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摘 要：测试了杜瓜子的基本组成成分，其中蛋白质和脂肪质量分数较高，达$!(!25和1!($$5；
得出了杜瓜子的较佳脱苦条件为"#6／78食盐水煮"19:;，同时对杜瓜子的加工工艺进行了优化，
得出的最佳干燥参数为：烘温"##<，"(1=9堆积厚度，烘时!(1>，隔$#9:;翻动一次(
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杜瓜（!"#$%&’()*%+’,#"#-&.##*+U:9）属葫芦科
多年生植物(杜瓜子为植物栝楼或双边栝楼、大子
栝楼等的种子，是一种名贵中药材，呈扁平椭圆状，

长约"(!!"(1=9，宽约4!"#99，厚度约为2
99，含有大量的脂肪油、蛋白质、苷类、皂苷类物
质，并且还含有有机酸及盐类（如草酸钙）、树胶以

及色素等［"］(据《中药大辞典》记载，杜瓜子润肺、化
痰、滑肠，它能治痰热咳嗽和燥结便秘，并且还可以

治疗痈肿以及乳少等多种病症(但杜瓜子性苦、味
寒，作者初步探讨了杜瓜子脱苦及其加工工

艺［!!/］(

? 材料与方法

?@? 实验材料
杜瓜子：由浙江省平湖市农经委提供；香料：八

角，五香粉，小茴香，花椒，山奈，甘草，丹皮，白芍，

丁香，博桂等，均为食品级；香精：白柠檬香精，苹

果、香精，麦芽奶香精，桔子香精，红枣香精，苹果、

香蕉香精；食用植物油，食盐，甜蜜素（为蔗糖甜度

的2#倍），郎氏蛋白糖（为蔗糖甜度的1#倍）(
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!"# 实验方法

!!#!! 杜瓜子基本成分分析 水分、灰分、粗蛋
白、粗脂肪、总糖、淀粉的测定，分别按"#$%%&!’(
)$、"#$%%&!*()$、"#$%%&!$()$、"#$%%&!+()$、

"#$%%&!,()$、"#$%%&!&()$进行!
!!#!# 试验工艺流程 杜瓜子! 筛选! 石灰水
（或碱液）浸泡! 漂洗!初煮!加香煮制!烘箱干
燥!调香!包装封口!
!!#!$ 杜瓜子品质检验方法 杜瓜子品质检验采
用感官评定的方法进行，评定小组成员由本教研室

的老师和研究生组成!根据产品杜瓜子的风味和口
感等进行评分!评分标准定为九个等级：极好、相邻
中值、很好、相邻中值、较好、相邻中值、稍好、相邻

中值、坏，对应的分数分别为&，)，,，+，$，*，’，-，.
分，分别进行打分!
!!#!% 工艺参数的优化方法

.）杜瓜子苦味去除法：分别选取$，.%，.$，-%，

’%/01$个水煮时间（2345质量浓度为.%6／78），
对于这$种不同的脱苦时间，其脱苦结果的好坏采
用感官评定的方法!
-）烘干温度、烘干时间和烘干厚度的组合正交
试验：对不同的烘干温度、烘干时间以及烘干的摊

放厚度作8&（’’）正交试验，因素水平见表.!
表! &’（$$）正交试验水平因素表

()*"! (+,&’（$$）-,.,-/)01232/231+2425)-1,616

水平 !
烘干温度／9

"
摊放厚度／:/

#
烘干时间／;

. )% .!$ .!$

- .%% -!% -!%

’ .-% -!$ -!$

通过感官评定打分衡量杜瓜子的品质好坏，得

出8&（’’）正交试验的结果!

# 结果与分析

#"! 杜瓜子基本成分的测定
杜瓜子的基本成分的测定结果见表-!

表# 杜瓜子的基本成分表

()*"# (+,*)67002892671,2/1+,6,,:62/!"#$%&’()*%+’,#"-
#.&/##

水分
质量
分数／

<

灰分
质量
分数／

<

粗脂肪
质量
分数／

<

总糖
质量
分数／

<

蛋白质
质量
分数／

<

淀粉
质量
分数／

<

其它／

<

$!-- -!,& $-!’’ .!)- ’-!-* -!.% -!$%

从表-可以看出，杜瓜子具有鲜明的特色，作
者把杜瓜子与其它瓜子、坚果的成分进行了比较，

结果见表’!可以看出，较西瓜子、葵花子、南瓜子以
及其它的坚果食品，杜瓜子的蛋白质含量较高!此
外，它还含有丰富的脂肪，与其它坚果食品所含有

的脂肪大致相当!从本试验的测定结果看，杜瓜子
的糖质非常低，仅为’!&<（此数据是淀粉与总糖的
含量之和，没有将果胶等计算在内，因此是近似

值），这比西瓜子的.%!$<、南瓜子的.%!.<以及其
它坚果的糖质都要低得多!
#"# 杜瓜子的苦味去除试验
杜瓜子用水煮后，会有一股强烈的药味，其汤

汁也十分苦涩，所以，在对杜瓜子进行加工时，第一

步便是将其苦味脱除!本试验所采用的方法是直接
利用食盐水预煮杜瓜子，汤汁弃去，然后用清水洗

杜瓜子数次，直至杜瓜子的药味非常淡弱为止，结

果见表*!
表$ 杜瓜子和其它几种瓜子、坚果的成分比较表

()*"$ (+,02892671,2/6,,:62/!"#$%&’()*%+’,#"#.&/##0289)3,:;71+1+26,2/21+,38,-256,,:6)5:5<16

品种［&］
水分
质量
分数／<

蛋白质
质量
分数／<

脂质
质量
分数／<

碳水化合物

糖质
质量
分数／<

纤维
质量
分数／<

灰分
质量
分数／<

矿物质

钙质量
分数／
（/6／;6）

磷质量
分数／
（/6／;6）

铁质量
分数／
（/6／;6）

西瓜子 $!& ’%!. *+!* .%!$ -!* *!, ,% +-% $!’
葵花子 ’!, .&!& $+!* .*!* -!, -!& &$ $*% $!%
松子 ’!* .*!+ +%!) .,!- .!- -!) .$ $$% +!-
花生 .!& -+!+ *&!$ .+!, ’!% -!’ $% ’&% .!,
核桃 ’!. .*!+ +)!, .%!’ .!* .!& )$ -)% -!+
罂栗子 *!% .&!. *)!$ .’!) ,!’ ,!’ .,%% ).% --!*
芝麻 .!+ -%!’ $*!- .$!’ ’!- $!* .-%% $+% &!&
南瓜子 *!$ -,!% $.!) .%!. .!* $!- ** ..%% +!$
杜瓜子 $!- ’-!- $-!’ ’!& — -!) — — —

注：杜瓜子的成分均采用本试验中的结果!
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从表!可以看出，"#$%&的脱苦时间较’($%&
和)($%&的脱苦效果虽差，但从"#$%&后，苦味趋
向于平缓*结合预煮时间与脱苦效果，"#$%&应为
较佳的脱苦时间*另外当预煮时间达到"($%&左右
时，杜瓜子表皮逐渐由浅褐色变为深褐色，这表明

杜瓜子的苦味物质逐渐溶解于食盐水中，将杜瓜子

完全煮透，苦味物质便会基本溶解于热溶液中*
表! 水煮时间对杜瓜子苦味的影响

"#$%! "&’’((’)*+(,#*’-.$+/0’1*/2’+3*&’$/**’-3’44+(
4’’14+(!"#$%&’()*%+’,#"#-&.##

时间／$%& 评分

# !*"

"( +*#

"# ,*!

’( ,*+

’# ,*,

5%6 杜瓜子烘干温度与烘干时间的确定
杜瓜子以单层摊放，其烘干温度与烘干时间的

确定见图"*可知，"((-烘’*#.，,(-烘).，"’(
-烘’.均能达到较好的效果*但是,(-烘).烘
出的杜瓜子香味稍淡，体现不出杜瓜子独特的香

味；"’(-烘’.，杜瓜子独特的香味虽然非

常浓郁，但杜瓜子的外壳会变得非常脆，使得咬开

时杜瓜子壳不易开成两瓣；"((-时烘干’*#.，虽
然杜瓜子香味不如"’(-时香味浓烈，但其在嗑开
时容易形成两瓣，口感亦较好，所以，选定在"((-
下烘’*#.为宜*

图7 烘干时间和杜瓜子品质关系图

8/9%7 :’0#*/+3+($#;’*/2’#31*&’<=#0/*>+(4’’14+(
!"#$%&’()*%+’,#"#-&.##

5%! 烘干温度、烘干厚度与烘干时间的确定
对杜瓜子烘干温度、烘干厚度以及烘干时间进

行正交试验，按/0（))）正交试验表处理，结果见
表#*
以杜瓜子的品质（即平均感官得分）为纵坐标，

以水平数为横坐标，分别画出因素!、"和#的杜
瓜子品质平均得分的直观图，见图’*

表? 杜瓜子烘干温度、摊放厚度和烘干时间@A（66）正交试验表

"#$%? "&’+-*&+9+3#0*’4**#$0’+($#;’*’2B’-#*=-’，4B-’#1*&/);3’44#31$#;’*/2’

实验号
!

烘干温度／-
"

摊放厚度／1$
#
烘干时间／.

杜瓜子产品

的品质结果

" " " " )*2#

’ " ’ ’ #*+)

) " ) ) #*+0

! ’ " ) 2*,,

# ’ ’ " #*0!

+ ’ ) ’ +*")

2 ) " ’ 2*,,

, ) ’ ) +*’(

0 ) ) " !*(+

$" "#*(2 "0*#" ")*2# $"3$’3$)4#)*"+

$’ "0*0# "2*22 "0*+!

$) ",*"! "#*,, "0*22

%" #*(’ +*#( !*#,

%’ +*+# #*+0 +*##

%) #*," #*’0 +*)+

& "*+) "*’" ’*("
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图! 杜瓜子品质与各因素水平图

"#$%! &’(())(*+,)(-*’.(/(.*,01#+#,0+,+’(23-.#+4,)5((15,)!"#$%&’()*%+’,#"#-&.##
从图!可以看出，在温度为"##$、摊放厚度

为"%&’(、烘时!%&)的条件下，杜瓜子品质最佳%
并且可以看出，! 上升的幅度最大，" 其次，# 最
小%同时，从正交表中可以看出，#、"、!列的极差
分别为"%*+、"%!"、!%#"，即!的极差最大，#的极
差其次，"的极差最小，这表明图、表结论一致，所
以+个因素的主次关系如下：

!主要因素 次要因素

! # "

从图!还可以看出，各因素对瓜子品质的影响
呈现如下规律："）瓜子烘干的最佳温度为"##$左
右，太高、太低都会影响瓜子的口味等品质；!）若瓜
子摊放的厚度越薄，那么，所得到的产品品质就越

好，并且，随着瓜子烘干时摊放厚度的增加，其产品

品质就会呈现急速的下滑趋势；+）若烘干时间控制

在!%&)左右，可以烘出品质良好的瓜子，时间太长
容易烘糊，时间太短其水分含量则较高%
从正交试验表、图综合看来，烘干温度#以#!

为好，"以""为最佳，!以!+为最好，所以最优的
试验条件为#!""!+，即所列正交表的第,组数据
即为瓜子烘干时的最佳参数%

6 结 论

"）杜瓜子的蛋白质和脂肪质量分数高，分别为

+!%!,-和&!%++-%
!）杜瓜子的较佳脱苦条件为"#.／/0食盐水
煮"&(12左右%
+）瓜子在优化条件下的最佳烘干参数为：

"##$的条件下，瓜子铺成"%&’(厚，烘!%&)，每
隔+#(12翻动一次%
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