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“副食”逆袭成“主食”，马铃薯主食化在上海还有多远的路？
􀲡􀲡􀲡

已引进并建立沃华马铃薯公司和北大
荒薯业公司两大龙头企业，年加工马
铃薯能力达100万吨，生产精淀粉12
万吨、变性淀粉1.3万吨、全粉1万吨、
汁水蛋白提取1万吨、粉皮1.5万吨，
形成了集精淀粉、变性淀粉、全粉、粉
丝、粉皮及汁水蛋白提取等综合加工
于一体的大型龙头企业。这就意味
着，克山的马铃薯在进入上海前，已经
具备了一定的粗加工能力，为上海后
续加工及研发提供了良好的基础。

经过双方的多次考察洽谈，今年2
月7日，沪齐两地正式签订了《马铃薯
产业战略合作框架协议书》，自此，上
海有了稳固、优质的马铃薯来源基地。

探索校企合作，加快成果转化
在国家推进马铃薯主食化战略的

同时，中国农科院等科研单位就已承
担了主食产品研发的任务。“那为什么
上海还要坚持有自己的研发团队呢？”
李建刚表示，南北口味的差异较大，在
马铃薯主食上早已体现了出来，北方
马铃薯主食以馒头为例，口感偏硬，南
方人接受不了。而上海的主食产品要
想让市场有更好的接受度，就必须要
有科研这一块，研发适合本地的主食
产品。

因此，由市农委牵头，上海引导上
海交通大学、上海农科院等科研院校
成立了马铃薯主食化研发团队，让地
方龙头企业开展产品研发，通过龙头
企业带动一批先进企业，希望在未来
借助企业的现有优势和铺货渠道将马
铃薯产品全面进超市、进社区、进市
场。努力提高马铃薯主食产品在本市
的销售量和覆盖率，积极探索研发、加

工、销售有效衔接的机制和模式。
从“吃饱”到“吃好”马铃薯主食也

要抓品牌化
记者从市农委相关部门获悉，或

将在今年的第一季度，本市研发的马
铃薯主食化产品就会陆续投放进市
场，通过清美、鑫博海、巴比馒头、盘中
餐等企业销售渠道，正式接受市场的
考验。

而市委农办、市农委副主任陆鸣
对此也抱有信心，“随着生活水平的提
高，我们对主食的要求不再是吃饱，而
是吃好，马铃薯主食恰好满足这个条
件，只是市民们还要有个接受的过
程”，他表示，在上海不断推进马铃薯
主食化的过程中，要抓好市场、科研、
服务等关卡，其中抓好市场的核心是
要做到品牌化，这也是市农委认可地
方龙头企业进行马铃薯主食化销售工
作的原因之一。

【企业】
根据本地市民口味
助推马铃薯主食产品产业化

马铃薯主食的前景广阔，上海不
少企业已经开始试水研发新产品，希
望尽早进入今后马铃薯主食市场。记
者获悉，目前有意向生产马铃薯主食
的企业主要有清美食品、巴比馒头、悦
来芳、盘中餐、鑫博海、元祖等企业，共
10家。其产品包括馒头、面条、月饼、
蛋挞、薯排、糕点等30多种马铃薯主食
产品，将带给市民丰富多样的选择。

日前，记者探访了位于浦东的上

海清美绿色食品有限公司，作为以豆
制品产品为主的清美，生产车间里基
本实现了机械化，以最少的人工来进
行产品生产，而车间外部过道统统安
装了透明玻璃，以全透明的生产、监管
模式证明自己的食品安全。

“除了豆制品，我们的产品还有馒
头、汤圆、面条等不少主食，”公司副总
经理左龙武表示，正因为他们多样化
的产品，决定了清美在马铃薯主食研
发、制作上有一定基础和优势。记者
看到，在车间之中，清美公司还单独辟
出了几间作为马铃薯主食的专用生产
车间，可见对这一产品的重视。

马铃薯馒头、马铃薯油条、马铃薯
面条、马铃薯面包，记者现场看到了这
四样马铃薯主食产品，添加了25%-30%
的马铃薯全粉，口感与非马铃薯主食
基本相同，且加入了马铃薯全粉后，有
了薯类独特的风味。“事实上，我们已
经研发成功了15种马铃薯主食产品，
并把小部分产品试着投入市场，”左龙
武表示，在清美的部分门店里，已经有
了马铃薯馒头，但总量还很少，占了馒
头产品的百分之五。而清美也把马铃
薯面条、面包、馒头等投入到了机关食
堂，“就目前看来，小范围销售情况还
不错，但正式大批量投入市场后会如
何？我想还需要市民调整饮食习惯或
理念，接受这种新的主食，我们也会尽
最大可能研发最适合上海市民口味的
马铃薯主食。”

企业一个个主食产品的诞生，也
说明了上海马铃薯主食化工作有了良
好的开端，只是这条路刚刚起步，企业
也有自己的顾虑。“马铃薯全粉价格是
普通面粉的3—4倍，因而马铃薯主食
会比其他主食稍贵，”左龙武坦言，一
吨马铃薯全粉的价格在1万元出头，这
个成本的增加或许最终体现在单个产
品上只有几毛钱的上浮，但消费者对
于主食类的价格上涨是敏感的，和不
含马铃薯成分的同类产品一比，他们
的选择如何还是未知。

而上海的另一家企业，上海盘中
餐餐饮管理有限公司也有这样的考
量。在沪齐两地合作中，该公司承担
了马铃薯原料的渠道管理，为需求单
位提供统一采购和统一物流的便利。

“从黑龙江到上海，物流成本就放在
那”，董事长赵敏惠说道，“而马铃薯原
料和全粉在路上的不同冷链保鲜措施
等，我们也要考虑进去，成本也会有所
增加，”同时，该公司自身也有马铃薯
主食产品，其成功研发了马铃薯鲜食
添加比例80%-90%的各种口味的马铃
薯蛋挞、薯泥和薯饼等产品，但也依旧
遇到瓶颈，这就需要与一些高校科研
机构合作，逐一攻克难题。

记者了解到，除了几家带头单位
之外，其他企业的产品也研发了不同
比例的马铃薯主食，只是尚未上市，例
如上海悦来芳食品已成功研发出

10%-56%马铃薯全粉添加比例的鲜肉
月饼，口感更胜原有品种；上海中饮集
团已成功研发田园薯仔包、薯泥窝窝
头等早餐产品；上海优圣食品研发出
马铃薯全粉添加比例20%-30%的面包、
饼干、桃酥等糕点；上海元祖蛋糕已研
发出7%马铃薯全粉添加比例的蛋糕，
下一步正考虑将马铃薯用于鲜食添加
和蛋糕插片应用。而上海德馨饮料成
功研发的产品已经上市，且取得了不
错的效益。该公司以20%-25%马铃薯
全粉添加比例的红枣、南瓜、紫薯味的
马铃薯粗粮饮料，在上市的前两个月
已有300多万元的销售，颇受食客欢
迎。

【高校】
精准研发马铃薯主食
几大技术瓶颈加紧攻关

从听闻马铃薯主食化至今，市民
几乎还不能在市面上买到马铃薯主
食，“雷声大雨点小”成了他们对马铃
薯主食化的猜测，而在这段时间里，不
光是农业部门和企业在忙活，上海的
科研机构也一直在努力。

2016年1月，上海交通大学专门
成立了由王正武教授为学术带头人的

“现代食品加工”的校级科研团队，设
立马铃薯食品加工关键技术、马铃薯
食品营养与功能评价和马铃薯食品贮
运与包装技术三个研究方向。2016年
4月交大120周年校庆时，在市农委的
牵头下，成立了由多家企业参与的“上
海交通大学马铃薯工程技术研究中
心”。这支团队的建立，成了上海马铃
薯主食化工作坚实的科研团队。

“而在此之前，我们已经在马铃薯
食品加工技术等方面有了一定的技术
储备”上海交通大学马铃薯工程技术
研究中心的一员、上海交通大学农业
与生物学院副研究员吴金鸿表示，在
接到任务后，他们逐步在马铃薯的储
藏、生粉及熟粉加工、南方特色的主食
加工、产业化技术转化与推广等关键
技术进行全方位的研究。近期主食化
产品重点包括四大类：蒸煮类、焙烤
类、上海风情类、速冻类。已经初步试
制出马铃薯全粉含量在20%—70%之间
的产品30余个。去年，吴金鸿老师所
在团队将十余个产品带到了北京、武
汉的展示会上，体现南方特点的产品
受到好评，尤其是上海桃酥饼，是我们
本地独一无二的产品。

在对企业和高校的走访中，记者
发现，如今的马铃薯主食加工仍以马

铃薯全粉为主要添加原料。比起鲜食
马铃薯和薯泥等，其保存和运输较容
易，且有更广阔的主食制作可能性。
但作为主食，究竟添加多少马铃薯全
粉才能算作主食呢？据了解，目前国
内外尚缺乏统一标准，因此也有争
议。这方面，上海在研发上达成了共
识，“在马铃薯主食化研发初期，我们
要明确的是，添加的量没有硬性规定，
先按照市民的口味和当前技术来研
发，只要营养到位，我们认为就是合格
的主食。”同时，吴金鸿表示，在研发过
程中，还有几道坎需要迈过。

首先，就是马铃薯的品种问题，由
于品种繁多，且加工不同种类主食产
品需要选用不同品质特性的加工品
种，因此需要进行马铃薯原料分析和
评价，这方面调研和技术研究已经启
动，需要尽快进行完善。而鲜薯产品
在加工前，还要解决储藏运输过程中
的易腐烂、氧化褐变等问题。

其次，虽然通过工艺技术改进，在
一些产品中目前基本能实现10%—50%
马铃薯全粉添加，但进一步提高添加
量还需要进行技术攻关，特别在馒头、
面包等一些需要发面的传统主食产品
中，由于马铃薯缺乏面筋蛋白，一旦添
加量过大，会造成口感偏硬、易断裂等
情况，目前添加量最大只能有 30%左
右，如何提高添加量还需要进行新技
术开发应用，如新型挤压、真空和面等
技术。

第三，随着马铃薯主食产品新工
艺的开发，在推进产业化推广过程中
还需要对传统制造业现有设备进行改
造或升级。即意味着，一个新的马铃
薯主食产品诞生后，要走上批量生产
流水线，需要进行新型加工装备研发，
或者需要结合现有企业生产设备特
性，进行工艺技术改进，加快马铃薯主
食化的产业化和市场推广。

此外，在清美公司、上海交大等企
业和院校，双方都提到了可有效提高
企业市场竞争力、避免产品同质化的
团体标准的设立。记者了解到，对于
马铃薯这一主食产品，原先并没有相
关标准，在研发阶段尚未有问题，但一
旦要走进市场，对于原料、成品、检测
方法等标准都需要一个准确的界定方
式。吴金鸿老师告诉记者，上海交大
目前已与上海食品添加剂和配料行业
协会、相关企业组成技术攻关小组，正
在与市农委等相关部门协力设立团体
标准，初步拟定的团体标准已经出炉，
待马铃薯主食产品全面上市前，推出
相关的团体标准配合马铃薯主食市场
推广的监管和规范。

记者记者 贺梦娇贺梦娇 通讯员通讯员 邵灵洁邵灵洁

【全局】
小土豆逆袭成主食，
因顺应国家粮食安全战略

2015年，当新闻里出现了“马铃薯
主粮化”的消息，北方地区的人们还稍
显淡定，南方地区的人们却有些诧异：
平时做菜还行，小土豆真能当饭吃
吗？而随后也有人怀疑：把土豆当主
粮，是我们国家的粮食不够了吗？虽
然“马铃薯主粮化”战略后来变更为了

“马铃薯主食化”战略，但一字之差并
没有打消人们的怀疑。

趁着人们对这个热点的聚焦，国
家农业部等相关负责人相继出面表
态。农业部种植业司司长曾衍德说：

“我国粮食已连续多年丰收，推行马铃
薯主食开发，并不意味着三大口粮出
现短缺。但从供给侧结构来看，口粮
出现‘三量齐增’现象，特别是玉米去
库存压力大，因此要调减玉米种植面
积。从需求侧结构来看，随着生活水
平和消费水平的提升，追求营养健康
成为消费趋势，而农产品市场结构又
比较单一。因此，把马铃薯纳入主食
大家庭，有助于推进农业供给侧和需
求侧的有效对接。”此外，推进马铃薯
主食开发，还有利于缓解资源环境压
力，实现农业可持续发展。马铃薯耐
寒、耐旱、耐瘠薄，适应性广，种植起来
更为容易。

农业部副部长余欣荣表示，在欧
美等国，马铃薯作为主食已经有几百
年的历史。就中国而言，在西北的陕

西、宁夏部分地区，东北部分地区，马
铃薯已经成为老百姓餐桌上的主食。
随着经济发展，消费需求日渐多元，为
了顺应这种趋势，我们应不断实现主
食的多元化，在全国范围推广马铃薯
主食。

记者了解到，将马铃薯作为主食，
其实非常有利于国民的身体健康。通
过检测发现，马铃薯主食中含有人体
所需的全部7类营养物质，还填补了日
常主食中缺乏的维生素A和维生素C。
100克的马铃薯中维生素的含量相当
于7个苹果的含量，或者是一个半西红
柿的含量，钾的含量相当于两根香蕉。
西方国家早已将马铃薯作为主食。

综合看来，这一小小土豆，或将在
未来以星火燎原之势引起主食界的一
场革命。

【本地】
引入优质马铃薯原料
搭建校企合作研发平台

2016年，上海被列入国家马铃薯
主食开发第二批重点城市的名录里，
要在华东地区马铃薯主食化产业的研
发与推动作用上起到排头兵作用。在
不种植马铃薯的上海，如何催生更多
马铃薯主食的诞生，并以上海为中心，
辐射周边城市，带动马铃薯主食化产
业的发展？这对上海的农业部门也提
出了高要求。

“主产区从马铃薯增收、种植结构
调整方面入手，而我们上海要走其他
的方向”，市农委种植办副主任李建刚

表示，上海不种马铃薯，但上海可以从
广阔的市场、市民消费饮食结构调整
等方面着手，开展马铃薯主食化的产
业化升级。在将主食化产品推向市场
之前，上海首先要有优质的马铃薯原
料；其次，要做好本地的马铃薯主食科
研工作；最终，才能将丰富的马铃薯主
食产品推向市场，在市场最直接的反
馈中，继续调整上海马铃薯主食化的
下一步工作。

科企走进克山，寻求最优品质
为寻求最优质的马铃薯，上海市

农业发展促进中心带领上海交大、农
科院、盘中餐、鑫博海等10家科研院
校和企业组成的上海马铃薯考察团，
于去年11月8日至11日赴黑龙江齐
齐哈尔市克山县对马铃薯的生产、加
工、脱毒育苗等进行实地考察。一次
次实地踏看、座谈交流，上海农业部门
及企业等见证了黑土地上马铃薯良好
的生长环境和现代农业机械化的普
及，全面了解克山马铃薯的种源研究
和产业发展情况，也就为日后的合作
奠定了基础。

为什么会选择克山？这其实也是
市农委多部门经过调查的结果。克山
县地理环境优越，位于世界三大黑土
带之一的小兴安岭伸向松嫩平原的过
渡地带，境内土质肥沃，富含有机质。
气候属寒温带大陆性季风气候，年平
均气温为 1.1℃，有效积温在 2400℃
左右，平均无霜期115天，寒暑变化明
显，昼夜温差大。因此，克山马铃薯以
茎大饱满、薯形整齐、极少退化、品质
优良而享誉国内外。

同时，克山县产业链条完备，该县

20152015年年，，中国正式启动马铃薯主食化中国正式启动马铃薯主食化

战略战略，，推进把马铃薯全粉加工成馒头推进把马铃薯全粉加工成馒头、、面条面条、、

米粉等主食米粉等主食，，预计预计20202020年年5050%%以上的马铃以上的马铃

薯将作为主食化深加工产品进行消费薯将作为主食化深加工产品进行消费。。上上

海作为国家马铃薯主食开发第二批重点城海作为国家马铃薯主食开发第二批重点城

市之一市之一，，在其他城市市民还在好奇在其他城市市民还在好奇““土豆能土豆能

不能当饭吃不能当饭吃””这个问题时这个问题时，，就已经迈出了坚就已经迈出了坚

实的步伐实的步伐。。上海市农委及相关部门深入贯上海市农委及相关部门深入贯

彻国家粮食安全战略彻国家粮食安全战略，，建立建立““营养指导消费营养指导消费、、

消费引导生产消费引导生产””的理念的理念，，利用本市在人才利用本市在人才、、科科

技创新以及经济等方面的领先优势技创新以及经济等方面的领先优势，，加快研加快研

发一批适合长三角区域消费者口味的马铃发一批适合长三角区域消费者口味的马铃

薯主食产品薯主食产品，，力图形成成熟的加工技术并开力图形成成熟的加工技术并开

发配套生产装备发配套生产装备，，带动全国范围内的马铃薯带动全国范围内的马铃薯

主食产品开发及产业升级主食产品开发及产业升级。。

日前日前，，上海市农业发展促进中心与黑龙上海市农业发展促进中心与黑龙

江省齐齐哈尔市克山县人民政府正式签订江省齐齐哈尔市克山县人民政府正式签订

《《马铃薯产业战略合作框架协议书马铃薯产业战略合作框架协议书》，》，引入来引入来

自北方黑土地的优质马铃薯原料自北方黑土地的优质马铃薯原料，，在今年的在今年的

第一季度第一季度，，将通过参与马铃薯产品研发销售将通过参与马铃薯产品研发销售

的的1010家企业家企业，，正式将马铃薯主食推向市正式将马铃薯主食推向市

场场。。无论是农业部门无论是农业部门，，或是企业和高校研发或是企业和高校研发

部门部门，，马铃薯主食化工作将近两年的努力能马铃薯主食化工作将近两年的努力能

够取得什么样的反响够取得什么样的反响，，市场将给予最真实的市场将给予最真实的

反馈反馈。。为此为此，，记者专程前往上海市农业发展记者专程前往上海市农业发展

促进中心促进中心、、上海清美绿色食品有限公司上海清美绿色食品有限公司、、上上

海交通大学马铃薯工程技术研究中心等单海交通大学马铃薯工程技术研究中心等单

位位，，实地探访马铃薯主食化在上海还要走多实地探访马铃薯主食化在上海还要走多

远的路远的路。。

■■马铃薯主食首次亮相新春大联展马铃薯主食首次亮相新春大联展

■■丰富多样的马铃薯主食产品丰富多样的马铃薯主食产品

■■清美的马铃薯主食产品清美的马铃薯主食产品


