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不同焙烤条件的烤马铃薯条品质对比 
 

刘淼，王宝心，祁立波，姜鹏飞，刘春雨，温成荣 
（大连工业大学食品学院，国家海洋食品工程技术研究中心，海洋食品精深加工关键技术省部共建协同创新中心，

海洋活性多糖开发应用技术国家地方联合工程实验室，辽宁大连 116034） 
摘要：为了探究烤马铃薯条的焙烤工艺，对比分析了不同焙烤温度和时间组合下，马铃薯条的水分含量、水分状态、抗氧化性、

总酚含量、风味物质、色度及质构特性的变化规律。结果表明，随着焙烤温度的升高和焙烤时间的缩短，烤马铃薯条的水分流动性和

水分含量均呈现降低的趋势，硬度和咀嚼度呈现先下降后上升趋势，抗氧化性和总酚含量呈现上升的趋势；烤马铃薯条色泽逐渐加深。

不同的焙烤条件组合对烤马铃薯条主要风味物质种类的影响不显著，但对风味物质含量的影响较为明显。其中 160 ℃烤 25 min 条件

下，马铃薯条硬度为 1532.14 g；而 DPPH 自由基清除率为 85.25%，总酚含量为 279.18 mg/100 g，相对较高；且香味明显，色泽鲜亮，

是比较合适的焙烤条件。该研究可为马铃薯在食用或加工中选择适宜的焙烤条件提供理论参考。 
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Abstract: In order to investigate the baking process of baked potato strips, changes in moisture content, water state, antioxidative activity, 

total phenol content, flavor substances, degree of color and texture characteristics of potato strips prepared with different baking temperatures 

and baking times were analyzed . Increase of baking temperature and decrease of baking time could lead to the water moility and moisture 

content of baked potato strips decreased, while the degree of hardness and chewing decreased at first and then increased. The antioxidant activity 

and total phenolic content showed an upward trend with gradually deepened color. There were no significant effects on the main flavor species 

of baked potato strips, but the influence on the content was obvious. Under the baking condition of 160 ℃, 25 min, the hardness of potato strip 

was 1532.14 g, and the DPPH free radical scavenging rate was 85.25% and the total phenolic content was 279.18 mg/100 g, which were 

relatively high. The baked potato strips had bright flavor, bright color, indicating that this above baking condition was suitable. This study will 

provide a theoretical reference for selecting suitable baking conditions for the potato to be eaten or processed. 
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马铃薯又称为“土豆”、“洋山芋”等[1]，在我国已

经有 400 多年种植历史。其味道鲜美，营养丰富，深

受人们的欢迎。马铃薯是碳水化合物、蛋白质和维生

素极好的植物来源[2]，还含有酶、膳食纤维素和一些

酚醛类物质[3]。此外，马铃薯还具有一些生理特性，

例如调节血糖和血脂，提高免疫力，防止炎症甚至抗

癌等，因而得到了广泛的关注和研究[4]。作为世界第

四大粮食作物[5]，马铃薯在多个国家作为主食，但在

我国主要作为菜肴食用。近年来，在国家推动马铃薯

主食化的背景下，我国的马铃薯主食化产业迅猛发展，

而加工方式是马铃薯主食化的关键[6]。焙烤是重要的

马铃薯加工方式。与蒸制和煮制相比，焙烤马铃薯的

质构特性差异不显著[7]，但产生的风味物质种类更为

丰富[8,9]，色泽更深，水分含量更低且马铃薯膳食纤维

改变更小[10]。此外，马铃薯品质特性与加工的温度和

时间密切相关。研究发现干燥温度越高，马铃薯的失

水速率越快[11]。然而目前研究多集中于加工方式的选

择，关于加工条件的变化对马铃薯水分、物性、风味

物质、营养成分及其他方面品质的影响鲜见报道。薯

条是一种常见的马铃薯加工产品。烤马铃薯条具有酥

脆的口感，与油炸薯条相比有更低的脂肪含量，是一

种健康美味的消费方式，更易被大众接受。目前市场

油炸薯条较为常见，而鲜有烤薯条相关产品，因此其

具有广阔的市场前景。 
本文系统研究了 5 种不同温度和时间的条件组合

下对焙烤马铃薯条(以下简称“烤薯条”)品质的影响。

采用低场核磁(以下简称“LF-NMR”)技术分析烤马铃

薯条的水分状态；采用电子鼻评价了烤马铃薯条挥发

性风味物质；利用质构仪、测色仪对烤马铃薯条质构、

色度进行测定并对其营养成分进行分析，综合评价温

度和时间对焙烤马铃薯条品质的影响，分析其变化规

律，可为马铃薯的焙烤加工提供理论依据。 

1  材料与方法 

1.1  材料与试剂 

马铃薯(大西洋)，甘肃薯香园农业科技有限公司；

干物质含量 23%，淀粉含量 16%，还原糖含量 0.03%。 
甲醇(分析纯)、乙醇(分析纯)，北京宝希迪科技有

限公司；75%乙醇，天津市大茂化学试剂厂；福林酚，

生工生物工程股份有限公司；1,1-苯基-2-苦基肼自由

基，Sigma-aldrich 贸易有限公司；抗坏血酸、无水碳

酸钠、没食子酸，上海阿拉丁生化科技股份有限公司。 

1.2  仪器与设备 

NMI20-030H-I 核磁成像分析仪，上海纽迈电子科

技有限公司；TA.XT. Plus 物性测试仪，英国 SMS 公

司；UltraScan Pro测色仪，美国HunterLab公司；LPEN3
电子鼻，德国 Airsense 公司；电子顺磁共振波谱仪，

德国 Bruker BioSpin 有限公司；TU-1901 双光束紫外

可见分光光度计，北京普析通用仪器有限公司；MB27
快速水分测定仪，奥豪斯仪器(常州)有限公司；550
台式低速离心机，湖南湘仪实验仪器开发有限公司；

WK-600A 小型高微粉碎机山东省青州市精诚医药装

备制造有限公司；SCC-WE101 型万能蒸烤箱，德国

Rational 公司；电磁炉，广东美的生活电器制造有限

公司。 

1.3  方法 

1.3.1  样品制备 
将马铃薯洗净，去皮，用不锈钢切片机切成 7 

mm×7 mm×4 cm 的马铃薯条，将薯条在流水中冲洗 1 
min 以除去表面的淀粉，用滤纸除去表面的水。将马

铃薯条放入预热至焙烤温度的烤箱中，烘烤完后取出

冷却 15 min，备用。焙烤条件分别为 120 ℃烤 35 min、
140 ℃烤 30 min、160 ℃烤 25 min、180 ℃烤 20 min
及 200 ℃烤 15 min(焙烤条件以下分别简称为“A”、
“B”、“C”、“D”和“E”)。 
1.3.2  水分分布的测定 

将烤薯条放入 LF-NMR 分析仪样品管中，磁场温

度 32 ℃，强度 0.5 T。用 CPMG 脉冲序列测量的横向

弛豫时间 T2，CPMG 实验参数设置为：SF(MH)=21，
P1(μs)＝27，SW(kHz)＝50，TW(ms)＝1500，NS＝4，
P2(μs)=54，Echocnt=2500。通过对序列指数衰减曲线

图经分析软件进行批量反演，得到不同焙烤条件下烤

薯条的横向弛豫时间 T2谱图。 
1.3.3  水分含量的测定 

将烤薯条研碎，取 5.00 g 放入快速水分测定仪铝

盘中，测定其水分含量。 
1.3.4  风味物质测定 

称取 5.00 g 研碎的烤薯条，置于 40 mL 的样品瓶

中，密封。使用 PEN3 电子鼻进行风味检测。样品间

隔 5 s，样品准备 10 s，检测时间 100 s，清洗时间 2 min，
气体流量 400 mL/min，等待时间 10 s。 
1.3.5  质构的测定 

采用质构仪的 P100 探头对烤薯条质构特性进行

测定。选择 TPA 模式；测前速率、测试速率和测后速

率均为 1.00 mm/s；压缩比例为 65%；触发力为 5 g[12]。 
1.3.6  色泽品质的测定 

用测色仪测定烤薯条表面的色度。对照为鲜薯，
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色泽参数为 L0、a0、b0，烤薯条色泽参数为 L*、a*、
b*。此外，色度和总色差（TCD）按公式(1)、(2)计算
[13]。TCD 表示烤薯条与生马铃薯条色差的大小，用 ΔE
表示，TCD 越小代表色泽变化小，色泽越接近。 

色度＝
22 ** ba +                        (1) 

ΔE=
2

0
2

0
2

0 )*()*()*( bbaaLL −+−+−       (2) 

 
1.3.7  总酚含量的测定 
1.3.7.1  标准曲线的绘制 

以没食子酸为标准，绘制多酚含量的标准曲线

(y=0.018x+0.002，R2 =0.997)。 
1.3.7.2  总酚含量的测定 

将冻干的烤薯条粉碎，称取 1.8 g，加入 25 mL 的

75%乙醇，80 ℃水浴加热 10 min 后 8000 r/min 离心

15 min，提取 3 次，提取液定容至 100 mL；取 1 mL
提取液，加 5 mL 水，2 mL 福林酚溶液，3 min 后，

加 2 mL 的 7.5% Na2CO3溶液，静置 1 h 后在 765 nm
处测定其吸光度[14]。 
1.3.8  抗氧化活性的测定(DPPH 自由基清除力) 

参照吴晓敏等[15]方法，称取 0.0197 g 的 DPPH，

用乙醇溶解定容至 500 mL，配制 0.1 mmol/L 的 DPPH
乙醇溶液。将冻干的烤薯条粉碎，取 0.08 g，于 50 mL
离心管中，加 10 mL 甲醇，分别取 1 mL 于两组(a 组
和 b 组)50 mL 离心管中，a 组管加 20 mL 无水乙醇，

b 组管加 20 mL 的 DPPH 乙醇溶液；避光放置 30 min，

8000 r/min 离心 15 min，上清液转移入试管中，以乙

醇为空白测定 518 nm 吸光度，分别记为 A1，A2。测

定 DPPH 乙醇溶液吸光度，记为 A0。DPPH 自由基清

除率按公式(3)计算。 
DPPH 自由基清除率=［A0-(A2-A1)］/A0×100% (3) 

1.3.9  数据分析 
实验数据以平均值±标准差表示，使用 SPSS 20.0

软件，结合 Duncan’s 检验(p<0.05)进行显著性分析，

使用 Origin 8.6 软件作图。每个实验重复 3 次。  

2  结果与讨论 

2.1  焙烤条件对烤薯条水分分布的影响 

 
图1 不同焙烤条件下薯条水分分布 

Fig.1 Water distribution of potato strips under different baking 

conditions 

注：A：120 ℃烤 35 min；B：140 ℃烤 30 min；C：160 ℃

烤 25 min；D：180 ℃烤 20 min；E：200 ℃烤 15 min。 

表1 不同焙烤条件下薯条横向弛豫时间(T2)和峰面积(A2) 

Table 1 Transverse relaxation time (T2) and peak area (A2) of potato strips under different baking conditions 

条件 
T2/ms A2 

T21 T22 T23 A21 A22 A23 

A 0.51±0.09ab 13.76±1.91a 145.53±18.06a 89.06±4.71a 115.97±12.30a 1038.98±6.66a 

B 0.52±0.03a 10.93±1.67ab 79.85±8.31b 132.73±17.57b 154.59±5.36ab 786.53±58.58b 

C 0.49±0.02ab 8.57±0.33bc 66.48±10.13bc 105.35±10.49ab 201.40±23.19b 661.98±27.82c 

D 0.44±0.05ab 9.11±1.59bc 54.65±6.05cd 128.12±16.51b 216.08±59.29b 551.01±37.16d 
E 0.42±0.02b 6.98±1.89d 34.88±3.41d 105.32±22.94ab 302.00±38.18c 429.37±42.02e 

注：同一列标有不同的小写字母表示有显著差异性，p<0.05。A~E 分别代表 120 ℃烤 35 min、140 ℃烤 30 min、160 ℃烤 25 min、

180 ℃烤 20 min 和 200 ℃烤 15 min 焙烤条件。

根据 NMR 原理，质子所处的化学环境不同，其

弛豫时间 T2 的长短便不相同，水分的自由度也不同
[16,17]。弛豫时间 T2越短表明水与物质结合越紧密，越

难流动。由图 1 可以看出，不同焙烤条件下薯条的 T2

谱都有 3 个峰，分别为 T21(0.1~1 ms)、T22 (1~30 ms)、
T23(>30 ms)。其中 T21 组分以吸附在淀粉颗粒外面的

薄层水为主，可定义为结合水[18,19]；T23组分的水流动

性好，定义为自由水；T22组分的水自由度介于结合水

与自由水之间，容易发生转化，定义为不易流动水。

随着焙烤温度的升高和时间的缩短，T2图谱整体向左

移动，自由水峰面积不断减小，水分的流动性和含量

均呈降低的趋势。表 1 中，随着焙烤温度的升高，T21

变化很小，稳定在 0.5 ms 左右；T22、T23呈显著降低

趋势，T22由 A 的 13.76 ms 降至 E 的 6.98 ms，T23由
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A 的 145.53 ms 降至 E 的 34.88 ms，可以看出 T2逐渐

向左移动，自由水 T23 逐渐减小并向不易流动水 T22

迁移。峰面积 A2 反映了相应的含水率[20]，其中 A23

显著降低，由 A 的 1038.98 降至 E 的 429.37，表明自

由水含量显著下降(p<0.05)；A21无明显变化趋势；A22

呈升高趋势，由 A 的 115.97 升至 E 的 302.00。这是

因为烤薯条内自由水的自由度大，易被脱除，受温度

和时间影响更大；不易流动水上升的可能原因其一是

自由水脱除的增加导致烤薯条内部黏度的升高，进而

对水分束缚作用增大，不易流动水脱除幅度较小，其

二是，随着温度的升高，部分自由水转化为不易流动

水，因此呈上升趋势[21]；结合水键能较强，流动性低，

温度对其影响较小，因此变化幅度不明显[22]。 

2.2  焙烤条件对烤薯条水分含量的影响 

 
表2 不同焙烤条件下薯条水分含量(湿基) 

Table 2 The moisture content of potato strips under different baking conditions (wet basis) 

指标 
条件 

鲜薯 A B C D E 
水分含量/% 74.26±2.26a 53.35±2.55b 46.99±3.75c 41.26±1.39d 36.67±3.17d 23.26±1.42e 

注：标有不同的小写字母表示有显著差异性，p<0.05。A：120 ℃烤 35 min；B：140 ℃烤 30 min；C：160 ℃烤 25 min；D：180 ℃

烤 20 min；E：200 ℃烤 15 min。 

由表 2 数据可以看出，随着焙烤温度的升高，马

铃薯水分含量逐渐降低。鲜薯的水分含量为 74.26%，

焙烤后马铃薯的水分含量从A的53.35%显著降低至E
的 23.26%。此结果与水分状态变化趋势相符。焙烤温

度对烤薯条水分含量影响大于焙烤时间。这可能是因

为马铃薯在加工过程中会因细胞组织破坏导致其水分

流失，而高温焙烤使薯条内水分蒸发更快[23]。 

2.3  焙烤条件对烤薯条风味物质的影响 

 
图2 不同焙烤条件下薯条挥发性成分电子鼻雷达图 

Fig.2 Electronic nasal radar diagram of volatile components of 

potato strips under different baking conditions 

注：A：120 ℃烤 35 min；B：140 ℃烤 30 min；C：160 ℃

烤 25 min；D：180 ℃烤 20 min；E：200 ℃烤 15 min。 

图 2 是烤薯条挥发性成分的电子鼻雷达图。5 种

焙烤条件下马铃薯的雷达图轮廓相似，主要风味物质

基本相同。其中传感器 1、2、6、8、9 信号明显，且

传感器 6 和 8 的信号值最大。传感器 1 对芳烃化合物

灵敏，传感器 2 对氮氧化合物很灵敏，传感器 6 对甲

基类灵敏，传感器 8 对醇类、醛酮灵敏，传感器 9 对

芳香成分和有机硫化物灵敏[24]。结合 PEN3 电子鼻传

感器类型，说明焙烤马铃薯的风味物质可能含有芳烃、

氮氧化合物、烃类、醇类、醛酮、芳香成分和有机硫

化物。但传热和传质过程的变化造成不同焙烤条件下

风味物质的差异[8]。相比于 A 和 B，高温短时烘烤的

薯条产生的挥发性风味物质使电子鼻传感器响应信号

值偏高一些，以传感器 6 为例，A 和 B 分别为 1.83
和 2.66，而 C、D 和 E 分别为 3.55、3.13 和 3.28，其

他传感器值的变化趋势与其相似。在 C、D 和 E 条件

下，风味物质成分接近，可能因为马铃薯内部相关的

化学反应(脂质降解、美拉德反应、糖类物质分解)进
行得更加彻底，因此产生了更多的挥发性风味物质[7]。 

2.4  焙烤条件对烤薯条质构的影响 

硬度和咀嚼度是果蔬重要质构特性，能够直观反

映加工条件对果蔬品质的影响[25]。由图 3 可以看出，

烤薯条质构受到焙烤温度和时间的影响[10]，随着焙烤

温度的升高和时间的缩短，烤薯条硬度和咀嚼度变化

趋势相似，先下降后上升。A 到 C 硬度和咀嚼度呈下

降趋势(p<0.05)，硬度值由 4557.53 g下降到 1532.14 g， 
咀嚼度值由 3587.18 下降到 714.50，可能是因为开始

时随着焙烤温度的不断增加，马铃薯细胞持续失水，

细胞壁以及细胞膜发生不可逆性变化[26]；其中高分子

量果胶聚糖增溶，黏合细胞的果胶物质发生 β-消除反

应，导致细胞间的黏合性降低，细胞分离，薯条结构

被破坏[27]，因此硬度和咀嚼度降低。C、D 趋于平稳，

D 到 E 继续呈上升趋势(p<0.05)，D 和 E 的硬度值分

别为 1613.43 和 3760.66，咀嚼度值分别为 1236.75 和

2821.17，可能因为随着温度继续升高，烤薯条内部水

分继续降低，但表面水分大量蒸发导致组织硬化，硬

度和咀嚼度再次升高。 
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图3 不同焙烤条件下薯条硬度(a)和咀嚼度(b) 

Fig. 3 The hardness (a) and chewiness (b) of potato strips under 

different baking conditions 

注：不同的小写字母表示有显著差异性，p<0.05。A：120 ℃

烤 35 min；B：140 ℃烤 30 min；C：160 ℃烤 25 min；D：180 ℃

烤 20 min；E：200 ℃烤 15 min。 

2.5  焙烤条件对烤薯条色泽的影响 

色度不仅是焙烤马铃薯的感官特性品质指标，也

影响着消费者对焙烤马铃薯的接受程度。由表 3 可知，

相比于对照，B 和 C 薯条的 L*值均显著增加；所有条

件焙烤后薯条 a*值均显著减小；B、C 和 E 薯条的 b*
值出现显著性差异。 

亮度增强、红色减弱和蓝色的改变，可能因为薯

条经焙烤后发生焦糖化与美拉德反应所致[28]。C 中 L*
值较高，a*值和 b*值均较低，原因可能是该条件下美

拉德反应进行程度比较低，烤薯条呈现出鲜亮的颜色。

条件 E 的 L*值为 59.78，低于其他所有条件，可能原

因是相比其他焙烤条件此条件处理后马铃薯中的酚类

物质含量较高[29]，在酶的作用下会生成某些黑色素，

从而导致马铃薯表面色泽较暗。E 的薯条色泽较深，

与其他 4 种焙烤条件差异显著(p<0.05)，但 A 和 D 焙

烤后的色泽差异不显著(p>0.05)。相比其他焙烤条件，

D 中 ΔE 的值最小，说明其最大限度地保留了鲜薯的

色泽。不同焙烤条件烤薯条色泽由浅到深依次为：

C<D<A<B<E。 
表3 不同焙烤条件下薯条色度 

Table 3 The color of potato strips under different baking conditions 

指标 
条件 

鲜薯 A B C D E 

L* 60.68±0.35a 60.97±2.07ab 63.88±1.84bc 64.25±1.19c 61.25±0.91ab 59.78±1.92a

a* -1.67±0.16a -3.56±0.24d -2.84±0.12c -3.92±0.45e -3.83±0.09de -2.32±0.19b

b* 12.05±0.79c 12.44±0.31bc 13.25±0.31b 10.51±0.45d 12.19±0.42c 15.98±0.57a

色度 12.16±0.76cd 12.94±0.36bc 13.55±0.32b 11.22±0.40d 12.78±0.41bc 16.15±0.55a

ΔE  2.54±0.60a 3.63±1.68ab 4.55±1.12b 2.38±0.12a 4.26±0.67ab

注：同一行标有不同的小写字母表示有显著差异性，p<0.05。A：120 ℃烤 35 min；B：140 ℃烤 30 min；C：160 ℃烤 25 min；

D：180 ℃烤 20 min；E：200 ℃烤 15 min。 

2.6  焙烤条件对烤薯条总酚含量的影响 

烤薯条总酚含量如表 4 所示。总酚是马铃薯中酚

类物质的总和，对人体有潜在的益处，如降低胆固醇、

血糖、血脂和心血管病等。由表 4 可知，与鲜薯中总

酚含量相比，焙烤后薯条中酚类物质含量显著下降，

说明加热对酚类物质有一定的破坏作用，这和 Perla
等[30]所报道的结论是一致的。但随着热处理强度的增

加总酚含量呈上升趋势，可能是加热过程中马铃薯部

分组织软化并被破坏，促进酚类物质从细胞基质中释

放[31]。E 测得的总酚含量值为 283.84 mg/100 g，为所

有条件中最高，与色度测得的结果一致。 
表4 不同焙烤条件下薯条总酚含量(干基) 

Table 4 The total phenolic content of potato strips under different baking conditions (dry basis)  

指标 
条件 

鲜薯 A B C D E 
总酚含量/(mg/100 g) 486.30±6.11e 259.73±6.76a 268.53±7.15b 279.18±5.62c 276.77±9.15c 283.84±6.38d

注：标有不同的小写字母表示有显著差异性，p<0.05。A：120 ℃烤 35 min；B：140 ℃烤 30 min；C：160 ℃烤 25 min；D：180 ℃

烤 20 min；E：200 ℃烤 15 min。 
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2.7  焙烤条件对烤薯条抗氧化活性(DPPH 自

由基清除力)的影响 

烤薯条 DPPH 自由基清除力如表 5 所示。DPPH
自由基清除率所反映的是烤薯条的抗氧化活性，清除

率越高，表明烤薯条的抗氧化活性越强。由表 5 可以

看出，鲜薯的 DPPH 自由基清除力为 23.19%，烤薯条

对 DPPH 的清除作用显著高于鲜薯，这与 Wang 等人
[32]的研究结果一致，他们指出熟化的甘薯对 DPPH 的

清除作用远高于生甘薯。随着焙烤温度的升高和时间

的缩短，烤薯条 DPPH 自由基清除率呈现上升趋势，

由 79.70%逐渐上升至 87.14%，但不同焙烤组间差异

并不大。花青素和酚类物质是影响 DPPH 自由基清除

力的主要物质，DPPH 自由基清除率与总酚含量变化

趋势一致，因此该结果可能是总酚含量增加所导致[33]。 
表5 不同焙烤条件下薯条DPPH自由基清除力 

Table 5 The DPPH free radical scavenging force of potato strips under different baking conditions 

指标 
条件 

鲜薯 A B C D E 
清除率/% 23.19±2.01a 79.70±1.30b 82.19±2.71bc 85.25±0.61cd 84.47±1.51cd 87.14±0.66d 

注：标有不同的小写字母表示有显著差异性，p<0.05。A：120 ℃烤 35 min；B：140 ℃烤 30 min；C：160 ℃烤 25 min；D：180 ℃

烤 20 min；E：200 ℃烤 15 min。 

3  结论 

研究了不同焙烤温度和时间对烤马铃薯条的水

分、抗氧化性、总酚含量、风味物质、色度及质构特

性的影响。结果表明，随着温度的升高和时间的降低，

烤薯条内部总水分含量和水分流动性均呈现降低的趋

势，自由水下降趋势明显，与低温长时间焙烤相比，

高温短时间焙烤更容易造成水分流失；采用不同焙烤

温度和时间焙烤马铃薯条时，也会造成质构和营养素

保留情况上的差异，随着温度的升高和时间的降低，

烤薯条硬度和咀嚼度呈现先下降后上升趋势，抗氧化

性、总酚含量呈上升趋势但整体变化幅度不大；此外，

在 160 ℃烤 25 min、180 ℃烤 20 min、200 ℃烤 15 min
三个条件下风味物质整体成分和含量相似，表明在一

定的时间和温度范围内，风味物质趋于稳定。综合各

因素，在焙烤条件为 160 ℃烤 25 min 时，硬度和咀嚼

度较小，颜色鲜亮，挥发性风味物质含量较高，并且

较其他条件其总酚含量更高，可以做为马铃薯条合适

的焙烤条件。 
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