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香蕉粉的功能、加工现状及新技术
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摘 要：综述了香蕉粉预防及治疗溃疡、润肠及治疗便秘等功能，以及加工中存在的技术难点，介

绍了目前加工香蕉粉常用的喷雾干燥及真空冷冻干燥技术，并推介在香蕉粉加工中应用真空带式

连续干燥、微波真空干燥及挤压膨化等新技术。
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Banana Powder：Functions Current Status and New Technology on Processing
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Abstract：In this manuscript，the functions of banana powder such as anti—ulcerogenic and anti一

，constipation activities were summarized，and the difficultion in processing of banana powder were

described．Spray drying and freeze—drying which are usually used in producing banana powder

nowadays were introduced．Some new technology and processing，such as vacuum belt drying，

vacuum microwave drying and screw extrusion expansion，were also introduced in this paper．
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香蕉(Masa parasdisiac)属巴蕉科巴蕉属

(Musa)，是热带和亚热带“四大果品”(荔枝、菠萝、

椰子、香蕉)之一，也是世界上栽培最为广泛的热带

水果。它营养丰富，气味清香芬芳，昧甜爽口，肉软

滑润，老幼皆宜。香蕉促进肠胃蠕动，排便、美容功

能世人公认。近年来国内外学者研究发现了香蕉

更多的功能，如提高免疫力、抗癌、保护心血管等，

被誉为“新的水果之王”。2005年我国的香蕉产量

居世界第3位，为639万吨，占世界的8．82％，主要

种植区分布于广东、广西、海南、云南、福建等省区，

四川、贵州也有少量栽培[1‘3]。

香蕉的加工产品主要有罐头、果酱、脆片等，但

目前的加工方法和加工产品多数难以保持香蕉原

有的颜色和风味。香蕉粉可以分为3种，一种是香

蕉的可食部分经过脱水处理及粉碎后得到的香蕉

全粉；另一种是香蕉肉经过酶解液化后制得香蕉汁

再干燥得到的速溶香蕉粉；第三种是香蕉提汁后渣

料经过挤压喷爆而成的香蕉喷爆全粉。香蕉粉在

国内属于新产品，能较好地保持香蕉原有的碳水化

合物、蛋白质、脂肪、氨基酸、维生素及矿物质等营
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养成分，味道香甜、食用方便、营养价值高，一直有

植物奶粉的美称，可冲水调成糊状直接服食。亦可

加入奶粉中制成香蕉奶粉，这不仅能使奶粉的营养

更全面，而且能克服婴儿食用奶粉出现大便干燥的

缺点。香蕉粉还可以作为多种食品的配(辅)料，潜

在市场十分广阔。此外，香蕉粉便于贮藏运输，对

于解决增产不增收、卖蕉难的问题，香蕉粉是一个

极具前景的深加工产品。

1 香蕉粉的功能

1．1预防及治疗溃疡

Goel R K等研究了香蕉粉抗溃疡的效果及对

粘膜抗性的影响；Mukhopadhyaya K等考察了香蕉

粉对胃粘膜的作用；Best R等、Lewis D A等探索了

未熟香蕉(粉)对胃粘膜的保护作用。他们的研究

表明，香蕉粉不仅有明显的增强胃粘膜对溃疡抗性

的作用，而且能够通过诱导细胞增殖来治疗溃疡。

动物实验结果是：(1)喂食香蕉粉的小鼠其[3H]胸

腺嘧啶脱氧核苷与粘膜细胞DNA的结合显著增

加；(2)胃粘膜中总碳水化合物的量显著增加；(3)

胃液中的DNA和蛋白质显著降低；(4)胃液中总碳

水化合物以及碳水化合物与蛋白质的比例显著增

加。确认了香蕉粉能够增加胃粘膜抗性并且治疗

溃疡‘。“。

1．2润肠及治疗便秘

食用香蕉可促进消化、治疗便秘，香蕉干燥粉

碎后制得的香蕉粉同样可以有润肠、通便的功效。

香蕉中的膳食纤维可以增加肠道蠕动，果肉中的果

胶可以吸收水分，调整肠道的生态条件，改变肠道

细菌种群的消长动态，抑制有害的腐败型细菌，增

加有益的嗜酸细菌，促使结肠功能正常化，有益于

缓解、治疗幼儿积食、老年性便秘等疾病[8]。

1．3其他

香蕉粉还保留了香蕉的保健功能，诸如增强机

体免疫力、抗癌、抗氧化、促进心血管健康、降血压

及预防中风、治疗抑郁症等作用[1’9]。

2香蕉加工的技术难点

市面上香蕉加工产品～直很少见，究其原因在

于香蕉加工有其独特的技术难点，所以我国香蕉主

要以鲜食为主，加工利用较少。香蕉富含果胶、糖

类、单宁及多种酶类，不仅难于贮存，而且加工过程

中极易褐变，造成颜色、营养和风味的劣变，严重影

响产品的质量。同时果胶和糖类的大量存在，给加

工工艺造成困难，这可能是导致香蕉食品加工落后

的主要原因。主要技术难点如下：

去皮工序。目前还没有物美价廉的香蕉剥皮

机，大部分的香蕉加工企业仍然依靠手工去皮。意

大利的贝尔杜其公司已经开发出香蕉剥皮机，但是

价钱昂贵，企业难以承受。

酶促褐变。香蕉去皮后，与氧气接触，酚类底

物在多酚氧化酶的作用下发生反应，果肉迅速褐

变，严重影响感官品质。

非酶褐变。香蕉含糖很高，加工温度较高时容

易发生焦糖化作用，产生褐变现象。

香蕉含淀粉及果胶较多，打浆之后呈粘稠状

态，汁渣分离困难，给加工香蕉汁带来不便；若用常

规方法干燥香蕉浆制粉，则易产生表面褐变、结壳，

以及内部于不透的现象。

香味易损失。香蕉的芳香物质酯类、醇类、羰

基化合物等，在高温下很容易发生水解、氧化降解

等反应，并产生二甲硫醚、呋喃等热加工产物，呈现

的蒸煮味与新鲜香蕉的特征香气差异较大，消费者

难以接受[1”12]。

香蕉的pH值较高，达5．0左右，所以给杀菌保

藏工艺带来困难。若是添加柠檬酸调整pH值以改

善杀菌条件又影响产品口感，与人们对香蕉甜的印

象相差较大，不易被接受。

3 目前香蕉粉的主要加工技术

3．1 喷雾干燥加工香蕉粉

喷雾干燥的物料受热时间较短，操作易于自动

化、机械化，但是设备清洗较繁琐，且不适合干燥高

粘性的物料。

Laxminarayana G S[133等1997年研制了即食

香蕉牛奶混合粉，主要工艺是将牛奶的脂肪质量分

数标准化为2．0％并浓缩至原始体积的1／3；香蕉去

皮、切片，加入水1．0％～1．5％并加热到85～

90℃，保持5～10 min；在牛奶中加入羧甲基纤维素

CMC 0．015％并与香蕉混合，而后在一定的压力下

均质；将此混合物喷雾干燥，进口温度160～

180℃，出口温度85～95℃；最后加入一些糖，使香

蕉牛奶混合粉的糖质量分数达到42．5％。中国台

北的King V A E 1985年研究了喷雾干燥生产香蕉

果汁粉n 4l。

王建立[31等1995年进行了香蕉粉的喷雾干燥

实验，主要结果是：(1)香蕉富含果胶和糖类，粘稠

度大，一般难以喷雾成粉，采用微胶囊技术解决了

这一技术难题。(2)香蕉粘性较大，不能用一般物

料喷雾的浓度。香蕉肉加1～1．5倍的水比较合
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适，同时采取了预处理措施，降低了浆液的粘滞性，

取得了较好的效果。进料速度由出口温度决定，以

保持额定温度范围为准。(3)香蕉含糖量高、温度

过高造成焦化，过低于燥不好、生产效率低。进口

温度250～300℃，出口温度80～90℃比较适宜。

喷雾干燥生产的香蕉粉产品呈粉末状，颜色乳白至

乳黄色，保持了原果肉的颜色，气味芳香，亲水性较

好，出干率为果肉的20％、整蕉的12％，含水率<

6％，营养成分保存良好。糖质量分数62．7％、粗蛋

白质量分数3．98％、粗脂肪质量分数0．3％、粗纤维

质量分数0．2％，含丰富的VA、VB。、VC和尼克酸，

含18种氨基酸，其中包括8种必需氨基酸，总氨基

酸达3．36％，营养价值很高。矿物元素分析表明，

含有丰富的人体必需的钾、铁、磷、钙、锌、锰、锶等

有益元素。铅、砷等有毒元素和SO。含量低于国家

食品卫生规定标准。

3．2真空冷冻干燥加工香蕉粉

真空冷冻干燥是利用冰晶升华原理，先将物料

冻结到共晶点温度以下，使水分变成固态的冰，然

后在高真空度的室内保持物料温度在三相点以下，

给予必需的升华热使物料中的水分由冰晶直接转

化为水蒸气，被真空系统中的水汽凝结器冷凝除

去，从而获得干燥制品的技术。它是在真空、低温

条件下对物料进行的干燥，适用于热敏性和易氧化

物料，能够较好地保持食品原有的色、香、味、形和

维生素等营养物质。但真空冷冻干燥设备一次性

投资较大、耗能大、干燥时间长等缺点制约了它的

大规模推广应用。

余风强口朝等2004年研究了香蕉粉的真空冷冻

干燥，利用电阻法测得了香蕉浆的共晶点温度为

一10℃，操作时预冻结温度要低于共晶点温度，使

香蕉中的水分充分冻结。对香蕉浆的真空冷冻干

燥进行了两因素三水平的正交试验，结果表明搁板

加热温度和干燥室工作压力对冻干过程缩短干燥

时间有影响，其中工作压力影响相对较显著，搁板

加热温度次之。在其实验条件下得到最佳工艺参

数，即固定物料厚度和解析段的加热温度和工作压

力，其升华段的最佳工艺参数为加热温度20℃，工

作压力40 Pa，并得到了相应冻干曲线。

台湾省以冷冻及真空低温干燥方法使香蕉肉

成干、研磨成粉，国际市场上售价6美元／kg以

上‘3’16]。

除上述两种干燥方法外，也能用简易的方法制

取香蕉粉，例如Mugula J K[1 73等人1994年研究了

非酒精香蕉饮料粉的生产及储藏稳定性，比较了日

照及烘箱干燥香蕉粉的维生素、糖含量及微生物指

标，但产品的营养损失较严重。

4香蕉粉加工的几种新技术

4．1真空带式连续干燥

真空带式连续干燥指的是在真空条件下，将被

干燥物料连续地、均匀地铺放在传送带上，然后提

供热量，物料呈沸腾发泡状态，内部水分扩散、蒸

发，被真空泵抽走，从而得到多孔、高品质的于制

品[18’19。。设备简图见图1。

1．喂入分布机构；2．辐射加热区；3．电气控制板；4．物料剥

离机构}5．物料破碎机构；6．干物料排出机构；7．真空系统；

8．冷凝系统；9．输送带

图1真空带式干燥机

Fig．1 The digram of vaenum belt dryer

真空带式连续干燥是一种新兴的对物料进行

精细加工的干燥方式，适用于固体、液体，尤其适合

高粘性、带有微粒的物料干燥。它具有干燥温度

低、时间短(约为真空冷冻干燥的1／5)、保护易氧化

及热敏性物料、节能、连续作业、产品品质高等优

势。其设备一次性投资适中，运作成本较低，值得

在大规模工业生产中使用推广。德国、瑞士、日本

等国对真空带式干燥设备的研制已进行了20余

年，开发了大中型及实验用机。我国对设备及相应

干燥工艺的研究尚处于起步阶段[z”2“。

笔者以广东省农业机械研究所研制开发的

GZD-S型真空带式干燥实验设备为平台，研究了香

蕉粉的真空带式干燥。实验结果表明，香蕉粉产品

较好地保持了香蕉的色泽和VC等营养成分，水分

质量分数6％，溶解性好。真空连续干燥是在低氧、

密封的环境下进行的，产品的质量及安全性有保

障。由于香蕉粉尚无质量标准，参考类似粉类产品

的国家标准，香蕉粉的菌落总数、重金属及SO：残留

量都符合相关标准，表明香蕉粉有较高的安全

性Ezs-z6]。

 

 万方数据



124 食 品 与 生 物技 术 学报 第26卷

图2真空带式干燥的香蕉粉产品

Fig．2 Banana powder dehydrated by vacuum belt dryer

4．2微波真空干燥

微波真空干燥是利用微波加热原理，将微波技

术和真空技术相结合的一种新型微波能应用试验

装置，使待干燥物料在压力低时，通过减小气相中

的水蒸气分压，降低其沸点温度，使物料在低温状

态下进行脱水，加快水分扩散速度，较好地保护物

料中的成分。微波为真空干燥提供热源，对材料直

接进行加热，使其能够快速干燥，获得良好的干燥

结果，它具备了微波及真空干燥的干燥周期短、效

率高、产品质量好、杀菌、加工成本低等优点，是在

研究物料干燥过程中的物理变化、内外热量交换，

以及真空条件下水分迁移理论的研究基础上发展

起来的一项新技术、新工艺，可有效地解决食品干

燥过程中质量和效益之间的矛盾，近年来受到国内

外学者和工业界的广泛关注[27屯8I。

笔者利用WZD4S一05型微波真空干燥试验装

置(南京三乐微波技术发展有限公司提供)，研究了

将酶解香蕉果肉制得的香蕉汁干燥成速溶香蕉粉

的工艺，并比较热风干燥与微波真空干燥的效果。

结果表明微波真空于燥后产品的多项指标均优于

热风干燥的，干燥的较佳工艺是600 g香蕉汁中添

加Per一2003淀粉15％，在1 500 W微波功率下干燥

30 min。所得产品水分质量分数为4．7％，且组织

膨松，浅黄色，色泽明亮，均匀，能迅速溶于水且溶

解后有香蕉清香，无杂质，微生物指标符合国家固

体饮料的标准[2 9I。

4．3挤压膨化技术

挤压膨化技术实际上是一种现代的高温短时

加工方法，原料在套筒内部由于受到螺杆的混合、

压缩、捏合和机械剪切等的综合作用而被糊化和蒸

煮，成为均匀、粘稠的浆状溶胶，溶胶形成一种连续

相，将分散的颗粒物质束缚在一起，物料在套筒内

停留10多秒至数10秒钟的时间，当糊化后的物料

通过挤压模孔的一瞬间，高压力急剧释放，物料水

分得到迅速蒸发，使物料膨化，内部产生许多有微

小空隙的组织疏松体，使组织细胞受到破坏，而细

胞壁的破坏对后续加工和食用者的消化吸收都有

好处；同时高温短时的挤压膨化过程使物料的营养

成分的破坏降低到最低的程度，还能把物料中的抗

营养因子(胰蛋白酶抑制素、脂肪酶、脂肪氧化酶、

血球凝集素、细菌等)除去或部分除去。挤压成型

是以淀粉和蛋白质为原料来生产各种色、香、味、形

齐全的质感食品的加工技术。随着加工技术的发

展，目前的挤压成型机将加热、压缩、剪切及膨润等

复杂的工序融为一体，为挤压膨化食品的研究开发

提供了极大的便利和机会[3“34]。

本课题组拟采用在香蕉原浆中加入部分淀粉，

利用双螺杆挤压膨化技术生产香蕉粉，预计能够较

好地保持香蕉的色、香、味及营养价值，研究结果将

专题发表。

5 结 语

香蕉是一种呼吸跃变型果实，供求矛盾比较突

出，但是它营养非常丰富且具有多种保健功能，实

为一种值得研究开发的水果，这不仅是为了解决日

益严峻的卖果难的问题，也是为了满足人们追求健

康、向往保健食品的需要。相信随着新技术、新设

备的出现，香蕉加工中的技术难点将会一一被攻

克。

本课题组正致力于从根本上解决香蕉加工的

难题并实现综合利用及产业化，已经承担并基本完

成了国家星火计划和广东省科技攻关3个相关项

目，取得了突破性进展，相信通过不懈的努力有望

支持香蕉加工产业化、规模化，促进香蕉加工业的

持续健康发展。
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