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河南爱味客马铃薯全粉厂家哪里有

生成日期: 2025-10-29

20世纪90年代后，亚洲也形成了世界马铃薯的新兴市场。欧美国家的炸薯条、炸薯片等加工食品和休闲食
品，受到人们的欢迎。随着美式快餐麦当劳和肯德基连锁店的不断扩展，以马铃薯全粉为原料的薯泥、薯饼等
煎炸食品风靡全球，在中国也不例外。但是，作为小食品的马铃薯全粉原料仍依赖进口，年需求量3万吨以上，
年产量只有3500吨，远远满足不了市场的需求。鉴于国内市场对马铃薯类食品的青睐及其难以为广大中低收入
消费者所接受的高价位，亟需开发我国马铃薯全粉及其产品。马铃薯全粉是脱水马铃薯制品中的一种，在欧美
国家已有上百年的加工历史，在九十年代后期由荷兰引进我国。河南爱味客马铃薯全粉厂家哪里有

马铃薯全粉主要包括雪花全粉和颗粒全粉。其主要性能：高粘度、高透明度、糊化温度低、吸水性强、膨
胀力大等。普遍用于食品、制药等行业，是只次于纤维素的第二大碳水化合物来源。马铃薯全粉的基本加工工
艺：原料马铃薯→拣选→清洗→去皮→切片→蒸煮→调整→干燥→筛选→检验→包装。其操作要点分述如下。
原料的优劣对制备成品的质量有直接影响。不同品种的马铃薯，其干物质含量、薯内色泽、芽眼深浅、还原糖
含量以及龙葵素的含量和多酚氧化酶含量都有明显差异。河南爱味客马铃薯全粉厂家哪里有马铃薯全粉是一种
低脂肪、低糖分、低热量、高蛋白的食品原料。
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马铃薯是一种低脂肪、低糖分的食品原料，富含多种维生素、矿物质以及人体必需的多种氨基酸，具有预
防动脉粥状硬化，保持呼吸道、消化道的滑润等多种保健功效。比萨作为一种主副食兼备的方便食品，其饼底
是由小麦粉制作成托盘型的外皮，然后经醒发、烘烤等工艺加工而成。但比萨饼底容易老化，不易保存。但有
研究表明马铃薯粉能改善烘焙食品的品质，适当添加马铃薯粉可以防止面包老化，延长保质期。马铃薯全粉的
主要成分：马铃薯全粉脂肪质量分数较少，蛋白质质量分数明显高于新鲜马铃薯，且所含蛋白质为完全蛋白质，
优于小麦粉，因此可在小麦粉中添加适量的马铃薯全粉制作比萨饼底。

不同品种的马铃薯，其干物质含量、薯内色泽、芽眼深浅、还原糖含量以及龙葵素的含量和多酚氧化酶含
量都有明显差异。干物质含量高，则出粉率高；薯肉白者，成品色泽浅；芽眼多又深，则出品率低；还原糖含
量高，成品色泽深；龙葵素含量高，去有害素的难度就大，工艺复杂；多酚氧化酶含量高，半成品褐变严重，
会导致成品色泽深。因此，生产马铃薯全粉须选用芽眼浅、薯形好、薯肉色白、还原糖含量低和龙葵素含量少
的品种。将选好的原料送入料斗中，经过带式输送机，对原料进行称量，同时进行挑选，除去带霉斑薯块和腐
块。马铃薯全粉是脱水马铃薯制品中的一种；

马铃薯淀粉与马铃薯全粉的区别：马铃薯淀粉是以新鲜马铃薯为原料，经一系列的原料清洗、破碎、过滤、脱
水、干燥等工序处理而得到的，特点是粘性足，质地细腻，色泽洁白，光泽优，但吸水性差。加水遇热会凝结



第 3 页 / 共 3 页

成透明的粘稠状。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。而雪花全粉则是以滚（辊）筒干燥的方式获得，其成品形体象
“雪花”片状，故称马铃薯雪花全粉。马铃薯全粉生产过程：调整马铃薯颗粒在流化床中降温，温度
为60℃～80℃，直到淀粉老化完成。河南爱味客马铃薯全粉厂家哪里有

马铃薯全粉主要包括雪花全粉和颗粒全粉。河南爱味客马铃薯全粉厂家哪里有

近年来，我国推行马铃薯主食化以来，马铃薯从简单用作炒菜到做成主食、小吃、休闲食品，日益丰富着
中国人的餐桌，成为继小麦、水稻、玉米之后的第四大主粮。在加工领域，食品科研人员以马铃薯全粉和鲜薯
为原料，研发出了很多马铃薯主食化产品，主要有大众消费类：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；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；河南爱味客马铃薯全粉厂家哪里
有

甘肃爱味客马铃薯加工有限公司办公设施齐全，办公环境优越，为员工打造良好的办公环境。专业的团队
大多数员工都有多年工作经验，熟悉行业专业知识技能，致力于发展爱味客的品牌。公司坚持以客户为中心、
生产，加工，销售薯类食品;
作为国内马铃薯雪花全粉生产的首领企业，我们一直与食品工业和餐饮服务行业的企业有着长期良好的合作，
我们的产品广泛应用于休闲食品，马铃薯制品，即食土豆泥、烘焙、裹粉、食品配料、鱼饵和汤料等。"市场为
导向，重信誉，保质量，想客户之所想，急用户之所急，全力以赴满足客户的一切需要。爱味客始终以质量为
发展，把顾客的满意作为公司发展的动力，致力于为顾客带来***的马铃薯雪花全粉，马铃薯粉，马铃薯全粉，
马铃薯颗粒粉。


