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时至今日，马铃薯主食已不再是个新概
念。一大批科研院所和企业潜心投身于马铃
薯加工技术以及装备的研发应用，改变了以
往企业只能依赖于国外进口设备生产“洋零
食”的产业格局。相关统计显示，目前我国
马铃薯加工已经有了30多条生产线，2016年
实现了45亿元产值。然而，这个数字对于人
口总数13亿，马铃薯年产量9700万吨的中国
来说，仍然显得非常“小众”。

去年，农业部《关于推进马铃薯产业开
发的指导意见》提出，到2020年，主食消费
要占马铃薯总消费量的30%。“我们要通过各
种手段，将研究成果转化为企业效益，同时
不断推广马铃薯主食的消费意识，才能真正
实现这个战略目标。”中国农业科学院农产品
加工所研究员张泓表示。

增品种：马铃薯主食
不只有馒头和面条
今年8月，陕西定边县举办了2017年全

国马铃薯产业联盟年会。在活动现场，琳琅
满目的小吃、糕点、菜肴不仅征服了嘉宾舌
尖上的味蕾，更是突破了很多人对马铃薯的
传统认知。以往，提到马铃薯主食产品，人
们必会想到馒头、面条等北方餐桌上的“常
客”。殊不知这些仅仅是整个马铃薯主食产品

“家族”的一员而已。
“有的人认为，我们搞马铃薯主食加工就

是做馒头和面条，其实不是这样的。”张泓告
诉笔者，马铃薯主食加工共有四大类产品，
其一是大众消费类，包括馒头、面条、米
粉、复配米四种食品，对应全国大部分地区
的消费者。北方人爱吃面食，米粉和复配米
主要供给南方；其二是地方特色主食。中国
地域差异很大，不仅仅是“南米北面”的区
别。西北和华北地区很早就有将马铃薯做成
主食吃的传统，当地老百姓把马铃薯打成浆
捣成泥，蒸煮烤炸各显神通，做成捣糕、馓
子、馕等等特色美食；而在西南地区，传统
的糍粑、年糕、米线等地方小吃，一部分已
经逐渐告别家庭手工作坊，走上了马铃薯加
工的工业化生产线；其三是功能性食品。马
铃薯是蔬菜和粮食的中间食品，既包含了蔬
菜中的营养物质，又兼具了粮食的饱腹感，
富含抗性纤维以及膳食纤维，但是热量却比
粮食低很多。因而将马铃薯和其他杂粮、豆
类复配在一起，就做成了适合肥胖症和糖尿
病人的低热量、不含糖的功能性食品；其四
是薯条、薯片等休闲食品。

马铃薯加工的四类产品，目前已经有了
300多种食品走进了消费者的生活，新产品层
出不穷，不仅覆盖了全国各地不同饮食习惯
的人群，还呈现出越来越多元化的趋势：“马
铃薯做主食虽好，一天三顿长期吃也会吃
腻。因而要多品种发展。目前，我们的粮食

供给相对充足，马铃薯主食化更不能走到单
一化的老路上去。品种越多样化，对人的营
养健康越有好处。”张泓说。

降成本：初加工
产品形态两次革新
马铃薯主食好处虽多，但其高昂的加工

成本给企业带来压力的同时，也抬高了产品
普及推广的门槛。降成本成为整个马铃薯加
工产业必须攻克的一道难题。

张泓说，不同于其他粮食经过简单烘干
就可以大量储存，马铃薯鲜薯的含水量高达
70%，又富含膳食纤维、维生素、赖氨酸等
营养物质，在加工过程中粘度大、易变色、
难成型。2015年，马铃薯加工在国内刚刚起
步，制作成终端食品必须要先磨成全粉，1
万—1.2 万元/吨的加工成本是面粉的三倍：

“那时我们缺乏设备和技术，只能用国外现成
加工好的全粉做一些薯条薯片等，这在当时
是不得已的选择。但是，这并不意味着做马
铃薯主食必须要用全粉。”张泓介绍，马铃薯
全粉价格高，在国外通常用作复合薯片等产
品的原料，并不适合用来加工中国的主食产
品。因而，突破马铃薯全粉的限制，开发其
他的初加工产品形态作为主食加工的原料，
才是降低成本的关键。

除第一代全粉原料外，有哪些初加工产
品适合制作中国人自己的主食呢？据张泓介
绍，马铃薯初加工原料历经两代科研成果。
第二代生粉原料是直接将鲜薯在低温真空解
压的环境下烘干，磨成生粉，价格在 6000
元—8000元/吨，不仅成本比熟粉降低三分之
一，而且黏度小，做成面食不易糊化。今年
将有一条生粉生产线在宁夏落地。

生粉相比全粉成本虽有降低，但对于企
业来说仍不便宜。张泓团队继续开发了第三
代产品，包括薯泥、薯浆、鲜薯直接加工三
种方式：薯泥制作流程更加简单，先蒸熟再
去皮，避免了马铃薯蒸煮过程的变色问题。
目前已经研发出相应的装备和生产线，成本
在2800元/吨；薯浆是用鲜薯去皮后打成浆，
通过一个密闭的管道隔绝氧气，输送到生产
区，成本相比薯泥更低；鲜薯直接加工是将
马铃薯切成小丁，和大米挤压在一起后直接
制成米粉。

据张泓介绍，除了成本大大降低外，第
三代初加工原料可以将马铃薯所含水分全部
利用，原料的利用率大大提高。目前，甘肃
巨鹏清真食品有限公司等几家企业已经将新
技术投入生产，一年消耗鲜薯 8 万吨，其马
铃薯加工产品全部由薯泥薯浆作为原料。“目
前已经开发的 300 多种马铃薯产品都可以用
薯泥薯浆来做。如果暂时用不了，还可以把
它们做成面团冻起来，通过运输供给非马铃
薯产区进行加工。薯泥薯浆的应用是我们做

马铃薯初加工最大的突破之一，也是目前最
经济、最有前景的初加工产品。”

本土化：适应国人
消费习惯是推广的关键
随着马铃薯加工工艺与技术不断突破升

级，张泓团队赢得赞誉的同时，也有一些质
疑的声音：马铃薯加工发展至今，为什么在
大型商超里鲜有马铃薯产品的身影呢？马铃
薯主食是否仍然止步在专家学者的实验室里
呢？面对这些问题，张泓告诉笔者：小麦挂
面在中国发展了几十年，每年产量 500 万
吨。这种传统的产业结构是消费者在漫长时
间中形成的饮食习惯决定的。要建立马铃薯
主食的消费概念，真正让大家接受，还有很
多细致的工作要做。

据张泓介绍，2017年是马铃薯主食推广
十分重要的一年。从政府到科研院所再到加
工企业，整个社会正在形成合力，逐步地扩
大马铃薯主食的产能和范围。农科院农产品
加工所就曾在去年举办了马铃薯主食进小
学、进社区的宣传活动，将马铃薯产品和相
关烹饪知识、菜谱等介绍给小学生和家庭主
妇。“一个人饮食的习惯是小时候形成的，所
以我们现在的策略就是从学生做起。而家庭
主妇决定了家里人一天的食谱，所以宣传侧
重点也要放在她们身上。”张泓说。

除了科研单位，加工企业在马铃薯的推
广与普及方面也扮演着重要角色。对此，张
泓给企业提出三个建议：首先，马铃薯添加
比例没有必要做到 100%。从营养的角度来
说，并不是添加比例越高，价值越高。从技
术角度讲，添加比例高造成加工难度上升，
成本也会随之上升。因而20%至50%是最佳比
例；其次，企业要结合所在地域的消费习
惯、地域特征来指导生产。喜欢吃馕就做
馕，喜欢吃米线就做米线。生产线要专业
化，品种和做法则要实现本土化；第三，不
需要所有主食产品都向终端靠近。企业可以
选择加工一部分薯浆、薯泥等中间产品。另
外，也可以发展马铃薯净菜加工，通过简单
的去皮、漂烫、切块供应给城市大型配餐公
司、连锁餐饮、单位食堂等。在解决很多家
庭、食堂净菜供给的同时，还能减少城市的
垃圾产出。

陈艺娇

稻秸还田
怎样种好麦子？

问：稻秸还田怎样种好麦
子？

答：往年农民在收割水稻
后，往往将稻秸烧掉再播种麦
子。为减少环境污染和农业资
源循环利用，上海市禁止秸秆
焚烧，实行秸秆还田。总结近
年的经验，稻秸还田应根据不
同情况，选择合适的播种耕作
方式，才能做到争早苗、促全
苗 。 以 下 介 绍 几 种 种 植 方
法：

1.套播免耕麦。稻田套播
麦子，秸秆盖籽盖肥，能做到
早播麦、早全苗、防冻害，操
作步骤：（1） 在稻田收割前
1～2天内提前施基肥，亩施颗
粒型复混肥40公斤，或BB肥
20 公 斤 ， 或 尿 素 10 公 斤 ；
（2）均匀播种麦种；（3）收割
机割稻并切断稻秸，铺撒在田
面，田块两头的收割机调头处
秸秆过厚的要人工挑拨抛撒，
让秸秆均匀覆盖在麦种和肥料
上；（4） 基肥单施尿素的田
块，在割稻后亩加施过磷酸钙
25 公斤; （5） 圆盘犁开沟覆
土，每块田开横沟 2～3 条，
每隔2米开一条竖沟，机器开
沟后，要人工疏通横沟与竖沟
交叉点，并加深总出水沟。

2.套播浅耕麦。操作步
骤：（1） 水稻收割前 1～2 天
播种麦种；（2） 撒施肥料；
（3）机械收割水稻并切碎秸秆
抛散；（4）机械浅耕、开沟覆
土。套播后浅耕，利于稻秸与
土壤混匀。

3. 浅 耕 麦 。 操 作 步 骤 ：
（1）机器收割水稻并切断稻秸
均匀铺撒田面；（2） 播种麦
子；（3）施基肥；（4）机器浅
耕、开沟覆土。此方法适宜秋
种后天气多雨、土壤较湿，或
早熟稻茬田。

套播麦须注意：（1）要根
据天气预报播种麦子，确保播
种后 1～2 天内割稻，防止连
续阴雨天气，水稻收割推迟至
麦子出苗后，稻秸把麦苗压
死；（2） 承包人调换的田块，
原承包人要支持新承包人进行
套播、施肥作业，新承包人要
与原承包人沟通，争取配合；
（3）割稻后如遇连续阴雨，先
用铁搭锛出“二竖二横”三角
沟，利于排水，待适墒后再用
机器开沟覆土或浅耕。

浅耕麦须注意：浅耕后如
遇天气晴好，泥块和秸秆易失
水，部分处于秸秆和泥块中的
麦种难以吸水萌芽，出苗将会
推迟到下雨后。
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土豆也能吃出花样来

国土资源部9月20日宣布，全国永久基
本农田划定近日总体完成，实际划定保护面
积15.50亿亩，超过《全国土地利用总体规划
纲要 （2006—2020 年） 调整方案》 确定的
15.46亿亩保护任务目标。

此举反映了我国土地利用中的一个新思
路，即核定总量、严控增量、盘活存量，通
过划定城市周边永久基本农田等措施，保护
耕地，防止城市摊大饼式的无序扩张，给城
市发展确定了一个边界。

随着城镇化进程加快，以前“摊大饼”
式的发展在很多地方已经成为常态。数据显
示，2000年至2010年期间，全国城镇建成区
面积的扩张幅度达到64.45%，远高于同期城
镇人口45.9%的增长幅度。

从城市周边看，此次共划定9740万亩基
本农田。其中，新划入3135万亩，城市周边
平均保护比例由45%上升到60%。国土资源部

副部长曹卫星表示，此次基本农田划定采取
“先啃骨头再吃肉”的方法，从城市周边划实
落细，再推进到城市周边以外的区域，这
样，就能先把城市周边的基本农田确定下
来，解决了以往“划远不划近，划劣不划
优”的问题。

同时，从这次基本农田划定来看，永久
基本农田质量明显提升。数据显示，水田和
水浇地面积占划定面积的48%；坡度15度以
下占划定面积的88%。

但是应引起重视的是耕地质量提升的空
间仍然较大。此次基本农田划定中，优等地
占比 4%，高等地占比 28%，中等地占比
52%，低等地占比16%，仍需进一步提升耕地
质量。

曹卫星表示，划定永久基本农田后与森
林、河流、湖泊、山体等共同形成了城市生
态屏障，成为城市开发实体边界，优化了城

乡空间格局，促进城镇串联式、组团式、卫
星城式发展。

多年来，我国城镇化进程加快，但质量
不高，其中一个重要原因就是城市规模、城
市建设的低效外延扩张，脱离实际、贪大求
洋的建设方式不仅严重浪费建筑空间和土地
资源，而且不能对转型升级形成有效倒逼，
导致转型发展动力不足。为此专家表示，全
面划定永久基本农田通过优先确定永久基本
农田布局，把城市周边围住、把公路沿线包
住，防止城市无序扩张和蔓延，以形成节约
资源和保护环境的空间格局。

此外，通过把永久基本农田从图上落实
到田头，落实到“藏粮于地、藏粮于技”，也
有助于农业现代化转型发展，培育农业农村
发展新动能。

国轩

全国永久基本农田划定完成


