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综述文章 

探索非洲香蕉生产促进粮食安全和经济增长—简要综述 
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摘要：粮食危机是一个严重的全球性问题，但在非洲却更为明显，解决起来也更具挑

战性。数百万非洲人饱受饥饿和营养不良之苦。粮食安全计划是人类生存的重要组成

部分，而要实现这一点，就必须随时向人们提供营养和安全的食物。一个丰衣足食的

社会不仅需要强有力的政策框架，还需要进行体制改革，以促进生产并使农业对年轻

人更具吸引力。在此背景下，香蕉作物的可持续生产可在非洲粮食安全和促进经济增

长方面发挥关键作用。香蕉在全世界人类营养中占有重要地位，是许多人食用的主食

水果。香蕉是矿物质、维生素和碳水化合物的储存库，被视为能量储备。它通过出口

获得外汇收入的前景广阔。随着非洲人口的持续增长，粮食需求也随之增加，这就要

求对其农业生产系统进行彻底改革。可以利用土地和人力资本资源。据估计，非洲用

于香蕉生产的可耕地面积约为5000万公顷，超过60%的人口年龄在25岁以下。非洲可

以通过大量生产香蕉来满足当地需求和出口，从而建立一个体面的社会，摆脱饥饿的

负担，实现经济繁荣。如果利用得当，香蕉作为粮食安全和经济繁荣的良方具有巨大

的潜力。 
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1. 引言 

粮食危机是一个严重的全球问题，然而，在非洲解决这个问题更具挑战性，

那里有数百万人遭受饥饿和营养不良的苦难。大量非洲公民生活在赤贫之中，

因此很容易感染通常可以预防的疾病。这种脆弱性是由于非洲的农业生产系统

管理不善，无法为其公民提供充足的食物。粮食安全发展计划是人类生存不可

或缺的先决条件；它要求为人们提供充足的安全营养食品，以实现建立一个健

康和富有成效的社会的总体目标。然而，非洲在这方面却没有做到这一点，因

为粮食不安全仍然是这一经济区域的主要威胁 [1]。现有资料表明，每五个人

中至少有一人可能饿着肚子入睡；与世界其他地区相比，该地区似乎承受着最

沉重的粮食不安全和营养不良负担 [2]。 

非洲是全球人口增长最快的地区之一，这给其粮食供应带来了巨大压力。

根据非洲开发银行的一份报告 [3]，该地区每年进口价值 350 亿美元的粮食。

因此，为了使该地区实现符合千年目标议程的粮食安全和经济增长目标，需要

制定非常强有力的政策框架以及体制改革，以支持可持续生产并使农业对年轻

人特别有吸引力。 

在这种情况下，香蕉作物具有固有的营养和经济潜力，其持续和可持续生

产可在促进非洲粮食安全和推动经济增长方面发挥关键作用。香蕉在全世界人

类营养中占有重要地位，是许多人食用的主食水果 [2,4]。香蕉具有多种优势，
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对粮食安全工作具有重要价值。香蕉营养丰富：富含重要的营养成分，包括钾、

维生素 C、维生素 B6 和膳食纤维。它们还含有大量的碳水化合物，可以提供

能量。香蕉是世界市场上最受欢迎的水果之一，因为价格相对低廉，资源有限

的人也能吃得起 [5]。香蕉易于栽培，可在多种气候条件下生长，而且在良好

的农业规范下相对抗病虫害。 

此外，香蕉可以长期储存，这有助于减少收获后的损失，并确保香蕉的稳

定供应，甚至可以供应到香蕉种植面积不大的地区以外。香蕉的食用方法多种

多样。香蕉可以新鲜食用，也可以用来制作冰沙、烘焙成面包和蛋糕，或加工

成其他食品 [6]。香蕉的多功能性使其成为一种可以轻松融入不同饮食的食物

来源。简而言之，香蕉对粮食安全的益处在于其营养价值、易于种植、可储存

和经济实惠。这些因素使香蕉成为解决粮食不安全问题和改善非洲弱势群体营

养状况的重要作物。 

可持续香蕉生产除了促进粮食安全外，还有助于为数百万小家庭创收，从

而改善他们的生活条件。在非洲，香蕉生产可以通过出口收入、税收和为香蕉

价值链上的人们创造就业机会来促进经济发展。香蕉产业的增长可以带动农业

基础设施的发展、技术创新和农民技能的提高，进而提高整体农业生产率。促

进香蕉加工和创造增值产品可以创造新的商业机会，实现国家经济多样化。因

此，通过个人和政府集群的巨额投资来支持和促进香蕉生产，非洲可以利用其

农业潜力，为本地区的经济增长和发展做出重大贡献。 

该地区具有大规模生产香蕉的地缘战略优势，可以大大缓解粮食不安全问

题，为子孙后代建立强大的经济基础。该地区拥有丰富的肥沃耕地和可有效利

用的人力资本资源。 

据估计，非洲可用于种植香蕉的耕地面积约为 5000 万公顷，其中大部分

位于西非和中非。然而，目前只有一小部分土地用于种植香蕉，大多数香蕉由

小农户种植。此外，非洲是世界上年轻人最集中的地区，60%以上的人口年龄

在 25 岁以下，他们可以有效地从事香蕉生产，用于出口和当地消费。通过对

香蕉生产进行大量投资，可以解决非洲的粮食不安全问题。 

香蕉生产不应只是农村农民的小型经营，而应被视为一项大事业，通过当

地市场和出口，它能够为粮食安全做出巨大贡献，促进经济增长和发展。如表

1 所示，一些国家从香蕉出口中获得了巨额经济财富。非洲国家可以抓住这一

机遇。尼日利亚西南部的国家园艺研究所（National Horticultural Research 

Institute，NIHORT）和国际热带农业研究所（International Institute of Tropical 

Agriculture，IITA）等机构在良好生产规范（good production practices，GPPs）

和大蕉和香蕉速生苗生产现代技术研究领域取得了长足进步。这些研究成果可

用于提高农民生产能力，使其产量高于拉丁美洲和加勒比地区其他国家。 
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表 1. 世界十大香蕉出口国（按价值计算） [2]。 

Table 1. Top ten largest exporters of bananas in the world by worth [2]. 

No. Country Amount 

1 Ecuador US$3.5 billion 

2 The Philippines US$1.1 billion 

3 Guatemala US$1.07 billion 

4 Costa Rica US$1.02 billion 

5 Netherland US$795.5 million 

6 Belgium US$706.5 million 

7 United States US$507.7 million 

8 Honduras US$318.5 million 

9 Vietnam US$294.0 million 

10 Cameroon US$272.5 million 

虽然一些非洲国家也生产香蕉，但只有极少数国家参与香蕉出口贸易 [7]。

统计数据显示，2022 年全球香蕉出口量为 1970 万公吨，其中非洲仅贡献了 70

万公吨，亚洲贡献了 390 万，拉丁美洲和加勒比地区交易了 1510 万公吨，如

表 2 所示。非洲地区对全球香蕉出口的贡献率低显然可以归因于几个因素，例

如来自拥有完善的香蕉生产和出口系统计划的成熟国家的激烈竞争、缺乏高效

运输和储存系统的基础设施，以及小规模农户缺乏足够的市场信息来参与香蕉

出口贸易。需要政府提供支持，以促进非洲国家建立强大的出口营销渠道，积

极参与国际香蕉贸易，这最终将对区域经济增长产生重大影响。 

表 2. 2018–2022 年全球香蕉出口量(以百万计)。 

Table 2. Global banana exports (in millions) between 2018–2022. 

Region 2018 2019 2020 2021 2022 

Latin America and Caribbean 15.5 15.9 16.4 15.9 15.1 

Asian 3.5 5.9 5.2 3.9 3.9 

Africa 0.7 0.7 0.6 0.6 0.7 

香蕉生产前十大国家如表 3 所示，出口包装方式如图 1 所示。 

 
图 1. 出口香蕉的包装方式。 

Figure 1. Packaging of banana for export. 
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表 3. 世界十大香蕉生产国 [8]。 

Table 3. Top 10 banana-producing countries in the world [8]. 

No. Countries Quantity (millions) 

1 India 31,504 

2 China 11,513 

3 Indonesia 8182 

4 Brazil 6637 

5 Ecuador 6023 

6 The Philippines 5955 

7 Guatemala 4,115,03 

8 Angola 4115 

9 Tanzania 3419 

10 Costa Rica 2528 

1.1. 食用香蕉对健康可能带来的益处 

香蕉是一种非常美味且营养丰富的水果，在世界各地都比较经济实惠，适

合所有年龄段的人。香蕉含有一种活性物质—多糖，它是一种植物化学物质，

对人体健康有益 [9]。它还含有丰富的膳食纤维，可以用于各种营养和药用 

[10]。香蕉易于消化，脂肪含量低，含有足量的矿物质和维生素；因此，它们

可以用来促进健康。食用香蕉的一些可能的健康益处包括降低患癌症的风险、

改善皮肤和抗衰老以及降低血压。 

1.2. 香蕉防癌功效 

癌症是一种复杂的疾病，其特征是异常细胞在体内不受控制地生长和扩散。

包括遗传、生活方式选择和环境暴露在内的各种因素都可能导致癌症的发生。

虽然没有单一的致癌原因，但某些饮食选择与降低罹患某些类型癌症的风险有

关 [11]。然而，香蕉作为一种常见的水果，因其营养成分而被研究用于预防癌

症的潜在作用。香蕉是抗氧化剂的丰富来源，含有大量多酚 [12]。天然抗氧化

剂存在于水果和蔬菜中，具有药物特性，可通过抵御人体自由基和防止脂质氧

化应激来延缓许多慢性疾病的进展[13]。香蕉中的抗氧化成分包括生育酚、抗

坏血酸、多巴胺、酚类和β-胡萝卜素[14]。保持身体健康需要抗氧化剂。在人

体修复能力的帮助下，利用天然抗氧化剂可以修复受损细胞 [15]。不过，需要

注意的是，只吃香蕉并不能预防癌症。包括各种水果、蔬菜、全谷物和瘦蛋白

质在内的均衡饮食对整体健康和福祉至关重要。虽然香蕉可以作为健康饮食的

一部分，但不应将其视为预防癌症的唯一手段。 

1.3. 香蕉有降低胆固醇的功效 

胆固醇是一种脂肪类物质，在体内产生，也存在于一些食物中。血液中胆

固醇过多会粘附并阻塞动脉壁，引起高血压等并发症。根据世界卫生组织
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（World Health Organization，WHO）2013 年的数据，估计每年有 1700 万人死

于心血管疾病，每年约有 940 万人死于高血压并发症 [16]。对于老年人来说，

胆固醇升高对他们的健康非常危险。高血压是一种由高血压引起的疾病，会导

致各种并发症和其他一些疾病，如心脏病、中风和肾衰竭 [17]。 

然而，根据 Anindyah 和 Farmawati 的研究 [18]，食用水果和蔬菜有助于降

低血压。香蕉果实可以加工成各种烹饪配料和饮料，包括果汁。果汁含水量高，

有助于降低胆固醇水平 [19]。由于香蕉中的钾可以减轻钠的影响，因此有助于

调节体内的血压 [20]。研究发现，给老年人吃香蕉可以在一定程度上降低他们

的血压 [21]。由于香蕉含有钾、纤维和维生素 C，吃香蕉可能有助于降低血压。 

1.4. 香蕉抗衰老功效 

抗衰老是指预防、减缓或逆转衰老对身体的影响的过程。这可以包括各种

生活方式的选择、护肤品和医疗治疗，旨在保持年轻的外表和促进整体健康。

人体皮肤是人体的外层覆盖物和最大的器官。虽然皮肤具有多种生理功能，但

其成分会因过度暴露于环境污染和太阳辐射而发生变化 [22]。大多数晒伤和皮

肤损伤都是由长时间或过度暴露于紫外线辐射（尤其是紫外线 B）造成的。然

而，具有潜在抗氧化特性的植物多酚可以保护皮肤免受过度或反复暴露于紫外

线照射 [23]。 

香蕉富含多种对健康皮肤至关重要的维生素和矿物质。维生素 C 是一种强

大的抗氧化剂，有助于保护皮肤免受自由基的伤害，减少衰老迹象，改善整体

肤色。维生素 A 是香蕉中的另一种关键营养素，可促进细胞再生，使皮肤更光

滑、更年轻。此外，香蕉还含有钾，有助于保持皮肤的水分平衡并防止皮肤干

燥。 

1.5. 香蕉对肾脏的保养作用 

肾脏是人体的特殊过滤系统。肾脏从血液中清除废物并产生尿液。肾脏控

制血液中许多物质的水平。肾脏有助于控制血压。肾脏功能不正常会导致各种

健康问题。慢性肾病、肾结石、尿路感染和肾衰竭等疾病会严重影响整体健康

和福祉。对于肾脏健康而言，香蕉有助于维持和构建新的健康组织，因为香蕉

富含钙、氮和磷，是钾的丰富来源 [24]。香蕉富含镁和钾，这两种电解质对肾

脏健康有益。适量食用钾可以减少钙的排泄，从而降低患肾结石的风险 [25]。 

2. 了解香蕉成熟过程以进行适当管理 

全球范围内，香蕉损失惨重，约有五分之一的香蕉因采后管理不善而被浪

费 [26,27]。据南非某省的一家水果市场报道，香蕉采后损失约占 50% [28]。了

解香蕉的采摘方法和精炼过程将有助于减少香蕉生产部门经常遇到的采后损失

和浪费，从而提高农民和价值链上其他相关人员的回报率。 

香蕉束在开花后 90–150 天成熟，具体时间取决于品种和天气条件。一大

束由多个果实（100–400 个单位）组成，重量可能在 50 至 200 kg 之间。因此，

在采摘香蕉束时应小心谨慎；可以将它们收集在垫好的托盘或篮子中，然后运
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到收集地点。用镰刀或锋利的刀进行采摘，然后运输到目的地。成熟度较低时

采摘的香蕉果实比成熟度最高时采摘的果实寿命更长。未成熟阶段的香蕉易于

运输，保质期更长 [29]。 

香蕉在市场上的催熟方法包括几个阶段，以确保果实达到所需的成熟度，

从而供应到市场目的地。香蕉是呼吸跃变型水果，收获后会迅速成熟。收获后

不久，氧气（O2）消耗、二氧化碳（CO2）释放和乙烯产生的速率达到峰值，

从而使果实在特定时间达到良好的成熟度和独特的风味和香气。在此阶段之后，

果实开始衰老，在此期间果实逐渐腐烂 [30]。理想情况下，香蕉在成熟的绿色

果实时采摘，然后让其自然成熟或诱导成熟。收获后，对香蕉进行预冷以消除

田地的热量。这是通过将香蕉放在冷却器或冷藏室中一段时间来实现的。预冷

可以减慢催熟过程以保存水果。 

乙烯处理后，香蕉被移至催熟室。催熟室经过特别设计，可以控制温度、

湿度和气流，为催熟创造最佳条件。温度通常保持在 18 ℃至 20 ℃之间，湿度

保持在较高水平，以防止水分流失 [31]。此外，还可以使用受控大气和改良大

气，通过降低代谢率、使果皮脱绿和限制果实腐烂来延长成熟青香蕉的储存寿

命 [32]。在整个催熟过程中，需要定期监测香蕉的颜色、质地和成熟度，以确

保它们达到所需的成熟度。 

3. 香蕉出口市场和更多非洲参与的必要性 

香蕉是世界上贸易量最大的水果之一，也是欧洲进口的最重要的新鲜水果

之一。2017 年，香蕉贸易量约为 2270 万公吨，其价值高达 110 亿美元，高于

其他任何出口水果的出口价值。拉丁美洲和加勒比地区是最大的出口地区，约

占全球出口量的 80%，而主要进口地区是欧盟、美国和日本 [8]。它们约占世

界香蕉进口市场的三分之二，其余三分之一的香蕉贸易则面向世界其他地区。 

2022 年，全球所有国家香蕉出口总值达 125 亿美元。国际市场上 60%的

香蕉销量来自前五大出口国：厄瓜多尔、菲律宾、危地马拉、哥斯达黎加和荷

兰。非洲占香蕉总销量的 4%。供应链物流、需求、生产水平和贸易政策等因

素影响着全球香蕉贸易 [2]。 

欧盟的香蕉市场相对开放，进口香蕉的关税相对其他农产品较低，因此有

来自各个产地的香蕉源源不断地进入欧盟。不过，欧盟也有一些进口管制措

施，例如配额和质量标准，以确保进口香蕉的质量和安全。 

全球有 1000 多个品种的香蕉被生产和消费，但商业化程度最高的是香芽

蕉。全球每年生产约 500 亿公吨香芽蕉，其中大量供应欧洲和美国市场。香芽

蕉比其他品种更适合国际贸易，因为它更能抵御全球旅行的影响。它是中国生

产和消费的主要香蕉类型，占印度产量和消费量的四分之一。 

与其他主要市场参与者相比，非洲在全球香蕉市场供应中的参与度相对较

低。由于几个有利因素，非洲的香蕉出口机会巨大：非洲许多国家都属于热带

气候，有利于种植香蕉；温度、降雨和日照水平有利于大规模种植；此外，该

地区拥有大量可用于种植香蕉的可耕地，这为大规模生产和出口提供了机会。

由于人口增长、城市化和饮食习惯的改变，对香蕉的需求正在增加。这为国内
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市场和邻国创造了黄金优势，也为向西方世界出口创造了机会。与其他地区相

比，非洲国家在香蕉生产方面具有竞争优势，因为劳动力和生产成本较低。这

可以使非洲香蕉在全球市场上更具价格竞争力。不过，值得注意的是，在基础

设施、物流和市场准入方面可能存在挑战，需要解决这些挑战才能充分利用非

洲香蕉出口的机会。 

科特迪瓦、喀麦隆和加纳是非洲地区出口甜香蕉的主要生产国（表 4），

而一些产量较低的国家则更注重国内市场。科特迪瓦是非洲出口欧洲市场的领

军国家，2020 年出口量为 327,852 吨，其次是喀麦隆和加纳，分别出口了

180,879 吨和 77,286 吨。中东市场正在增长，主要由埃及和苏丹供应。卢旺达

和乌干达等国家对新鲜“手指”香蕉的利基出口市场有限（通过空运） [33]。

2022 年香蕉平均出口价格为每吨 1428 美元，但实际香蕉出口价格可能因质

量、品种、市场需求和供应链成本等因素而异。非洲需要生产更多的出口产

品，以增加外汇收入，促进经济增长和发展。这可以通过政府举措和支持计划

来实现。应建立有利于非洲国家香蕉生产和贸易区域一体化的体制。 

表 4. 2021–2022 年非洲香蕉出口情况 [2]。 

Table 4. Africa banana exports between 2021–2022 [2]. 

Countries Total export for 2021 (thousands of tons) Total export for 2022 (thousands of tons) 

Cameroon 188 216 

Côte d'Ivoire 339 322 

Ghana 63 51 

4. 香蕉的增值前景 

虽然如果能在可持续生产方面进行大规模投资，非洲香蕉出口前景广阔，

但重点不应只放在出口生产上；努力将新鲜产品转化为附加值，为农民带来丰

厚的收入回报，应成为政策框架工作的一部分 [34]。香蕉具有很高的增值潜

力，特别是在生产香蕉片、香蕉粉、香蕉酒和香蕉泥等产品方面。因此，加强

香蕉的地方价值链可以让更多的人参与进来，特别是在农村地区。以下是香蕉

可能带来的一些增值产品。 

4.1. 香蕉片 

香蕉片是许多社会中的家庭零食，其生产方法可参见 Bornare 等的描述 

[35]。香蕉片的生产需要剥去香蕉条的皮，用 0.1%焦亚硫酸钾（KMS）处理以

保持颜色，然后切成 1.2–0.8 mm 厚的薄片，在合适的食用油中煎炸。煎炸

后，会得到酥脆的黄色薄片，可以撒上食盐并装入聚乙烯袋中。香蕉片通常味

道鲜美、热量高，因此可以作为零食食用。在常温条件下，香蕉片的保质期约

为 30–35 天。如果香蕉片没有存放在密闭容器中，油炸时使用的油可能会变

质，并且香蕉片的脆度会变软。将香蕉片装入装有氮气的层压板中可以将其保

质期延长多达四个月。 
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4.2. 香蕉面粉 

香蕉易腐烂，极易受损，可能导致收获后大量损失和浪费。干燥被广泛用

于延长农产品的储存寿命，从而实现全年供应。干燥和脱水是两种最重要的操

作，由于可以节省大量包装、储存和运输成本，因此被广泛使用。 

香蕉面粉由未成熟的绿色水果制成。可以用刀或手动剥皮器剥去香蕉皮，

然后切成 1–2 mm 厚的薄片，以便有效均匀地干燥。干燥前，将切片立即浸入

柠檬酸溶液（0.5%）中 30 min，以避免酶促褐变。取出切片，放入 55 ℃的托

盘干燥机中干燥 6 h。然后将切片磨成面粉，装入聚乙烯袋中并在室温下储存

以备将来使用 [36,37]。 

4.3. 香蕉粉 

使用液压剪切机将成熟水果碾磨成糊状，即可制成香蕉粉。然后，加入焦

亚硫酸钠以增加糊状物的黄色。糊状物随后通过喷雾或滚筒干燥进行干燥，后

者更受欢迎，因为在干燥过程中不会浪费糊状物。香蕉粉制备流程图如下图 2

所示。 

 

图 2. 香蕉粉生产流程图。 

Figure 2. Flow chart fort production of banana flour. 

目前，香蕉粉用利乐包装材料包装（50–100 g 的小袋），以便长期保存。

由干燥的青香蕉制成的香蕉粉可以在密闭容器中保存数月。最终产品的水分含

量应在 2%–4%左右。该产品具有很高的市场价值，因为它广泛用于糖果行

业、冰淇淋制备和婴儿食品制作。如果包装得当，它的保质期将超过六个月 

[35]。这种粉末可以添加牛奶、绿豆和糖，用于婴儿食品制备。食品加工行业

可以采用它来商业化生产以香蕉为基础的婴儿食品。该产品可能富含碳水化合

物和能量。婴儿食品和健康饮料能量丰富、营养丰富，可用于成长中的儿童 

[38]。 
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4.4. 香蕉泥/香蕉汁 

香蕉可以以各种方式加工，以便可以长期储存并用于其他用途。果泥是可

以商业化的香蕉加工产品之一。果泥可以用作乳制品甜点、烘焙食品、饮料、

加工食品和香肠的配料。果泥由完全成熟的香蕉制成，并在室温下成熟。成熟

的香蕉在热水中清洗和焯水 3 min，然后放入冷水中。然后剥皮并浸入 1%的亚

硫酸氢钾中。制浆方法是每 1 kg 香蕉果肉加入 1 L 水。接下来，加入 0.1%的

柠檬酸、10%的糖和 200 ppm 的亚硫酸氢钾；将混合物加热 20 min，装入无菌

罐中，密封并存放在阴凉处。为了从非常浓稠的果泥中获得清澈的果汁，混合

物用果胶酶处理并过滤。经过巴氏灭菌和装瓶后，果汁在常温下可以保质至少

六个月 [35]。机械上，也可以通过在搅拌机中捣碎厚度约为 3 cm 的香蕉片来

制备果汁。长时间的搅拌会将它们变成均匀的粘稠泥，从搅拌机中收集，用棉

布包裹，用手挤压以获得清澈的果汁。果汁经过巴氏灭菌和装瓶，保质期较长。 

4.5. 从香蕉中提取生物香料 

风味是我们在食用食品和饮料时体验到的感官印象。根据食品和饮料法规，

风味分为三大类：人工香料、香料和天然香料。美国食品和药物管理局确保市

场上的食品和饮料风味在食用时是安全的。 

风味是在食品加工过程中通过化学反应形成的，主要涉及碳、氮和/或硫

化合物的还原，以及醛类等挥发性有机化合物的生成 [39]。调味品工业中使用

的醛和酒精的 生物生成可以 通过利用脂 肪 酶、 醇脱 氢酶（ alcohol 

dehydrogenase，ADH）、脂氧合酶（lipooxygenase，LOX）和氢过氧化物裂解

酶（hydroperoxide lyase，HPLS）等酶的酶促途径自然实现 [40]。 

4.6. 用香蕉泥强化酸奶营养 

酸奶是一种由牛奶或乳制品通过发酵剂（嗜热链球菌和保加利亚乳杆菌）

的作用，通过乳酸发酵制成的乳制品 [41]。它是最著名的发酵乳制品之一，在

许多国家广泛消费。酸奶是成人和儿童的健康食品 [42]。 

为了提高质量，可以在酸奶生产中添加粘性较低的香蕉泥，以增强口感、

风味和营养密度。香蕉富含维生素和矿物质，富含纤维和碳水化合物，脂肪含

量低。香蕉含有钾、磷、钙、镁、钠、铁、铜、锌和锰等重要矿物质。香蕉还

含有多巴胺（一种强大的抗氧化剂）和植物界中存在的所有 B 族维生素。因

此，香蕉有助于能量代谢和神经系统的正常运作，并维持良好的消化运输。 

5. 结论 

总之，非洲可以在大规模生产香蕉作为粮食安全的水果作物方面拥有比较

优势。香蕉作为粮食安全和经济增长的秘诀具有巨大的潜力。这种水果的营养

价值和在各种气候条件下易于生产的特点使其成为提供安全健康食品的理想作

物。然而，要释放非洲香蕉行业的潜力，需要制定一项涉及巨额投资和可持续

市场结构的战略计划以促进销售。最欢迎的是确定和优先考虑香蕉在非洲粮食

安全中的作用以及作为创造财富促进经济增长的平台的作用。 
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Exploring banana production in Africa for food security and economic 
growth—A short review 

Owolade Samuel Olufemi 
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Abstract: Food insecurity is a critical global issue, but it is far more visible and challenging to address in Africa. Millions of 

Africans suffer from hunger and malnutrition. Food security programs are an essential part of human survival, and for that to 

happen, food that is nutritious and safe must be readily available to people. A society that will be well fed requires not only a 

strong policy framework but also institutional reforms that promote production and make agriculture more attractive to young 

people. In this context, sustainable production of banana crops could play a critical role in Africa’s food security and advance 

economic growth. Bananas have an important position in human nutrition all over the world; they are a staple fruit consumed by 

many. A banana is a storehouse for minerals, vitamins, and carbohydrates and is regarded as a reserve of energy. It has a great 

prospect for foreign earnings through exports. The continuous growth in Africa’s population, with its attendant increase in food 

demands, calls for a radical transformation in its agricultural production system. There are land and human capital resources that 

could be engaged. The estimated cultivable land mass in Africa for banana production is estimated to be around 50 million 

hectares, with over 60% of its population below the age of 25. Africa could achieve a decent society that is free from the burden of 

hunger and attain economic prosperity by leveraging on massive banana production for local needs and exports. Bananas have 

enormous potential as a recipe for food security and economic prosperity if well harnessed. 

Keywords: banana; production; food security; Africa; European market 

 


