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彩色玉米不是转基因，因为玉米种质资

源中天生就具有丰富的颜色。根据籽粒颜

色的不同，大致有黄色、白色、紫色、红色、黑

色或多种籽粒花色混合等，颜色的呈现是根

据自身的基因决定。彩色玉米是受到玉米

自身的花青素和胡萝卜素等色素影响，而非

通过生物技术转入的外来基因或是注入了

某种颜色。

玉米颜色五彩斑斓
这样的玉米是转基因产品吗？

鲜食玉米的真相一次说清

鲜食玉米在蒸煮时，可将

鲜食玉米去除表皮苞叶，清洗

玉米表皮至干净后，放在蒸锅

上隔水蒸大约15分钟，此时可

以看到玉米颜色变深，说明玉

米已经蒸熟。同时，将新鲜的

甜玉米去除表皮苞叶，清洗玉

米表皮至干净后，将甜玉米至

于带有气孔的密封容器内（防

止水分散失影响口感），置于

微波炉中，10 分钟左右后取

出，玉米颜色变深，说明玉米

已经蒸熟。不建议用普通煮

玉米的方法煮甜玉米，这样容

易有营养成分流失到水中而

减少了甜玉米自身的营养。

但用甜玉米煲汤除外。

鲜食玉米怎么榨汁？一是

将新鲜的甜玉米去除表皮苞

叶，清洗玉米表皮至干净后，放

在蒸锅上层蒸大约15分钟，先

将玉米蒸熟。二是用水果刀将

蒸熟的玉米穗上玉米粒切下，

放入破壁机（榨汁机）中，再按

照玉米和水大约1:1至1:3的

比例加入温水（加水量根据个

人喜好而定），启动五谷或蔬果

模式，大约2分钟即可。三是可

根据个人喜好酌情添加牛奶或

者其它果蔬。不过纯正的甜玉

米汁味美清甜、芳香四溢，健康

又美味。

整穗保鲜：将鲜食玉米放

在冰中，使其迅速降温冷却，降

低鲜食玉米中的酶活性，减少

营养物质降解和消耗。再将新

鲜的玉米去除表皮 3-4 层苞

叶，切除果穗顶部花丝部分，放

于保鲜袋中包好，储存于0℃-

4℃的冰箱或冷冻箱中。

脱粒保存：用水果刀将玉

米粒从穗子上切下来，用保鲜

袋将切下的玉米粒装好。储存

于-20℃的冰箱中，建议分袋保

存，便于后期食用，可储存一年

风味不变。

目前市场上推广应用的鲜

食玉米都是利用传统育种方法

培育出来的。所有新品种都必

须经过多年、多地种植试验、转

基因测试、抗病鉴定、品质分析、

各级专家委员会的田间考察，确

定表现优秀的杂交种才能通过

审定、推广和种植，生产的产品

才能供应给消费者。所以鲜食

甜糯玉米尽可以放心食用。

玉米是所有农作物里面最

安全可靠的作物之一，具有的

优点如下：

1.抗性好，玉米生长期的用

药量在作物里面是比较少的。

2.玉米棒上的籽粒，外面包裹

10到15层左右的苞叶，所以我们

吃的玉米粒是外面接触不到的。

3.农药和抗生素等需要通

过叶片和茎秆的层层过滤，很

少能进入到玉米籽粒中。

4.目前市场上推广应用的

鲜食玉米都是利用传统育种方

法培育出来的。

2004年，第一个加甜糯玉米

品种“都市丽人”通过审定，开启了

全球甜糯玉米产业化历程，成为中

国玉米难得的一张国际名片。

在同一个玉米棒上，呈现甜

与糯的1：3、7：9等多种籽粒的

搭配类型，不仅能够满足百姓餐

桌，更能满足众多口感诉求。好

看又好吃的加甜糯玉米，可让视

觉和味蕾进行无限交融。

目前，加甜糯玉米的种植

面积逐年增加，每年超过200

万亩，主要集中在京津冀、长三

角、珠三角和云贵川。甜加糯

玉米品种的选育和推广极大的

提高了我国鲜食玉米育种总体

水平，不但具有中国特色而且

技术优势明显，处于国际领先。

紫黑糯玉米是甜糯玉米中的珍品，

紫颜色是一种花青素的显色，就像葡萄

中的紫色一样，根据显色程度不同，包括

红色、红紫色、黑色等，这类玉米籽粒中

含有大量花青素，是一种对人体健康有

益的天然抗氧化剂。紫黑糯玉米被加工

成黑玉米粥、黑玉米糊、真空包装鲜玉米

棒等走俏市场。

糯玉米是被引入中国后，在西南地

区种植发生变异而形成的一种特殊玉

米。它的隐性基因 wx 控制的遗传性状，

表现为糯性。所以说糯玉米称得上是土

生土长的“中国人”，云、贵高原则是糯玉

米的主要起源地。

糯玉米籽粒所含淀粉几乎100%为支链

淀粉（煮熟后粘软而富有粘性，冷却后复热，

依然具有较高的粘度）其蛋白质、氨基酸等

均高于普通玉米，尤其是赖氨酸含量比普通

玉米高 30-60%，被成为“黄金作物”。一个

糯玉米上呈现不同的颜色，那是将一个白色

玉米与紫色玉米杂交，在其杂交种的果穗上

呈现出多种颜色的彩色玉米。

从植物学角度看，玉米粒可以分为果

皮（种皮）、胚、胚乳三部分，影响玉米甜度

的关键因素在胚乳中。玉米在成熟过程中

会通过光合作用产生葡萄糖，并运输到胚

乳，以淀粉的形式储存起来。而淀粉本身

吃起来没有甜味，所以普通玉米味道不甜。

在历史长河中，玉米中的一个或几个

基因发生自然突变，阻止糖分向淀粉转化，

使玉米的还原糖和蔗糖含量显著高于普通

玉米，尤其是积累大量水溶性多糖，形成甜

玉米类型。自然突变的“小缺陷”，却意外

带来了人间美味。

甜玉米根据甜度不同，又可以分类普

甜玉米（10-15%糖分）、超甜玉米（20%-

25%糖分）和加强甜玉米（甜糯无敌，10%-

15%糖分）三种。我国种植的甜玉米绝大

部分为超甜玉米（人们口中的水果玉米），

与其他类型甜玉米相比，超甜玉米的糖分

含量更高、糖分保持时间更长。

我们常见的玉米有白玉米、黄玉米

等。你见过五颜六色的彩色玉米吗？

“彩色玉米虽然色彩丰富，可它并不是

转基因，也不是染色制成，而是自然杂

交的品种。”山西省农业科学院玉米研

究所研究员陈永欣说，“彩色玉米与普

通玉米相比，产量更高且价格更贵。好

一点的，每亩收入近万元。其淀粉含量

比普通玉米高，且富含人体必需的赖氨

酸，含量比一般玉米高70%以上。

据了解，彩色玉米种植近年来正在

我国大江南北悄然兴起。由于彩色玉

米营养成分比普通玉米含量高，加之种

植方法简单，又宜于鲜食和加工，经济

效益一直是普通玉米的几倍甚至十几

倍。因此，彩色玉米的种植与加工，将

成为中国未来具有广阔开发利用前景

的农业项目之一。

鲜食玉米烹饪指南

鲜食玉米保鲜指南

请放心食用甜糯玉米

加甜糯玉米是我国育种专家的首创彩色玉米是转基因吗

甜玉米为什么甜

糯玉米是土生土长的中国玉米

紫黑糯玉米是甜糯玉米中的珍品

（本报稿件综合光明网、农业农村部官网、《中国蔬菜》）


