的组成和性质[17]。藜麦淀粉粒度小，为 0.4~3 

μm，直链淀粉与支链淀粉的比例为 1∶3，支链淀粉

具有大量的短链和超长链，这些特征使藜麦淀粉在食

品工业和其他行业得到了很广泛的应用，例如制作皮

克林乳液[7,18—19]。Varli S N等[2]研究发现，藜麦具有

作为调味料、汤和面粉的增稠剂的潜力，因为它具有

冻融稳定性、低胶凝点和低温耐受性好的特点。

Mufari J R等[19]研究发现，藜麦淀粉可改善无麸质面

包的品质、制备可降解的生物薄膜、固定香气，因为

其具有保水作用和凝胶稳定性。Jasim A等[18]研究表

示，在未来的研究中，高压处理后的藜麦淀粉可以与

其他成分结合在一起，可用于开发具有功能特性的复

合食品和乳糜。此外，藜麦淀粉的抗老化性能延伸其

应用，产生一种类似于脂肪的，奶油状、质地光滑的

产品[20]。藜麦淀粉与其他谷物淀粉相比直链淀粉含量

极低，藜麦淀粉也可应用于许多工业用途，如增稠、

稳定、凝胶、膨胀、持水和黏着[21]。 

1.2  蛋白及氨基酸 

藜麦蛋白主要由 11S型球蛋白组成，约占总蛋白

的 37%，2S 白蛋白占种子蛋白质的 35%，还含有较

低浓度的醇溶蛋白（约占总蛋白的 0.5%~7%），与谷

物蛋白质相似[22—23]。藜麦富含其他谷物无法比拟的

高品质全蛋白，在很多地方可以代替肉制品和奶制品

为人体提供蛋白质[24]。与此同时，藜麦不仅不含任何

限制性氨基酸，还富含日常谷物缺乏的赖氨酸和孕产

妇、婴幼儿所需的组氨酸[24]。Abugoch L E等[25]研究

表明藜麦球蛋白和白蛋白在二硫键的作用下都具有

较好的稳定性，但藜麦中含有皂甙，食用前需除去。

虽可通过去皮来去除，但脱皂化会降低氮溶解度、藜

麦蛋白质摄入以及藜麦蛋白的乳化和发泡。为了提高

在人类食品中的利用率，Aluko R E和 Monu E研究

了酶水解对藜麦蛋白功能性质的修饰作用，结果表

明，与浓缩蛋白相比，水解产物不太适合加入食品乳

剂中；相反，泡沫食品的质量会得到更好的提高[26]。

López D N等[27]研究发现，从藜麦中分离出的蛋白质，

在食品配方中的使用在很大程度上取决于蛋白质的

功能特性与结构特征，藜麦蛋白具有良好溶解度、吸

水性、脂肪吸收性、凝胶和乳化能力，以及成膜和泡 
 

表 1  不同产地藜麦营养成分含量 
Tab.1 Nutritional content of quinoa in different producing areas                  mg/g 

国家或地区 年份 水分 灰分 蛋白质 氨基酸 淀粉 脂肪 纤维 参考文献 

中国青海 2018 — 8.3 138.4 — 510.8 65.3 47.3 赵亚东[9] 

中国西藏 2017 75.5 27.0 128.0 102.0 503.0 63.7 26.0 邓俊琳等[10] 

中国云南 2017 106.6 — 134.4 103.3 612.5 56.2 — 张婷婷等[11] 

中国内蒙古 2017 109.0 22.0 131.0 111.6 490.0 77.0 20.0 卢宇等[12] 

中国浙江 2017 140.0 — 71.3 77.0 — 68.0 — 陆红法等[13] 

秘鲁 2017 64.9 26.3 136.6 — — 53.0 — Pellegrini M, et al [14] 

玻利维亚 2017 — 22.1 135.7 — 587.4 64.9 24.3 石振兴等[15] 

西班牙 2017 84.0 20.7 116.2 — — 51.1 — Pellegrini M, et al[14] 

韩国 2017 99.0 34.0 158.3 — 661.4 47.3 — Jin H P, et al[16] 

美国 2017 95.7 30.7 106.5 — 707.0 60.1 — Jin H P, et al[16] 
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沫形成能力。在植物食品保鲜中，食用膜具有降低呼
吸、减少水分损失和延缓成熟过程的作用，所以生产
一种疏水的可食用蛋白膜，可以大大提高蔬菜食品的
保质期[28]。Valenzuela C 等[28]通过在 pH 值在 8～12

对藜麦蛋白进行碱化处理，确定 pH 值 10 以上的极
端碱性处理会产生蛋白质变性、聚集、解离的显著结
构变化，而这种变化能使蛋白形成以水为增塑剂的薄
膜。Robledo N等[29]调查发现，藜麦蛋白-壳聚糖共混
物能形成可食用膜，便将百里香酚纳米乳液掺入可食
用藜麦蛋白-壳聚糖膜中，研究其对樱桃番茄的抗真
菌作用，结果显示真菌生长明显下降。藜麦蛋白还广
泛应用于日化业，何海芬等[30]系统研究了水解藜麦蛋
白在日用化学品应用中的功效，发现水解藜麦蛋白是
理想的皮肤和头发调理剂，具有很好的成膜性，对皮
肤有一定的亲合力，并提高了皮肤的保湿性，对头发
有一定的定型效果。因水解藜麦蛋白安全性高，市场
上已有水解藜麦蛋白的婴儿产品。 

1.3  酚类化合物 

藜麦富含植物化合物，这其中至少有 23 种酚类

化合物以游离或共轭形式存在[31]。据 Carciochi R A

等[32]研究发现，藜麦富含酚类化合物，特别是黄酮类

化合物，是提取酚类化合物的优质原料。Abderrahim 

F等[33]研究发现，来自秘鲁的彩色藜麦是一种营养丰

富的天然食品，因其富含游离酚类化合物、结合酚类

化合物和甜菜碱，与谷物相比具有很高的抗氧化能

力。Rocchetti G 等[34]研究发现，藜麦粉中酚类含量

高于多数谷物和豆类，而且酚类含量与 FRAP，ORAC

活性均呈高度相关性。虽然酚类物质多种多样，但它

们都是促进健康物质的宝贵来源，主要表现为黄酮类

化合物、酚酸类化合物和木质素类化合物。Zhang H

等[35]对流行病学研究表明，定期食用含多酚类物质的

膳食可有助于预防癌症、心血管疾病、糖尿病、骨质

疏松症和神经退行性疾病的发生。 

1.4  皂甙 

藜麦的外壳中存在一种被称为皂甙的糖苷化合

物，皂甙味苦，食用前需要除去 [36]。这类化合物具

有镇痛、抗炎、抗菌、抗癌、抗氧化等药理学特性，

若应用于工业、制药业具有较好的前景[36—37]。传统

的皂甙去除方法是把藜麦浸泡在自来水中互相擦

洗，这种方法耗水量大；经济的方法是先抛光去除

皂甙，再用水冲洗[38]。何海芬等[30]研究表示，藜麦

皂甙是天然表面活性剂，并且已被成功开发应用在

个人护理用品中，可完全替代十二烷基醚硫酸盐和

十二烷基硫酸钠等类型的表面活性剂，同时具有很

好的稳泡、富泡作用。而且研究表明，藜麦中的皂

苷物质可用于保护作物免受微生物感染，有利于作

物的有机生产和贮藏[39]。 

2  藜麦的功能特性 

2.1  防治乳糜泻功能 

乳糜泻患者经常因无麸质饮食限制，不能摄入足

够的蛋白质、膳食纤维、维生素和矿物质，导致营养

缺乏[40]。藜麦不仅不含有麸质蛋白，还具有高营养成

分，可避免腹腔疾病患者因长期摄入无麸质食品引起

的临床并发症，如骨质疏松症、贫血或恶性肿瘤等[14]。

Zevallos V F等[41]每天给乳糜泻患者提供 50 g藜麦作

为无麸质食物，持续 6周，测得患者胃肠参数是正常

的，不会使病情恶化，且对藜麦的耐受性很好。研究

还表明，藜麦中的醇溶谷蛋白不仅避免了麸质导致的

胃肠道过敏，还可以激活肠道疾病患者的免疫反   

应[4]，因此藜麦可成为乳糜泻患者的优质营养来源，

近年来藜麦无麸质食品的研发也备受关注[5]。 

2.2  抗癌、抗氧化作用 

随着人类平均寿命的延长，癌症对人类的威胁日

益突出。科学研究表明，癌症、衰老或其他疾病大都

与过量自由基的产生有关联。然而植物中存在的抗氧

化剂酚类物质可能作为自由基清除剂和还原剂，有助

于减少氧化应激[42]。研究表明，多酚类化合物有助于

多种生理特性，包括抗菌、氧化、抗炎、抗肿瘤和抗

癌等作用[16]。据调查，癌症的发生与环境因素、生活

方式及营养因素密切相关[43]。Marmouzi I 等[44]研究

显示，藜麦长期以来被认为是富含生物活性酚类化合

物的潜在膳食补充剂。Pasko P等[45]通过分析饮食中

添加藜麦种子对血浆和氧化应激的影响，发现藜麦可

以通过降低血浆中丙二醛和提高抗氧化酶的活性，提

高抗氧化能力，因此，藜麦可作为天然抗氧化剂的一

个重要来源。 

2.3  防治高血脂、高血压、高血糖 

随着人们生活水平的日益提高，“三高症”（高

血压、高血脂和高血糖症）的发病率呈现上升的趋

势。“三高症”与膳食结构不合理之间存在着紧密的

联系，如摄入过多的盐和大量的糖、低钾饮食、摄

入多余人体所需的饱和脂肪酸等，都会导致“三高

症”。研究显示，藜麦蛋白质氨基酸比例均衡，可

调节机体的脂肪代谢，进而起到降低血脂的作用。

超过 1.5 万份研究报告表明，ω-3 脂肪酸具降低血

脂、舒张血管的特性。Marmouzi I等[44]研究发现，

现代饮食缺乏 ω-3脂肪酸，而藜麦的脂肪酸组成显

示 ω-3脂肪酸在藜麦油脂中占比很大，而且藜麦富

含钾、镁等矿物质，能改善膳食结构，有效降低血

压。在对藜麦植物甾醇的研究中发现其含有较高的

谷甾醇、菜油甾醇、豆甾醇。国内外多位专家认为
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在膳食中加入植物甾醇可控制血清胆固醇水平，是

降低心血管疾病发病风险的有效干预方式[46]。藜麦

也是一种低果糖葡萄糖指数食物，食用藜麦后血糖

不会明显升高，藜麦能在人体糖脂代谢过程中发挥

有益功效，因此可作为糖尿病人的主食[47]。 

2.4  减肥、助消化功能 

日常饮食中，谷物是膳食纤维的主要来源之一。

作为“超级谷物”的藜麦是摄入膳食纤维的良好食材。

Lamothe L M等[17]在研究中发现藜麦中总膳食纤维百

分比为 10%，藜麦中的膳食纤维由木聚糖和果胶多糖

组成，是具有较多亲水基团的生物大分子，吸水性能

好。第一，膳食纤维能在胃肠道中膨胀，形成高粘度

的溶胶或凝胶，增加小肠内容物的体积、容量和粘度，

降低人体对淀粉、蛋白质和脂肪的吸收，最终达到降

低营养素吸收率的目的；第二，膳食纤维热量低，易

饱腹，可减少进食量，促进体内脂肪消耗而起减肥作

用；第三，膳食纤维既能够吸附肠道中的有害物质并

加速其排出，还可以有效增殖肠道中的有益菌，改善

肠道菌群结构，促进消化，对肥胖和结肠癌等慢性疾

病具有预防作用[48]。石振兴[49]在藜麦中定性定量地提

取了 lunasin，并将提取出的 lunasin加入脂肪细胞培养

液中。Lunasin 是具有 43 个氨基酸的多肽，在预防和

治疗癌症以及预防心血管疾病和炎症性疾病方面具有

潜在价值[50]。研究还发现，lunasin 可下调 PPARγ 和

C/EBPα 的 mRNA 的表达，通过抑制以上 2 种调控因

子的合成，从而达到减少脂肪细胞生成脂肪的作用。 

2.5  全营养保健功能 

藜麦被联合国粮食和农业组织（FAO）推荐为最

适宜人类的完美“全营养食品”，是因其在人类营养和 

健康方面与其他谷物相比具有显著的优势，国际营养

学家们称之为“营养黄金”。由于谷物食品中的赖氨酸

含量甚低，故赖氨酸被称为第一限制性氨基酸，但赖

氨酸能促进人体发育、增强免疫功能，对成长期的儿

童来说是必不可少的营养素，而藜麦恰恰能满足这一

需求[4]。与此同时，研究者在藜麦中还发现了丰富的

钙元素，而赖氨酸又能促进人体对钙的吸收和转运，

因此长期食用藜麦不仅可以有效改善中国膳食结构

中的“赖氨酸缺乏症”，还能够维护骨骼和预防骨质疏

松。谷类对素食者来说，一直是蛋白质的良好来源。

据 Marmouzi I 等[44]研究显示，不同品种的藜麦中蛋

白质所占质量百分比为 13.81%~21.9%。藜麦蛋白的

含量和质量在一定程度上可与脱脂牛奶和肉类媲美，

所以它更适合作为素食者摄入蛋白质的选择。 

3  藜麦制品的研究进展 

我国作为粮食生产和消费大国，一直大力发展粮

食加工产业，并以不断提高成品粮及主食品的健康营

养品质、发展特色粮食制品为目标[51]。被 FAO 列为

人类最有前途的作物之一的藜麦，可为 21 世纪的粮

食安全与营养做出贡献。近年来，研究者对藜麦营养

价值的研究越来越深入的同时，也在藜麦制品的开发

上进行了大量的研究。藜麦食品经加工后，质构、营

养特性、消化特性均会发生变化，因此，不同加工方

式对藜麦制品的营养品质。加工品质及健康都有很大

的影响。 

3.1  蒸煮类藜麦制品 

蒸煮是我国居民常用的、较低温度的烹调谷物方

法，保留食材中原有营养成分的同时令其极容易被人 

 

图 1  藜麦中的营养成分与功能特性 
Fig.1 Nutritionalingredients and functionalcharacteristics of quinoa 
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表 2  部分国内外藜麦食品的研制事例 
Tab.2 Some researches on quinoa food at home and abroad 

加工类别 制品名称 制品产地 参考文献 

蒸煮类食品 

方便藜麦饭 中国 谭月园[18] 

藜麦即食发酵粥 中国 董艳辉等[52] 

藜麦意面 巴西 Lorusso A, et al [53] 

藜麦面条 中国 罗旭[54] 

藜麦大豆方便面 中国 刘继明[55] 

焙烤类食品 

藜麦蛋糕 美国 Rothschild , et al[56] 

藜麦面包 巴西 Flach GM, et al[57] 

藜麦曲奇饼干 中国 李美凤等[58] 

藜麦苏打饼干 中国 任贵兴等[59] 

无麸质藜麦饼干 印度 Jan K N, et al [60] 

藜麦巧克力 巴西 Schumacher A B, et al[61] 

发酵类食品 

藜麦啤酒 波兰 KordialikBogacka E, et al [62] 

藜麦白酒 中国 曹敬华等[63] 

藜麦黄酒 中国 刘浩等[64] 

藜麦味噌 中国 刘晓艳等[65] 

藜麦酱 中国 中村和夫等[66] 

藜麦酸奶 爱尔兰 Zannini E等[67] 

其他类食品 

代餐藜麦乳品 中国 吕莹等[68] 

藜麦南瓜复合粉 中国 何兴芬等[69] 

藜麦奶茶 中国 苏育攀[70] 

藜麦冰淇淋 中国 万燕等[71] 

 

体所吸收。延莎等[72]分别对比了常压蒸煮、高压蒸煮、

微波蒸煮 3种不同加工方式对藜麦营养特性的影响，

得出了常压蒸煮是一种较适用于藜麦的蒸煮方式的

结论。常见藜麦米的蒸煮制品有粥、汤、炖菜、杂粮

麦片等，谭月园等[18]还研发出方便藜麦饭并优化了工

艺参数。除了市面上以藜麦米制品为主的加工产品，

还可将藜麦研磨成粉制成面条或意大利面。Paula K

等[73]用藜麦粉制作无麸质手工意面，以便乳糜泻患者

食用，但其可接受性略差。 

3.2  焙烤类藜麦制品 

焙烤食品泛指经烘烤加工的谷类食品，其营养非

常丰富，具有其他食品难以比拟的加工优势。Brady K

等[74]研究发现，焙烤过程会减少藜麦中皂苷的含量。

目前国内外已用藜麦粉制作藜麦饼干、藜麦面包和藜

麦蛋糕等焙烤食品，还开发了藜麦与杂粮、薯类混合

的焙烤制品，如玉米藜麦饼干[75]、紫薯藜麦饼干[76]、

青稞藜麦饼干、人参藜麦饼干[77]、藜麦杂粮面包[78]

等。在印度，斋戒期间藜麦可用作谷物的替代品。

Rizzello C G等[79]以含有质量分数 20%藜麦粉的酸面

团为原料制成小麦面包，并与不含藜麦粉的面包进行

比较，发现藜麦的使用改进了面包的营养成分、质地

和感官特征，表现出更好的性能。张园园等[80]对于菌

落总数、大肠杆菌、霉菌均超标并结合感官指标等测

定发现，藜麦面包的保质期要长于小麦面包，分析得

出可能是因为藜麦中皂苷、多酚类物质含量较高，具

有抑菌的作用。Schumacher A B[61]等研制了一种添加

藜麦的黑巧克力，焙烤藜麦的加入提高了巧克力中蛋

白质和必需氨基酸的含量，而且 92%的感官评定员喜

欢添加有藜麦的巧克力。 

3.3  发酵类藜麦制品 

发酵是利用谷物的一种传统工艺，最早应用于啤

酒、面包的生产和制作。研究显示，藜麦既可以发酵

制作啤酒，也可以制成一种来自南美洲的名叫

“chicha”的传统酒精饮料[81]。此外，卞猛等[82]研究选

用总黄酮含量较高的大麦芽为原料、藜麦为辅料酿造

啤酒，并对藜麦啤酒糖化工艺进行优化，酿造出风味

独特，集营养与保健于一体的藜麦啤酒。藜麦不仅能

酿造啤酒，还能作为白酒和黄酒的原料。藜麦也可以

用来制作味噌[65]、藜麦酱[66]等多种美味的发酵食品。

Rizzello C G等[79]研制了添加质量分数为 20%发酵藜

麦粉的意大利面，数据显示，添加乳酸菌发酵的藜麦

粉使意大利面具有更高的营养成分，还可改善蛋白质
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的消化率。时政等[83]对藜麦酸奶的制备工艺进行了研

究，采用星点设计、响应面模拟试验优化，以藜麦膨

化粉和纯牛奶为主要原料制备藜麦酸奶，得到最佳制

备工艺为：接种量为 3%，发酵时间为 3.7 h，发酵温

度为 40 ℃，生产出的酸奶色微黄偏白，具有藜麦的

清香味，组织状态等俱佳。 

3.4  其他藜麦制品 

研究者发现，藜麦的营养保留和藜麦产品的性能
取决于加工方法以及品种间的差异[84—85]。近几年，
以藜麦为原料制成的相关饮品也流行起来了，它们是
适合乳糜泻和乳糖不耐受人群的绝佳饮品。国内外研
发出的产品有藜麦苹果汁、藜麦红豆复合软饮料[86]、
小米藜麦复配谷物饮品[87]、藜麦红枣复合饮料[88]、
藜麦金针菇蛋白饮料[89]、儿童高蛋白饮料[90]等。2016

年，LudenaF U 等[84]研制成功了一种发酵型藜麦饮
料，由于是发酵食品，拥有“合理的”储存期，在 28

天里没有相分离，十分稳定。除此之外，藜麦发芽后
可以用于制作沙拉，其叶酸含量可满足人体每日膳食
所需[85]。Abderrahim F等[33]认为藜麦可用作香肠中潜
在的脂肪替代品，对比实验显示，藜麦香肠尽管与猪
肉香肠存在一些口味差异，但确实达到了减少脂肪的
作用，而且并没有减少消费者对香肠的总体接受度。 

4  结语 

藜麦是一种营养成分全面且高质的假谷物，与此

同时其具有多种功能特性，因此藜麦的接受度和消费

量也逐渐提升。然而，与其他谷物相比，国内外市场

上藜麦制品的种类较少，没有形成生产规模。因各地

区饮食习惯不同，藜麦的食用方法不尽相同，对其营

养成分的摄入和吸收也会产生一定的影响，所以不能

单单只停留在对其单一营养成分和功能特性的研究，

或营养成分提取工艺的优化，而是要开发藜麦整体的

利用率。首先，应寻找并培育优良的藜麦品种，并探

寻其适宜的生长地区和条件，获得优质的藜麦原料；

其次，虽然藜麦制品在皂苷等生物活性物质作用下有

较长的保鲜期，但贮藏条件较复杂，致使藜麦制品大

多处在待开发阶段，因此应对其制品的加工与贮藏进

行深入研究，突破技术难点，寻求适合产业化生产的

加工模式；此外，随着高新技术不断应用于食品工业，

应结合我国饮食特点和健康合理的膳食结构，开发适

合中国人口味的藜麦产品，改良传统的加工工艺，加

强深加工和综合利用，以期生产出高品质、高附加值

的藜麦产品，因此，应将“原料—加工—制品”3 个环

节充分结合，可通过添加藜麦特定营养成分提取物，

实现藜麦食品的靶向定位和高效生产，开发前景广阔

的功能性食品市场，尽快实现产业化生产，以满足人

们对营养健康的需求。综上，藜麦及其制品的生产加

工尚存在一定的问题，对这些问题进行更深入的研

究，可为我国藜麦产业未来发展提供更好的方向。 
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