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Abstract:Abstract: The promotion of the staple food of potato will not only help promote the structural adjustment of the

planting industry, realize the sustainable development of agriculture, guarantee the food security of China, but also help

improve and enrich the dietary and nutrition structure of our residents. The potato in Anhui Province could harvest two

seasons, the spring and the fall, with higher yield and better market ability. But generally someone holds the idea that

potato should be a fresh vegetable, and no potato variety exists suitable for processing in Anhui Province. Therefore, in

the context of the national policy and the current situation of potato planting in Anhui Province, the idea of quick-frozen

mashed potato processing was puts forward, i.e. potatoes were mashed, quick-frozen, stored and then processed into

various staple foods when needed, which not only adapts to the rapid consumption habits of the staple food products, to

minimize processing costs, but also make full use of resources, ensure the nutritional value of products and improve the

economic benefits of farmers and factory. The quick-frozen mashed potatoes processing in Anhui Province would have

a wide range of advantages and be highly feasible.
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摘 要：农业部2015年推进马铃薯主食化，意义显著，不仅有助于调整种植业结构，实现农业可持续发展，

保障中国粮食安全，而且有助于改善和丰富中国居民膳食营养结构。安徽省是马铃薯春季、秋季二作区，产量高、

商品性好，但一般认为安徽省马铃薯主要是鲜食菜用为主，缺乏适宜加工品种。因此，结合国家政策和安徽省马铃

薯种植现状，提出速冻马铃薯泥主食化加工思路，即先把马铃薯加工成速冻马铃薯泥贮藏，再加工成各种现有主食

的思路，不但适应主食化产品快速消费习惯，最大程度降低加工成本，并且充分利用了资源，保证营养价值，提高

农民、企业的经济效益，具有广泛的优势和较高的可行性。
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2015 年农业部致力于推进马铃薯主食化 [1]，

意义显著，不仅有助于推进调整种植业结构，实

现农业可持续发展，保障中国粮食安全，而且有

助于改善和丰富中国居民膳食营养结构 [2,3]。安徽

省是马铃薯中原二季作区的典型区域，马铃薯产

量高、商品性好、效益高，发展潜力巨大。安徽

省春马铃薯上市早、产量高、距离长三角、中原

城市群等销售市场近，产业优势明显，同时，安

徽地区有大面积的冬闲田和早稻腾茬田，为春、

秋季马铃薯生产发展提供了充足的土地资源。在

相关科研人员的努力下，安徽省先后引进了大量

的马铃薯品种资源并进行示范推广，其中不但有

鲜食菜用品种，也有国外用于加工的主要品种，

使得安徽省近年来马铃薯产业面积、单产和产值

迅速发展 [4]。但是受传统消费习惯和销售市场影

响，行业内普遍认为安徽省现有马铃薯品种仅为

鲜食菜用，缺乏专用加工型马铃薯品种，无法实

现主食化加工。因此，本文结合马铃薯加工方向

和安徽省种植加工现状，提出在安徽地区以速冻

马铃薯泥加工为主的马铃薯主食化加工新途径，

并对其可行性和优势进行探讨。

1 马铃薯主食化加工的营养优势分析

马铃薯营养十分丰富，几乎是全营养食品[5]，不

但富含优质蛋白、矿物质、维生素、膳食纤维等人

体所需的营养元素，而且低热量、低脂肪，非常适

宜于当前消费者高营养、低热量和低脂肪的饮食需

求[6-8]。如果马铃薯能够顺利进入到中国消费者的主

食中，不但能极大地改善和丰富中国居民的营养膳

食结构，并能在一定程度上有效预防肥胖、糖尿

病、心脑血管疾病、抑郁症和肿瘤等多种疾病。

新鲜马铃薯中碳水化合物含量最高，为17.2 g/
100g，脂肪含量较低，为0.2 g/100g，蛋白质含量一

般在1.5%~2%[5]，氨基酸种类丰富，人体所需的各

种必需氨基酸齐全[9,10]，能很好地补充中国人大米、

小麦等主食中限制性氨基酸，能有效提高其他食物

的蛋白质营养价值[11]。除宏量营养素外，在矿物质

方面，马铃薯含有丰富的钾和锌。富钾是马铃薯的

重要特征之一，钾元素对人体具有重要作用，适量

的钾元素能够维持体液平衡，同时对维持血液系

统、泌尿系统、神经系统、肌肉系统和消化系统的

功能也具有重要作用，经常食用对低钾血症、高血

压、中风、肾结石、哮喘等慢性疾病具有良好的预

防和辅助治疗效果。在维生素方面，马铃薯是所有

粮食作物中含量最全面的，不但含有丰富的B族维

生素[12]，同时含有禾谷类粮食所没有的类胡萝卜素

和维生素C。此外，马铃薯中还含有多酚、黄酮、

酚酸、生物碱、生育酚和倍半萜烯等对人体有益的

植物次生代谢产物 [13]，具有一定的保健功效。因

此，农业部推动营养均衡的马铃薯主食化，能显著

改善和丰富中国居民膳食营养结构，具有非常重要

的意义。

2 现有马铃薯主要加工产品分析

目前，国内外市场上最主要的马铃薯加工产品

有马铃薯淀粉、马铃薯全粉、速冻薯条和油炸马铃

薯片等，食用范围广泛，市场需求量大。欧美等西

方国家在以上产品方面技术较为成熟，中国起步较

晚，虽然发展势头迅猛，但也面临着专业品种缺

乏、环境污染、能耗高、成本居高不下等问题，严

重制约中国马铃薯主食化产业的发展。

2.1 马铃薯淀粉

马铃薯淀粉因糊化温度低、气味温和、透明度

高、颜色洁白和乳化效果好等特性，是最常见商业

淀粉之一[14]。随着国际国内食品市场的开拓，已经

广泛应用于休闲食品、方便食品、膨化食品、火腿

肠、婴幼儿食品、低糖食品等食品工业中，同时在

纺织、印染、石油开采、造纸业、饲料加工等多领

域多行业中越来越普及，使得马铃薯淀粉需求旺

盛，前景广阔。

马铃薯淀粉生产过程主要有洗涤、粉碎、分

离、清洗、脱水、干燥和成品包装等工艺，加工企

业主要分布在甘肃、内蒙等西北部马铃薯主产区。

但是因为加工过程的特性，用水需求量大，同时因

为废水中营养物质较多，容易产生污染。用水量和

污染已经成为中国马铃薯淀粉生产的主要制约因素。

2.2 马铃薯全粉

马铃薯全粉，是以新鲜马铃薯为原料，经清
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洗、去皮、挑选、切片、漂洗、预煮、冷却、蒸

煮、捣泥、脱水、干燥等工艺过程，而制得的细颗

粒状、片屑状或粉末状产品的统称。极大程度的保

证了细胞结构的完整性和马铃薯的各种营养成分，

同时还保持了其天然口感和风味[15,16]。马铃薯全粉在

食品上主要用于速冻食品、膨化食品、面点、快餐

食品、婴儿食品和休闲方便食品，如复合薯片、坯

料、薯泥、糕点、蛋黄浆、面包、汉堡、鱼饵、冰

淇淋等。

优质马铃薯全粉由于保持了马铃薯的天然风

味及营养价值，国际市场的需求不断增加。中国

对马铃薯全粉的需求量也日益扩大。但是目前来

说，马铃薯全粉加工相对而言，还存在专用品种

少、技术瓶颈未突破、产品成本较高等因素，中

国还未能实现较大范围大规模生产，不能满足国

内外市场需求。

2.3 速冻薯条和油炸马铃薯片

速冻薯条作为美式快餐的主要食品之一，是马

铃薯加工的主要产品，也是西方欧美国家非常流行

主食类快餐食品和休闲食品，约占整个速冻制品的

五分之一[17,18]。中国速冻薯条消费市场巨大，2013年
中国进口非醋方法制作或保藏的冷冻马铃薯达12.04
万 t，美国和加拿大占89.88%[19]。到目前为止，中国

速冻薯条的生产企业为数不多，仅寥寥几家。其中

较具规模有北京辛普劳食品公司、麦肯食品（哈尔

滨）有限公司、甘肃定西金大地实业公司等，还有少

量小型薯条加工厂分布在山西、云南、天津等地。

油炸马铃薯片，在其发现含有丙烯酰胺这一不

安全因素后，有一段时间销量略有下降，但其风味

多、薄、脆、香等特点一直深受消费者的喜爱，近

几年来销量一直呈上升趋势。油炸马铃薯片特别是

复合型马铃薯片，在产品的形状、品种、规格，尤

其是产品的口味、风味的调制、薯片含油量的控制

等方面具有更大的灵活性和优势，同时还具有包装

体积小、保质期长和生产成本低等优点，其发展前

景巨大[17]。油炸薯片主要生产企业通过对品种的筛

选、工艺和配方等方面开展大量科研工作[18,20]，使

得丙烯酰胺等不安全因素控制在一定范围内，也大

大促进了油炸马铃薯产业在全球的扩张。

3 安徽省马铃薯主食化加工思路分析

3.1 安徽省马铃薯种植现状

安徽省南北分别跨黄淮平原南端和江淮分水

岭、长江中下游平原和皖南丘陵地带，处于亚热带

气候北缘，较其他生态区有较大差异，大部分地区

属于典型的马铃薯中原二季作区，分别于春、秋两

季种植马铃薯，各市县均有分布，合肥以南多为“马

铃薯-水稻-马铃薯”模式，合肥以北为“马铃薯-玉
米、大豆、棉花”等轮作模式。2015年，全省马铃薯

种植面积7万hm2，平均产量33 000 kg/hm2，远高于

全国平均产量 19 200 kg/hm2，其产量优势极其明

显，并且商品性好，距离消费市场近，所以安徽省

马铃薯种植效益较高。

2015年国家启动马铃薯主粮化战略后，由于

马铃薯的华北、西北和西南等传统优势主产区，因

水资源和自然、地理、气候等原因，面积、单产增

加潜力有限。而安徽省133.4万hm2水稻产区、53.4
万 hm2冬闲田，结合安徽省特殊的二作区和马铃

薯高产的特点，将是马铃薯产业发展的最佳发展

区域。因此，安徽省马铃薯种植面积、产值会越

来越大。

3.2 安徽地区马铃薯主要食用方式

受几千年传统饮食文化和饮食习惯的影响，安

徽居民的主食长期以来形成淮河以北以面条、馒

头、饼等面食为主、淮河以南以米饭为主的饮食习

惯，而马铃薯一直被当作蔬菜或配餐食品[21]。短期

内消费者对传统主食的偏好难以转变，马铃薯主食

化产品需求不足是马铃薯主食化产业发展的重要瓶

颈。近年来，随着快餐食品和方便食品的兴起，特

别是在大中型城市，部分消费者有消费薯条和薯片

的习惯，但与国外相比，国内对马铃薯的消费远未

作为真正意义上的主食。

马铃薯在安徽省有着广泛的食用习惯，主要以

炒、炖、蒸煮、干制等菜用方法食用，虽然加工方

法多、产品多，也深受消费者喜爱，但仍然是做

菜。即使在皖北部分食用更多马铃薯的地区，也是

菜用，基本上没有作为主食的食用习惯和食用方法。

因此，在中国传统蒸煮饮食文化的背景下，以
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速冻马铃薯泥为加工介质，开发出更多外观品质、

口感品质和营养品质，与传统主食消费习惯相近，

为消费者能接受的马铃薯主食产品，才是提高消费

比例从而打破马铃薯主粮化瓶颈的关键措施。

3.3 延续西方主食化加工的思路

马铃薯作为主食在西方国家已经有几百年的

食用历史，基本已经形成完整的主食化加工品种、

加工方法和产品种类 [22]。虽然东西方饮食习惯不

同，但是随着文化经贸的交流，和消费者对食品快

捷方便的需求，越来越多的人可以接受的形式出现

在餐桌上，直接引进相关的生产技术、设备等，在

部分有基础的企业中，以马铃薯条等冷冻产品为

主，不但可以形成出口优势，也可以在国内进行推

广，特别是在军队、学校、幼儿园等大型食堂实

践，有效提供食品供应速度和控制食品安全，这部

分需要政府等相关部门、机构、媒体等进行大力宣

传和推广。

3.4 冷冻马铃薯泥主食化加工新思路

目前不太可能改变大部分消费者传统主食消费

习惯的情况下，在尊重国人传统饮食的基础上，马

铃薯主食化工作需要考虑融入到目前大家能接受的

主食的过程中，即融入到传统的馒头、面条、包子

等主食中。因此，在目前主要马铃薯加工产品的基

础上，结合中国蒸煮饮食习惯和安徽二作区鲜食马

铃薯的优势，提出速冻马铃薯泥主食化加工思路，

即新鲜马铃薯-马铃薯泥加工-速冻贮藏-马铃薯主食

化加工产品，如馒头、面条、面包等中式主食化再

加工产品的主食化加工方法[23]。其主要优势主要体

现在以下几个方面。

3.4.1 适应快速消费，适宜于再加工

主食化是一个快速流通消费的过程，需要考虑

到其快速需求和快速消费的过程，在相对保存一年

时间内可以消耗掉，并不增加太多的保存成本，但

是相对保存原薯来说，又具有绝对的优势。另一方

面，马铃薯主食化过程中，马铃薯粉或全粉有再次

加入水分再加工的过程，而速冻马铃薯泥相对马铃

薯粉和马铃薯全粉，不需要加入更多的水分，而且

能保持原薯中的水分，有利于营养成分的保存和吸

收。并且速冻马铃薯泥技术非常成熟，基础研究也

比较深入[24]，解冻后，方便作为原料主食化再次加

工，适宜于与目前的各种面粉、米粉等主食化原料

混合，加工成各种主食化产品，可以是馒头、包

子、面包，也可以是面条、饺子等，同时还可以是

春卷、卷饼等各种小吃，甚至可以作为馅料使用，

真正做到方便使用。并且目前有科研人员开展了此

方面的工作，如赵煜等[25]、张笑笑和李瑜[26]分别研究

了马铃薯泥主食化面条，陈中爱等[27]用彩色马铃薯

泥生产彩色马铃薯馒头，马铃薯泥添加量基本都在

30%左右，口感佳，效果好。曾凡逵等[28]开展采用马

铃薯泥代替面粉制作面包、蛋糕、曲奇等点心，效

果明显，说明马铃薯泥有很好的原料特性，适宜于

各种主食加工。

3.4.2 降低生产成本，有利于保存营养

传统的马铃薯全粉的价格是一般面粉的 2~3
倍，是中国马铃薯主食化发展的一个重要制约因

素。而速冻马铃薯泥和马铃薯粉、全粉相比，大大

降低了加工程序，加工能量消耗，实现更低的生产

成本，更大程度上保证了马铃薯的风味和营养。虽

然马铃薯全粉包括雪花全粉与颗粒全粉，在主粮化

战略中将发挥重要作用，但由于现有的加工技术和

设备落后，加工规模小，高质量马铃薯全粉的生产

能力远远落后于市场需求，存在很大的缺口，单位

产品的成本高，与进口全粉相比，国内全粉价格偏

高，随着主粮化战略的推进，未来市场对高质量的

马铃薯全粉需求会进一步上升，缺口有扩大的趋

势。马铃薯深加工的瓶颈具体体现在目前营养配比

科学的马铃薯主食产品配方较少、加工技术还不成

熟，适宜马铃薯主粮化的加工机械和专有设备短缺

等诸多方面，马铃薯深加工和马铃薯主食产品加工

环节的技术瓶颈，导致生产的马铃薯全粉价格严重

偏高，构成了马铃薯主食化战略最为关键的瓶颈。

3.4.3 具备加工条件，提高企业效益

速冻马铃薯泥生产所需有清洗设备、蒸煮设

备、制泥设备、冷冻设备和冷库，是相对比较普通

的加工设备，在一般果蔬类食品生产企业中均能见

到，并且无特定要求。大部分农产品加工企业，受

原材料季节性生产的影响，一般都有几个月非常忙

碌的生产期，而生产期过后，就是相对空档期，这
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与江淮地区二作区的马铃薯正好形成交叉期，不会

互相干扰，不但不增加加工企业负担，还会增加企

业效益。

而作为贮藏设备的冷库，经过近几年的冷链和

贮藏设备的建设，在大部分食品生产企业和县域农

产品加工中心都具有，能满足其冻藏需求。

3.4.4 无需特定要求，增加农民收入

马铃薯淀粉对品种的要求是需要淀粉含量较

高，马铃薯片和马铃薯条都有各自特殊要求，如

要求低还原糖品种，或者薯型大小、形状、均一

度、芽眼等有严格要求。而冷冻马铃薯泥加工原

料的范围可以扩展到外形不规则薯、小型薯、破

损薯等，实现产地减损，增加农民收入，降低加

工企业成本。

4 建 议

安徽省的地理位置、气候条件、饮食习惯和区

位优势等因素，决定安徽省马铃薯产业与主食化发

展必然不同于北方主产区如甘肃 [29,30]、黑龙江 [31]等

地。因此，在安徽省马铃薯中原二季作区丰富的马

铃薯资源的情况下，马铃薯主食化加工产业的发

展，一方面要加强现有的马铃薯淀粉、全粉、油炸

薯片和速冻薯条产业；另一方面，尊重中国人蒸煮

饮食传统饮食，把马铃薯融入到目前能接受的主食

过程中，即融入到传统的馒头、面条、包子等主食

中[21]，提出速冻马铃薯泥主食化加工思路，具有广

泛的优势和极高可行性，是目前安徽地区马铃薯主

食化加工发展的主要途径。
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