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摘  要：从功能性主食馒头的开发思路、技术攻关必要性、技术要点等，结合功能性主食馒头开发的

市场需求、相关领域国内外技术现状、发展趋势等多个方面，探讨开发添加药食两用原料制作功能性

主食馒头的可行性与研究价值。 
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Abstract: The feasibility and value of developing functional staple steamed bread fabricated with edible 

Chinese herbs is discussed from the aspects of development ideas, the necessity of technical research, technical 

points, marketing demand, technical stateat home and abroad and its developing trend in the future etc. 
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随着生活节奏的加快及经济水平的提高，不

合理的膳食结构、缺乏运动以及人口老龄化等因

素，造成营养过剩型慢性病的发病率日趋上升。

人类疾病谱由原来的传染性疾病为主转为慢性非

传染性疾病（慢性病）为主，如糖尿病、肥胖、

高血压等。开展慢性病防治，普及健康生活方式

和行为，提高全民健康素养已成为各地方政府的

主要工作。在众多防治慢性病的措施中，饮食疗

法发挥着举足轻重的作用。 

饮食治疗包括单纯的饮食控制及中医食疗 

法[1]。饮食治疗原则是养成良好的进餐习惯，确
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保食物多样，定时定量进餐，控制能量摄入并合理 

分配碳水化合物，少吃油盐，食用低 GI的主食等。

大量实践证明[2]：通过饮食调控，对于轻度慢性

病患者（如糖尿病患者），可少服药或不服药，甚

至可以达到症状消失或病情恢复。中重型慢性病

患者，也可减少用药，预防或减轻并发症发生。 

药食同源原料作为中医食疗法的基础，它能

“寓医于食”，既是美食，又是兼具药理作用的药

膳方剂，是传统医学中独具特色的疗法之一[3]。

根据中医药理论中的性味归经，成分配伍等，针

对各种慢性病的病因、病症，选择安全、公认的

药食两用型原料添加到主食中，将普通饮食与中

药材结合，理论上可取得更为理想的功效。 

近年来，随着大众对饮食与慢性病防治的关

注，特别是主食选择与制作对自身健康的影响，  
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主食的消费趋势由原先注重色、香、味、形逐渐

转向营养合理且能调节身体机能、防治慢性病的

功能性主食。根据人体疾病特点，寓药为食，辨

病施膳、辨证施膳，以食代疗将药食两用原料融

合进主食[4]，做成便于长期食用、安全且具有防

治慢性病的功能性馒头及一系列功能性主食，具

有较好的可行性和价值。 

1  产品开发的思路 

1.1  立项依据的科学性、合理性 

目前我国大多数人的主食仍以精白米面为

主，而精加工大米和小麦粉在加工中几乎去除全

部的种皮、糊粉层及胚芽等，易造成 B类维生素、

矿物质、膳食纤维等营养素的流失。许多研究表

明：长期食用精制大米和小麦粉除造成部分营养

素缺乏外，还会增加患肥胖、糖尿病等慢性病的

风险[5]。因此通过添加药食两用型原料与主食科

学复配，对主食成分进行调整，除了满足成分互

补，提高生理效价等优势外，还能满足对主食的

功能化、个性化的需求，对防治某些慢性病具有

较深远的意义，同时发展功能性主食也是国家粮

农产业创新发展的趋势。 

功能性主食馒头的开发是功能性主食体系中

的一部分，以北方传统的馒头为切入点，主要有

以下考虑：馒头是我国主要的日常主食之一，在

全国面制品消费量中约占 46%，北方人的面食结

构中，馒头消费量约占 2/3[6]。馒头既包含着百姓

饮食文化渊源，也可作为中医药食两用品调配的

基础产品之一，而且因为膳食习惯可保证其长期

摄入，立足功效，通过对其成分做相关调节，有

利于防治对象坚持食用，也有利于从膳食结构的

角度对相关疾病的防治起到干预作用。 

1.2  工艺路线的合理性、可操作性 

目前馒头制作工艺简单，无论工业化生产还

是家庭自制都相对成熟。传统馒头机械化、工业

化生产程度高，把握好其中的关键控制点即可保

证馒头的安全性与稳定性，但在功能性主食馒头

的生产中，因加入药食同源的原材料会对面团流

变性、蒸煮特性及感官特性等产生影响，因此前

期的预实验配方探索非常重要。 

通过查阅相关馒头生产设备的专利文献，以

小麦粉为基础，各种馒头的生产加工设备已日趋

成熟和完善，涉及馒头制作的各个环节，满足从

和面、醒发、蒸煮等各过程的自动化。大部分的

生产设备中配备有控制系统，满足高效生产的同

时又保证馒头的品质。 

在传统馒头制备工艺上，功能性主食馒头配

方需遵循科学、规范、标准、健康的原则，药食

两用型原料必须从卫生部公布的《既是食品又是

中药材地物品名单》的 101 种中遴选，保证其安

全有效，为了提高功能性馒头的感官品质，添加

剂也必需符合《GB 2760食品安全国家标准 食品

添加剂使用标准》的要求。 

根据馒头预期的功效特点，结合中医药古籍

经典方及众多名老中医科学的治方经验，在中医

理论指导下进行组方优化，遴选出具有特殊防治

功效的药食两用原料，如针对高血糖患者，可选

择山药、薏苡仁、玉竹、茯苓等，配合具有降血

糖功效的普通食物，如魔芋粉、马铃薯全粉等，

对馒头的配方与生产工艺进行系统研究，并结合

专业设备对功能性馒头的理化特性进行检测、改

良，通过调节各种原、辅料的配比，以食物感官

性状、GI值及防治效果等作为评价指标，从中摸

索出功能性馒头制作时最佳配比及工艺条件。 

1.3  临床验证的必要性、严谨性 

在产品开发中涉及功效评价，可设计人群观

察实验。通过对相关慢性病患者的干预实验获取

最可靠的临床数据，有利于探讨功能性主食馒头

对人群防治效果的影响，为慢性病患者的主食选

择积累资料，同时也为研究相关慢性病患者饮食

治疗的干预机制，并发症防治提供可靠证据。在

对干预人群施用功能性主食馒头的过程中，促使

其在日常生活中逐步培养定量饮食的习惯，把中

医学“食养”与“食疗”的理论较好地应用于生

活和临床治疗中。 

2  功能性主食馒头技术攻关的必要性 

2.1  促进传统主食生产技术提升与发展 

因为产业结构调整，近年来中国主食行业的

发展相对滞后，且存在诸多问题。主食深加工作
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为粮食生产加工必不可少的方向之一，受大众传

统观念的影响，一直错误认为“主食无科研”，缺

乏对主食科研领域的投入及市场开发的重视，传

统主食也仅限于对小麦粉原料加工精度的提高，

造成主食产业始终在低端徘徊的现象[7]。功能性

主食馒头的开发有利于结合食品科学、中医药学、

临床医学等学科，改变传统主食发展缺乏技术提

升的现状，促进功能性主食研发的标准化、体系

化，形成科研流程，提升科研竞争力。 

2.2  促进食疗食养科学研究与市场发展的规范化 

随着健康产业的发展，食疗品的开发渐成热

点，但其开发缺乏整合，也缺乏与现代营养及食

品技术的融合。目前市场上常见的各类声称具有

食疗保健作用的食品，大多为中低端品牌，配方

也只是简单的成分叠加，缺乏科学合理的配方设

计，限制了食疗品的发展，使食疗应用与产业发

展渐现尴尬。功能性主食馒头的开发将积极促进

食疗食养的科学研究，通过配方研制，临床验证，

使具有食疗作用的功能性主食系列产品的开发逐

步形成标准流程，并推行有序的市场发展。 

2.3  促进临床饮食干预慢性病机制研究 

饮食特别是食疗食品对慢性病的临床干预研

究，一直停留在经验上[8]。具体的慢性病临床干

预中，缺乏对食疗食品有效性的验证，没有应用

标准，缺乏可信的有效性验证研究，使得食疗对

慢性病干预效果的正向评价一直缺乏支撑，也无

法形成应用标准和推广。未来的研究应立足研发

与临床两条路径，互相结合与促进，将有利于慢

性病的临床干预研究。 

3  功能性主食馒头的技术要点 

通过在基粉中添加药食两用原料来制备出感

官评分高、蒸煮特性好、易保存的功能性馒头。

首先保证配方的科学合理，为了提高馒头功效性，

也可复配具有保健功效的普通食物[9]（如魔芋精

粉、马铃薯全粉等），食品感官性能改进剂（如天

然着色剂、甜味剂、膨松剂等），考虑馒头质地及

口感可添加谷朊粉、淀粉等以改善面团流变学特

性。馒头制备中的评价指标可借鉴面筋含量、面

团拉伸特性、降落数值等；馒头感官品质评价指 

标可参考比容、高周比、滋气味、瓤孔均匀度等。

通过以上技术指标的监测，反复修定馒头的制作

工艺，使生产出来的食疗馒头更加符合人们追求

健康食品的理念。药食两用功能性主食馒头研发

制备技术流程图详见图 1。为保证功能性馒头的

效果，要将工艺方法与现代加工技术相结合，可

通过益生菌技术、发酵中药技术、药材鲜榨混合

（如鲜山药可直接粉碎掺入面团）等提高其技术

壁垒。探索各种原料添加量及工艺条件，使之既

可以满足口感要求，又可达到防病治病效果，是

制备功能性馒头的关键技术。为了达到食疗效果

还需要非常严谨的处方论证过程。 

 

 
 

图 1  药食两用功能性主食馒头研发制备技术流程图 

 
4  产品开发的市场需求分析 

4.1  馒头市场发展的需求 

传统馒头由于价格便宜，无法形成高层次的

销售分级，使得粮食加工企业缺乏深入研发的积

极性，如何通过功能性馒头的附加值强化，满足

现代人健康科学的消费理念，是粮农市场发展的

目标之一。目前市场上的传统馒头配料简单、成

分单一，以家庭手工制作为主，工艺参数多为个

人经验为主，缺乏标准化，馒头的营养、感官品

质及卫生质量无法得到保障[10]。尤其是单纯考虑

馒头造型及口感而引发的食品安全问题更令人堪

忧，因此做安全、健康的馒头是市场要求之一。

馒头销售渠道单一，货架期短，缺乏新兴的销售

渠道和体系，如何扩展其应用领域，形成新的消

费需求与销售渠道是当今市场存在的又一问题，

但不容忽视的是馒头市场需求，这是研究系列功

能性主食的立足之处。 
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4.2  现代人对功能性主食的需求 

生活水平的提高和对健康的关注，促使大众 

对饮食的要求也越来越高，更加重视食物的营养

及保健功能。因此，提高主食的营养及保健价值

越来越迫切。以馒头为例，传统馒头作为消费量

较大的主食其营养特色不突出，因此努力结合中

医药特色、现代营养理论及馒头的加工工艺，实

现馒头的专业化、功能化及规模化。药食两用功

能性主食馒头的开发，可以使之营养成分互补、

生理效价提升，具有广阔的市场前景和较高的经

济价值。 

开展功能性主食馒头用于慢性病患者主食，

尤其是某些患者（如糖尿病患者）需要合理选择

和控制主食的人群，功能性主食馒头的研究将更

加凸显亦食亦药、定量准确、服用方便等优点。

前期在完成配方与工艺优化的前提下，未来可开

发制作家庭预拌粉，便于推广应用、批量生产，

减少生产成本，同时推动功能性主食馒头产业化，

并逐步走入高端食品的行列。 

4.3  功能性主食开发也是国家政策支持的方向 

国家有关部门对于面制主食产业的发展，及

时公布了一系列清晰的政策[11]。2008 年 11 月国

家发改委公布的《国家粮食安全中长期规划纲要

（2008—2020）》明确提出“大力发展粮油食品加

工业。引导粮油食品加工业向规模化和集约化方

向发展。按照‘安全、优质、营养、方便’的要

求，推进传统主食食品工业化生产，提高优、新、

特产品的比重。”；《国民营养计划 2017—2030》[12]

强调“加强传统食养指导，发挥中医药特色优势，

制定符合我国现状的居民食养指南，引导养成符

合我国不同地区饮食特点的食养习惯。通过多种

形式促进传统食养知识传播，推动传统食养与现

代营养学、体育健身等有效融合”，这些都说明功

能性主食开发的必要性。 

5  相关领域国内外技术现状、发展趋势 

5.1  国内外技术现状、专利等情况分析 

慢性病与膳食因素关联性一直是营养工作者

研究的热点问题，主食成分与疾病发生发展的研

究，也有了真实可靠的研究基础和部分临床试验

的报道。 

越来越多的食品研究者通过系统调查我国各 

地传统发酵面制主食的风味、工艺、营养、保健

功能等，研发出保留营养优势和传统风味，又符

合现代人新的消费需求“营养均衡、卫生安全、

功能保健”型馒头产品[13]。目前国内有多篇营养

保健馒头的研究报道，将功能性成分浸提或直接

与小麦粉混合制成红枣菊花馒头、红枣绿茶馒头、

海带葛根馒头、蒲公英馒头、山药馒头、南瓜馒

头、枸杞馒头[14]、香菇馒头；还有营养互补的杂

粮馒头，如苦荞馒头、高粱馒头、小米馒头、豆

渣馒头[15]、麦胚馒头和玉米馒头等。而临床上用

于防病治病的功能性主食并不多见，多以提高面

点中膳食纤维的研究为主[16]。通过知网、万方等

渠道检索，只有福州市中医院黄秋云医师利用玉

竹、知母、槐花等九味药材制备适用于糖尿病患

者的食疗馒头[17]；郑立升医师利用山药、砂仁、

蒲公英等组方制备适合慢性浅表性胃炎患者的食

疗馒头[18]，他们所选用的配方原料并非都是药食

两用的原料，所以不能算作真正意义上的食疗品。

他们都通过后期人群干预实验取得了较好的防治

结果，部分食疗馒头已进入到临床推广，取得了

显著的防治效果。徐雪娣等人[19]以小麦和高粱粉

作为基粉添加鲜山药浆制备的低 GI馒头，用于糖

尿病患者的日常饮食中也取得较好的干预效果。 

以“功能性馒头”，“药膳馒头”等为关键词

进行专利检索，只有 17篇相关专利申报，主要通

过添加低聚糖、全麦、膳食纤维等成分，使之具

有辅助降糖、助消化、缓解疲劳等功效。目前通

过添加药食两用原料制作的功能性主食馒头尚未

见有专利申请。 

总体而言，目前国内外针对功能性主食（馒

头、米饭、挂面等）研究不多，仍还处于研究起

步阶段，因此开发既具有优良口感风味，又具有

营养保健作用的功能性主食，尤其结合现代预拌

粉的生产技术，生产出可供于家庭使用的家庭预

拌粉，有很大的市场空间[20]。 
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5.2  国内外技术发展趋势 

随着主食市场的不断发展，主食的开发已经

不仅仅局限于以纯米、面、谷类、薯类等为原料，

基于药食两用功能性主食正是应运而生的一种特

殊膳食产品，通过发酵工艺、“老化”控制、风味

和营养强化等加工工艺开发出的产品，是集营养

和治疗于一体，是中医学中独具特色的传统的食

疗产品。 

目前国内外功能主食主要以面包、馒头和面

条等形式为主，主要以小麦粉、膳食纤维和功能

性多糖及药食两用品为主，通过粉碎药食两用原

料或提取辅料中的有效成分，再按一定配比添加、

复配、混合，即为功能主食小麦粉。功能主食小

麦粉（以馒头粉为例）配制一般要经过对小麦粉

的水分、灰分、蛋白、面筋指数，以及面团的吸

水率、形成时间、稳点时间、延展性、回生特性、

发酵特性等指标进行检测和筛选，通常添加不同

的辅料都会对小麦粉的筋力产生不同程度削弱，

所以往往要边检测边调整组分，获得功能性主食

的最终配方。 

6  技术经济效益、运用前景及市场风险分析 

6.1  技术经济效益分析 

以馒头作为功能性主食开发的切入点，旨

在探究药食两用原料和主食结合的研究思路和

方法，研究功能性主食将从馒头到面条、米饭等，

力争做到主食产业链全覆盖。 

功能性主食馒头的开发，促进药食两用产业

发展，拉动药食两用品的应用，强化道地药材生

产，提高药农经济收入，有效地带动中医药事业

健康发展，深入中药研究，为以后的药食两用中

药应用提供了大量数据基础。 

创造就业岗位，响应“五位一体”总体布局

和协调推进“四个全面”战略布局；带动粮食产

业链的发展，同时大幅度增进就业机会，促进GDP

的增长。 

依托馒头项目开发特定人群功能性主食，推

进妇女、儿童、老年的慢病防控，满足不同人群

的消费需求，带动粮食资源转化，创造巨大的经

济收益。同时功能性主食的推广，对于构建更为

合理的饮食结构有益，促进健康，降低直接医疗

费用。功能性主食的开发对于促发展、稳经济、

惠民生等方面，都发挥出更大的带动作用。 

强化校企基础科研合作，发挥企业在人才培

养中的主体作用，注重理论的运用与结合，围绕

功能性主食加工应用，加大相关专业人才培养力

度，促进整个功能性主食领域的技术创新及传统

产业升级，有巨大的经济和社会效益。 

完善标准体系，促进各个医院、机关、社区

等食堂主食餐饮的标准化、规范化。建立健全主

食产品的国家标准、行业标准、地方标准等一系

列标准体系。建立完善以产品标准和卫生标准为

主要内容的工业化主食标准体系，带动整个产业

发展，提高经济收益。 

6.2  推广应用前景分析 

功能性馒头产品响应广大人民的健康诉求，

合理调整慢病人群的饮食模式，配伍中药改善人

体机能，旨在解决饥饿的同时，让身体保持得更

健康，有着广阔光明的市场。功能性馒头价格合

理可接受，远远低于市面上 OTC药品价格，对于

需要长期服用药物的慢病患者来说是最为经济理

想的功能性主食，功能性主食（馒头）的开发顺

应国家宏观政策向健康产业的倾斜，集合各种优

惠政策及健康产业的市场容量等优势，再加上传

统行业的萧条，功能性主食（馒头）产业化有较

好的推广运用前景。 

6.3  项目实施的风险分析 

研发成本费用高，短利润微薄，产品保质期

短，增加了时间和效率的成本；人群饮食习惯大

部分偏向于传统的白面馒头，功能性馒头上市时

的理念宣传、同行竞争、尚未形成的完整的产业

链及缺乏原料采供、生产、销售体系等压力要给

项目实施带来一定的风险，有技术壁垒，但部分

可以解决。 
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