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前言

　　马铃薯是一种营养丰富、粮菜兼用的大宗农产品。
我国马铃薯种植面积约450万公顷，年产量居世界第一位。
随着我国食品工业的发展，以马铃薯为原料开发出了一系列的加工产品。
近年来，一些营养丰富、方便、美味的马铃薯食品受到广大消费者的喜爱，特别是麦当劳、肯德基等
快餐企业在我国的发展，又掀起了一股马铃薯食品和休闲马铃薯食品的热潮。
开展马铃薯食品的综合加工，可以使马铃薯物尽其用，创造出更高的经济价值。
为了适应开发马铃薯食品的需要，特意编写了此书。
　　在本书的编写过程中，参考了有关马铃薯食品的技术专著，重点参考了发表于相关杂志上的马铃
薯食品加工的论文，在此对这些专著和论文的作者一并表示衷心的感谢。
　　由于笔者水平有限，书中错误和不足之处在所难免，敬请广大读者批评指正。
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内容概要

本书主要内容包括马铃薯淀粉制糖技术，马铃薯片、发酵食品、罐头、饮料和全粉等80多种马铃薯食
品的加工技术，16种新颖马铃薯菜肴的制作技术以及马铃薯食品的质量控制。
本书通俗易懂，实用性和可操作性强，可供广大农户、马铃薯食品加工专业户和马铃薯食品加工企业
的相关人员学习使用，也可供农业院校食品专业的师生阅读参考。
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