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摘要  探讨护绿、脱苦、硬化、调味等工序对苦瓜风味食品品质的影响 ,并利用真空包装技术研制出色、香、味、形俱佳的新型苦瓜风味食
品。
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Abstract  This paper mainly researches the effects of keeping green , removing bitter , hardening , flavori ng on quality of flavor food of balsampear , and
utilizes vacuum-packing technology to develop a newtype flavor food of balsampear that has the favorable color , flavor , odour and shape .
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  随着生活水平的不断提高, 人们的保健意识也在不断增

长。苦味食品具有降糖、排毒、祛火等保健功效, 所以苦瓜食

品正在快速走上人们的餐桌,但由于其季节性强、鲜食期短、

不能满足市场需求。笔者研究在最大限度的保持其色、香、

味、形及营养功效的基础上, 解决苦瓜加工中易褪色、口感

差、苦味重、保质期短等技术难题。满足人们追求方便、时

尚、健康、自然的更高需求 , 并可作为规模化生产的参考, 具

有一定的经济价值。

1  材料与方法

1 .1  试验材料  选用市售, 肉质厚、成熟度适中、外皮呈绿

色、无机械损伤、无病斑、无虫害的新鲜优质苦瓜。Zn( Ac) 2、

EDTA、MgSO4、CaCl2、NaHCO3( 均为分析纯 ) 、食用盐、味精、

抗坏血酸、香油、葱油、木糖醇、鱼香味调味酱、山梨酸钾( 均

为食用级 ) 。

1 .2  设备 菜刀、电磁炉、天平、真空充气包装机( ZQB400S

型) 、杀菌锅、WDP 恒温培养箱、蒸煮袋( 16 c m×19 c m, 耐高

温, 透明) 。

1 .3 工艺流程  精选苦瓜→清洗→切半、去瓤→切片→

NaHCO3 溶液浸泡→烫漂→脱苦→冷却→护绿→沥干→调

味、装袋→真空包装→杀菌→保温检验及感官检验→成品。

1 .4  操作要点  ①精选苦瓜。选用市售肉质厚成熟适中 ,

外皮呈绿色 ,无机械损伤, 无病斑, 无虫害的新鲜优质苦瓜。

②切分, 去瓤。将苦瓜对剖去瓤, 把里面的瓤、籽剔除干净 ,

要求内壁平整 ,不毛糙。③切片。将洗净、去瓤后的苦瓜切

成0 .5 c m厚的苦瓜片。④NaHCO3 溶液处理。将0 .5 c m厚的

苦瓜片 ,用0 .20 mol/ L NaHCO3 溶液浸泡1 min , 因为碳酸氢钠

溶液呈碱性,对叶绿素有很好的保护作用。但如果浸泡时间

过长, 对叶绿素产生较大的破坏作用。另外 ,碳酸氢钠溶液

可以破坏苦瓜表皮的腊层,有利于锌离子取代叶绿素中的镁

离子, 生成更稳定的叶绿素锌。⑤烫漂、脱苦。0 .5 c m 厚的

苦瓜片用80～90 ℃的自来水热烫3 min ,除去部分苦味物质。

⑥护绿。将烫漂后的苦瓜浸入护绿液中, 浸泡1 h 后, 捞出沥

干。⑦调味。在10 % NaCl 溶液中腌制5 min 脱苦、脱水及有

利入味, 再用流水冲洗掉表面的盐后, 用等量滤干后的苦
�
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瓜片,分别调成盐水、糖汁、葱香、酱香4 种不同风味的苦瓜

食品。⑧袋装、真空包装。纯苦瓜片为200g , 调味汤汁150 g ,

0 .06～0 .09 Mpa 真空包装。注意事项:保持汤汁的温度( 不能

超过80 ℃) ;保持袋口的干净, 以免封口不严; 装袋时固性物

的重量误差不能超过5 %。⑨杀菌。95～100 ℃、10 min 杀菌。

⑩保温检验。将杀菌处理苦瓜放入37 ℃的恒温箱中, 保温

检验5 d。

2  结果与分析

2 .1  不同浓度的碳酸氢钠溶液对护绿效果的影响  将0 .5

c m厚的苦瓜片分别用0 .05、0 .1、0 .15、0 .2、0 .25 mol/ L 的碳酸氢

钠溶液浸泡1 min 后,再用85～90 ℃自来水漂烫3 min 后其色泽

分别为:褐绿色、褐绿色、黄绿色、绿色、暗绿色, 结果表明, 用

0 .2 mol/ L 的碳酸氢钠浸泡1 min ,对叶绿素的保护作用最好。

2 .2 漂烫条件的确定 将苦瓜片分别在80、85、90 ℃的自来水

烫漂2、2 .5、3、4 min ,沥干水分后比较其色泽( 表1) 。表1 表明,

漂烫温度在85～90 ℃,漂烫时间3 min 其色泽最为理想。

  表1 不同漂烫时间和温度对色泽的影响

烫漂温度∥℃

80 85 90

漂烫时间∥mi n 2 2 .5 3 4 2 2 .5 3 4 2 2 .5 3 4

色泽评分 5 5 6 6 6 5 6 6 6 6 5 5

2 .3  护绿液的确定及各成分的最佳配比  通过试验,

Cu( Ac) 2、Zn( Ac) 2 , 以及两者的混合液都能起到护绿效果, 但

考虑到铜离子的毒性 , 所以在确定苦瓜护绿液时选择了

Zn( Ac) 2混合溶液 ,各成分的最佳配比为 :200 mg/ L Zn( Ac ) 2

+ 0 .3 % CaCl2 + 800 mg/ L MgSO4 + 100 mg/ L EDTA, 比例为

3∶3∶1∶2 , 浸泡1 h 即可。

2 .4  不同风味苦瓜食品的调配  不同风味苦瓜食品的配

方如表2 所示。

  表2 不同风味苦瓜食品的调配

配方

盐水苦瓜 苦瓜片200 g、食用盐0 .3g、水150 g、味精0 .9g、山梨酸钾
0 .5 g/ kg

糖汁苦瓜 苦瓜片200 g、木糖醇40 g、水150 g、山梨酸钾0 .5 g/ kg
葱香苦瓜 苦瓜片200g、香油15 ml 、葱油30 ml 、味精0 .9g、山梨酸钾

0 .5 g/ kg、茶多酚0 .1 g/ kg

鱼香味苦瓜 苦瓜片200 g、鱼香味调味酱150 g、山梨酸钾0 .5 g/ kg
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虫的位置关系,从而可确定农药的最佳喷施方法。这些实验在

现实世界中很难进行,而利用虚拟植物技术,则可以非常直观

地对农田、森林等复杂的生态系统进行研究,发现传统研究方

法和技术手段难以观察到的规律。③利用虚拟植物实验,可以

寻找一种既对付虫害又不污染环境的方法。例如通过改变农

作物形状或叶子形状而使害虫无法藏身或无法觅食,以此途径

来减少害虫侵袭。此外,学生还可以利用虚拟植物实验找到培

育植物的最佳方式。

2 .3  虚拟农业仪器 虚拟农业仪器技术是计算机技术与电

子仪器相结合而产生的一种新的仪器模式, 它通常是由具有

虚拟仪器面板的计算机、模块化的功能硬件与用于数据分

析、过程通信及图形用户界面的的软件有机结合构成, 使计

算机成为一个具有各种测量功能的数字化测量平台。它利

用软件在屏幕上生成各种仪器面板, 完成对数据的处理、表

达、传送、存贮、显示等功能。虚拟仪器的关键技术之一是应

用软件, 仪器的主要功能多是由软件来体现的。现在有的软

件已经实现图形化、交互式的编程设计环境, 实验者无需软

件专业背景,就可以在很短的时间里根据图标用鼠标自行编

程设计测量仪器和测量程序 ,有 Windows 经验的实验者就容

易掌握和应用。用户通过鼠标和键盘操作虚拟的仪器就像

操作传统的电子测量仪器一样, 但与传统的仪器相比, 其主

要优点是可以由实验者自己定义、自己设计仪器系统, 以满

足不同的要求。在农业职业教育教学中需要大量的测量分

析仪器设备进行数据测试和分析 ,由于传统的电子测量分析

仪器功能单一、价格较高、使用不方便。特别是实验教学, 每

种仪器都必须配置多套 ,而且有的仪器设备价格昂贵, 因此

所需投资巨大, 一般农业职业学校很难满足, 造成许多学校

因仪器设备缺乏和过时陈旧等原因而造成放弃该项实验, 严

重影响教学和科研工作的正常进行。如果在实验教学中运

用虚拟现实仪器系统, 情况就大不一样了, 由于虚拟仪器系

统可以由用户自己定义、自己设计仪器 ,以满足不同的要求 ,

一台虚拟仪器可以完成数台甚至成套仪器所能完成的全部

功能,加之通用性好、易于升级和扩展, 成本低、操作使用与

传统仪器基本相同, 对实验数据分析处理更加方便快捷, 而

且便于与其他数据分析、文学处理和报表制作等工具软件进

行数据交换。因此, 使用虚拟农业仪器不但可以节约大量仪

器设备的经费投入, 而且能够提高科研质量和效率。

3  结语

目前, 虚拟现实技术仍不很成熟 ,还存在着许多尚未解

决的理论问题和尚未克服的技术障碍。但虚拟实验这个领

域的技术潜力是巨大的 ,随着虚拟现实技术的不断发展, 它

将对传统实验教学产生更加深刻的影响, 对探索、发展现代

教育思想、提高实验技术水平、改善实验环境 ,培养具有创新

意识和创新能力的人才产生深远的影响,并将有助于解决不

可视、不可摸、不可入的实验问题。因此 ,为解决农业职业技

术院校普遍存在的实验设备不足、型号落后、难以更新换代、

跟不上科技发展的问题,有必要探索符合我国国情的虚拟实

验模式、规范和标准, 研究开展虚拟现实实验所需的成套关

键技术, 提供系统集成支撑平台, 促使实验教学手段向科学

化、高效益方向发展。
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2 .5  不同风味苦瓜食品的感官检验  不同风味苦瓜食品

的感官检验结果如表3 所示。

  表3 不同风味苦瓜食品的感官检验结果

感官指标
风味类型

盐水苦瓜 糖汁苦瓜 葱香苦瓜 鱼香酱味苦瓜

37 ℃5 d 保温 无胀袋现象 无胀袋现象 无胀袋现象 无胀袋现象

色泽 黄绿色 黄绿色 暗绿色 酱红色

滋气味 具有苦瓜正
常的清香味

具有苦瓜正
常的清香味

葱香味浓郁 ,
略带苦瓜清
香味

鱼香酱味浓
郁, 苦 瓜清
香味不明显

口感 苦味柔和,咸
味适中

甜味柔和 ,后
味稍苦

咸香味协调 ,
回味略苦

鱼 香 味 突
出, 苦 味基
本被 掩盖 ,
酸、甜、苦、
辣、咸、各种
味协调

质地 脆度适中,组
织状态完好,
无破碎现象

脆度略显不
足 ,组织状态
完好,无破碎

脆度略显不
足,组织状态
完好 ,无破碎

脆度 适中 ,
组织状态完
好, 无 破碎
现象

3  讨论

( 1) 试验结果, 苦瓜软包装食品的最佳加工工艺为: 将

精选新鲜的苦瓜经清洗、切半、去瓤、切片、置于 0 .2 mol/ L

的 NaHCO3 溶液中浸泡1 min 后。再把漂烫、冷却后的苦瓜

置于200 mg/ L Zn( Ac) 2 + 0 .3 % CaCl2 + 800 mg/ L MgCl 2 + 100

mg/ L ,EDTA = 3∶3∶1∶2 的护绿剂中浸泡1 h , 进行护绿 , 最后

调味、装袋、杀菌即可。

( 2) 由于试验中的护绿液中已经有 CaCl2 存在, 所以 ,可

不再专门作硬化处理。如果从长期保存的角度或对质感的

要求不同 ,可以再进行适当的硬化处理来保持其组织状态。

即: 在漂烫后把苦瓜片置于0 .1～0 .5 % CaCl2 的溶液中浸泡

10 min。

( 3) 葱香苦瓜和鱼香味苦瓜的色泽稍显不足, 但风味比

前2 种好, 经过对4 种不同风味的苦瓜食品进行感官鉴定

后, 葱香味苦瓜食品其色泽、滋气味、以及口感和质地最佳。

鱼香味苦瓜的酱红色是由于其酱的颜色所至。
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