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一种苦荞薯片及其制备方法

(57) 摘要

本发明公开了一种苦荞薯片及其制备方法，

是由马铃薯全粉、变性淀粉、小麦胚芽、苦荞、山药

粉、葛粉、佛手柑、芒果、刺蒺藜提取物、绞股蓝、鱼

腥草、金樱子、玉米油、低钠盐、白糖粉等原料组

成。本发明有益效果为：该食品的特点在于添加

了具有预防心脑血管疾病以及保健作用的苦荞作

为主要成分，特添加有小麦胚芽，并采用特殊的制

作工艺，兼备营养价值和保健功能，可长期食用，

有益身体健康。
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1. 一种苦荞薯片，其特征在于，由以下重量份的原料组成：马铃薯全粉 200-210、变性

淀粉 50-54、小麦胚芽 42-45、苦荞 40-42、山药粉 32-34、葛粉 22-25、佛手柑 18-20、芒果

14-15、刺蒺藜提取物 2-3、绞股蓝 1-2、鱼腥草 2-3、金樱子 1-2、玉米油 12-14、低钠盐 8-10、

白糖粉 10-12、营养添加剂 5-6、水适量；其中营养添加剂，由下列重量份的原料制成：南瓜

粉 30-32、生姜粉 14-15、绿茶粉 8-10、菱角壳 4-5、肉苁蓉 8-10、焦山楂 1-2、向日葵茎髓

5-6、板栗叶 2-3、白花蛇舌草 3-4、穿山龙 5-6、鹿茸 6-8、水适量；制备方法为：将菱角壳、肉

苁蓉、焦山楂、向日葵茎髓、板栗叶、白花蛇舌草、穿山龙、鹿茸加适量水煎煮 1-2 小时，过滤

得煎煮液；将其它剩余成分与所得的煎煮液混合，继续小火煮沸、搅拌 20-30 分钟，冷却、喷

雾干燥，即得。

2.根据权利要求 l所述的苦荞薯片的制备方法，其特征在于：包括如下步骤：

（1）小麦胚芽、苦荞洗净晾干磨粉，与马铃薯全粉、变性淀粉、山药粉、葛粉混合均匀，过

80目筛，得预混复合料；

（2）佛手柑、芒果洗净去皮，加适量水打磨成浆，得风味添加料；

（3）绞股蓝、鱼腥草、金樱子加适量水煎煮 2-3次，每次 20-30分钟，合并煎煮液，滤去残

渣得到保健中药提取液；

（4）步骤（1）预混复合料、步骤（2）风味添加料、步骤（3）保健中药提取液、适量的水及

其他剩余成分混合均匀，压轧制成薯片；

（5）步骤（4）压轧制成的薯片两面刷上玉米油，传送至全自动烤制线上烤至酥脆；

（6）烤制好的薯片冷却至 30-40℃，分袋包装。
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一种苦荞薯片及其制备方法

发明领域

[0001] 本发明涉及食品加工领域，更确切地说是涉及一种薯片及其制备方法。

背景技术

[0002] 随着休闲食品种类越来越丰富，休闲食品正在逐渐成为人们日常生活中的必备

品。休闲食品其实也是快速消费品的一类，是在人们闲暇、休息时所吃的食品。休闲食品正

在逐渐升格成为百姓日常的必需消费品，随着经济的发展和消费水平的提高，消费者对于

休闲食品数量和品质的需求不断增长。在休闲食品的领域里，马铃薯是最受欢迎的原料之

一。其中复合薯片因其爽脆的口感和多种多样的口味深受人们的喜爱。随着休闲食品消

费的繁荣，更多的人已将着眼点放在了健康和营养方面。现在的休闲食品生产厂商正在宣

传休闲食品可以成为健康平衡膳食的一部分——低热量、低脂肪、低糖的休闲食品是今后

新品开发的主流。将多种水果、蔬菜、杂粮等食材作为休闲食品的原料，采用蒸煮、烘烤等更

加健康环保的加工方式，保持美味口感的同时，使其更利于人们的健康。本发明中主要原材

料——小麦胚芽，对人体健康的神奇作用，为世界所公认。它不但含有全面、丰富均衡的营

养，而且，经常食用可保持人体的心脏、血液、骨骼、肌肉、神经的功能正常。随着休闲食品行

业的发展以及人们生活水平的提高，休闲食品将更加贴近人们的生活。

发明内容

[0003] 本发明的目的是在于提供一种苦荞薯片及其制备方法，以增加薯片的品种，促进

人体健康、丰富人们的生活。

[0004] 为解决这一问题，本发明所采取的技术方案为：苦荞薯片由以下重量份的原料组

成：马铃薯全粉 200-210、变性淀粉 50-54、小麦胚芽 42-45、苦荞 40-42、山药粉 32-34、葛粉

22-25、佛手柑 18-20、芒果 14-15、刺蒺藜提取物 2-3、绞股蓝 1-2、鱼腥草 2-3、金樱子 1-2、

玉米油 12-14、低钠盐 8-10、白糖粉 10-12、营养添加剂 5-6、水适量。其中营养添加剂由以

下重量份的原料组成：南瓜粉 30-32、生姜粉 14-15、绿茶粉 8-10、菱角壳 4-5、肉苁蓉 8-10、

焦山楂 1-2、向日葵茎髓 5-6、板栗叶 2-3、白花蛇舌草 3-4、穿山龙 5-6、鹿茸 6-8、水适量。

[0005] 本发明的苦荞薯片制备过程按以下步骤进行：

（1）小麦胚芽、苦荞洗净晾干磨粉，与马铃薯全粉、变性淀粉、山药粉、葛粉混合均匀，过

80目筛，得预混复合料；

（2）佛手柑、芒果洗净去皮，加适量水打磨成浆，得风味添加料；

（3）绞股蓝、鱼腥草、金樱子加适量水煎煮 2-3次，每次 20-30分钟，合并煎煮液，滤去残

渣得到保健中药提取液；

（4）步骤（1）预混复合料、步骤（2）风味添加料、步骤（3）保健中药提取液、适量的水及

其他剩余成分混合均匀，压轧制成薯片；

（5）步骤（4）压轧制成的薯片两面刷上玉米油，传送至全自动烤制线上烤至酥脆；

（6）烤制好的薯片冷却至 30-40℃，分袋包装。
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[0006] 穿山龙：薯蓣科薯蓣属植物穿龙薯蓣 Dioscorea nipponica Makino，以根状茎入

药。春秋采挖，去掉外皮及须根，切片晒干。

[0007] 另外，营养添加剂的制作方法为：将菱角壳、肉苁蓉、焦山楂、向日葵茎髓、板栗叶、

白花蛇舌草、穿山龙、鹿茸加适量水煎煮 1-2 小时，过滤得煎煮液；将其它剩余成分与所得

的煎煮液混合，继续小火煮沸、搅拌 20-30分钟，冷却、喷雾干燥，即得。

[0008] 本发明中的刺蒺藜为一年生草本植物，果入药，有散风、平肝、明目之效。

[0009] 本发明的有益效果：该食品的特点在于添加了具有预防心脑血管疾病以及保健作

用的苦荞作为主要成分，特添加有小麦胚芽，并采用特殊的制作工艺，兼备营养价值和保健

功能，可长期食用，有益身体健康。

具体实施方式

[0010] 苦荞薯片，由以下重量份（kg）的原料组成：

马铃薯全粉 200、变性淀粉 54、小麦胚芽 45、苦荞 42、山药粉 34、葛粉 25、佛手柑 20、芒

果 14、刺蒺藜提取物 3、绞股蓝 2、鱼腥草 3、金樱子 1、玉米油 12、低钠盐 10、白糖粉 12、营养

添加剂 6、水适量。

[0011] 其中营养添加剂由以下重量份（kg）的原料组成：南瓜粉 30、生姜粉 15、绿茶粉 10、

菱角壳 5、肉苁蓉 8、焦山楂 2、向日葵茎髓 6、板栗叶 3、白花蛇舌草 4、穿山龙 6、鹿茸 8、水适

量。

[0012] 制备方法，包括如下步骤：

（1）小麦胚芽、苦荞洗净晾干磨粉，与马铃薯全粉、变性淀粉、山药粉、葛粉混合均匀，过

80目筛，得预混复合料；

（2）佛手柑、芒果洗净去皮，加适量水打磨成浆，得风味添加料；

（3）绞股蓝、鱼腥草、金樱子加适量水煎煮 3次，每次 30分钟，合并煎煮液，滤去残渣得

到保健中药提取液；

（4）步骤（1）预混复合料、步骤（2）风味添加料、步骤（3）保健中药提取液、适量的水及

其他剩余成分混合均匀，压轧制成薯片；

（5）步骤（4）压轧制成的薯片两面刷上玉米油，传送至全自动烤制线上烤至酥脆；

（6）烤制好的薯片冷却至 30℃，分袋包装。

[0013] 另外，营养添加剂的制作方法为：将菱角壳、肉苁蓉、焦山楂、向日葵茎髓、板栗叶、

白花蛇舌草、穿山龙、鹿茸加适量水煎煮 1 小时，过滤得煎煮液；将其它剩余成分与所得的

煎煮液混合，继续小火煮沸、搅拌 20分钟，冷却、喷雾干燥，即得。
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