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马铃薯薯片制品的种类及加工工艺简介∗

李 凤 云

（黑龙江省农科院马铃薯研究所�克山　161606）

摘　要：以鲜马铃薯为原料加工成的薯片制品有：马铃薯虾片、烤马铃薯片、脱水马铃薯片、油炸马铃薯片、速
冻薯片、真空油炸马铃薯脆片、低脂油炸薯片、马铃薯酥糖片、风味马铃薯脯；以马铃薯粉等为配料加工成的薯片制
品有：油炸成型马铃薯片、烘烤成型马铃薯片、酥香马铃薯片、风味马铃薯膨化薯片、中空薯片。这些薯片制品不但
加工工艺简单�设备投资少�技术容易掌握�而且市场潜力巨大�非常适合中小型食品加工企业生产。本文介绍了
14种马铃薯薯片制品及其加工工艺要点。
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1　前　言
马铃薯薯片制品不但营养丰富�香脆可口�而且食用

方便、包装精美、便于贮携�已成为当今世界上流行最广
泛的马铃薯食品�也是重要的方便食品和休闲食品。随着
马铃薯食品加工工艺的不断改进�马铃薯薯片制品的种类
也不断增加。马铃薯虾片是其中制作方法最简单的�成品
用热油干炸后酥脆可口�有一种独特的清香风味。油炸马
铃薯片 ［1］松脆酥香、鲜美可口�已成为一种倍受欢迎的全
球性的休闲食品。马铃薯脆片 ［2］是近年开发的新产品�利
用真空低温 （90 ℃） 油炸技术�克服了高温油炸的缺点�
能较好的保持马铃薯营养成分和色泽�含油率低于20％�
口感香脆�酥而不腻。低脂油炸薯片 ［3］是用微波烘烤制成
的薯片。烘烤马铃薯片 ［2］焦香酥脆�风味独特�含油量远
远低于油炸马铃薯片�在西方的销售势头越来越好�越来
越受到人们的青睐。以马铃薯粉�脱水马铃薯片等为配料
经油炸、烘烤、膨化等工艺制成的薯片制品 ［4］更是香酥可
口�风味各异。这些薯片制品不但各具特色�而且工艺简
单�主要包括烘烤、干燥、油炸、速冻、膨化等工艺�非
常适合中小型食品加工企业生产。
2　以鲜马铃薯为原料加工成的薯片制品
2∙1　马铃薯虾片

工艺流程

马铃薯→清洗→切片→漂洗→煮熟→ 干制→分选→包装
工艺要点

（1） 选料：选无病虫�无霉烂�无发芽�无失水变软
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的马铃薯�洗净后去皮。
（2） 切片与漂洗：切成厚度均匀约2mm 的薄片�在清

水中冲洗�洗净薄片表面的淀粉。
（3） 煮熟：将洗净的薄片倒入沸水锅中�煮沸3～

4min�达到熟而不烂�迅速捞出放入冷水中�轻轻翻动搅
拌�使薯片尽快凉透�洗净薄片上的粉浆、粘沫等物�使
薯片分离不粘。

（4） 干制：将薯片捞出�淋干水分�单层平整摆放�
在日光下晾晒�薯片半干时�再整形一次�然后翻晒至透�
即成薯虾片。分级包装�置于通风干燥处保存。
2∙2　烤马铃薯片

工艺流程

马铃薯→清洗→切片→漂洗→护色→热烫→干制→烘
烤→调味→冷却→分选→包装

工艺要点

（1） 切片与漂洗：将马铃薯洗净去皮后切成厚度均匀
约2mm 的薄片�用高压水冲洗�洗净表面淀粉�洗好的薄
片放入护色液中护色。

（2） 护色：用0∙25％的亚硫酸盐溶液护色。
（3） 热烫：在80℃～100℃的温度下烫1～2min�使

薯肉半生不熟�组织比较透明�失去鲜薯片的硬度�但又
不柔软即可。

（4） 干制：自然干制：将烫好的薯片放在日光下曝晒�
七成干时翻一次�然后晒干。人工干制：在干燥机中将薯
片干燥至含水量低于7％。

（5） 烘烤：温度170℃～180℃、2～3min�烤至表面微
黄。烘烤后可直接包装�也可喷油或撒调味料�然后包装。
2∙3　脱水马铃薯片

工艺流程

马铃薯→清洗→去皮→切片→预煮→冷却→蒸煮→磨
碎→干燥→粉碎→包装

（1） 选料：选择块茎整齐�大小均匀�表皮薄�芽眼
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浅而少�还原糖含量低�干物质含量高的马铃薯�剔除发
芽�变绿、病变等不合格薯块。

（2） 去皮：用机械清洗干净后可采用任意一种工业 化
去皮方法：如蒸汽去皮、碱液去皮等。

（3） 切片：一般切成1∙5mm厚的薄片�使薯片能得到均
匀的热处理。薯片太薄�固体损耗会增加�也使风味受损。

（4） 预煮：薯片在71℃～74℃的水中加热20min�使
淀粉彻底糊化�经冷却后淀粉老化回生�使制得的薯泥粘
度降到适宜程度。

（5） 冷却：用冷水冲洗薯片�除去表面游离的淀粉�
避免在干燥期间发生粘胶或烤焦。

（6） 蒸煮：将薄片在常压下用蒸汽煮30min。
（7） 磨碎：蒸煮后的薯片立即磨碎成泥�应避免薯片

内细胞破裂�使成品复水性差。成泥后可注入食品添加剂
（乳化剂、抗氧化剂等） 和调味料�并混合均匀。

（8） 干燥：在滚筒干燥机中进行�干燥成型后可得到
大张干燥的马铃薯片�含水量在8％以下。

（9） 粉碎：将大张薄片用切片机切割成3∙22cm2的小片�
薯片容量应为350kg／m3�高水分片和含杂质的片要分离出来�
合格薯片以流态化 进行风运�称重后包装。产品为片状�白
色或淡黄色�水分含量8％以下�无致病菌。用热开水冲开直
接食用�但大部分产品都用作食品加工的中间原料。
2∙4　油炸马铃薯片

工艺流程

马铃薯→清洗→去皮→切片→冲洗→护色→油炸→调
味→冷却→验收包装

工艺要点

（1） 选料：选择形状整齐�大小均一�表皮薄�芽眼
浅而少�还原糖含量为0∙25％～0∙3％。淀粉含量为14％～
15％�且干物质分布均匀的马铃薯。

（2） 去皮：洗净后的马铃薯采用碱液去皮法或用红外
线辐射去皮的方法�损耗小�去皮后薯块外表要光洁�防
止去皮过度。去皮后水洗�剔除不合格薯块。

（3） 切片与漂洗：一般采用旋转式切片机切成厚1∙0～
1∙7mm 的薄片�具体的厚度要根据块茎品种、饱满程度、
含糖量、油炸温度或蒸煮时间来定。切片厚度要均匀�防
止造成产品色泽不均。切好的薯片用高压水喷洗�洗净薯
片表面淀粉�洗好后放入护色液中护色。

（4） 油炸：将切片送入离心脱水机内将表面的水分甩
掉�然后油炸。可采用间歇式生产或连续生产。若产量较
大多采用连续式深层油炸设备�油温为180℃～190℃�油
炸时间不宜超过1min。对不同品种�不同批次的薯片应作
必要的调整。采用高度精炼�稳定性高的油进行生产效果
较好�炸制油要经常更换�每8～10h 彻底更换一次。

（5） 调味：薯片炸好后可进行适当的调味�如：食盐
1∙5％～2％、味精等�冷却后即可包装。
2∙5　速冻薯片 ［5］

工艺流程

马铃薯→清洗→去皮→切片→漂烫→干燥→油炸→预

冷→速冻→包装→冷冻
工艺要点

（1） 选料：选择表皮光滑、芽眼浅�还原糖含量小于
0∙3％�干物质含量高、无病变、发芽、变绿表皮干缩的马铃薯。

（2） 去皮：清洗后的马铃薯宜采用机械去皮或化学去
皮�应防止去皮过度�降低产量。

（3） 切片：一般切成1∙5～2∙0mm 厚的薄片。
（4） 漂洗和热烫：漂洗的目的是洗去表面的淀粉�以

免油炸过程中出现产品的粘结现象或造成油污染。热烫的
目的使薯片内的酶失活�防止酶促褐变�采用85℃～90℃
的热水漂烫。也可用护色液浸泡。

（5） 干燥：通常采用压缩空气进行干燥�目的是除去薯
片表面多余水分�减少油炸过程中油的损耗和分解�同时使漂
烫过的薯片保持一定的脆性�应避免干燥过度而造成粘片。

（6） 油炸：油温170℃～180℃�油炸时间为1min左右。
（7） 速冻：油炸后的薯片经预冷后进入速冻机速冻�

速冻温度在－36℃以下�使薯片中心温度在18min 内降至
－18℃以下。速冻后的薯片迅速包装�然后在－18℃以下
的冷冻库内保存。
2∙6　真空油炸马铃薯脆片

工艺流程

马铃薯→清洗→切片→护色→真空油炸→脱油→冷却
→包装

工艺要点

（1） 切片和护色：切片厚度不宜超过2mm。切好的薯
片立即投入98℃的热水中处理2～3min�以除去表面淀粉�
防止油炸时切片相互粘连�或淀粉浸入食油影响油的质量�
同时�也可破坏酶的活性�稳定色泽。热处理防止在油温逐
渐变热�淀粉糊化形成胶体隔离层�影响内部组织的脱水�
降低脱水速率。经热处理的脆片硬度小�口感好。

（2） 真空油炸：薯片用离心分离机除去表面水分后即可
进行真空油炸。真空油炸系统包括油炸罐、贮罐、真空系
统、加热部分等。真空系统采用水环式真空泵�在真空罐内
产生93∙3kpa以上的真空度。真空油炸时�先在贮油罐内注
入1／3容积的食用油�加热升温至95℃�在5min内将真空
度提高至86∙7pa�并在10min内将真空度提高至93∙3kpa�
此过程有大量泡沫产生�薯片上浮�可根据实际情况控制真
空度�以不产生暴沸为限。待泡沫基本消失�油温开始上
升�即可停止加热�然后使薯片与油层分离�在维持油炸真
空度的同时�开启油路连通阀�油炸罐内的油在重力作用
下�全部流回贮罐内�先关闭各罐体的真空阀�再关真空泵
缓慢开启油炸罐连接大气的阀门�最后使罐内压力与大气压
一致。趋热将薯片置于离心机中1200r／min 维持6min�进
行离心脱油、冷却后分级�真空充氮包装。
2∙7　低脂油炸薯片

原料配方

马铃薯 （生净片） 100％�大豆蛋白粉1％�碳酸氢钠
0∙25％�植物油2％�调味品及香料适量。

工艺流程
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马铃薯→清洗→去皮→切片→护色液浸泡→漂洗→离
心脱水→混合→涂抹→微波烘烤→调味→包装→成品。

工艺要点

（1） 选料：皮薄�芽眼浅�表面光滑�50～100g 的薯
块�比重＞1∙6�含糖＜2％�避免发芽�表皮干缩。

（2） 去皮修整：采用碱液去皮法�去皮后检查薯块�
除去不合格薯块�并修整已去皮的薯块。

（3） 切片：切成厚度均匀1∙8～2∙2mm 的薯片。切好
的薯片用1％的食盐渍一下�时间3～5min�可除去10％
的水分。

（4） 护色液浸泡：用0∙045％的偏重亚硫酸钠和0∙1％
的柠檬酸配成护色液浸泡薯片30min�可抑制酶褐变和非
酶褐变。浸泡时间若长达2～4h�也可使薯片漂白。

（5） 离心脱水：用清水冲洗浸泡后的薯片至口尝无咸
味即可。然后将薯片在离心机内离心1～2min�脱除薯片
表面的水分。

（6） 混合涂抹：将离心脱水的薯片置于一个便于拌合
的容器内�按薯片重量计�加入脱腥大豆蛋白粉1％�碳酸
氢钠0∙25％�植物油2％ （人造奶油或色拉油）�然后充分
拌合�使薯片涂抹均匀�静置10min后烘烤。

（7） 微波烘烤：用特制的烘盘单层摆放薯片�然后放
在传送带上进行微波烘烤�速度可任意调控�约受热3～
4min�再进入热风段�除去游离水分约3～4min后又进入
下一段微波烘烤�整个过程约10min左右。

（8） 调味：直接将调味品和香料细粉撒拌薯片上混匀�
也可直接将食用香精喷涂在热的薯片上�调味后立即包装。
2∙8　马铃薯酥糖片

工艺流程

马铃薯→清洗→切片→漂洗→水煮→烘干→油炸→上
糖衣→冷却→包装

工艺要点

（1） 选料：选择50～100g重的薯块�淀粉含量高�且
无病虫、无霉烂的薯块。

（2） 切片 ：洗净的薯块用20％～22％的碱液去皮�然
后用切片机切成厚度均匀1～2mm 的薄片�切好的薯片浸
没水中以防变色。

（3） 水煮：将薯片倒入沸水锅内�薯片达到八成熟时�
迅速捞出晾晒。

（4） 干制：可自然干制也可人工烘干�直至抛洒有清
脆的响声�一压即碎为止。

（5） 油炸：将薯片炸成金黄色时�迅速捞出�沥干油
分�炸时注意翻动�使受热均匀。

（6） 上糖衣：将白糖放入少量水加热溶化�倒入炸好
的薯片�不断搅拌�缓慢加热�使糖液中的水分完全蒸发
而在薯片表面形成一层透明的粘膜�最后包装密封。
2∙9　风味马铃薯脯 ［6］

工艺流程

马铃薯→清洗→去皮→切片→护色→硬化→清洗→糖
制→烘烤→成品

工艺要点

（1） 选料：选择块茎大�表皮薄�还原糖含量低�蛋
白质和纤维素少的品种。

（2） 去皮：碱液去皮法�将块茎放入100 ℃、20％的
NaoH溶液中处理到表皮一碰即脱时�立即取出用水冲洗。

（3） 切片：将马铃薯切成厚1～1∙5 mm、长4cm、宽
2cm的薄片�剔除形状不规则的薯片和杂色薯片。

（4） 护色和硬化：切片后立即将薯片投入含1∙0％ Vc�
1∙5％柠檬酸�0∙1％氯化钙的混合溶液中处理20min；再用
2％的石灰水溶液浸泡2∙5～3h。

（5） 清洗：用清水将硬化后的薯片漂洗0∙5～1 h�换
3～5次水�洗去表面淀粉及残余的护色硬化液。

（6） 糖制：将处理好的薯片放入网袋中�在夹层锅中配
制30％的糖液�并用柠檬酸调至 pH4∙0～4∙3。糖液在锅中煮
沸1～2min后�将薯片投入�煮制4～8min后捞出�投入到
30％的冷糖液中浸渍12h。然后用同样方法分别投入40％、
50％、60％、65％的糖液中进行糖煮、糖浸�待薯片煮至半透
明状�含糖量达60％ 以上时取出�沥去残余的糖液。

（7） 烘烤：将薯片摊在烤盘中�在远红外箱中以
55℃～60℃的温度烘烤10～14h�烘至薯片为乳白色至淡
黄色�含水量16％～18％时取出。在干燥快结束时�在制
品表面撒上薯片重量10％的糖粉 （先将砂糖用粉碎机粉碎�
过100目筛）�拌匀后筛去多余糖粉即得成品。
3　以马铃薯粉等为配料加工成的薯片制品
3∙1　油炸成型马铃薯片

原料配方

配方1：以脱水马铃薯片为100％计�水35％�乳化剂
0∙8％�酸式磷酸盐0∙2％�食盐、柠檬酸、抗氧化剂各少量。

配方2：马铃薯粉6∙5 kg�小麦粉1 kg。马铃薯糊
2∙5kg�炸油适量。

工艺流程

脱水马铃薯片→粉碎→混合→压片→成型→油炸→成品。
工艺要点

（1） 粉碎：是指将脱水马铃薯片用粉碎机粉碎成细粉。
（2） 混合：将乳化剂、磷酸盐、抗氧化剂等先用适量

温水溶解�然后加入配方中所有水与马铃薯粉混合成均匀
的面团�为防止马铃薯中还原糖对成品色泽的影响�可以
在面团中加入少量活性酵母�先经过发酵消耗掉面团中可
发酵的还原糖。

（3） 压片与成型：面团用辊式压面机压成3mm厚的连续
的面片�然后用切割机切成直径为6cm左右的椭圆薄片。

（4） 油炸：成型好的薯片在油温为160℃～170℃的棉
籽油中炸7s�炸好后在表面撒上成品重2％左右的盐即为
成品。
3∙2　烘烤成型马铃薯片

原料配方

马铃薯粉8kg�小麦粉、马铃薯淀粉各500g�生马铃
薯片1kg�油脂适量。
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工艺流程

原料→混合→挤压成型→烘烤→喷涂油脂→成品。
工艺要点

（1） 成型：将马铃薯粉�小麦粉�马铃薯淀粉�生马
铃薯片 （边长4 mm） 混合�放在挤压成型机中�加热到
120℃挤压成型。

（2） 烘烤：在烤箱中用110 ℃烘烤20min�烤后喷涂
油脂即为成品。
3∙3　酥香马铃薯片

工艺流程

脱水马铃薯片→粉碎→加水拌料→挤压膨化→成型→
油炸→调味→包装。

工艺要点

（1） 粉碎：将脱水马铃薯片粉碎成粉状�过0∙6～0∙8nm
的孔径筛。粉碎颗粒大�膨化时产生的摩擦力也大�同时物料
在机腔内搅拌揉和不匀�故膨化制品粗糙�口感欠佳；颗粒过
细�物料在机腔内易产生滑脱现象�影响膨化。

（2） 拌料：在拌粉机中加水拌混�一般加水量控制在
20％左右。加水量大�则机腔内湿度大�压力降低�虽出料顺
利�但挤出的物料含水量高�容易出现粘接现象；如加水量
少�则机腔内压力大�物料喷射困难�产品易出现焦苦味。

（3） 挤压膨化：配好的物料通过喂料机均匀进入臌化
机中。膨化温度控制在170 ℃左右�膨化压力3∙92～4∙9
Mpa�进料电机电压控制在50V 左右。

（4） 成型：挤出的物料经冷却送入切断机切成片状�
厚度按要求而定。

（5） 油炸：棕榈油及色拉油按一定比例混合后作为油
炸用油。油温控制在180 ℃左右�炸后冷却的产品酥脆�
不能出现焦苦味及未炸透等现象。

（6） 调味：配成的调味料经粉碎后放入带搅拌的调料
桶中�将调味料均匀地撒在油炸片表面。然后立即包装即
为成品。
3∙4　风味马铃薯膨化薯片

此种薯片原料配方多种多样�加工工艺大同小异�仅
以此配方为例加以介绍。

原料配方

马铃薯粉83∙74kg�氢化棉籽油3∙2kg�熏肉4∙8kg�
精盐2kg�味精 （80％） 0∙6kg�鹿角菜胶0∙3kg�棉籽油
0∙78kg�磷酸单甘油0∙3 kg�BHT （抗氧化剂） 30 g�蔗
糖0∙73kg�食用色素20g�水适量。

工艺流程

原料→混合→蒸煮→冷冻→成型→干燥→ 膨化→调味
→成品。

工艺要点

（1） 混合：按配方比例称量物料�将各物料混合均匀。
（2） 熏煮：采用蒸汽蒸煮�使物料完全熟透 （淀粉充

分糊化）。先进的生产方法是将混合原料投入双螺杆挤压蒸
煮成型机中�一次完成蒸煮成型工作。将物料挤压成片状。

（3） 冷冻：在5℃～8℃的温度下�放置24～48h。

（4） 干燥：将成型的薄片干燥至含水量为25％～30％。
（5） 膨化：采用气流式膨化设备进行膨化�即为成品。

3∙5　中空薯片
原料配方

马铃薯粉100kg �发酵粉0∙5kg�化学调味料0∙5kg�马
铃薯淀粉20kg�乳化剂0∙6kg�水65kg�精盐1∙5kg。

工艺流程

原料→混合→压片→冲压成型→油炸→成品。
工艺要点

（1） 混合：按配方称料�在和面机中混合均匀。
（2） 压片：用压面机将和好的面团压成0∙6～0∙65mm

厚的薄片料 （片状生料中含水量约为39％）。
（3） 冲压成型：将上述面片两片叠放在一起�用冲压

装置从其上方向下冲压�得到一定形状的�两片叠压在一
起的生料片。

（4） 油炸：生料片不经过干燥�直接放在180 ℃ ～
190℃的油中炸40～45S。由于加进20％的马铃薯生淀粉�
生料的连接性很好�组织细密�炸后两层面片之间膨胀起
来�成为一种特别的中间膨胀的产品即为成品。
4　展　望

在美国�用于加工马铃薯食品的鲜薯占产量的76％�
在英国�每年大约200万 t （约占总产量1／3） 的马铃薯用
于加工薯片和薯条。我国马铃薯的年产量居于世界第二位�
而加工利用滞后�致使鲜薯烂窖�造成极大的浪费。为满
足加工利用的需要�改变传统的马铃薯生产管理方式已势
在必行�例如：选择加工品种种植；合理密植生产50～100
g中等大小块茎的马铃薯；适宜的水肥条件�防止生产大块
的薯块和空心薯块；加强病虫害防治�减少病变薯率；适
时收获�减少机械损伤；贮藏方法适当利于加工�只有这
样才能提高可加工薯的数量�使加工企业和薯农都能得到
较好的经济效益�同时使我国鲜薯的加工利用率大幅度提
高。随着马铃薯食品加工业的发展�马铃薯薯片制品的加
工工艺将会不断改进�薯片制品的质量也将提高�薯片制
品的种类也将增多�将会获得更高的经济效益。总之�薯
片制品的加工大有可为。
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