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摘  要: 藜麦作为“伪谷物”的代表, 是目前唯一一种能够满足人体基本营养需求的单体植物, 不仅基本营养

成分丰富而且富含多酚、黄酮、皂苷等多种功能活性成分。在过去的几十年, 藜麦被广泛应用到了各个领域, 其

中功能食品领域更是将其视为一些特殊人群的福音。目前, 针对藜麦开发的相关产品很多, 但由于藜麦种质具

有一定的基因变异性, 因此品种间的营养特性会有所差异, 而营养成分和功能活性成分上的差异往往会对人

体健康产生不同的促进作用。本文对各地不同品种间藜麦的基本营养成分和功能活性成分的差异进行了综述, 

并展望了针对藜麦营养与功能特性的开发应用前景, 以期为研究者针对不同人群合理选择不同营养特性的藜

麦开发相关功能性产品提供参考。 
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ABSTRACT: Quinoa, as a representative of “pseudo cereals”, is the only monomer plant which can meet the basic 

nutritional needs of the human body. It is rich in not only basic nutrients but also a variety of functional active 

ingredients such as polyphenols, flavonoids and saponins. Over the past few decades, quinoa has been widely used in 

multiple fields, especially in functional food field where being treated as a boon to some special groups of people. 

Currently, lots of products pertaining to quinoa are developed, but due to a certain genetic variability of quinoa 

germplasm, the nutritional characteristics vary from variety to species, and their corresponding distinctions in 

nutrients and functional active ingredients will influence human health with different effects. This article reviewed 

the differences in the basic nutritional components and functional active components of quinoa among different 

varieties, and prospected for the development and application prospect of nutrition and functional characteristics of 

quinoa, in order to provide reference for researchers to rationally select quinoa with different nutritional 
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characteristics for different populations to develop related functional products. 

KEY WORDS: quinoa; varieties; nutritional components; functional active components; development prospect 
 
 

0  引  言 

藜麦(Chenopodium quinoa Willd.)是一年生藜科藜属

草本作物, 原产于南美洲安第斯山脉的哥伦比亚、厄瓜多

尔、秘鲁等中高海拔山区, 被当地人所驯化后成为印第安

人的传统主食, 和水稻一样有着 6000多年的食用历史[1‒2]。

藜麦的营养价值潜力在 20 世纪下半叶被重新发现, 该作

物的蛋白质含量约为 16%~18%, 质量优良、不含麸质, 患

有乳糜泻或其他消化系统疾病的人群均可以通过食用藜麦

来补充营养[3]。藜麦中不仅富含膳食纤维、维生素和矿物

质, 且具有人体所需的全部必需脂肪酸和氨基酸及有益于

人体健康的多酚类、黄酮类、皂苷、甜菜碱、植物甾醇等

植物化学物质, 是一种高蛋白、低热量、活性物质丰富的

碱性食品[4]。多项研究表明, 藜麦可以预防癌症、炎症、

高血糖和高血脂等疾病, 并具有减肥、助消化、抗衰老等

功效, 是作为功能性食品发挥健康促进作用的典型例子。

联合国粮农组织认为藜麦是唯一一种可以满足人体基本营

养需求的单体植物, 将藜麦正式推荐为最适宜人类的完美

“全营养食品”, 并将其列为全球十大健康营养食品之一, 

是新兴的一种功能性食品[5]。 

随着藜麦营养价值不断被发掘, 欧洲、北美、非洲

和亚洲的许多国家开始引种种植, 我国于 1987 年进行首

次引种试验, 引种成功后陆续在甘肃和山西等地推广种

植[6]。由于藜麦品种多样, 即使生长在相同环境下, 不同品

种之间营养成分也存在差异。大量研究表明, 不同藜麦品

种基本营养成分和功能成分上的差异均会影响其营养特

性。因此本文旨在将不同品种藜麦中的基本营养成分与功

能活性成分进行对比研究, 并围绕藜麦的功能特性对其开

发利用前景进行展望, 以期为后续的开发利用和原材料选

择提供参考依据。 

1  不同品种藜麦基本营养成分比较 

藜麦与大米、燕麦、玉米等在人类饮食中发挥重大作

用的食物相比, 营养价值相对更高, 在一些基本营养成分

含量上具有明显的优势, 如表 1[7]所示。在藜麦整体营养价

值较高的基础上, 由于种质的变异性, 不同品种藜麦在营

养特性上还是会存在一些差异。 

藜麦品种多达上千种 , 常见的一些藜麦品种(例如 : 

Pasankalla、Faro、Puno 等)中均含有人体所需的各种维生素, 

但不同种藜麦中所含的维生素含量会有所不同。GRANDA

等[8]通过高效液相色谱法测定了 9 种藜麦中的 B 族维生素

(硫胺素、核黄素、吡哆醇、维生素 E 异构体、生育酚和生

育三烯酚)含量, 结果表明 Pasankalla 品种藜麦中的吡哆醇

含量最高, Amarilla de Marangani、Pasankalla 和 Black 这 3

种藜麦中的核黄素含量最高, 硫胺素含量最低。除了维生素

含量上的差异外, 藜麦籽粒中的水分、蛋白质、脂肪、灰分、

碳水化合物等膳食化合物含量均存在一定差异。MIRANDA

等[9]对Ancovinto、Cancosa、Cáhuil、Faro、Regalona和Villarica

这 6 种藜麦的营养特性进行了评估, 指出这 6 种藜麦在水

分、脂肪、灰分、粗纤维、粗蛋白和可用碳水化合物含量上

均存在显著性差异, 另外蛋白质和维生素含量也略有差异, 

相较于其他藜麦样本, Regalona 和 Villarica 品种藜麦中蛋白

质含量最高(分别为 14.66 和 16.10 g/100 g), Regalona 中维生

素 B1 [(0.648±0.006) mg/100 g]和 B3 [(1.569±0.026) mg/100 g]

含量最高, Ancovinto 中维生素 B2 [(0.081±0.002) mg/100 g]

含量最高。藜麦的品种差异除了影响蛋白质、脂肪、淀粉这

些成分的含量外, 同时也会影响藜麦中的蛋白质组分含量

和氨基酸组成[10]。 

 
表 1  藜麦与常见谷物基本营养成分比较 

Table 1   Comparison of nutritional components between quinoa 
and common grains 

营养成分
含量/(g/100 g) 

藜麦 大米 大麦 小麦 玉米 黑麦 高粱

脂质  6.07  0.55 1.3  2.47  4.74  1.63  3.46

蛋白质 14.12  6.81  9.91  13.68  9.42 10.34 10.62

灰分  2.7  0.19  0.62  1.13  0.67  0.98  0.84

纤维  7.0 2.8 15.6 10.7 7.3 15.1 6.7 

碳水化

合物 
64.16 81.86 77.72  71.13 74.26 75.86 72.09

 
藜麦具有出色的氨基酸谱, 含有维持人体生长与代

谢所需的全部必需氨基酸, 不同品种藜麦中的氨基酸种

类类似, 但在各种氨基酸含量上可能会有所不同。陈志婧

等[11]在研究中发现陇藜 1 号和香格里拉红藜中主要氨基酸

(包括谷氨酸、精氨酸和天冬氨酸)含量均高于其他品种, 且

在必需氨基酸含量上也是表现出较高水平。藜麦因品种的

多样性而呈现出不同的颜色, 不同颜色藜麦间营养成分同

样是存在明显差异的。赵丹青等 [12]将 4 种编号分别为

QA056、QA135、QA035、QA052 的不同颜色藜麦种植于

宁夏同一地区, 然后对收获的藜麦籽粒进行分析, 发现 4

份藜麦样品除了在蛋白质、脂肪、总糖等成分含量上表现

出不同, 氨基酸含量也有所差异, 其中 QA052 品种中各类

氨基酸含量均高于其他品种, 表明该品种可作为氨基酸精
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深加工产品的优势品种。 

上述研究表明, 不同种藜麦在蛋白质、脂肪、维生素、

矿物质等基本营养成分含量上存在一些差异, 这也造就了

它们不同的营养特性。因此对不同品种藜麦的营养特性进行

更深一步的对比研究, 筛选出适合大量推广种植的藜麦品

种, 可以避免藜麦资源的浪费, 同时也可为研究人员根据婴

幼儿、老年人、素食主义者等人群的特殊营养需求来选择特

定藜麦品种进行相关产品的深加工提供一个理论依据。 

2  不同品种藜麦主要功能活性成分比较 

大量研究证明藜麦中含有丰富的生物活性成分, 如黄

酮类物质、多酚类物质及皂苷等。另外有研究表明藜麦中的

总多酚含量明显高于粟、小麦和大麦[13], 同时富含一些常见

谷物中所不含有的槲皮素和山奈酚这类黄酮类化合物[14]。 

2.1  多酚类物质比较 

多酚是一类植物次生代谢产物, 是多羟基类化合物

的总称, 根据其结构中所含苯环的数量以及连接这些环的

结构元素可将多酚化合物分为 4 类: 酚酸类、类黄酮、二

苯乙烯类和木脂素类[15]。 

迄今为止, 藜麦中至少被鉴定出 26 种酚类化合物, 

主要有香草酸、阿魏酸及其衍生物。不同品种藜麦中的酚

类物质在含量和种类上均有所差异, 像 3,4-二羟基苯甲酸

和对香豆酸 4-葡萄糖苷这 2 种游离酚类化合物可能只存在

于黑藜麦和红藜麦中, 相较于白藜和红藜, 黑藜麦中的总

酚含量表现出最高值[16]。DIAZ-VALENCIA 等[17]对来自秘

鲁的不同颜色藜麦中的酚类化合物进行分析后, 发现其中

一种黑色藜麦样品中的总酚含量[(95.9±3.6) mg GAE/100 g]

明显高于其他样品[(55.5±3.7)~(66.4±5.6) mg GAE/100 g]。

PEREIRA 等[18]对藜麦中的酚类物质进行了评估, 发现藜

麦颜色的变化显著影响了该提取物中每种化合物的浓度, 

槲皮素糖苷衍生物在黑藜麦中表现出更高含量, 而白藜麦

中则含有更高含量的山奈酚糖苷衍生物。 

2.2  黄酮类物质比较 

黄酮是植物重要的次生代谢产物, 目前分离鉴定出

的黄酮类单体化合物多达 8000 多种, 主要有双黄酮、异黄

酮、黄酮及黄酮醇等[19]。 

藜麦种子中含有丰富的黄酮类化合物, 具体含量因

品种而异, 含量从 36.2 mg/100 g 到 144.3 mg/100 g 不等, 

品种间差异较大 [20‒21]。日本品种藜麦中的槲皮素含量

(150~220 μmol/100 g)约为其他品种的 3 倍[22]。邓俊琳等[13]

对 9 个不同品种藜麦中的总黄酮含量进行了测定, 发现不

同品种藜麦中总黄酮含量存在显著性差异 , 其中西藏

SG-Q2 中总多酚和总黄酮含量均显著高于其他品种。王玉

玲[23]通过高效液相色谱-二级管阵列检测器对山西种植的 3

种颜色藜麦的黄酮含量进行分析, 结果表明不同颜色藜麦

中的黄酮含量差异明显, 其中黑藜麦、红藜麦黄酮含量分别

为 3.35 和 3.25 mg/g, 显著性高于白藜麦(2.58 mg/g)。除了

含量上的差异外, 所含黄酮类物质的种类也有所差别。藜

麦中的黄酮类物质一般是槲皮素和山奈酚等, 但在部分品

种中发现了杨梅素和异鼠李素的存在[21]。 

2.3  皂苷比较 

藜麦皂苷属于三萜类化合物, 存在于种子、种皮、果

实和藜麦植物的花朵中[24]。皂苷由苷元与糖构成, 齐墩果

酸、美商陆酸和常春藤型是主要的皂苷元, 糖主要为阿拉

伯糖、葡萄糖、葡萄糖醛酸、半乳糖、半乳糖醛酸、鼠李

糖和木糖等[25‒26]。 

不同生长环境、不同品种、不同加工方式均会对藜麦

中的皂苷含量产生影响, 为了排除生长环境对藜麦中皂苷

含量的影响, 研究人员将收集的 25 份藜麦种质资源在相同

环境下种植, 对收获的藜麦籽粒进行对比分析, 发现不同品

种藜麦中皂苷类物质含量差异明显[27]。赵亚东[28]对产自青

海的 119 份藜麦中的活性成分含量进行比较后, 指出不同品

种样品的皂苷含量范围为 47.11~136.98 mg/100 g, 变异系数

达到 19.58%; 另外在对不同颜色的藜麦差异进行研究后, 

得出白色藜麦中皂苷含量最低, 红色藜麦中皂苷含量最高

的结论。HAN 等[29]对 7 种不同藜麦中的功能活性物质含量

进行了分析对比, 结果表明这 7 种藜麦中的总皂苷、总酚、

总黄酮含量均存在显著性差异 , 其中皂苷含量范围为

7.51~12.24 mg OAE/g DW, 变异系数达到 15.1%。 

功能活性成分的存在, 是藜麦具有保健作用的物质

基础。不同的活性成分有着不同的保健作用, 例如: 多酚

抗氧化活性比较强、皂苷抗菌作用较强。因此将不同品种

藜麦的功能活性物质含量进行对比研究, 根据其突出功能

活性成分对藜麦品种进行归类, 可以为后续研究人员挑选

功能食品原料提供参考依据。 

3  藜麦的应用 

近几十年来, 由于生活方式的改变, 慢性病逐渐成为

困扰当代人民的一大难题, 为了预防慢性病的出现, 人们

开始尝试食用营养丰富、含有多种功能活性成分且安全无

害的食品来维持机体健康。藜麦易熟、易消化、口感独特, 

具有均衡补充营养、增强机体功能、调节免疫和内分泌、

预防疾病等功效, 满足了人们对营养、健康、安全的需求, 

所有群体均可食用, 尤其适合于一些“三高”、心脏病等慢

性病患者以及婴幼儿、孕产妇、老年人等特殊体质人群[30]。

这些功效与藜麦中的蛋白质、膳食纤维、维生素等基本营

养成分相关, 并和一些活性物质的存在密不可分, 多项研

究表明藜麦中所富含的多酚、黄酮、皂苷类生物活性分子

可以帮助人体抗炎、抗癌、降低胆固醇水平、减少患糖尿
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病的风险[31]。藜麦在帮助人体补充营养与维持健康方面的

显著优势, 使其受到了消费者和研究人员的广泛关注。 

3.1  抗氧化功能性食品的开发利用 

氧化应激与癌症、炎症和抑郁症等疾病有关, 减少氧

化应激可以帮助人体维持健康。藜麦提取物中所含的一些

功能活性分子具有很强的抗氧化活性, 可以帮助人体减缓

各种器官的氧化相关损伤[32]。GAWLIK-DZIKI 等[33]在实

验中发现藜麦高含量的酚类物质, 使其具有很好的抗氧化

性, 包括还原、自由基清除、金属螯合、脂质抗氧化等能

力, 证明了藜麦在癌症和炎症等疾病的预防上具有很大的

应用潜力, 此外藜麦中活性物质的高生物利用度和其在体

外对前列腺癌细胞的影响, 表明它们可以帮助人体预防癌

症和其他与氧化应激相关的疾病。 

相关研究表明, 藜麦多糖是一种有效的自由基清除

剂[34]。HU 等[35]从藜麦种子中成功分离出一种由半乳糖醛

酸和葡萄糖构成的分子量为 8852 Da 的新型多糖, 这种低

分子量多糖在体外表现出了显著的抗氧化性、免疫调节和

抗癌作用, 同时也观察到该分子未对正常细胞增殖产生明

显的抑制, 此结果表明藜麦多糖具有较高的生物安全性, 

符合现代人们对营养健康安全食品的要求。此项研究为藜

麦应用到预防与氧化应激相关的疾病的功能性产品中提供

了理论基础。 

3.2  降血脂功能性食品的开发利用 

高脂血症是指人体脂质代谢出现障碍, 从而导致血浆

中总胆固醇、甘油三酯、低密度脂蛋白水平升高, 高密度脂

蛋白水平降低[36]。长期服用药物通常会引起一些副作用, 因

此人们开始寻找一些天然原料来替代。为了证实藜麦的降血

脂作用, 受试者连续 30 d内每天食用藜麦谷物棒, 观察发现

受试者在此期间体内甘油三酯、总胆固醇、低密度脂蛋白水

平显著降低, 同时体重、血压和血糖水平也略微下降, 此结

果证明藜麦可以帮助人体控制血脂和血糖水平[37]。 

藜麦具有降血脂作用, 有一部分原因是该提取物可

以抑制相关酶活或 RNA 的表达。TAKAO 等[38]研究结果表

明, 藜麦中的蛋白质组分可以帮助预防血浆和肝脏胆固醇

水平升高, 因为该组分对肝脏中胆固醇生物合成关键酶的

mRNA 表达有抑制作用, 且对胆固醇分解代谢酶的 mRNA

表达有促进作用。HERRERA 等[39]通过传统的体外方法和

模拟肠道消化, 评估了藜麦提取物对胰脂肪酶和 α-淀粉酶

的抑制活性, 结果表明藜麦提取物可以抑制胰脂肪酶的活

性, 且对 α-淀粉酶也有轻微的抑制作用, 因此认为藜麦是

抑制碳水化合物消化和调节血糖指数的首选谷物原料替代

品。上述研究揭示了藜麦作为高血脂人群适用的功能性食

品的潜力, 同时也为减肥人群提供了饮食参考。 

3.3  降血糖功能性食品的开发利用 

糖尿病一直是威胁人类健康的一种常见慢性病, 藜

麦作为谷物替代物在一定程度上可以帮助预防糖尿病的发

生。有研究表明, 藜麦中的碳水化合物, 包括不溶性纤维

和可溶性纤维, 可以帮助人体降低葡萄糖、甘油三酯和游

离脂肪酸的水平[40]。藜麦中的一些功能活性分子同样可以

起到降血糖的作用, 例如多酚类物质。HEMALATHA 等[32]

报道称, 藜麦中的酚类物质对 α-淀粉酶和 α-葡萄糖苷酶活

性具有明显的抑制作用, 可以帮助人体延迟膳食中碳水化

合物的吸收。 

藜麦中的多酚以游离酚和结合酚两种形式存在, 这

两种形式的多酚类物质在活性上可能会有所差异, 但它们

均有一定的降血糖活性。HAN 等[29]对收集的 7 种有色藜麦

样本的功能活性进行研究, 发现这 7种藜麦的游离和结合酚

类提取物均对 α-葡萄糖苷酶具有较高的抑制活性, 其中有

两种白色藜麦和一种红色藜麦的游离酚类提取物显示出比

阿卡波糖还高的抑制作用, 表明这 3个藜麦品种在控制高血

糖方面具有潜在作用, 可以加工成功能性食品帮助人体抑

制小肠对葡萄糖的吸收。藜麦中的酚类物质对 α-葡萄糖苷

酶的抑制作用会随着其含量的升高, 抑制作用增强[41]。上述

研究结果可为藜麦作为原材料研发适合高血糖人群适用的

功能性产品提供理论依据。 

3.4  改善肠道疾病功能性食品的开发利用 

乳糜泻是一种由小麦、大麦和黑麦中的膳食麸质引发

的自身免疫性肠病, 目前的治疗方案是严格的无麸质饮

食。因为藜麦不仅富含多种营养素, 而且仅含较低浓度的

醇溶蛋白, 因此可作为乳糜泻患者的重要营养来源。为了

对藜麦作为安全无麸质谷物替代品的使用情况进行评估, 

使乳糜泻患者每天食用 50 g 藜麦, 连续 6 周后受试者胃肠

道参数有所改善[42]。藜麦进入胃肠道后不会引起不良反应, 

是适合肠道疾病患者的谷物替代品。ZEVALLOS 等[43]通过

体外方法分析了乳糜泻患者对 15 种藜麦的免疫反应, 结

果表明藜麦是适合乳糜泻患者补充营养的天然无麸质食品, 

也指出不同藜麦品种中的蛋白质所引起的免疫反应是存在

明显差异的, 因此研究不同品种藜麦营养特性对于开发适

合于特殊人群食用的食品来说至关重要。 

研究者试图通过饮食干预来改善肠道环境, 以达到

预防与治疗肠道疾病的目的。在小鼠藜麦饮食干预实验中, 

发现长期食用藜麦可以防止体重增加, 并推断可能是藜麦

中的多酚类物质降低了结肠上皮 Caco-2 细胞中的白细胞

介素-1β (interleukin-1β, IL-1β)、白细胞介素-8 (interleukin-8, 

IL-8)和肿瘤坏死因子(tumor necrosis factor, TNF)的水平, 

从而对结肠黏膜细胞起到了保护作用, 证明藜麦可以帮助

预防炎症、促进肠胃健康[44]。CERDÁ-BERNAD 等[45]用植

物乳杆菌和长双歧杆菌发酵出不同的红藜麦饮料, 研究其

在胃肠道消化过程的功能和物理特性后, 发现发酵过的藜

麦饮料可以为那些对牛奶蛋白过敏者、素食主义者、乳糖
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不耐症患者和乳糜泻患者提供一种益生菌的替代来源。相

关研究表明黄酮类物质及其代谢物可通过抑制各种病原体

的生长和增加双歧杆菌、乳杆菌等有益菌群来改善肠道菌

群[46], 由此推测藜麦中所富含的多酚、黄酮类活性物质可

以在维持肠道健康方面发挥重要作用。 

3.5  抗癌功能性食品的开发利用 

藜麦提取物除了有上述的一些功能特性外, 还具有

抗癌的功效。STIKIĆ 等[47]首次证明了藜麦种子提取物对

人体中结肠直肠癌细胞系 HCT-116 的有效抗癌活性。房

垚 [48] 用 MTT 法初步研究了藜麦皂苷对人胃癌细胞

SGC-7901、肝癌细胞 HepG-2、乳腺癌细胞 MCF-7 细胞的

增殖抑制作用, 结果表明藜麦皂苷对这 3 种癌细胞的增殖

均具有抑制作用 , 当皂苷浓度为 800 μg/mL 时 , 对

SGC-7901、HepG-2、MCF-7 的抑制率分别高达 85.581%、

82.064%和 84.494%。自由基过多会损害正常细胞并诱发炎

症, 而炎症往往也是引发癌症的一个重要原因[35], 因此藜

麦提取物在发挥抗炎作用的同时也起到了抗癌作用。LIU

等[49]报道称藜麦提取物中的多酚类物质除了可以抑制脂

多糖刺激巨噬细胞, 减少一氧化氮的产生, 从而起到抗炎

的作用外, 还可以对人乳腺癌 MCF-7细胞的增殖起到抑制

作用。 

3.6  营养补充剂功能原料的开发利用 

藜麦营养价值相对其他谷物来说较高, 氨基酸含量

均衡, 膳食纤维、矿物质元素和维生素含量丰富, 脂肪酸

多为不饱和脂肪酸 , 蛋白含量不仅丰富 , 而且品质与奶

粉、肉类中的蛋白质相当, 同时具有多种功能活性成分, 

是可为不同年龄阶段、不同健康状况人群补充营养的功能

保健食品。FLÁVIA 等[50]研究了绝经后体重过重的女性摄

入藜麦治疗后的代谢参数, 结果显示连续 4 个星期食用一

定量藜麦的受试者体内血清甘油三酯、硫代巴比妥酸反应

物和维生素 E 浓度显著降低, 总胆固醇和低密度脂蛋白胆

固醇略微降低, 谷胱甘肽含量升高, 这表明绝经后的女性

长期食用藜麦对身体有益。RUALES 等[51]连续 15 d 内每

日为婴儿受试者提供两餐含有藜麦的食品, 观察后发现含

有藜麦的食品为婴儿提供了足够的蛋白质和必需营养因子, 

并提高了婴儿血浆中胰岛素样生长因子 (insulin-like 

growth factors-1, IGF-1)的水平。 

4  开发应用前景 

随着现代生活水平的提高, 人们的健康意识不断增

强, 对功能性食品的需求也逐年增加。藜麦作为一种可以

全面满足人体营养需求的高质量天然食物, 自然备受功能

与保健食品领域的青睐。藜麦营养丰富且不含有麸质, 可

为麸质过敏人群提供营养, 作为肠道疾病患者的功能食品

原料; 其次藜麦相较于一些常见谷物来说, 在人体所需维

生素、氨基酸和微量元素种类齐全的同时, 还具有高蛋白

低脂的特性, 可用来开发一些谷物能量棒、代餐粉等适合

有减肥塑身需求人群食用的低脂食品。除了利用它的这些

基本营养特性开发相关产品的同时, 充分发挥藜麦中所含

的多种活性分子的功能特性, 可有效帮助人体预防一些疾

病的发生, 例如藜麦中所富含的多酚类物质具有抗氧化作

用, 而人体内自由基过多引发炎症, 往往也是诱发癌症的

一个重要原因, 因此可选用酚类物质含量丰富的藜麦作为

功能保健食品原料, 来帮助人体降低炎症和癌症的患病率; 

此外藜麦中的皂苷类物质具有一定的免疫调节作用, 可利

用该特性为儿童、老年人等免疫力较低的人群针对性开发

相关功能性食品。 

由于不同品种藜麦之间具有一定的品质差异, 所以

在深入挖掘藜麦营养价值的同时, 对不同种藜麦品质进行

分析与鉴定, 筛选出合适的藜麦品种进行深加工, 不仅有

利于研制出功能突出的高品质藜麦产品, 而且可有效提高

藜麦资源的利用率。相关研究表明, 不同种颜色藜麦中的

营养成分差异明显, 与白藜麦、黑藜麦相比, 红藜麦中的

必需氨基酸比例更加接近联合国粮食及农业组织 (Food 

and Agriculture Organization of the United Nations, FAO)所

提出的蛋白质评价人体氨基酸模式比值, 因此可优先选择

红藜麦作为氨基酸精深加工产品的优势品种[23]。与浅色藜

麦相比, 深色藜麦籽粒中具有更高的酚类浓度和抗氧化活

性[52]。LIU 等[49]指出, 黑藜麦中的酚类成分比红、白藜麦

的酚类成分表现出更好抗炎与抗肿瘤活性, 因此黑藜麦可

能更加适合作为抗炎与抗肿瘤相关功能食品的原料。陈志

婧等[11]在研究中发现, 太旗黑藜中蛋白质含量较高、脂肪

含量较低, 可作为低脂代餐食品的理想原料; 太旗白藜和

香格里拉红藜在必需氨基酸的评价中表现突出, 比较适合

用于婴幼儿食品的开发; 香格里拉黑藜相较于其他品种高

K 低 Na 的特性更加明显, 高 K 低 Na 则有助于人体预防高

血压及心血管疾病的发生, 因此可用其开发一些适用于中

老年群体的食品。 

5  结论与展望 

被誉为“素食黄金”的藜麦具有极高的营养价值, 可帮

助人体修复体质、预防疾病, 适用于所有群体。但目前我

国市面上关于藜麦的产品多是一些初级加工品, 其营养价

值并没有得到有效挖掘, 深入研究分析不同品种藜麦的营

养特性, 针对性开发出相关功能性食品及保健品, 有利于

藜麦实现高值化利用。此外, 藜麦成分上的差异可能不仅

仅是藜麦种质的变异性所导致, 种植环境、培育方式可能

都会对其产生一定的影响, 所以后续还需对不同产地、不

同培育方式的藜麦营养特性进行研究分析, 使藜麦资源得

到合理利用的同时也为后续藜麦相关产品的开发提供一定

的筛选依据。合理选用藜麦资源开发利用其保健价值, 研
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制出更多的功能性食品, 可以帮助到成千上万健康受损或

营养不良的人。 
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