
第 1 页 / 共 3 页

裹粉用马铃薯雪花全粉多少钱一袋

发布日期: 2025-09-23 | 阅读量: 46

马铃薯全粉加工工艺之后，充分考虑到国内原料、能源、人力资源、配套设备等的具体情况，以
及投资环境的特点，精心设计，精心制造，在经过大量的科学实验和研究的基础上，成功地研制
出成套的马铃薯全粉生产线和先进的生产工艺。目前，应用该成套设备和生产工艺生产出的马铃
薯全粉产品质量，已接近和达到欧洲同类产品水平，其再加工的后续产品已销往欧盟市场。马铃
薯颗粒全粉的生产工艺流程为：原料→清洗→蒸汽去皮→干刷去皮→清洗→分检→切片→清洗→
漂烫→冷却→蒸煮→制泥→回填混合→筛分→调质→干燥→筛分→二次干燥（灭菌)→冷却→筛
分→包装→成品。马铃薯全粉的温度为60℃～80℃，直到淀粉老化完成。裹粉用马铃薯雪花全粉
多少钱一袋

清洗后的马铃薯按批量装入蒸汽去皮机，蒸汽去皮对原料没有形状的严格要求，蒸汽可均匀
作用于整个马铃薯表面，大约能除去0.5毫米～1毫米厚的皮层。马铃薯被切片机切成8毫米～10毫
米的片为佳。切片的薄厚很有讲究，如果过薄会使成品风味受到影响，干物质损耗也会增加。马
铃薯要先经预煮，温度为68℃，时间15分钟，然后高温蒸煮，温度为100℃，时间15～20分钟，之
后在混料机中将蒸煮过的马铃薯片断成小颗粒，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。饼干马铃薯颗粒粉怎么买马铃薯全粉为原料，可制成牛奶土豆粉等。
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马铃薯雪花全粉是马铃薯经预处理、蒸煮熟化等工序后，用挤出机挤压制泥，然后通过滚筒
干燥机将薯泥干燥，较后破碎、筛分得到的薄片状产品。雪花全粉加工工艺设备相对简单，加工
流程较短，生产周期也短，出品率更高。但采用滚筒干燥的方式通过对物料薄层进行处理，使物
料丧失了原本的颗粒结构，另外机械强力破碎使细胞受损程度较高，产品颗粒破碎较严重，使得
其产品品质与颗粒全粉品质产生较大差异，产品缺乏马铃薯固有的颗粒质地感。马铃薯生全粉的
干燥工艺分热风预干燥和涡流闪蒸干燥两步进行，首先将马铃薯原料通过热风流化床进行干燥，
从而去除原料表面大部分的水分，再将预干燥后的产品通过涡流闪蒸干燥机进行二段干燥，较后
将干燥后的产品粉碎、筛分得到成品。由于闪蒸干燥对热接触时间短，干燥效率更高，在降低全
粉的糊化度、提高冻融稳定性、保持淀粉颗粒结构完整性方面比其他工艺具有明显的优势。其不
只可以克服传统马铃薯全粉产品成形困难，易分散的问题，同时可以扩大马铃薯全粉在产品中的
占比与应用。

马铃薯全粉对面糊显微结构的影响，将各处理的新鲜制备的蛋糕面糊直接做涂片，盖上盖玻
片置显微成像仪下进行观察。显微成像仪选择“10×”，调节焦距光亮及位置，对面糊的微观结
构进行观测并显微成像。三个处理面糊的质地更均一，脂肪颗粒较小，且小于对照；随着马铃薯
全粉添加量的增加处理面糊质地均一性逐渐变差，脂肪颗粒大。可见，适量的添加马铃薯全粉有
利于面糊的发泡，质地更加均匀，但添加量大于45%时，面糊的脂肪颗粒溶解性变差。显微结构图
像显示与面糊容重的测定结果一致。马铃薯全粉会尽可能使游离淀粉降至1.5%～2.0%。
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100g马铃薯中所含：淀粉9～20%，蛋白质1.5～2.3%，脂肪0.1～1.1%，粗纤
维0.6～0.8%。100g马铃薯中所含的营养成分：热量66～113J，钙11～60mg，磷15～68mg，
铁0.4～4.8mg，硫胺素0.03～0.07mg，核黄素0.03~0.11mg，尼克酸0.4～1.1mg。除此而外，马铃薯
块茎还含有禾谷类粮食所没有的胡萝卜素和抗坏血酸。因为马铃薯的营养成分非常的全，营养结
构也较合理，只是蛋白质、钙和维生素A的量稍低；而这正好用全脂牛奶来补充。人只靠马铃薯
和全脂牛奶就足以维持生命和健康。减重的关键不是戒除某种或某类食物，而是降低相关卡路里
的摄入。马铃薯全粉为原料，添加相应营养成分，可制成全营养的方便食品。汤圆马铃薯全粉厂
家哪里有

马铃薯全粉加工占我国马铃薯加工业的6-8%；裹粉用马铃薯雪花全粉多少钱一袋

马铃薯全粉是脱水马铃薯制品中的一种。以新鲜马铃薯为原料，经清洗、去皮、挑选、切片、漂
烫、冷却、蒸煮、捣泥等工艺过程，经脱水干燥而得的细颗粒状、片屑状或粉末状产品，是一种
低脂肪、低糖份，能较大程度保持马铃薯中原有的高含量微生素和矿物质钙、钾、铁等营养成分
的制品，国内外营养学者誉之为“十全十美的食物”。马铃薯全粉具有复原效果好、口味比较正
常、食用方法简单、易消化等特点，由于其能够较长时间地保存且保持新鲜马铃薯的营养和风味，
便于制作各种食品，在小麦或杂粮面粉中加入10～30%的马铃薯全粉，可制成全粉面条、全粉馒头
和油炸食品等营养、健康并具有马铃薯独特风味和口感的主食。裹粉用马铃薯雪花全粉多少钱一
袋

甘肃爱味客马铃薯加工有限公司专注技术创新和产品研发，发展规模团队不断壮大。一批专
业的技术团队，是实现企业战略目标的基础，是企业持续发展的动力。公司以诚信为本，业务领
域涵盖马铃薯雪花全粉，马铃薯粉，马铃薯全粉，马铃薯颗粒粉，我们本着对客户负责，对员工
负责，更是对公司发展负责的态度，争取做到让每位客户满意。公司深耕马铃薯雪花全粉，马铃
薯粉，马铃薯全粉，马铃薯颗粒粉，正积蓄着更大的能量，向更广阔的空间、更宽泛的领域拓展。


