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内容概要

薯类是世界四大粮食作物之一，以薯类为原料的食品正在各国兴起，已经成为一种世界性开发的食品
。
我国薯类资源十分丰富，随着社会经济的不断发展，人民生活水平的不断提高，人们对绿色、健康、
营养食品的需求越来越迫切，薯类作为古老而又新兴的健康食品，已受到越来越多消费者的追捧和青
睐。
各式薯类制品的需求量将与日俱增，潜在市场十分巨大，开发前景广阔。

本书在讲述薯类贮藏的基础上，系统介绍了马铃薯、甘薯、魔芋、山药、木薯、菊芋的食品加工技术
，并把薯类生产工艺和基础知识有机地融合在一起。
在编写过程中结合了科研实践与经验，将传统工艺与现代加工技术相结合，内容全面、具体，条理清
楚，通俗易懂，是一本可操作性强的薯类生产科技图书。
可供从事薯类开发的科研技术人员、企业管理人员和生产人员学习参考使用，也可作为大中专院校食
品科学、农产品贮藏与加工、食品质量与安全等相关专业的实践教学参考用书。
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章节摘录

版权页：   插图：   美国人偏爱薯肉深红色、肉质甜新细腻、纤维少的品种。
日本对食用甘薯外观质量要求类似于美国，市场偏爱皮色紫红、薯皮光滑、薯形规格基本一致、细长
（长10～20cm，粗4～8cm）的薯块，品质方面喜欢肉色黄而均匀、口感粉甜、纤维少的品种。
 3.国内市场对商品鲜甘薯的要求 目前国内中、高档食用鲜甘薯生产经营者，根据市场的需求对甘薯内
在质量和外观质量提出了一些食用标准。
这些标准各地因开发的产品和市场需求不同而有较大差异。
 （1）外观质量不同类型的甘薯，对其外现质量要求有一定差异，但在多数方面大体一致，归纳起来
有以下几点： ①无病虫害。
要求包装的甘薯不带黑斑病、软腐病、茎线虫病和黑斑病，无水浸、无受冻、无虫眼等。
带有极小黑斑、病斑和少量黑斑病的薯，可作为低档商品薯进行包装。
病斑明显的不能作为商品薯包装出售，可改为饲用或切晒薯干用。
 ②表皮光滑度。
各类商品薯通常要求薯形为纺锤形或长纺锤形，两端较钝，皮色鲜艳，表皮光滑，无横沟，无纵沟，
根眼浅，以利于食用或加工时削皮。
 ③皮色及表皮完整度。
在包装同一品种甘薯时，要挑选皮色一致的薯块。
无论哪种品种，都要求皮色要鲜润。
各类商品薯对表皮的要求，都是要最大限度地保证表皮的完整。
薯块表皮的完整度与薯皮色的鲜艳度有着密切关系，因为表皮损伤后，裸露部分甘薯组织中的酚酶会
发生酶促反应，这部分甘薯组织表面变成褐色。
甘薯表皮创伤后渗出的细胞汁液成了各种病菌的培养基，在温度、湿度满足的条件下会滋生霉菌，使
薯皮颜色变成灰、黑色等。
因此，表皮的完整度越高，薯块外观质量越高。
在包装时，薯块表皮的完整度是确定商品薯等级的主要依据，在薯块无病、大小适中的前提下，薯块
表皮完整度达到98％以上，薯皮色鲜如初的为精品。
 ④块重。
一般食用型甘薯块以重200～500g的中型为好，而“迷你甘薯”在50～100g为好，用作薯脯、薯干、糕
点等食品加工的商品薯则要求以大型薯块为主，因大的薯块削皮省工。
薯块的长粗比例要适当。
同一等级、同一包装内薯块大小要基本整齐一致。
 ⑤净度。
薯块中间不夹杂残留茎叶、细根、土、石块等。
薯块表面无泥土，必要时进行洗涤。
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编辑推荐

《薯类食品生产工艺与配方》可供从事薯类开发的科研技术人员、企业管理人员和生产人员学习参考
使用。
《薯类食品生产工艺与配方》由河南科技学院食品学院曾洁和辽宁省朝阳工程技术学校徐亚平主编。
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