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马 铃 薯 的 综 合 利 用
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�广东省科学技术情报研尤所 �

马铃薯在我国不同地区也 叫 洋 芋
、

土

豆
、

山药蛋
。

它不仅含有大量的淀粉
，
而且

还含有比较丰富的蛋白质
、

矿物质
、

维生素

�及维生素 �
，

是一种人们喜爱的粮菜兼用

作物
。

在国外
，
人们也称它为

“
地下苹果

”
和

第二面包
” 。

我国是世界马铃薯第二大生 产

国
，

但在综合利用方面较单一
，

除按传统的

办法鲜食外
，
加工利 甩仅局限在一些酒类及

淀粉
、

粉丝之类
。

与国外先进国家相 比有很

和大的差距
。

因此
，
马铃薯的综合利用的研究

开发已成为左右我国马铃薯事业的发展
，

特

别是马铃薯主产区的生产的关键之一
，

为此

介绍一下国内外马铃薯综合利厢概况
。

以供

研究及生产
一

单位参考
。

萄糖单体的化学结构
、

或将不同淀粉分子交

联结合
，

或陇淀粉 与人工介戍的高分子单体

接技共聚等浮
，

即旅产生一种新型 变 性 淀

粉
，

统称淀粉衍生物
。 ‘

宕们具有佼天然淀粉

更优 良的性吸及其阵殊效能
。

淀粉衍生物 已

被广泛应厂�于食品
、

医药
、

造纸
、

纺织
、

化

工
、

冶金
、

建筑
、

三疲治理 以及农林业等方

面
。

近年来
，

国外所拼究生产的淀粉衍生物

种类繁多
，

如
�

预凝胶�班今
、

氧化沈粉
、

脂

类淀粉
、

醚类淀粉
、

阳离子泞 黔
、

交 联 淀

粉
、

接联共聚类淀粉等
。

生产淀粉

淀粉是一种廉价易得的天然 高 分 子 物

质
，

除可供食用外
，

还广泛用于制 革
、

造

纸
、

医药
、

化工
、

塑料
、

农药
、

调味素等工

业上
。

马铃薯淀粉提取工艺简单
、

生产过程

是
�

原料
一 ，
洗净、 磨碎

一，筛选 。 离心分离一
沉淀、 水悬浊液�离心分离�干燥�淀粉成
品

。

由于马铃薯的淀粉颗粒大
，
夹杂物 �如

蛋白质等�又少
，
容易沉淀

，

通常约�一�，

小时静哭后即沉淀
，

淀粉生产率为���
。

� 淀粉衍生物

通过化学反应
，

改变淀粉分子中某些葡

� 粉丝
、

粉条
、

粉皮

我国生产粉丝
，
已有儿百年的历史

，

但

多以豆类为原料生产的
，

而以马铃薯淀粉为

原料加工粉丝
，

还是近 几年才发展起来的
。

生产马铃薯粉丝关键
二是要做列

� ① 保证 淀

粉质量 � ② 是 合面时的打芡的配粉
、

用 水

量
、

面混一定要适当才含净稀成粉丝 � ③ 是

操作技术上要掌握好炉灶用火与 粉 瓢 的 距

离
。

其加工工艺主要包括以下几个环节
�

打

芡
一，合面�漏粉�掌握火族

一，掌握用量�冷

浴与捞粉 ” 阴 凉 ‘
冷 冻

一，摆 粉 ” 晾 晒�收

存
。

用马铃薯除生产粉丝外
，

还可生产粉条

和粉皮的粉条的生产工艺为
�

选抖�冲洗�

磨浆�过滤 ” 沉淀�二次过滤 ” 二次沉淀“
打芡 ‘ 揣合漏粉条

。

粉皮的生产工艺是
�

选

料清洗�磨糊打浆一沉淀淀浆一吊粉皮�晾

晒
。
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� 果荷糖浆

果曲饮浆甜度相当于蔗糖
，
味道近似蜂

蜜
，
被称为

“
人造蜂蜜

。 ”
果葡糖浆容易被

人体吸收
，

在食品工业中
，

可部分或全部代

替蔗糖可用于 含酒精饮料
、

冷饮 食 品
、

面

包
、

糕点
、

软糖
、

水果罐头
、

果脯
、

果酱
、

药厂糖浆等
。

国内外生产果葡糖浆多是采用

先进的酶法生产
、

在工艺上经过液化
、

糖化

和异构化 �个主要过程
。

其主要工 艺 流 程

是
�

淀粉浆�液化 ” 糖 化 ” 真 空 过滤�浓

缩，活性炭床脱色�离子交换床去杂” 异构
化、 活性炭床脱色‘ 离子交换床去杂�果葡
糖浆

。

马铃薯淀粉不仅可以生产高果糖浆
，

还可生产葡萄糖
、

水怡
、

粉怡等
。

�
�

� 生产酒精

粉渣也可以等马铃薯淀粉加工季节过后

的春天进行二次加工
，
用来生产酒精

。

加工

的方法是
�

淀粉
、

酒精联合加工法
。

由于粉

渣中缺乏某些有机物和矿物质
，
因此生产酒

精时必须添加谷物
、

有小毛病的马铃薯等原

料
，
以保证微生物正常发酵和酒精厂设备的

负荷
。

� 有机酸

有机酸包活柠檬酸
、

乳酸
、

葡萄糖酸等

其中尤以柠檬酸用途最广
，

需要量大
，
国外

生产柠檬酸的主要技术工艺路线是通过微生

物的发酵法生产
。

我国生产柠檬酸 的 技 术

线主要有 �条
� ① 是以薯干为原料的 深 层

发酵法
。 ② 是以糖蜜为原 料的 浅 盘 发 酵

法� ③ 是以薯渣固体发酵法 生产柠檬酸钙

和柠檬酸
。

除此之外
，
用马铃薯还可生产氨

基酸
、

淀粉薄膜
、

酶制各剂
、

谷氨酸钠
、

山

梨糖醇
、

总溶剂等
。

�
�

� 生产糊精

干粉渣用磨子磨碎后
，
不过筛

，
可全部

用来生产无酸糊精
。

其加工方法是
�
将碎渣

用麦芽淀粉酶在温度约为 �� � 的条件 下 处

理 ���小时
，

糊化后将糖化胶过滤
，

然 后

将得到的糊精液体蒸煮到干物质含量达��一

���左右
，
全部生产过程可在用加热蒸煮锅

中进行
，

麦芽的耗量约为干燥渣重量 的 �一

��
。

马铃薯粉渣除可用作饲料
，
生产酒精和

糊精外
，
还可生产柠檬钙

、

酱油
、

醋和麦芽

糖等
。

了 马铃薯汁水的利用

日 马铃薯粉渣的利用

�
�

� 作 饲 料

用粉渣作�’�，�料 ，

最好滋与其它的必要蛋

白质
、

脂肪饲料混合使用
，
因为它只是碳水

化合物饲料
。

湿粉渣还可以进行机械脱水
，

烘干将含水量降到 �一���
，
也可用机诫挤

压将粉渣进行都分脱水后青贮
。

青贮能增加

粉渣饲料的营养价值
。

�
�

� 回收蛋白质

从汁水中回收蛋白质
，
国外 已有多种方

法
，

基本做法是
� ① 在加工过程中

，
用循

环逆流洗涤法或尽量少用水
、

提高汁水的浓

度
。 ② 用通入蒸汽或其它适宜的方法

，
将

蛋白质浓缩
、

沉淀而回收
。

为了保护回收产

品中的有效赖氨酸
，

对马铃薯的浓缩温度不

能超过��℃ 。

目前处理汁水对蛋白质回收率

较高的方法是超滤法
，
它的工艺流程为

�

汁

水，除泡沫、 超滤， 凝 固。 冷 却。 分 离。
干燥” 马铃薯蛋白质

。

应用此超滤 工 艺 几

乎能全部回收马铃薯汁水 中的 蛋 白 质
。

浓

缩倍数可达到 �倍
。

产品组成成分是
�

蛋白
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质
、

������
、

水份 ��
、

其余 ������为

糖
、

有机酸
、

矿物质
、

氨基酸等
。

其蛋白质

的营养价值与牛奶蛋白和鸡蛋蛋白相等
，

能

用作饲料或食用
。

�
�

� 制 饲 料

马铃薯淀粉生产中付产品的有效利用方

法之一是制取湿饲料
、

其工艺如下
�

脱水粉渣 未稀释的汁水

坏马铃薯的细胞壁
，

使淀粉释放出来
，

再采

用 �一淀粉酶和刀一淀粉酶进行液化和糖化
，

将经酶处理后制成的马铃薯糖液再升温，冷

却�过滤、 接种” 发酵，灭菌�贮存 。

即得

酸甜可 口的格瓦斯饮料
。

�，。 、 一一引
�尸‘ � ‘闷

湿饲料

如果厂 内没有粉渣压榨机
、

汁水应该同

叶片离心筛排出的粉渣混合
，

制取带有蛋白

泥的湿饲料
。

即
�

脱水粉渣 汁 水

�� 菜薯冰激凌

近年来
，

国外许多国家以蔬菜为原料制

成蔬菜冰激凌和雪糕
，
深受消费者欢迎

。

在

我国 已有单位研究出以蕃茄
、

冬 瓜
、

胡 萝

卜
、

马铃薯
、

白薯为主料的菜薯冰激凌系列

产品
，
它具有维生素

、

矿物盐
、

纤维素含量

高的特点
，
又没有奶油冰激凌那种 胆 固 醇

高
、

热量高
、

吃多易发胖
，

高血脂病人忌服

的弊病
。

它营养丰富
，
经济实惠

、

能保持天

然的色香味
。

�
蒸汽

�令白
����

蛋结凝热

混合

—
”

带蛋白泥的湿饲料

分离出凝蛋白
�蛋白泥�

一一�
�
土�

除此之外
，

还可生产糖一蛋白饲料
。

� 马铃薯酿酒

用马铃薯来酿酒每百斤马铃 薯 可 出 酒

�一�
�

�公斤
，
酒的度数在��度左右

，
马铃薯

酒糟还可以喂猪
，

其生产方法包括
�

选料�

蒸煮，培菌�发酵一蒸馏
。

� 生产格瓦斯饮料

格瓦斯饮料的生产一直以面包和面包干

为原料
，
但是用面包作原料

，
原料损 失 率

高
、

经济效益差
，
而用马铃薯生产格瓦斯

，

则资源丰富
，
价格低廉

、

经济效益高
，

其生

产方法是
�

将马铃薯制成含水量 为 ��� 的

泥浆
，
然后加入细胞溶解酶和果胶酶

，
以破

� 包装马铃薯凉拌菜

蔬菜凉拌菜是人们喜爱的菜肴
，
但存在

制作麻烦和费时
，
而且难以克服在 常 温�下

���天就变味的缺点
。

因此
，
人们很希望提

供比较经济实惠的保存性好
、

食用方便
、

新

供的西式凉拌菜
。

而 日本发明的包装马铃薯

凉拌菜则可满足人们这一要求
，
它的制作方

法如下
�

将去皮的生马铃薯
，
切成块状后直

接放在浚酸溶液或食盐水中浸渍
，
脱水后迅

速在真空下
，

与耐热性蛋黄酱以及其它凉拌

菜料混合
，
在调整 ��

一

议
�

�以下的基础 上
，

用连续式填充包装机填充到合成树脂包装袋

中
，
然后高温杀菌

，

便得到包装马铃薯凉拌

菜
。

�� 调味汁中的土豆浆料

马铃薯浆料 一 般是马铃薯淀粉提取物的

付产品
、

液休浆料通过干燥机干燥后便可得

到呈粉状的干燥马铃薯浆料
。

它 含 有 ��一
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的矿物质
、

蛋 白质和脂肪物
。

马铃薯浆料可

以作为一种成份用于组合食品
，
包括水果糖

浆
、

调味汁
、

蕃茄
、

果汁制成的配制食品
，

用水果蜜饯制成的饮料以及用水果及其类似

物制成的软点心
。

�� 马铃薯纤维

瑞典一家公司已生产并出 口一种马铃薯

纤维
“ �����

” 。

该马铃薯纤维
，
是用马铃

薯纤维经机械分离
、

脱水
、

干燥而制成的
。

因其吸水性和吸油性良好
，
使用于畜肉制品

和水产品
，

风味更佳� 它与玉米纤 维 相 比

较
，
舌感更细腻幼滑

，
而且因其热量低

、

作

为食品素材
，
应用极为广泛

。

此外
，
因其保

形性良好
，

可以作粉末和颗粒成型食品的助

剂使用
，

在常温或冷冻下保存数个月品质也

不变
。

�� 马铃薯食品

目前马铃薯食品在世界各地发展很快
，

并 已成为人们的重要食物之一
，
产品品种多

达 ����� 个
，

按马铃薯食品的食用方 法 和

工艺特点划分
，

其品种可以分为五大类
�

�
�

冷冻制品

这类制品生产制成后
，
须立即冷冻

，
并

在冷冻条件下贮存
、

运输
、 、

销售
。

它包括

鲜薯直接冷冻和油炸后冷冻 �种
。

如马铃薯

泥
、

马铃薯饼
、

马铃薯蛋糕等
。

马铃薯泥的

制法是
�

将生马铃薯片切成丁
，

经漂白
、

水

洗并用蒸汽蒸熟
、

经捣烂成泥
，
加入脱脂奶

粉和盐混合
，

并经成型机强力敲打成型
、

最

后包装冷冻
。

马铃薯饼生产工艺为
�

生的马

铃薯片或块
、

以及小块马铃薯用蒸汽漂白
、

冷却
、

切条后切碎
、

再与马铃薯 粉 或 者 米

粉
、

盐
、

味精及其它调味品相混合
，
馅饼机

成型
，
然后冷冻处理

。

马铃薯蛋糕的生产工

艺为
�

将马铃薯泥和马铃薯泥和马铃薯粉与

充分打散的蛋液和盐混合
，
再加入马铃薯碎

屑
，
香菜

、

芹菜
、

碎洋葱等混合
，

在连续蒸

煮机内蒸煮并捣烂成泥
，
做成蛋坯

，
再放在

面包屑或面粉里沾一沾
，
然后放入大油锅内

油炸
，
即成两面黄的马铃薯蛋糕

，
包装后冷

冻
。

除此之外
，

还有马铃薯丁
，
条和马铃薯

丸子等
。

�
�

脱水制品

这一类制品
，
除少量直接食用外

，
大部

分作为中间产品用于制作油炸马铃薯食品
，

膨化食品和作面包
、

馅饼
、

等食品的填料
。

如马铃薯片
、

马铃薯丁
、

马铃薯粉
。

脱水制

品中最主要的品种是马铃薯粉
，
大部分马铃

薯食品都是用它为原料而加工制成的
，
其生

产工艺为
�

马铃薯�洗净” 剥皮” 去芽�切
片，预蒸‘ 再蒸，研细，干燥�包装，方便
马铃薯粉

。

马铃薯丁的加工工艺为
�
原料 ”

洗净 、 剥皮‘ 切丁�蒸煮” 水洗，硫化” 氯
化钙处理” 烘干，筛选” 制品 。

�
�

油炸制品

这类制品可将新鲜的马铃薯切成不同形

状直接油炸
，
然后再喷涂调味料于 制 品 表

面
，

也可以用适当的马铃薯粉与其它一些原

料混合制成各种形状
，

然后油炸如
�

油炸马

铃薯条
、

丸子
、

片等
。

油炸马铃薯片的生产

工艺为
�

马铃薯” 清理与洗涤” 剥皮�切片
与洗涤�色泽处理” 油炸�调味�验收和包
装

。

马铃薯丸子的制作方法是
�

将马铃薯片

蒸熟
、

捣烂成泥后与面粉
、

鸡蛋
、

起酥油等

调料混合后加工而成
。

�
�

膨化制品

这类制品是以马铃薯粉为原料
，

再配以

少量谷物粉和其它辅料
、

调味剂等
，
加水拌

后放入挤压机内挤压使之膨化
，

制成疏松多

孔
，

香脆可 口的膨化食品
。

膨化马铃薯的加
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� 秋播复壮必须掌握的关 健 技

术措施

�
�

品种选择
。

秋播复壮的品种必�须 是

生长期短
、

休眠期短
，

休眠强度小
，
伉

、

耐

病毒
，
退化轻微的丰产性品种

。

用这类品种

秋播
、

复壮增产效果显著
。

相反
，

用那些生

长期长
、

休眠期长
、

休眠强度较大
、

退 化

较重的品种进行秋播
，

效果欠佳
，
甚 至 无

效
。

�
�

秋播催芽
，

保证苗齐苗壮
。

春薯收

后到秋薯播种时间很短
，
一般只有 �个月左

右
，

种薯的休眠期尚未通过
。

因此
，
必须打

破休眠期才能保证全苗
。

打破休眠期可用赤

霉素催芽
，

用 。 ·

�� ����的水溶液浸泡 ��

�� 分钟
。

为避免高温高湿影响
，

可适 当 晚

播
。

秋播生育期短
，

要重施底肥
，

早施追

肥
，

并结合追肥培土以增加结薯层次
。

�
�

整薯播种
。

整薯播种既尘减轻因 切

块传染病害
，

特别是环腐病
，
又能避免因切

块造成烂种
，

还谁充分利用顶端优势
，
苗子

粗壮
、

出土快
，

根系发达
。

所以
，

选择幼嫩

小整薯催芽播种是保证全苗壮
，

稳产高产的

关键技术措施
。
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工工艺是
�

马铃薯先加工戎生的马铃薯丁�

硫化物处理�预煮、 冷却�蒸汽漂 白�二硫
化 物 溶 剂 处理�干燥 到 ��一��� 水 份�

膨化机膨化
‘水分 �一�� 、 �煮沸 �巡� �分

钟�” 添味
。

�
�

强化制品

这是一种在制作时添加一定数量的人体

所需的赖氨酸或各种维生素的马铃薯食品
，

如强化多维马铃薯片等
。

这种食 品 对 于 学

生
、

年老体弱者
、

营养不 良者尤为适宜
。


