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青海细粉马铃薯全粉

生成日期: 2025-10-24

对马铃薯全粉生产而言，我国拥有充裕的原料基础。但长期以来，我国的全粉加工业为什么未能出现腾飞
式发展呢？1、成本局限：一吨全粉的生产成本在9000元以上，这对很多食品企业而言，全粉真是贵族原料；2、
原料品种局限：我国全粉生产主要以从美国引进的大西洋为主，国内还未繁育出适合全粉加工的更好品种；3、
环保局限：马铃薯全粉生产企业要实现环保达标生产，需投入巨额资金做环保治理，这无疑更加提高了全粉价
格，导致全粉销售量难以高歌猛进。马铃薯全粉生产过程：在5mpa～6mpa压力下加温20s，使马铃薯表面生
出水泡，然后用流水冲洗外皮。青海细粉马铃薯全粉

马铃薯全粉是以鲜马铃薯经清洗、去皮、切片、漂烫、冷却、蒸煮、混合、调质、干燥、筛分等多道工艺
制成的含水量在10%以下的粉状或颗粒状产品，这种加工工艺虽经干燥脱水，但使其产品极大地保证了细胞结构
的完整性，除含有全部淀粉而外，其他成分基本保留。其复水产品保持了马铃薯所具备的口感、风味和各种营
养成分。马铃薯全粉主要包括颗粒粉和雪花粉两种产品。马铃薯全粉主要包括雪花全粉和颗粒全粉。其成品主
要以马铃薯细胞单体或几个细胞的聚合体的形态存在，因此称之为马铃薯“颗粒”全粉。青海细粉马铃薯全粉
马铃薯全粉是一种低脂肪、低糖分、低热量、高蛋白的食品原料。
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现代科学发展的实践已经证实，对马铃薯进行科学的、工业化的深加工，可避免上述马铃薯固有的短板，
还可使马铃薯食用更为方便、更多样化，更有利于马铃薯与其他主粮搭配食用，从而既提高主粮的整体营养价
值，又满足人们的食物多样性需求。目前，对马铃薯进行脱水加工好的产品就是马铃薯全粉，马铃薯全粉是以
干物质含量高的马铃薯为原料，经过清洗、去皮、切片、漂烫、冷却、蒸煮、制泥、干燥、筛分等多道工序制
成的、含水率在10％以下的粉状料。马铃薯全粉主要包括马铃薯颗粒全粉和马铃薯雪花粉这两种产品形式，它
们是因加工工艺过程的脱水干燥及后期处理方式的不同，而派生出的两种不同风格的全粉产品。

在面条中的应用：面条种类丰富、形式多样，是我国居民非常喜欢的主食，同时也是马铃薯主粮化的研究
方向之一。研究马铃薯面条当马铃薯全粉添加量10%、水34%、卡拉胶1.0%、食盐2.0%、熟化40 min为好的工艺
条件。以马铃薯全粉为原料制作热干面，在全粉添加量20%、干燥温度50℃、相对湿度50%的热风干燥工艺下，
马铃薯热干面感官评分值高，且慢消化淀粉（SDS）等各项指标明显高于市售干制热干面。制作马铃薯全粉烩面，
得出添加马铃薯全粉15%烩面与纯面粉烩面相比，马铃薯烩面的硬度和咀嚼性无明显性差异，且弹性较好，但黏
聚性和回复性明显下降，添加0.5%黄原胶后改善马铃薯烩面的质构特性。多酚氧化酶含量高，马铃薯全粉半成
品褐变严重，会导致成品色泽深。
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马铃薯主食加工共有四大类产品！一、大众消费类：包括馒头、面条、米粉、复配米四种食品，对应全国
大部分地区的消费者；二、地方特色主食：西北和华北地区很早就有将马铃薯做成主食吃的传统，当地老百姓
把马铃薯打成浆捣成泥，蒸煮烤炸各显神通，做成捣糕、馓子、馕等等特色美食。而在西南地区，传统的糍粑，
年糕、米线等地方小吃，一部分已经走上了马铃薯加工的工业化生产线；三、功能性食品：马铃薯是蔬菜和粮
食的中间食品，既包含了蔬菜中的营养物质，又兼具了粮食的饱腹感，富含抗性纤维以及膳食纤维，但是热量
却比粮食低很多。因而将马铃薯和其他杂粮、豆类复配在一起，就做成了适合肥胖症和糖尿病人的低热量、不
含糖的功能性食品；经脱水干燥而得的细颗粒状、片屑状或粉末状产品统称之为马铃薯全粉；青海细粉马铃薯
全粉

马铃薯全粉主要以马铃薯细胞单体或几个细胞的聚合体的形态存在。青海细粉马铃薯全粉

随着经济的全球化，国际交流日益频繁，中华文化对世界的影响力也逐渐显现。尤其是我国在“****”倡
议下，中国产业、中国资本及优势产品走出去的势头更加强劲。将国际化上升到战略高度，积极开辟国际市场
已成为马铃薯雪花全粉，马铃薯粉，马铃薯全粉，马铃薯颗粒粉业界共同努力的方向。行业复苏趋势下预计产
量将保持稳定增长，结构升级+提价滞后+补提推动产品收入保持强劲增长，伴随生产型的优化升级，19Q2开始
增值税税率下调， 2019年行业收入将迎来飞速释放期。数字化为用户提供更好的产品体验。随着经济的持续发
展，人们对美好生活的需求与落后生产力的矛盾日益突出。在激烈的竞争中，能够准确了解客户需求，提供个
性化马铃薯雪花全粉，马铃薯粉，马铃薯全粉，马铃薯颗粒粉，无疑将成为占领市场的先手。从追求性价比，
到追求个性化、品牌化，消费者的购买因素发生了巨大的变化，在食品、饮料市场上也是如此。青海细粉马铃
薯全粉

甘肃爱味客马铃薯加工有限公司致力于食品、饮料，是一家生产型的公司。公司业务分为马铃薯雪花全粉，马
铃薯粉，马铃薯全粉，马铃薯颗粒粉等，目前不断进行创新和服务改进，为客户提供良好的产品和服务。公司
注重以质量为中心，以服务为理念，秉持诚信为本的理念，打造食品、饮料良好品牌。爱味客秉承“客户为尊、
服务为荣、创意为先、技术为实”的经营理念，全力打造公司的重点竞争力。


