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细粉土豆粉经销商

发布日期: 2025-09-28 | 阅读量: 20

土豆的去皮方法有3种：碱液去皮、蒸气去皮与磨擦去皮。磨擦去皮方法被普遍采用，擦皮机
具有设备经久耐用、成本低、便于操作、对均匀皮质的土豆去皮效率较高等优点，但由于土豆的
芽点，对于非均匀皮质的土豆去皮率较低。切片工艺采用切片机，切片后的土豆提高了蒸煮效率。
切片机切片均匀，厚度可控，经济的切片厚度为8～10毫米。土豆切片后，需进行蒸煮，蒸煮工艺
常采用螺旋蒸煮机、隧道式蒸煮机或螺旋蒸煮机等蒸煮设备。该设计采用螺旋蒸煮机，并对蒸煮
机进行优化，使其蒸煮糊化充分。土豆粉可制成从婴儿食品。细粉土豆粉经销商

土豆全粉一方面可作为之后产品直接使用，如土豆糊、土豆全粉月饼浆皮馅、绿茶风味土豆
全粉曲奇饼干等;另一方面更主要的是多种食品深加工的基础原料，作为中间配料可制成各种各样
的其他产品，不但丰富了土豆产品的种类,还多层次提高了土豆产品的附加值﹐如做鱼饵配料、焙
烘食品(如面包、糕点、饼干等）的添加剂和即食汤料增稠剂、土豆面条等。因此，将土豆全粉作
为主要原料或中间配料添加到快餐食品、调理食品、休闲食品等的生产中，改善了产品品质，得
到了消费者的普遍认可将得以普遍应用。60目马铃薯颗粒粉生产厂家土豆粉可以用于制作面条。
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土豆全粉选择原料的优劣对制备成品的质量有直接影响。不同品种的土豆，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，去毒的难度就大，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，生产土豆全粉须选用芽眼浅、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。

土豆全粉生产过程中工艺复杂繁琐且物料损失率高的现状，现有土豆全粉加工设备现状，对
现有加工设备进行优化，采用可编程逻辑控制器（PLC）对土豆全粉制备过程进行有效控制，保持
土豆细胞的完整性，提高土豆全粉加工的质量和自动化程度。设计的土豆全粉加工控制系统能够
简化加工工艺，实现土豆全粉的准确加工与物料控制，为土豆全粉制备智能化、自动化生产奠定
基础，具有较高的实用价值和应用前景，土豆的种植面积和产量居世界先列。面粉每吨成本只可
以购买到面粉四到五成的土豆粉。
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土豆主食不只有馒头和面条，在活动现场，琳琅满目的小吃、糕点、菜肴不但征服了嘉宾舌
尖上的味蕾，更是突破了很多人对土豆的传统认知。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；西北和华北地区很早就有将土豆做成主食吃的传统，当地老百姓
把土豆打成浆捣成泥，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，一部分已经走上了土豆加工的工业化生产线。土豆粉具备
了人体所需要的各种营养元素。土豆粉制作面条会取20根长20厘米干燥后的面条。40目土豆全粉
规格

加工后可以将土豆全粉包装起来。细粉土豆粉经销商

土豆全粉进行切片及清洗时，为使蒸煮熟化效果均匀，切片机将去皮后的土豆切成厚度
为8~15毫米的片块状。片的厚度取决于土豆的大小，小的土豆片可以切的薄一些，大的土豆片要
切的厚一些，而且土豆片要尽可能地均匀一致。切片愈薄，风味物质和干物质损失愈多。在切片
过程中，受切刀机械作用而被破坏的细胞将游离出淀粉，为不影响后道工序的成形效果，土豆切
片须再经清水喷淋冲洗，除净附着在切片上的淀粉和碎渣。应该定时将去皮清洗干净的土豆排出
到滚柱式检查输送带，人工去除坏、烂、绿和其它不合格的土豆。细粉土豆粉经销商

甘肃爱味客马铃薯加工有限公司汇集了大量的优秀人才，集企业奇思，创经济奇迹，一群有
梦想有朝气的团队不断在前进的道路上开创新天地，绘画新蓝图，在甘肃省等地区的食品、饮料
中始终保持良好的信誉，信奉着“争取每一个客户不容易，失去每一个用户很简单”的理念，市
场是企业的方向，质量是企业的生命，在公司有效方针的领导下，全体上下，团结一致，共同进
退，**协力把各方面工作做得更好，努力开创工作的新局面，公司的新高度，未来爱味客马铃薯
加工供应和您一起奔向更美好的未来，即使现在有一点小小的成绩，也不足以骄傲，过去的种种
都已成为昨日我们只有总结经验，才能继续上路，让我们一起点燃新的希望，放飞新的梦想！


