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(57)摘要

本发明公开用于减肥代餐的轻食组合物及

其制备方法，其中所述用于减肥代餐的轻食组合

物包括谷物粉10～15份、复合油脂微囊8～14份、

绞股蓝微囊3～6份、抗性糊精6～13份、木糖醇6

～13份、大豆分离蛋白7～14份、中链甘油三酯粉

5～13份、菊粉5～10份、水苏糖2～5份、奇亚籽1

～5份、魔芋粉1～5份、小麦低聚肽0.7～3份、低

聚木糖粉0.2～2份、白芸豆提取物0.1～2份以及

复合水果粉10～15份。
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1.用于减肥代餐的轻食组合物，其特征在于，其中所述用于减肥代餐的轻食组合物包括：

谷物粉                       10～15份

复合油脂微囊                  8～14份

绞股蓝微囊                    3～6份

抗性糊精                      6～13份

木糖醇                        6～13份

大豆分离蛋白                  7～14份

中链甘油三酯粉                5～13份

菊粉                          5～10份

水苏糖                        2～5份

奇亚籽                        1～5份

魔芋粉                        1～5份

小麦低聚肽                   0.7～3份

低聚木糖粉                   0.2～2份

白芸豆提取物                  0.1～2份

复合水果粉                   10～15份。

2.根据权利要求1用于减肥代餐的轻食组合物，其中所述谷物粉用大米、大豆、谷物胚

芽、燕麦、糙米为原料，其中大米、大豆、谷物胚芽、燕麦、糙米的质量比为1~2：1~4：3~5：1~2：

0.5~1.5，其中γ-氨基丁酸的含量为350~1200mg/kg。

3.根据权利要求1用于减肥代餐的轻食组合物，其中所述的复合水果粉采用新鲜草莓、

蓝莓、蔓越莓、橙为原料，其中草莓、蓝莓、蔓越莓、橙的质量比为1~2：2~4：1~3：0.5~2，其复

合水果粉的目数为400~500目，其破壁率高达95%以上。

4.根据权利要求1所述用于减肥代餐的轻食组合物，其中所述复合油脂微囊采用中链

甘油三酯、橄榄油、沙棘果油、月见草油、亚麻籽油、DHA藻油、果胶、γ-环状糊精、麦芽糊精、

维生素E、酪蛋白酸钠、单,双甘油脂肪酸酯、蔗糖脂肪酸酯、硬脂酰乳酸钠为原料，其中所述

中链甘油三酯、橄榄油、沙棘果油、月见草油、亚麻籽油、DHA藻油的质量比为6~8：4~6：5~7：2

~3：4~6：1~2，所述复合油脂微囊的包埋率高达95%以上，粒径为250~400μm。

5.根据权利要求1所述用于减肥代餐的轻食组合物，其中所述复合油脂微囊中的沙棘

果油是由棕榈酸、棕榈烯酸、硬脂酸、油酸、亚油酸、亚麻酸多种有益脂肪酸组成；其中所述

中链甘油三酯粉采用中链甘油三酯、低聚异麦芽糖、酪蛋白、抗性糊精、柠檬酸钾、单,双甘

油脂肪酸酯、二氧化硅为原料，其中所述中链甘油三酯、低聚异麦芽糖、酪蛋白、抗性糊精、

柠檬酸钾、单,双甘油脂肪酸酯、二氧化硅的质量比为15~25：4~8：6~10：8~12：0.1~0.5：0.3~
0.7：0.4~0.8，其中所述中链甘油三酯（MCT）是一种含6~12个碳原子组成碳链的饱和脂肪酸

甘油三酯；其中所述的绞股蓝微囊中功效成分的包埋率达90%以上，粒径为120~300μm，由此

方法制备的绞股蓝萃取物较传统醇提法，萃取时间大幅缩短50%以上，提取收率提升25%以

上。

6.用于减肥代餐的轻食组合物制备方法，其特征在于，所述用于减肥代餐的轻食组合

物制备方法包括以下步骤：

（a）采用大米、大豆、谷物胚芽、燕麦、糙米为原料，经过低温超微粉碎技术、酶解乳化和
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喷雾干燥技术处理，制得谷物粉；

（b）采用新鲜草莓、蓝莓、蔓越莓、橙经过清洗去杂、真空冷冻干燥、低温超微粉碎技术

制成复合水果粉；

（c）采用中链甘油三酯、橄榄油、沙棘果油、月见草油、亚麻籽油、DHA藻油、果胶、γ-环

状糊精、麦芽糊精、维生素E、酪蛋白酸钠、单,双甘油脂肪酸酯、蔗糖脂肪酸酯、硬脂酰乳酸

钠为原料经过微囊双层包埋、喷雾干燥工艺技术制成复合油脂微囊；

（d）采用中链甘油三酯、低聚异麦芽糖、酪蛋白、抗性糊精、柠檬酸钾、单,双甘油脂肪酸

酯、二氧化硅为原料均匀混合过筛制成中链甘油三酯粉；

（e）采用绞股蓝饮片依次经过超临界CO2萃取、微胶囊包埋、喷雾干燥而获得绞股蓝微

囊；

（f）按谷物10～15份、复合油脂微囊8～14份、绞股蓝微囊  3～6份、抗性糊精6～13份、

木糖醇6～13份、大豆分离蛋白  7～14份、中链甘油三酯粉5～13份、菊粉5～10份、水苏糖  2

～5份、奇亚籽1～5份、魔芋粉1～5份、小麦低聚肽0.7～3份、低聚木糖粉0.2～2份、白芸豆

提取物0.1～2份、复合水果粉10～15份，使用三维混合机均匀混合10~15min，运行频率为10

~15Hz，将混合物取出即得所需的轻食组合物。

7.根据权利要求6所述用于减肥代餐的轻食组合物制备方法，其中所述谷物粉按照以

下步骤制作：

（A）低温超微粉碎，即将大米、大豆、谷物胚芽、燕麦、糙米按照1~2：1~4：3~5：1~2：0.5~
1.5的质量比混合，投入低温超微粉碎设备进行超微粉碎，过500目筛，得到谷物超细粉；

（B）酶解乳化，即将谷物超细粉投入10~15倍的纯化水中，搅拌均匀制成分散液，加热升

温保持其温度在48±2℃，在分散液中加入α-淀粉酶，均匀搅拌酶解1.0~2.0h，其中α-淀粉

酶加入量为底物含量的0.5%~0.7%；调节pH至6.5~7.5，在分散液中加入中性蛋白酶和果胶

酶，均匀搅拌酶解1.5~3h，其中中性蛋白酶加入量为底物含量的0.4%~0.6%，果胶酶加入量

为底物含量的0.2%~0.3%，酶解结束后用高温瞬时灭酶法进行灭酶；

（C）减压浓缩，即将澄清液进行减压浓缩，浓缩温度控制在65～72℃，真空度控制在-

0.07～-0.09Mpa，相对密度控制在1.05~1.08之间，获得浸膏；

（D）喷雾干燥，即将浸膏灭菌过滤后喷雾干燥，工艺参数为喷口温度180～186℃，出口

温度88～95℃，上料速度2.0～2.5L/min，得到谷物粉。

8.根据权利要求6所述用于减肥代餐的轻食组合物制备方法，其中所述复合油脂微囊

按照以下步骤制作：

（S1）制第一壁材/芯材溶液，即按照6~8：4~6：5~7：2~3：4~6：1~2的质量比称取中链甘油

三酯、橄榄油、沙棘果油、月见草油、亚麻籽油、DHA藻油，将上述原料搅拌均匀制得混合油脂

芯材溶液，将果胶、γ-环状糊精、维生素E、酪蛋白酸钠、单,双甘油脂肪酸酯混合均匀后加

适量水充分搅拌溶解，制成20~35%质量分数（m/m）的壁材溶液，上述果胶、γ-环状糊精、维

生素E、酪蛋白酸钠、单,双甘油脂肪酸酯原料的质量比为0.2~1 .0：18~22：1.0~1 .5：2.0~
3.0：0.2~1.0；

（S2）一层包埋，即将上述步骤（S1）中的油脂芯材溶液及壁材溶液按照1~2：1.5~3的质

量比混合，使用乳化均质机以1500~3000r/min的转速乳化均质5~10min，静置2h后使用油水

分离器分离出水层弃去，收集油层备用；

权　利　要　求　书 2/3 页

3

CN 111053190 A

3



（S3）制第二壁材/芯材溶液，即将上述步骤（S2）中的油层作为第二芯材溶液，将麦芽糊

精、蔗糖脂肪酸酯、硬脂酰乳酸钠混合均匀后加适量水充分搅拌溶解，制成25~40%质量分数

（m/m）的壁材溶液，上述麦芽糊精、蔗糖脂肪酸酯、硬脂酰乳酸钠原料的质量比为14~18：0.5

~2：2~4；

（S4）二层包埋，即将上述步骤（S3）中的第二芯材溶液及壁材溶液按照1  :  1~2的质量

比混合，持续搅拌20~30min，制成二次包埋液；

（S5）喷雾干燥，即将上述步骤（S4）中的二次包埋液进行喷雾干燥，工艺参数为喷口温

度175～186℃，出口温度80～90℃，上料速度1.5～2.0L/min，得到复合油脂微囊。

9.根据权利要求6所述用于减肥代餐的轻食组合物制备方法，其中所述复合水果粉按

照以下步骤制作：

（H1）清洗去杂，即按照草莓、蓝莓、蔓越莓、橙的质量比为1~2  ：2~4  ：1~3  ：0.5~2称取

新鲜草莓、蓝莓、蔓越莓、橙，使用纯化水充分清洗干净，去除果蒂、萼片，橙去皮去籽，充分

去除杂质备用；

（H2）真空冷冻干燥，即将上述水果切片，平均厚度控制在3~5mm，将水果切片投入真空

冷冻干燥设备中进行干燥，参数设定为预冻速率0.3~0.5℃/min，预冻初始温度-35~-42℃，

预冻终点温度-75℃，干燥室压力35~90pa，加热板温度40~48℃,干燥时间为22~24h；

（H3）低温超微粉碎，即将干燥结束后的水果冻干片投入低温超微粉碎机中进行低温超

微粉碎，所得复合水果粉要求100%过400~500目筛。

10.根据权利要求6所述用于减肥代餐的轻食组合物制备方法，其中所述绞股蓝微囊按

照以下方法制作：

（Ⅰ）超临界CO2萃取，即将绞股蓝粗粉后用CO2超临界萃取法提取（萃取温度32～40℃，萃

取压力28～32Mpa，CO2流量8～12kg/h，萃取时间140～160min），夹带剂为40~50%（v/v）乙

醇，夹带剂的添加量为绞股蓝粗粉重的6~8%，得到绞股蓝萃取物；

（Ⅱ）微囊包埋，即称取适量的麦芽糊精和β—环状糊精，在75℃热水中搅拌使其溶解，

得到壁材溶液，该壁材溶液中麦芽糊精和β—环状糊精的总质量分数为8~10%，且麦芽糊精

和β—环状糊精的质量比为2:1~3；将绞股蓝萃取物加入含单,双甘油脂肪酸酯和磷脂的12%

~15%乙醇溶液中，其中单,双甘油脂肪酸酯与磷脂比例为1:1~3，单,双甘油脂肪酸酯与磷脂

在乙醇溶液中的总质量分数为1.5~4%，配制成质量分数为8%~10%的绞股蓝乳化液；将上述

制得的绞股蓝乳化液倒入制得的壁材溶液中，其中绞股蓝乳化液与壁材溶液的体积比为

0.8~1:1，于45℃下进行乳化均质处理，制得初产品；

（Ⅲ）喷雾干燥，即将上述制得的初产品进行喷雾干燥，其中喷雾干燥的进口温度为165

~180℃，出口温度为78~88℃，上料速度1.2~1.5L/min，制得所需的绞股蓝微囊。
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用于减肥代餐的轻食组合物及其制备方法

技术领域

[0001] 本发明涉及食品领域，尤其涉及一种用于减肥代餐的轻食组合物及其制备方法。

背景技术

[0002] 随着人民生活水平的逐渐提高、运动的匮乏、生活饮食习惯不规律、油炸、烧烤、冷

饮等高热量高脂肪高糖的垃圾食物食用过多等，肥胖人群正在逐年增多。因肥胖导致的高

血糖、高血脂、心脑血管疾病发病几率也在显著提升，肥胖已成为严重的全球性医疗问题和

社会问题。近三十年来，我国超重/肥胖的患病率逐年增长呈流行态势，我国1992年至  2002

年10年间的超重和肥胖发病情况按照WHO标准从14.6%上升到21.8%。至2006年，肥胖已影响

到2亿以上中国人的健康，至2016年我国的超重和肥胖人口已高达3.25亿，且人均腰围增速

全球之最，预计未来数十年我国的肥胖人群还将迅速上升。肥胖通常为导致高血脂症、Ⅱ型

糖尿病、脂肪肝、高血压、心血管疾病和癌症等疾病的高危因素，每年全球因此而死亡的人

数大概有  300  万。肥胖等慢性疾病导致的死亡率已经占到我国总死亡率的85%，因肥胖导

致的疾病负担已占总疾病负担的70%。

[0003] 肥胖不仅仅是一个体征问题，更重要的是它对健康危害极大。如脑血管病、高血

压、动脉硬化、冠心病、高蛋白血症、脂肪肝等之类疾病，其祸首就是肥胖症。大量脂肪沉积

于人体的血管和脏器，严重影响心脑血管、呼吸系统和消化系统等功能活动，进而引发高血

压、心肌梗死等疾病；脂代谢异常活跃是肥胖者的特征，代谢产生的过多游离脂肪酸进入肝

脏后，又合成为脂肪而形成脂肪肝，使肝功能异常；肥胖者的糖尿病患病率要高于常人的3

倍，其原因是肥胖可加重胰岛负担，随着时间的推移，胰岛功能发生障碍，使其分泌的胰岛

素相对不足而造成血糖升高；肥胖可使免疫力降低，其原因是脂质过量后，使增强免疫活性

的微量元素如血清铁、锌减少，进而容易引起肿瘤。

[0004] 引起肥胖的机理主要有三种：遗传因素、摄食过量、精神因素。肥胖属于多基因遗

传，遗传因素是诱发肥胖的一个发起因素，肥胖的形成与生活行为、摄食行为、嗜好、胰岛素

反应及社会心理因素作用有关。人体摄入过量的碳水化合物、脂肪后，由于缺乏运动、基础

能量代谢率较低，代谢产物单糖、脂肪酸不能全部用于产生能量，单糖会转化为糖原、脂肪

产生堆积，多余的脂肪酸也会转化为脂肪，从而造成体重增加。血液中生物活性因子（葡萄

糖、游离脂肪酸、去甲肾上腺素、多巴胺、５-羟色胺、胰岛素等）会影响到下丘脑处饥饱神经

中枢，从而对摄食行为产生影响。精神过度紧张而交感神经兴奋或肾上腺素能神经受刺激

时，食欲受抑制；当迷走神经兴奋而胰岛素分泌增多时，食欲常亢进。

[0005] 传统的肥胖治疗都采用药物治疗，而药物治疗通常存在一定的副作用、不良反应

及安全风险，对身体脏器会造成损害；手术治疗仅针对严重肥胖患者且费用昂贵、对身体会

造成不可逆损伤；节食减肥容易导致营养失衡、胃肠消化功能紊乱、低血糖、内分泌紊乱、大

伤元气等不良后果，效果适得其反，且治标不治本、容易反弹。运动治疗可以减轻体重，但是

效果不明显，贵在坚持，花钱且花时间精力。市场上急需一种安全副作用小、效果明显不反

弹、标本兼治的减肥产品。
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[0006] 节食减肥不是饿肚子，而是低热量均衡饮食，只要吃对东西，还是可以既享受到吃

的乐趣而不长胖，希望身体灵活健康长寿的人，应在低热量饮食上下功夫。

[0007] 普通的减肥方法包括运动治疗、手术治疗、饮食调理、药物治疗等，药物治疗主要

指服用胰脂肪酶抑制剂奥利司他，通过抑制胰脂肪酶活性进而抑制食物中脂肪的分解吸收

而减肥，但因其会引起脂肪泻，造成脂溶性维生素缺乏，且可引起肝功能损害。中枢神经系

统食欲抑制剂5-羟色胺2C受体激动剂氯卡色林(  lorcaserin)  和Qsymia(含有苯丁胺和托

吡酯的缓释剂)  ，存在大脑中枢和心血管系统等方面的安全不确定性。化学药物，效果明

显，但食用存在一定的副作用、不良反应及安全风险。减肥药、减肥茶或排油丸等药物大多

含有利尿剂成分,会将身体大量的水分排出体外,效果虽然迅速,但对肝肾功能都有所损

害。

[0008] 极为严重的肥胖人群需要依靠外科手术切胃、截肠、抽脂治疗，成本极高且会对身

体造成不可逆的损伤。饮食调理减肥效果不明显，减肥讲究均衡饮食,盲目地节食只会导致

身体所需要营养物质不能充分吸收,导致营养失衡,胃肠消化功能的紊乱、低血糖、内分泌

紊乱等后果,效果会适得其反，且节食治标不治本、容易反弹。运动治疗可以减轻体重，但是

效果不明显，贵在坚持，花钱且花时间精力。

[0009] 坚持做合理的运动配合养成良好的饮食习惯，结合纯天然减肥代餐的食品、保健

食品是当下最合理最科学最健康的减肥方式。市场上急需一种安全副作用小、效果明显不

反弹、标本兼治的减肥产品及体重管理方法。

[0010] 针对我国肥胖的发病率越来越高的问题，《中国超重/肥胖医学营养治疗专家共识

（2016年版）》等指导性文件相继出台，并提出了科学的饮食干预疗法。研究结果表表明，安

全性和普适性最好的干预疗法之一就是间歇式断食（intermittent  fasting）模式，也称轻

断食“5+2”模式，即1周内5天正常进食，其他2天（非连续）则摄取平常的1/4能量的饮食模

式。

[0011] 最新研究表明轻断食不仅是一种易于坚持的控制体重的方法，而且能够降低诸多

慢性病患病风险。2013年发表的一项基于115例肥胖女性的研究显示，干预3个月后，两日断

食法的肥胖患者体重平均下降4  kg，而传统能量限制的肥胖患者体重平均下降2.4  kg，且

前者胰岛素抵抗改善更明显。2014年一项关于2型糖尿病预防的Meta分析发现轻断食可有

效减重及预防2型糖尿病，对超重和肥胖患者的血糖、胰岛素及低密度脂蛋白胆固醇、高密

度脂蛋白胆固醇等代谢标记物均有改善。5+2轻断食方案通过短暂严格限制摄取的能量，强

化干预平时的不良的膳食习惯，有规律地影响与驯化位于下丘脑的体脂的设定点；促进体

脂含量偏离该设定点后，下丘脑通过调节新陈代谢即调动体内储存的脂肪来促使身体回到

原始设定点，从而达到体重管理的目的。

[0012] CN  105995980  A一种具有体重管理作用的组合物及其制备方法公开了运用微囊

化粉末、混合肽粉、决明子粉、罗汉果粉、胖大海粉、桑椹粉、莱菔子粉、蜂蜜粉组成的组合物

由内而外达到降脂、通便、减肥的体重管理作用。但是其蜂蜜含糖量较高，决明子、莱菔子会

造成严重的腹泻及其中的蒽醌可能导致黑肠病的产生，其体重管理、减肥的实际效果及副

作用难以预知。

[0013] CN  108936698  A体重管理组合物及其相关减肥代餐品公开了运用大豆分离蛋白、

浓缩乳清蛋白、膳食纤维、低聚糖、糖醇、鱼胶原蛋白肽、大豆卵磷脂、魔芋胶、圆苞车前子壳

说　明　书 2/14 页

6

CN 111053190 A

6



组成体重管理组合物，能强化营养、增强饱腹感、有效控制热量摄入，改善调节肠道菌群，改

善肠道功能，最终达到健康减肥的作用。但是其组合配方仅仅包含蛋白质、糖、膳食纤维等，

并不含优质脂肪、维生素、矿物质等其它营养元素，并非全营养组合物，会造成营养缺失，其

实际的代餐作用相当有限。

发明内容

[0014] 本发明的一个目的在于提供用于减肥代餐的轻食组合物及其制备方法，其中通过

食用所述用于减肥代餐的轻食组合物，既达到减肥、改善体重的目的，又不损伤脏器。此外，

所述用于减肥代餐的轻食组合物具有低GI值（GI值＜55），能延缓血糖的快速升高。

[0015] 本发明的一个目的在于提供用于减肥代餐的轻食组合物及其制备方法，其中通过

食用所述用于减肥代餐的轻食组合物，其中所述用于减肥代餐的轻食组合物保证了精确定

量的营养素摄入，能起到温和调理、润肠通便、排毒减脂、调节肠道微生态平衡、调节血脂平

衡和降低血液中胆固醇及甘油三酯含量的效果，从而切实实现体重管理、减肥代餐的功效

述求，最大程度地减少或避免不良反应及副作用。

[0016] 为实现本发明以上至少一个目的，本发明提供用于减肥代餐的轻食组合物，其中

所述用于减肥代餐的轻食组合物包括：

谷物粉                       10～15份

复合油脂微囊                  8～14份

绞股蓝微囊                    3～6份

抗性糊精                      6～13份

木糖醇                        6～13份

大豆分离蛋白                  7～14份

中链甘油三酯粉                5～13份

菊粉                          5～10份

水苏糖                        2～5份

奇亚籽                        1～5份

魔芋粉                        1～5份

小麦低聚肽                   0.7～3份

低聚木糖粉                   0.2～2份

白芸豆提取物                  0.1～2份

复合水果粉                   10～15份。

[0017] 根据本发明一实施例，所述谷物粉用大米、大豆、谷物胚芽、燕麦、糙米为原料，其

中大米、大豆、谷物胚芽、燕麦、糙米的质量比为1~2：1~4：3~5：1~2：0.5~1.5，其中γ-氨基丁

酸的含量为350~1200mg/kg。

[0018] 根据本发明一实施例，所述的复合水果粉采用新鲜草莓、蓝莓、蔓越莓、橙为原料，

其中草莓、蓝莓、蔓越莓、橙的质量比为1~2：2~4：1~3：0.5~2，其复合水果粉的目数为400~
500目，其破壁率高达95%以上。

[0019] 根据本发明一实施例，所述复合油脂微囊采用中链甘油三酯、橄榄油、沙棘果油、

月见草油、亚麻籽油、DHA藻油、果胶、γ-环状糊精、麦芽糊精、维生素E、酪蛋白酸钠、单,双
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甘油脂肪酸酯、蔗糖脂肪酸酯、硬脂酰乳酸钠为原料，其中所述中链甘油三酯、橄榄油、沙棘

果油、月见草油、亚麻籽油、DHA藻油的质量比为6~8：4~6：5~7：2~3：4~6：1~2，所述复合油脂

微囊的包埋率高达95%以上，粒径为250~400μm。

[0020] 根据本发明一实施例，所述复合油脂微囊中的沙棘果油是由棕榈酸、棕榈烯酸、硬

脂酸、油酸、亚油酸、亚麻酸多种有益脂肪酸组成；其中所述中链甘油三酯粉采用中链甘油

三酯、低聚异麦芽糖、酪蛋白、抗性糊精、柠檬酸钾、单,双甘油脂肪酸酯、二氧化硅为原料，

其中所述中链甘油三酯、低聚异麦芽糖、酪蛋白、抗性糊精、柠檬酸钾、单,双甘油脂肪酸酯、

二氧化硅的质量比为15~25：4~8：6~10：8~12：0.1~0.5：0.3~0.7：0.4~0.8，其中所述中链甘

油三酯（MCT）是一种含6~12个碳原子组成碳链的饱和脂肪酸甘油三酯；其中所述的绞股蓝

微囊中功效成分的包埋率达90%以上，粒径为120~300μm，由此方法制备的绞股蓝萃取物较

传统醇提法，萃取时间大幅缩短50%以上，提取收率提升25%以上。

[0021] 为实现本发明以上至少一个目的，本发明提供用于减肥代餐的轻食组合物制备方

法，其包括以下步骤：

（a）采用大米、大豆、谷物胚芽、燕麦、糙米为原料，经过低温超微粉碎技术、酶解乳化和

喷雾干燥技术处理，制得谷物粉；

（b）采用新鲜草莓、蓝莓、蔓越莓、橙经过清洗去杂、真空冷冻干燥、低温超微粉碎技术

制成复合水果粉；

（c）采用中链甘油三酯、橄榄油、沙棘果油、月见草油、亚麻籽油、DHA藻油、果胶、γ-环

状糊精、麦芽糊精、维生素E、酪蛋白酸钠、单,双甘油脂肪酸酯、蔗糖脂肪酸酯、硬脂酰乳酸

钠为原料经过微囊双层包埋、喷雾干燥工艺技术制成复合油脂微囊；

（d）采用中链甘油三酯、低聚异麦芽糖、酪蛋白、抗性糊精、柠檬酸钾、单,双甘油脂肪酸

酯、二氧化硅为原料均匀混合过筛制成中链甘油三酯粉；

（e）采用绞股蓝饮片依次经过超临界CO2萃取、微胶囊包埋、喷雾干燥而获得绞股蓝微

囊；

（f）按谷物10～15份、复合油脂微囊8～14份、绞股蓝微囊  3～6份、抗性糊精6～13份、

木糖醇6～13份、大豆分离蛋白  7～14份、中链甘油三酯粉5～13份、菊粉5～10份、水苏糖  2

～5份、奇亚籽1～5份、魔芋粉1～5份、小麦低聚肽0.7～3份、低聚木糖粉0.2～2份、白芸豆

提取物0.1～2份、复合水果粉10～15份，使用三维混合机均匀混合10~15min，运行频率为10

~15Hz，将混合物取出即得所需的轻食组合物。

[0022] 根据本发明一实施例，所述谷物粉按照以下步骤制作：

（A）低温超微粉碎，即将大米、大豆、谷物胚芽、燕麦、糙米按照1~2：1~4：3~5：1~2：0.5~
1.5的质量比混合，投入低温超微粉碎设备进行超微粉碎，过500目筛，得到谷物超细粉；

（B）酶解乳化，即将谷物超细粉投入10~15倍的纯化水中，搅拌均匀制成分散液，加热升

温保持其温度在48±2℃，在分散液中加入α-淀粉酶，均匀搅拌酶解1.0~2.0h，其中α-淀粉

酶加入量为底物含量的0.5%~0.7%；调节pH至6.5~7.5，在分散液中加入中性蛋白酶和果胶

酶，均匀搅拌酶解1.5~3h，其中中性蛋白酶加入量为底物含量的0.4%~0.6%，果胶酶加入量

为底物含量的0.2%~0.3%，酶解结束后用高温瞬时灭酶法进行灭酶；

（C）减压浓缩，即将澄清液进行减压浓缩，浓缩温度控制在65～72℃，真空度控制在-

0.07～-0.09Mpa，相对密度控制在1.05~1.08之间，获得浸膏；
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（D）喷雾干燥，即将浸膏灭菌过滤后喷雾干燥，工艺参数为喷口温度180～186℃，出口

温度88～95℃，上料速度2.0～2.5L/min，得到谷物粉。

[0023] 根据本发明一实施例，所述复合油脂微囊按照以下步骤制作：

（S1）制第一壁材/芯材溶液，即按照6~8：4~6：5~7：2~3：4~6：1~2的质量比称取中链甘油

三酯、橄榄油、沙棘果油、月见草油、亚麻籽油、DHA藻油，将上述原料搅拌均匀制得混合油脂

芯材溶液，将果胶、γ-环状糊精、维生素E、酪蛋白酸钠、单,双甘油脂肪酸酯混合均匀后加

适量水充分搅拌溶解，制成20~35%质量分数（m/m）的壁材溶液，上述果胶、γ-环状糊精、维

生素E、酪蛋白酸钠、单,双甘油脂肪酸酯原料的质量比为0.2~1 .0：18~22：1.0~1 .5：2.0~
3.0：0.2~1.0；

（S2）一层包埋，即将上述步骤（S1）中的油脂芯材溶液及壁材溶液按照1~2：1.5~3的质

量比混合，使用乳化均质机以1500~3000r/min的转速乳化均质5~10min，静置2h后使用油水

分离器分离出水层弃去，收集油层备用；

（S3）制第二壁材/芯材溶液，即将上述步骤（S2）中的油层作为第二芯材溶液，将麦芽糊

精、蔗糖脂肪酸酯、硬脂酰乳酸钠混合均匀后加适量水充分搅拌溶解，制成25~40%质量分数

（m/m）的壁材溶液，上述麦芽糊精、蔗糖脂肪酸酯、硬脂酰乳酸钠原料的质量比为14~18：0.5

~2：2~4；

（S4）二层包埋，即将上述步骤（S3）中的第二芯材溶液及壁材溶液按照1  :  1~2的质量

比混合，持续搅拌20~30min，制成二次包埋液；

（S5）喷雾干燥，即将上述步骤（S4）中的二次包埋液进行喷雾干燥，工艺参数为喷口温

度175～186℃，出口温度80～90℃，上料速度1.5～2.0L/min，得到复合油脂微囊。

[0024] 根据本发明一实施例，所述复合水果粉按照以下步骤制作：

（H1）清洗去杂，即按照草莓、蓝莓、蔓越莓、橙的质量比为1~2  ：2~4  ：1~3  ：0.5~2称取

新鲜草莓、蓝莓、蔓越莓、橙，使用纯化水充分清洗干净，去除果蒂、萼片，橙去皮去籽，充分

去除杂质备用；

（H2）真空冷冻干燥，即将上述水果切片，平均厚度控制在3~5mm，将水果切片投入真空

冷冻干燥设备中进行干燥，参数设定为预冻速率0.3~0.5℃/min，预冻初始温度-35~-42℃，

预冻终点温度-75℃，干燥室压力35~90pa，加热板温度40~48℃,干燥时间为22~24h；

（H3）低温超微粉碎，即将干燥结束后的水果冻干片投入低温超微粉碎机中进行低温超

微粉碎，所得复合水果粉要求100%过400~500目筛。

[0025] 根据本发明一实施例，所述绞股蓝微囊按照以下方法制作：

（Ⅰ）超临界CO2萃取，即将绞股蓝粗粉后用CO2超临界萃取法提取（萃取温度32～40℃，

萃取压力28～32Mpa，CO2流量8～12kg/h，萃取时间140～160min），夹带剂为40~50%（v/v）乙

醇，夹带剂的添加量为绞股蓝粗粉重的6~8%，得到绞股蓝萃取物；

（Ⅱ）微囊包埋，即称取适量的麦芽糊精和β—环状糊精，在75℃热水中搅拌使其溶解，

得到壁材溶液，该壁材溶液中麦芽糊精和β—环状糊精的总质量分数为8~10%，且麦芽糊精

和β—环状糊精的质量比为2:1~3；将绞股蓝萃取物加入含单,双甘油脂肪酸酯和磷脂的12%

~15%乙醇溶液中，其中单,双甘油脂肪酸酯与磷脂比例为1:1~3，单,双甘油脂肪酸酯与磷脂

在乙醇溶液中的总质量分数为1.5~4%，配制成质量分数为8%~10%的绞股蓝乳化液；将上述

制得的绞股蓝乳化液倒入制得的壁材溶液中，其中绞股蓝乳化液与壁材溶液的体积比为
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0.8~1:1，于45℃下进行乳化均质处理，制得初产品；

（Ⅲ）喷雾干燥，即将上述制得的初产品进行喷雾干燥，其中喷雾干燥的进口温度为165

~180℃，出口温度为78~88℃，上料速度1.2~1.5L/min，制得所需的绞股蓝微囊。

[0026] 本发明配方及技术方案的设计完全遵循现代医学营养减重及素食养生的健康理

念，源自具有独特的健康养生基因的营养减重方法模式。本发明组合物全营养，低热量，高

蛋白，高纤维，专门针对减肥人群定制营养供能比，不添加防腐剂、人工色素、香精香料，品

质安全，完全依靠原料的天然性状、风味搭配出产品的目标感官性状。本发明充分掌握各原

料之间的其量效关系，上述原料组合使用，能协同增效，充分发挥其体重管理、减肥代餐的

功效。

[0027] 该轻食组合物设计功效原则为：

功能因子指向明确，提高基础代谢水平，减少慢性炎症积累，辅助燃烧脂肪，抑制饥饿

感，提供高饱腹感，强化干预平时养成的不良膳食习惯，降低食欲阈值，富含复合型膳食纤

维及益生元，能更有效地改善胃肠道功能、温和调理、排毒降脂。

[0028] 该轻食组合物的设计理念为：

既达到减肥、改善体重的实际效果又不损伤脏器，低GI（GI值＜55）缓升糖，精确定量营

养素摄入量，温和调理、润肠通便、排毒减脂，调节肠道微生态平衡、调节血脂平衡，降低血

液中胆固醇及甘油三酯含量，从而切实实现体重管理、减肥代餐的功效述求，最大程度地减

少或避免不良反应及副作用。

[0029] 我们在该轻食组合物研制过程中，严格筛选毒副作用极小的中药、食品原料，使用

优质油脂（复合油脂微囊、中链甘油三酯粉）、优质碳水化合物（谷物粉、木糖醇）、优质蛋白

质（大豆分离蛋白、小麦低聚肽）来进行代餐；我们充分挖掘绞股蓝降血脂调血糖、白芸豆抑

制淀粉酶活性减少淀粉水解、葡萄糖吸收、小麦低聚肽抑制血清胆固醇上升等方面的独特

功效，将绞股蓝制成微囊、白芸豆制成提取物配合小麦低聚肽作为三大功效成分来加强该

轻食组合物体重管理、减肥的功效作用；使用谷物粉、复合水果粉作为维生素、矿物质来源，

来满足每日所需维生素、矿物质；使用膳食纤维（抗性糊精、奇亚籽、魔芋粉、谷物粉、复合水

果粉）及益生元（低聚木糖粉、菊粉、水苏糖）来调节肠道健康，促进益生菌增殖，改善肠道微

生态环境、同时高含量的膳食纤维还能大量吸水膨胀产生强烈的饱腹感，减少食物摄入欲

望，还能包裹脂肪微粒、减少脂肪吸收，促进胃肠道蠕动、促进肠排空。

[0030] 本发明采用的技术方案与现有技术相比，本发明的优点如下：

（1）我们突破现有技术的瓶颈，经过大量的正交实验设计及单因素试验摸索，创新性地

改良优化设计全新的制备工艺。

[0031] 草莓、蓝莓、蔓越莓、橙采用了真空冷冻干燥、低温超微粉碎等技术，完美保留了新

鲜水果中的多酚、维生素、矿物质、花青素、膳食纤维等营养元素，破壁率高达95%以上。

[0032] 绞股蓝微囊由于采用了超临界CO2萃取、微胶囊包埋、喷雾干燥等工艺技术，所述

绞股蓝微囊中功效成分的包埋率达90%以上，所得微囊具有良好的溶解性，对光、热均具有

良好的稳定性；我们优化改进了CO2超临界萃取及真空冷冻干燥的工艺参数，由此方法制备

的萃取物较传统醇提法，萃取时间大幅缩短、提取收率提升、功效成分含量显著提高、稳定

性有效提高、溶解性能优异、大幅降低了食用量，提升了药物的生物利用度；CO2超临界萃取

法能提取出极性范围较宽的多种成分，由此方法制备的绞股蓝萃取物较传统醇提法，萃取
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时间大幅缩短50%以上，提取收率提升25%以上。超临界萃取无溶剂残留，皂苷提纯多用大孔

树脂，超临界萃取可避免树脂的塑化剂残留污染。由于绞股蓝皂苷提纯过程中，为防止树脂

堵塞，经常进行低度醇的醇沉处理，导致会损失掉相当一部分绞股蓝多糖，绞股蓝多糖具有

降血脂调节血糖作用，用超临界萃取可综合提取多糖、皂苷，功效成分损失极少。

[0033] 复合油脂微囊创造性的采用了微囊双层包埋、喷雾干燥，大大延长了油脂的保质

期及稳定性，极大提升了产品的品质。所述复合油脂微囊的包埋率大幅提升，所得的复合油

脂微囊具有良好的乳化性能，对光、热均具有良好的稳定性。

[0034] 谷物粉采用了谷物发芽技术、低温超微粉碎技术、酶解乳化技术，完成了对谷物的

充分破壁及酶解，极大地增加了人体对于谷物营养成分的消化吸收率，提升了生物利用度，

且低聚肽、氨基酸、γ-氨基丁酸的含量大幅提升，其中γ-氨基丁酸的含量高达350~
1200mg/kg。

[0035] 我们将这些先进技术创造性地组合在一起，摸索出相应的操作步骤及工艺参数，

应用于我们具有体重管理、减肥代餐功能的轻食组合物制备方法中，极大地提升了功效及

生物利用度，减少了食用量。

[0036] （2）本发明完全遵循现代医学营养减重及素食养生的健康理念，源自具有独特的

健康养生基因的营养减重方法模式——“素养”营养减重“5+2”轻断食模式。本发明组合物

全营养，低热量，高蛋白，高纤维，专门针对减肥人群定制营养供能比，不添加防腐剂、人工

色素、香精香料，品质安全，完全依靠原料的天然性状、风味搭配出产品的目标感官性状。功

能因子指向明确，提高基础代谢水平，减少慢性炎症积累，辅助燃烧脂肪，抑制饥饿感，提供

高饱腹感，富含复合型膳食纤维及益生元，能更有效地进行肠道调节。我们的设计理念为：

使用优质脂肪、碳水化合物、蛋白质进行代餐，低GI缓升糖，能精确定量营养素摄入量，杜绝

过量摄入。使用功效成分绞股蓝微囊、白芸豆提取物、小麦低聚肽来加强该轻食组合物体重

管理、减肥的功效作用。使用谷物粉、复合水果粉作为维生素、矿物质来源，来满足每日所需

维生素、矿物质。使用膳食纤维及益生元来调节肠道健康，促进益生菌增殖，改善肠道微生

态环境、减少脂肪吸收、促进肠排空。该轻食组合物严格筛选毒副作用极小的中药、食品原

料，既达到改善肠道功能的效果又不损伤脏器，温和调理排毒、降血脂、减肥，从而切实实现

其体重管理、减肥代餐的功能述求。本发明充分掌握各原料之间的其量效关系，上述原料组

合使用，能协同增效，充分发挥其体重管理、减肥代餐的功效。

[0037] （3）传统的肥胖药物治疗，食用存在一定的副作用、不良反应及安全风险，对身体

脏器会造成损害；手术治疗仅针对严重肥胖患者且费用昂贵、对身体会造成不可逆损伤；节

食减肥容易导致营养失衡、胃肠消化功能的紊乱、低血糖、内分泌紊乱等后果，效果适得其

反且治标不治本、容易反弹。运动治疗可以减轻体重，但是效果不明显，贵在坚持，花钱且花

时间精力。市场上急需一种安全副作用小、效果明显不反弹、标本兼治的减肥产品，而本发

明药物组合物，筛选毒副作用极小的中药原料搭配天然健康的新食品原料、食品原料，潜心

研究以明确中药配比及其量效关系，精心组方，食用安全有保障，无毒无副作用，既达到改

善胃肠道功能的效果又不损伤脏器，温和调理、排毒减脂、标本兼治，从而切实实现其体重

管理、减肥代餐的功能述求。

[0038] （4）本发明具有体重管理、减肥代餐功能的轻食组合物，其制备方法的普遍适用性

较强，适合于片剂、硬胶囊剂、颗粒剂、固体饮料等各种剂型的生产与加工，操作易行、工艺
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稳定、质量可控、生产效率高、经济附加值高，适合规模化、工业化大生产。

具体实施方式

[0039] 以下描述中的优选实施例只作为举例，本领域技术人员可以想到其他显而易见的

变型。在以下描述中界定的本发明的基本原理可以应用于其他实施方案、变形方案、改进方

案、等同方案以及没有背离本发明的精神和范围的其他技术方案。

[0040] 根据本发明一优选实施例的一用于减肥代餐的轻食组合物，其中所述用于减肥代

餐的轻食组合物包括以下组分：

谷物粉                       10～15份

复合油脂微囊                  8～14份

绞股蓝微囊                    3～6份

抗性糊精                      6～13份

木糖醇                        6～13份

大豆分离蛋白                  7～14份

中链甘油三酯粉                5～13份

菊粉                          5～10份

水苏糖                        2～5份

奇亚籽                        1～5份

魔芋粉                        1～5份

小麦低聚肽                   0.7～3份

低聚木糖粉                   0.2～2份

白芸豆提取物                  0.1～2份

复合水果粉                   10～15份。

[0041] 所述用于减肥代餐的轻食组合物中的所述谷物粉用大米、大豆、谷物胚芽、燕麦、

糙米为原料，采用低温超微粉碎技术、酶解乳化和喷雾干燥等技术集成创新的植物营养粉。

作为优选，其中大米、大豆、谷物胚芽、燕麦、糙米的质量比为1~2  ：1~4  ：3~5  ：  1~2  ：  0.5~
1.5，其中γ-氨基丁酸的含量为350~1200mg/kg。

[0042] 值得一提的是，所述谷物粉凝聚了谷物中的天然营养素，富含蛋白质、氨基酸和膳

食纤维，氨基酸组合更为全面、合理，ω-3脂肪酸和ω-6脂肪酸比例合理，天然、营养、健康、

安全。

[0043] 所述用于减肥代餐的轻食组合物中的所述复合油脂微囊采用中链甘油三酯、橄榄

油、沙棘果油、月见草油、亚麻籽油、DHA藻油、果胶、γ-环状糊精、麦芽糊精、维生素E、酪蛋

白酸钠、单,双甘油脂肪酸酯、蔗糖脂肪酸酯、硬脂酰乳酸钠为原料经过微囊双层包埋、喷雾

干燥而成，大大延长了油脂的保质期及稳定性，极大提升了产品的品质。作为优选，其中所

述中链甘油三酯、橄榄油、沙棘果油、月见草油、亚麻籽油、DHA藻油的质量比为6~8：4~6：5~
7：2~3  ：4~6：1~2，所述复合油脂微囊的包埋率为95%以上，粒径为250~400μm。所得的复合油

脂微囊具有良好的乳化性能，对光、热均具有良好的稳定性。

[0044] 值得一提的是，所述复合油脂微囊中的沙棘果油是由棕榈酸、棕榈烯酸、硬脂酸、

油酸、亚油酸、亚麻酸等多种有益脂肪酸组成，其中不饱和脂肪酸含有70%，富含维生素、矿
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物质及少量的植物甾醇、儿茶素类、黄酮类化合物。DHA藻油，俗称脑黄金，富含ω-3多不饱

和脂肪酸。月见草油由月见草种子经低温压榨萃取而来，约含有90%的不饱和脂肪酸，富含

γ-亚麻酸，属于ω-6多不饱和脂肪酸，具有良好的降血脂、消炎、抗脂肪肝、减肥的功效。

[0045] 所述用于减肥代餐的轻食组合物中的所述绞股蓝微囊由绞股蓝药材依次经过超

临界CO2萃取、微胶囊包埋、喷雾干燥而获得，所述绞股蓝微囊中功效成分的包埋率达90%以

上，粒径为120~300μm。所得的绞股蓝微囊具有良好的溶解性，对光、热均具有良好的稳定

性。CO2超临界萃取法能提取出极性范围较宽的多种成分，由此方法制备的绞股蓝萃取物较

传统醇提法，萃取时间大幅缩短50%以上，提取收率提升25%以上。

[0046] 所述绞股蓝是葫芦科、绞股蓝属草质攀援植物，微甘性凉，归肺、脾、肾经。绞股蓝

的主要功效成分为绞股蓝皂甙、绞股蓝糖甙(多糖)、水溶性氨基酸、黄酮类等，具有益气健

脾，化痰止咳，清热解毒，降血脂调血糖，提高免疫力的功效。

[0047] 所述抗性糊精是以食用淀粉为原料，在酸性条件下经糊精化反应，形成不能被消

化道内酶切断的糖苷键，制得的一种低分子水溶性膳食纤维。抗性糊精具有提升口感、低热

量、改善胃肠道功能、促进油脂排出的作用。

[0048] 所述木糖醇又称戊五醇，是将玉米芯、甘蔗渣等农业作物进行深加工而制得，是一

种天然健康的甜味剂，木糖醇能预防龋齿，减少牙菌斑产生，促进肝糖元合成，供细胞以营

养和能量，其代谢不受胰岛素调节且不会引起血糖值升高，是一种低热量的安全性高的理

想甜味剂。

[0049] 所述大豆分离蛋白是以低温脱溶大豆粕为原料生产的一种全价蛋白类食品，其中

蛋白质含量在90%以上，氨基酸种类丰富，不含胆固醇，并含有人体必需氨基酸，用大豆蛋白

代替膳食中部分蛋白，不仅降低了胆固醇与饱和脂肪的摄入量，有助于均衡营养，有效降低

人体血清总胆固醇和低密度脂蛋白胆固醇的含量，预防心脏和脑血管疾病。

[0050] 所述菊粉能控制血脂、降低血糖、促进矿物质吸收、调节肠道微生物环境、增进肠

道有益菌群数量、改善肠道健康、防止便秘、抑制有毒发酵产物的生成、增强新陈代谢、促进

粘膜组织修复。

[0051] 所述水苏糖是一种天然存在的功能性低聚糖类，不存在任何依赖性，可显著促进

人体胃肠道内双歧杆菌、乳酸杆菌等有益菌的增殖，迅速改善人体消化道内环境，调节微生

态菌群平衡，抑制腐败菌的生产，产生大量生理活性物质，调节肠道pH值、抑制内源致癌物

的产生和吸收，分解衍生出多重免疫功能因子。

[0052] 所述奇亚籽是薄荷类植物芡欧鼠尾草的种子，含有丰富的膳食纤维及亚麻酸，能

产生饱腹感，减缓消化速度，控制血糖及胆固醇含量，起到润肠通便、改善胃肠道功能的作

用。

[0053] 所述魔芋粉具有水平降血糖血脂、降压散毒养颜、清除体内自由基、抗衰老、通脉

开胃、增加饱腹感、减肥通便、提高免疫力等多重功能。

[0054] 所述小麦低聚肽是采用小麦蛋白经低温定向酶切及特定膜分离技术获得的小分

子多肽类物质，能促进胰岛素分泌，调节血糖，抑制胆固醇上升，促进胃肠道粘膜修复，抑制

血管紧张素转化酶的活性从而能降血压；具有ACE抑制作用、免疫调节、抗氧化等多种生物

活性，能够刺激机体淋巴细胞增殖，增强巨噬细胞吞噬功能，提高机体免疫力。

[0055] 所述低聚木糖是由2-7个木糖分子以β-1,4糖苷键结合而成的功能性聚合糖，低聚
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木糖很难为人体消化酶所分解，具有减少有毒发酵产物及有害细菌酶的产生、抑制病原菌

和腹泻、保护肝脏、降低血清胆固醇、降低血压、增强机体免疫力、刺激肠道蠕动防止便秘、

促进动物消化道内有益菌的繁殖，改善微生物菌群平衡的功效。

[0056] 所述白芸豆是豆科蝶形花亚科菜豆族菜豆属，味甘平，具有温中下气、利肠胃、止

呃逆、益肾补元等功用。白芸豆提取物中含有较高活性的α-淀粉酶抑制剂，能抑制α-淀粉酶

的作用，阻断淀粉分解，减少葡萄糖吸收，从而降低餐后血糖升高，减少胰岛素分泌，降低脂

肪合成等作用，可有效消除饥饿感。

[0057] 所述用于减肥代餐的轻食组合物中的所述中链甘油三酯粉采用中链甘油三酯、低

聚异麦芽糖、酪蛋白、抗性糊精、柠檬酸钾、单,双甘油脂肪酸酯、二氧化硅为原料均匀混合

过筛制成。作为优选，其中中链甘油三酯、低聚异麦芽糖、酪蛋白、抗性糊精、柠檬酸钾、单,

双甘油脂肪酸酯、二氧化硅的质量比为15~25：4~8：6~10：8~12：0.1~0.5：0.3~0.7：0.4~0.8。

[0058] 值得一提的是，所述中链甘油三酯（MCT）是一种含6~12个碳原子组成碳链的饱和

脂肪酸甘油三酯，分子量小，吸收快，不依赖肉毒碱而直接进入肝细胞线粒体内进行β氧化，

氧化迅速完全，不易在脂肪组织和肝组织中蓄积。MCT可以降低高甘油三酯血症患者血脂浓

度，改善脂蛋白水平，使体型超重人群体重、BMI、腰围、肩胛下皮褶厚度、体脂肪重、内脏脂

肪、腹部脂肪总面积、腹部皮下脂肪面积显著降低。

[0059] 所述用于减肥代餐的轻食组合物中的所述复合水果粉采用新鲜草莓、蓝莓、蔓越

莓、橙经过清洗去杂、真空冷冻干燥、低温超微粉碎等技术制成混合粉，完美保留了新鲜水

果中的多酚、维生素、矿物质、花青素、膳食纤维等营养元素。作为优选，其中草莓、蓝莓、蔓

越莓、橙的质量比为1~2：2~4：1~3：0.5~2，其中所述复合水果粉的目数为400~500目，其破壁

率在95%以上。

[0060] 值得一提的是，所述复合水果粉采用新鲜草莓、蓝莓、蔓越莓、橙经过清洗去杂、真

空冷冻干燥、超微粉碎、过筛得到，富含多酚、维生素C、维生素E、花青素及膳食纤维。

[0061] 通过以上描述，本领域技术人员能够理解的是，所述用于减肥代餐的轻食组合物

使用优质脂肪、碳水化合物、蛋白质进行代餐，其中优质脂肪来源于复合油脂微囊、中链甘

油三酯粉，其中优质碳水化合物来源于谷物粉、木糖醇，其中优质蛋白质来源于大豆分离蛋

白、小麦低聚肽。

[0062] 此外，食用者食用所述用于减肥代餐的轻食组合物后，低GI缓升糖，能精确定量营

养素摄入量，杜绝过量摄入。使用功效成分绞股蓝微囊、白芸豆提取物、小麦低聚肽来加强

该轻食组合物体重管理、减肥的功效作用。使用谷物粉、复合水果粉作为维生素、矿物质来

源，来满足每日所需维生素、矿物质。使用膳食纤维及益生元来调节肠道健康，促进益生菌

增殖，改善肠道微生态环境、减少脂肪吸收、促进肠排空，其中所述膳食纤维来源于抗性糊

精、奇亚籽、魔芋粉、谷物粉、复合水果粉，其中所述益生元来源于低聚木糖粉、菊粉、水苏

糖、维生素、其中所述矿物质来源于谷物粉、复合水果粉。所述功效成分来源于绞股蓝微囊、

白芸豆提取物、小麦低聚肽。

[0063] 根据本发明的另一个方面，本发明提供所述用于减肥代餐的轻食组合物的制备方

法。

[0064] 在本发明第一个实施例中，所述用于减肥代餐的轻食组合物制备方法包括以下步

骤：
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称取实施例制得的10份谷物粉、14份复合水果粉、11份复合油脂微囊、7份中链甘油三

酯粉、5份绞股蓝微囊，连同8份抗性糊精、12份木糖醇、12份大豆分离蛋白、8份菊粉、3份水

苏糖、3份奇亚籽、2份魔芋粉、2份小麦低聚肽、2份低聚木糖粉、1份白芸豆提取物等其它各

个原料使用三维混合机均匀混合15min，运行频率为12Hz，将混合物取出即得所需的所述用

于减肥代餐的轻食组合物。

[0065] 在本发明第二个实施例中，所述用于减肥代餐的轻食组合物制备方法包括以下步

骤：

称取实施例制得的13份谷物粉、14份复合水果粉、10份复合油脂微囊、6份中链甘油三

酯粉、6份绞股蓝微囊，连同9份抗性糊精、10份木糖醇、10份大豆分离蛋白、8份菊粉、3份水

苏糖、4份奇亚籽、4份魔芋粉、1.5份小麦低聚肽、1份低聚木糖粉、0.5份白芸豆提取物等其

它各个原料使用三维混合机均匀混合12min，运行频率为15Hz，将混合物取出即得所需的所

述用于减肥代餐的轻食组合物。

[0066] 在本发明第三个实施例中，所述用于减肥代餐的轻食组合物制备方法包括以下步

骤：

称取实施例制得的15份谷物粉、10份复合水果粉、14份复合油脂微囊、12份中链甘油三

酯粉、3份绞股蓝微囊，连同8份抗性糊精、13份木糖醇、9份大豆分离蛋白、5份菊粉、4份水苏

糖、1份奇亚籽、1份魔芋粉、3份小麦低聚肽、1.5份低聚木糖粉、0.5份白芸豆提取物等其它

各个原料使用三维混合机均匀混合13min，运行频率为13Hz，将混合物取出即得所需的所述

用于减肥代餐的轻食组合物。

[0067] 所述用于减肥代餐的轻食组合物制备方法包括谷物粉的制备方法，其中所述谷物

粉的制备过程如下：

（a）低温超微粉碎：将大米、大豆、谷物胚芽、燕麦、糙米按照1~2：1~4：3~5：1~2：0.5~1.5

的质量比混合，投入低温超微粉碎设备进行超微粉碎，过目筛，得到谷物超细粉；优选地，投

入低温超微粉碎设备进行超微粉碎，过500目筛。

[0068] （b）酶解乳化：将谷物超细粉投入10~15倍的纯化水中，搅拌均匀制成分散液，加热

升温保持其温度在48±2℃，在分散液中加入α-淀粉酶，均匀搅拌酶解1.0~2.0h，其中α-淀

粉酶加入量为底物含量的0.5%~0.7%；调节pH至6.5~7.5，在分散液中加入中性蛋白酶和果

胶酶，均匀搅拌酶解1.5~3h，其中中性蛋白酶加入量为底物含量的0.4%~0.6%，果胶酶加入

量为底物含量的0.2%~0.3%，酶解结束后用高温瞬时灭酶法进行灭酶；

（c）减压浓缩：将澄清液进行减压浓缩，浓缩温度控制在65～72℃，真空度控制在-0.07

～-0.09Mpa，相对密度控制在1.05~1.08，获得浸膏；

（d）喷雾干燥：将浸膏灭菌过滤后喷雾干燥，工艺参数为喷口温度180～186℃，出口温

度88～95℃，上料速度2.0～2.5L/min，得到谷物粉。

[0069] 上述制得的谷物粉由于采用了谷物发芽技术、低温超微粉碎技术、酶解乳化技术，

完成了对谷物的充分破壁及酶解，极大地增加了人体对于谷物营养成分的消化吸收率，且

低聚肽、氨基酸、γ-氨基丁酸的含量大幅提升，其中γ-氨基丁酸的含量高达880mg/kg。

[0070] 所述用于减肥代餐的轻食组合物制备方法包括复合油脂微囊的制备，其中复合油

脂微囊的制备过程如下：

（e）制第一壁材/芯材溶液：按照6~8：4~6：5~7：2~3：4~6：1~2的质量比称取中链甘油三
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酯、橄榄油、沙棘果油、月见草油、亚麻籽油、DHA藻油，将上述原料搅拌均匀制得混合油脂芯

材溶液，将果胶、γ-环状糊精、维生素E、酪蛋白酸钠、单,双甘油脂肪酸酯混合均匀后加适

量水充分搅拌溶解，制成30%质量分数（m/m）的壁材溶液，上述果胶、γ-环状糊精、维生素E、

酪蛋白酸钠、单,双甘油脂肪酸酯原料的质量比为0.2~1.0：18~22：1.0~1.5：2.0~3.0：0.2~
1.0；

（f）一层包埋：将上述步骤（e）中的油脂芯材溶液及壁材溶液按照1~2：1.5~3的质量比

混合，使用乳化均质机以1500~3000r/min的转速乳化均质5~10min，静置2h后使用油水分离

器分离出水层弃去，收集油层备用；

（g）制第二壁材/芯材溶液：将上述步骤（f）中的油层作为第二芯材溶液，将麦芽糊精、

蔗糖脂肪酸酯、硬脂酰乳酸钠混合均匀后加适量水充分搅拌溶解，制成25~40%质量分数（m/

m）的壁材溶液，上述麦芽糊精、蔗糖脂肪酸酯、硬脂酰乳酸钠原料的质量比为14~18：0.5~2：

2~4；

（h）二层包埋：将上述步骤（g）中的第二芯材溶液及壁材溶液按照1  :  1~2的质量比混

合，持续搅拌20~30min，制成二次包埋液；

（i）喷雾干燥：将上述步骤（h）中的二次包埋液进行喷雾干燥，工艺参数为喷口温度175

～186℃，出口温度80～90℃，上料速度1.5～2.0L/min，得到复合油脂微囊。

[0071] 上述制得的复合油脂微囊由于采用了微囊双层包埋、喷雾干燥工艺技术，大大延

长了油脂的保质期及稳定性，极大提升了产品的品质。所述复合油脂微囊的包埋率高达

96%，粒径约为350μm。所得的复合油脂微囊具有良好的乳化性能，对光、热均具有良好的稳

定性。

[0072] 所述用于减肥代餐的轻食组合物制备方法包括中链甘油三酯粉的制备，其中所述

中链甘油三酯粉的制备过程如下：

（A）过筛：按照15~25：4~8：6~10：8~12：0.1~0.5：0.3~0.7：0.4~0.8的质量比称取中链甘

油三酯、低聚异麦芽糖、酪蛋白、抗性糊精、柠檬酸钾、单,双甘油脂肪酸酯、二氧化硅，将称

量好的原料过圆盘振动筛的40~100目筛网，得到原料的40~100目筛分；

（B）混合：将上述过筛后的原料投入三维混合机中，运行频率为15~25Hz，混合时间为20

~25min，出料即得中链甘油三酯粉。

[0073] 所述用于减肥代餐的轻食组合物制备方法包括绞股蓝微囊的制备，其中所述绞股

蓝微囊的制备过程如下：

（C）超临界CO2萃取：即将绞股蓝粗粉后用CO2超临界萃取法提取（萃取温度32～40℃，

萃取压力28～32Mpa，CO2流量8～12kg/h，萃取时间140～160min），夹带剂为40~50%（v/v）乙

醇，夹带剂的添加量为绞股蓝粗粉重的6~8%，得到绞股蓝萃取物；

（D）微囊包埋，即称取适量的麦芽糊精和β—环状糊精，在75℃热水中搅拌使其溶解，得

到壁材溶液，该壁材溶液中麦芽糊精和β—环状糊精的总质量分数为8~10%，且麦芽糊精和

β—环状糊精的质量比为2:1~3；将绞股蓝萃取物加入含单,双甘油脂肪酸酯和磷脂的12%~
15%乙醇溶液中，其中单,双甘油脂肪酸酯与磷脂比例为1:1~3，单,双甘油脂肪酸酯与磷脂

在乙醇溶液中的总质量分数为1.5~4%，配制成质量分数为8%~10%的绞股蓝乳化液；将上述

制得的绞股蓝乳化液倒入制得的壁材溶液中，其中绞股蓝乳化液与壁材溶液的体积比为

0.8~1:1，于45℃下进行乳化均质处理，制得初产品；
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（E）喷雾干燥，即将上述制得的初产品进行喷雾干燥，其中喷雾干燥的进口温度为165~
180℃，出口温度为78~88℃，上料速度1.2~1.5L/min，制得所需的绞股蓝微囊。

[0074] 上述制得的所述绞股蓝微囊由于采用了超临界CO2萃取、微胶囊包埋、喷雾干燥等

工艺技术，所述绞股蓝微囊中功效成分的包埋率达92%，粒径约为150μm，所得微囊具有良好

的溶解性，对光、热均具有良好的稳定性；CO2超临界萃取法能提取出极性范围较宽的多种

成分，由此方法制备的绞股蓝萃取物较传统醇提法，萃取时间大幅缩短55%，提取收率提升

30%。

[0075] 所述用于减肥代餐的轻食组合物制备方法包括复合水果粉的制备，其中所述复合

水果粉的制备过程如下：

（F）清洗去杂：按照1~2  ：2~4的质量比称取新鲜草莓、蓝莓、蔓越莓、橙，使用纯化水充

分清洗干净，去除果蒂、萼片，橙去皮去籽，充分去除杂质备用；

（G）真空冷冻干燥，即将上述水果切片，平均厚度控制在3~5mm，将水果切片投入真空冷

冻干燥设备中进行干燥，参数设定为预冻速率0.3~0.5℃/min，预冻初始温度-35~-42℃，预

冻终点温度-75℃，干燥室压力35~90pa，加热板温度40~48℃,干燥时间为22~24h；（H）低温

超微粉碎：

即将干燥结束后的水果冻干片投入低温超微粉碎机中进行低温超微粉碎，所得复合水

果粉要求100%过400~500目筛。

[0076] 上述制得的复合水果粉由于采用了真空冷冻干燥、低温超微粉碎等技术，完美保

留了新鲜水果中的多酚、维生素、矿物质、花青素、膳食纤维等营养元素，其复合水果粉的目

数为500目，破壁率高达95%。

[0077] 将所述用于减肥代餐的轻食组合物用于体重管理、减肥代餐功能人体试食试验，

其实验过程和数据如下：

人体试食样品：使用实施例第三个实施例制得的所述轻食组合物作为试食样品，人口

服推荐食用量为每日1次，每次1袋，晚餐时部分代餐食用，总计每日服用量为20g。

[0078] 1、纳入受试者标准：符合以下标准且自愿参加的受试者。

[0079] 年龄≥18岁且≤55岁；

体重指数BMI在24～35  kg/  m²或男性腰围大于90cm，女性腰围大于85cm；

无糖尿病、冠状动脉硬化性心脏病、肝肾功能不全等慢性疾病史；

自愿参加试验并签署知情同意书。

[0080] 2、排除标准：

酒精或药物滥用；

精神疾病；

正在接受药物减肥的人群；

3个月前体重变化大于5%；

接受过代谢性手术；

6个月内吸烟习惯改变或者计划在未来21天戒烟。

[0081] 3、实验流程：

受试者代餐：3周；导入期：0-7天；总计划时长：4周

4、一般情况：
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初始试验人群试食组40例，试食前后，受试者精神、睡眠、饮食状态正常，无异常现象发

生。例数、性别、人数、年龄分布见下表1所示。

[0082] 表1.试食前自愿者一般资料对比

年龄段 人数 男 女

20岁以下 2 1 1

20-30岁 13 8 5

30-40岁 16 9 7

40-50岁 8 3 5

50-60岁 1 0 1

总计 40 21 19

5、试验方法

试食组服用上述第三个实施例制得的所述轻食组合物，人口服推荐食用量为每日1次，

每次1袋，晚餐时部分代餐食用，总计每日服用量为20g；四周后，通过试验前后测定体脂率、

体重、腰围等数据变化情况，统计数据进行综合分析。

[0083] 6、试验结果

试食后自愿者服用效果数据对比如表2所示：

表2.试食后自愿者服用效果对比

  总人数 有效人数 体脂率差% 有效率% 平均减重值kg 平均腰围减少值cm

健康匀称 3 3 0.3 100 1.5 3.8

脂肪偏多 4 4 1.3 100 2.1 4.1

轻度肥胖 16 14 1.8 87.5 3.2 3.9

中度肥胖 14 13 1.5 92.86 4.1 4.9

重度肥胖 3 3 0.7 100 4.7 3.5

总计/平均 40 37 1.12 92.5 3.12 4.04

由表2结果可知，试食组总有效率为92.5%，体脂率、体重减重、腰围减少明显，且试食组

志愿者均无明显不良反应，由以上试验可知本发明轻食组合物有良好的体重管理、减肥代

餐功能。

[0084] 本领域的技术人员应理解，上述描述的本发明的实施例只作为举例而并不限  制

本发明。本发明的目的已经完整并有效地实现。本发明的功能及结构原理已在  实施例中展

示和说明，在没有背离所述原理下，本发明的实施方式可以有任何变 形或修改。
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