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关 注

小土豆或开辟保障粮食安全新路径

土豆馒头热销京城 200多家超市并将扩大上市范围

发展战略的破题之作

使用 ８００多公斤土豆粉试验

农业部副部长余欣荣说，马铃薯主粮化是指

将马铃薯加工成馒头、面条、米粉等主食产品，实

现由目前的副食消费向主食消费转变。

土豆馒头是今年年初农业部对外公布马铃

薯主粮化发展战略后面世的首个主食产品，由中

国农业科学院研制农产品加工研究所一个专业

５

人团队历经近两年时间研制成功。 该项目被视

为土豆主粮化战略的破题之作。

在北京市物美大卖场陶然亭店二楼，一袋袋

3

个装的土豆馒头与传统的小麦馒头摆放在一

起。从外表看，土豆馒头与小麦馒头相比，除了颜

色有些微不同，其他方面并无太大差异。“刚来的

时候是五块八毛钱一袋，昨天开始特价，四块二

毛钱就能买一袋。”现场的售货员说，目前一天能

卖二三十袋，顾客主要都是图新奇、尝鲜。

“味道略甜， 口感有些干、 粉， 我觉得还不

错。 ”刚刚尝鲜过的秦先生评价说。

负责该项目研发的中国农业科学院农产品

加工研究所薯类加工创新团队首席科学家木泰

华说，这个项目从

２０１３

年开始启动，整个项目由

包括农业部食物与营养发展研究所在内的

３

家

单位参与，中国农业科学院农产品加工研究所薯

类加工创新团队有十几个人参加，其中有

５

个专

门负责土豆馒头研制，其他人负责包子、糕点等

其他品种研制。

木泰华告诉“新华视点”记者，研制中最难的

是中试， 也就是从实验室配方到工厂自动化生产

的过程。 他们在北京找了一家企业进行小规模试

验，一次是

２０

多公斤的量，整整试验了

４０

多次才

完成。 由于土豆粉黏度高，很容易粘在馒头成型机

滚轴内，只能用手抠或用刮刀刮，每次都要两个多

小时才能清理干净。

余欣荣认为，长期以来，马铃薯未能成为主

粮的原因是“三缺”：一是国内马铃薯消费一直以

鲜食为主，缺乏符合中国蒸煮饮食文化的主食产

品；二是缺少适合中国主食产品如面条、米饭、米

粉等的专用薯种与加工技术；三是民众多将马铃

薯看作饱腹充饥的食物，缺欠引导作为主食消费

的社会环境条件。

马铃薯主粮化战略的提出以及土豆馒头的

成功，将可能改变上述局面。

“我们通过土豆粉和小麦粉的复合开发出新型

馒头，这说明用马铃薯也可以做出适合中国人传统

饮食文化的系列产品。马铃薯成为主粮是可行的。”

木泰华说。

土豆纳入主粮，因粮食不够吃了吗

有关人士认为，推动马铃薯成

为我国第四大主粮品种，旨在应对

未来粮食需求的刚性增长和口粮

品种增产难之间的矛盾，开辟保障

国家粮食安全的新路径。 农业部预

测，马铃薯营养丰富，且成为主粮

后未来可提供

2０００

亿公斤的粮食

供给。

来自农业部的信息显示，今年

我国夏粮种植面积达

４．１５

亿亩，比

上年增加

１００

多万亩。 农业部部长

韩长赋认为，今年冬小麦丰产形势

较好，夏粮增产有望在去年高增长

的基础上，实现“十二连丰”。

尽管我国粮食持续丰收 ，粮

食生产形势见好， 但并不能掩盖

未来我国粮食安全面临的压力 。

专家预测，未来较长一个时期，我

国粮食消费需求仍将是刚性增长

的趋势 ，到

２０２０

年粮食需求增量

在

500

亿公斤以上 。 但受耕地水

资源的约束和种植效益的影响 ，

小麦、 水稻等口粮品种继续增产

的成本提高 、 空间变小 、 难度加

大，要保障我国粮食安全 ，需要开

辟增产的新途径。

“马铃薯耐寒 、耐旱 、耐瘠薄 ，

适应性广，从南到北、从高海拔到

低海拔的大部区域都能种植 ，特

别是开发利用南方冬闲田 ， 扩种

马铃薯潜力很大。 ”余欣荣说 ，仅

从节水的角度讲 ， 马铃薯生长需

水少， 其最低蒸腾系数只有

３５０

，

而小麦、 水稻分别是

４５０

和

５００

，

这使它可能成为雨养农业的一种

主推作物 。 在年降水量

３５０

毫米

左右的西北干旱半干旱地区 ，谷

物类作物生长发育困难 ， 马铃薯

却能正常生长。 “农业部在河北衡

水组织试验 ， 在年降水量

５００

毫

米的华北地下水超采区，完全雨养

条件下马铃薯亩产仍达到

１．８

吨。”

余欣荣说。

根据农业部提供的统计数据，

马铃薯理论亩产可达

８

吨，而目前

我国平均只有

１

吨多一点。 未来可

以在不挤占三大主粮的前提下扩

大种植到

１．５

亿亩， 并且可以通过

推广高产高效 、 可持续的技术模

式，把亩产提高到

２

吨 ，这样年产

鲜薯可增加

２

亿吨， 也就是

2０００

亿公斤， 大约相当于

２０１４

年全国

粮食总产量的三分之一。

在木泰华看来 ， 马铃薯作为

主粮还有营养丰富的好处。 他说：

“从营养角度来看，马铃薯的营养

成分非常全面 ， 营养结构也较合

理，不仅含有蛋白质和钙 ，还含有

丰富的维生素

Ｂ

、 维生素

Ｃ

以及

多种矿物质。 ”

从副食到主粮，“华丽转身”要过几道关

投放近一月， 土豆馒头市场表

现上佳。 推广该项目的北京市海乐

达食品有限公司副总经理李良工告

诉记者， 土豆馒头已经在北京

２４０

多家超市铺开，月销售额大概在

５５０

万元到

６００

万元。 最高的时候，一天

能售出每袋为

３５０

克的八九百袋，

日均售量在五六百袋水平。 现在天

热，是销售淡季。 入秋天冷后，馒头

销售旺季的销量应该会大幅增长。

“目前，土豆馒头销量占我们馒

头销量的

１％

，市场反应不错。我们的

目标是

１０

月再推出一些新产品，并

且将在京津冀扩充店面到

５００

家，每

天销量达到

2

吨。 ”李良工说。

不过 ，记者采访发现 ，土豆要

真正完全转变为主粮，前面至少还

要闯过“三道关”。

———第一关，要有让千家万户

家庭制作方便的技术和材料。 土豆

成为主粮的前提之一，是要能像小

麦粉制作馒头、大米做成米饭等一

样，让每个家庭能方便地制作符合

自己口味的食品 。 土豆粉不像面

粉，目前存在着发酵难、成型难、黏

度高、易开裂等难题。

木泰华告诉记者，其团队正在

尝试研制能让用于家庭使用的发

酵粉配方，“目标是这种发酵粉研

发出来后，只要在包装上注明加工

方法，民众在家庭中就可以按照说

明加工自己需要的食品”。

———第二关，价格要能为普通

民众承受。 物美大卖场陶然亭店售

货员告诉记者，目前，处于推广阶

段的土豆馒头与小麦馒头相比，价

格贵了差不多一倍。 李良工说，这

主要是因为土豆粉价格贵。 近期，

小麦粉一吨大概是三四千元，而土

豆粉一吨最低也要

9000

元。

———第三关， 需要得到消费者

的接受和认可。 有关专家表示，我国

地域广阔， 各地区饮食习惯风格迥

异。 土豆要主粮化，必须要有风格多

样口味不同、满足不同群体和不同区

域多元化需求的产品，才能得到消费

者认可而被接受。李良工表示：“这一

方面需要宣传和引导，另一方面也取

决于市场。要达到小麦馒头受欢迎的

程度，估计要到

２０２０

年才行。 ”

同时 ，还有专家提出 ，需加强

马铃薯加工的基础性研究。 “例如

发酵的问题 。 小麦中含有面筋蛋

白，容易发酵、膨胀，而土豆中就没

有这种蛋白， 不如小麦容易发酵。

这就需要基础研究来解决。 ”木泰

华说。 （据新华网）

近期，一种马铃薯馒头———也称土豆馒头，在

北京市

２００

多家超市悄然面世并热卖。

这款看起来颜色略黄 、 与传统小麦馒头并

没有太大差异的馒头的问世， 并非简单意味着

一个食品新产品的出现， 其背后是我国千百年

来粮食安全格局的重大改变。


