
马铃薯杂志
，

第 �卷
，

第 〕 期
，
飞���

美国的马铃薯加工已经有很长的历史
，

国一家公司二 战期 间为英军提供了 ���� 吨

其栽培可上溯到 ����� 年 以前
�

南方土族人 马铃薯粉
。

将马铃薯制成叫
�����。 的食品

，

这种食品 一 刃 一 �。 年代
，

随着方
一

便食品的盛行
，

许

直食用到今天
。

它的做法即将马铃馨撒在地 多 么夕
，
企业参与了 ���� 的两个试验室 对

上
，

夜里马铃薯受冻
，

第二天化冻
，

冰晶使马 马玲曹产品的研究
。

位于加州的西部试验室

铃薯组织产生裂纹
，

以利于水分散失
。

土族 取得了一系列马铃薯粉微观结构方面的研究

人还用脚将汁液踩出
。

经过 � 一 �次这种处 进展
。

理
，

马铃薯即可进人储藏
。

世界上第一批马铃薯片于 ����年 �� 月

�� 世纪工业革命时期
，

随着西班牙侵 占 在爱达荷州出厂
，

厂家是罗杰 兄弟种子公 司
。

美洲
，

马铃薯的加工方法也被带到 了 欧洲
。

美国马铃薯加工分为以下几个方面 �

人们开始对马铃薯削皮并切成块
，

再进行千 � 脱水马铃薯泥

燥处理
，

进一步还可将其磨成粉
，

后来漂白工 在美国马铃薯主产 区
，

收获的马铃薯都

艺被引进以防止褐变
。

加工工艺的发展使得 需进行分级
，

将过小
、

受伤
、

质量不佳的薯挑

马铃薯产品在德法战争
、

拿破仑战争
、

克里米 出
。

经过分级
，

爱达荷洲约有 ��� 一 ���� 的

亚战争及美国南北战争期间被作为航海和军 马铃薯被选为适合烤制
，

其他 的薯则被用 于

队配备食品
。

生产各种脱水马铃薯产品
。

第一次世界大战使脱水工艺迅速发展
。

� 马铃薯片

���� 年德国有 ��� 个脱水干制工厂 ����� 年 马铃薯片已成为马铃薯食品家族中的 主

筒式干燥器由德国引人美国
，

这样土豆粉就 要产品
。

目前美国共有生产马铃薯片的筒式

有可能替代小麦粉
。

而熟马铃薯被挤成粉丝 干燥设 备 �� 台
，

每年共 可生产约 ������吨

并干燥
。

马铃薯片
，

消耗 ���万吨原料薯
。

二战期问
，

马铃薯加工工业也取得了很 马铃薯片加工企业 普 遍 采用 热气去皮

大发展
，

但一 些问题仍然制约着其发展 二原料 法
，

干燥的刷子将马铃薯皮刷掉
，

使产品外观

必须经过蒸煮�无快速加工方法�产品体积太 更好
，

并减少了生 产排 出的废物
。

马铃薯加

大
，

储存和运输空间相对不足 �组织和风味不 工中的筒式干燥设备罩以不锈钢皮
。

新的马

好等等
。

因此本世纪 �� 年代欧洲人开始寻 铃薯片快餐食品不断出现
，

研究人 员正在研

找更加先进的马铃薯加工方法
，

人们在蒸熟 究少去皮
、

少出废弃副产品的工艺
。

的马铃薯中加人千燥的添加剂
，

这样马铃薯 � 马铃薯粒粉

在热气中水分被千燥而又不会粘在一块
。

英 随着对马铃薯粉的需求的增加
，

马铃薯
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垅
。

在植株花蕾和盛花期喷洒 �
�

��� 的硫 治马铃薯晚疫病和增施微量元素的双重作用
，

酸铜
、

�� 的硫酸镁混合液 �一�次
，

可起到防 增产幅度可在 ��� 一 ��今
。
左右

。
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粉及片的生产持续上升
，

而挤压成型马铃薯

产品生产量则没有明显增加
。

挤压成型马铃

薯产品几乎都来 自马铃薯粉
。

将马铃薯粉加

人新鲜马铃薯泥中可改善和控制其颗粒大

小
，

适合于生产蓬松的马铃薯冰激淋和具有

特色的马铃薯泥丸等产品
。

另外
，

马铃薯粉

还可制成条状以备饭店烘烤或作油炸马铃薯

条之用
。

它们还可以制成其它快餐食品
。

目

前
，

美国共有 �家制粉厂
，

年生产能力 �����

吨粉
，

年消耗原料马铃薯 �� 万吨
。

� 脱水马铃薯制品

脱水马铃薯制品加工采用传统方法
，

即

将马铃薯修剪去掉伤腐部分后切 成 小块或

片
，

再轻微硫化漂白
，

之后干燥即可
。

这种产

品多用于炖煮
、

汤料或咸牛 肉末辅料或土豆

沙拉
，

这种产品还可用在快餐
、

罐头填料
、

干

制汤料
、

饺子馅或制作马铃薯蛋糕
。

� 马铃薯淀粉

虽然马铃薯淀粉的需求量有所下降
，

但

在过去的几年里
，

马铃薯淀粉仍然广泛用于面

包生产中
。

马铃薯淀粉生产采用将原料薯磨

碎并分离清洗得到
。

� 马铃薯的综合利用

���� 年
‘

美 国有 ���家 马 铃薯 淀粉厂

家
，

导致了严重的水源污染
，

由于污染原因
，

目前美国仅有一赛马铃薯淀粉厂 即加州 的

���� ����公 司
。

现 在 加 工 废 料 已 大 大 减

少
，

许多厂家将 马铃薯加 工下脚料用 于 造

纸
。

有两家公司的工厂将马铃薯加土废料用

于酿酒
。

松脆的马铃薯食品流行于世界 上 约 ��

个国家和地 区
，

一些地方甚 至仍然采用手工

生产
。

在美 国随着生产工艺的完善
，

到 ����

年形状和风味各异的马铃薯产品将受到人们

的喜爱
。

当今
，

马铃薯加工技术飞速发展
，

加工设

备上的喷水装置和固定刀具可最大可能地利

用马铃薯
，

减少浪费
，

电子检测系统可以准确

地进行分级并将伤腐原料挑出
。

如生产烘烤

马铃薯食品的原料可以采用小的马铃薯块
。

今后
，

美国马铃薯加工将向注重生态
、

减

少生产废物的方向发展
，

并注意原料的深加

工以节省原料
，

另一方面
，

降低水的消耗
，

使

生产更有利于环境的保护
。

同时
，

加强生产中的 自动化程度
，

并且对生

产过程进行控制以使马铃薯食品的营养价值

提高
，

降低脂肪含量
，

减少添加剂的使用 �改

善冷链卫生
，

进一步发展辐射产品
。

在品种选 育 匕新的薯种可在华氏 �� 度

下储存而糖分
一

含量不改变�同时
，

新薯种在结

构和风味上都有很大改善
，

使其营养成分和

加工特点都更加 良好
，

加工中的风味改变也

减少
。
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