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Industrial Processing Method of Mashed Potato
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AAbstract:bstract: Potato planting area and yield in China rank first in the world, but the processing ratio is low. In order to

implement the strategy of potato as staple food proposed by Ministry of Agriculture and Rural Affairs of China, the

technological process and technological parameters of non- dehydrated mashed potato were studied. And integrated

process technology and production line equipment were also researched. The on- line production experiment of

industrialized mashed potato processing was carried out with potato 'Atlantic' as raw material. The quality of processed

mashed potato products meets the requirements of eating, and after seasoning, it could be made into nutritious meals for

students, potato ice cream and other potato foods.
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摘 要：中国马铃薯种植面积及产量均居世界第一，但加工比例低，为贯彻落实农业农村部（农业部）马铃薯主

食化战略，开展了不脱水马铃薯泥的工业化加工工艺流程及工艺参数的研究，进行了薯泥工业化加工生产线设备的

配套，并集成工艺技术及生产线设备，以马铃薯‘大西洋’为原料，开展了工业化薯泥加工的在线生产试验，加工的

薯泥产品质量满足食用要求，经调味后可制作成学生营养餐、马铃薯冰激凌等薯类食品。
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在世界范围内，马铃薯（土豆、洋芋）种植历

史悠久、总面积达 2 155万 hm2，分布于 150多个

国家和地区 [1]。因其营养价值丰富而被称为“全营

养食物”，易于消化吸收，老少皆宜，食用者众

多，具有“地下人参”“地下苹果”“第二面包”的美

称[2]，是第四大粮食作物。同时，马铃薯具有很多

深加工产品及衍生产品，广泛用于工业加工。

2016年初，为贯彻落实中央 1号文件精神和

新形势下国家粮食安全战略部署，农业农村部（农

业部）把马铃薯作为主粮作物进行产业化开发，打

造小康社会主食文化，引领农业供给侧结构性改

革，促进稳粮增收、提质增效和农业可持续发展，

并下发了《关于推进马铃薯产业开发的指导意见》，

力争到2020年马铃薯种植面积扩大到667万hm2以

贮藏加工
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上，适宜主食加工的品种种植比例达到 30%，主

食消费占马铃薯总消费量的 30%。同时提出，树

立“营养指导消费、消费引导生产”的理念，抓好

“以资源禀赋为前提优化主食产品原料布局、以消

费需求为引领开发多元化主食产品、以品种选育

为带动强化主食产品原料生产技术支撑、以科技

创新为驱动研发主食加工工艺和设备、以营养功

能为重点引导居民消费主食产品”五项任务。

各地消费者根据不同的饮食习惯将马铃薯加

工成不同形式的主食产品，主要有炒洋芋、炸洋

芋、煮洋芋、洋芋锅粑、洋芋焖饭、洋芋粑粑、

洋芋擦擦、烤土豆、土豆饼、土豆丸子等。马铃

薯主食制品多种多样，按加工工艺过程可分 3
类：（1）马铃薯发酵主食制品，如馒头、面包等；

（2）马铃薯非发酵制品，如面条、煎饼、三粉等；

（3）地域特色的主食产品，如洋芋擦擦、洋芋鱼

鱼、煎炸薯条、土豆饼等蒸、炒、烤、炸制品。

按加工原料的形态可分 2类：（1）以全粉（包括所

有以鲜薯为原料经过加工并脱水干燥形成的马铃

薯全粉）为主料加工的主食制品；（2）以鲜薯（包

括以马铃薯为原料经过初加工形成的不脱水的各

种状态）为主料加工的主食制品。

这里将着重介绍不脱水马铃薯泥的加工工艺

技术及装备配套方案，探讨工业化实施的可行

性，降本、提质、增效，为马铃薯主食加工原料

的选择提供更多的渠道，助推马铃薯主食化的多

元发展。

1 加工薯泥的原料选择

不脱水马铃薯泥可以直接食用，要求产品具

有滑顺细腻的口感，入口绵软，原味或添加不同

的调味品均可；也可作为马铃薯主食制品加工的

主要原料，制作马铃薯年糕、马铃薯面包、马铃

薯馒头、马铃薯面条、马铃薯米线、马铃薯质构

米、马铃薯脆饼等主食产品，营养全面均衡，易

于消化吸收，是老少皆宜的理想食品。

试验选取‘大西洋’、‘夏坡蒂’、‘克新1号’、‘荷

兰 15’4个马铃薯品种，分别经过清洗、去皮、切

片、蒸煮、制泥等相同的工艺进行，每个品种重

复 3次试验，对比各品种薯泥，评价标准为口感

细腻、绵软，呈白色或浅黄色，初步确定用于薯

泥加工的马铃薯原料应满足：干物质含量≥20%、

还原糖含量≤0.4%、营养成分均衡、薯肉为白色

或浅黄色、薯香纯厚、无腐烂变质。

本方法选用马铃薯品种‘大西洋’，探讨其加

工薯泥的工艺流程（参数）及装备配置。

2 工业化加工薯泥的工艺

薯泥的传统做法是，将马铃薯洗净后带皮蒸

煮，煮到中心部熟化为止，将煮熟的马铃薯沥

水、去皮，然后压制或捣碎成泥状，添加调味品

（或原味）即可食用。这种做法适合家庭或餐饮店

的小批量生产，即做即食，薯泥质量依赖于操作

人员的经验，难以保证产品质量的标准统一，无

法满足大批量或工业化生产的需求。

2.1 工艺流程设计

工业化薯泥生产线可以根据不同的马铃薯原

料品种调整各工序的加工工艺参数，实现连续

化、标准化的薯泥生产。工艺流程设计为：

鲜薯→清洗→去皮→修检→切片→漂洗→漂

烫→冷却→脱水→蒸煮→制泥

2.2 关键工艺描述

（1）切片

将去皮后的马铃薯切片，确保后续加工品质

均匀一致，片厚10~15 mm，要求表面光滑。

（2）漂烫

防止薯片氧化褐变，同时改善内部组织，有

利于保留马铃薯营养及风味，漂烫温度 70~
90 ℃、漂烫时间 10~15 min（根据不同的马铃薯品

种及仓贮条件进行调整）。

（3）冷却

调整优化薯片内部组织，保证产品品质，常

温水，冷却10~20 min。
（4）蒸煮

熟化薯肉，固化细胞，使淀粉、蛋白质等充

分糊化或变性，以不生细腻为宜，蒸汽压力 0.3~
0.4 MPa、蒸煮时间 20~40 min（根据不同的马铃薯

品种及仓贮情况进行调整）。

（5）制泥

将熟化的马铃薯挤压成泥状，尽可能保证细
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胞完整性，保持马铃薯的独特风味、口感和营

养。根据薯泥用途的不同要求，调节挤压的细腻

程度。

以新鲜的马铃薯‘大西洋’为原料，按照本

工艺流程进行试验，薯泥口感滑润、细腻，薯

香浓郁，可直接食用，也可添加小麦粉或杂粮

粉等其他原辅料加工成具有独特风味和营养的

马铃薯主食制品。设计的工艺流程及各工序参

数满足工业化生产薯泥要求，具有可行性。

3 工业化加工薯泥的技术集成

依据不脱水马铃薯泥工业化加工薯泥的工艺

流程及各工序的技术参数，研制配套相应设备满

足工艺要求，技术集成，设计了 100 kg/h马铃薯

泥工业化加工生产线总体方案，除薯泥计量包装

设备外配备设备共 11台（套），经建线生产试验，

达到设计要求，具有可行性（图1）。

3.1 原料提升机

采用不锈钢编制网带，加固挡料板，为清洗

去皮设备稳定供料，兼有除土去杂作用。

3.2 毛刷清洗去皮机

马铃薯清洗设备主要有毛刷清洗机、鼓泡清

洗机和鼠笼清洗机，毛刷清洗介于干洗与湿洗之

间，用水量少，清洗效果与毛刷的硬度有关。马

铃薯去皮设备主要有摩擦去皮机和蒸汽去皮机，

摩擦去皮是利用金刚砂旋转辊子与物料相互摩擦

实现去皮，去皮损失与物料的外形有关，去皮后

的薯块表面不光滑，因此本方法以毛刷清洗技术

为基础，结合金刚砂的摩擦去皮机理，提高毛刷

的硬度和布置方式，增加摩擦力和有效翻滚次

数、多级擦皮并清洗，配备水力冲淋系统，达到

既清洗又去皮且去皮后表面光滑的效果。设备分批

次清洗去皮马铃薯，可以根据马铃薯贮藏时间及表皮

情况调整清洗去皮时间，保证清洗去皮效果。

图1 100 kg/h马铃薯泥工业化加工生产线

Figure 1 100 kg/h mashed potato processing line

3.3 检选台

不锈钢制造，附有废料收集斗，方便人工剔

除霉烂、发芽、变绿的不合格马铃薯，确保原料

品质，保证薯泥产品质量。

3.4 切片提升机

采用不锈钢型材网带，易于沥水及排除碎

屑，加固挡料板，连续均匀地为切片机供料，速

度可调。

3.5 切片机

采用离心切片原理，按照工艺要求将马铃薯

均匀切片，切片厚度可调，片厚 10~15 mm，切面

光滑。

3.6 漂洗机

采用鼓泡漂洗原理，除去薯片表面的游离淀

粉，确保后续加工产品质量，常温水，根据原料

品种及切片状态调整漂洗时间。

3.7 漂烫机

采用旋进机构，即螺旋输送配套鼠笼的形

式，蒸汽加热，自动控温，根据原料品种及切片

厚度调整漂烫温度及漂烫时间，漂烫温度 70~
90 ℃、漂烫时间10~15 min。
3.8 冷却机

结构与漂烫机基本相同，无加热控温系统，

根据工艺要求，对漂烫后的薯片进行冷却，有利

于提升产品质量，冷却时间可调，常温水，冷却

时间10~20 min。
3.9 蒸煮机

马铃薯加工常用的蒸煮设备主要有带式蒸煮
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机和螺旋蒸煮机，采用电或蒸汽为热源。本生产

线采用带式蒸煮技术，以蒸汽为热源，熟化薯

肉，固化细胞，使淀粉、蛋白质等充分糊化或变

性，以不生细腻为宜，便于制泥；输送带选用不

锈钢菱形编织网带，两侧设链条传动以防跑偏，

且易于清理，蒸汽直接作用于物料，蒸煮效果

好。机体内蒸汽管路的合理布置和蒸汽进入设备

之前的控制系统，保证蒸煮机内部蒸汽均匀分

布，并能根据不同的物料设定不同的温度自动调

节蒸汽量，实现自动精准控温；根据原料品种及

切片厚度调整蒸煮时间，保证蒸煮质量，蒸汽压

力0.3~0.4 MPa、蒸煮时间20~40 min。
3.10 制泥机

采用滚筒压带结构，经蒸煮的薯片由滚筒和

压带之间进入，滚筒和压带相切，相向转动，压

带挤压蒸煮后的薯片通过滚筒上的通孔制成薯

泥，滚筒内装导向板将薯泥排出进入下一道工

序；压带采用有一定厚度和弹性的食品级材料，

保证与滚筒充分接触，将薯片压制成泥，根据产

品的不同用途及对薯泥细腻度的要求，调整辊筒

孔形及尺寸，在实现挤泥的同时，可以除去残留

的薯皮，薯泥颗粒较细腻，口感较好。

3.11 自控系统

采用PLC触摸屏操作控制，针对马铃薯的不同

品种，内置多种不同工艺参数的加工程序，同时根据

生产线设备之间启、停机的逻辑关系实现自动控制。

4 讨 论

通过不脱水马铃薯泥工业化加工工艺流程的

开发，试验确定了各工序的工艺技术参数，在此

基础上，进行了关键设备的研制及配套设备的选

型，尤其是制泥技术及设备的研究，突破了以往

常用的方式，为满足薯泥产品进一步加工的高质

量要求提供了保证。集成工艺技术及关键技术设

备，在贵州省马铃薯研究所的支持下，完成了

100 kg/h马铃薯泥工业化加工生产线建设，选用

马铃薯‘大西洋’为原料，进行了工业化薯泥加工

的在线生产，设备运行平稳，生产能力达到设计

要求，加工的薯泥产品质量满足食用要求，经调

味后可制作成学生营养餐、马铃薯冰激凌等薯类

食品。

进一步探索不同马铃薯品种漂烫、冷却、蒸

煮程度对制泥质量的影响等工艺参数；尽快制定

不同用途薯泥的不同产品标准，以规范薯泥加工

和消费市场。
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效利用》，2013年《马铃薯产业与农村区域发展》，2014年《马铃薯产业与小康社会建设》，2015年

《马铃薯产业与现代可持续农业》，2016年《马铃薯产业与中国式主食》，2017年《马铃薯产业与精

准扶贫》和2018年《马铃薯产业与脱贫攻坚》，每本定价100元。有需要的读者，可通过邮局将书

款汇至哈尔滨市东北农业大学《中国马铃薯》编辑部，款到寄书。

联系电话：0451-55190003
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