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标 准 名 称
沧沟削皮手工苕粉生产

加工技术规范

主要起草

单 位

（盖章）

重庆市武隆区农业技术推

广中心、重庆市农业科学

院、重庆市武隆区渝汇农

业开发有限公司

主 要 起 草 人

廖江、高飞虎、赵

廷奎、郑安宪、谭晓强、

李红、朱昌锋

参与起草

单 位

重庆市武隆区后坪苗族土

家族乡农业服务中心、重

庆市武隆区白马镇农业服

务中心、重庆市武隆区农

业生态和农村能源服务中

心、重庆市武隆区农业技

术推广中心。

1.项目现状及编制或修订目的

（1）项目现状

重庆市武隆区因独特地理和气候内素，自古以来都有种红薯、加工红薯

粉的传统。武隆苕粉始创于 1593 年，至今已有 400 余年历史，早在乾隆年间，

石磨苕粉就有作为御用贡品的记载，解放后更是得到小平同志赞誉，后又获

得“中国名菜”、“中国名小吃”、“中国农洽会金质产品奖”、“重庆十

大年货”、“重庆市非物质文化遗产代表性项目”，传承至今，石磨武隆苕

粉美味与魅力始终如一，现已被列入重庆市非物质文化遗产。目前，武隆红

宝石红薯经过不断优化培育，形成高淀粉加工薯“红宝石 1 号”，食用薯“红

宝石 2 号”。以武隆苕粉为核心，相关单位建立了完善的“公司+基地（加工

大户、经纪人）+农户”风险利益共担共享的产业化经营模式，高度融合一二



三产业，为武隆苕粉的生产加工打下了良好的基础，保障了苕粉行业的可持

续发展。

武隆区沧沟乡盛产红苕，红苕主要用于制作手工苕粉，在市场上有很高

的知名度。沧沟削皮手工苕粉的独特之处在于红苕必须经过削皮，再经过“三

沉三淀”的加工工艺，做出好的手工苕粉。近年来，沧沟乡以红苕、西瓜等

特色农产品为基础，深化农业供给侧结构性改革，围绕生态农业、休闲农业

发展方向，立足全乡地理条件和产业基础，调整丰富产业结构，大力推动农

村经济发展，拓宽增收渠道。

（2）发展优势

相较于其它苕粉而言，沧沟削皮手工苕粉因其独特而又复杂的生产工艺，

价格也相对较高，刨了皮的红苕粉可以卖到 18 至 20 块钱一斤，具有较大的

利润空间。随着沧沟乡旅游业不断发展，沧沟削皮手工苕粉的知名度越来越

高，逐渐成为当地的地标性美食，受到了广大游客朋友的青睐。为了保证此

类本土特色产业的发展，相关行政部门需要加大保护力度，将美味与品质传

递下去。

（3）存在问题

沧沟削皮手工苕粉作为沧沟乡的特色产品，不仅想在当地良性发展，还

想要走出重庆市，打开知名度，变成与重庆火锅一般的家喻户晓、便民实惠

的经济好物，这需要在产品质量控制上下功夫，本就是小产品，切莫因质量

问题失去市场。

小而散的加工坊，使得苕粉的制作、销售、推广等发展都受到了一定程

度上的阻碍，加工技艺主要靠手艺人口耳相传、老师傅带新人或者是家族传

承等方式进行传授，水平不一，容易出现好坏极端。在管理上，当地有关部

门并未出台相关标准文件进行约束，从而导致苕粉出现了一些市场乱象。苕



粉的现有市场主体，各自独立发展，标准参差不齐，现场加工环境缺少基本

规范，传统手工加工工艺生产的产品，与半自动机器化工艺生产的苕粉制品

无标准差异，无产品指标的定量差异。

（4）沧沟削皮手工苕粉急需统一的技术规范

沧沟削皮手工苕粉是零添加健康产品，只采用重庆市武隆区独自选育的

“武隆红宝石”红薯进行制作，不添加明矾，不添加任何辅料，原材料先经

过削皮，再按照“三沉三淀，十六道工序，铁锅烫皮”古法加工工艺精制，

确保所产苕粉口味的鲜、糯和筋道。一沉一淀，淀出薯肉之原味；二沉二淀，

淀出薯骨之本色，三沉三淀，淀出薯髓之清香，苕粉好不好吃，制作手工苕

粉的最后“一沉一淀”起着关键作用，目前苕粉制作工艺传承多以老带新，

口耳相传的方式进行，区域苕粉质量也参差不齐，为保障武隆苕粉的产品质

量，带动苕粉行业的快速健康发展，保障苕粉生产企业的良性发展，沧沟削

皮手工苕粉迫切需要一个统一的加工技术规范。

基于上述背景，本标准旨在通过对《沧沟削皮手工苕粉生产加工技术规

范》的制定，更好地实施沧沟削皮手工苕粉的生产，进一步规范苕粉的加工

技术，保证沧沟削皮手工苕粉的生产质量，生产出更优质的沧沟削皮手工苕

粉。

2.确定标准的主要内容或技术指标、参数、公式、性能要求、试验方法等依据和理由

为了保证制定的《沧沟削皮手工苕粉生产加工技术规范》标准切实、有

效的符合沧沟乡实际需求和未来发展，标准编制组主要通过走访行业主管部

门、现场调研红薯种植基地和加工厂、召开座谈会、网络信息查询等形式，

调研重庆禄协农业发展有限公司、重庆市武隆区渝汇农业开发有限公司等苕

粉加工企业，针对产业发展现状、标准实施情况、基地管理情况等，了解沧

沟乡内苕粉加工技术现状等。实地调研完成后，还查阅了大量文献资料，了



解国内苕粉产业发展现状和趋势，搜集分析了国内类似标准的制定情况和相

关要求，并详细调查苕粉的加工工艺流程、技术要点等。

本标准不涉及参数、公式、性能要求、试验方法。

3. 国内外标准水平对比分析（包括采用国际标准、参考资料等）。

本文件在编制过程中参考了以下标准：

GB/T 191 包装储运图示标志

GB 2713-2015 食品安全国家标准 淀粉制品

GB 2762 食品安全国家标准 食品中污染物限量

GB 3095 环境空气质量标准

GB 4806.1 食品安全国家标准食品接触材料及制品通用安全要求

GB 4806.7 食品安全国家标准食品接触用塑料材料及制品

GB 5749 生活饮用水卫生标准

GB 7718 食品安全国家标准 预包装食品标签通则

GB 14881-2013 食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范

GB/T 23587 粉条

GB 31637 食品安全国家标准 食用淀粉

GB/T 34267-2017 食用淀粉及淀粉制品生产管理规范

JJF 1070 定量包装商品净含量计量检验规则

4.主要实验、验证结果（调查研究统计数据；主要试验；验证原始记录；分析或综述报告；

例行试验报告等）。

本标准不涉及必要的试验验证数据。

5.与有关的现行法律、法规和上级标准的关系

本标准的制定遵守了《中华人民共和国标准化法》、《重庆市地方标准

管理办法》《重庆市标准化条例》的要求。本标准隶属于农业行业中的农产



品加工领域。目前，重庆市武隆区沧沟乡在农业上无相关沧沟削皮手工苕粉

生产加工技术规范，该规范是对沧沟乡红薯种植管理及生产技术标准体系的

重要补充。本标准的制定将全面梳理苕粉加工行业技术研究成果，填补苕粉

加工技术领域的空白，为沧沟乡苕粉的加工提供技术支撑，促进苕粉产业发

展壮大。


