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不同品种黄花菜的子
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摘 共
:
以鲜 黄花莱为原料

,

以 粗纤 维含量及其 不 同部位 上过氧

化物酶活力 作为依 据
,

分析猛子花与 冲里 花灭酶前后感

官特征 变化 ; 然 后将样品 放在 65 ℃热风千燥箱 中干 燥 7b
至 含水率 15%

,

通过其干 制品 的 复水性和干制率分析
,

表

明 两 个 品种 的加工 干 制 特性 明显 不 同
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研与究拐讨
黄花菜 ( H e

~ or
c
以115 ic tr 认a B

~ in ) 又名金针

菜
,

其食用部分为花蕾
,

是我国的 特色蔬菜
,

其味鲜

美
,

营养价值高
,

深受消 费者喜爱
。

黄花菜的 大部分

品种分布在湖南祁东
、

邵东等地
,

其中以猛子花与 冲

里花的种植栽培面积最广
,

产量最大
`。

目前
,

黄花菜

除一部分采收后直接投放市场消 费 以外
,

大部分脱

水干制 以满足淡季市场供应
。。

但 由于不同品种的组

织结构
、

外观形态
、

化学成分等不同
,

其脱水干制特

性也不同
。

本试验在分析测定猛子花与 冲里花的有

关化学成分的基础上
,

对两个 品种的脱水加工特性

进行了 比较研究
,

为它们的加工方向提供理论依据
。

, 材料与方法

1
.

1 材料与设备

猛子花与 冲里花 湖南祁东黄 花集 团 公 司 提

供 ; N a Z
H P 0

4 、

N
a H Z P O

4
、

H
Z
O

:
、

愈创木酚
、

十六 烷基三

甲基澳化钱
、

硫酸
、

丙酮
。

IO I A一 1 型电 热鼓风 干燥 箱
,

7 21 分光光度计
,

T D 25 多管架 自动平衡离心机
,

电子天平
。 )

1
.

2 测定方法

1
.

2
.

1 过氧化物酶 (P O )D 活力测定 愈创木酚法 I ’〕。

1
.

.2 2 粗纤维含量测定 酸性洗涤法 l ’飞。
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1
.

.2 3 感官评价 分别 以 质构特征
、

颜色 (黄色和绿

色 )在加工过程 中的变化来评价
。

以颜色的深浅加减

分
,

标准黄色 和绿色为 10 0 %
,

感觉不到黄色 和绿 色
日寸为 0

。

1
.

3 脱水工艺流程

鲜黄花叶选料朴漂 烫灭酶* 干燥。 成品 包装

,
.

4 操作要点

1
.

4
.

1 漂烫灭酶 用 10 0℃的蒸汽漂烫样品 7 0一 80
5 。

1 .4 2 干燥 将预处理后的样品在 6 5℃的电热鼓风

干燥箱中干燥 7 h
,

至含水量为 巧%左右为止
。〕

1
.

5 产品干制率的计算方法

干制率 (% =)
会

` ’ 0
肠 其电 m p

为产品质量
,

m

为原料质量
。

1
,

6 复水性的研究

取一定量 的脱水产品在 9 8℃的沸水 中浸泡
,

每

隔 l m in 称取其吸水后的重量
,

直到充分吸水为止
。

2 结果与分析

2
.

1 猛子花与冲里花的 P O O 活力

分别测定猛子花和 冲里花各部分的 P O D 活 力
,

可 以精确分析 P O D 对猛子花与 冲里花脱水产品质量

的影响
。

表 l 猛子花与冲里花的 PO D 活力

整花 外花瓣 花梗 花蕊

猛子花 290 37 0 46() 170

冲里花 2 93 364 465 47 5

从表 1 可见
,

猛子花与 冲里花除花蕊部位外
,

其

余三个部位的 P O D 活力基本上相等
。

对于猛子花而

言
,

花蕊部分的 P O D 活力 比其余部分的小很多
,

因而

蒸汽灭酶时花蕊的 P O D 容易失活
。

当外花瓣和 花蕊

之间的厚度层产生的 传热阻力使花蕊部分的灭酶温

度在一定时间 内达不到应有的灭酶温度时
,

未 失活
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前者
,

感官质量也不如 前者
。

同 时
,

猛子花由于肉质

疏松
,

脱水干制时热量和质量传递 (水分的脱除 )所受

的 l沮力小
,

单位时间
、

单位物料面积上干燥一定的原

料所需 的热量少
,

能耗少
,

且干燥速率快
,

生产能力

高 ; 冲里花则相反
,

由于其 肉质紧密
,

脱水干制时
,

质

热传递阻力大
,

能耗多
,

生产效率低
。

2 4 猛子花与冲里花的复水性与复水率比较

干制 品的复水性好坏和复水性大小可以反映一

个产 品的 干制效果及其质量
,

通过复水率试验可知
,

猛子花的 复水率为 1 :5
.

1
,

冲里花 为 1
:
3

.

4
,

且其复水

时含水率与 复水时间 的关系如 图 1
。

10 0 「

0000
00
642

ǎ享à哥书加

的部分 P O D 产生的褐变不是很显著
,

不会影响整体

黄花菜的外观色泽
。

冲里花则相反
,

由于其花蕊部分
的 P O D 活力 较高

,

加上 P O D 是一种非 常耐热 的酶

类
,

在花蕊与外花瓣之间 的厚度层产生的传热阻力

使花蕊部分的灭酶温度在一定时间 内达不到规定 的

灭酶温度时
,

花蕊部分的 P O D 很容易 发生褐变
,

且其

程度 也较为严重
,

影响产品的 外观色彩
。

因 此
,

猛子

花适合作干制品原料
,

冲里花则不适合
。

.2 2 猛子花与冲里花中粗纤维含量

粗纤维在果蔬脱水干制时的加工功能是
: a

.

纤维

素可 以减轻植物细胞在外力作用下易破裂的程度
; 1

)
.

粗纤维在植物组织 内分布成一个 网络结构
,

一方面

可以保护植物细胞
,

另一方面在脱水干制时可 以形

成水分 由原料内 部扩散到外表面的孔隙通道
,

如果

粗纤维含量高
,

形成的 网络架构完整而牢固
,

干制时

非结合态水容易通过孔隙通道扩散到外表面
,

既加

快 了脱水速度
,

又使植物组织结构在脱水后不易 遭

到热 力的破坏
,

因而干制品的 外观特征好
、

复水性

好 ; c
.

粗纤维分子上含有大量的经基基团卜O )H
,

轻基

可以 与水分子 以氢键形式结合
,

脱水干制时这部分

结合态水不易被去除
,

因而能有效地提高产品 的干

制率 即得率
。

因此
,

选择粗纤维作为研究干制特性 的

依据
,

通过两种 品种的粗纤维含量分析
,

猛子花粗纤

维含量为 .2 8 %
,

冲里花粗纤维含量为 1
.

7 %
(

由于猛

子花的粗纤维含量比 冲里花高
,

根据上述分析可知
,

猛子花的干制品 感官质量
、

干制率及其复水性都 比

后者好
,

故猛子花适宜作脱水黄花菜的原料
。

.2 3 鲜猛子花与冲里花的质构和外观色泽比较

产品质量除与工艺条件有关外
,

还与原料的质

量有很大的关系
。

对于脱水黄花菜而言
,

与其产品质

量有关的是花体的质构状态及其灭酶前后色泽的变

化情况 (表 2 )
。

猛子花

冲里花

研穷与拐讨

表 2 猛子花与冲里花的质构和灭酶前后色泽转化情况

品种 质构
灭酶前的颜色 灭酶后的颜色

黄 (% ) 绿 (% ) 黄 (% ) 绿 (% )

猛子花

冲里花
肉质疏松

肉质紧密
70 30 40 6()
60 40 30 7 0

分析表 2 可以发现
,

蒸汽灭酶后
,

猛子花与冲里

花的 黄色评分值均减少 30 分
,

绿色评分值均相应地

增加 3 0 分
,

于是灭酶后样 品的 主色调 由黄色变为绿

色
,

由于冲里花灭酶前本身的绿色分值大于猛子花
,

故灭酶后冲里花的绿色分值仍大于猛子花
。

叶绿素

分子在受热时易 变为脱镁叶绿素 l2]
,

使灭酶后样品 呈

现一种 暗绿色
,

这种暗绿色与脱水过程 中 由于生化

反应形成的褐色一起混合成一种墨绿色
,

使制品 感

官质量下降
。

猛子花与冲里花均可形成墨绿色
,

由于

后者绿色分值大于前者
,

故形成 的墨绿色分值大于
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图 l 猛子花与冲里花复水时含水率与复水时间的关系

从 图 1 可 以看出
,

猛子花复水曲线的斜率 比冲

里花大
,

表明单位复水时间 内前者吸水量比后者多
,

复水性 比冲里花好
。

而且猛子花充分吸水后含水率

可达 8 0% (鲜黄花菜 的含水量是 86 % )
,

而冲里花充分

吸水后含水率 只有 6 9 %
,

表明猛子花脱水干制时
,

其

粗纤维的含量 比较高
,

对其组织细胞结构破坏的程

度较小
,

干制后完整的 网络组织结构 容易吸收水分
,

故复水率高 ; 而冲里花则相反
,

由 于其粗纤维含量较

低
,

对植物细胞的保护作用不大 (因粗纤维大部分集

中在细胞壁上
,

故对细胞有保护作用 )
,

在蒸汽热力 灭

酶和脱水干制时
,

细胞容易 破裂
,

内 含物流 出
,

使美

拉德反应的底物密切接触
,

加快其反应进程
,

产生褐

变
,

脱水干制后
,

破裂的 细胞再 吸水能力很弱
,

故复

水率小
。

另外
,

猛子花与 冲里花的干制率即产品得率

分别是 .6 :4 1 和 .7 :5 1
,

得到 1 个单位质量的产品需消

耗 .6 4 个单 位质量的猛子花
,

而消耗 的 冲里花则是

.7 5 个单位质量
。

其中一个重要原因是水分与猛子花

中粗纤维 的结合
,

这种以结合态存在的水分在脱水

干制时不容易脱除
,

有利于提高干制率
。

3 结论

综上所述
,

猛子花与 冲里花的脱水加工特性显

著不同
,

猛子花适合作脱水黄花菜的原料
。
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