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全谷物食品全谷物食品““出圈出圈””面临三重门面临三重门
“最近看了相关科普，了解到全谷物更健康。”为此，今年中秋佳节，李女士特意选购了一些全麦月饼。“既能吃出节日

气氛，也不用担心热量超标。”她说。
全麦面包、糙米米饭、糙米烧卖、荞麦面条……如今，主打健康牌的全谷物食品悄然兴起。
自去年国家发展和改革委员会、国家粮食和物资储备局等七部门联合印发《国家全谷物行动计划（2024—2035年）》

（以下简称《行动计划》）以来，各地不断加强全谷物科学膳食宣传推广，因地制宜发展全谷物产业。
随着政策效应逐步释放，消费者对全谷物的接受度也持续提升。但我国全谷物消费仍在低位徘徊，全谷物消费占谷

物消费的比例不足1%。而部分发达国家全谷物消费占比已达20%—35%，其中德国2021年人均全谷物日摄入量高达
132.6克，在谷物消费中的占比达33.93%。

我国消费者对全谷物的认知程度如何？全谷物产业面临哪些瓶颈？科技如何为产业发展提供支撑？

在一家超市零食区，全谷物“明星”产
品琳琅满目：有机纯燕麦片采用低温烘焙
工艺，膳食纤维含量达12%以上；高纤维燕
麦采用零添加蔗糖配方，蛋白质含量显著
高于普通燕麦……

“很多产品都标注了全谷物，但成分
标注复杂，让人云里雾里。”消费者王女士
拿着两款燕麦片反复对比，难以决定。

“我们常见的谷物种类包括稻米、小
麦、玉米、燕麦、谷子、高粱、青稞、薏仁米、
大麦等。全谷物不是一个谷物种类概念，
而是解剖学结构概念。”国家粮食和物资
储备局科学研究院首席科学家谭斌说。

他解释道，任何一粒天然谷物都是一
个有机生命体，由胚乳、胚及种皮三个部
分组成。全谷物是谷物仅去除外壳等不
可食用的部分后保留的完整果籽粒，拥有
完整的胚乳、胚和种皮，出品率达到98%以
上。而我们通常所说的精米与白面，仅保
留了胚乳部分，出品率仅有65%—75%。

今年5月，国民营养健康指导委员会

发布的“健康饮食、合理膳食”核心信息建
议提出，成年人每天摄入全谷物50—100
克，一日三餐中至少一餐有全谷物。

“全谷物最大限度保留了谷物中天
然营养与活性物质，可有效降低心血管
疾病、2型糖尿病、结直肠癌的发病风
险。”谭斌表示，我国居民“隐性饥饿”问
题突出，人均每日膳食纤维摄入量仅为
推荐量的1/3，有待增加全谷物天然“营
养素包”。

“究其原因，全谷物产品种类相对单
一、口感比较粗糙，与消费者长期形成的
‘精米白面’饮食习惯冲突，导致市场上全
谷物产品的供给与消费者健康需求存在
错配。”国家食品安全风险评估中心应用
营养一室主任方海琴研究员认为。

笔者在市场调查时发现，某品牌全麦
面包配料表显示，全麦粉占比仅20%，其余
为小麦粉、麦芽糊精和糖浆，但仍以“全谷
物营养”为卖点。

“这种标注模糊性源于我国尚未出台

强制性全谷物食品标准，企业可自主决定
是否标注含量及成分比例。”谭斌表示，美
国食品和药物管理局（FDA）要求全谷物
含量占比51%以上的产品才能使用相关健
康声明，如“富含全谷物”。我国2025年
《全谷物食品通则》团体标准已明确全谷
物含量不小于25%可标注，并分100%、
50%+、25%+三级，但非强制性标准。

方海琴表示，目前，我国缺乏包括全
谷物产品标准、检测技术与标识等方面的
全谷物食品标准体系。

一个典型的例子是杂粮挂面行业，其
现行的国家标准仅适用于以小麦粉为主的
产品，对于杂粮挂面应该含有多少杂粮、品
质如何界定，都没有统一的规定。这导致
企业在研发和生产时缺乏明确的指引。

“全谷物富含不饱和脂肪酸、生物酶
等，易氧化变质，储藏保鲜成本高。”中国
农业科学院农产品加工研究所研究员王
丽丽表示，保质期短是全谷物食品开发亟
待突破的技术难点。

天然“营养素包”叫好不叫座

口感不佳是许多消费者对全谷物的
印象，甚至有人直呼“难以下咽”。

“起初，我们研发的全麦系列产品因
保留麸皮导致口感粗糙，消费者退货率较
高。同期推广的糙米产品，也因消费者嫌
烹饪麻烦，上货率低，企业陷入了‘生产越
多亏损越大’的困境。”同福集团股份有限
公司技术副总王成祥说。

为走出困境，同福集团联合中国农业
大学、江南大学等科研机构，通过超微粉
碎、酶解、发酵三大核心技术突破，破解全
谷物食品口感粗糙、风味寡淡的行业难
题，让产品口感更细腻且保留了维生素和
矿物质。目前，多项提升全谷物口感的技
术已得到推广并产生了显著效应。

国家粮食产业全谷物技术创新中心
通过动态高压微射流技术，解决了全谷物
燕麦奶口感粗糙的问题，同时保留了其健

康功效。
武汉轻工大学研发的回添法工艺，将

麦麸、米糠进行专门的加工处理后，按照
科学的比例，回添至面粉、米粉中，制作出
口感更好、质量更佳的全麦粉、糙米粉，消
费者接受程度更高。

江南大学攻克了全谷物米制品加工
共性关键技术，实现全谷物米制品蒸煮时
间降低22.3%，硬度降低20.6%，食味值提
升32.1%。

针对保质期短的问题，中粮营养健
康研究院东莞分院研发了全谷物保鲜
技术，通过对全谷物进行灭酶、抗氧化
处理，降低脂肪酸氧化速度，延长产品
货架期。

“以前加工的全麦粉或者糙米，在高
温季节可能一两个礼拜就‘酸败’了。现
在有了新技术延长保质期，全谷物食品的

品质更稳定。”谭斌表示。
研究发现，不同品种的谷子粉在抗酸

败特性上存在显著差异。王丽丽认为，解
决全谷物产品的保质期问题，未来的研发
还需聚焦抗酸败品种选育与精准调控。
“比如，针对脂肪氧化，可以通过选育抗酸
败的专用品种，并深入研究脂质水解与氧
化的具体机制，开发相应的活性抑制调控
技术，从源头上延缓品质劣变。”

一些企业正在研发推广绿色、高效的
物理保鲜技术。“例如，脉冲磁场技术已被
证实能在不添加化学防腐剂的情况下，有
效抑制淀粉回生，提升米制品的冻融稳定
性，从而延长货架期并维持良好口感。”王
丽丽说。

除了改进全谷物加工技术，企业和科
研机构还开发即食型全谷物产品，满足消
费者多样化需求。

技术突破解“难吃”“难存”之困

我国拥有丰富的谷物资源，但全
谷物产业发展目前尚处于起步阶
段。谭斌表示，我国全谷物企业规
模普遍较小，产业集中度低，市场竞
争力不强。尤其在加工环节，全谷
物加工技术和装备相对落后，产品
附加值低。

数据显示，部分杂粮企业通用加
工设备因适配性差导致损耗率高，初
级加工产品占比超95%，高附加值产
品不足5%。

《行动计划》明确，到2035年，形
成链条完整、结构合理、供需适配、持
续升级的全谷物产业发展格局。

谭斌认为，当前最重要的任务就
是打通全谷物供给端到需求端的堵
点，改变消费者“不愿吃、不愿买”，企
业“不愿产”的局面。在加强多渠道、
多主体、多场景的全谷物科普宣传的
同时，生产更多符合消费者需求的全
谷物新产品。

“推动产学研结合，加强共性技
术研究，是提升产品供给侧能力的重
要途径。”谭斌建议，聚焦全谷物加工
中的共性技术难题，如保质期、麸皮
细化、酶解发酵、营养保留等问题，加
大研发投入并推动技术转化。

《行动计划》明确提出，培育优质
全谷物产业集群，鼓励建设全谷物产
业发展园（区），并通过财政资金支持
产业链协同创新。

为此，谭斌建议，由政府主导
建立全谷物产业协同创新平台，整
合科研机构、龙头企业和地方资
源，推动产业链上下游联动发展。
通过税收优惠、研发补贴等政策扶
持，培育具有核心竞争力的全谷物
加工龙头企业，形成规模化、集约
化的产业集群。

谭斌举例，同福集团通过“产学
研+产业园区”的模式，已在石家庄现
代食品产业园（栾城）形成示范效应，
推动产品附加值提升，带动区域全谷
物产业升级。

河南工业大学通过产学研联合
攻关，集成小麦后熟调控、麦麸膳食
纤维改性等技术，创建了小麦产后加
工及副产物高值化利用关键技术体
系，推动产业链向精深加工延伸。

标准是引导全谷物产业发展的
重要因素。《行动计划》提出，加快全
谷物各类国家标准、行业标准制修
订，鼓励制定全谷物团体标准或企业
标准。

在今年9月发布的《国家全谷物
行动计划（2024—2035年）兰州宣言》
中，全行业呼吁要“构建科学标准体
系，夯实产业发展基础”，并积极参与
全球谷物标准制定。

一些地方已经开始了探索和实
践。湖北省创新实施“谷六条”政策，
建立感官评价、营养指标双维度分级
机制。山东省制定《山东饺子用小麦
粉》要求全谷物含量不小于30%方可
使用专用标识，并建立从原料种植到
产品加工的全链条分级追溯体系。

方海琴建议，我国可以参考国际
相关全谷物标识标准，建立全谷物标
准与分级体系，提高全谷物产品的市
场辨识度和消费者信任度。

“加快通过市场机制构建权威、
科学的全谷物认证体系。”谭斌表示，
全谷物不仅是健康选择，更是粮食安
全与可持续发展的关键一环。以科
技赋能产业、以政策引导需求，推动
我国从“吃得饱”向“吃得好”跨越。

（马爱平）

加强体系建设助产业升级


