


书书书

　　

１．常见的薯类作物有哪些？其各自的营养

价值如何？ １……………………………………………

２．薯产品的经济价值如何？ ３……………………………

３．如何食用薯类食物效果好？ ５…………………………

４．马铃薯食品如何分类？ ６………………………………

５．如何用马铃薯生产淀粉？ ７……………………………

６．如何加工油炸马铃薯片？ ９……………………………

７．如何加工马铃薯脆片？ １２………………………………

８．如何加工马铃薯仿虾片？ １５……………………………

９．如何加工脱水马铃薯片？ １６……………………………

１０．如何加工脱水马铃薯丁？ １７…………………………

１１．如何加工片状马铃薯泥？ ２０…………………………

１２．如何加工粒状马铃薯泥？ ２３…………………………

·１·



１３．加工粒状马铃薯泥时，如何防止马铃薯细粒在

贮藏时变质？ ２４………………………………………

１４．如何加工膨化马铃薯？ ２５……………………………

１５．如何加工马铃薯－胡萝卜果丹皮？ ２６………………

１６．如何加工低糖奶式马铃薯果酱？ ２７…………………

１７．如何用马铃薯酿制白酒？ ２８…………………………

１８．如何制作盐水马铃薯罐头？ ２９………………………

１９．如何用马铃薯酿制格瓦斯饮料？ ３１…………………

２０．如何制作鲜炸薯条？ ３２………………………………

２１．如何制作油炸马铃薯丸？ ３２…………………………

２２．如何制作马铃薯香肠？ ３３……………………………

２３．如何制作马铃薯冰淇淋？ ３３…………………………

２４．如何制作马铃薯冰霜？ ３４……………………………

２５．如何用鲜甘薯生产淀粉？ ３５…………………………

２６．如何用甘薯干生产淀粉？ ３７…………………………

２７．如何加工甘薯干？ ４１…………………………………

２８．如何加工脱水甘薯？ ４２………………………………

２９．如何加工甘薯脯？ ４３…………………………………

３０．如何加工糖水甘薯罐头？ ４４…………………………

３１．如何加工甘薯酱？ ４６…………………………………

３２．如何制作混合型甘薯果酱？ ４７………………………

３３．如何加工甘薯无核枣？ ５０……………………………

·２·



　　

３４．如何生产甘薯饴糖？ ５１………………………………

３５．如何用鲜甘薯制作麦芽糖？ ５３………………………

３６．如何用甘薯酿制白酒？ ５４……………………………

３７．如何用甘薯酿制黄酒？ ５５……………………………

３８．如何用甘薯制醋？ ５６…………………………………

３９．如何用甘薯干制酱油？ ５７……………………………

４０．如何用甘薯制酱色？ ５８………………………………

４１．如何生产甘薯粉？ ５９…………………………………

４２．如何制作甘薯发糕？ ６０………………………………

４３．如何制作甘薯南瓜糕？ ６０……………………………

４４．如何制作甘薯点心？ ６２………………………………

４５．如何制作甘薯虾皮？ ６２………………………………

４６．如何加工速冻甘薯食品？ ６３…………………………

４７．如何加工薯类软糖？ ６３………………………………

４８．如何用甘薯渣生产柠檬酸钙？ ６５……………………

４９．如何加工甘薯叶保健茶？ ６７…………………………

５０．如何加工甘薯浓缩叶蛋白？ ６８………………………

５１．如何制作薯粑？ ６９……………………………………

５２．如何用薯类淀粉加工粉条、粉丝？ ７０…………………

５３．如何生产薯类粉皮？ ７２………………………………

５４．如何制作薯类凉粉？ ７４………………………………

５５．如何制作薯类通心粉？ ７５……………………………

·３·



５６．如何制作薯类方便粉？ ７６……………………………

５７．如何制作薯类面包？ ７７………………………………

５８．如何生产薯类酸奶？ ７８………………………………

５９．如何加工薯类糊精？ ７９………………………………

６０．如何生产薯类人造米？ ７９……………………………

６１．如何加工薯类酥糖片？ ８１……………………………

６２．如何用薯类淀粉生产葡萄糖？ ８２……………………

６３．在食用木薯时，如何预防氢氰酸中毒？ ８５……………

６４．如何加工木薯淀粉？ ８６………………………………

６５．如何制作木薯婴幼儿食品？ ８７………………………

６６．魔芋粉有哪些种类？ ８８………………………………

６７．如何用干法加工普通魔芋精粉？ ９０…………………

６８．如何用湿法加工普通魔芋精粉？ ９１…………………

６９．湿法加工普通魔芋精粉时，提高产品质量和降低

成本的措施有哪些？ ９４………………………………

７０．如何加工纯化魔芋粉？ ９５……………………………

７１．魔芋的医学价值如何？ ９８……………………………

７２．如何加工魔芋豆腐？ ９９………………………………

·４·

此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com



书书书

　　

１．常见的薯类作物有哪些？其各自的
营养价值如何？

　　常见的薯类有甘薯、马铃薯、木薯和魔芋等。

甘薯是旋花科甘薯属一年生或多年生蔓生草本，又

名 番薯、山芋、红薯、白薯、地瓜等。甘薯类蛋白质含

量一般为１．５％，其氨基酸组成与大米相似，脂肪含量

仅为０．２％。甘薯中胡萝卜素、维生素Ｂ１、维生素Ｂ２、

维生素Ｃ、烟酸含量比谷类高，红心甘薯中胡萝卜素含

量比白心甘薯高。甘薯中膳食纤维的含量较高，可促进

胃肠蠕动，预防便秘。

马铃薯是茄科茄属一年生草本，又称土豆、洋芋、

洋山芋、山药、山药蛋、馍馍蛋、薯仔 （香港、广州人

的惯称）等。马铃薯含淀粉１７％，其所含的蛋白质和维

生素Ｃ、维生素Ｂ１、维生素Ｂ２ 比苹果高得多，钙、磷、

镁、钾含量也很高，尤其是钾的含量，可以说在蔬菜类

里排第一位。马铃薯既可做主食，也可当蔬菜食用。

木薯是大戟科木薯属灌木状多年生作物，又称树薯、

树番薯、南洋薯、槐薯、木番薯等。木薯块根并非是具

有平衡营养的食物，因为其主要成分是淀粉，所以可作

为主要碳水化合物的来源。在许多热带国家中，它在人
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们饮食中的地位相当于温带一些地区的马铃薯。木薯与

大米及马铃薯相比，其蛋白质及脂肪含量较低。因此，

在食用木薯的国家中，人们常以动物蛋白或大豆作为补

充。此外，木薯在维生素含量方面也次于其他粮食产品。

但木薯是一种优质淀粉生产原料，用它生产的淀粉品质

十分优良，消化率极高，非常适宜于婴幼儿及病弱者

食用。

魔芋为天南星科魔芋属植物的泛称，又名磨芋、鬼

芋、鬼头、花莲杆、蛇六谷等。魔芋属多年生宿根性球

茎草本植物，雌雄同株，栽培学上属于薯类作物。魔芋

是生物界唯一规模性的含有葡甘聚糖 （葡甘聚糖是可溶

性膳食纤维素中的优品，是人体不可缺少的营养素）的

植物，是一种低热量、高纤维的传统食品。近年来，魔

芋由于具有奇特的保健和医疗功效而风靡全球，被称为

“魔力食品”。魔芋含有独特的营养，每１００克魔芋球状

大茎中，含葡甘聚糖高达５０克，还含有葡萄糖、果糖、

蔗糖等。每１００克魔芋精粉中含蛋白质１．６４克、脂肪４

毫克、钙１４８毫克、磷５７毫克、铁４．０６毫克、锌１．２３

毫克、锰０．２毫克、铬０．２５毫克、铜０．０８毫克、葡甘

聚糖７９．３７毫克。

薯类干品中淀粉含量可达８０％左右，而蛋白质含量

仅约５％，脂肪含量约０．５％，因此具有控制体重、预防
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便秘的作用。

由于薯类蛋白质含量偏低，若儿童长期过多食用，

对其生长发育不利。

近２０年来，我国居民薯类的摄入量明显下降。我国

城乡居民平均每天薯类摄入量１９８２年为１７９．９克，２００２

年下降到４９．１克。建议适当增加薯类的摄入，每周吃５

次左右，每次吃５０～１００克。薯类最好用蒸、煮、烤的

方式烹调，这样可以保留较多的营养素；尽量少用油炸

方式，以减少食物中油和盐的含量。

２．薯产品的经济价值如何？
　　我国是世界上最大的薯类生产国。薯类在我国农村

广泛种植，且种植面积不断增加，除留种、食、饲用外，

尚有很大一部分需要深加工处理。

甘薯全身都可利用。鲜甘薯含有碳水化合物、蛋白

质、粗纤维、脂肪及多种维生素。甘薯叶子是优质的饲

料，甘薯块根可作粮食、饲料和工业原料，薯藤可用于

造纸。由甘薯淀粉可再生产多种化工和食品原料。因此，

发展甘薯加工业大有可为。

油炸薯片是近年来风靡世界的休闲食品，在我国也

同样具有广阔的市场前景。我国是马铃薯种植大国，而
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生产薯片的原料只需普通的马铃薯，因此生产油炸薯片

具有良好的资源优势。油炸薯片口感酥脆、色泽金黄，

具有色、香、味俱佳等特点，受到广大青少年及儿童的

青睐。

薯片生产机组生产薯片直接采用普通的马铃薯作为

原料，利用简单实用的生产工艺，能生产１０多种口味的

薯片，可现炸现卖，也可包装进入批发市场、商场、超

市等进行销售。全套机组包括一台自动切片机、一台全

自动温控电炸锅和一台全自动充气包装机。厂房３０平方

米左右、工人１～２人即可。所有投资在１５　０００元即可

生产。

薯条向来是不少年轻人和孩子最喜欢的休闲食品，

不过现在的薯类产品新种类、新口味层出不穷，不少人

发现原来薯类产品可以做成各种主食、小吃，甚至沙拉。

除了传统的薯条外，现在在大商场的快餐档薯角、

字母薯、薯宝、薯饼、薯格都吸引了不少尝鲜的消费者。

这些薯类产品有配着芝士酱和番茄酱的西式口味，也有

配着辣酱或者是葱花一起进食的特殊产品，还有的薯类

产品故意带着皮，吃起来别有风味。

木薯全身是宝，素有 “淀粉王”的美称，其用途极

其广泛。世界上木薯全部产量的６５％用于人类食物，是

热带地区低收入农户的主要食用作物。在非洲几乎所有
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的木薯都作为粮食，在南美洲约４０％是以加工制成各种

食品而食用的，在亚洲的印度和印度尼西亚也将木薯作

为粮食的补充。巴西以木薯为原料制作的食品有１００种

以上，其次是用作饲料。作为热能饲料，在单位面积里

木薯生产的热能较一般谷类作物高几倍；每个饲料单位

的成本比谷类饲料低，其价格比玉米低１／３～１／２。在实

际应用中，肉料比 （一般都称为饲料转化率，是指增长

每千克体重所消耗的饲料多少）为３．７～４．０∶１，与喂

玉米无异，有良好的经济效益。

魔芋是一种良好的保健食品，富含人体必需的膳食

纤维。随着人们生活水平的提高，它将成为２１世纪备受

重视的营养保健食品，市场前景广阔。

３．如何食用薯类食物效果好？
　　首先，要有量的保证。每天吃薯类食品 （马铃薯、

甘薯等）应在８０克左右。

其次，荤素要搭配好。只要荤素搭配好，可以在享

受美食的同时，达到保持苗条身材的目的。

再次，要控制好比例。在吃薯类时，要相应地减少

主食的摄取，可按照薯类与主食３～４∶１的比例控制。

对于快餐中比较多的马铃薯泥、炸薯条，在加工过
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程中被氧化，破坏了大量的维生素Ｃ，使营养成分大大

降低。而对于炸薯条来说，易增加脂肪的摄入量，而且

炸薯条的油很难判断是否是新鲜的，加上反复高温加热，

产生聚合物，有些聚合物是致癌物质，所以要尽量少吃。

营养学家指出，吃薯类不必担心脂肪过剩，因为它

只含０．１％的脂肪，是所有充饥食物中最少的，每天多

吃薯类，可以减少脂肪摄入，使多余脂肪渐渐代谢掉。

但值得注意的是，薯类尤其是马铃薯，含有一种叫

生物碱的有毒物质，人体摄入大量的生物碱，会引起中

毒、恶心、腹泻等反应。这种有毒的化合物，通常多集

中在马铃薯皮里，因此食用时一定要去皮，特别是要削

净已变绿的皮。此外，发了芽的马铃薯更有毒，食用时

一定要把芽和芽根挖掉，并放入清水中浸泡，炖煮时宜

用大火。

另外，如果孕妇经常食用生物碱含量较高的薯类，蓄

积在体内就可能导致胎儿畸形。当然，人的个体差异相当

大，并非每个人食用了薯类都会发生异常，但是孕妇还是

以不吃或少吃薯类为好，特别是不吃长期贮存、发芽的薯

类，这一点对处于妊娠早期的妇女来说尤其重要。

４．马铃薯食品如何分类？
　　根据马铃薯制品的工艺特点和使用目的，基本上可
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将其分为五大类：

（１）干制马铃薯食品。即能长期贮藏 （至少１年）

的制品，如干马铃薯泥、干制马铃薯、干马铃薯半成

品等。

（２）冷冻马铃薯食品。其贮藏的时间较长 （一般为

３个月），如马铃薯丸子、炸马铃薯饼、冷冻马铃薯酸

菜等。

（３）油炸马铃薯制品。贮藏时间较短 （不超过３个

月），如油炸马铃薯片、酥脆马铃薯片、酥脆马铃薯饼

干等。

（４）强化马铃薯制品。在马铃薯、马铃薯片制品中

添加维生素Ａ、维生素Ｂ、维生素Ｄ及钙质等。

（５）公共饮食服务业中配菜用的马铃薯制品。

５．如何用马铃薯生产淀粉？
　　马铃薯生产淀粉的加工操作技术要点如下：

（１）原料预处理。马铃薯原料被输送到原料预处理

单元，通过流水槽、去石机和清洗机，将原料中的砂石、

金属和其他杂质如木块、杂草等去除。经清洗后，马铃

薯的杂质含量不应高于０．１％。马铃薯在清洗过程中的

时间约为１２分钟。
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（２）粉碎。清洗后的马铃薯原料输送到暂存料斗，

然后采用螺旋式喂料机将产品输送到高效锉磨机。由于

马铃薯块茎中所含的酪氨酸酶能使淀粉变色，因此粉碎

时要通入二氧化硫，以抑制酪氨酸酶的作用。锉磨机把

马铃薯锉磨成细碎的丝条状并打成糊浆，在糊浆中，不

允许含有粉碎的马铃薯小块，然后用水将糊浆稀释。在

粉碎锉磨过程中，应尽量破坏和打开淀粉的细胞，使它

能释放出更多的淀粉。

（３）分离提取。经高效锉磨机彻底粉碎的原料成为

马铃薯乳液，再由脉冲式活塞泵将马铃薯乳液送入提取

单元。经稀释后的糊浆被送到一组组合筛中进行筛分。

在筛选过程中，稀糊浆由下层带刷的回转筛进行筛理，

淀粉和水穿过筛孔，而细渣被排出，再加水进行第二次

粉碎，渣液送入振动筛筛分。这时淀粉颗粒通过该筛的

筛面，而大部分极细的渣被排出筛外，再送到带刷的回

转筛筛分，同时用喷淋水进行洗涤。部分细小纤维与淀

粉通过该筛面而到振动筛再筛，将淀粉乳汇合在一起。

经几次筛理的细渣和来自回转筛筛上物即粗渣混合，成

为废渣，排入废料罐。淀粉中含渣量不应大于８％，而

粉渣中游离淀粉的含量不应超过４％。

（４）精制。从组合筛中得到的淀粉乳，还需进行精

制。在精制过程中，先要除去含有可溶性蛋白质与水的

·８·



　　

混合物，即汁，然后进一步除去极细的纤维渣。近年来，

马铃薯淀粉的精制采用旋液分离器。

（５）脱水干燥。精制后的湿淀粉乳的含水量约为

５０％，不易储存，应该经干燥处理成干淀粉后再储存，

或者直接用作生产淀粉糖或者其他变性淀粉。湿淀粉可

以沉淀在特制的储存池内进行储存，并使淀粉表面留下

一层清水，每天换水，或将湿淀粉在冷冻状态下储存。

在大型的马铃薯淀粉厂，脱水工序采用卧式刮刀离

心机，所得到的淀粉湿饼的含水量在３８％左右。干燥多

采用气流负压一级干燥，淀粉的含水量可在１２％～

１４％，也可根据需要调节淀粉的含水量。

６．如何加工油炸马铃薯片？
　　油炸马铃薯片加工技术要点如下：

（１）原料选择、清洗。要求原料马铃薯的块茎形状

整齐，大小均一，表皮薄，芽眼浅而少，淀粉和总固形

物含量高；还原糖含量低，还原糖含量应在０．５％以下

（一般为０．２５％～０．３％）；相对密度大，一般在１．０６～

１．０８；干物重最好在１４％～１５％之间。将要加工的全部

马铃薯倒入进料口内，在输送带上拣去烂块、石子等杂

质。清理后由提升机送到洗涤器内，洗净马铃薯表面的
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污垢和泥土，然后进入剥皮机准备去皮。

（２）去皮。马铃薯洗净后用特制的手工去皮刀将马

铃薯的芽眼挖去，削去马铃薯中变绿部分。或者用碱液

去皮，将马铃薯浸泡于１５％～２５％浓度的碱液中，将温

度升到７０℃左右，待马铃薯皮软化后取出，用清水冲

洗，并用手去掉表皮，用刀挖去芽眼及变绿部分。有条

件的可以用马铃薯去皮机去皮 （去皮机有摩擦去皮机和

汽擦去皮机）。新型的去皮机是连续作业的，利用蒸汽或

碱液洗涤的方法进行去皮。一般摩擦去皮机比用洗涤剂

的汽擦去皮机的损耗要大，去皮的平均损耗为１％～

４％。去过皮的块茎还要经过水洗，然后再送到皮带机输

送带上进行整理和检查，以剔除不合格的腐烂马铃薯。

（３）切片与煮片。将清洗后的马铃薯进行切片。可

采用木工用的刨子，要求厚薄均匀，使其成１．７毫米左

右的薄片，薄片表面要光滑，可减少耗油量。切好的马

铃薯马上浸入冷水中 （随切随放入冷水中）。生产上采用

旋转式切片机，其产量为每小时３吨。具体的切片厚度

还要根据块茎贮藏的时间、品种、饱满程度、含糖量、

油炸的温度或蒸煮的时间而定。

切好的马铃薯片放入沸水中煮片刻，或者放进旋转

的滚筒，用高压水进行喷洗，洗去马铃薯片表面的淀粉，

分离出马铃薯片碎屑。马铃薯片再进入漂洗罐，之后去
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掉表面的水分，然后再由输送带送去油炸。

（４）护色。切好的马铃薯片在空气中往往容易发生

褐变，导致半成品及成品颜色变深，影响外观。因此在

油炸以前，必须进行护色漂白处理，以改进马铃薯的色

泽。最常用的色泽处理方法是用热水烫漂切好的马铃薯

片。也有在切片时用化学溶剂来控制糖分转化，阻止马

铃薯切片时参与变色反应。

（５）油炸。油炸是马铃薯片颜色好坏的关键。马铃

薯片的油炸，在加工量非常小的地方，可以采用间歇式

的油锅生产。油炸时用一般的铁锅便可。通常用的是花

生油，也可用花生油和菜籽油各半。当油加热到冒少量

青烟 （即翻滚不猛烈）时，放入控干的马铃薯片。加入

量多少以均匀地漂在油层表面为宜，以防止马铃薯片伸

展不平。一般炸３分钟左右，当泡沫消失时，便可出锅。

一般均采用自动化进料的油炸设备。马铃薯片在锅

内油炸时，几乎全部淹没在油中，并连续不断地在网状

带式输送机上输送。油锅直接用火加热 （或用热交换器

预先将油加热，用泵将热油压入锅内，再用火加热），马

铃薯片在油炸过程中放出大量的热蒸汽，由排气管排出

室外。油锅的油温大都是自动化控制，油炸温度一般控

制在１８０℃～１９０℃，油炸时间一般不超过１分钟。

（６）调味。为改善油炸马铃薯片的食味，可在炸好
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的马铃薯片内增加适量的调味品。可将调味料放在１００

目的筛内，使调味料均匀地筛到马铃薯片上。采用油炸

设备时，当马铃薯片油网状输送机从油锅内提升出来时，

在输送机上方的调料斗内撒上适量的盐，使之与马铃薯

片混合，每１００千克马铃薯加调味盐１．５～２千克。

在马铃薯片内加些味精也可增强风味。添加的方法

是，预先将味精和盐混合，用上述撒盐的方法撒入马铃

薯片内。有些马铃薯还可添加麻辣、烤味、奶酪、牛肉

等风味调料。也可将马铃薯片预先放在旋转的拌料筒内，

用撒粉或喷雾的方法给马铃薯片均匀地调味。

（７）冷却和包装。马铃薯片经调味后，在验收皮带

输送机上冷却、过磅，经包装机进行包装。大多数工厂

的过磅、装袋都是自动化。软包装的材料为涂蜡玻璃纸、

复合薄膜包装袋或铝箔压层袋，根据保存时间和要求而

选择。袋装的马铃薯片再装入纤维板箱内发运。也有将

油炸马铃薯用金属罐装，成为听装油炸马铃薯片。

标准成品要求马铃薯片呈微黄色 （白色马铃薯）或

金黄色 （黄色马铃薯），口感酥、脆，具有特殊的、应有

的风味，不得有哈喇味。

７．如何加工马铃薯脆片？
　　马铃薯脆片是近年开发的新产品，利用了新兴的真
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