
2023年中国现代健康调查报告 中国居民
头皮健康状况调查报告(优质5篇)

在当下这个社会中，报告的使用成为日常生活的常态，报告
具有成文事后性的特点。报告对于我们的帮助很大，所以我
们要好好写一篇报告。下面是小编为大家整理的报告范文，
仅供参考，大家一起来看看吧。

中国现代健康调查报告篇一

日前，中国保健协会市场工作委员会正式对外发布了《》，
调查结果表明：“在我国20~55年龄段的消费者中，有83%的
人正受到不同程度的头屑困扰，有56%的被访者认为头屑已经
影响到他们的正常工作和生活。”

按照世界卫生组织定义的身体健康标准，“头发有弹性、有
自然光泽、没有头屑”是其中的一项重要指标。然而从本次
调查的情况来看，近八成的中国人显然都被拦在“身体健
康”线外。

另一方面，报告还揭示，有42%的消费者表示完全不了解头屑
产生的原因，62%的被调查者不清楚头发需要全面营养，只有
极少数消费者知道头皮健康需要全面的维生素和矿物质。
有17%的男性和14%的女性承认自己有经常用指甲抓挠头皮的
习惯;有超过20%的被访对象认为用手拨弄头发能帮助头屑脱
落并减少头屑;近六成受访者在洗完头发后选择用毛巾用力擦
拭的干发方式。这些对头屑成因认识的不足与不良的洗护习
惯，都会不同程度地导致或加重头屑的产生。

此外，中国人独特的饮食习惯、当前白领过大的工作压力等，
也是催生头屑问题的`重要原因。

皮肤科专家指出，不同性别、不同年龄阶层的人群油脂分泌



情况和代谢情况都不一样，无区别地使用同一类型的洗发水
将很难适应所有家庭成员的头发护理需求。

中国现代健康调查报告篇二

近日，一项《》表明：“在我国20—55岁年龄段的消费者中，
有83%的人正受到不同程度的头屑困扰，与19xx年的统计数据
相比，这一比例上升了13%。而按照世界卫生组织定义的身体
健康标准，“头发有光泽，无头屑”是其中一项重要指标。

长期以来，人们对头皮健康的认识匮乏，并缺少应有的重视。
一种普遍的看法是，头屑虽然影响美观，但与身体的健康状
况无关。其实，这是错误的观点。一方面，是真菌马拉瑟菌
导致了头皮屑以及脂溢性皮炎等皮肤疾病的发生;另一方面，
则是由于大众不了解头皮健康护养知识以及不良卫生习惯造
成的。

“其实，头部皮肤和身体其他部位的皮肤一样，需要细心呵
护才能避免头屑的产生。目前针对两性不同生理特点区别使
用洗发去屑产品的意识还未普及。”专业人士介绍说，“男
人和女人的头部皮肤差异较为明显，无区别地使用单一类型
洗发水，很难满足不同人群的去屑需求。”

另外，饮食习惯与当前白领工作压力大等，也是造成头屑泛
滥的重要原因。对此，专业人士提醒消费者，均衡的营养、
清淡的饮食结构、愉快的心情等是阻止头屑出现的重要条件。
此外，根据自身需求谨慎选择洗发产品，也是“头屑一族”
应当注意的问题。

中国现代健康调查报告篇三

此水饺营养丰富，含有婴儿生长所必需的优质蛋白质、脂肪、
维生素b1、维生素b2、尼克酸及钙、磷、铁、碘等营养素，婴
儿常食可促进生长发育，适宜9个月以上婴儿食用。



原料：

鲜净鱼肉50克，面粉50克，肥猪肉7克，韭菜15克，香油、酱
油、精盐、味精、料酒各少许，鸡汤25克。

制作：

1、将鱼肉、肥肉洗净，一同切碎，剁成末，加鸡汤搅成糊状，
再加入精盐、酱油、味精，继续搅拌成糊状时，加入韭菜
（洗净切碎）、香油、料酒，拌匀成馅。

2、将面粉用温水和匀，揉成面团，揪成10个小面剂，擀成小
圆皮，加入馅包成小饺子。

3、锅置火上，倒入清水，开后下入饺子，边下边用勺在锅内
慢慢推转，待水饺浮起后，见皮鼓起，捞出即成。

4、鱼肉一定要剔净鱼刺，面皮要薄，馅要剁烂，水饺多煮一
会儿，以利消化。

特点：鲜嫩滑润。

老姜鲫鱼汤

原料：鲜鲫鱼2条(约700克)，猪肥膘30克，姜20克，香菜5克，
盐、料酒、醋、白糖、葱、味精各适量。

制作：

1、将鲫鱼刮鳞去鳃，取出内脏，洗净，在鱼身两侧斜切成十
字花刀，放入沸水锅内烫一下，捞出，控干水。

2、将猪肥膘肉洗净，切成小丁；姜洗净，切成片；香菜洗净，
切成末；葱去皮洗净，切成丝。



3、往锅内放入鲫鱼、肥肉丁、添汤，加盐、料酒、醋、白糖、
葱丝、姜片，盖上锅盖，将锅置于火上，烧开后撇去浮沫，
改用小火炖30分钟，加味精、香菜末即成。特点：鲜美酥烂，
味醇质嫩。

蛋黄羹

蛋黄含有卵磷脂，有营养大脑作用。婴儿食用，有利大脑的
发育。此菜适宜4个月以上婴儿食用。

原料：煮鸡蛋黄1个，肉汤40克，精盐少许。

制作：

1、将熟蛋黄放人碗内研碎，注意蛋黄要研碎、研匀，不能有
小疙瘩。加入肉汤研磨至均匀光滑为止。

2、将研磨好的蛋黄放火锅内，加入精盐，边煮边搅拌，混合
均匀。

特点：软嫩，鲜香。

蔬菜小杂炒

原料：土豆、蘑菇、胡萝卜、黑木耳及山药各15克，植物油、
精盐、味素及芝麻油各少许，水淀粉适量。

制作：先将所有的原料切成片，待用；把洗干净的炒锅放在
炉火上，放入少许油，等烧热后放入胡萝卜片、土豆片和山
药片，煸炒片刻，再放入适量的汤汁；烧开后，加入蘑菇片、
黑木耳和少许盐，烧至原料酥烂，加一点点味素，然后用水
淀粉勾芡，再淋上少许芝麻油即成。营养小秘密：

如果1岁半左右的宝贝不爱吃蔬菜，可利用他们在这个时期好
奇心很强的特点，把平日不爱吃的各种蔬菜合在一起，做出



色泽鲜艳的饭菜吸引他们。这些蔬菜中含有生长发育十分需
要的多种营养，口味也很适宜宝贝。

芹菜炒猪肝

芹菜含维生素丰富，有粗纤维，利于消化排出；猪肝补肝养
血，明目，对增血、保眼有利。因此，本菜很适合儿童生长
发育需要。

原料：芹菜300克，猪肝300克，生抽、酒、生粉、糖、生姜
汁、花生油、盐、胡椒粉各适量。

制作：

1、将猪肝洗净，切成3厘米厚的小块，用开水焯一下，加适
量生抽、酒、生粉、糖、生姜汁等腌料，进行腌渍浸泡。

2、芹菜洗净，切成5－6厘米长的段，用开水烫一下即捞出，
沥出水分。

3、烧热锅，下入油，以猛火烧热，下猪肝煸炒，再加芹菜段，
继续炒，加入盐、胡椒分和生姜汁炒匀，即成。特点：猪肝、
芹菜鲜、嫩、脆、香，由于用猛火煸炒，芹菜的绿色新鲜好
看。

肉末番茄烧豆腐

西红柿富含胡萝卜素、维生素b1、维生素b2、尼克酸、维生
素c、维生素k、维生素p等，特别是维生素c，每100克可食部分
含有8毫克，还含有苹果苹果酸、柠檬酸、番茄碱、蛋白质、
脂肪、糖类、粗纤维、钙、磷、铁等。此菜儿童常吃，对保
健防病有极好的作用。

原料：猪瘦肉50克，番茄（西红柿）100克，豆腐100克，酱



油15克，淀粉5克，葱末、姜片各少许，盐5克，花生油适量。

制作：

1、将猪皮洗净，剁碎成肉末；豆腐切成小方丁；番茄洗净，
去皮去籽，切成块，备用。

2、锅入油烧热，先下葱、姜炒香，随即下猪肉末，炒后取出
备用。

3、用余油炒番茄，快炒几下，立即将豆腐块放入，并加酱油、
盐，再加上炒好的肉末，一同炒熟，烧至豆腐入味，用淀粉
勾芡，即成。特点：肉烂且细，豆腐、番茄软烂，整个菜软
嫩，味道也很好。

番茄丸子

孩子一般都喜欢吃丸子，因为它的味道好，形状大小适合孩
子的口形。这道菜里含有幼儿生长所必需的.优质蛋白质、脂
肪、维生素和矿物质等多种营养素。

原料：肥瘦肉馅50克、青菜25克，番茄酱10克，葱末、姜末
各少许，精盐、水淀粉各适量。

制作：

1、将肉馅放入碗内，加入葱姜末、精盐、水淀粉，搅匀后加
番茄酱，再用力朝一个方向搅上劲，待用；青菜切成小丁。

2、肉馅加入调料后，要朝一个方向搅打至发粘、上劲。丸子
要等温水下锅，不易散碎。

3、锅内放入清水，刚开后，将馅泥挤成1.5厘米大小的丸子
氽入锅内，再加青菜小丁、精盐略煮几分钟即成。



鱼肉水饺

此水饺营养丰富，含有婴儿生长所必需的优质蛋白质、脂肪、
维生素b1、维生素b2、尼克酸及钙、磷、铁、碘等营养素，婴
儿常食可促进生长发育，适宜9个月以上婴儿食用。

原料：鲜净鱼肉50克，面粉50克，肥猪肉7克，韭菜15克，香
油、酱油、精盐、味精、料酒各少许，鸡汤25克。

制作：

1、将鱼肉、肥肉洗净，一同切碎，剁成末，加鸡汤搅成糊状，
再加入精盐、酱油、味精，继续搅拌成糊状时，加入韭菜
（洗净切碎）、香油、料酒，拌匀成馅。

2、将面粉用温水和匀，揉成面团，揪成10个小面剂，擀成小
圆皮，加入馅包成小饺子。

3、锅置火上，倒入清水，开后下入饺子，边下边用勺在锅内
慢慢推转，待水饺浮起后，见皮鼓起，捞出即成。

4、鱼肉一定要剔净鱼刺，面皮要薄，馅要剁烂，水饺多煮一
会儿，以利消化。

特点：鲜嫩滑润。

皮蛋瘦肉粥

原料：猪瘦肉50克，松花蛋1个，粳米50克，精盐、味精、鲜
汤各适量。

制作：将猪瘦肉洗净，放入锅中，用旺火煮沸，再转用小火
煮20分钟，撇去浮沫，捞出猪肉切成小丁。松花蛋去壳切成
末。粳米淘洗干净，放入锅中，加入鲜汤和水适量用旺火烧



开后转用小火熬煮成稀粥，粥稠后加入精盐、味精、猪肉丁
和松花蛋末，稍煮即成。

特点：粥香滑爽，咸鲜味美。功效：除烦清热，滋阴清热，
益血添精。

香香炒米饭

原料：米饭50克、土豆10克、黄瓜10克、黑木耳5克及鸡肉10
克，植物油、葱花、黄酒、盐、味素各少许。

制作：将土豆、黄瓜切成丁，黑木耳用水发后略用刀切几下，
待用；把洗干净的炒锅置于炉火上，加入少许油，待烧热后
先放入鸡丁煸炒片刻，再加入少许汤水；烧开后，略微焖烧
一会儿，等鸡丁熟烂后放入土豆丁和黑木耳，烧煮片刻取出
待用；将洗净的炒锅里放入少许油烧热，放入米饭、葱花煸
炒几下，放入黄瓜丁及其他原料，加入少许黄酒、盐、味素
一起煸炒至入味即成。

营养小秘密：米饭是2岁以上宝贝的主食，如果宝贝不爱吃，
妈咪可在里面加一些别的东西，就会使米饭“面目皆非”，
引起宝贝的兴趣。

芡实鲫鱼汤

可补气、健脾、固肾。适合于脾胃弱、食欲不振、大便不调
的小儿或一般儿童日常食用，能增强脾胃功能。

制作：用芡实15克、河南淮山15克、鲫鱼1条（约150克）。
鲫鱼去鳞、鳃及内脏，用少许食油在铁锅内煎至淡黄色，然
后与芡实、淮山同放入沙锅内，加适量清水煲1小时，以食盐
调味，即可食用。



中国现代健康调查报告篇四

看完了《中国健康调查》，多吃水果蔬菜，菌类，坚果，全
谷物。少吃面食，面包点心蛋糕。

尽量不吃牛肉猪肉鸡肉，干酪牛奶酸奶。蛋类我不能拒绝啦！
同等量的植物性食物和动物性食物，他们所获得的蛋白质是
一样的。各自的好坏也不同，植物性食物没有胆固醇，含有
丰富的膳食纤维和抗氧化成分；缺点是缺少维生素b12。动物
性蛋白质除了吸收快一点，剩下的都是缺点。

男性每天大摄入100克的蛋白质。蛋白质摄入量最高的孩子却
容易患肝癌。高蛋白摄入，促进癌症发病率；牛奶当中含87%
的酪蛋白，在同样的癌症条件下，越少摄入，病情控制的越
好。在控制癌症发病方面，营养比致癌物影响更大。

动物性食物胆固醇超高，脂肪也超高。研究者解释说动物蛋
白和植物蛋白不一样的地方在于，动物蛋质能够增加体内酸
负荷。而酸负荷增加意味着我们的血液和组织环境偏向酸性，
而我们的身体并不能适应这种酸性环境，为了中和这些酸，
身体使用了钙，因为钙是一种有效的碱。但是钙也必须由某
个地方产生，其中这些钙就会被从骨骼当中分离处来。随着
钙的损失，骨骼变得更为虚弱，变得更为容易骨折。

中国现代健康调查报告篇五

本报讯(记者黎蘅)日前，中国保健协会市场工作委员会正式
对外发布了《》，调查结果表明：“在我国20～55年龄段的
消费者中，有83%的人正受到不同程度的头屑困扰，与1988年
的统计数据相比，这一比例上升了13%。有56%的被访者认为
头屑已经影响到他们的正常工作和生活。”

据悉，本次调查共涉及十城市万余人次，针对报告结果，专
家们得出结论：“从上世纪80年代中期开始头屑问题首次受



到国人普遍关注至今，近20年来，国人的头屑问题始终未得
到有效的改善。”

按照世界卫生组织定义的身体健康标准，“头发有弹性、有
自然光泽、没有头屑”是其中的一项重要指标。然而从本次
调查的情况来看，近八成的中国人显然都被拦在“身体健
康”线外。

调查结果显示，在我国20～55岁年龄段中，超过83%的消费者
有不同程度的头屑问题，与1988年的首次测试结果相比，这
一比例上升了13%。其中受到头屑困扰的女性消费者占82%，
男性消费者则高达84%。有56%的被访者认为头屑已经影响到
他们的正常工作和生活。

负责此次调查数据分析的人士表示：按照中国20xx年洗发护
发产品总销量(180亿元)换算，保守估计，近20年来中国城镇
居民在去屑类洗发产品上花费了近千亿元。从调查结果来看，
庞大的支出并没有收到应有的效果，去屑市场的黑洞值得引
起相关行业机构、企业和消费者的共同关注。

据了解，目前中国的洗发水产品超过95%是按功能性需求进行
分类的，而按照年龄、性别等元素分类的洗发产品仅占市场
总额的1%～2%，远低于欧美国家的平均值(70%～80%)。“市
场上很难买到有针对性的去屑产品，当然也不可能有效地解
决头屑问题。”中国保健协会市场工作委员会秘书长王大宏
表示：“相比而言，一些发达国家的去屑产品市场就相对规
范和全面得多。

另一方面，报告还揭示，有42%的消费者表示完全不了解头屑
产生的原因，62%的被调查者不清楚头发需要全面营养，只有
极少数消费者知道头皮健康需要全面的维生素和矿物质。
有17%的男性和14%的女性承认自己有经常用指甲抓挠头皮的
习惯;有超过20%的被访对象认为用手拨弄头发能帮助头屑脱
落并减少头屑;近六成受访者在洗完头发后选择用毛巾用力擦



拭的干发方式。这些对头屑成因认识的不足与不良的洗护习
惯，都会不同程度地导致或加重头屑的产生。

此外，中国人独特的饮食习惯、当前白领过大的工作压力等，
也是催生头屑问题的重要原因。

皮肤科专家指出，不同性别、不同年龄阶层的人群油脂分泌
情况和代谢情况都不一样，无区别地使用同一类型的洗发水
将很难适应所有家庭成员的头发护理需求。


