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前　　言

甘薯属旋花科蕃薯属蔓性草本植物。又名白薯、红薯、红

苕、地瓜、番薯等。甘薯原产美洲，引进我国已有４００多年的栽

培历史。甘薯产量高、风味好、有营养、用途广、繁殖及栽培简

便，因此，在我国从南到北广为栽种。甘薯在世界几种主要粮食

作物产量中排第７位，在我国其产量仅次于水稻、小麦和玉米，

居第４位。我国甘薯种植面积达１０００万公顷以上，年产鲜薯约

１５亿，占世界总产量的８０％以上。随着我国粮食情况的不断好

转，人们直接食用甘薯越来越少，逐步转向综合加工利用 （特别

是进行食品加工）、向商品化方向发展，所以，甘薯是一种用途

极广的经济作物，对其进行食品加工可充分利用我国的甘薯资

源，对扩大产品用途，增加农民收入，发展农村经济具有重要的

意义。

甘薯营养丰富，现代科学研究证实，甘薯中含有多种人体

需要的营养物质。每５００ｇ红薯约可产热２６５７ｋＪ，含蛋白质

１１５ｇ、糖１４５ｇ、脂肪１ｇ、磷１００ｍｇ、钙９０ｍｇ、铁２ｍｇ、胡

萝卜素０５ｍｇ，还含有维生素Ｂ１、维生素Ｂ２、维生素Ｃ以及

尼克酸、亚油酸等。

近些年来，甘薯叶及甘薯嫩芽已成为人们餐桌上的高档蔬

菜。甘薯叶及其嫩芽是富含营养成分的食物，其中蛋白质、脂

肪、糖分、钙、磷、铁及无机物的含量比其他叶菜类蔬菜都

高。甘薯叶及其嫩芽所含维生素中，以胡萝卜素含量为最高，

这是多种蔬菜不可比的，另外，其维生素Ｂ２、维生素ＰＰ、维此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com



生素Ｃ的含量也名列各蔬菜前茅。甘薯叶营养价值高，据亚洲

蔬菜研究中心的分析测试，甘薯的嫩叶 （包括叶柄）含有丰富

的蛋白质和维生素Ａ、维生素Ｂ２、维生素Ｃ以及铁、钙等。据

中国预防医学科学院检测资料显示，与菠菜、胡萝卜等１４种

蔬菜比较，在１４种营养成分中，甘薯叶的蛋白质、微量元素

等１３项指标均属首位。亚洲蔬菜研究中心把甘薯叶列作营养

价值高的夏季蔬菜，并誉其为 “蔬菜皇后”。

甘薯是一种生理碱性食品，能中和米、面、肉、蛋等所产生

的酸性物质，维持体内的酸碱平衡。甘薯中纤维素的含量较高，

可促进胃肠蠕动，使粪便疏松稀软易于排泄，减少腐败物质在肠

内滞留时间，可防治便秘和预防肠癌发生。

美国科学家发现，甘薯中含有一种脱氢表雄酮的化学物质，

它可以防止结肠癌和乳腺癌，其抗癌作用居药食两用食物之首。

据日本营养学家发现，甘薯中含有丰富的黏液蛋白，对人体有着

特殊的保护作用，该物质能促进胆固醇的排泄，防止动脉粥样硬

化，提高人体的免疫能力。日本国立癌症预防研究所通过对４０
多种蔬菜抗癌成分的分析以及实验性抑癌试验，结果在２０种对

肿瘤有明显抑制作用的蔬菜中，甘薯名列榜首。

由于甘薯具有丰富的营养价值和药用价值，是生产保健食品

的良好原料。随着人民生活水平的不断提高和改善膳食结构欲望

的增长，甘薯的开发利用越来越受到人们的关注。为了使甘薯物

尽其用，创造更高的经济价值，开展甘薯食品的综合加工具有重

要的意义。为适应开发利用甘薯和搞好甘薯食品综合加工的需

要，作者编写了此书。

本书简要介绍了甘薯的营养价值、保健功能和贮藏技术，

重点介绍了甘薯淀粉加工的各种工艺，以甘薯淀粉为原料加工

的食品，以甘薯和甘薯茎叶为原料加工生产的各种发酵食品、

罐头、薯脯、薯酱、饮料、糖果、糕点类、甘薯片 （干）、甘



薯菜肴等１６０多种食品的加工工艺和技术。本书力求以清晰的

条理、通俗的语言来论述甘薯食品加工的理论与技术，努力做

到重点突出，理论和实际相结合，同时注重加工技术的先进

性、实用性和可操作性。

在本书编写过程中，参考了有关甘薯生产和开发利用的技

术专著，重点参考了发表在相关杂志上有关甘薯食品加工的论

文，在此对这些专著和论文的作者一并致以衷心的感谢。由于

本人水平有限，书中错误和不足之处在所难免，敬请广大读者

批评指正。

编　者

２００３年１１月
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　　十四、薯炒肉丝 １９５!!!!!!!!!!!!!!!!!!

　　十五、薯炒鱼片 １９５!!!!!!!!!!!!!!!!!!

　　十六、白蜜丸子 １９６!!!!!!!!!!!!!!!!!!

　　十七、太极薯泥 １９６!!!!!!!!!!!!!!!!!!

　　十八、拔丝白薯 １９６!!!!!!!!!!!!!!!!!!

　　十九、蜜汁薯饼 １９７!!!!!!!!!!!!!!!!!!

　　二十、金枣丸子 １９７!!!!!!!!!!!!!!!!!!

　　二十一、酥皮香薯 １９８!!!!!!!!!!!!!!!!!

　　二十二、薯瓜饼卧虾 （菲律宾） １９８!!!!!!!!!!!

　　二十三、奶油甘薯泥 １９９!!!!!!!!!!!!!!!!

　　二十四、酸辣薯鱼 ２００!!!!!!!!!!!!!!!!!

　　二十五、苹果香红薯 ２００!!!!!!!!!!!!!!!!

　　二十六、五味甘薯丝 ２０１!!!!!!!!!!!!!!!!

　　二十七、菠萝红薯 ２０１!!!!!!!!!!!!!!!!!

　　二十八、牛肉薯卷 ２０１!!!!!!!!!!!!!!!!!

　　二十九、金币薯夹 ２０２!!!!!!!!!!!!!!!!!

　　三十、焖蜜薯 ２０２!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

　　三十一、熘薯花 ２０３!!!!!!!!!!!!!!!!!!



　　三十二、薯塌 ２０３!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

　　三十三、双色薯蓉 ２０４!!!!!!!!!!!!!!!!!

　　三十四、蒜泥薯叶饼 ２０５!!!!!!!!!!!!!!!!

　　三十五、甘薯沙拉 ２０５!!!!!!!!!!!!!!!!!

　　三十六、酒心薯丸 ２０５!!!!!!!!!!!!!!!!!

　　三十七、冰汁薯泥 ２０６!!!!!!!!!!!!!!!!!

　　三十八、玫瑰薯糊 ２０６!!!!!!!!!!!!!!!!!

主要参考文献 ２０８!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!
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第一章　甘薯的营养价值和保健功能

第一节　甘薯的营养价值

甘薯又名白薯、红薯、红苕、地瓜、番薯等，原产美洲，引

进我国已有４００多年，因其产量高、风味好、有营养、用途广、

繁殖及栽培简便，在我国从南到北广为栽种。

甘薯的营养价值较高，它富含淀粉，一般含量占鲜薯重的

１５％～２６％，高的可达３０％左右，随品种不同而异。含可溶性

糖占鲜薯重的３％左右。据测定每ｌ００ｇ鲜薯中含蛋白质２３ｇ、

脂肪 ０２ｇ、粗纤维 ０５ｇ、无机盐 ０９ｇ （其中钙 １８ｍｇ、磷

２０ｍｇ、铁０４ｍｇ）、胡萝卜素１３１ｍｇ、维生素Ｃ３０ｍｇ、维生素

Ｂ１０２１ｍｇ、维生素Ｂ２００４ｍｇ、尼克酸０５ｍｇ、热量５３１４ｋＪ。

甘薯所含蛋白质虽不及米面多，但其生物价比米面高，且蛋白质

的氨基酸组成全面。据西南师范大学应用生物研究所测试，甘薯

含有１８种氨基酸 （表１１）。

据菲律宾资料报道，甘薯的蛋白质含量虽不及某些蔬菜和豆

类高，但是单位面积生产的薯块和茎蔓能供给蛋白质的人数，比

水稻多２４人，比玉米多４５人。

甘薯的日营养产量很高，表１２列出甘薯与其他作物不同营

养物的比较。与水稻或玉米相比，甘薯能够提供更多的营养种

类，满足更多人的需要。

１



表１１　鲜甘薯块内氨基酸含量／％

氨基酸名称 渝苏１号 徐薯１８ 备注

　天门冬氨酸 　０２９ 　０２２

　苏氨酸 　００９ 　００７ 　

　丝氨酸 　０１１ 　００８

　谷氨酸 　０１８ 　０１６

　甘氨酸 　００８ 　００６

　丙氨酸 　０１０ 　００７

　半胱氨酸 　００２ 　００２

　缬氨酸 　０１１ 　００８ 　

　蛋氨酸 　００５ 　００３ 　

　异亮氨酸 　００８ 　００６ 　

　亮氨酸 　０１２ 　００９ 　

　酪氨酸 　００６ 　００４

　苯丙氨酸 　０１０ 　００８ 　

　赖氨酸 　００９ 　００７ 　

　组氨酸 　００３ 　００３

　精氨酸 　００７ 　００６

　脯氨酸 　００８ 　００６

　色氨酸 　００２ 　００１ 　

　总含量 　１６８ 　１２９

　必需氨基酸含量 　０６６ 　０４９

　　为必需氨基酸。

甘薯的维生素含量丰富，据报道，含维生素Ｂ１ 和维生素Ｂ２
为米面的２倍左右；维生素Ｅ为小麦的９５倍；纤维素为米面的

１０倍左右；维生素Ａ和维生素Ｃ含量均高，而米面为零。

甘薯茎蔓也含丰富的蛋白质、胡萝卜素、维生素Ｂ２、维生

素Ｃ和钙、铁质，尤其是茎蔓的嫩尖更富含以上营养成分，可
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作蔬菜食用。据台湾报道，甘薯顶端１５ｃｍ的鲜茎叶，蛋白质含
量为２７４％，胡萝卜素为５５８０ＩＵ／１００ｇ，维生素Ｂ２ 为３５ｍｇ／

ｋｇ，维 生 素 Ｃ 为 ４１０７ｍｇ／ｋｇ，铁 为 ３１４ｍｇ／１００ｇ，钙 为

７４４ｍｇ／１００ｇ。其蛋白质、胡萝卜素、维生素Ｂ２ 的含量均比蕹
菜、绿苋菜、莴苣、芥菜叶等为高，维生素Ｃ的含量亦比绿苋

菜、莴苣丰富。

表１２　甘薯与其他作物的营养成分比较

　作　物
热量

／（ｋＪ／１００ｇ）

Ｃａ

／（ｍｇ／１００ｇ）

Ｆｅ

／（ｍｇ／１００ｇ）

维生素Ａ

／（ｍｇ／ｋｇ）

维生素Ｂ１

／（ｍｇ／ｋｇ）

维生素Ｂ２

／（ｍｇ／ｋｇ）

维生素Ｃ

／（ｍｇ／ｋｇ）

　水稻 ２５６５ ２２ ３３３８ ０ １８５ ９３ ０

　玉米 １１４６ １０ ９７ ２５３ ４２１ ２４３ ４８００

　甘薯块 ５７８６ １３８０ ４０５０ ９９１８ １４０８ １０６８ １３７００

　甘薯根 ５１２１ ８５０ １０５０ ３２４０ １０００ ４００ １０５００

　甘薯叶 ６６５ ５３０ ３０００ ６６７８ ４００ ６６７ ３２００

　芋 ２３１８ ８６４ １７８３ ７７０８ １２００ ６１５ ６６００

　芋球茎 １９１６ ２８８ ７１７ ０ １０７９ ２４０ １８００

　芋叶 ２６４ ４０９ ６５８ ７４７４ １０２ ３３６ ４３３３

　芋柄 １３８ １６７ ４０８ ２３４ １９ ３９ ４６７

　大白菜 １７４１ １７８０ １９４２ ５００ ９２８ ７４０ ３４４１０

　绿豆 １２３４ １７０ ７８８ ４３ ６０９ ２０３ ２７７

　豆类 １７５７ １５９６ １５００ ３４７７ １５８７ １６８０ １００８３

　干豆 ２６６１ １８０ １９３４ ０７ １２９０ ６１５ ０

　大豆（干） １４０６ ４１０ １６８６ ０ ４０６ １６７ 微量

　大豆（青） １５０６ ８７０ １９４０ ６ １２５７０ ６１４０ ２５１０

　芒果 ４２７ ０２４ ５０１５ １８４ １８ １０ ２７９０

　番茄 ６９５ ２００ １１６７ ２５７２ ５８３ ３８９ ８４５８

　香蕉 １０９ １１０５ ２３ １１ ０９ ２１ ２３７０

第二节　甘薯的保健功能

甘薯不但营养丰富，而且药用价值也较高。我国古代中医和
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现代中医的大量试验和临床验证，确认甘薯具有降糖、止血、消

炎、防癌、通便、延年益寿之功效。因此经常食用甘薯可以起到

健身防病的作用。

一、甘薯是我国传统的药用植物
甘薯的苗、叶、块、根均供药用。甘薯的药用效果在李时珍

的中草药著作 《本草纲目》中已有 “甘薯补虚乏，益气力，健脾

胃，强肾阴”的记载，并说食用甘薯使人长寿。在 《金薯传习

录》中有 “甘薯疗病六益”的记载，可见甘薯对某些疾病确有一

定的疗效。

清代，赵文敏在 《本草纲目拾遗》中记载，甘薯 “补中、和

血、暖胃、肥五脏，白皮白肉者，益肺气、生津，红花煮食；可

理脾血，使不外泄”。清朝，陈云 《金氏种薯谱》记载：甘薯

“性平温无毒，健脾胃，益阳精、壮筋骨，健脚力、补血、和中、

治百病延年益寿，服之不饥”，并提出了甘薯疗病六益。

１治湿热黄疸　病理分析认为黄疸之症，主要有四，一曰

阴黄，由气血败也；二曰表邪发黄，即伤寒症也；三曰胆黄，惊

吓所致也；更有阴黄一症，或风湿外感，或酒食内伤，因湿成

热，因热成黄，用此薯煮，其黄目退。

２治痢疾下血　凡痢疾之起，多因脾肾先虚，而后积滞成

痢，其有脾气虚甚，欲健其中焦者，必宜甘温之药；其有命门不

暖，欲食其下焦者，必宜纯热之药。至若湿热所致，烦热口舔、

腹痛、纯红、小水黄亦以及下血者，用此薯蒸熟，以芍药煎汤，

频频嚼服或薯粉调冬蜜服亦愈。

３治酒积热泻　泄泻之症不一，或水土相乱，并归大肠而

泻者，或水土不制水，清浊不分而泻者，或小肠受伤，气化无榷

而泻者，或真阴亏损，元阳枯涸而泻者，此皆各从其类治之，若

酒湿入脾，因而飨泄者，用此薯煨熟食。

４此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com


