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广东半成品用土豆粉全粉价格

生成日期: 2025-10-29

马铃薯全粉的家常吃法：土豆西红柿饼：将全粉和谁按1:5占比翻拌，静放2分鐘，放进盐鸡精、姜蒜末、
生鸡蛋、少量木薯淀粉，适度的水搅拌均匀;揉成直径3公分的肉丸子，撒上面包渣，按成棋盘样子;锅内加点油，
烧至六完善，放进薯饼生胚炸，炸好捞起来;用锅加点油25克并加温，待油热放番茄沙司炒过;再放葱丁、大蒜、
生姜沫、适度的水、糖、醋、丝瓜丁调好口感;汤沸时，用少量淀粉勾芡，芡熟加明油，浇在炸好的薯泥上就可
以。吃土豆粉有哪些好处呢?增强抵抗力：铜等矿物方式与抵抗力功能相关的水果酵素。健脾胃：适用脾虚湿困，
消化吸收乏力引发的脘腹胀满，大便溏泄，食欲不佳，肢倦困乏等症。土豆面粉一般应用于婴儿食品。广东半
成品用土豆粉全粉价格

马铃薯全粉的多种用途：马铃薯全粉可制成全营养、多品种、多风味的方便食品，如雪花片类早餐粥、肉
卷、饼干、牛奶土豆粉、肉饼、丸子等，也可以作为添加剂食用，制成冷饮食品、方便食品、膨化食品、多种
营养食品。马铃薯全粉与马铃薯淀粉不同，它有一定的抗挤压特性，能保持薯肉细胞的完整，具有新鲜马铃薯
的营养与风味。不同品种的马铃薯，由于基因型和生长条件不同，在营养素含量、热稳定性、糊化温度等方面
有一定差别。但一般而言，马铃薯全粉除了具有与小麦、玉米、甘薯等谷物粉相同的营养水平外，还具有维生
素C、钾含量、磷含量高的特点，并且马铃薯蛋白中必需氨基酸含量占氨基酸总量的47.9%，氨基酸组成接近
于FAO/WHO模式，且部分品种的蛋白质贴近度高于猪瘦肉蛋白和大豆蛋白，更接近于1，是一般粮食作物不能
比拟的，可作为蛋白质的优良来源。广东半成品用土豆粉全粉价格马铃薯粉中还有钙、纤维素以及铁和钾等多
种微量元素。
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马铃薯全粉的应用范围：1、生产土豆泥或即食土豆泥：利用马铃薯全粉的复水性，制成可用冷水或热水调
制的土豆泥，可直接销往家庭，也可在快餐店中销售。2、生产马铃薯汤料或浓汤制品：在西餐的汤料中，马铃
薯全粉可以用做增稠剂，也可以利用全粉的这种特性，直接做成可以冲水调制的方便浓汤。3、加工婴儿食品：
西方国家有很多以马铃薯全粉为原料的婴儿食品。4、用做食品添加剂：马铃薯全粉可用于面包、糕点、饼干等
食品的添加剂，可明显的改变产品的物理性状，并改变其存储特性。比如，在面包中添加5%的马铃薯全粉，其
保鲜期延长一倍；饼干加入马铃薯全粉做添加剂后蓬松度提高。5、用做**的战略物资。根据国外资料称，马铃
薯雪花全粉用做**口粮时的消化吸收率是90%，马铃薯颗粒全粉的消化吸收率是66%。6、其它用途：马铃薯全粉
可以成为做鱼饵的重要原料等。

马铃薯全粉主要应用在馒头、面条、面包、饼干、米粉及奶制品中，其加工废水也可进行微生物的培养利
用。马铃薯全粉在食品中的应用：在饼干中的应用添加马铃薯全粉研制桃酥，当低筋面粉与马铃薯全粉的比例
为8∶2、添加白糖40%、起酥油45%、膨松剂4.5%时，所得产品外形整齐、表面摊裂均匀、色泽棕黄、组织细腻、
甜度适中。将4种不同工艺马铃薯全粉添加在酥性饼干中，研究得雪花全粉功能性指标优于颗粒全粉，挤压马铃
薯全粉优于马铃薯全粉，则酥性饼干中马铃薯雪花全粉添加≤20%，挤压马铃薯雪花全粉添加≤30%。马铃薯粉
具有和胃调中以及健脾的重要作用。
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马铃薯全粉对比萨饼底质构特性的影响：比萨饼底的硬度随着马铃薯全粉添加量的增加呈先减小后增加的
趋势，当马铃薯全粉添加量在15%范围内，比萨饼底的硬度与空白组之间没有明显性差异，当马铃薯全粉添加量
大于20%时，比萨饼底的硬度明显增加。比萨的弹性先增大后减小，但其变化不明显，当马铃薯全粉的添加量
为15%时，比萨饼底的弹性达到较大值0.938，继续添加马铃薯全粉，比萨饼底的弹性反而下降。比萨的内聚性
呈下降趋势。比萨的胶黏性逐渐增大，当马铃薯全粉的添加量为15%时，比萨的胶黏性较空白组明显性增加。比
萨的咀嚼性也呈增大的趋势，当马铃薯的添加量为15%时，与空白组相比，比萨饼底的咀嚼性也明显增加。因此
初步认为马铃薯的较佳添加量在15%左右。蛋白质、脂肪以及糖份等，都是马铃薯粉中重要的营养成分。广东半
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马铃薯粉对人类的胃溃疡有很好的恢复。广东半成品用土豆粉全粉价格

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，并在很大程度上保存了马铃薯中高含
量VB1、VB2、VC和矿物质钙、钾、铁等营养成分，可制成从婴儿到老年各个不同年龄阶段的营养食品，人体需
要的各种营养素几乎都具备了。具有产品复原效果好、口味纯等特点。马铃薯全粉是新鲜马铃薯的脱水制品，
它包含了马铃薯除薯皮以外的全部干物质。由于加工过程中较大限度的保持了马铃薯细胞颗粒的完好性，因此
复水后的马铃薯全粉具有新鲜马铃薯蒸熟后的营养、风味和口感。广东半成品用土豆粉全粉价格

甘肃爱味客马铃薯加工有限公司是一家生产型类企业，积极探索行业发展，努力实现产品创新。公司是一
家有限责任公司企业，以诚信务实的创业精神、专业的管理团队、踏实的职工队伍，努力为广大用户提供***的
产品。公司始终坚持客户需求优先的原则，致力于提供高质量的马铃薯雪花全粉，马铃薯粉，马铃薯全粉，马
铃薯颗粒粉。爱味客将以真诚的服务、创新的理念、***的产品，为彼此赢得全新的未来！


