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国内外马铃薯加工现状

吴 凯 星

�云 南 省农科院测试
，
�
，
心食品常 �

马铃薯是 具有较大优势的粮菜作物
，
产

量高
，
生长期短

，

适应性强
。

在全世界粮食

作物 中它的总产量仅 次 于 小 左
、

水咨
、

玉

米
，

位居第四
。

马铃薯块茎营养丰富
，

素有
“
地下苹果

” 、 “

第二面包
”
之称

。

块 茎 含

淀粉 �一��
�

��
，
蛋 白质 �

�

�一 理
�

��
。

特别

是含有丰富的水溶性维生素
，

尤其是维生素

�含量 ��一��二结����� 块茎干重�多
，
甚

至高于柑桔
。

由于马铃薯的诸多优点
，

近年

来许多国家都很重视马铃薯加工利用的研究

工作
，
并取得了相当可喜的成绩

。

本文对国

内外马铃薯加工利用的现状和 途 径 加 以综

述
，
所供读者参考

。

需的细粉钊得
。

马铃薯全扮一经加入质量比

剑的水
，

即 叮获得余不鲜的马铃薯泥
，

剑品保

持了马铃薯的天然风味及营养价值
。

月前在

溶烤业中应用极广
。

而包添加 马 铃 薯 全粉

后
，

可使其变得松软
，

宕助于保持新鲜度
。

且马铃薯全粉独特的清香味可以增进面包的

烘烤质量
，
还可增加面包的营养价值

。

马铃薯淀粉是重要的食品和工业原料
。

马铃薯经清洗
、

磨碎
、

分离得淀粉乳浆
，
再

水洗沉淀
、

脱水
、

烘于
、

筛分
· ，

即得淀粉成

品
。

工业级的马铃薯淀粉需干 燥 至 含 水分

��一���
，

微量组 分 的 典 型 合 量 为 灰分

�
�

���
，
水可溶物 �

�

��
，

痕量的氮与糖
，

无脂肪
，

纯 白色
。

� 初加工的领域和途径

�
�

� 发酵领域

挑选无病虫
、

无霉烂
、

无 发 芽 的 马铃

薯
，

经清洗
、

去安
、

切片和晾干等工序后
，

即可直接应用于初级加工
。

如用马铃薯酿制

格瓦斯饮料 � 发酵制自酒
、

酒精
�
酶制剂

、

治糖
、

味精等
。

�
�

� 制粉领域

包括马铃薯淀粉和马铃薯全粉生产
。

马

铃薯淀粉是历史上最早的马铃薯工业加工制

品
。

全粉则是通过干燥滚筒使蒸熟剥皮的马

铃薯脱水
，

然后将干燥的马铃薯片碾磨成所

�
�

� 食品领域

马铃薯食品种类繁多
，

可谓琳琅满月
，

象 � 化马铃薯制品
，

袋先马铃薯制品
，

油炸

马铃薯片
，

咖缠夹馅马铃薯
，
马铃 薯 冰激

凌
，

马铃薯蛋 臼酱
，

马铃薯果酱
，
马铃薯雪

糕和马铃薯虾片等
。

但若按不同的加工制作

工艺进行分类
，
目前国内外马铃薯制食品主

要有以下几种
�

�
�

�
�

� 干制品 是适于长期贮存的 制 品
，

如经蒸热后晒干的马铃薯片
、

丁及经冷冻脱

水自然风干的柞糯等
。

�
�

�
�

�

�
�

�
�

�

湿制品 如去皮后罐装马铃 薯 等
。

冷冻制品 属非长期贮存的 制 品
，
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一般能保存 �个月
，

将鲜 马铃 件切成不同形

状
，
经直接冷冻或油炸后 冷冻而得

，

包括马

铃薯丸子
，

马铃蒋饼等
。

�
·

�
·

� 油炸制品 这类制品也 可 供 �个月

内短期贮存
，

如油炸马铃薯片
、

条
、

酥脆马

铃薯等
。

它可用于西餐配菜
、

作 早点
、

小吃

等大众化食品
，

其中法式炸片
、

炸条广受欢

迎
，

是国外主要的方便食品之一
，

其味美
，

营养丰富
，

且食用方便
。

在我国
，

象昆明联

谊食品厂 生产的风味 土豆片也颇受消费者的

欢迎
。

� 深加工的领域和途径

马铃薯经初级加工得到的制品
，

除了供

人们直接使用或食用外
，

很大一部分将成为

食品和其它工业产品的重要原料
，

对这些原

料再进行的深度加工
，
可得到巨大的经济效

益
，
限于篇幅

，

这里主要介绍马铃薯淀粉的

深度加工及利用
。

与玉米淀粉和其它谷类淀粉相比
，

马铃

薯淀粉的重要特征主要表现在
� ①可以糊化

成高稠度的糊膏
，

进一步加热和搅拌时其粘

度下降� ②能形成优 良而柔软的薄膜 � ③糊
化温度较低

。

在进行马铃薯淀粉的深度加工

和利用日�
一 ，
必须充分考虑到这些特点

。

国外淀粉工业的深加工产品种类很多
，

主要有改性淀粉和淀粉衍生物
、

糊精
、

有机

酸
、

氨墓酸
、

果葡糖浆
、

维生素
、

杭浴素
、

化工原料等二十多个门类
，

几百种花样
，

已

广泛应旧于 许多行业
。

改性淀粉和淀粉衍生物

化学改侣
，
丁以改进淀粉的性能

，
使淀粉

获得多种理想的特性以适应不同工业用途的

要求
。

以食品工业为例
，

新的食品技术特别

是方便食品的迅速发展即由此而来
。

如果没

有化学改性取得的特殊流变 性 能
，

那 些冷

冻
、

速济
、

脱水
、

密封
、

加热
、

配餐食品的

及在冷水中能溶胀的
� �
��’�

�

在经济
�

卜是不会

有竞争力的
。

马铃薯淀粉最
�

及要的改性方 法 是 予 糊

化
�

赋予它在冷水中分散的川能
�

在应用时

不必燕也就可 或接食用
。

子彻化马铃 普淀粉

可用于速成布丁
、 一

扦式配方
、

苍汤类食品
。

当加入冷牛奶时
，

�定扮迅速济 解 并 凝 成胶

冻
，
也可用于饼馅的稠化利

，

浇注糖果时
一

的

凝胶剂
，
口香糖或橡皮糖的撒粉剂

。

在油 田

领域
，

则可川来作为枯性和流动性损失的控

制剂
。

阳离子马铃薯淀粉是其次 重 要 的 衍生

物
。

这种衍生物乃是将淀粉在碱性条件下用

含有季钱和缩水甘油基或氯 乙醇基的试剂处

理而得
。

阳离子淀粉的正电荷促使它与带负

电荷的基 质结合
，

并能将带负电荷的 其它添

加剂吸引和保持在基质上
。

由于这一特点
，

阳离子淀粉能广泛地 应用于 纺 织
、

造 纸工

业
。

如用于纺织工业中的浆纱
、

上胶
。

在造

纸工业方面阳离子马铃薯淀粉能改善填料和

细小纤维 留着率 以及纸张的机械性能
。

在施

胶压榨时加入少显阳离子淀粉
，

则有利于废

纸的回收再生
。

在废水处理中
，

阳离子马铃

薯淀粉还可以用作絮凝剂
。

糊精化马铃薯淀粉是由干热或使用酸为

催化剂的条件下制得
，

是粘结刊的好材料
。

在美国约有���的马铃薯淀粉供粘结用
，
如

砂纸
、

砂布的粘结����
，

书藉装订
、

密封环用

胶
。

其易于再润湿性
、

则广泛适川作邮栗
、

标竿
、

信封和纸带等的胶水
。

其它重要的
’
今铃苦淀粉衍生物还有经 乙

基或狡甲墓马铃薯淀粉
，

城化淀粉
，

磷酸淀

粉
，

酷酸淀粉及交联淀粉等
。

淀粉衍生物在我国淀粉工业中还是属于

新的一类产品
，

其研它工作也只有最近几年

才引起重视
。

如我国南方一带研究生产的交

联淀粉
， �

�二海等地矛卜产的磷酸淀粉
，

医药工
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业的经 乙 必淀粉
， ‘价南 卜

�

赞院的淀粉黄原酸

醋
，

云南 厂学院的淀粉磷酸酷
，

云南 汇工研

究所的城化淀粉粘合利卑都取得了一宝的成

果
。

�
�

� 葡萄糖和果葡糖浆

淀粉是由众多的葡萄糖分 了聚合而成的

大分子多糖类
，

其通过无机酸或海的作用
，

控

制不同的水解度就可 以得到不同胡�分的不同

比例组成的各种淀粉塘产品
。

�定粉完全水解

可制得高纯从的葡萄糖
，

将葡萄糖异构化则

得到果糖与葡萄糖的混合糖 浆 �‘
，
果 葡萄糖

浆
。

果葡萄糖浆是一种新型甜味剂
，

甜度高

于蔗糖
，

溶解度大
，

稳定性高
，

可大量代替

蔗糖用于 含酒精饮料
、

不含酒仿饮料
、

冷饮

食品
、

面包
、

糕点
、

软糖
、

水果罐头
、

果脯

及果酱等的生产
。

前几年内蒙乌盟丰镇制药

厂用马铃薯淀粉为原料
，

研制葡萄糖和果葡

糖浆获得成功
，
并通过了技术鉴定

。

据中国

农科院预测
，
����年我国食糖需要

二

显为���。

万吨
，

而轻工部预测����年我国糖产量仅为

���一 ���万吨
，
产销差跟很大

。

故从发展趋

势来看
，
用丰窗的马铃薯资源研究

产仁产葡萄

糖
、

果葡糖浆等是很有前念的

氨酸的
，，�了�

’

员为 忿公斤
，

是我国的�。倍
。

赖

氨酸在人类与动物营养中 �片有十分重要的地

位
。

国外从薯类中培养提取出赖氨酸作为食

品强化剂
，
�一泛应用于强化食品和动物饲料

中
。

由��一��种氨基酸配制成的复方氨基酸

输液可以取代葡萄糖输液
，

并 可 代 替 血蛋

�’� ，

对抢救垂危病人发挥高效
。

马铃薯淀粉的深度加工范围很广
，

品种

繁多
。

我国在开展这方面的工作时
，

应从实

际情况出发
，
据现有条件及人 们 的 消 费习

惯
，
先易后难

，
寻求适销对路的产品再进行

生产
。

��落 有机酸

包括柠檬酸
、

乳酸
、

荀萄糖酸终
。

它们

可以广泛应川于食品
、

饮料
、

医药
，

日川化

工
、

电镀
、

塑料
、

金属防诱
。

锅炉除垢和石

油开采等领域
。

�
�

� 氨基酸

氨基酸是构成蛋自质
、

纷
�
持生命的最基

本的物质
。

现 已发现动物休内有��种 以 匕的

氨基酸
，

其中有 �种是人体不能合成的必需

氨基酸
，

但都能用淀粉发酵制取
。

如
�

谷氨

酸
、

赖氨酸和复方氨基酸大输液等
。

作为调

味料的谷氨酸 世界需要量很大
，

日才人均谷

� 综合利用

马铃薯在进行初级加工和深度加工时
，

会伴随着大量的副产品产生
，
主要包括马铃

薯汁
、

湿渣
、

下脚料和废水
。

这些副产品中约

包括了马铃薯干物质的���左右
，

对它们进

行综合利用将可以变凌为宝
，

大大地提高马

铃薯的经济价值
。

�
�

� 马铃薯汁液的利用

马铃薯汁液是马铃薯加工淀粉时的一种

副产品
，
主要成分是蛋白质

。

若将这部分蛋

白质加热凝固并提取出来
，

再经过脱色
、

除

臭
、

添加防腐剂即可制得优质洗涤液 � 将这

种蛋白质凝胶经过碳酸钙或硫酸钙和硅酸铝

等化学试剂变性处理
，

再经碾 磨 和 风 力分

选
，
则可以获得具有适宜颗粒 的 变 性 蛋 白

质
，

可以用于现代特种复印纸表面涂料
，
以

保护纸表面的胶奕微粒不因复印时的滚轧作

用而发生破裂
，

导致变色或产生杂质 � 用超

滤法从汁液 中回收含高蛋 自质的物质
，
用来

制造营养价值高
、

品质好的蛋白酱
。

这种蛋

白酱成分中的含氮
、

氨基酸及水溶性氮比以

大豆为原料的豆酱高 �
�

�一 �
�

�倍
，
含 糖和

还原糖是豆酱的 。
�

�倍
。

尤其是在酱中添加
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位
、

蔬菜
、

甜味剂
、

香辣料后
，

可以加工出

各种风味的蛋白酱� 采用
“
软

”
热处理和氯

化钠盐析相结合的方法分离马铃薯汁中的蛋

白质
，
制成的浓缩蛋白质可 以 添 加 到面包

中
，

以提高面包的质量和营养价适
。

�
�

� 湿渣的利用

在加工马铃薯淀粉过程中
，

大约 可获得

等于马铃薯重量��一���的湿粉渣
，

其中淀

粉约占干重的���
，
另外还 含 有 糖 类

、

果

胶
、

纤维素
、

蛋 白质等
。

通过挤干湿渣而制

取饲料是生产中利用娜洗的最简便方法� 也

可以用马铃薯干粉渣为原料
，
固体发酵生产

柠檬酸钙
，
再加工制成柠檬酸

�
还可以用于

酒精
、

麦芽糖
、

糊精等的生产 � 利用湿渣制

取食品添加剂食用纤维
，

将其添加到方便食

品
、

糕点和饮料中
，

可起到净 化肠道和缓解

便秘的作用
。

�
�

� 废水的利用

淀粉工业中排出的废水
，

仍含有一定量

的淀粉
、

蛋自质
、

糖类及其它各种可溶性成

分
。
��日 �化 学 需 氧 景 � 可 达 ������

�����川��。 。

对凡水中的有用化学成 分 进行

发酚处理二
，
��生产饲料醉母

�

采�门热凝法
，

超滤法
�

聚介电解质凝 法和冷 厂�

浓 缩 等方

法
，

则一方面可以回收�’�水 中的蛋自质 ，
人

大降低废水的 ��� 位
，

另一方面又 使废水

得到了净化
，

不 会造成 污染
。

� 乡壬 宾万
， 目 奋 �

�
�

� 下脚料的利用

主要是指质量差的马铃 薯 及 其 浆
、

薯

皮
、

薯块的利用
。

可以从 �个 方 面 考 虑
。

①废料加工 。

浸渍糖化法可制得糖浆 � 脱水

法可使没用的薯皮代替造纸工业中的木质纤

维 � 发酵法则是用微生物使废马铃薯产生酒

精
、

可燃气体
，
代替其它能源

。 ②用热凝结
离心分离法

，
超过滤法等犯取马铃薯蛋白

。

③用作液体肥料 。

对废弃的马铃薯进行简单

的机械化萃取即可得到高效液体吧料
，

该肥

料能明显提高农作物的产童
。

综上所述
，
马铃 汀资江 拭叮护发利用有着

相当广阔的前景
，

在食品
、

挽止
、

化工
、

纺

织
、

造纸和医药等众多领城都有若重要的用

途
。

我国是世界马铃将主产因之人
，

常年种

植面积约了���万亩
，
总产达�二。�万吨

，
仅次

于苏联
。

但是在我国马铃薯的州工利用却相

当落后
，
鲜食量高达�。 �以 匕

，

仅有小分部

用于加工一些干片
、

淀粉
、

扮丝和粉皮等
，

与国外相比其利用率是很低的
。

如美国��年

代马铃薯食品加工率达���
，

马铃薯食品相

当普遍
。

可见在我国大力开展马铃薯开发利

用的研究工作
，

将马铃薯从 单一的粮菜作物

转 化成具有多种增�泣坟益的 �
�

七势商品
，
是其

有相当重要的现实意 义的
。


