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摘  要 

本文论述了马铃薯主食化产业基础现状及其主食化产品加工现状，讨论了制约马铃薯主食化产业发展的

因素，并对未来马铃薯主食化进行了展望，以期为马铃薯主食化的进程提供参考资料。 
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Abstract 
This paper discusses the status quo of potato staple food industry and its processing, it also dis-
cusses the factors that restrict the development of potato staple food industry, the future devel-
opment of potato staple food was also prospected, which in order to provide reference for the 
process of potato staple food. 
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1. 引言 

粮食是国家安全的重要基础，关系到国家的命运和民生。中国人的饭碗任何时候都要牢牢端在自己

手上。虽然三大主粮水稻、小麦和玉米年年丰收，但增产潜力却没有马铃薯大。马铃薯主食化是国家高

瞻远瞩的粮食安全战略。 
马铃薯属于健康全营养食品，它低脂肪，除了淀粉以外，还可以提供丰富的维生素、膳食纤维、各

种人体必需氨基酸和矿物质，因此被称为“地球未来的粮食”。 
在 2016 年，农业部发布了《关于推进马铃薯产业开发的指导意见》，明确了将马铃薯作为主粮产品

进行产业化开发。文件明确了“营养指导消费，消费引导生产”的马铃薯主食产业开发的主线和实现“马

铃薯产业由原料生产向加工产品生产、由副食消费向主食消费、由温饱型消费向营养健康型消费转变”

的总体目标，着力培养大众消费营养健康马铃薯主食的习惯，积极培育和拓展市场[1]。中商产业研究院

预计 2025 年中国马铃薯需求量将达 16248 万吨。且至 2021 年 8 月，我国已集成马铃薯主食加工关键技

术 50 多项，研发符合我国口味偏好的马铃薯主食化产品 300 多种，创建马铃薯主食自动化生产线 20 余

条[2]。 
马铃薯主粮化，就是新鲜马铃薯经过一定的生产加工操作，进一步制成馒头、面条、粉丝粉条等符

合中国人传统饮食习惯且代替传统主粮的主食产品。据报道，我国马铃薯主食已由最初的馒头、面条、

米粉等品种，开发出土豆饺子、土豆饼、土豆凉皮、土豆蒸包、土豆油条、土豆麻花、土豆煎饼等 300
多种产品[2]。 

本文主要对近年来马铃薯主食化产业基础现状及其主食化产品加工现状进行了论述，讨论了制约马

铃薯主食化产业发展的因素，并对未来马铃薯主食化进行了展望，旨在为马铃薯主食产品的开发提供参

考资料。 

2. 马铃薯主食产业化基础现状 

2.1. 马铃薯营养价值高 

马铃薯不仅经济附加值大且兼具了主食与副食的全部营养成分，被称为第四大主粮。马铃薯的淀粉

含量 9%~21%，蛋白质含量 1.5%~2.3%，脂肪含量 0.1%~1.1%，纤维含量 0.6%~0.8% [3]。对于粮食作物

来说，在同等的情况下，马铃薯单位体积所含有的蛋白质为小麦蛋白含量的 2 倍、水稻蛋白含量的 1.3
倍以及玉米蛋白含量的 1.2 倍；其富含人体必需的 8 种氨基酸，马铃薯的必需氨基酸平衡优于其它植物

蛋白，与全鸡蛋及酪蛋白相当；脂肪含量低；马铃薯淀粉主要是支链淀粉，糊化性能好，容易被人体吸

收；富含维生素 C、胡萝卜素等多种微量成分；富含矿物质，属碱性食品，能中和酸性食品的酸度，保

持人体酸碱平衡；马铃薯集营养价值与保健功能于一身，是一种较为完美的全价食品，有助于改善和丰

富人们的膳食结构，促进营养平衡与健康消费[3] [4]。马铃薯易加工生产方便食品和半成品，推进中国马
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铃薯主粮化，对于强健全民体质具有积极的影响[5]。 

2.2. 马铃薯种植面积及产量同步增长 

就马铃薯主粮化而言，中国有着良好的产能基础。近 20 年来，中国马铃薯产量在以 4%的年增长速

度快速发展，约占世界的 1/4，是全世界第一个出产大国和消费大国[6]。2021 年，我国马铃薯种植面积

约为 4606 千公顷，马铃薯产量约为 1830.9 万吨，种植面积居世界第一位，为我国经济、社会发展发挥

了重要的推动作用。 
在现阶段发展过程中，我国马铃薯生产水平进入到稳定提高时期，种薯面积已经基本保持在 4600 千

公顷左右，种薯产量也维持于 1800 万吨左右。 
马铃薯具有较大的加工链，发达国家马铃薯加工产品比例较高，美国占 70%以上，欧盟在 40%左右，

全世界的马铃薯休闲食物消费额超过 200 亿美元[7] [8]。而中国马铃薯的加工量不足 10%，这与马铃薯出

产大国的称谓不相适应。 

2.3. 马铃薯主产区区域化的格局基本形成 

就马铃薯种植特点而言，其与其他主粮作物相比有着明显的优势。马铃薯耐寒、耐旱、耐瘠薄，适

应性广，可种植地域广，且省水、省肥、省药、省劲儿，具备良好的推广种植特性。 
国内，马铃薯主产区区域化的格局基本形成，马铃薯主产区是东北地区、西南山区、西北和内蒙古。

东北地区包括东北的黑龙江和吉林两省、蒙古东部、辽宁北部和西部主要种植淀粉加工用和鲜食用马铃

薯；华北地区包括内蒙古中西部、河北北部、山西中西部和山东南部种植加工用和鲜食用马铃薯；西北

地区包括甘肃、宁夏、陕西西北部和青海东部，种植鲜食用、加工用和种用马铃薯；南部地区包括云南、

贵州、四川、重庆 4 省(市)和湖北、湖南两省的西北山区，广东、广西、福建 3 省、江西南部、湖北和湖

南中东部地区，种植鲜食马铃薯[9] [10] [11]。尤其在西北和西南地区，马铃薯作为主要粮食作物发挥着

重要的作用[12]。 
为提升马铃薯供种保障能力，强化区域性良种繁育基地保护和建设，已先后认定了 15 个国家区域性

马铃薯良繁基地。 

3. 马铃薯主食化产品加工现状 

3.1. 鲜薯类马铃薯加工产品 

鲜薯类马铃薯主要用于鲜食，其加工产品一般是捣泥后根据一定比例和小麦面粉混合，制作成面条

或馒头等主食。近些年科研工作人员与企业通过对鲜薯类产品的大力研究，研发出了以鲜薯作为原料的

饼干、饺子、挂面等产品。 
刘欣欣[13]，高婧妍[14]等人以马铃薯鲜薯薯泥为主要原料，制备酥脆饼干，优化它的配方和工艺。

冯康[15]等人发明了一种基于鲜薯浆汁的马铃薯杂粮小丸煎饼及制备方法，以马铃薯浆为基本原料，节省

了原材料生产中的去皮，切分，高温蒸煮，干燥等环节以及饼干生产中的和面，模具塑形等步骤。对于

马铃薯馒头的研究也是热门项目，比如，桑有顺[16]等人发明了精准控制马铃薯鲜薯泥含水量的方法及马

铃薯馒头制作方法。周灿[17]等人研制了马铃薯鲜薯馒头，确定了马铃薯鲜薯干物质添加量为 13%工艺

最佳。众多科研工作人员和企业对马铃薯米粉的研究也相对集中[18] [19]，比如游向荣[20]等人发明了一

种马铃薯鲜薯制备保鲜米粉的方法，贾森[21]等人发明了一种利用鲜薯制作马铃薯营养面条的方法。 
据报道，2022 年 5 月，贵州省的“鲜马铃薯主食化加工关键技术及装备研发和应用”成果创新集成

了鲜马铃薯薯泥数字化连续生产线，研发了特色洋芋粑粑制泥成型一体机；以鲜马铃薯泥为主要原料，
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开发出马铃薯馒头、速冻丸子、营养薯泥等传统主食、冷链产品和即食产品三类 12 种马铃薯主食产品。 
佛山市鲜健食品科技有限公司专业从事超高压方便食品的研发和生产，成功研发了超高压马铃薯

方便熟湿面，其以马铃薯泥和小麦面粉为原料，通过改进配方、优化加工工艺、破解了产业化高端成

套装备设计制造难题，实现了国际首创抗回生、口感好、保质期长、食用方便的超高压马铃薯方便熟

湿面。 

3.2. 马铃薯生全粉加工技术及产品 

马铃薯生全粉一般指不经过蒸煮熟化及制泥过程，直接将马铃薯低温干燥、破碎得到的粉状产品[22] 
[23]。相较鲜薯，其既耐储，物流运输便利，又能够与其他主粮搭配食用；相较全粉，其颗粒结构更完整、

淀粉糊化度低，可加工性能高[24] [25]。因此利用马铃薯生全粉添加到其他主食制品中，更有助于马铃薯

主食产品的开发。 
国内对于生全粉的研究方向多集中在其生产工艺上，主要重视马铃薯生全粉在加工过程中营养特性、

流变特性、色泽等方面的变化[26] [27] [28] [29]。但生全粉受低温干燥工艺限制，会消耗大量能源，加工

成本高，相较于普通面粉而言，售价超出 3 倍之多，做主食化在竞争中会明显处于劣势。 
对于马铃薯生全粉的产品研发多集中面条、馒头上。陈洁等[30] [31]人研究了生粉对小麦粉面团的影

响，得到马铃薯生全粉的最适添加量为 30%，此时混粉面团有较优的面团特性。朱永[32]等人研究了添

加不同品种和类型的马铃薯全粉对鲜湿面条品质的影响。李娟[33]等人研究了马铃薯生全粉对饺子皮蒸煮

特性和质构特性的影响。张名位[34]等人发明了一种马铃薯生全粉粉丝的制备方法。 

3.3. 马铃薯全粉加工技术及产品 

马铃薯食品产业发展过程中，全粉是最先发展起来的。马铃薯全粉是新鲜马铃薯的脱水产品，包含

了淀粉、蛋白质等马铃薯具有的全部干物质。根据加工后期干燥处理的不同，全粉分雪花全粉和颗粒全

粉。雪花粉是通过滚筒干燥工艺制成，产品呈白色薄片状，其细胞完整度被破坏较多，复水后的口感、

风味等不如颗粒全粉，但其生产成本比颗粒粉低；颗粒粉呈浅黄色颗粒状，细胞完好率在 90%以上，营

养损失少，口感与新鲜马铃薯更接近，现有工艺为回填法和冻融法，生产采用热气流干燥，但其生产过

程中能源消耗很大，出品率偏低，生产成本也较高[35] [36]。目前，国内拥有较成熟的马铃薯全粉加工工

艺和生产设备，年生产能力也在不断提升。 
在食品方面，全粉主要应用于两个方面：一是用作食品原料；二是作为食品添加剂使用[37]。钟雪婷

[38]等人研究马铃薯全粉的不同添加量对馒头的质构与感官影响。通过对比弹性、回复性等方面发现，添

加 20%的马铃薯全粉时，馒头的品质最佳。刘常金[39]等人在研究中发现加工马铃薯馒头时，马铃薯全

粉添加量应低于 15%。在面粉中添加马铃薯全粉，可有效改善馒头的感官品质，增加馒头的弹性、回复

性，但提高马铃薯全粉用量仍是需要攻破的问题[40] [41]。王乐[42]等以马铃薯雪花粉为原料研制了更营

养的面条。杨健[43]等人对添加 33%马铃薯全粉的挂面品质进行研究，解决了高含量的马铃薯挂面易断

条、易浑汤等问题。焦婷婷[44]等人通过试验发现添加马铃薯全粉 15%，黄原胶 0.5%，制得的烩面弹性

较好，质构特性也得到了改善。 
但马铃薯全粉因不含有面筋蛋白，在面团中全粉的过多添加会使其黏度过高，且无劲道，制得的面

条蒸煮品质达不到质量要求[45] [46]。可见，对马铃薯全粉用量、加工条件的优化等仍是未来研究的重点。 
另外，我国在对马铃薯全粉糕点产品种类的研究也逐步丰富，例如马铃薯蛋糕[47]、桃酥[48]、饼干

[49]等，但在马铃薯糕点工艺和生产中优化全粉添加量、口感、亮度及制作花色品种等，都是未来需要解

决的问题和研究的方向。 
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3.4. 马铃薯淀粉加工技术及产品 

马铃薯淀粉是马铃薯干物质的主要成分和内部能量的最主要储存形式。相比于其他的谷物淀粉，马

铃薯淀粉颗粒大，具有粘性高、吸水性好，容易膨胀和良好的糊化特性等特点。同时，为了提高马铃薯

淀粉的品质，可通过改变淀粉的颗粒形态、分子量等对其进行改性，获得变性淀粉。马铃薯淀粉在食品

行业中初期主要用作增稠剂、乳化剂、填充剂、粘胶剂等，在一些主食中也得到了应用。 
陶春生等[50] [51]人研究了马铃薯淀粉对面团的影响，研究表明，添加不超过 20%的马铃薯淀粉时，

马铃薯淀粉面条品质可以被接受。马铃薯变性淀粉是面条生产中的主要食品添加剂，可促进面团网络结

构的形成进而改善面团的品质[52]。马铃薯淀粉可用于防止牛奶中奶蛋白的凝聚以提高乳制品的稳定性，

延长产品的贮藏期[53]。马铃薯淀粉可应用于肉制品的生产中，增加肉质的口感，防止水分流失以及肉制

品发生色变[54]；此外，马铃薯淀粉还可应用于调味品、罐头产品、糕点面包、面条等产品中[55]。 

4. 马铃薯产业发展制约因素明显 

《关于推进马铃薯产业开发的指导意见》明确提出：到 2020 年，土豆种植面积扩大到 1 亿亩以上，

适宜主食加工的品种种植比例达到 30%，“主食”消费占土豆总消费量的 30%。然而，2020 年已经过去，

当年的目标并没有实现。 
目前，国内对马铃薯主食化的研究多集中在工艺上，工业化成套设备研究较少，批量生产的主食化

产品较少，在消费市场上可购买的马铃薯主食品种更是屈指可数，究其原因，有以下几方面： 

4.1. 适宜加工马铃薯主食产品的薯种尚不明确 

在现阶段，缺乏高品质薯种和先进的栽培管理技术；同时，专用脱毒种薯比例不足、种植技术升级

动力缺乏既不利于马铃薯品相，也影响农户的种植积极性。目前，我国马铃薯生产主要用于鲜食菜用，

用于加工淀粉、全粉的专用品种较少。国内马铃薯品种的培育主要围绕适合西式快餐加工特性来开展，

也有部分围绕高干率、高淀粉含量进行选育，适宜加工馒头、面条等马铃薯主食的专用薯种尚不明确[56]。 

4.2. 价格高、消费能力不旺 

价格高依然是目前我国马铃薯主食产品消费市场的突出问题。和其他粮食作物相比，马铃薯加工，

首先多一道脱水的工序，如果按照 70%到 80%含水量来算的话，一吨鲜薯只能加工 200 多公斤产品，这

意味着，加工的成本更高，在市场上的价格也更高，和其他粮食制作的即食产品相比，它的竞争力显然

会更弱。 
同时，长期以来，国人对马铃薯营养价值认识不清，认为它只能是充饥饱腹的低端食物，整个社会

缺乏引导马铃薯主食消费的环境条件，从而使得马铃薯主食的消费能力难以盛起。 

4.3. 马铃薯主食的加工能力受限 

随着人们对传统主食产品的重视，很多传统主食已经实现工业化生产。但，此类主食加工技术装备

主要是根据三大主粮为原料的加工特性研发制造的，而马铃薯主食加工有别与其他，难以将现有的主食

加工技术装备直接用于生产马铃薯主食产品。目前国内对马铃薯主食化的研究仍然集中于工艺研究，对

装备的研究和投入较少，真正能落地的成套装备也是寥寥无几，这更是严重的限制了马铃薯主食的加工，

阻碍了马铃薯主食化进程。 

5. 展望 

马铃薯营养物质丰富，在人类所需营养物质的供应中能够发挥重要的作用。在坚持营养指导消费、
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消费引导生产的基本理念下，中国政府提出了马铃薯主食产业化这一项重大战略，它是国家在新形势下

保障粮食安全和改善居民膳食营养结构的积极探索，也是主食消费多样化的新方式。 
马铃薯主食化涉及工艺研发、批量生产、设备加工等多个环节，需要政府不断加大各环节的扶持力

度，集中力量逐个攻关。首先可能需要选择一批综合性优良的并且能够适宜马铃薯主食化的专用马铃薯

品种；同时，需要加强马铃薯主食化加工工艺的改进和完善，并加快研发出适宜马铃薯主食化的成套加

工装备等。 
随着社会的发展、科技的进步以及国家政策引导，马铃薯主食化更加方便了人们对于营养物质的全

面摄取，丰富了人们对于主粮的多样性选择，已经成为了一种必然的发展趋势。因此，我们需要大力研

究马铃薯主食化技术，科学的引导群众的消费观念，让人们更多的更早的食用马铃薯主食产品，着力推

广中国马铃薯主食化产业的发展。 
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