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前言

　　薯类作物（主要指甘薯、马铃薯、木薯等）是我国主要农作物之一，具有栽培管理容易、适应性
强、产量高、用途广、经济价值高等特点，薯类是食品加工工业、酒精工业、饲料工业的廉价原料，
也是优质的淀粉原料。
我国是薯类生产大国，薯类育种技术已经达到世界先进水平，随着技术的推广，薯类产量将有更大的
突破。
如何将我国薯类的资源优势转化为经济优势，是各地政府和科技工作者亟待解决的问题。
　　当今的薯类加工业不再完全局限于加工环节，而是按产业化的模式来发展。
其宗旨是在薯类产区建立优质（脱毒）专用种薯生产基地，建设规模化种植、安全性贮藏、深层次加
工和市场化营销的一条龙生产经营体系，形成以加工企业为龙头、以市场为导向，带动整个链条发展
的格局。
在这个生产经营体系中，对薯类各种层次的加工特别是食品加工起着关键的作用。
现阶段，我国在发展薯类食品加工、淀粉加工大型骨干企业的同时，鼓励和扶持中小型薯类加工企业
的发展。
而要发展薯类食品加工就离不开食品加工技术。
随着科学技术的不断发展，一些新的技术在薯类食品加工过程中进行了应用，相继开发出了很多新的
薯类食品，为了使薯类食品生产企业及相关行业的广大读者更好地了解薯类的食品加工技术，为我国
食用薯类的食品加工提供技术支持，我们编写此书。
　　本书简要介绍了甘薯、马铃薯、木薯和山药的品种、分布、营养价值和保健功能，重点介绍了利
用甘薯、马铃薯和山药为原料，进行包括淀粉类食品、发酵食品、饮料类、薯片类、薯条类、糖果糕
点类等食品加工的工艺、操作技术要点、产品配方及质量标准，考虑到木薯在我国主要是用于淀粉的
生产，以其为原料生产的食品相对很少，所以，本书中未涉及木薯食品加工的相关内容。
本书在编写过程中，力求以清晰的条理、通俗的语言来论述薯类食品加工的技术，努力做到重点突出
，理论和实际相结合，同时注重食品加工技术的先进性、实用性和可操作性。
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内容概要

　　《薯类食品加工技术》简要介绍了甘薯、马铃薯、木薯和山药的品种、分布、营养价值和保健功
能，重点介绍了利用甘薯、马铃薯和山药进行食品加工的工艺、操作技术要点、产品配方及质量标准
。
《薯类食品加工技术》内容丰富，理论联系实际，重点突出，文字通俗易懂，实用性和可操作性强，
可作为我国各种薯类食品加工企业、加工专业户的指导用书，也可供从事薯类食品新产品研发的科研
人员、管理人员及相关院校食品专业师生的参考书。
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五、南瓜甘薯全营养粉保健面包六、甘薯风味曲奇饼干七、油炸甘薯点心八、即食甘薯淀粉粕点心九
、多味香酥薯饼十、薯泥南瓜馅月饼十一、甘薯饼十二、冰汁甘薯饼十三、甘薯糖皮酥饼十四、多味

Page 4



第一图书网, tushu007.com
<<薯类食品加工技术>>

营养甘薯饼十五、甘薯开口笑十六、甘薯闻喜煮饼十七、甘薯陈皮橄榄十八、甘薯回味香十九、甘薯
锅巴二十、甘薯枣糕二十一、银丝酥二十二、甘薯果二十三、甘薯糕二十四、甘薯南瓜糕二十五、多
维甘薯糕二十六、甘薯仿制山楂糕二十七、甘薯叶糕二十八、甘薯枣二十九、新型油炸膨化甘薯食品
第二节 马铃薯焙烤食品、膨化食品加工技术一、马铃薯饼干二、马铃薯桃酥三、马铃薯保健面包四、
马铃薯米醋强化面包五、马铃薯乐口酥六、马铃薯油炸糕七、马铃薯菠萝豆八、营养泡司九、橘香马
铃薯条十、马铃薯三明治十一、马铃薯沙琪玛十二、马铃薯栲栳十三、马铃薯发糕十四、膨化马铃薯
酥十五、膨化马铃薯十六、风味马铃薯膨化食品十七、银耳酥十八、蛋白质强化马铃薯条十九、复合
马铃薯膨化条二十、马铃薯三维立体膨化食品二十一、油炸膨化马铃薯丸第三节 山药糖果、焙烤食品
、膨化食品加工技术一、山药保健软糖二、山药面包三、山药茯苓面包第八章 薯类其他食品生产技术
第一节 甘薯其他食品加工技术一、薯蓉二、甘薯粉三、腌制甘薯叶四、速冻甘薯叶五、速冻甘薯茎尖
六、雪里红果条七、甘薯制酱色八、香酥薯条九、甘薯果丹皮十、方便甘薯十一、甘薯叶浓缩蛋白十
二、甘薯泡菜十三、速煮甘薯十四、甘薯茎尖挂面十五、甘薯黑豆混合型“豆沙”十六、出口速冻甘
薯十七、速冻油炸甘薯块十八、甘薯豆渣方便食品十九、即食甘薯复合糊二十、紫甘薯保健果冻第二
节 马铃薯其他食品加工技术一、脱皮马铃薯二、脱水马铃薯丁三、马铃薯淀粉糯米纸四、功能性马铃
薯儿童食品五、马铃薯保健羊肉丸六、马铃薯、胡萝卜果丹皮七、马铃薯羊羹八、多味香酥薯饼九、
速冻马铃薯条十、马铃薯纤维十一、几种风味马铃薯饼十二、速冻马铃薯饼十三、马铃薯人造米十四
、营养性食品添加剂十五、马铃薯馅十六、马铃薯多味丸子十七、猪肉马铃薯泥第三节 山药其他食品
加工技术一、咸山药二、酱山药三、桂花糖醋山药四、泡山药五、山药粉肠六、速冻方便山药饼七、
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章节摘录

　　（2）清洗将甘薯送入清洗机中，清洗泥沙，再滚动去皮。
　　（3）打浆将洗净的甘薯送人磨浆机中磨浆。
　　（4）淀粉分离分离的方法有自然沉淀法、酸浆沉淀法和工业上的离心.法等。
一般可采用酸浆沉淀法，此方法是在淀粉中加入酸浆水搅拌后沉淀。
酸可使蛋白质和淀粉处于等电点附近而沉淀下来，由于淀粉比蛋白质比重大，蛋白质沉淀于淀粉层之
上，并且酸对淀粉有漂白作用。
沉淀后，除去上层浑水和蛋白质层，加清水搅拌过筛，自然沉淀。
　　（5）微细化处理将分离出的淀粉用泵打入胶体磨中进行微细化处理，得细度均匀的淀粉。
　　（6）漂白处理向淀粉浆中加入适量的碱除去淀粉浆液中的色素及杂质，再加入酸以除去淀粉浆
中的蛋白质，并中和碱处理时残留的碱，抑制褐变，最后加入生物活性物质酶，让其分解淀粉液中的
杂质，可以把浮在上层的渣子除去，得到洁白如玉、无杂质的甘薯淀粉。
　　（7）脱水将沉淀后的淀粉取出晒干或烘干脱水，使含水量降低到35％左右。
　　（8）混合取淀粉总量的3％～4％淀粉，先用少量温水（40～50℃）搅拌均匀后，通入沸腾的开水
，并迅速搅拌至糊化成透明而黏稠的糊状。
将明矾、单甘酯等食品添加剂溶解，与剩下的97％左右的淀粉及芡糊倒入混合机中，搅拌混合均匀，
混合温度为30～40℃，得到淀粉团。
　　（9）真空处理将混合好的淀粉团送入真空搅拌机中抽真空搅拌去掉绝大多数的空气。
 　　⋯⋯
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