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摘　要：我国南瓜产量丰富，居世界第一位。南瓜作为一种集营养及保健功能于一身的瓜果类蔬菜，富含多糖、蛋

白、不饱和脂肪酸、维生素和微量元素等多种营养及功能性成分，具有抗氧化、降血糖、降血脂、抗肿瘤、增强

免疫力等功能，有着很高的食用及深加工开发价值。本文综述了我国南瓜研究及加工现状，分析了目前存在加工

利用程度不高、产品附加值低等主要问题，并进一步提出了有效解决原料保藏问题、提高生产加工规模及研发高

附加值南瓜产品的未来产品开发方向等发展对策，以期为南瓜深加工及产业化开发提供相应的参考。

关键词：南瓜，加工，现状，问题，发展对策

本文网刊: 

中图分类号：TS201.2               文献标识码：A               文章编号：1002−0306（2023）13−0434−06
DOI: 10.13386/j.issn1002-0306.2022090046

The Processing Status, Existing Problems and Development
Countermeasures of the Pumpkin Processing Industry in China

XU Shulai1,2，LI Zhugang3，LI Xiaojuan4,5，WANG Xun4,5，WANG Lidong6，LIU Ying7

（1.Food Engineering College, Harbin University of Commerce, Harbin 150076, China；
2.Food Science and Engineering Key Lab of Heilongjiang Province, Harbin 150076, China；

3.Institute of Tillage and Cultivation, Heilongjiang Academy of Agricultural Sciences, Harbin 150028, China；
4.Biotechnology Research Institute, Heilongjiang Academy of Agricultural Sciences, Harbin 150028, China；

5.Engineering Technology Research Center of Pumpkin Breeding and Deep Processing of Heilongjiang,
Harbin 150028, China；

6.Horticultural Branch, Heilongjiang Academy of Agricultural Sciences, Harbin 150069, China；
7.Harbin Academy of Agricultural Sciences, Harbin 150030, China）

Abstract： China  is  rich  in  pumpkin  production,  and  the  output  ranks  first  in  the  world.  As  a  kind  of  melon  and  fruit
vegetable  with  nutrition  and  health  care  functions,  pumpkin  is  rich  in  polysaccharides,  proteins,  unsaturated  fatty  acids,
vitamins and microelements and other nutrients and functional ingredients, with antioxidant, hypoglycemic, hypolipidemic,
anti-tumor, enhance immunity and other functions, has a high value of edible and deep processing and development. This
paper reviews the current situation of pumpkin research and processing in China, analyzes the main problems such as low
processing  and  utilization,  low  added  value  of  products,  and  further  puts  forward  development  countermeasures  such  as
effectively  solving  the  problem  of  raw  material  preservation,  improving  the  scale  of  production  and  processing,  and  the  
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future product development direction of developing high value-added pumpkin products, in order to provide corresponding
references for pumpkin deep processing and industrial development.
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南瓜（Cucurbita moschata）是一种常见的瓜果类

蔬菜，属于葫芦科南瓜属一年生蔓性草本植物，含有

丰富的营养物质，具有较高的保健与药用价值，有着

广阔的市场前景和开发价值[1]。南瓜因其适应性强，

易于生长，在我国广泛种植，据中国园艺学会南瓜研

究分会（2020）统计，中国南瓜种植面积 28.8 万公顷，

产量 1126 万吨，居世界第一位，是南瓜属作物中播种

面积最大、产量最高的一种类型[2]。然而，由于南瓜

采收季节性强，加工窗口期短，且新鲜南瓜含水量很

高，不耐贮藏等因素影响，严重制约了我国南瓜加工

业的发展。目前，我国南瓜加工量小、原料利用率低、

产品相对初级、规模相对较小，远未挖掘出其应有附

加值，且常因不能及时加工而腐烂，不仅造成了原料

的巨大浪费，也带来了一定的环保问题。因此，大力

发展南瓜深加工产业，具有重要的现实意义。本文综

述了我国南瓜加工业的发展现状，系统分析了我国南

瓜加工产业存在的问题，并提出了相应的发展对策，

以期为我国南瓜加工产业的发展提供相应的参考。

 1　我国南瓜加工产业研发现状
南瓜作为一种含有丰富营养物质及保健功能的

果蔬类食材，因其适应性强、产量高而得到广泛种

植。但长期以来由于人们对南瓜的认识不足，一直将

其视为一种低等蔬菜，除南瓜籽得到有效加工利用

外，南瓜瓢等其他副产物仅少量食用，大部分作为饲

料处理，有的直接烂在土地里，造成了南瓜资源的巨

大浪费及环保问题。近年来，随着人们对南瓜营养价

值、保健功能及加工开发价值的深入了解，其深加工

产业也逐渐引起业内人士的重视，在南瓜多糖、色素

等功能性成分提取，南瓜面包、南瓜馒头等相关产品

开发方面呈现出良好的发展势头。

 1.1　南瓜功能性成分研究现状

南瓜中富含多糖、果胶、蛋白、食用色素等多种

功能性成分，可用于开发功能性食品、保健食品、食

品添加剂等诸多领域，具有很高的提取及应用开发

价值。

 1.1.1   南瓜多糖及其功能性　南瓜多糖属杂多糖，主

要分布在南瓜果肉及南瓜籽中[3]。根据溶解性，南瓜

多糖主要由可溶性果胶和不可溶性纤维素组成[4]。

南瓜中含有丰富的多糖，南瓜多糖的提取方法较多，

不同提取方法得率有较大差异。蒋高华等[5] 在提取

温度 70 ℃，超声功率 80 W，提取时间 15 min，液料比

1:20 mL/g 的提取条件下，南瓜多糖提取率为 35.6 mg/g；
Zhang 等[6] 采用超声辅助碱法提多糖，在最佳条件下

多糖提取率为 36.99%。研究表明，南瓜多糖具有抗

氧化、降血糖、降血脂[7]、抗肿瘤、增强免疫等功效[5]，

具有很高的开发利用价值。

南瓜多糖中含有优质的果胶成分，具有很高的

应用开发价值。李晓娟等[8] 利用超声辅助草酸铵法

提取南瓜果胶并对其理化性质研究，结果表明，南瓜

果胶提取得率为 6.09%，且所制备南瓜果胶的酯化度

高达 75.23%，为国家标准界定的高酯果胶。南瓜果

胶具有酯化度高的特征[9]，酯化度高达 70% 以上，均

高于柑桔果胶及苹果果胶，能更好地降低镉对犬肾上

皮细胞的毒性，抑制氧化应激诱导剂在细胞中生成活

性氧[4]。可见，南瓜果胶是一种酯化度高、功能性强

的优质果胶。

 1.1.2   南瓜蛋白及其功能性　南瓜蛋白主要分布在

南瓜籽中。张雪等[10] 采用冷榨法对南瓜籽蛋白质的

提取工艺进行了研究，南瓜籽蛋白的提取率达 66%，

且南瓜籽蛋白的起泡性、起泡稳定性、乳化性及乳化

稳定性均高于大豆蛋白，表明南瓜籽蛋白具有很高的

提取及应用价值。南瓜蛋白能显著抑制多种肿瘤细

胞增殖，具有很强的保健功能及药用价值[11]。此外，

南瓜籽蛋白含有苏氨酸、丝氨酸、谷氨酸、甘氨酸、丙

氨酸、缬氨酸、蛋氨酸、异亮氨酸、亮氨酸、苯丙氨

酸、赖氨酸、组氨酸、精氨酸等 17 种氨基酸，总含量

为 30.03 g/100 g，在必需氨基酸组成比例上与人体所

需必需氨基酸模式相似。其中赖氨酸、蛋氨酸和苏

氨酸等限制性氨基酸含量较高，分别为 1.405、0.739
和 1.480 g/100 g[12]。可见，南瓜籽蛋白质含量高、品质

好，且氨基酸种类齐全，具有较好的开发利用前景。

 1.1.3   南瓜脂肪酸及其特性　南瓜脂肪酸主要分布

在南瓜籽油中。南瓜籽含有十几种脂肪酸，其主要脂

肪酸为棕榈酸、亚油酸、油酸，约占 90%，其中棕榈

酸占 15%，亚油酸含量在 44.7%~55.5%，油酸含量在

23.8%~33.1%[12]。不饱和脂肪酸含量高于 78.2%，单

不饱和脂肪酸含量高于 35%[13]。南瓜籽油不饱和脂

肪酸含量与葵花籽油、橄榄油等接近，都在 80% 左

右，还含有共轭亚油酸和花生四烯酸。可见，南瓜籽

油不饱和脂肪酸含量较高，脂肪酸组成比例合理，具

有较高的利用价值。

 1.1.4   南瓜色素及其功能性　南瓜中含有天然黄色素，

大多分布在南瓜果肉中，主要由 α-胡萝卜素、β-胡萝

卜素和叶黄素组成，其中叶黄素含量较为丰富，是一

种安全、无毒，且营养价值很高的天然植物色素，具

有保健和多种药理作用，一定程度上可以起到保护视

力、预防颈动脉粥样硬化、提高机体自身免疫力、抗

癌的作用，且南瓜色素是一种食用安全的理想天然色

素[14]。黄浩等[15] 采用微波辅助提取南瓜黄色素，提

取量为 65.8 mg/100 g。通过南瓜黄色素的稳定性实

验发现，其稳定性受酸、碱、温度、大多数金属离子

的影响较小，对还原剂、氧化剂、光照条件以及高价
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铁离子和 Ba2+具有不耐受性。南瓜中的叶黄素具有

清除羟自由基、抑制脂质氧化的能力[4]。南瓜色素色

泽鲜亮、稳定性较好、资源富足，可用作面包、饮料、

糕点、药品等的着色，改变食品色泽，增强特有风味[16]。

 1.1.5   南瓜黄酮及其功能性　黄酮类物质广泛存在

于植物次级代谢产物中，南瓜黄酮主要分布在南瓜果

实当中，具有预防冠心病及心绞痛、改善心血管功能，

还有抗辐射、消除自由基、防衰老等多种药理作用[17]。

李娜等[18] 在料液比 1:20、乙醇浓度 70%、超声时间

30 min、超声温度 60 ℃、预浸泡时间 6 h、粉粹粒径

120 目条件下，南瓜黄酮含量为 3.57%，并进一步证

明南瓜黄酮类化合物对自由基具有良好的清除效果，

表明南瓜黄酮作为一种天然的抗氧化剂，在保健食品

及特医食品行业具有较高的应用开发价值。

 1.1.6   南瓜其他功能性成分及其功能性　南瓜果肉

中含有的生物碱，如葫芦巴碱等，可催化分解亚硝胺，

加快肾结石、膀胱结石溶解，促进人体多余胆固醇的

消除，防治动脉粥样硬化的形成[4]。

南瓜籽中还含有单宁、甾醇、角鲨烯等其他活性

成分。其中，单宁具有抗氧化作用，适宜使用单宁具

有促生长、提高抗病力等作用。南瓜籽甾醇可以提

高机体抗氧化能力。角鲨烯是一种重要的多不饱和

三萜类物质，能参与机体多个生理过程，具有抗氧

化、增强免疫力、防癌、抗菌抑菌、提高动物繁殖性

能等功效[12]。

 1.2　我国南瓜产品开发现状

如上所述，南瓜具有很高的营养价值和保健功

能，有着广阔的应用开发前景。近年来相继开发了即

食南瓜粉、南瓜馒头、南瓜酸奶、保健型南瓜酒等南

瓜产品。日本高汤料理中也常使用南瓜或南瓜粉。

南瓜作为一种低糖、低热量、高膳食纤维的食物，在

国内外均有一定的市场需求[19]。

 1.2.1   即食南瓜粉　即食南瓜粉因其原料成本低，加

工工艺相对简单，易实现工业化生产，而成为南瓜深

加工产品的首选。南瓜粉分为速溶南瓜粉、超细南

瓜粉、微胶囊南瓜粉等产品，可直接食用或冲调饮用。

胡高升[20] 综述了我国南瓜粉加工技术的研究现状及

开发前景，介绍了不同南瓜粉的加工工艺及发展前

景。葛邦国等[21] 研究了不同干燥方式对南瓜粉色泽、

理化特性和抗氧化活性的影响，结果表明喷雾干燥效

果最佳。马利华等[22] 研究了不同干燥方法对南瓜粉

营养物质和抗氧化性的影响，结果表明冷冻干燥对营

养物质及抗氧化性影响最小。辛莉等[23] 对速食南瓜

粉的加工工艺及配方进行了研究，确定了速食南瓜粉

较优配方为：南瓜全粉 90%、全脂乳粉 10%、麦芽糊精

0.5%。即食南瓜粉因工艺简单、食用方便，仍将是未

来南瓜深加工的代表性产品之一。

 1.2.2   原辅料南瓜粉　南瓜经脱水干燥粉碎制成原

辅料南瓜粉，可作为原辅料添加到食品中，这不仅很

好地解决了南瓜贮藏及常年生产加工问题，还提供了

价格低廉，且营养丰富并具有保健功能的食品原辅

料。李良怡等[24] 的研究表明，适量添加南瓜粉可降

低面筋蛋白浓度，抑制淀粉的糊化特性，提高面团弹

性，从而改善面粉粉质及产品特性。在鲜湿面中添加

5% 的南瓜粉可改善产品的品质及风味[25]。 Kolwate
等[26] 研究了不同南瓜粉浆添加量对奶酪甜品 Burfi
理化及感官特性的影响，结果表明南瓜粉浆添加量

为 30% 时品质最佳。可见，作为原辅料南瓜粉，其添

加量需要进行系统试验研究方能确定。但随着研究

的不断深入，南瓜粉在食品加工领域将会得到更加广

泛的应用。

 1.2.3   南瓜籽及其副产品　南瓜籽是南瓜加工产业

中商业化模式及商业价值最高的产品，是南瓜种植的

重要收益来源，除商品南瓜籽外，还有南瓜籽油、南

瓜籽蛋白、膳食纤维等副产品。南瓜籽油不饱和脂

肪酸含量高，与葵花籽油、橄榄油等接近，都在 80%
左右，且脂肪酸之间组成比例合理[13]，具有重要的保

健功能和商业价值；南瓜籽蛋白含量高达 30% 以上，

含有 17 种氨基酸，在必需氨基酸组成比例上与人体

所需必需氨基酸模式相似[12]，优于大豆蛋白，是非常

理想的优质植物蛋白源。南瓜籽及其副产品具有有

效预防和缓解心脑血管疾病，防治前列腺疾病等功

效，其食用与药用价值得到国内外普遍认可[27]，在大

健康食品及特医食品等领域具有广阔的应用前景。

 1.2.4   南瓜在传统食品中的应用　近年来，随着南瓜

应用研究的不断深入，各种南瓜食品相继得以开发。

王腾飞等[28] 在面粉中添加 50% 的南瓜泥制备了有较

好色泽、口感及特有风味的南瓜馒头；朱苗等[29] 添

加 10% 的南瓜粉制备的南瓜沙琪玛，颜色橙黄, 口感

酥脆，有独特南瓜风味；王腾飞等[30] 添加 18% 的南

瓜制备的南瓜马铃薯糕具有色泽饱满、质地均匀、外

观平整、黏弹性适中的特点，是一种新型的马铃薯主

食化产品；孙玉清等[31] 用南瓜粉代替部分低筋粉加

工曲奇饼干，产品口感香甜、质地疏松、营养丰富，而

且赋予了产品天然的胡萝卜素，呈漂亮的橘黄色，为

色、香、味、形俱佳的休闲食品。马浩鑫等[32] 研制了

低糖低脂南瓜戚风蛋糕，并通过动物实验证明了该产

品具有降脂、降糖功能；王志伟[33] 添加 50% 的南瓜

汁研制了果肉型南瓜复合果蔬汁；张杏媛等[34] 研制

了色泽鲜亮、质地绵密、入口微酸、后味微甜，具有

特殊风味的发酵南瓜酱。可见，南瓜食品种类繁多，

多以南瓜粉或南瓜为辅料或添加成分用于开发多种

传统食品，赋予产品特有的营养、保健功能及风味特

征，是未来南瓜深加工的重要方向。

 2　我国南瓜加工产业存在的主要问题

 2.1　加工深度及综合利用程度不高

如上所述，我国南瓜资源丰富，但存在加工深度

及原料综合利用程度不高、产业链延伸不够等突出

问题。比较成型的是南瓜籽加工，但也仅限于商品南

瓜籽，如黑龙江省宝清县南瓜产业示范园年生产有机
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南瓜籽 8000~10000 t 生产线，每年可出口创汇近 3000
万美元，产生了良好的经济效益。南瓜籽油、南瓜籽

蛋白等深加工产业还有很大的发展空间。此外，南瓜

果肉、南瓜皮、南瓜秸等利用化程度更低，迫切需要

进行有效利用及深度开发。

 2.2　亟待解决南瓜保藏这一关键技术问题

南瓜收获季节强，含水量大，易腐烂变质，导致原

料的损耗及品质劣化，而适宜的保藏技术方法是南瓜

深加工和产品开发的关键环节，也是加工企业实现全

年生产的根本保障。解决以上问题的方法是保鲜和

干燥，葛邦国等[20] 研究了喷雾干燥对南瓜粉质量的影

响；马利华等[21] 研究了冷冻干燥对南瓜粉质量的影响。

而目前针对南瓜原料保鲜和干燥技术方面的研究相

对较少。南瓜干燥的关键问题是原料含水量大，干燥

时间长、成本高，热风干燥等传统干燥方法很难有效

解决该问题，而冷冻干燥成本高、喷雾干燥因原料含

糖量过高也难以顺利实施；南瓜保鲜问题也是长期困

扰鲜食南瓜产业发展的关键问题。所以，研究南瓜保

鲜及干燥新技术、新方法，从而解决南瓜加工产业原

料保藏关键技术难点，是南瓜加工产业发展亟待解决

的问题。

 2.3　高附加值产品开发不足

目前南瓜产品的附加值偏低，多为原子号产品，

如整只南瓜（蔬菜类）、南瓜籽等，市售加工产品也多

为简单的粗加工产品，诸如南瓜糕、南瓜馒头、南瓜

粉等，且多为小规模甚至手工作坊加工生产，难以产

生规模化效应。而南瓜果胶、南瓜多糖、南瓜色素、

南瓜蛋白等高附加值产品多停留在实验研究阶段，尚

未实现产业化，故远未挖掘出南瓜应有的附加值。

 2.4　亟待提高加工规模

南瓜加工企业规模一般较小，并且加工技术及

设备还不完善，且产品研发实力不足，很难形成规模

化效益。而南瓜采收季节性强，小规模的加工企业很

难消化掉大量集中采收的南瓜原料，不可避免地造成

原料的损耗。同时，上述原料保藏问题也难以保障常

年生产的原料供应，从而制约了大规模南瓜加工企业

的发展。

 2.5　大众对南瓜及其产品的认知不足

由于南瓜为小众产品，大众对南瓜的营养成分、

保健功能等诸多方面知识认知不够，没有充分认识到

南瓜的重要价值；再由于饮食习惯等原因，人们对南

瓜产品的接受度还不高，大多只认可原子号南瓜，作

为偶尔的蔬菜搭配选项，故南瓜市场培育依然任重

道远。

 3　我国南瓜加工产业发展对策

 3.1　实现南瓜及其副产物的全方位深加工及综合利用

根据南瓜产品的市场需求，结合南瓜及其副产物

的特点，研究开发满足消费者对安全、营养、保健南

瓜食品的要求，坚持多样化、专用化、功能化、营养

化等开发方向，实现南瓜及其副产物的全方位深加工

及利用，有效提高南瓜产品的附加值。推荐的南瓜深

加工及综合利用方案如图 1 所示。

 3.2　加强加工保藏技术研究

南瓜含水量高，储运不便且保藏成本高，且收获

季节性强，其保藏技术是南瓜深加工的关键技术环节，

也是南瓜深加工产业的关键所在[35]。为此，尝试采用

 

传统干燥粉 烘焙食品及其他食品添加成分

南瓜粉
喷雾干燥粉 固体饮料、冲调粉

南瓜汁南瓜果肉 饮料、原果汁等

南瓜果 南瓜酱、南瓜脯、南瓜饼、南瓜片 (类薯片)

普通南瓜籽 南瓜籽油 南瓜蛋白

南瓜籽

商品级优质南瓜籽

南瓜秸叶 加工提取副产物

挤压加工、生物发酵等技术

生物肥料、发酵饲料等

加工

南瓜 南瓜皮 提取 南瓜果胶 南瓜多糖

分级

图 1    南瓜深加工及综合利用框架图

Fig.1    Frame diagram of the deep processing and comprehensive utilization of the pumpkin
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热风干燥、微波干燥、中短波红外干燥[36]、滚筒干燥

（南瓜浆）等多种干燥方法组合的方式，研究确定不同

干燥工艺参数组合，以期获得干燥时间短、效率高、

能耗低，并有效保护其营养及功能性成分的干燥技术

方法，有效解决南瓜加工原料保藏问题，为南瓜深加

工及产品开发奠定基础；对于鲜食南瓜，可尝试采用

低温冷藏库、气调保鲜等技术方法，确保鲜食南瓜的

常年供应，有力保障南瓜加工产业的发展。

 3.3　研发高附加值产品

在现有传统南瓜食品，如南瓜馒头、南瓜面包、南

瓜面条、南瓜饼干等的基础上，充分挖掘南瓜功能性，

开发南瓜保健蛋糕、南瓜液体、固体饮料等功能性产

品；利用现代食品加工技术、生物技术及制药技术，开

发南瓜粉胶囊、口服液，及适合糖尿病群体的脱糖营

养南瓜粉等保健食品、特医食品及大健康产品；利用

现代提取及分离纯化技术，提取及分离纯化南瓜多糖、

黄酮、色素等功能性成分，开发高附加值的天然食品

添加剂及保健食品添加成分等。以有效提高南瓜产

品的附加值，促进南瓜加工产业的发展。

 3.4　大力提高加工生产规模

在有效解决南瓜原料保藏瓶颈问题的前提下，

加强高等院校、科研机构与企业的关联，依靠高校及

科研机构的科研力量来弥补加工企业研发能力的不

足，研发附加值高的系列南瓜产品，同时装备制造企

业要针对性地进行配套设备的研发设计，制造南瓜产

品专业化加工生产设备，从而推动加工生产技术及设

备的不断改进，提高加工水平，实现南瓜加工规模化生

产，从而产生规模化效益，推动南瓜加工产业的发展。

 3.5　加强南瓜产品的宣传推广

相关从业者要做好南瓜的科普宣传工作，使人

们对南瓜的营养价值和保健功能有直观、深入的认

识，既能保持南瓜的鲜食习惯，又能提高南瓜深加工

产品的接受度，有效培育南瓜及其加工产品市场，促

进南瓜深加工产业的发展。

 4　结语
综上所述，我国南瓜种植规模大，产量高。但南

瓜深加工产业相对滞后，除南瓜籽商业化较为成型

外，南瓜果肉等其他副产品加工利用率低，有的甚至

腐烂在田间，不仅造成了原料的巨大浪费，也在一定

程度上造成了环境污染。其原因在于，原料保藏成本

高、难度大，无法保障大规模常年生产的原料需求，

难以产生规模效应；另一方面现有南瓜产品附加值

低，受众面窄，无法获得良好的经济效益，故有效解决

南瓜保藏这一关键技术问题，开发高附加值的南瓜保

健食品、特医食品以及天然食品添加剂，以及提高生

产加工规模及经济社会效益将会是未来南瓜深加工

产业的主要方向。南瓜及其深加工产品富含多种营

养及功能性成分，未来将会得到越来越多消费者的青

睐。尤其是随着南瓜中多糖、多酚等功能性成分的

不断揭示和分离，南瓜的保健功能将会得到更加广泛

的认可及高度重视，未来有望在特医食品、保健食品

等诸多领域有所作为。
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