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对马铃薯的开发利用及加工工艺的探讨

宋 国 安

�黑龙汀省克山县经委新项口办公室 �������

马铃薯是我 国的主要粮菜兼用作物之

一
，

又是工业的重要原料
，

具有较高的开发

和利用价位
�

近年来
，

马铃薯越来越普遍地

受到人们的重视
，

尤其是马铃薯食品和精淀

粉
、

变性淀粉
、

淀粉生物降解塑料
，

具有广

阔的市场前景
，

应加速开发利用
，

促进地区

经济的发展
。

我国马铃薯资源分布和利用

�� 分布状况

我 国马铃薯种植而积在 ��� 万公顷左

右
，

主要分布在东北
、

华北和西北
，

尤以黑

龙江质地好
、

个头大
、

产量高
。

黑龙江地理位置
、

声元候条件适合大量种

植马铃薯
，

还有相当张的技术力虽
，

广大农

民有丰富的种植经验
，

扩大种植而积
，

增加

产虽的潜力很大
。

日前
，

黑龙江省种植而视
���万亩

，

单产达 ���� 公斤
，

总产 ��� 万

吨
，

种植而积高 �
几

英目
，

低于法国
，

总产址

相当于关国的爱达荷州
。

�� 营养价值

马铃薯营养全而
，

它含有淀粉
、

脂肪和

蛋 白质等化学成分
。

据测定
，

含蛋 白质
、

磷
、

铁
、

无机盐类
，

维生素 �，、

��
、

��以

及能分解产生维生素 � 的胡萝 卜素
，

其蛋

白质的质里比大豆好
，

址接近动物蛋白质
，

据科学工作者用氨基酸分析仪测定
，

在马铃

薯内含有 �� 种人体所需的氨基酸和多种微

量元素
。

马铃薯还能供给人体大量的粘体蛋

白质
，

粘体蛋白质是一种多糖蛋 白的混合

物
，

能顶防心血管系统的脂肪沉积
，

保持动

脉 血管的弹性
，

防止动脉粥样硬化过早发

生
，

并可预防肝脏
、 ’

丹脏中结缔组织的萎

缩
，

保持呼吸道
、

消化道的滑润
。

马铃薯还

有和 胃
、

健脾
、

益气的疗效
，

可以预防治疗

胃
、

十二指肠溃疡
、

慢性胃炎
、

习惯性便秘

和皮肤湿疹等疾病
，

并有解毒
、

消炎之功

效
。

据关国农业科研部门报道
，

每餐只吃全

脂牛奶和马铃薯可以得到人体所需的一切食

物元素
。

专家指 出 � 每人侮 日吃一个马铃

薯
，

能大大减少中风机会
。

印度医学院教授

戈克哈尔博士认为
，

马铃薯含钾
，

每周吃

�
、

�个可使中风机会下降 ���
。

德国专家

指出
，

马铃薯为低热量
、

高蛋白
、

多种维生

素和 矿物元 素食 品
，

可提供人体所需 的

�����，

��� 的钾和 ���镁
，

由于马铃薯

的营养平衡
，

宜做减肥食物
，

不必担心肥胖

症
。

可见欧美许多国家提倡把马铃薯做为药

食兼宜的食物
，

大力发展其种植和食品加工

工业
，

也是有科学根据的
。

马铃薯在工业生产中具有广泛的用途
，

马

铃薯可以制作各类食品和淀粉糖
、

是食品和制

糖业的屯要原料
，

也是生产酒精
、

食醋
、

淀粉
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衍生物
、

葡萄糖酸内脂等 印余种产品的原料
�

是食品
、

纺织
、

印染
、

电工
、

饲料
、

铸造
、

油

田勘探
、

造纸
、

医药
、

化工等十几个部门的重

要原料
，

有广泛的应用价位
�

� 综合开发利用马铃薯的宏观

效益

我国马铃薯资源丰富
，

加工历史悠久
，

但发展缓慢
�

目前仅有少部分用于传统食品

加工
，

制取粗淀粉
，

深加工产品较少
，

仅有

淀粉
、

粉丝
、

粉条
、

粉皮等
�

生产特点是规

模小
、

工艺装备落后
，

产品质量差
�

同国外

马铃薯制品相比
，

差距较大
，

根本差距是我

们不认识马铃薯的价值
，

不少人把它作为缺

乏营养的低级食品
，

由于认识上的落后
，

就

带来了工业上落后
。

国内外的经验已证明
，

综合开发利用马

铃薯资源
，

可取得较好的经济效益
，

能带动

一个地区的发展
�

关国
、

西欧和中东马铃薯

是重要的出 ���物资
。

关国马铃薯及制品的出

口额 ����年就高达 �亿关元� 以油炸马铃

薯片为例
，

加上成木 ���关元 ���
，

售价 �

美元 ���
，

其 中
，

鼓大市 场在 日木 和 韩

国
�

出 口额高达 ����万关元
，

并充斥东南

亚市场
，

在港台和加拿大也有市场
�

我国广

东
、

天津
、

宁夏等省市的数据也表明
，

油炸

马铃薯片可增位 �倍以上
，

加工粉条增值 �

倍
，

生产马铃薯脆片增位 �倍
，

马铃薯可加

工预糊化淀粉
，

市场价为 ����元八
，

能

增位 �
�

�倍
，

如加工成山梨醉增位 �倍� 加

工成结晶果糖可增位 �倍
。

由此可见
，

大力

开发马铃薯综合加工利用是大有可为的
，

并

能带动一个地区的经济发展
、

宏观经济效益

十分可观
�

�
�

� 国外马铃薯在食品工业中的应用

近 ��年来
，

国外对 马铃薯的开发利

用
，

以加工马铃薯食品和开发马铃薯淀粉多

途径利用为主
，

直接食用的数量越来越少
�

①方便食品
、

快餐食品
，

方便面半成品
，

如

蒸末 �粒�
，

脱水马铃薯片 �泥
、

条�
、

马铃

薯全粉
、

马铃薯面包
、

马铃薯方便面和薯

糕 �② 消闲食品
，

这种食品具有方便卫生
、

味关
、

食用方便
、

包装精美等特点
，

如马铃

薯脆片
、

马铃薯果脯等�③马铃薯饮料�④马

铃薯提取淀粉后的渣子用于酿化
，

制马铃薯

发酵饲料
，

单细胞蛋白等或者直接用鲜薯酿

酒 �⑤油炸马铃薯片等产品
，

风味
、

色泽
、

口感等得到了改善
，

包装质量大大提高
，

马

铃薯在食品工业中得到更广泛的应用
�

��� 马铃薯加工利用的发展趋势

国内马铃薯制品仍以普遍淀粉为主
，

仅

生产传统马铃薯粉丝
、

粉条
、

粉皮供应市

场
，

特别在农村有广阔市场
，

而马铃薯精淀

粉和专用淀粉在国内外市场上供不应求
，

国

内市场缺 「��一 �万 �
，

国际市场上仅韩国

排年就需进 口 �����
�

口前
，

马铃薯淀粉加工应向精淀粉和专

用淀粉发展
，

其深加工产品
，

如淀粉糖
、

有

机酸 �柠檬酸
、

乳酸
、

葡萄糖酸内脂�
、

氧

化淀粉
、

交联淀粉
、

接枝共聚淀粉 �高吸水

型淀粉�
、

淀粉醚
，

预糊化淀粉等
。

随着东

南沿海鳗鱼养筑业的发展
，

马铃薯淀粉加工

的鳗节�料将急剧增加
，

走俏国内外市场
，

特

别是马铃薯全粉
、

油炸马铃薯片
、

马铃薯脆

片和脱水马铃薯等的加工
，

在发达国家较普

及
，

市场销售逐年增加
。

其它马铃薯食品
，

如马铃薯浓缩汤
、

马铃薯饼干
、

马铃薯饮

料
、

马铃薯奶等
，

这些食品味美适 口
，

新

颖
、

别具一格
，

很受消费者欢迎
�

淀粉加工在关国马铃薯加工中占有主要

地位
，

因为美国的马铃薯种植加工
、

产品制

作均为农工商联合体
，

特别重视资源的开发

利用
，

在原料基地建设方面
，

把培育高淀粉

品种做为淀粉工业的重要基础工作
，

系统的

抓
，

有的淀粉集团直接建立 良种选育和生产
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基地
，

并与农户签定供销合同
，

提供技术指

导
，

以保证原料的数虽和质童
，

他们培育的

品 种 一 般 含 淀 粉 ��� 一 ���
，

个 别 达

���
。

并设有专门的科研机构
，

负责技术

开发和工业化生产
、

从事马铃薯加工技术及

设备的研究
、

生产服务与经营等工作
，

对淀

粉的加 工技术 发 展 起 了 币要作 用
，

几 乎

��� 以上的 食品都用马铃薯作其中部分原

料
，

马铃薯一直作为上业原料
，

在怡糖
、

变

性淀粉
、

发酵食品
、

麦芽糖等大虽消耗
�

��前
，

淀粉工业发达国家的淀粉及其深

加上产品的生户
�，

已开始采取全封闭的微机

自动控制工艺
，

生产效率高
，

产品质童好
，

实现 了规模化生 产 �其典刚工艺见图 ��
。

日处理在 �����的大 刑企业越来越多
，

小

型工厂逐步减少
，

取而代之的是现代化的大

型淀粉企业
，

淀粉总沪
�

虽不断增加
。

世界上

最大 的阿瑞贝 ������ 马铃薯淀粉生产集

团
，

衍年生产马铃薯淀粉及其衍生物 “ 万

吨
，

我国这个变化过程不会那么快
，

但预计

今后万吨以上淀粉厂将会逐渐增加
，

随着我

国对马铃薯认识的提高
，

淀粉工业将向专

用
、

高质虽方向发展
，

并不断开发新产品和

新用途
，

以带动淀粉
�

�业发展
。

器组合分离以及全旋流器分离等方法
，

木文

仅就 日前较先进的全旋流工艺作一叙述
�

其

上艺流程如 下图�

‘‘
�铃答答答 淀粉涟涟涟 蛋�

’

�质质

洗洗丫丫食机机

磨磨碎机
··· ·

多旋流器器器 废 水水

梢梢淀喻乳����� 淀 粉粉

图 � 全旋流工艺流程图

� 马铃薯加工技术装备和生产

工艺

分析上述情况
，

我国马铃薯上业的发展

应重点突破
，

形成优势
，

满足国内击要
，

逐

步占领国际市场
。

以 卜介绍几种当前有发展

前景的产品及淀粉加工技术装备
，

供借鉴
。

�
�

� 淀粉加工技术

马铃薯制取工艺
，

蛋白质等的分离是淀

粉质虽的关键工序
。

各厂家对其技术装备和

工艺都十分重视
。

根据蛋白质分离工艺的不

同
，

对马铃薯淀粉的制取
，

主要采取酸浆分

离
，

流槽分离
、

离心机分离
、

离心机与旋流

��� 积极发展以马铃薯为原料的新兴食品

工业

以马铃薯为原料的新兴食品工业
，

在国

外十分普及
，

但是我国马铃薯食品加工起步

较晚
，

基
一

�
几

我国的经济条件以及人民群众的

食品习惯
，

我们可以借梁国内现有的马铃薯

加工技术
，

设各� 先搞几个示范性马铃薯食

品加工厂
，

以点带而
，

推动我国马铃薯加工

工业的发展
。

���
�

� 马铃薯全粉

马铃薯全粉是马铃薯加工食品中不叮缺

少的中间原料
，

是脱水马铃薯制品中的一

种
，

它是将新鲜马铃薯去皮
、

蒸煮后在专用

干燥机上干燥
，

粉碎制得
。

马铃薯全粉与淀

粉截然不同
。

由 厂加 工中尽 叮能减少破损鲜

薯的植物细胞
，

保持植物细胞完整
，

使得植

物细胞内的淀粉颗粒不游离出来
，

用温水冲

调马铃薯全粉即可复原为新鲜的马铃薯泥
，

它保持了新鲜马铃薯天然的色
、

香
、

味和营

养价位
，

衍 ���克马铃薯全粉中
，

含蛋白质

��
、

月旨肪 �
�

��
、

碳水化合物 �� ��
，

此外还

含有微业元素钙
、

磷
、

铁
、

钠
、

钾和维生素

�
、

�，、

��
、

� 等
。

由 �’�采取快速干燥工艺
除去马铃薯中的水分

，

这样马铃薯全粉食用

方便
，

便于长期贮藏
，

对于发展马铃碧食品
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很有经济价位
。

����� 油炸马铃薯制品

主要有炸条
、 �

炸片
、

炸粒等
，

它是把马

铃薯粉与其它天然原料混合而成的各种形状

的油炸品
，

味道鲜美
，

产品松脆
，

外形美

观
，

具有明显的销售优势
�

����� 马铃薯香肠

马铃薯香肠是利用鲜马铃薯
、

黄 吸粉
、

各种调味料
、

凝固剂
、

保鲜剂
、

动植物油
，

经科学配方搅拌均匀充人肠衣中
，

加热
、

灭

菌
、

凉至半干而成
�

又可掺人一定虽的猪

肉
、

牛肉
、

羊肉制成不同风味的火腿肠
，

或

马铃薯色拉肠
。

�
�

�
�

� 马铃薯面 包

将少虽的马铃薯粉掺人而包中
，

有助 �
飞

保持而包的新鲜
。

同时也给而包一种有特色

的令人满意的味道
，

从而能增进而包的烘烤

质童
。

由 �
几

马铃薯在而团发酵��寸
，

能促进酵

母生长
，

所以人们还常称马铃薯全粉为
“

活

泼的酵 母搪
” 二

日前
，

日木
、

秘鲁 币在研究

更合理的配方来强化和允分利用马铃薯的营

养价位
、

据资料介绍
，

秘鲁用马铃薯配合小

麦粉 制而 包技 术 已 获 成功
�

这 种 而 包 以

��� 的马铃薯与 ���小麦粉混合制成
，

其

色
、

香
、

味
、

刑均好 �
几

小麦粉而包
。

���
�

� 马铃薯奶
、

利用新鲜马铃薯淀粉
，

通过乳化
、

均

质
、

高温火菌
，

在加上过程中
，

不仅要去除

马铃薯中的异味
，

�
�

�时还要经科学配方获得

良好的营养效果
，

深受消费者的青睐
。

����� 马铃薯饼干
�

以适当的比例添加马铃薯全粉
，

应用 �
飞

饼干加上中
，

所制得的产品类似马铃薯片
，

多用于制作苏打饼干
，

以及其他类刑 的饼

干
，

这些品种的马铃薯饼干
，

味道适 日
，

松

脆
，

很受欢迎
。

���
�

� 马铃薯浓缩 汤

鲜马铃薯全粉做为主要拌料
，

与其他干

制疏菜配制应用于脱水浓缩汤的配料中
，

制

成快餐食品
，

既可方便家庭的烹调
，

又可为

人们的旅游增添独具特色的方便汤
。

�
�

��� 淀粉糖

马铃薯淀粉制糖是一个位得注意的研究

课题
，

国外已有成熟的生产经验
，

但在我国

才被 认识
。

笔者建议开展这方而的研究工

作
，

这对发展我国除甜菜
、

甘蔗糖以外的淀

粉糖工业
，

提高马铃薯的利用价位
，

都具积

极的促进作用
。

���� 冷冻马铃薯

将鲜马铃薯去皮
、

分切后进行预煮
，

再

稍用油炸
，

址后用专门冷冻设备冷冻 �若在

一 ��℃ 的温度下冷冻可贮存 �一 �� 个月�
，

食用 ��寸再炸 �一 �分钟
，

以备作菜
�

�
�

�
�

�� 脱水马铃薯

将马铃薯低温速冷
，

再放在真空条件

卜
，

加温使马铃薯中已结成冰的水分由固态

直接升华汽态而挥发
。

这样
，

在脱水时马铃

薯的营养成分
，

尤其是纤维被最大限度的保

存 卜来
，

同�时产品的复水性好
，

基木保持了

原来的结构
。

�
�

�
�

�� 预湖化淀粉

�页湖化淀粉又称 �一淀粉
，

广泛应用于

食品
、

节�料
、

造纸
、

纺织
、

铸造和石油勘探

等行业
，

具有�“ 阔的市场前景
，

据资料记

载
，

日前仅做鲤角饲料击 �
�

�万吨以上
，

市

场缺 日在 �
�

�万吨以上
，

全国铸造和石油行

业年击求虽在 �� 万吨�
�二右

，

仅从以上分析

不难看出我国马铃薯淀粉函待发展
，

是一个

很有价位的开发项 门
。

� 结
一

语

日前
，

马铃薯资源开发和利用己引起了

有关部门的重视
，

我们相信
，

只要扎扎实实

做好工作
，

马铃薯这一宝贵资源
，

一定会在

我国经济发展中发挥更大的作用
。


