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Q：与小麦馒头相比，马铃薯馒头营养
价值具备优势吗？

木泰华：马铃薯富含维生素、矿物质、
膳食纤维等营养成分。此次上市30%占
比的马铃薯馒头每百克含维生素C含量高
达14.59毫克，而传统小麦馒头中几乎不含
维生素 C；马铃薯馒头每百克钙、钾、磷、
镁、锌、硒含量为小麦馒头的1.2-1.8倍；含

膳食纤维3.03克，约是小麦馒头的两倍，
是营养丰富的健康食品。

Q：马铃薯面包何时能吃到？

木泰华：下一步正在研究马铃薯面
包，要先看市场需求，以及市场对第一代
马铃薯馒头的反馈。

马铃薯面包和馒头口感不一样，有点
像大列巴（哈尔滨特产，又称大面包，圆

形，有的有 2.5 公斤重），最快今年下半年
推出，马铃薯全粉配比可能还是30%。

Q：国外是否有马铃薯主粮化？

木泰华：国外目前还没有马铃薯主粮
化的说法，但已有一些国家将马铃薯当主
食。比如荷兰几乎天天会吃马铃薯泥，就
是把马铃薯蒸熟后剥了皮和泥吃；美国市
场上也有马铃薯面包。
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心理咨询热线 为您排忧解难
为给两报读者提供更好的服务，解决大

家在紧张忙碌的工作、学习和生活中遇到的
心灵困扰，平顶山日报社读者俱乐部与平顶
山市心航心理咨询师和公共营养师职业培训
学校联合开展“关爱随行”心理咨询活动。凡
两报读者均可拨打本周值班咨询师陈鲜的电
话13393755592，咨询各类心理问题。本周日
上午和下午分别请杨教授和赵教授进行心理

学公益讲座《传统文化和心理学有机结合滋
养我们的心灵》和《认清自我 幸福生活》
（下）。我校第 26 期心理咨询师和公共营养
师专业培训已经正式开始，想让自己和家人
身心更加健康者请抓紧时间报名参加学习。
地点：新华路和矿工路交叉口向西100米市
一高对面工贸学院。

咨询电话：徐老师15136929664

小李：女，20岁，大一学生。近来一直情绪低落、缺乏学习动力。看到学校里很多同学都在逃

课或者谈恋爱，虽然自己也很想效仿但就是没有行动。在寝室里打游戏又觉得是在浪费生命，看

书也看不进去，生活过得一点动力都没有，对自己所学的专业也不知道前景如何，当时只是听大家

说这个专业好就业，所以就报考了。可我不想像现在这样迷茫，又不知到底该怎么办？

陈鲜：你突然之间觉得学习没有动力就说明你并不是学习上出现了什么问题，而是其他
方面出现了问题可你却不知道，你总是把注意力集中在学习上，因此其他方面出现的问题就对
你的学习积极性产生了负面影响，并且负面影响还表现在你生活的其他方面，比如食欲减退、
晚上很难入睡等。通过交流基本了解你最近生活中发生的一些事情，据此分析，找出影响你心
情的原因。你作为一名大学生，原因可能有以下几点：【待续】

凡自费订阅 2015年度《平顶山日报》《平顶山晚报》的个人订户，均可持
会员卡享受优惠健康体检。

体检项目：心电图、B超（肝、胆、脾、胰、肾脏，另：女性读者送妇科B超）、
胸透、肝功能、血脂、血糖、血常规、尿常规、尿酸、癌细胞检测（癌胚抗原）、普
检（血压、身高、体重）。另免费提供营养早餐。

优惠体检价：每人140元（可使用医保卡），订户家庭人数不限。
体检时间、地点：每周五8：00，市中医院门诊楼3楼健康体检中心。
温馨提示：检查前早上禁食。（女性需憋尿）
咨询电话：4988096 13782497736

《平顶山日报》《平顶山晚报》读者俱乐部开展读者优惠健康体检活动

感谢“两报”订户读者的支持与厚爱
服务在您身边 健康有我相伴

这笼馒头“蒸”了两年才出锅
含维生素C，营养超小麦馒头，不过蒸起来不容易，研发期间做坏12000多个

历时两年、经过数十次试验、做
坏了12000多个馒头样品后，由中国
农科院农产品加工研究所研制的首
批第一代马铃薯主食产品——30%
马铃薯全粉馒头近日在北京少数超
市悄然露面。

看似简单的马铃薯馒头，实则大
有学问。这批馒头用的就是普通马
铃薯熟粉和干酵母，可同样材料买回
家自己做，老百姓却蒸不出这样又大
又香的馒头来。吃个马铃薯馒头有
多难？记者就此采访了中国农科院
马铃薯研发团队负责人，为大家解答
一个马铃薯馒头背后的奥秘。

价格是普通馒头两倍

在北京通州物美大卖场二楼的食品
区，一个堆满馒头的柜台吸引了消费者的
注意。别小看这些馒头，它们可并不普
通，这是中国农业科学院农产品加工研究
所研制的我国第一代马铃薯主食产品之
一的马铃薯馒头。

马铃薯馒头目前售价为每袋 5.8元，
内装有3个，价格大约是普通小麦馒头的
两倍。可能是价格略贵且处于推广初期，
据超市店员反映，上市以来，马铃薯馒头
每日销量有十几袋，还不是很多。

与小麦馒头相比，这种马铃薯馒头色
泽略微发黄，仔细观察还有粗纤维构成的
暗纹；吃起来口感略干，不像小麦馒头绵
软。

一位品尝过马铃薯馒头的顾客觉得，
马铃薯馒头的“味道还可以”，没有明显的
马铃薯味道。

生产方海乐达食品有限公司称，考虑
到消费者接受还需要过程，近期计划每天
生产马铃薯馒头1吨左右，主要投放在北
京物美、京客隆、超市发系统的100家超市
内。后期根据销售市场反馈增加产量，今
年9-10月前后将产品分布京津冀地区500
个销售网点。

吃上马铃薯馒头历时两年

早在2013年农业部提出马铃薯主食
化战略开始，中国农科院加工研究所研究
员木泰华就带领团队10余位成员兵分几
路研发马铃薯发酵产品，对我国消费主食
调研后，最终将重点锁定在马铃薯馒头及
面包产品上。

尝“鲜”的消费者并不知道，一个马铃
薯馒头的研制历时两年之久，做坏了
12000多个馒头样品。木泰华说，攻克的
最大问题就是马铃薯主食产品的发酵难、
成型难、整形难、易开裂、口感差。

不过，目前使用的是普通酵母及老
面，不同酵母携带的不同菌种会对马铃薯
中的淀粉、纤维、蛋白质等产生不同作用，
究竟什么样的菌种更适合，研究还在起步
阶段，这一领域还有待探明，“做个馒头看
似容易，里面的学问很深”。

他透露，目前农业部正在组织调研，
计划针对部分地区试点的马铃薯主食产
品加工施行补贴，具体政策措施还在商
讨中。

未来还会有马铃薯面包花卷

海乐达食品有限公司表示，还将加大
与中国农科院加工所的合作，逐渐把马铃
薯占比更高的馒头推向市场。同时，还会
逐步增加马铃薯系列主食的花色品种，比
如马铃薯花卷、马铃薯豆包、马铃薯枣糕、
马铃薯蛋糕等。未来5年内，开发马铃薯
系列主食产品8-10种，马铃薯休闲焙烤类
食品10-15种。

馒头防裂得先保持“气”

别看这些马铃薯馒头用的就是普
通马铃薯熟粉和干酵母，可同样的材料
买回家，老百姓却蒸不出来。木泰华介
绍，制作马铃薯馒头通常使用的是熟
粉，即加热到170摄氏度从滚筒干燥机
中加工出来的产品，淀粉已糊化过一
次，做馒头时熟粉需二次加热，这就容
易造成马铃薯全粉黏度大。所以首先
要做的是“通过降温来降黏度”，否则馒
头很容易与器皿发生粘连而无法成
型。仅这项试验，“我们就做了 50 多
次，每次300个馒头，成功率仅20%，失
败后还要将粘在机器上的几百个馒头
一一抠下来。”

此外，降温也是为了减慢发酵速
度，发酵时间长短又与促使馒头膨起的

“气”有很大关联。此前马铃薯全粉不
能很好地“持气”，致使早期试验做出的
馒头都有裂口，不好看，影响美观。

马铃薯粉能否恰到好处地产出适
量的气体并将其保持住，决定馒头是否
优美。木泰华说：“馒头表面应形成类
似膜的东西将气保持在里面，使馒头既
有弹性又有韧性，才能平衡。”

30%的比例有讲究

细心的消费者会注意到，这次上市
的马铃薯馒头配比为30%马铃薯全粉，
其余为小麦粉。30%配比有何讲究？

木泰华说，这与生产工艺、营养成
分、生产成本都有关系。马铃薯全粉比
例如果过高，将面临成型难、整形难、口
感差、开裂、产气难。而20%以下的配
比又没科技含量可言。

另外，配比超过30%，以马铃薯粉
价格来算，生产成本过高。目前，一吨
小麦粉的价格约4000元，一吨马铃薯
粉的价格约1.2万元，是小麦粉的3倍。
如果继续加工成面条或米粉，每吨马铃
薯粉的制作成本将达到1.5万元。如果
采用全马铃薯粉加工馒头，成本及价格
对于企业和消费者来说都难以接受。

木泰华通过检测发现，30%马铃薯
全粉复合馒头能够兼顾矿物质、维生
素、蛋白质等营养成分。

选用的品种不易变黑

马铃薯馒头用的什么品种？木泰
华说，营养价值高的马铃薯均可作为原
料。考虑到国家战略需求，所选品种还
应具有普及性，以保证能在全国范围内
广泛种植。

目前团队研发产品所用的马铃薯
品种主要有两种，一是来自加拿大的

“夏波蒂”，二是中国本土的“克新一
号”，“这两个品种的土豆也被麦当劳等
餐厅广泛使用”。“夏波蒂”和“克新一
号”价格不贵，却胜在营养价值高、不容
易褐变、酶活性较低等方面。如果酶活
性过高且易褐变，制作出来的马铃薯馒
头颜色就会发黑。 （新京）

事件：马铃薯馒头上市

问答：关于马铃薯馒头

揭秘：馒头诞生记

北京一卖场内售卖的马铃薯馒头。（资料图）


