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研究背景 

粮食生产和供应消

耗了全球能源总量

的大约30%。 



 预计到2050年世界人口将达90亿以上，这将导致对粮食生产需求的急

剧增加，不可避免地导致农业废弃物比例的增加。 

 带来的不良经济和环境负担日趋严重。 



        农业废弃物占农作物采后鲜重的50%左右，具有9000万吨油当量的潜力，

远远超过任何其他类型的废弃物。 

 初级生产过程中的损失 

 农作物采收； 

 挤奶； 

 牲畜养殖。 

 农作物副产物/例子 

 麦秸； 

 甜菜叶； 

 甘薯地上部分； 

 玉米芯； 

 干草等。 

 葡萄加工副产物、酒厂残渣 

 葡萄枝； 

 葡萄皮渣。 

 畜牧业： 

 肥料； 

 骨头残渣等。 

农业废弃物/残渣可转化为一系列
具有生态效益和价值的产品： 

 生物能源； 

 生物肥料； 

 生物包装材料； 

 食品功能因子。 

将农业废弃物转化

为生态和经济资产！ 

 进一步提高资源利

用效率； 

 减少生产中的资源

浪费和环境污染； 

 促进循环经济发展。 



马铃薯和甘薯是我国主要的薯类作物，种植面积和产量居世界首位。 

以我国薯类资源为例 











        2016年4月，木老师团队与欧盟第七框架内研究执行机构，如法国、意大利、德

国等32个国家和地区的高校、科研院所和企业共同申报了“欧盟地平线2020—No 

Agricultural Waste（NoAW）”项目并已获批立项，于2016年10月1日正式启动。 

项目启动会 

NoAW合作伙伴:16 家学术机构 、16家私营企业或协会。 

(China) 

(China) 



        NoAW项目的主要研究目标包括：1）开发基于循环农业废弃物管理策略的创

新生态设计和评估工具，并解决相关的对话、知识和数据的差距；2）通过更新最

广泛的成熟技术和具有生态设计创新性的产品，提高农业废弃物资源利用率；3）

确保和加速基于土地和季节性的农业废弃物跨链增值平台的开发。 



        2017年10月，通过与法国农业科学院合作，成功申报并立项国家重点研发计

划-政府间国际科技创新合作重点专项：薯类淀粉加工副产物的综合利用项目。 



1.1 创建了微波真空干燥结合营养复配生产薯类高纤营养粉新技术 

国家发明专利：一种高纤维低糖薯类营养复配粉及其制备方法（201710249585.4）；Ju D, Mu T H, Sung H N. Journal of Integrative 

Agriculture, 2017 

研发进展 



薯渣高纤营养粉营养成分（g/100g DW） 

样品名称  淀粉 灰分 粗蛋白 脂肪 总糖 总膳食纤维 不可溶膳食纤维 可溶膳食纤维 

市售甘薯全粉 54.22±3.22 2.38±0.12 5.57±0.02 0.43±0.00 20.18±0.03 5.07±0.88 4.64±0.20 0.47±0.01 

甘薯渣高纤营养粉 62.30±0.21 1.95±0.02 5.47±0.01 0.46±0.11 5.23±0.02 13.92±0.41 9.27±1.01 4.65±0.21 

市售马铃薯全粉 71.90±1.09 2.56±0.13 9.11±0.02 1.05±0.02 12.31±0.31 5.59±0.71 5.01±0.06 0.48±0.07 

马铃薯渣高纤营养粉 71.20±1.01 1.34±0.01 5.29±0.01 0.41±0.02 2.21±0.17 13.08±0.05 10.47±1.11 2.62±0.13 

薯类高纤营养

粉不仅适合薯

类馒头、面条

等主食生产，

还适合糕点、

复合型薯片等

休闲食品的生

产。 



1.2 研发了“物理筛分结合磷酸氢二钠”从淀粉加工废渣中制备薯类膳食纤维和
果胶的关键技术，实现了膳食纤维和果胶的连续化生产 

 薯类膳食纤维纯度：＞85%，呈多孔状蜂窝结构； 

 薯类果胶纯度：＞90%；呈短链状致密结构。 

国家发明专利：一种提取膳食纤维的方法（ZL201310183303.7）；一种从甘薯渣中提取果胶的新方法（ZL200810016671.9） 

论文：Jinshu Yang, Taihua Mu, Mengmei Ma. Food Chemistry, 2018, 244: 197-205. 

成果鉴定：甘薯淀粉加工废渣中膳食纤维果胶提取工艺及功能特性的研究（农科果鉴字[2010]第28号，鉴定水平：国际先进） 

薯类膳食纤维产品及其表观结构图 

薯类果胶产品及其表观、微观结构图 



同一列中不同字母代表数据之间存在显著性差异(p< 0.05)。 

不同剂量甘薯膳食纤维对糖尿病大鼠脂肪肝的影响 

不同剂量甘薯膳食纤维对糖尿病大鼠血糖和血脂的影响 

        薯类膳食纤维的主要构成成分为纤维素和果胶，可降低糖尿病大鼠血糖和血脂水平，
抑制脂肪肝的形成。 

论文：Xin Mei, Taihua Mu, Junjuan Han. Journal of Agricultural and Food Chemistry, 2010.58:7305-7310.   

甘薯渣及甘薯膳食纤维的组成 (% DW) 

样品 果胶 半纤维素 木质素 纤维素 

甘薯渣 25.02 ± 1.92a 14.04 ± 2.01a 23.65 ± 0.89a 37.29 ± 2.72b 

甘薯膳食纤维 23.12 ± 2.18b 12.78 ± 1.20b 24.01 ± 1.14a 40.08 ± 3.25a 



甲酯化度 (%) 乙酰化度 (%) 

马铃薯果胶 32.58±0.84 17.84±0.38 

甘薯果胶 28.26±0.45 —— 

柑橘果胶* 71.5-72.1 1.4-1.6 

苹果果胶* 74.3 5 

成分 马铃薯果胶 甘薯果胶 

半乳糖醛酸 41.78±0.42 72.94±0.25 

半乳糖 49.38±0.27 9.48±0.13 

鼠李糖 3.80±0.079 7.38±0.08 

阿拉伯糖 2.05±0.01 1.23±0.06 

葡萄糖 2.60±0.09 1.47±0.03 

葡萄糖醛酸 0.07±0.04 3.76±0.07 

木糖 0.26±0.015 3.74±0.05 

甘露糖 0.06±0.00 —— 

甘薯、马铃薯果胶的构成成分 

 薯类果胶为低甲氧基果胶，半乳

糖醛酸和半乳糖为主要构成成分； 

 薯类果胶可有效抑制结肠癌细胞

HT-29的增殖，且热改性和pH改

性果胶的抑癌效果优于原果胶。 

不同来源果胶甲酯化度和乙酰化度 

原果胶及改性果胶对结肠癌细胞HT-29抑制活性的影响 



 探索了不同干燥方式对甘薯茎叶粉营养与功能成分的影响，研发了“微波真空干
燥结合超微粉碎”制备甘薯茎叶青汁粉关键技术 

论文：Hongnan Sun, Taihua Mu, Lisha Xi. Journal of Agricultural and Food Chemistry. 2014, 62: 8982-8989 

2.1 甘薯茎叶青汁粉生产新技术 



        目前已成功实现甘薯茎叶青汁粉的商品化生产，所得产品色泽翠绿、易于冲调，

且富含蛋白、膳食纤维、维生素、矿物元素及多酚类物质。 

甘薯茎叶青汁粉的营养成分表 



        明确了西蒙1号甘薯茎叶酚酸类和黄酮类物质的具体组成；阐明了西蒙1号甘薯茎叶多酚

降血糖的作用机制。 

动物实验证实：西蒙1号甘薯茎叶青汁粉的降血糖活性显著优于降血糖药物二甲双胍。 



多酚产品纯度达90%以上 

2.2 研发了“超声波辅助乙醇提取结合AB-8大孔树脂纯化”制备甘薯茎叶多酚关键技术 

国家发明专利：一种甘薯茎叶多酚及其制备方法（ZL201310325014.6） 

论文：Lisha Xi, Taihua Mu, Hongnan Sun. Food Chemistry, 2015, 50: 758-765. 



      甘薯茎叶酚酸类物质由13种单一组分构成，含量最高的为3,5-CQA；黄酮类物质

由10种单一组分构成，含量最高的为紫云英苷。 



      抗氧化活性最强的酚酸类物质为原儿茶醛；黄酮类物质为槲皮素。 



      体外抑制α-葡萄糖苷酶及α-淀粉酶最强的酚酸类物质为咖啡酸乙

酯；黄酮类物质为山奈酚、槲皮素。 



下一步研发计划 

 薯类营养与功能成分的绿色制备技术； 

 薯类营养与功能成分的生物活性及其作用机制； 

 薯类营养与功能成分的稳态化技术； 

 薯类功能性特需食品精准设计制造及产业化； 

…… 



谢谢！ 


