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　　马铃薯是世界上仅次于小麦、水稻和玉米的第
四种主要作物。就单位面积出产的干物质而言�它
高于小麦、大麦和玉米�就单位面积出产的蛋白质
而言�分别为小麦、水稻和玉米的2∙02、1∙33和
1∙20倍。我国马铃薯的种植面积约为320万 hm2�
鲜薯产量约为4000万 t 左右�目前处于世界第一
位。马铃薯产区主要分布在黑龙江、吉林、内蒙古
和云、贵、川等地�一般在寒冷和高山地区种植的
马铃薯的产量高、质量好。所以�黑龙江省和内蒙
古自治区不仅是我国主要商品马铃薯供应基地�而
且是我国马铃薯种薯的供应基地。
1　国内外加工业现状
1∙1　国内现状

在我国�马铃薯多限于鲜贮、鲜运、鲜销、鲜
食。在传统的膳食结构中�除部分地区作为主食直
接食用�95％以上的马铃薯是作为蔬菜鲜食�而且
近年来直接消费量不断下降。工业加工多限于加工
成粗制淀粉�制作粉丝、粉皮、粉条、酒精等�不
仅数量少�而且加工深度不够�经济效益不高�消
化能力有限。在广大的产地�由于缺乏相应的加工
技术�加之受交通运输条件所限�收获后的鲜薯以
作薯干或饲料为主�受市场限制�马铃薯在当地的
销售价格低廉�难以调动薯农的生产积极性�马铃
薯高产优势的发挥受到极大的制约。

80年代中期以来�马铃薯食品的开发曾一度
引起国内众多研究者的兴趣�并在加工工艺上取得
了突破�但是由于缺乏配套的硬件设备�使这些技
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术仅能停留在实验室研究。此外�加工技术的突
破�只有与优良品种的选引育有机结合�才能实现
最佳效益。在工业化生产中�为获得最高的效益和
最佳的品质�对马铃薯块茎的大小、形状及成分等
均有严格的要求�如工业用马铃薯宜选用淀粉含量
较高的为原料�以确保较高的出粉率�而食用型马
铃薯宜选用蛋白质含量较高的为原料�以获得得最
佳的食用品质。此外�块茎应满足皮薄、光滑、芽
眼浅而少等要求�以利于机械清洗�去皮等操作�
确保产品品质。在我国传统饮食习惯中�马铃薯作
为扶贫救灾粮食的地位根深蒂固�尽管炒土豆丝在
高档饭店的餐桌上已有了立锥之地�炸薯片也占有
了一定的市场份额�休闲食品已经开发�但马铃薯
食品作为粗粮难登大雅之堂的地位并未得到根本改

善�马铃薯食品在短期内也难以在日常食物中的比
例有大的突破。相信�随着人们对健康食品的认识
从盲目追求到理智消费�对食物多样性的需求从求
新求奇到经济实惠。只要通过加工技术的不断完
善�系列产品的不断开发�以及各种媒介的正确宣
传和引导�马铃薯食品作为调剂和丰富人民日常食
物结构的主食�在日常膳食结构中占有一席之地指
日可待。
1∙2　国外现状

在欧美等发达国家�马铃薯多以主食形式消
费�并颇得消费者的青睐�成为日常生活中不可缺
少的食物之一。在美国�马铃薯制品的加工量约占
总产量的76％�马铃薯食品多达70余种�年人均
消费19kg�其中油炸制品达8kg�在超级市场�
马铃薯食品随处可见。继美国之后�加拿大、英
国、法国、荷兰、德国、瑞士、丹麦、日本等国相
继建立了马铃薯片、粉、粒、丝的加工工业�产量
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逐年上升�从而使马铃薯食品加工进入兴旺发达阶
段。目前法国年人均消费19kg�其中脱水制品占
45∙1％�英国用于食品生产的马铃薯达450万 t�
产品以冷冻马铃薯制品最多�年人均消费马铃薯食
品近100kg。

发达国家食品工业的发展的特点和经验就是�
一个高质量、稳定、经济效益好的食品的产生是与
其产业化有极其密切关系的。所谓产业化�就是要
把农业原料的选种、种植和生产、预处理、加工品
的加工工艺、加工设备、包装、贮存、运输、销售
和各个环节的全面管理等一系列过程进行统一规划

和实施。如美国�为了得到高固性物含量�加工不
易褐变和适于不同用途的马铃薯�他们培育出比重
较大�还原糖含量较低�粉质和腊质两种马铃薯�
并研究了良好的包装、贮存和运输方法。在加工工
艺方面�他们研制出马铃薯全粉、马铃薯泥、马铃
薯薯条、马铃薯脆片等工艺。此外�马铃薯全粉已
作为添加剂在焙烤面食中得到广泛应用。这样�就
大大扩大了马铃薯的食用品种�增加了马铃薯的销
费量�提高了马铃薯在人们心目中的地位。在加工
机械设备方面�早在70年前就研制出了能完成加
工工艺要求的关键设备－－－滚筒式烘干机等。在管
理方面�建立了马铃薯原料标准�规定了用于鲜
食、餐馆、工业加工等不同目的的指标要求。对各
种马铃薯加工品的制作方法、产品质量、包装方法
等也制定了操作规范或标准。因此�到达用户手中
的成品是高质量的�麦当劳的马铃薯条和马铃薯泥
深受人们的欢迎即为一例。

世界人口的增长和工业化程度的提高�导致各
国对马铃薯的兴趣重新高涨起来。在全球性马铃薯
生产中�仅有3600多万人口的波兰�马铃薯种植
面积占全世界总种植面积的1／10�达210万 hm2�
产量占全世界的12％�平均年产4000万 t�人均
生产量名列世界第一。

由于有大量的马铃薯作基础原料�目前波兰成
为世界上最大的马铃薯淀粉�马铃薯干品以及马铃
薯衍生品生产国�并在马铃薯加工工艺、机械设备
制造方面积累了丰富经验�具有独特的技术生产手
段。因此�目前欧洲经济共同体所有成员国引进的
现代化马铃薯加工技术设备都来自波兰。发达的马
铃薯加工业�为波兰各项工业特别是食品工业的发
展打下了基础�马铃薯制品进而得到综合利用。目

前马铃薯制品已有上千种不同用途�其中78％用
于食品工业�主要行业有制糖、浓缩食品、冷冻食
品、果蔬制品、啤酒及肉类加工等。
2　马铃薯加工产品的类型及其发展前景

目前�马铃薯加工产品主要为四大类�马铃薯
食品 （马铃薯片、条、泥、丁、膨化食品）�马铃
薯粉条、粉丝�马铃薯淀粉 （包括变性淀粉）�马
铃薯全粉。
2∙1　马铃薯食品

目前�美国、日本、英国等直接鲜食的马铃薯
约占5％�而制作的马铃薯食品约占80％左右。根
据马铃薯制品的工艺特点和使用目的�可将其分为
四大类：第一类是干制品�也就是贮存一年以上的
制品。如干马铃薯泥、干制马铃薯、干制马铃薯半
成品；第二类是冷冻制品�属非长期贮存制品 （3
个月）。如马铃薯丸子、马铃薯饼等；第三类是油
炸制品�是短期贮存制品 （不超过3个月）�如油
炸马铃薯片、酥脆马铃薯等；第四类是在公共饮食
服务业中用马铃薯配菜。如利用粉状马铃薯制品作
馅的填充料�利用粒和片来生产肉卷、饺子、馅饼
等配菜。

70年代美国的马铃薯制品已占总产量的57％�
加上用来加工成淀粉、饲料和酒精等的加工量达
85％左右。目前�美国出售马铃薯食品品种近百
种。全国约有300多个企业生产油炸马铃薯片�每
人每年平均消费马铃薯食品30kg。西德每年进口
200多万 t 马铃薯食品�主要是干马铃薯块、丝和
膨化薯块等�每人每年平均消费马铃薯食品19kg。
英国每年人均消费马铃薯近100kg�全国每年用于
食品生产的马铃薯450万 t�其中冷冻马铃薯制品
最多。瑞典的阿尔法·拉瓦－－－福特卡联合公司�
是生产马铃薯食品的著名企业�年加工马铃薯1万
多 t�全国每年约生产马铃薯食品5万 t。法国是
快餐马铃薯泥的主要生产国�早在70年代初就达
2万多 t�全国有12个大企业生产马铃薯食品。

马铃薯食品在我国同样备受欢迎。随着麦当
劳、肯德基等洋快餐在我国落户�其中必有一款的
炸薯条、薯泥等马铃薯食品很受国内中层消费者的
喜爱�尤其是儿童对其情有独钟�成为未来我国马
铃薯食品潜在的庞大的消费群体。但不容忽视的一
点是�洋快餐中马铃薯食品的价格之高 （炸薯条每
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公斤18∙6元） 非普通消费者可日常食用�口味尝
鲜犹可�但长期食用�不符合中国人的消费习惯。

1993年北京辛普劳食品加工厂正式投产。该
工厂是美国辛普劳公司在亚洲开设的第一个食品加

工厂�班产11t 薯条�产品质量绝对适合美国、加
拿大和欧洲的麦当劳餐厅之用。同时也为中国各大
酒店提供长城牌薯条和曲纹薯条 （目前市场价为
20∙00元／kg）。这样�中国土豆不能加工上乘薯条
的历史结束了。
2∙2　马铃薯粉条、粉丝、粉皮

粉条加工在我国有着悠久的历史�全国除几个
具有较大规模的加工企业外�更多的加工集中在乡
镇企业�村村屯屯的加工�个体规模不大�但所占
的市场份额很大�如鲁西南定陶县力本屯乡�被称
为鲁西南粉条之乡。全乡共有4200个粉条加工专
业户�全乡有80％的劳力在粉条这一主导产业链
上找到了自己的位置。22个粉条加工专业村�从
业人员1∙5万人；有7个运销专业村�1000多人
从事运销业�5个自然村建立了粉条批发专业市
场�引来外地各路客商�日上市粉条200多 t�成
交额120多万元。

黑龙江省讷河市充分利用本地丰富的马铃薯资

源�就地进行系列开发�既增加了农民的收入�也
减少了外运的损失。讷河马铃薯的产量每年都在
60多万 t�并且是全国主要的马铃薯种薯基地。
2∙3　马铃薯淀粉

马铃薯是世界上除玉米、小麦以外的第三大淀
粉原料作物�特别是在高寒地区�马铃薯更显得重
要。马铃薯淀粉因其具有颗粒大�类脂化合物及蛋
白质含量低�抗切割性等特殊的理化性质�使其备
受各大加工企业的欢迎�尤其在食品加工中�马铃
薯淀粉应用越来越广泛。马铃薯淀粉已普遍应用于
医药、化工、造纸等重要工业领域。近年来�马铃
薯新兴食品工业迅速发展�已成为食品生产的主要
组成部分。荷兰 AVEBE公司已将马铃薯淀粉广泛
应用在食品工业中�如挂面、干粉调制剂、各种小
吃、饼干、面食、肉食制品、酵母滤液等。

马铃薯变性淀粉是以淀粉为原料�经理化方法
或酶制剂作用�改变其溶解度、粘度等理化性质�
产生一系列具有不同性能的变性淀粉或淀粉衍生

物。国际上变性淀粉已发展到300余种�并广泛地
应用于纺织、造纸等行业。尤其是食品工业上�变

性淀粉可用作糕点馅的稠化剂、浇注糖果时的凝胶
剂等等�它还是快餐食品中不可缺少的原料。但是
目前我国马铃薯用于加工淀粉的比例却极小�与马
铃薯生产比较发达的国家相比�还有很大差距。到
目前为止�我国符合国家生产标准的马铃薯淀粉厂
只有20几家�年生产能力为10万 t 左右�而我国
仅马铃薯精淀粉及变性淀粉的市场容量在15万 t
以上�在今后几年内仍需进口�市场缺口很大。

我国的马铃薯淀粉加工业目前还存在着基础研究

比较落后�缺少适合市场需要的早熟淀粉加工专用型
品种以及生产的产品质量不高等问题�这就要求我国
的科研人员要尽早选育出新品种 （特别是适应炸条的
品种）�及时提供市场需求信息�同时根据我国的国
情�适当引进国外的先进设备�以尽快扭转我国的马
铃薯淀粉及食品工业发展停滞不前的局面。
2∙4　马铃薯全粉

马铃薯除含9％至25％的淀粉外�还含较丰富
的维生素�其中维生素 C 含量与同等量的苹果中
维生素 C 相当。除此之外�马铃薯中还含有人体
所需的矿物质和多种氨基酸。

马铃薯粉和淀粉是两种截然不同的制品�其根
本区别在于：前者加工的没有破坏植物细胞�虽然
干燥脱水�但一经用适当比例复水�即可重新获得
新鲜的马铃薯泥�制品仍然保持了马铃薯天然的风
味及固有的营养价值。而淀粉却是破坏了马铃薯的
植物细胞后提取出来的�制品不再具有马铃薯的风
味和其它营养价值了。正是由于这一点�50年代
起�欧美各国致力研究马铃薯加工方式�发明马铃
薯全粉产品�并迅速给予推广。

马铃薯全粉是其食品深加工的基础。马铃薯粉
主要用于两方面。一是作为添加剂使用�如焙烤面
食中添加5％左右�可改善产品的品质�在某些食
品中添加马铃薯粉可增加粘度等。另一方面�马铃
薯粉可作冲调马铃薯泥、马铃薯脆片等各种风味和
各种营养强化的食品原料。用马铃薯全粉可加工出
许多方便食品�它的可加工性远远优于鲜马铃薯原
料�可制成各种形状�可添加各种调味和营养成分�
制成各种休闲食品�还可以用新鲜马铃薯制作羊羹。

目前�开发马铃薯全粉的难点在于我国尚无适
于加工用的马铃薯品种以及专用加工设备�因此�
如何利用现有的马铃薯品种和国内设备加工出较高

质量的马铃薯全粉来�是值得我们研究的课题。
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