
第一章　　淀粉的存在与分离

第一节　　淀粉的存在

一、淀粉的一般分布

淀粉在自然界中分布很广，是高等植物中常见的组分，也是碳水

化合物贮藏的主要形式。在大多数高等植物的所有器官中都含有淀

粉，这些器官包括叶、茎（或木质组织）、根（或块茎）、球茎（根、

种子）、果实和花粉等。除高等植物外，在某些原生动物、藻类以及

细菌中也都可以找到淀粉粒。

植物绿叶利用日光的能量，将二氧化碳和水变成淀粉，绿叶在白

天所生成的淀粉以颗粒形式存在于叶绿素的微粒中，夜间光合作用停

止，生成的淀粉受植物中糖化酶的作用变成单糖渗透到植物的其他部

分，作为植物生长用的养料，而多余的糖则变成淀粉贮存起来，当植

物成熟后，多余的淀粉存在于植物的种子、果实、块根、细胞的白色

体中，随植物的种类而异，这些淀粉叫作贮藏性多糖。

二、淀粉的分类

淀粉的品种很多，一般按来源分为如下几类。

的

禾谷类淀粉　　这类原料主要包括玉米、米、大麦、小麦、燕

麦、荞麦、高粱和黑麦等。淀粉主要存在于种子的胚乳细胞中，另外

糊粉层、细胞尖端即伸入胚乳淀粉细胞之间的部分也含有极少量的淀

粉，其他部分一般不含淀粉，但有例外，玉米胚中含有大约

淀粉。淀粉工业主要以玉米为主。针对玉米的特殊用途，人们开发了

特用型玉米新品种，如高含油玉米、高含淀粉玉米、蜡质玉米等，以

适应工业发展的需要。

薯类淀粉　　薯类是适应性很强的高产作物，在我国以甘薯、

马铃薯和木薯等为主。主要来自于植物的块根（如甘薯、木薯、葛根



，多

等）、块茎（如马铃薯、山药等）。淀粉工业主要以木薯、马铃薯

为主。

豆类淀粉　　这类原料主要有蚕豆、绿豆、豌豆和赤豆等，淀

粉主要集中在种子的子叶中。这类淀粉直链淀粉含量高，一般用于制

作粉丝的原料。

）其他淀粉　　植物的果实（如香蕉、芭蕉、白果等）、基髓

（如西米、豆苗、菠萝等）等中也含有淀粉。另外，一些细菌、藻类

中亦有淀粉或糖元（如动物肝脏），一些细菌的贮藏性多糖与动物肝

脏中发现的糖元相似。

三、淀粉原料的化学组成及质量标准

玉米

玉米属禾本科作物，品种繁多。按籽粒形态及结构分类大致有硬

粒种（为我国长期以来栽培较多的一种玉米）、马齿种或称马牙种

（产量高，目前栽培面积较大）、粉质种（完全是粉质胚乳组成，我国

很少栽培）；其他品种有甜质种（甜玉米，籽粒含糖

用作蔬菜或制罐头）、爆裂种等，但不是用作生产变性淀粉或制糖原

料的品种。

玉米籽粒结构和各部分组成　　玉米是由皮层、胚乳和胚三部

分组成，玉米各部位的组成比例及各部分的主要化学组成分别见表

和表

玉米籽粒各部分的主要化学组成（干基）表

干基）玉米各部位的组成比例表



，比普通玉米高 倍

高油玉米及其化学组成　　高油玉米是近年来由北京农业大

学、中国农科院育成的品种，含油率

所示。

左右，亩产量与普通玉米相同。玉米油营养价值较高，因此，淀粉厂

改用高油玉米为原料可以较大地提高企业的经济效益（一个万吨级淀

粉厂每年可多收油

个百分点，每公顷产量可达米淀粉高 ，高于普通玉米，是

很有希望的高产、抗病、高淀粉玉米杂交种。

蜡质玉米（糯玉米）及其化学组成　　蜡质玉米与普通玉米在

学组成上没有太大的区别，主要区别在于淀粉的分子结构上，

是支链淀粉，因此，在生产变性淀粉时有特殊的性能。其化学

组成如表 所示。

表

。高油玉米的化学组成如表

高油玉米的化学组成（干基）

玉米的质量标准　　我国玉米的国家质量标准由国家标准局

蜡质玉米的化学组成（干基）

，籽粒淀粉含量间育成高淀粉玉米杂交种“长单 ，比普通玉

高淀粉玉米及其化学组成　　长春市农业科学院在“七五”期

表

普通玉米品种的化学组成表

所示。普通玉米的化学组成　　普通玉米品种的化学组成如表
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日发布，各类玉米按纯粮率分等，等级指标及其他质月年

量标准如表 所示。

玉米的质量标准表

注： 各类玉米以二等为中等标准，低于三等的为等外玉米。

收购玉米水分的最大限度和玉米安全贮存的水分标准由省、自治区、直辖市规

定。

卫生标准和动物检疫项目按国家有关规定执行。

马铃薯

马铃薯又名土豆、山药蛋、地蛋、洋芋、荷兰薯和爪哇薯等，属

茄科，是一年生植物。

马铃薯的结构及化学组成　　马铃薯为植物的块茎，形状为圆

形或椭圆形，其结构由表皮层、形成层环、外果肉和内果肉四部分

组成。

马铃薯的化学组成随产地、品种及贮存条件和时间的不同而变

化，其淀粉主要存在于外部果肉中，淀粉含量因品种的不同差异很

大，一般在

所示。

之间。马铃薯含微量的龙葵素有毒物质，其含

量在贮存期间受日光照射引发等而急剧增加，会影响淀粉的含量。马

铃薯普通品种的新鲜块茎的化学组成如表

量标准如表 所示，马铃薯按完整块茎分等级。

日发布的适用于省、自治区、直辖市之间调拨的商品马铃薯的质

马铃薯的质量标准　　中华人民共和国商业部 月年

表 马铃薯的化学组成



，内皮占外皮占块根的

马铃薯的质量标准表

注： 马铃薯以二等为中等标准，低于三等的为等外马铃薯。

卫生标准和动植物检疫项目，按照国家有关规定执行。

完整块茎指完整、健全、不带绿色以及轻微擦伤后愈合的块茎。

疥癣块茎指块茎表皮上有疥癣，所占面积达块茎表面二分之一及以上。

木薯

木薯又称树薯、树番薯、南洋薯、槐薯和木番薯等，属大戟科、

亚灌木，很少为草本，是多年生植物。

木薯的结构　　木薯的主要部分为块根，通称为薯。成熟的块

根分周皮（外皮）、薯皮（内皮）、薯肉（肉质层）和薯心四个部分。

。块根中的淀粉包括游

离淀粉和结合淀粉；块根的肉质层中含 以上的游离淀粉，而结

合淀粉绝大多部分存在于块根的周皮和薯皮，与纤维及其他杂质交织

在一起，在加工过程中很难分离出来。薯心由许多木纤维和导管形成

贯通块根的中心，因此很坚硬，所以又称纤维心。

）木薯的化学组成　　木薯的化学组成因品种、生长期、土壤、

降雨量而有很大的不同。从品种上来说，木薯基本上可分为甜种薯和

苦种薯，这两个品种的差别主要在于氢氰酸的含量，每

以下的为甜木薯，超过

鲜薯含

的为苦木薯。氢氰酸在胚氢氰酸

所示。

根，皮中含量比较高。苦木薯含淀粉一般要比甜种木薯高，这有利于

淀粉的生产。木薯的化学组成如表

其他含淀粉的原料

表 木薯的化学组成



左右，其次是豆类（约

其他淀粉原料的化学组成如表 所示。

表 各种粮食籽粒中的淀粉含量（干基）

①湿基。

表 其他淀粉原料的化学组成

四、淀粉的含量

淀粉含量随植物种类而异，禾谷类籽粒中淀粉特别多，高达

，大约占碳水化合物总量的

，而油料种子中含淀粉较少。各、薯类（约

所示。种粮食籽粒中的淀粉含量如表

同一种植物，淀粉含量随品种、土壤、气候、栽培条件及成熟条

件等不同而不同，即使在同一块地里生长的不同植株，其淀粉含量也

不一定相同，以玉米为例，见表

同一品种不同组成部分淀粉含量不同，以马齿种玉米籽粒为例，

不同玉米品种的淀粉含量表



第二节　　淀粉的分离

马齿种玉米籽粒各部分质量比例及化学组成（平均值，干基）

的方法，从大麦、燕改进了

一、实验室制备淀粉的方法

淀粉在植物体中是和蛋白质、脂肪、纤维素、无机盐及其他物质

联在一起的，要研究淀粉细微结构的物理化学性质，必须在实验室中

小心地制备没有经受任何偶然改性的（如干磨、酶解）纯净淀粉，而

不能用已经遭受化学改性的工业淀粉，下面介绍一种实验室方法的

原理。

提出了分离淀粉的一般实验室方法。

和

年，

年，

麦、黑麦、小麦和玉米中分离出淀粉，其步骤如下。

浸泡　　将原料浸泡在 值 的乙酸盐缓冲液中，其中含

的氯化汞（抑制微生物和酶），以软化籽粒，并抑制淀粉

℃浸泡浸泡 ；玉 米酶的降解作用。麦类在

）磨碎。

水中打浆。

）乳浆依次过筛 ，除去纤维杂质。

）重复磨浆、打浆、过筛，至筛上物无淀粉为止，得粗淀

粉乳。

混去除蛋白质　　粗淀粉乳悬浮液与甲苯（体积比为

合、振荡，以除去蛋白质（变性蛋白质在液体分界面被除去）。重复

表

见表
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高准确性的场合，可用含有氧化汞的缓冲液（

烷基（

，但必须此步骤至达到所要求的纯度（蛋白质质量分数小于

小心地从弃去的甲苯层中回收全部淀粉粒。

实验室制备淀粉的方法是采用温和的方法进行抽提，常用的有细

胞破碎法、发酵法、碱法和表面活性剂等方法。不同的淀粉原料，实

验室制备的方法存在差异，现分述如下。

马铃薯、甘薯、木薯和山药等薯类淀粉

这类含淀粉原料的特点是蛋白质含量低，颗粒大，沉降性好，可

以比较简单地采用沉降法加以分离，但此类原料中多酚氧化酶活性

强，因此破碎组织后不能让淀粉颗粒暴露于空气，要尽可能使其沉淀

在水中。为抑制淀粉酶活性，将磨碎物浸在含有微量氯化汞的水中，

用沉降法去除杂质。

小麦淀粉

以小麦粉为原料，加水，充分揉匀使之成湿面团，放置数小时使

面筋的网状组织发展起来后，然后将面团在流动的水中揉洗，收集流

出的淀粉，用沉降法去除杂质。

浮在

小麦淀粉蛋白质含量高，可通过发酵去除蛋白质，也可将淀粉悬

的碱液中，则蛋白质溶解，去除蛋白质，然后反复进行水

洗、沉降操作，直至淀粉完全没有碱反应为止。

在低温下

用小麦制小麦粉期间，有一部分淀粉颗粒受损伤，因此在要求很

值

使小麦粒吸水润胀，以抑制淀粉酶的作用，然后将其磨碎制成浆，再

用上述方法分离精制淀粉。

大米淀粉

的碱液浸泡米粉，使

大米淀粉是各种淀粉中与蛋白质结合最牢固的一种淀粉，仅用水

洗是不能将其分离，通常采用碱法，即用

蛋白质溶解，从而通过水洗将蛋白质除去（类似小麦操作）。另外也

有采用表面活性剂法分离大米淀粉，即利用表面活性剂与蛋白质结合

而使淀粉分离（如烷基苯磺酸钠可使蛋白质变性，并形成络合物）。

具体步骤是：在米粉（过 目筛，尽可能去除米糠）中加入

）苯磺酸钠，振荡约 ，利用米粉的颗粒粗，大米淀



甲苯的分界面处

目至粉颗粒小这一性质，用 目的筛分离淀粉与米粉，往分离

出的米粉部分加入新的表面活性剂再次进行抽提。将收集的淀粉用蒸

馏水反复洗涤，除去表面活性剂，即分离得到大米淀粉。也可采用甲

苯法分离大米淀粉和蛋白质，即将试样加入水与甲苯（体积比为

的混合液中，振荡，使蛋白质变性，并使之集于水

分离。

其他淀粉

玉米等淀粉大体可用上述沉降法、发酵法、表面活性剂法或这些

方法的组合法来分离制备。

二、淀粉的工业法生产

含淀粉质的农产品种类很多，但并不是都适用于大规模工业生

产。作为规模生产淀粉的原料必需满足以下条件：一是淀粉含量高、

产量大、副产品利用率高；二是原料加工、贮藏（薯类一般变成薯

干）、销售容易；三是价格较便宜；四是不与人争口粮。因此，目前

一般选用玉米较合适，其次是薯类；大米和小麦尽管产量大，但价格

较高又是人的主要口粮，因此，只在部分产量比较集中的地区才用于

加工淀粉及其深加工产品；豆类淀粉含量高，产量低，价格高，是很

好的粉丝原料（如龙口粉丝的生产）。

欧美国家主要是以玉米、马铃薯、木薯、高粱为原料生产淀粉；

日本主要是利用玉米或甘薯为原料生产淀粉；我国东北主要是以玉米

为主，其他北方地区以马铃薯为主、广西、广东以木薯为主，其他南

方地区以甘薯为主。

淀粉生产的原料不同，其生产工艺及其工艺参数也不同。如：禾

谷类的小麦、玉米两种淀粉加工方式不同，小麦采用洗面筋的方法，

而玉米采用浸泡研磨的方法。同一品种不同种类，加工工艺条件有所

不同，如：玉米的硬质和软质种的生产工艺不同。现将我国主要的淀

粉生产工艺分述如下。

（一）玉米淀粉的生产

玉米淀粉的生产方法很多，普遍采用的是湿法和干法两种工

艺。所谓湿法就是指淀粉工业中的玉米原料前处理的加工方法是



，玉米和输送水的比例为

，经脱水筛，脱除的水回头作输送水用，湿玉米

湿法玉米淀粉生产工艺流程图

将玉米用温水浸泡，经粗细研磨，分出胚芽、纤维和蛋白质，而

得到高纯度的淀粉产品。所谓干法是指靠磨碎、筛分、风选的方

法，分出胚芽和纤维，而得到低脂肪的玉米粉。一般获得纯净的

玉米淀粉多采用湿磨工艺进行生产，其工艺流程可分为开放式和

封闭式（派生部分封闭式）两种。在开放式流程中，玉米浸泡和

全部洗涤水都用新水，因此该流程耗水多，干物质损失大，排污

量多。封闭式流程只在最后的淀粉洗涤时用新水，其他用水工序

都用工艺水，因此新水用量少，干物质损失少，污染大为减轻。

所以现代化的淀粉厂均采用封闭式流程。

所示。

湿法玉米淀粉生产工艺及设备

湿法玉米淀粉生产工艺流程如图

玉米净化　　目的是去除灰分、黄曲霉毒素、金属碎片及石块

等。常采用带有吸尘（风力）的振动筛，去除大、小杂质，电磁分离

机去除铁片等，然后玉米采用水力输送到浸泡罐，同时将灰分除去。

水力输送的速度为

，温度为

进入浸泡罐。



，而对完整的或损伤的籽粒无

，浸泡时间

，用手能挤裂，

氢氧化钠标准

生成络

左

玉米浸泡　　玉米的浸泡是在亚硫酸水溶液中采用逆流循环浸

泡工艺进行的。浸泡的目的：一是使籽粒变软，籽粒含水分

，浸泡温度

右；二是使可溶物浸出，主要是矿物质、蛋白质和糖等；三是破坏蛋

白质的网络结构，使淀粉与蛋白质分离；四是防止杂菌污染，阻止腐

败生物生长；五是具有漂白作用，可抑制氧化酶作用，避免淀粉变

色。浸泡时亚硫酸浓度

值

以上的玉米浆。浸泡

。完成浸泡的浸泡液即稀玉米浆含干物质

，送到蒸发工序浓缩成含干物质

，含可溶物不大于终了的玉米含水

干物质用胚芽完整挤出。其酸度为对

溶液中和，用量不超过

绝干

亚硫酸耗量（均指经吸收塔流出的亚硫酸水耗量）：浸渍过程为

绝干玉米；磨筛系统为

玉米。

浸泡过程亚硫酸的浓度过高过低都不可以，这是因为过低时，

乳酸菌繁殖加快，浸渍液酸度太高，部分淀粉水解为可溶性糖类，

部分大分子长链断开，造成淀粉回收率低，此外，天然蛋白质大

量降解成溶解状态，使浸渍水形成饱和溶液，大大降低了玉米中

可溶物的扩散速度，一部分已降解的蛋白质进一步分解成氨基酸，

渗入至淀粉粒中，增加了湿磨法分离和洗涤工序的困难，而且淀

粉吸附含氮物后在深加工时，也会造成种种困难。如，水解制葡

萄糖和糖浆时，这些杂质转化成有色物质，降低了最终产品的质

量。过高时，一是乳酸菌受抑制，因为少量的乳酸菌的存在

、，可软化籽粒，与浸泡液中的

残留量高，

或

合物，呈溶解状态，可减少蒸发锅中的积垢；二是

劳动保护不好，易引起支气管炎；三是 过高会水解

淀粉。

等人提出加蛋白质水解酶于浸泡液中，可缩短浸泡周

期，对于破碎籽粒，可缩短

影响。
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浓缩分离机，底流为淀粉乳，浓度为

离器进行逆流洗涤。洗涤用新鲜水，水温为

，胚芽分离过程的物料

绝干

器洗涤后的淀粉含水

，压力为

破碎与胚芽分离　　淀粉在胚乳细胞内，水分少，必须磨碎，

除去皮和胚乳细胞壁。目前有干磨法（如：小麦、大米）和湿磨法

（如：玉米、高粱）两种。浸泡后的湿玉米，经头道凸齿磨破碎之后，

破碎后的玉米用胚芽泵送至胚芽一次旋液分离器（或胚芽分离槽），

分离器顶部流出的胚芽去洗涤系统，底流物经曲筛滤去浆料，筛上物

进入二道凸齿磨。经二次破碎的浆料经胚芽泵送至二次旋液分离器；

顶流物与经头道磨破碎和曲筛分出的浆料混合一起，进入一次胚芽分

离器，底流浆料送入细磨工序。进入一次和二次旋流分离器的淀粉悬

浮液浓度为

。温度不低于

细磨　　经二次旋流分离器分离出胚芽后的稀浆料通过压力曲

筛，筛下物为粗淀粉乳，淀粉乳与细磨后分离出的粗淀粉浆液汇合进

入淀粉分离工序；筛上物进入冲击磨（针磨）进行细磨，最大限度地

使与纤维联结的淀粉游离出来。细磨后的浆料进入纤维洗涤槽。

级

纤维分离、洗涤、干燥　　细磨后的浆料与洗涤纤维的洗涤水

一起用泵送到第一级压力曲筛。筛下物为粗淀粉乳；筛上物再经

或 级压力曲筛逆流洗涤。纤维从最后一级曲筛筛面排出，然后经螺

旋挤压机脱水后送向纤维饲料工序。第一级筛下物粗淀粉乳与细磨前

筛分出的粗淀粉乳汇合，进入淀粉分离工序。细磨后的浆料浓度为

，洗涤用工艺水温度

，纤维洗涤用水量

，压力曲筛进料压力为

，可溶物不超过

干物质。粗淀粉乳中细渣含量玉米，洗涤后物料含游离淀粉

左右，压榨后的皮渣水

。

，进入螺旋挤压机的湿皮渣含水

分

进入分离

淀粉、蛋白质分离　　　　粗淀粉乳经除砂器、回转过滤器，

质和淀粉的主离心机，第一级旋流分离器顶流的澄清

液作为主离心机的洗水。顶流分出麸质水，浓度为 ，送

，送十二级旋流分

。经十二级旋流

，蛋白质含量低于 ，去精淀粉乳



是很好的培养基；或做植酸钙、提肌醇。

）纤维渣　　烘干后的纤维渣加部分蛋白质或营养素做颗粒

饲料。

湿法生产玉米淀粉的主要设备如表

表

工 序

玉米浸泡

玉米破碎

胚芽分离

胚芽洗涤

细磨

纤维分离

淀粉与蛋白质分离

淀粉洗涤

麸质浓缩

麸质回收

淀粉脱水

淀粉干燥

湿纤维、胚芽干燥

麸质干燥

所示。

湿法生产玉米淀粉的主要设备

主 要

锥形底的圆柱形罐，高径比

凸齿磨

旋流器或漂浮槽

曲筛

冲击磨（针磨）

压力曲筛（或锥形离心筛、振动平筛）

碟式喷嘴型分离机

旋流分离器（也称多管旋流器，由

碟片式喷嘴型分离机

转鼓式真空吸滤机（或板框压滤机、沉降离心机）

式刮刀离心机

一级负压气流干燥机（或正压二级气流干燥机）

管束式干燥机

气流干燥机或管束式干燥机

设 备

，锥度不低于

旋流管组合而成）

序号

，直接卖给味精厂等，或三效真空浓缩后，固形物含量为

的稀玉米浆，经单效、双效玉米浆浓缩　　含固形物

饼即为很好的蛋白质饲料。

。干胚芽送压胚机破胚，经蒸炒锅，然后入榨油机榨油，胚芽

，含淀粉，含油率管束式干燥机干燥。干胚芽含水分

，去流化床干燥或进入螺旋挤压机脱水，脱水后的胚芽含水约

以上），（胚芽分离槽出来的胚芽），经三级曲筛洗涤后（含水分

）胚芽洗涤、干燥和榨油　　经一级胚芽旋流器顶部出来的胚芽

白质，然后用管式干燥机干燥。

的湿蛋，经转鼓式真空吸滤机脱水，得含水约

，供胚芽、纤维洗涤用。底流浓缩后的麸质水（含固形物

流为工艺水，进入工艺水贮槽，其固形物含量约为

槽进行脱水干燥。麸质水经过滤器进入（麸质）浓缩离心机，顶



，然后进破碎机破碎，混合料先经吸风分离器分

图 干法玉米淀粉生产工艺流程

计量的原料经二级筛选、去石和去金属磁性物后得相对比较纯净

的玉米，进行后道粉碎处理。首先，对玉米进行水分调节使玉米水分

控制在

为

离出其中的大皮，然后筛理分级。筛上物（大颗粒）回流至破渣机内

重新破碎，中间物料进后道工序加工，筛下的细粉进入筛粉工序。中

间层的渣子和胚芽混合物，一般经三道磨粉、三道筛粉系统处理，基

本上可以提出大部分的皮、胚，从而得到所需细度的玉米粉。收集的

胚芽和皮按一定比例配好（一般纯胚芽占榨油物料的

宜），经刷麸机去掉油料上粘附的粉屑，然后计量、蒸炒、榨油、保

温沉清后过滤即得粗加工的清油。

主要设备有自衡式高效振动筛、吸式比重去石机、永磁筒、水汽

调节机、焖料仓、玉米剥皮破渣机、磨粉机、筛粉机、蒸炒锅、榨油

机、过滤机、风系统机组、除尘系统机组、提升设备系统机组、水平

所示。干法玉米淀粉生产工艺流程如图

干法玉米淀粉生产工艺及设备



抑制酶的活性

小麦淀粉生产工艺流程图图

加入

输送系统机组。

（二）小麦淀粉的生产

用面粉生产小麦淀粉的典型工艺见图

用面粉生产淀粉不需浸泡，只需加入少许氯化钠（ 左右），减

的

少麦醇溶蛋白的溶解度，即减少面筋的水化作用以增加面筋强度。或

，可防止洗面筋时过酸而引起蛋白质的水

解，而使蛋白质与淀粉易分离，使面筋易洗出。若用整粒小麦则需浸

泡（类似玉米淀粉加工）。

（三）薯类淀粉的生产

薯类的淀粉在块根或块茎内，它们是营养器官转化为贮藏组

织，特点为：①含水分多，不要浸泡，不能磨，主要是刨丝；②

含有多酚类物质及多酚氧化酶，因此要加碱或

和阻止褐变的发生。碱既可溶解多酚类物质，防止褐变，又可去

掉淀粉中的丹宁类等引起的涩味；③含毒物质多，如马铃薯发芽、

发绿均不能吃，内含的龙葵三糖对红血球有强烈溶解作用，吃后

嘴唇发紫。木薯有两种，一种为甜木薯，可直接食用，另一种为

苦木薯，含有氰化物（主要在胚和皮层中），一般用来做淀粉，在

加工中去皮可免除影响。氰配糖体与水中铁离子可结合形成蓝

色的亚铁氰化物，使淀粉着色，因此制造木薯淀粉不能用铁器；

④薯类贮存困难，因此是季节性生产；当然也可以切片，晾干

贮存。

现将马铃薯、木薯和甘薯淀粉的生产工艺分述如下。

马铃薯淀粉的生产工艺

马铃薯淀粉的生产工艺见图

马铃薯的清洗　　马铃薯从原料仓出来通过流水槽和清洗机，



存，应将其干燥，或直接用作生产淀粉糖或其他变性淀粉。干燥初期

淀粉的脱水干燥　　精制后的湿淀粉含水量为 ，不易贮

精制后的淀粉的纯度应达到

。经的淀粉乳含渣量不高于 ，经二级精制的含渣量不高于

，进入第二级离心机的淀粉乳浓度为 。而经一级精制

采用离心机进行二次分离，进入第一级离心机的淀粉乳浓度为

）精制　　从组合筛得到的淀粉乳还需进行精制。淀粉乳精制可

。

淀粉乳中含渣量不大于 ，而粉渣打中游离淀粉的含量不应超过

理的细渣和来自回转筛的筛上物即粗渣混合，成为废渣。按干基计，

分离　　稀释后的糊浆送到一组组合筛中进行筛选。经几次筛

。

。从细渣中洗涤得到的淀粉乳约占为 ，其浓度为

，淀粉的游离率数筒的转速影响淀粉的游离程度，一般转速为

齿。锉齿滚，锉条每厘米长度上不少于二次磨碎时不应高于

，进行第（加工冷冻贮存的马铃薯为突出量应不大于

溶液，以抑制酪氨酸酶的作用。在加工鲜马铃薯时，刨丝机上的锉齿

的亚硫酸茎中含有酪氨酸酶能使淀粉变色，因此破碎时常用

便于浆渣的分离，所得的细渣脱水后再进行三次磨碎。由于马铃薯块

打成糊浆，然后用水将糊浆稀释（加水量不大于马铃薯质量的

送机上，并均匀连续地喂入刨丝机中将马铃薯锉磨成细碎的丝条状并

马铃薯的破碎　　洗净的马铃薯从净料仓底卸出，落到螺旋输

。杂质含量不应高于

。经清洗后的马铃薯的，清洗时间约为速度应不低于

，水和马铃薯的混合物的流动马铃薯清洗的耗水量为中，

除去表面粘附的泥灰、夹附的杂质等，进入净料仓。在水力输送槽

图 马铃薯淀粉生产工艺流程图



，浸值在

值下，甘薯片中的色素易渗出，留存

图

温度不超过 。过高的，待水分降低一些后，温度可提高到

干燥温度会影响淀粉的色泽，为此淀粉的干燥尽可能地在低温下进

行。干燥后的淀粉即可进行称重、包装，得成品淀粉。

甘薯淀粉的生产工艺

生产甘薯淀粉的原料可以是鲜甘薯和甘薯干，两者生产工艺

不同。鲜甘薯不便运输、贮存，因此鲜甘薯加工淀粉季节性强，

一般多属小型工业生产或农村传统作坊式生产。一般的甘薯淀粉

厂以薯干为原料，属机械化生产。现将甘薯干淀粉的工业化加工

方法介绍如下。

的 ，在 此

甘薯干淀粉在生产过程中须用石灰水处理，以维持整个生产过程

值为

于溶液中，可提高淀粉的白度。

所示。甘薯干淀粉生产工艺流程如图

甘薯干淀粉生产工艺流程图

预处理　　采用干法或湿法清理甘薯干在加工和运输过程中混

入的各种杂质。干法是采用筛选、风选及磁选等设备；湿法是用洗涤

机或洗涤槽清除杂质。

浸泡　　甘薯干采用石灰水浸泡，浸泡液

泡时间约 温度控制在 。浸泡后甘薯片的含水量约为

，然后用水淋洗，洗去色素和尘土。

用石灰水处理甘薯片的作用：一是使甘薯片中的纤维膨胀，以便

在破碎后便于和淀粉分离，淀粉颗粒被破碎的也较少；二是使甘薯片

中色素渗出，留存于溶液中，可提高淀粉的白度；三是钙质可降低果

胶类胶体物质的粘性，使薯糊易于筛分，提高筛分效率；四是保持碱

性，抑制微生物生长；五是使淀粉乳在流槽中分离时，回收率增高，

并可不被蛋白质污染。
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