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摘　要：木薯是一种极耐贫瘠、抗逆性强、富含淀粉的作物。在我国，木薯长期以来主要作为一种非粮能源作物，

用于生产淀粉、酒精以及饲料等。近几年，食用木薯品种的选育、推广以及深加工技术的研究开发，极大地拓展

了木薯在食品行业中的发展空间。本文首先介绍了我国主要食用木薯品种及其营养价值，然后从鲜薯、食用木薯

全粉、淀粉和变性淀粉 3 个方面综述了食用木薯在食品加工领域中的研究应用现状。在此基础上，分析了食用木

薯产业发展优势及存在的问题，并从品种选育、贮藏保鲜技术、加工技术及产品开发等方面对推动食用木薯在食

品工业中的发展前景进行了展望，以期为我国食用木薯未来产业化的发展提供借鉴。
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Abstract：Cassava is a kind of crop with extreme barren tolerance, strong stress resistance and rich starch. In our country,
cassava has long been used as a non-food energy crop to produce starch, alcohol and feed. In recent years, the development
of breeding, popularization and deep-processing technology of the edible cassava have greatly expanded the development
space of cassava in the food industry. Firstly, the varieties and nutritional value of the edibble cassava are introduced in this
article, and then the present research and application situation of the edibble cassava in food industry field are summarized,
from three  aspects:  Fresh  edibble  cassava,  edible  cassava  whole  flour  and  starch,  and  modified  starch.  On this  basis,  the
developmental  advantage  and  the  problems  of  the  edible  cassava  are  analyzed,  the  development  prospect  of  the  edible
cassava  in  food  industry  are  forecasted,  such  as  variety  breeding,  storage  and  preservation  technologies,  processing
technologies and product development, in order to offer some references for our country's edible cassava industrial in the
future.  
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木薯（Manihot esculenta Crantz）又名树薯、木番

薯，是世界三大薯类（甘薯、马铃薯、木薯）和六大粮

食作物（小麦、水稻、玉米、马铃薯、大麦、木薯）之

一，属大戟科（Euphorbiaceae）、木薯属（Manihot）植
物。木薯起源于亚马孙河流域南部地区，现广泛种植

于非洲、美洲和亚洲 100 多个国家的热带和亚热带

地区，因其块根中含有丰富于淀粉，被誉为“淀粉之

王”[1]。为缓解粮食危机，木薯于 1820 年从南洋（马

来西亚）传入我国，目前主要分布在广西、广东、海

南、云南、福建、贵州、湖南和江西等省[2]。2019 年，

我国木薯收获面积为 29.92 万公顷，居世界第 16 位；

总产量 498 万吨，居世界第 15 位[3]。木薯依据块根

中氰含量的多少，可划分为低氰品种和高氰品种，低

氰品种一般指鲜薯块根中氢氰酸含量小于 100 mg/kg
（鲜重），高氰品种则指鲜块根中氢氰酸含量大于

100 mg/kg[4]。依据 Bolhuis[5] 划分标准，木薯块根中

氢氰酸含量小于 50 mg/kg（鲜重）的品种界定为可食

用无害品种，高于 50 mg/kg 的被界定为不可食用有

毒品种，这也是目前广为接受的食用木薯品种的界定

标准。联合国粮食与农业组织（Food and Agriculture
Organization of the United Nations, FAO）和世界卫

生组织（World  Health  Organization,  WHO）1991 年

对木薯可食用的推荐值为氢氰酸含量小于 10 mg/kg
（干重）。依据感官判定，人们往往习惯用苦味木薯和

甜味木薯来划分木薯品种。到目前为止，国际上对食

用木薯的界定还没有明确统一的标准，需要进一步确

定研究更加科学的划分方法。

长期以来，木薯被我国政府定义为非粮能源作

物，主要用于生产淀粉、变性淀粉、酒精、饲料等，较

少食用。然而，在困难时期，食用型木薯曾是高效救

灾食物，是解决热区农民温饱的主粮，曾拯救了广

东、广西等省区许多人的生命，可作为粮食的有效补

充。在许多国家，食用木薯是除水稻和玉米以外的第

三大食物来源，是世界热带地区 8 亿多人的基本主

食。在世界最大的木薯生产国尼日利亚，90% 以上

的木薯用于充当粮食[6]。此外，木薯还是碳水化合

物、维生素和矿物质元素的重要来源，可作为食品级

和化工业原料应用于食品、医药、纺织、饲料、生物

质能源等多种行业。随着我国木薯产业和食品行业

的快速发展，对木薯淀粉和干片的需求量日益增大，

但国内木薯产量无法满足市场需求，我国木薯需求进

口依存度较高。2020 年，我国木薯淀粉和干片进口

量分别为 276 万吨和 330 万吨，同比分别增长

16.05% 和 20.63%[3]。近年来，随着我国优良食用木

薯品种的选育和推广，有关食用木薯的加工利用受到

越来越多研究人员的关注，并不断开发出了丰富多样

的木薯食品。本文就食用木薯的品种、加工利用现

状及产业发展前景等方面进行综述分析，同时对加快

食用木薯产业发展提出建议，以期为食用木薯加工、

应用提供参考。 

1　食用木薯主要品种
我国目前推广的可食用木薯品种主要有华南

6068 号、华南 101（面包木薯）、华南 102（糯米木

薯）、华南 124、华南 9 号、华南 12 号、GR891、南

植 199 等，品种主要性状简介见表 1。由表 1 可知，

我国食用木薯品种主要由中国热带农业科学院、广

西亚热带作物研究所、中国科学院华南植物研究所

等单位选育，亩产在 1.0~3.0 t 之间，薯肉松粉细嫩，

块根干物质含量为 35%~48%，鲜薯淀粉含量高于

30%，氢氰酸含量均小于 50 mg/kg。 

2　木薯中营养成分研究现状 

2.1　木薯中蛋白质、淀粉、粗纤维的研究

木薯是一种含有高水平碳水化合物的能量密集
 

表 1    我国主要可食用木薯品种介绍

Table 1    The introduction of edible cassava varieties in China

序号 品 种 选育单位 性状简介

1 华南6068 中国热带农业科学院
早熟品种，产量中等，抗风能力较差，一般亩产1.0~1.5 t；薯外皮呈褐色，内皮白色带紫红色，薯肉雪

白松软；块根干物质含量40%~45%，鲜薯淀粉含量30%~35%，氢氰酸含量4~5 mg/100 g[7]。

2
华南101

（面包木薯）
中国热带农业科学院

早中熟品种，我国栽培最早的食用品种，产量较低，一般亩产1.0 t左右；薯外皮深褐色，内皮紫红色，
食味好，松软可口，块根干物质含量40%~45%，氢氰酸含量5 mg/100 g以下[8]。

3
华南102

（糯米木薯）
中国热带农业科学院

早熟，平均亩产1.0 t左右；外皮褐色，粗糙，内皮浅红色；清香可口，鲜薯干物质含量约40%，氢氰酸
含量4~5 mg/100 g[8-9]。

4 华南124 中国热带农业科学院
中迟熟品种，抗风能力稍差，一般亩产2.0~3.0 t，薯皮薄，呈浅黄色，内皮和肉质为白色，肉质细嫩，

块根干物质含量35%~40%，氢氰酸含量4~5 mg/100 g[8,10]。

5 华南9号 中国热带农业科学院
中早熟品种，高产，亩产2.0~2.5 t；耐寒耐旱、抗病抗逆性强，富含胡萝卜素；薯外皮褐色，内皮乳黄

色，薯肉淡黄色，煮熟后黄色，清香、松粉，被誉为“蛋黄木薯”；块根干物质含量40%左右，
氢氰酸含量3~4 mg/100 g[8,11]。

6 华南12号 中国热带农业科学院
高产，平均亩产2.6 t；薯外皮褐色，内皮和薯肉均呈现白色，薯肉细嫩松粉，食味佳；

鲜薯干物质含量40%左右[12]。

7 GR891 广西亚热带作物研究所
早熟品种，平均亩产1.5 t；薯外皮浅黄色，内皮和薯肉均为白色； 淀粉含量30%~33%，

氢氰酸含量4.4 mg/100 g[13]。

8 南植199 中国科学院华南植物研究所
中迟熟品种，亩产1.5~3.0 t；薯肉雪白松粉，块根干物质含量40%~48%，淀粉含量33%~37%，

氢氰酸含量5 mg/100 g以下[8,14]。
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型食物，鲜薯中碳水化合物含量可达 32%~35%，其

中 80% 的碳水化合物为淀粉，木薯去皮块根中的淀

粉含量为甘薯的 1.0~2.3 倍、马铃薯的 1.0~1.5 倍[15]。

木薯块根中的抗性淀粉含量为 40.91%（干重），粗纤

维含量与木薯的品种和年份有关，一般不会超过

1.5%（鲜重），还含有 1.7% 的蔗糖及少量葡萄糖和果

糖[6,16]；脂肪含量低，含量在 0.1%~0.3% 之间，略高于

马铃薯，主要脂肪酸为棕榈酸和油酸[17]；蛋白质的含

量在 0.4%~1.5% 之间，木薯蛋白的质量较低，块根中

虽然富含精氨酸、天冬氨酸和谷氨酸，但缺乏部分必

需氨基酸，如蛋氨酸、色氨酸、赖氨酸、酪氨酸和苯

丙氨酸[18]，其较低的蛋白质水平制约了木薯在食品加

工业中的应用。目前，国内外许多研究者在提高木薯

蛋白质水平上做了大量的研究工作，采用的途径主要

有三种：一是引入外源蛋白质基因来提高木薯蛋白质

水平[19]；二是通过杂交育种手段，采用种间杂交育种

途径得到木薯，其脱皮块根中蛋白质含量可达

8.06%，赖氨酸含量可提高 10 倍[20]；除了以上两种途

径，采后加工也是提高木薯蛋白水平的一个重要手

段，采用固态发酵技术除可提高木薯产品中蛋白含量

以外，还可去除木薯中 95% 的氢氰酸[21]。 

2.2　木薯中矿物质、维生素的研究

木薯中含有丰富的矿物质元素，其钙、铁、锌、

钾、镁、锰含量可与除大豆以外的许多豆类媲美，其

中，钙含量为 19~176 mg/100 g，钾含量为 271 mg/100 g，
显著高于其它谷物及根茎类作物[16]，钾是细胞和体液

的重要组成部分，有助于调节心律、降低血压、控制

炎症和水肿等。此外，木薯块根中还含有丰富的维生

素 C，含量为 15~45 mg/100 g，是马铃薯的 2.1~14.3
倍[15]。木薯块根中脂溶性维生素的含量较低，缺乏维

生素 A、B1、B2 和 B3 等[16]，但含有胡萝卜素和类胡萝

卜卜素，鲜块根中胡萝卜素含量为 0.454~1.069
mg/100 g。研究表明，胡萝卜素的含量与块根的颜色

呈正相关性，以巴西红肉品种木薯含量最高，其次为

黄色薯肉品种，最低为白色品种[22]。胡萝卜素进入人

体后可转化为维生素 A，是目前最安全的维生素

A 补充来源。因此，通过品种筛选、选育以及杂交育

种的手段选育高胡萝卜素木薯品种对以木薯为主食

地区居民维生素 A 的补充具有重要意义。

木薯的营养成分受年份、品种、产地、收获时间

等多种因素的影响，研究表明木薯在冬收时的干物

质、淀粉以及维生素 C、钙、钾、锌、铜含量均高于春

收，而粗蛋白、可溶性糖、粗纤维以及镁、铁的含量

均低于春收。薯肉中的维生素 C、β-胡萝卜素、可溶

性糖、钾和镁的含量显著高于薯皮，而铁、锌和铜的

含量则显著低于薯皮[23]。此外，木薯块根全薯、薯

肉、薯皮的干物质、粗蛋白以及粗纤维含量存在着自

上而下逐段降低的分布规律，即头段>中段>尾段，这

可能与块根中相关酶活性、运输蛋白基因表达、跨膜

运输能力等因素有关[24]。 

2.3　木薯中氰化物、抗营养素物质等不利成分的研究

木薯中含有氰化物是限制其在食品中发展应用

的重要因素。木薯产生两种氰苷，分别是亚麻苦苷

（Linamarin）和百脉根苷（Lotaustralin），两者比例约

为 10:1[25]。氰化物在木薯块根中的分布规律研究表

明，木薯中的氢氰酸主要分布在薯皮中，薯皮中的氢

氰酸含量为薯肉中的 2~3 倍，靠近薯内皮的 2~3 mm
范围氰化物的含量较高。木薯主产区主要通过去

皮、浸泡、日晒、发酵、高温加热等处理除去木薯中

的氰化物，可达到食用安全性。此外，块根中氰化物

的含量自近端向远端逐渐降低，靠近薯柄的近端会含

有更多的氰化物[4]。食用低氰品种的木薯不会引起

人体的急性中毒，但有研究表明从木薯中长期摄入微

量的氰化物会加重缺碘人群的甲状腺肿大和克汀

病。因此，在以木薯为主食的缺碘地区，当加工方法

未能有效降低木薯中氰化物的含量时，木薯对人体具

有潜在的致甲状腺肿的风险[16]。此外，木薯块根中还

含有少量植酸和草酸等抗营养素物质，这些物质能与

镁、钙、铁、锌等阳离子结合，从而影响人体对矿物

质的吸收与利用[26]，但这取决于摄入的量。 

3　食用木薯在食品中的加工利用 

3.1　鲜薯的加工食用

在非洲、南美洲等许多以木薯为主食地区，木薯

多以鲜薯形式消费，将木薯去皮切块后直接蒸或煮，

配以香料和盐，或捣碎与其它蔬菜一起食用，是日常

中不可缺少的主食。因各地饮食习惯和文化的不同，

鲜木薯的食用方法有很多种。在西非，特别是加纳，

人们将木薯去皮后蒸煮，捣碎成粘的面团，与鱼或蔬

菜做成的汤一起食用[27]。在巴西，鲜木薯通常被用来

制作成木薯糖水或与蔬菜一起做成汤[28]。在印度尼

西亚，人们喜欢将鲜木薯捣碎后与椰子和香蕉做成布

丁，或将鲜木薯切片后用油炸成薯片。发酵是一种传

统的木薯加工方法，“fufu”和“Gari”是木薯主产区两

种非常有名的木薯发酵食品。人们将木薯去皮后浸

泡在水中发酵，块根经发酵软化后装入布袋中脱水、

蒸煮、捣碎，称之为“fufu”，“fufu”口感细腻，具有发

酵的酸香味，经进一步干燥后可制成“fufu”粉[29]。

“Gari”的加工是将木薯去皮捣碎后放入布袋，经发

酵 3~10 d 后晒干，筛除较粗的纤维，然后用锅加热烤

干而制成[30]，当地人喜欢在加热过程中添加棕榈油，

以进一步提高“Gari”的蛋白含量，降低氢氰酸。

“Gari”的保质期较长，是西非国家最重要的主食之一。

我国木薯受种植区域的限制，主要为两广、海南

等地区的人们所熟识。张雅媛等[31] 以食用木薯为主

料研发了数种具有中国特色的木薯烹饪食品，并出版

了《美味木薯》一书，赋予了木薯更多的现代食用方

法。鲜木薯食用品质的高低主要受其块根中淀粉与

糖含量及其分布的影响，食味好的木薯具有淀粉含量

高、糖含量低的特点，同时，淀粉在木薯块根的外部、

中部和芯部分布越均匀，木薯越“松粉”，食用品质越

第  44 卷  第  2 期 唐　杰 ，等： 食用木薯的加工现状及发展前景 · 471 · 



高，反之，淀粉分布不均匀，尤其是芯部淀粉含量较低

的品种，食味品质越差[4]。魏艳[32] 对 31 份供试木薯

品种围绕香度、甜度、苦度、粉度、黏度和纤维感

6 项指标进行了食味评价。结果表明，由中国热带农

业科学院选育的华南 9 号食用木薯的食味品质综合

得分最高。

鲜木薯极不耐贮藏，通常采后 2~3 d 内就会发生

变质，木质素合成速率不断降低，次生代谢产物升高，

调节活性氧的过氧化氢酶和过氧化物酶活性升高，在

块根周边部位表现出褐变，出现蓝色条纹筋状，称为

木薯特有的“采后生理性变质”（Post-harvest physio-
logical deterioration, PPD）[33]。木薯的采后生理性变

质会导致木薯褐化及腐烂，进而影响木薯的食用和加

工品质。木薯的采后贮藏保鲜技术主要有低温贮

藏、沙藏、涂膜保鲜和留地贮藏保鲜等，其中，留地贮

藏保鲜是非洲地区民间常用的一种木薯保鲜方法，通

过适当延长木薯生长期，延期收获的方法，不仅可有

效保存木薯，还可提高鲜薯的产量，对延长木薯加工

时间和保证企业全年加工具有重要意义。木薯的不

耐贮性对其市场消费是极不利的。因此，食用木薯除

少部分用于鲜食外，应以走初、深加工发展路线为主。 

3.2　食用木薯全粉的加工及应用 

3.2.1   食用木薯全粉加工技术研究　在非洲、南美

洲等以木薯为主食地区，人们将收获的木薯去皮、洗

净、切片、晒干，磨成细粉后密封保存，食用时添加少

量水和糖揉成面团，蒸熟，代替米饭作为主食食用。

木薯全粉具有应用范围广、耐贮藏等特点，是木薯加

工产品非常重要的基础原料，可部分或全部替代面粉

用于制作面包、饼干、糕点等焙烤食品，以及作为添

加剂添加到各类食品中，木薯全粉的加工对木薯在食

品中的推广和应用具有重要的意义。国外木薯全粉

的大批量工业化生产主要有切片干燥和锉磨粉碎干

燥两种工艺。切片干燥生产木薯全粉是将木薯经滚

筒式清洗机去皮清洗后，切分成片状，干燥后采用锤

式粉碎机粉碎，经粗筛后通过旋风分离器进一步精

制[34]。切片干燥加工过程的设备简单，流程较短。锉

磨粉碎干燥加工步骤主要包括木薯的去皮清洗、锉

磨粉碎、螺旋压榨机脱水，脱水后的木薯饼块经粗粉

碎后干燥至水分含量 12% 以下，进一步粉碎、筛分、

包装，该工艺生产周期较短，通常 24 h 内即可完成，

生产的木薯全粉品质较高[35]。在木薯全粉的加工过

程中，不同品种和工艺生产的全粉品质特性存在较大

差异。Sakyidawson 等[36] 对比了切片干燥和锉磨粉

碎干燥两种工艺对木薯全粉理化和加工特性的影

响。结果表明，锉磨粉碎干燥生产的木薯全粉氰化物

含量低，糊化黏度高，更适宜作为烘烤原料应用。蒋

小静[37] 参照马铃薯全粉生产工艺制备木薯全粉。结

果表明，该工艺制备的木薯全粉具有更低的黏度和更

高的吸水性，消化率较高。除此以外，不同的干燥方

式对木薯全粉营养成分和品质也有较大的影响。

Onyenwoke 等[38] 研究了不同干燥方式及工艺对食

用木薯中类胡萝卜素保留率的影响。结果表明，盘式

干燥法制备的木薯全粉类胡萝卜素保留率最高为

80%，最低为自然晒干法，仅为 20%。同时，采用高

温短时的干燥方法比低温长时间的干燥方法更有利

于木薯中类胡萝卜素的保留。 

3.2.2   食用木薯全粉饼干产品的加工与应用　国内

外针对木薯全粉开发的研究，主要集中在替代小麦粉

应用于饼干、面包、蛋糕等焙烤产品。相比于小麦

粉，木薯全粉的吸水性高，缺乏小麦面团独特的黏弹

性，导致木薯面团的可塑性和延伸性降低，加工性能

下降[39]。Gyedu-Akoto 等[40] 研究了添加不同比例木

薯全粉代替小麦面粉制作可可饼干。结果表明，随着

木薯全粉添加量的增加，饼干的硬度升高，感官品质

有所降低，添加 20% 木薯全粉的饼干综合品质较好，

而采用 100% 木薯全粉则难以形成面团制作饼干。

由于木薯全粉中蛋白含量和脂肪较低，木薯全粉替代

量的增加将导致饼干中蛋白质和脂肪含量降低。

Oluwamukomi 等[41] 研究表明添加 40% 木薯全粉的

饼干蛋白含量会由原来的 13.04% 降至 8.4%。因

此，很多研究都采用了与高蛋白豆类复配的方法来提

高木薯产品蛋白和脂肪含量，改善品质。Akubor[42]

等采用木薯全粉与大豆粉复配制作无麸质饼干。感

官评价结果表明，木薯全粉添加量在 50% 及以下的

饼干均具有较好的品质。Olapade 等[43] 采用添加豇

豆粉来提高木薯饼干的蛋白含量，改善饼干品质。 

3.2.3   食用木薯全粉面包产品的加工与应用　在面

包加工方面，许多研究表明：当木薯全粉的替代比例

在 5%~10% 之间时，不会对面包的品质产生显著的

影响；当替代比例超过 10% 时，增加木薯全粉的比例

会引起面包比容降低，硬度和咀嚼性增加，弹性下降，

影响感官品质[44−45]。不同品种和加工工艺制备的木

薯全粉对面包的品质具有显著的影响[34,46]。Jensen
等[47] 比较了 5 种不同类型木薯全粉对面包感官和质

构品质的影响。结果表明，采用 FdM 木薯全粉制作

面包，替代比例在 30% 及以下时对面包的感官品质

没有产生显著的影响。在面包加工过程中添加乳化

剂、酶制剂、亲水性胶体和蛋白等改良剂，可进一步

改进木薯面包的营养和感官品质，提高木薯全粉的添

加比例。Eriksson 等[48] 通过添加 3% 的果胶制备出

了木薯全粉比例为 40% 的面包。Shittu 等[49] 考察了

黄原胶对木薯/小麦面团及面包品质的影响。结果表

明，添加 1% 黄原胶即可显著改善复合面团的韧性和

延展性，提高面包的比容和弹性，同时还可延缓面包

在贮藏过程中的老化。Pasqualone 等[50] 以蛋白和橄

榄油制备出了 100% 木薯全粉的无麸质面包。 

3.2.4   食用木薯全粉蛋糕产品的加工与应用　与制

作饼干、面包的面团相比，蛋糕面糊不需要形成很强

的面筋网络结构，木薯全粉的替代比例可达到

100%。Bakare 等[51] 研究了不同木薯全粉替代比例
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（30%~100%）对蛋糕品质的影响。结果表明，在

40% 置换水平内，可得到与小麦品质相当的蛋糕，

60% 置换水平内蛋糕是可接受的。木薯全粉替代比

例的增加会引起蛋糕硬度和回缩率升高，比容降低，

吸水性增强[52]。在木薯蛋糕加工中，添加大豆粉不仅

可增加产品的蛋白含量，还可改善蛋糕的品质。

Ugwuona 等[53] 将木薯全粉/大豆粉/小麦粉以 30:20:50
的比例混合在一起制作蛋糕，最终的蛋糕无论是在色

泽、香气还是柔软的质地上都与 100% 小麦粉蛋糕

相当。此外，木薯全粉在面条[54]、馒头[55]、艾糍粑[56]

等方面也有应用。 

3.3　食用木薯淀粉及变性淀粉的加工及应用

木薯淀粉提取工艺简单，价格较低，且具有黏度

高、成膜性好、透明度高、抗老化性好等特性，在食

品中的应用具有独特优势，几乎可以用于木薯全粉所

能应用的全部食品中。此外，还可用于生产食用酒

精、淀粉糖、糖醇、变性淀粉和各种用途的淀粉衍生

物，应用于食品、保健品、医药、化工等领域[57]。王

家胜等[58] 研究发现，添加 10% 木薯淀粉制作的发酵

挂面蒸煮损失率和最佳蒸煮时间分别下降 31.18%
和 18.73%，感官评分及质地（硬度、咀嚼性和回复

性）明显提升。然而，木薯淀粉存在溶解性、稳定性

和可塑性较差，淀粉糊耐高温、剪切、酸碱性能较差

等缺点[59]，使其直接应用于食品、工业产品存在一定

的局限性。因此，根据木薯淀粉结构和理化性质，须

开发具有新功能或改进原有功能的变性淀粉，以适应

现代化工业新技术、新工艺要求，从而拓宽木薯淀粉

应用范围成为必然。

木薯变性淀粉是指采用物理、化学、生物等改性

技术，通过酯化、羟丙基化、氧化和交联等改性方式，

在原淀粉分子上引入新的官能团或改变分子大小，使

其性质发生改变而被赋予更多的应用特性，并符合相

关食用变性淀粉标准的二次加工产物。目前，我国木

薯变性淀粉产量已占变性淀粉总产量的 40%，与原

淀粉相比，其透明度、保水性、稳定性、糊化性、成膜

性、黏度以及耐高温、酸碱、剪切能力均得到明显提

升，已作为增稠剂、稳定剂、乳化剂、胶凝剂、保水

剂、粘结剂等食品添加剂被广泛应用于肉制品、面制

品、调味品、休闲食品、烘焙食品、冲剂、酸奶、饮

料、果酱等食品加工行业中[60]。已有研究发现，木薯

变性淀粉可作为稳定剂生产发酵乳饮料，起到改善产

品食用品质特性的作用[61]；用于低脂蛋黄酱中，既可

保持产品的稠度和质地，还有助于产品稳定效果，能

延长食品的保质期[62]。此外，还有木薯变性淀粉用于

火腿[63]、鱼糜[64]、鲜湿面条[65]、芋圆[66] 等加工产品

中，使产品具有令人满意的感官品质，且贮藏过程中

不易老化、冷藏稳定性好。随着现代食品生产工业

化、自动化的不断发展和完善，对淀粉基添加剂的性

能要求越来越高，木薯变性淀粉作为质优价廉的食品

添加剂，具有广阔的市场发展前景。 

4　食用木薯产业发展前景分析 

4.1　食用木薯产业发展优势 

4.1.1   食用木薯种植优势明显　木薯具有优越的生

物学种植优势，首先，木薯光合作用效率高，在同等条

件下，单位面积食物能量超过水稻、小麦、玉米和高

粱等作物[67]；木薯的生长适应性很强，耐旱、耐贫瘠，

具有很强的土壤水分和养分利用率，能在其他作物难

以生长的贫瘠土壤上生长。同时，木薯可以间作套

种，不与粮食作物争地。与其它作物相比，木薯的种

植投入少，抗病虫害，易管理，一般不需农药，易达到

绿色食品生产标准。因此，随着耕地不断减少、水资

源日益短缺、气候环境异常及城镇化发展加快等问

题，利用食用木薯等非传统粮食作物资源，能分化对

粮食的消费需求，可在一定程度上改变粮食供求形

势，对解决粮食安全问题是个不错的选择。 

4.1.2   食用木薯食用价值较高　食用木薯清甜可口，

细嫩松粉，具有特别的风味，富含淀粉、纤维素、维生

素及钙、磷、钾、锌、铁、镁等矿物质，且含量毫不逊

于人们日常食用的粮食[15]。木薯低脂、低糖、低盐、

饱腹感强，利于抑制体重增长，预防肥胖，有助于改善

肠胃微环境、清理肠道、预防消化系统疾病，具有调

节心律、降低心血管通透性、控制炎症和水肿、维持

酸碱平衡等功效[6,27]，具有一定的保健功能。 

4.1.3   食用木薯加工能力较强　从加工方面考虑，食

用木薯的加工能力很强，从鲜薯到全粉再到淀粉，都

是非常好的食品加工原辅料。鲜薯可加工成主食、

菜肴或休闲食物直接食用。木薯全粉几乎可保留鲜

薯所含的各种营养成分，口感可接近鲜薯原有的风

味[68]，且加工性能好，可部分或全部替代小麦粉制成

蛋糕、面包、饼干、馒头、面条等产品。同时，木薯全

粉不含麸质，可用于无麸质食品的加工，为麸质过敏

人群提供优质食用原料，扩大消费群体。木薯淀粉有

原淀粉和各种变性淀粉两大类，可作为食品加工制品

的增量剂、增稠剂、乳化稳定剂、胶黏剂、膨化剂和

甜味剂等广泛应用于食品配方中，可控制和改进食品

的感官（色泽、风味、口感及形态）、内部结构、流变

性、稳定性，延长产品货架期，提高产品质量，还可满

足某些特殊功能性质食品的加工要求。此外，木薯变

性淀粉可广泛用于造纸、纺织、医药、化妆品和包装

材料等制品中，具有广阔的市场发展前景和空间，对

提高木薯经济效益具有积极意义。 

4.2　食用木薯产业发展存在的问题

目前，限制食用木薯产业发展的原因主要有以

下几个方面：第一，鲜木薯不耐贮藏运输，木薯采后极

易发生生理性变质，常温下放置 2~3 d 开始变色、变

味，出现腐烂迹象，严重制约了食用木薯的加工利用；

第二，目前，食用木薯还未形成规模化种植，多以农户

分散种植、小农经营处理方式为主，种植面积小，无

法应对大规模的加工生产需求；第三，食用木薯加工
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技术相对滞后，与其它薯类作物相比较，我国食用木

薯加工技术的研究及配套设备的研发相对落后，对于

木薯全粉加工利用的研究还不够深入，市场上几乎没

有食用木薯的深加工产品；第四，人们对木薯加工产

业的认识不足，消费者长久以来存在一个误区，认为

木薯中含有氢氰酸，食用后会中毒，从而对食用木薯

及其产品产生质疑，而加工种植者普遍认为木薯是低

效、低值作物，附加值较低，种植积极性不高。 

5　结论与展望
食用木薯具有较强的生态适应性和加工性能，

在我国热区发展食用木薯的种植和加工有着良好的

市场前景。我国木薯产区多分布于土壤贫瘠的贫困

地区，木薯种植的经济效益较低，食用木薯初、深加

工产品的发展，对提高木薯经济效益、增加贫困地区

农民收入、丰富消费需求、保障粮食安全均有积极的

意义。在将来的研究中，应进一步加强食用木薯品种

选育，广泛收集和利用食用木薯种质资源材料，通过

远缘杂交育种、分子育种和环境胁迫育种等手段选

育出高淀粉、高蛋白、高 β-胡萝卜素、低氰等优良品

种；同时加快配套完善的栽培技术标准和规范，积极

引导优良品种的培育、示范和推广。

加强食用木薯采后贮藏保鲜技术研究，从生理

学、病理学、化学与生物化学、酶代谢、淀粉代谢及

蛋白质组学等方面研究木薯特有的采后生理性变质

机理，探索行之有效的鲜薯贮藏保鲜方法。在食用木

薯加工技术研究与产品开发方面，应重点加强对食用

木薯全粉生产工艺和设备的研究开发，以现代营养学

原理和居民科学膳食为导向，研究营养性、健康性和

多元化的特色木薯全粉加工新产品；结合利用现代食

品加工技术，改装或开发适合木薯自身特色的收获、

存储、去皮、脱氰、皮渣及废水处理等相关设备，开

发适合不同规模木薯加工企业使用的现代化、机械

化、自动化设备，降低加工成本，提高经济效益；此

外，通过制备木薯抗性淀粉或对木薯全粉的营养强

化，进一步研发食用木薯功能产品，拓展木薯的应用

领域和消费群体，延长木薯加工产业链，以此来带动

食用木薯种植业的发展，提高木薯产业经济效益。
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