
10 月 16 日，我们
迎来第45个世界粮食
日。联合国确定全球
主题为“手拉手共倡多
样美食，聚合力同创美
好未来”。世界粮食日
所在周，也是我国粮食
安全宣传周。今年的
主题是“粮食节约 人
人有责”。

粮食增产殊为不
易，离不开亿万农民
的辛勤耕耘。在粮食
流通各环节推动节粮
减损，是对农民辛勤
劳动的有效回报，也
是耕好“无形良田”的
必要举措。

当前，我国在机收
减损、仓储保鲜、加工
利用等领域已取得显
著成效，但全链条减损
仍有潜力可挖。

为总结我市节约
粮食的好经验好做法，
我们聚焦收获、储藏、
加工、消费关键环节，
通过展现科技赋能减
损的成果、基层节粮
的案例，诠释“节约减
损就是增产”的深刻
内涵，凝聚全社会守
护粮食安全的共识与
合力。

稻谷的收获储藏加工消费环节，都要有“粮食节约 人人有责”共识

从田间到餐桌 向“减损”要“增产”
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核心提示

■新重庆-重庆日报记者 栗园园

10月13日，一场秋雨，山城气温陡降。在
铜梁区储备粮有限公司铜梁储备库，粮仓内的
稻谷、玉米竟还在吹空调！

“今年高温时间较长，往年这个时候空调都
已经关停，进入机械通风状态了。”在仓储部副
部长魏全勇的带领下，记者走进这座有着“园林
式单位”之称的粮食储备库，打探这里藏着哪些
为粮食“保鲜”“锁鲜”的“黑科技”。

粮食储存，最关键的是温度控制。在低温、
干燥的状态下，粮食就不容易变质或长虫。

仓里的粮食到底该不该吹空调，谁说了
算？“设备自己会判断，我们的空调在夏季设定
的是固定值，如果粮食高于这个温度，空调就自
行运转。”魏全勇说。

顺着一座粮仓外的楼梯进入粮库顶部，放
眼望去，仓内粮面平如镜，过道直如尺。

根据墙面上的刻度，整个仓内，储粮高度接
近6米，按照仓库长30米、宽60米来计算，这里
的储粮量有6000吨左右。仓内两端墙上成排
的圆孔，是为粮食保鲜的空调出风口。

“这批稻谷储存两年了，但看起来还跟新收
的一样，比农户自己储存了几个月的粮食品质
都还要好！”魏全勇说，这全靠制冷设备的运用。

魏全勇介绍，过去粮仓降温主要靠管道送
风。近年来，我市的粮食储备库纷纷用上了制
冷设备。如今粮仓内夏季一般都控制在20℃
以内，冬季则在10℃左右。

为了实现对温度的精准控制，粮堆内部均
匀分布了448个传感器，通过粮库综合管理平
台，能实时、精准地掌握粮堆里每个区域的温
度。“一旦发现某个仓库内某个点位温度过高，
库管员就会针对性地查看、分析、处理。”魏全勇
说，因为重庆气候高温高湿，目前粮库所有粮仓
在夏季都保持着每周两次巡检的频率。

除了控温，粮库还有一项重要工作就是防虫。
“仓库底部的地面上铺设有多根管道，一方

面能够通风降温，另一方面可以开展熏蒸杀虫，
这也是粮库管理最原始的手段。”魏全勇说，这
种方法杀虫不会造成药剂残留，对食品安全是
没有影响的。

随着技术升级，今年，铜梁区粮食储备库一半
以上的粮仓都已用上最新的氮气气调杀虫防虫储
粮技术。简单而言，就是在夏季虫害高发期，通过
设备向仓内释放氮气，将氧气排出，让仓内处于“真
空”状态，从而杜绝虫害滋生、防止粮食霉变。

魏全勇说，铜梁区粮食储备库的储粮质量
越来越高，经过3年储存，出库的稻谷脂肪酸含
量、黄粒米比率等数值都逐年下降，储粮质量有
了质的飞跃。

■新重庆-重庆日报记者 刘翰书

10月13日，一场秋雨携凉意而来。梁平
区谷多多米业有限公司（以下简称谷多多米业）
正忙着进行稻谷深加工。

生产车间里，以往机器轰鸣、人员密集的景
象已悄然改变，取而代之的是几条自动化生产
线在静谧高效地运转。这里正进行着一场关于
粮食加工的深刻变革：通过推行“适度加工”工
艺，深化“全谷物利用”与“副产物精深加工”，探
索粮食减损与价值提升的双赢路径，将每一粒
稻谷的价值“吃干榨尽”。

“过去，大米加工追求外观的极致亮白。然
而，过度抛光不仅损失了大量营养成分，也导致
了粮食的浪费。”谷多多米业总经理丁俊皓指着
一批刚下线、色泽微黄但米香更浓的大米告诉
记者，他们正在改变“以白为美”的旧观念，推行

“适度加工”——这不是降低标准，而是通过更
精准的工艺控制，在保留大米胚乳核心营养的
同时，去除真正影响口感和储存的部分。

这一转变的背后，是智能化设备的精准支
撑。在谷多多米业的生产线上，色选机、抛光机
等关键设备内置的传感器和算法，能够动态识
别稻谷品质，并毫秒级调整加工参数。

“比如，针对不同批次、不同含水量的原粮，
系统会自动设定最合适的碾米压力和抛光时
间，确保在去除糙米表层糠粉的同时，最大限度
保留胚芽和部分糊粉层，这些正是大米营养的
精华所在。”生产技术操作员方鸿毅一边监控着
控制屏上的实时数据一边解释道。

这种“适度加工”工艺为企业带来了直观效
益：整精米率提升了3到5个百分点，碎米率降
低了2到3个百分点。“折算下来，每年能为我
们减少数千吨的粮食损耗。”丁俊皓说。

“适度加工”是减损的关键一步，而对加
工过程中产生的碎米、米糠、稻壳等进行“全谷
物利用”和“精深加工”，则是价值提升的又一
引擎。

“过去碎米大多是作为饲料原料，现在我们
将其精深加工成米粉、米蛋白粉，甚至用作高品
质酿造原料，价值提升了3至5倍。”丁俊皓介
绍，米糠被送往萃取车间，提炼出营养价值更高
的米糠油，并进一步开发谷维素、阿魏酸等高附
加值产品，进军保健品和化妆品原料市场。

就连最不起眼的稻壳也未被浪费，一部分
被用于燃烧发电为工厂运行提供部分能源，另
一部分被加工成环保餐具或建筑板材。

这一系列改变，离不开从制造到智造的升
级。

记者了解到，谷多多米业引用物联网和大
数据，实现了对生产线的全天候、毫秒级精准
控制。通过智能化、自动化改造，谷多多米业
的日加工产能从过去的几十吨提升至200吨，
综合人力成本降低了60%。而整精米率的提
升和碎米率的降低，直接减少了粮食损耗，再
加上对副产物的“吃干榨尽”式利用，企业综合
利润率显著提升，有效摆脱了“稻强米弱”的利
润困境。

铜梁区粮食储备库：

粮食保鲜锁鲜
藏着不少“黑科技”

储
藏

■新重庆-重庆日报记者 赵伟平

“影响机收损失的因素有很多，但最关键的
还是机手的操作水平。要想稻谷收得干净，就
要像老中医把脉一样，感受每一个细微的变化，
迅速做出调整……”

10月13日，位于永川区的重庆陶义农业
机械股份合作社（以下简称陶义合作社），一场
农机减损的分享会在此举行。分享嘉宾是今年
9月在2025重庆水稻机收减损技能“大比武”
夺得一等奖的合作社机手刘波，听众是合作社
里的其他机手，以及周边的水稻种植大户。

分享会结束后，种粮大户何天鸿当即决定，
明年200多亩水稻交由陶义合作社进行机收。
在永川，从事农业社会化服务的主体有40多
家，何天鸿为何执着于陶义合作社？

“还不是他们手上有活儿，做事我们放心。”
何天鸿解释。

今年 43 岁的李刚是合作社的负责人，
2007年返回永川大安街道老家从事农机维修，
2011年和朋友合伙买来10多台（套）农机、流
转300亩土地，搞起了农业社会化服务。

“水稻机收效果不用多说，省时、省力还省
钱。”李刚说，但机收容易造成浪费，很难实现颗
粒归仓。

“一亩田，多则损失30多斤稻谷，少则损失
10多斤稻谷。”李刚说，这些损失的稻谷，在总
产量中所占的比例并不高，但累计起来不是小
数目。早些年，李刚的合作社每年要代收稻田
4万亩以上，如果不解决好减损问题，就可能造
成近百万斤的浪费。

从2012年起，李刚开始研究机收减损：一
是将发现的农机设计缺陷问题反馈给厂商，通
过改良优化农机，减少稻谷损失；二是规范农机
操作，通过以老带新的方式培训机手，参加农机

“比武”提升机收水平。
据了解，合作社采取机收减损措

施后，其代收的稻田损耗率从3%降低
到1%以下，也就是说，每亩要多收20
多斤稻谷。

李刚介绍，目前合作社有3名机手
获得高级职称，8名获得中级职称，有
的还被评为市级“十佳机手”称号，成
了种粮大户争抢的“香饽饽”。14年
来，合作社累计机收稻谷100万亩，照
此计算累计减少稻谷损失上千万斤。

■新重庆-重庆日报记者 左黎韵

9月14日上午11点过，西南大学北碚校区
楠园学生二食堂，学生们拿着餐盘，井然有序地
在窗口前打饭。

西南大学北碚校区在校师生人数众多，食
堂日均加工净菜6000多斤。“学校此前建立了
中央厨房+微厨的模式，通过在采购、配送环节
集中备料来降低损耗。”学校相关负责人介绍。

占地2000多平方米的中央厨房内，每天新
购买的肉类、大骨、蔬菜等新鲜食材通过机械化
的淘洗、切丝切片、上浆上粉后，再配送到各个
食堂进行烹饪加工。

“根据各食堂每日计划，中央厨房能精准
预测食材用量。”该负责人介绍，这套系统上线
后，学校每年的食材损耗率比原来降低了三分
之一。

每天上午11点前，各食堂工作人员就开始
将饭菜陆续送至学生选餐区。在食堂橱窗显著
位置都贴有“节约粮食”的海报，餐桌上摆有“光
盘行动”宣传桌牌：“别说吃不完，盘它就对了”

“确认过眼神，你是能光盘的人”……诙谐幽默
的语言，时刻提醒同学们爱惜粮食。

记者跟随学生队伍来到打饭窗口，只见餐
台上各种菜品非常丰富，但每类菜的量都不多。

“为了减少浪费，我们制定了少炒勤炒的出
餐模式。后台的三位掌勺从上午10点开始炒
菜，一直要忙到中午1点，一旦发现菜不够了，
就赶紧补菜。”食堂经理李志华说。

在给学生分配饭菜时，
食堂工作人员会提醒有“小
份菜”“半份菜”可供选择，建
议学生少点先吃、不够再加。

反对铺张浪费、合理点
餐的文明举措在潜移默化中
改变着学生的行为。

“现在打饭，我会尽量少
打一点，不够再加。”
学生廖姝涵说。

“阿姨少打点
饭，我吃不了这么
多。”大三学生喻美
龄不仅每餐都坚持
做到光盘，看到周
围同学倒掉没吃完
的饭菜，还会上前
提醒。

梁平区谷多多米业：

适度加工全物利用
实现减损提质双赢

加
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西南大学北碚校区食堂：

厨师勤炒不够再炒
学生少点不够再加

消
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永川陶义合作社：

研究机收减损妙招
每亩多收20多斤

收
获

▲9月22日，铜梁区粮食储备库，工作人员巡查
粮仓。 通讯员 周振宇 摄/视觉重庆

▲“适度加工”的大米成品进入打包流程。
（受访者供图）

▲西南大学北碚校区食堂内，学生们正在打饭。
记者 左黎韵 摄/视觉重庆

▲李刚驾驶联合收获机抢收水稻。
（受访者供图）

2024年，我国粮食产量首次迈上1.4万亿斤新台阶，比2020年增产740

亿斤；人均粮食占有量达到500公斤，高于国际公认的400公斤粮食安全
线，做到了中国人的饭碗牢牢端在自己手中。

数据显示，目前，我国农机保有量超过2亿台（套），北斗终端设备应用超过220万台
（套），农机总动力超11亿千瓦，农耕机械化率超过75%，农机装备正为我国农业生产高效
服务。数字经济蓬勃发展的当下，AI、物联网、大数据……越来越多“黑科技”应用到农业领域。

我国粮食加工损失率降低至0.8%，粮食运输损失率降低至0.8‰……国家粮食和物资储备
局数据显示，在有关方面共同努力下，我国粮食流通领域节约减损取得了显著成效。

据农业农村部数据，“十四五”以来，全国已累计培育农民合作社超过200万家，现有经营性服务主

体110多万个。有文化、懂技术、善经营、会管理的年轻一代家庭农场主、农民合作社理事长、社会化服
务组织带头人，正逐渐成长为高素质生产经营队伍的排头兵，成为推动传统农业向现代农业转变的重要力量。

国家粮食和物资储备局最新数据显示，“十四五”时期，全国粮食标准仓房完好仓容超过7.3亿吨，比“十三五”
期末增加5800万吨。从田间到粮仓，全链条“高效能”减损，正让更多粮食安全归仓。

联合国世界粮食计划署10月15日说，由于资金减少，目前获得食品援助的1370万人将陷入“紧急”粮食不安全状
态，世粮署在阿富汗、刚果（金）、海地、索马里、南苏丹和苏丹的运转受到“严重影响”。

世粮署说，全球处于饥饿状态的人数已达到创纪录水平，3.19亿人处在粮食安全阶段综合分类中的危机级粮
食不安全状态，其中4400万人陷入“紧急”粮食不安全状态。联合国有关机构8月确认，加沙地带超过50万人陷
入饥荒，即粮食安全阶段综合分类中最严重的灾难状态。
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中国人的饭碗牢牢端在自己手中中国人的饭碗牢牢端在自己手中

全球全球33..1919亿人处在危机级粮食不安全状态亿人处在危机级粮食不安全状态

2亿台（套）

200万家

7.3亿吨

1.4万亿斤

1370万人

3.19亿人

（据新华社）
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