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关于我的疑问

这么甜的玉米是转基因玉米吗？

转基因技术已得到发展和普

及，然而不少消费者还是谈“转基

因”色变，因此，这么甜美可人的

我也难免受到大家的质疑：这么

甜的玉米，是转基因玉米吗？

其实，大家不必担心，我之所

以如此甜美可人，是因为在进化

过程中胚乳发生一系列突变，阻

断了部分还原性糖向淀粉转化，

导致胚乳中含有相对含量很高的

水溶性多糖，赋予了我与众不同

的多种甜蜜风味。

现在的甜玉米品种是在自然

突变的甜玉米品种的基础上，通

过传统育种技术——选育自交

系、组配杂交种的办法培育出的

新品种，并不是转基因的产物。

糖尿病人能不能吃甜玉米？

我拥有独特的内在成分和营

养结构，虽然我的含糖量相对高

一些，但糖和淀粉的总量较糯玉

米的总量小。

科学家发现我的升糖速率和

一些蔬菜水果基本相当，比传统

主粮米、面更低，因此，吃起来比

较甜的我却是一种低糖食品。糖

尿病患者如果将我作为主食，替

代部分精米、白面，对控制血糖有

好处，当然，也不能无限制放开来

吃。

五彩斑斓的甜玉米是染色的吗？

市场上常见有各种颜色的

我，有人担心这样色彩斑斓的玉

米是不是转基因或染色的？其实

都不是，这丰富的色彩是大自然

赐予我的礼物，并非人工干预而

成。不同的颜色是由不同的基因

突变导致的，且在营养上也大有

差别。

紫色玉米中含有花青素，是

一种强抗氧化物质，溶于水，不溶

于油，非常容易被人体吸收。花

青素有延缓衰老、保护视力、抑制

过敏和控制血糖的功效。

黄色玉米中含有叶黄素和玉

米黄素，玉米黄素有预防糖尿病

视网膜黄斑变性的作用，可以延

缓眼睛的衰老。

我的特性

为什么我深受人们的喜爱？因为我

不仅名副其实地甜，而且生食时具有明

显的新鲜水果味道，籽粒脆嫩。新鲜的

果穗煮熟后食用，适口性更好，有明显的

甜玉米清香，甜度高；籽粒入口同样脆、

嫩，咀嚼口感爽滑、细腻；食后口气清新，

有较长的回味感觉。

根据甜度的差别，我被分为普甜型、

超甜型和加强型甜三大类。

普甜型甜玉米：在肯德基快餐店中

销售的速冻玉米段，就是一种叫Jubilee

的普甜型甜玉米，特点是甜度适中，糖分

含量大致为7%—9%。

加强型甜玉米：这是一种多基因作

用的甜玉米类型。甜度在普甜型和超

甜型之间，口感和味道要略好于普甜

型。

超甜型甜玉米：所含的糖分均为蔗

糖、葡萄糖、果糖和麦芽糖等能溶于水的

单糖和双糖，糖分含量可达11%—15%，

而且这些糖分的转化很慢。

超甜型甜玉米自20世纪50年代出

现以后，便得到迅速推广，目前它是世界

上种植面积最大、产量增长速度最快的

甜玉米品种。可以这样说，就是因为有

了超甜型甜玉米，甜玉米这一新兴产业

才得以在全世界大力发展起来。

我的营养价值

我富含维生素A、B1、B2、C、矿物质

及游离氨基酸等，易于人体消化吸收，是

一种新兴休闲保健营养食品。

我富含脂肪，含亚油酸60%以上，可

减少人体内胆固醇的沉积，预防高血压、

冠心病和心肌梗死等疾病，并对糖尿病

有积极的防治作用。

蛋白质
我的籽粒中蛋白质含量较高，一般

在13%以上，比普通玉米高3%—4%。

其中主要是水溶性蛋白，另外还有少量

的碱溶性蛋白、醇溶性蛋白和盐溶性蛋

白。

氨基酸
我的籽粒中氨基酸总含量较高，分

别比普通玉米和糯玉米高 23.20%和

12.70%。8种人体必需氨基酸总量也

分别比普通玉米和糯玉米高出23.50%

和6.60%，其中赖氨酸含量是普通玉米

的两倍。

其他营养成分

我含有多种维生素，其中，维生素

C的含量一般为0.7毫克/100克，比普

通玉米高一倍左右；烟酸的含量为0.22

毫克/100 克，普通玉米的烟酸含量仅

为 0.093 毫克/100 克；核黄素含量为

1.70毫克/l00克，普通玉米几乎不含核

黄素。

我的体内纤维素含量较高，可促进

肠道蠕动，能有效降低便秘、痔疮、结肠

癌和直肠癌的发病率，还能预防高血压、

心脏病、糖尿病、肥胖症等许多疾病。我

还含有丰富的维生素E，具有延缓衰老

的作用。

我的食用方法

(1)鲜食。甜玉米鲜穗采收后直接

通过超市或农贸市场销售，这是一种

最简单的消费方式，其品尝质量最好、

消费量也最大，普甜、加强甜和超甜等

几种类型的甜玉米均可采用此种食用

方式。

(2)低温保鲜籽粒。切粒清洗后的

籽粒置于0℃—5℃的低温下进行冷藏销

售，主要供家庭消费。其特点是保鲜效

果好，使用方便，但保质期只有 3—5

天。超甜型品种保鲜效果最好。

(3)甜玉米罐头。甜玉米籽粒加工

的罐头产品有整粒和糊状两种。开罐

即食，也可再烹调加工，供家庭和餐饮

行业消费。一般采用超甜型品种较

多。

(4)速冻甜玉米籽粒。主要为大型

餐饮企业和食品加工企业提供加工原

料。根据原料要求，几种甜玉米类型均

可用于加工。

(5)速冻甜玉米果穗。多用于餐饮

行业，如肯德基快餐店内的甜玉米段，一

般采用普甜和一些加强甜品种，超甜品

种的加工难度较大。

(6)速冻脱水甜玉米籽粒。这是一

种最近几年在美国兴起的新产品，其成

本较高，但口感很好。这种高档小食品

的市场有限，多针对儿童和高消费家庭，

一般采用超甜型品种进行加工。

(7)真空保鲜果穗。保鲜期可达18

个月，保鲜效果较好，主要针对家庭和即

食消费，有很大的发展空间。几种类型

的甜玉米均可用于加工。

(8)真空保鲜籽粒。基本接近于甜

玉米罐头产品，保鲜期为18个月。因其

成本大大低于罐头产品，因此有望占领

一部分罐头市场，进入家庭、餐饮行业

和食品加工行业，有广阔的市场发展空

间。

(9)甜玉米饮料。其加工工艺简单，

成本较低，产品外观清亮、口感怡人、营

养丰富，是一种具有巨大潜在市场的产

品。

甜美可人，营养丰富，非转基因，还有9种吃法……

一个甜玉米的自述

我是甜玉米，属于禾本科玉蜀黍属一年生草本植物。我来自一个庞大的家族，我的兄

弟姐妹包括普通玉米、青贮玉米、糯玉米、爆裂玉米、笋玉米等。

我的祖先来自于南美洲，大多数科学家认为我们是由大刍草起源进化而来的。早在

7000—10000年以前，人类就开始对我们驯化，在500—600年以前，印第安人开始种植

和食用我。随着哥伦布发现美洲大陆，我走出美洲大陆，开始走向世界。

在我的家族里，我属于晚辈，世界上广泛栽培甜玉米还只有一百多年的历史，人们对

我的了解还很有限，同时对我也存在着诸多误解。因此，今天我在这里好好地向大家介绍

下我自己。

1）将甜玉米去除表皮苞叶，

清洗干净后，放在蒸锅上隔水蒸

大约 15 分钟，看到玉米颜色变

深，说明玉米已经蒸熟。

2）将新鲜的甜玉米去除表皮

苞叶，清洗干净后，置于带有气孔

的密封容器内（防止水分散失影

响口感），再置于微波炉中，微波

10分钟左右后取出，玉米颜色变

深，说明玉米已蒸熟。

3）不建议用普通煮玉米的方

法煮甜玉米，容易使营养成分流

失，用甜玉米煲汤除外。

据中国特用玉米研究中心
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新鲜翠绿的苞叶能反映我是

否鲜嫩，剥去苞叶，籽粒圆满，排

列整齐，用手指甲按压有白色牛

奶样物质渗出的，这样的我最鲜

嫩，风味最佳。

在高温情况下，我体内的

糖分会转化为淀粉，水分明显

减少，口感也会变差，因此最好

将我保存在阴凉干燥处。要享

用玉米最好的风味，最好当天

买当天吃。也可以将带着外皮

的果穗装入塑料袋中，放入冰

箱冷藏存放，但也要尽快食用

哦。

如何选购和储存甜玉米？


