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　　摘要：由于南瓜丰富的种质资源及种间的遗传多样性，在进行营养品质评价时需逐一检测各营养成分的含量，缺
乏营养品质综合评价的有效方法。分析了２１份南瓜材料中干物质、蛋白质、维生素 Ｃ、果胶和多糖等１０类营养物质
的含量和相互间的相关性，并利用平均隶属函数法对南瓜的营养品质进行综合评价。结果表明，供试南瓜材料中各类

营养物质的含量差异极显著，但营养物质含量间存在密切相关性，其中干物质、可溶性固形物、可溶性糖、淀粉、多糖、

果胶的含量相互之间呈极显著正相关，蛋白质含量与干物质、可溶性固形物、果胶、维生素 Ｃ、多糖的含量呈显著或极
显著正相关，维生素Ｃ含量与粗纤维、蛋白质、果胶的含量呈显著正相关；此外，当平均隶属函数值≥０．６时，南瓜口感
很粉，风味很甜，品质优良。这为简化营养品质分析、研究营养物质的遗传规律和开展品质育种提供了参考依据。
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　　南瓜（Ｃｕｃｕｒｂｉｔａｍｏｓｃｈａｔａ）是葫芦科南瓜属一年生蔓性草
本植物，由于其适应性广、抗逆性强，在全国各地普遍栽培。

中国南瓜（Ｃ．ｍｏｓｃｈａｔａＤ．）和印度南瓜（Ｃ．ｍａｘｉｍａＤ．）是２
个最具经济价值的栽培种，均以食用老熟瓜为主，果肉中富含

糖类、维生素Ｃ、果胶、淀粉、多糖等多种营养成分［１－２］。近来

年，随着对南瓜功能性成分的研究深入，南瓜降血糖、降血脂、

抗氧化等保健功效日益受到重视，南瓜粉、南瓜酱、南瓜酒、南

瓜饮料和南瓜脯等南瓜新产品逐渐上市［３－４］。

南瓜种质资源丰富，且富含多样营养物质，但不同材料间

差异显著［１］，增加了营养品质分析的任务量，因此亟需一种

简便且行之有效的营养品质评价方法。本试验对２１份南瓜
材料中干物质、可溶性固形物、可溶性糖、淀粉、维生素 Ｃ、蛋
白质、果胶、还原糖、多糖和粗纤维等１０种营养物质的含量进
行了方差分析和相关性分析，并利用平均隶属函数法对南瓜

的营养品质进行综合评价，旨在探寻一种评价南瓜营养品质

性状优劣的简易且有效的方法，为挖掘优良基因种质资源和

开展品质育种奠定基础。

１　材料与方法

１．１　试验材料和预处理
共２１份南瓜材料，包括８份印度南瓜和１３份中国南瓜，

材料名称和来源见表１。
试验于２０１２年２—６月在广西壮族自治区农业科学院蔬

菜研究所中试基地进行，２月２５日浸种催芽，３月２２—２３日
定植，４月１７—２８日授粉。分批采收达生理成熟度的果实，６
月１０日采收的编号为 Ｇ１２０１、Ｇ１２０２、Ｇ１２０３、Ｕ６０６、Ｊ１００７、
ＨＢ１１０３和Ｔ５２－３；６月 １９日采收的编号为 Ｕ６０６－５、８１０、
８１０×８０６、８０６×８１０和 ＭＢ１１；６月２９日采收的编号为 Ｎ０３、
ＨＢ０３－２、ＭＢ０８０１、Ｊ１００３－４－１、Ｊ１００３－４－４、ＤＭ１、ＺＨ、
Ｋ１００２和８０６。

表１　供试南瓜材料名称、类型和来源

编号 材料名称 类型 来源

Ｊ１００７ 红姬 印度南瓜 日本，Ｆ１代杂交种
Ｇ１２０１ 早熟京红栗 印度南瓜 甘肃，Ｆ１代杂交种
Ｇ１２０２ 短蔓京银栗 印度南瓜 甘肃，Ｆ１代杂交种
Ｇ１２０３ 短蔓京绿栗 印度南瓜 甘肃，Ｆ１代杂交种
Ｋ１００２ 龙密南瓜 印度南瓜 韩国，Ｆ１代杂交种
ＤＭ１ — 印度南瓜 自选自交系

Ｊ１００３－４－１ 栗みゃこ高代自

交系

印度南瓜 栗みゃこ，日本 Ｆ１
代杂交种

Ｊ１００３－４－４ 栗みゃこ高代自

交系

印度南瓜 栗みゃこ，日本 Ｆ１
代杂交种

ＨＢ１１０３ 台湾特选南瓜大王 中国南瓜 河北，Ｆ１代杂交种
ＺＨ — 中国南瓜 新配组合

ＭＢ０８０１ — 中国南瓜 洞庭蜜本 ５代自
交系

ＭＢ１１ 川塔早蜜 中国南瓜 重庆，Ｆ１代杂交种
Ｕ６０６ 奶油南瓜 中国南瓜 美国，Ｆ１杂交种
Ｕ６０６－５ — 中国南瓜 Ｕ６０６高代自交系
ＨＢ０３－２ — 中国南瓜 湖北农家品种

８１０ — 中国南瓜 自交系

８０６ — 中国南瓜 自交系

８１０×８０６ — 中国南瓜 杂交Ｆ１代
８０６×８１０ — 中国南瓜 杂交Ｆ１代
Ｔ５２－３ — 中国南瓜 自交系

Ｎ０３ 无蔓一号 中国南瓜 山西，Ｆ１代杂交种

　　材料预处理：果实采收后，每份材料随机选瓜５个，各取
中部果肉１００ｇ，切块混匀，置于－４０℃保存，备用。
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１．２　营养成分含量的测定方法
干物质含量：直接干燥法［５］。

可溶性固形物含量：手持式折光仪法［５］。

还原糖含量：３，５－二硝基水杨酸法［６］，线性回归方程为

ｙ＝０．９３４６ｘ－０．０１７１（ｒ２＝０．９９９３）。
可溶性糖含量：苯酚硫酸法［６］，线性回归方程为

ｙ＝０．００７２ｘ＋０．００４６（ｒ２＝０．９９９７）。
维生素Ｃ含量：２，６－二氯靛酚滴定法［６］。

果胶 含 量：咔 唑 比 色 法［５］，线 性 回 归 方 程 为

ｙ＝０．００２１ｘ＋０．００１４（ｒ２＝０．９９８７）。　
粗纤维含量：酸性洗涤剂法［７］。

蛋白质含量：考马斯蓝染料结合法［８］，线性回归方程为

ｙ＝７．３２ｘ＋０．０２３７（ｒ２＝０．９９８８）。　
淀粉含量：碘 －淀粉比色法［９］，线性回归方程为 ｙ＝

０．２５３６ｘ－０．０１０２（ｒ２＝０．９９４１）。
多糖含量：苯酚－硫酸法［７］，线性回归方程：ｙ＝３．６７９９ｘ－

００２７７（ｒ２＝０．９９９４）。
１．３　数据分析

利用Ｅｘｃｅｌ进行数据统计和营养成分的相关性分析，用
ＤＰＳ进行方差分析，用隶属函数法评价南瓜综合营养品质。

２　结果与分析

２．１　南瓜主要营养成分含量检测及方差分析
由表２可见，不同南瓜种质中各种营养成分的含量均差

异极显著，变化幅度分别为 ０．５５８～１．５６３ｍｇ／ｇ（干物质）、
０４９～１．３５ｍｇ／ｇ（可溶性固形物）、０．０４２２～０．１１６７ｍｇ／ｇ
（粗纤维）、０．００２４～０．０８７４ｍｇ／ｇ（多糖）、０．０６０９～
０．２１８３ｍｇ／ｇ（果胶）、０．０２２～０．１２９ｇ／ｋｇ（维生素Ｃ）、０．０４７７～
０．１９３９ｍｇ／ｇ（蛋白质）、０．０１７０～０．２８６３ｍｇ／ｇ（淀粉）、
００５８７～０．３６６９ｍｇ／ｇ（还原糖）和０．３５０７～０．９２６０ｍｇ／ｇ
（可溶性糖）。各种营养成分含量由高到底依次为干物质 ＞
可溶性固形物＞可溶性糖＞还原糖＞果胶＞淀粉＞蛋白质＞
粗纤维＞多糖＞维生素Ｃ。多样性的种质资源为开展南瓜品
质育种提供了丰富材料。

２．２　南瓜主要营养成分间的相关性分析
由表３可见，南瓜果肉中主要营养成分含量间存在密切

相关性，干物质、可溶性固形物、可溶性糖、淀粉、多糖和果胶

相互间呈极显著正相关；维生素 Ｃ与粗纤维、蛋白质和果胶
呈显著正相关；蛋白质与干物质、多糖、果胶等呈显著正相关；

其余营养成分之间的相关性均未达显著水平。

２．３　南瓜综合营养品质的评价
模糊数学的平均隶属函数值（ｘ）可以表示综合指标的相

对优劣，平均隶属函数值越大，综合营养品质越佳［１０］。由表４
可见，隶属函数值与南瓜风味品质基本一致，即隶属函数值越

大，风味品质越优。在所有供试品种中，ＭＢ０８０１、ＺＨ和８１０
的营养和风味品质最好，ＨＢ０３－２、ＨＢ１１０３和 Ｎ０３最差。由
此可见，平均隶属函数法是评价南瓜营养品质综合性状优劣

的可靠方法，当 ｘ≥０．６时，综合营养品质优；当 ０．６＞ｘ≥
０３，综合营养品质中等；当 ｘ＜０．３时，综合营养品质差。

３　讨论与结论

试验结果表明，南瓜果肉中富含干物质、可溶性固形物、

可溶性糖、多糖和果胶等多种营养成分，这些物质与南瓜的营

养品质、成熟度和耐贮藏性密切相关［５］。因此，测定其含量

对于综合评价南瓜营养品质、确定适宜采收时间和衡量果实

的耐贮藏性十分重要。干物质包括９０％以上的有机物；可溶
性固形物是指能溶于水的碳水化合物，主要是可溶性糖类

（包括单糖、双糖和多糖等）；可溶性糖又分为还原糖和非还

原糖。因而，可溶性固形物含量 ＞可溶性糖含量 ＞还原糖含
量，可溶性糖含量＞多糖含量。由此可见，试验测定的各类营
养成分的高低次序与理论相符合。

本试验分析了２１份南瓜材料果肉中１０种营养成分的含
量，结果表明不同种质资源中各类营养物质含量差异极显著，

其中干物质、可溶性固形物、粗纤维、果胶、蛋白质、维生素 Ｃ
和可溶性糖含量的检测结果与王萍等的检测结果［１１－２０］基本

一致，其含量范围依次为 ３．４％ ～１６．３８％、２％ ～１５．２％、
００２４～０．１１６７ｍｇ／ｇ、００３８～０．２２８ｍｇ／ｇ、０．０４４７～
０．３４１０ｍｇ／ｇ、０．０１１～０．３２３ｇ／ｋｇ和 ０．２１７～０．９８４ｍｇ／ｇ。
多糖含量测定结果低于范文秀等［２０－２３］的测定结果，分别为

０．５７４、１．９２９～２．９７８、０．５７４４９、０．３３９０７～０．５７９８ｍｇ／ｇ（授
粉后５６ｄ），可能与所采用的测定方法不同有关，虽然同采用
苯酚硫酸法，但本试验以葡聚糖为标样绘制标准曲线，而其余

均以葡萄糖为标样，因而试验的结果偏小，但并不影响材料间

多糖含量的差异性分析。淀粉含量的测定结果与王萍

等［１１，１７，２３］的测定结果一致，含量范围为０．０１７～０．２８６ｍｇ／ｇ，
而许小江等［２４－２５］等测定结果分别为０．４５５～１．３７４、０．９７ｍｇ／ｇ，检
测结果存在差异，可能与材料间的差异性或检测方法不同有

关。还原糖测定结果与熊建华等［１２］一致，而高于范文秀

等［２０，２２－２３，２６］的测定结果，可能也与材料间的差异有关。

通常一种营养物质的含量由一个基因决定，但有时一个

基因决定多种营养物质的含量，也有时不同的营养物质由不

同的基因决定，但这些基因相互连锁，因此，研究营养物质间

的相关性，对于探讨基因间的连锁规律和各类营养物质的代

谢过程、简化营养品质分析过程、掌握各类营养物质的遗传规

律、开展南瓜品质育种意义重大。试验结果表明，南瓜果肉中

各营养成分存在密切相关性，其中干物质与可溶性固形物、可

溶性固形物与蛋白质、干物质与可溶性糖、干物质与蛋白质、

蛋白质与维生素Ｃ呈极显著或显著正相关，与陈运动等的研
究结果［１５－１７］一致；维生素 Ｃ与可溶性固形物、可溶性糖不存
在显著相关性，与褚盼盼等的研究结果［１６］不一致，可能与试

验所用材料种类及数量不同有关。

模糊隶属函数法是一种评价蔬菜综合营养品质相对优劣

的有效方法，已应用于萝卜、黄瓜和冬瓜等蔬菜中［２７－２８］，但未

见在南瓜中的应用报道。试验结果表明，隶属函数值可作为

评价南瓜综合品质性状的优劣的有效方法，当 ｘ≥０．６时，表
明综合品质性状表现优良；当０．６＞ｘ≥０．３时，综合品质性状
表现中等；当 ｘ＜０．３时，表明综合营养品质性状差。但是，该
方法对某一营养成分表现特别优异而综合营养品质一般的材

料进行评价时，可能会出现偏差，因此在实践中应根据实际情

况灵活应用［１０］。

　　综上所述，南瓜果肉中富含多种营养物质，但不同南瓜种
质资源中各类营养物质的含量差异明显，且营养物质间存在

密切的相关性，如干物质与可溶性固形物、可溶性糖呈极显著
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表２　供试南瓜材料老熟瓜中营养成分含量及方差分析结果

材料编号
干物质含量

（ｍｇ／ｇＦＷ）
可溶性固形物含量

（ｍｇ／ｇＦＷ）
粗纤维含量

（ｍｇ／ｇＦＷ）
多糖含量

（ｍｇ／ｇＦＷ）
果胶含量

（ｍｇ／ｇＦＷ）
Ｊ１００７ １．０２５ＤＥＦ １．０６ＣＤＥ ０．１１６７Ａ ０．０３７８ＦＧ ０．１００６ＤＥＦ
Ｇ１２０１ ０．７６１ＧＨＩ ０．６８ＩＪ ０．０５４４Ｇ ０．０１７２ＩＪ ０．１１８５ＢＣＤＥＦ
Ｇ１２０２ １．０５３ＤＥ ０．９６ＥＦ ０．０６３３Ｆ ０．０３２８ＧＨ ０．１４１４ＡＢＣＤＥＦ
Ｇ１２０３ ０．８３７ＥＦＧＨ ０．６５Ｊ ０．０６２２Ｆ ０．０１２０Ｊ ０．０８７７ＥＦ
Ｋ１００２ ０．９４２ＥＦＧ ０．８７ＦＧＨ ０．０７７８Ｃ ０．０３５７ＧＨ ０．１４２５ＡＢＣＤＥＦ
ＤＭ１ １．０１５ＤＥＦ ０．９６ＥＦ ０．０５５６Ｇ ０．０５７１Ｃ ０．１４３６ＡＢＣＤＥＦ

Ｊ１００３－４－１ ０．８６０ＥＦＧＨ ０．７９ＧＨＩＪ ０．１１２２Ａ ０．０１９３Ｉ ０．１０３６ＣＤＥＦ
Ｊ１００３－４－４ ０．６９６ＨＩ ０．９３ＥＦＧ ０．０７１１ＤＥ ０．０３００Ｈ ０．０９２３ＥＦ
ＨＢ１１０３ ０．６６７ＨＩ ０．６８ＩＪ ０．０５１１ＧＨ ０．００２４Ｋ ０．０６０９Ｆ
ＺＨ １．３２６ＢＣ １．１４ＣＤ ０．０６３３Ｆ ０．０８７４Ａ ０．２２１７Ａ

ＭＢ０８０１ １．５６３Ａ １．３５Ａ ０．０４２２Ｉ ０．０６６２Ｂ ０．１８３７ＡＢＣＤＥ
ＭＢ１１ ０．８１０ＦＧＨ ０．７８ＧＨＩＪ ０．０４３３Ｉ ０．０１６３ＩＪ ０．０９５８ＥＦ
Ｕ６０６ １．３０１ＢＣ １．０３ＤＥ ０．０７５６ＣＤ ０．０４２２ＥＦ ０．２１８３Ａ
Ｕ６０６－５ ０．８０９ＦＧＨ ０．６７ＩＪ ０．０６５６ＥＦ ０．０２２７Ｉ ０．０８８８ＥＦ
ＨＢ０３－２ ０．５５８Ｉ ０．４９Ｋ ０．０３６７Ｊ ０．０３１８ＧＨ ０．０８９１ＥＦ
８１０ １．４４０ＡＢ １．３２ＡＢ ０．０８１１Ｃ ０．０６５２Ｂ ０．２０１５ＡＢＣ
８０６ ０．８６０ＥＦＧＨ ０．７５ＨＩＪ ０．０６２２Ｆ ０．０３３５ＧＨ ０．１０７９ＣＤＥＦ

８１０×８０６ １．２７１ＢＣ １．１９ＣＢ ０．０９２２Ｂ ０．０３６２ＦＧＨ ０．１９５５ＡＢＣＤ
８０６×８１０ １．１７５ＣＤ １．０８ＣＤＥ ０．０７１１ＤＥ ０．０４４６Ｅ ０．２１０９ＡＢ
Ｔ５２－３ １．０２９ＤＥＦ ０．８１ＦＧＨＩ ０．０５１１ＧＨ ０．０５１０Ｄ ０．１２０４ＢＣＤＥＦ
Ｎ０３ ０．７００ＨＩ ０．６５Ｊ ０．０４５６ＨＩ ０．００５８Ｋ ０．０６３０Ｆ
平均值 ０．９８６ ０．８９７ ０．０６６４ ０．０３５６ ０．１３２７
显著水平 ＋＋ ＋＋ ＋＋ ＋＋ ＋＋

材料编号
维生素Ｃ含量
（ｍｇ／ｇＦＷ）

蛋白质含量

（ｍｇ／ｇＦＷ）
淀粉含量

（ｍｇ／ｇＦＷ）
还原糖含量

（ｍｇ／ｇＦＷ）
可溶性糖含量

（ｍｇ／ｇＦＷ）
Ｊ１００７ ０．１０８ＡＢＣ ０．１９３９Ａ ０．０２５８ＩＪ ０．１７８５ＥＦ ０．３５９５Ｊ
Ｇ１２０１ ０．１１９ＡＢ ０．１４３０ＢＣＤ ０．０５１８ＨＩＪ ０．２１７８ＤＥＦ ０．３５０７Ｊ
Ｇ１２０２ ０．０５４ＥＦＧ ０．１１４６ＣＤＥＦＧ ０．１２７０ＤＥＦＧ ０．３６６９Ａ ０．６１４９ＥＦＧＨ
Ｇ１２０３ ０．０６６ＤＥＦ ０．０９２８ＥＦＧＨＩＪ ０．０４１９ＨＩＪ ０．３１５５ＡＢＣ ０．５１９５ＨＩ
Ｋ１００２ ０．０３６ＦＧＨ ０．１２２４ＣＤＥＦ ０．１８４９ＢＣＤ ０．３０３４ＡＢＣ ０．６２１８ＥＦＧＨ
ＤＭ１ ０．１１５ＡＢＣ ０．１１９８ＣＤＥＦＧ ０．１４８１ＣＤＥＦ ０．３６０４ＡＢ ０．７０６１ＣＤＥ

Ｊ１００３－４－１ ０．０９３ＢＣＤ ０．０９７６ＤＥＦＧＨ ０．０２１２ＩＪ ０．３３０５ＡＢ ０．５４０６ＦＧＩ
Ｊ１００３－４－４ ０．０７２ＤＥ ０．１２６９ＣＤＥ ０．０７７７ＧＨＩ ０．３０１２ＡＢＣ ０．６７９４ＤＥＦ
ＨＢ１１０３ ０．０２２Ｈ ０．０４７７Ｊ ０．０１７０Ｊ ０．２４６３ＣＤＥ ０．５２６７ＨＩ
ＺＨ ０．０３１ＧＨ ０．１０９７ＣＤＥＦＧＨ ０．２２４６Ｂ ０．２９９１ＡＢＣ ０．８０９３ＡＢＣ

ＭＢ０８０１ ０．０７３ＤＥ ０．１８３０ＡＢ ０．２８６３Ａ ０．２３９９ＣＤＥＦ ０．９２６０Ａ
ＭＢ１１ ０．０４３ＥＦＧＨ ０．０７６８ＦＧＨＩＪ ０．０９５２ＥＦＧＨ ０．２１５６ＤＥＦ ０．５６５６ＦＧＨＩ
Ｕ６０６ ０．０３８ＦＧＨ ０．１５４７ＡＢＣ ０．１３４３ＤＥＦＧ ０．０９０９ＧＨ ０．７２７８ＣＤＥ
Ｕ６０６－５ ０．０３０ＧＨ ０．０６５９ＨＩＪ ０．０６７６ＨＩＪ ０．１７６４ＥＦ ０．４５９８ＩＪ
ＨＢ０３－２ ０．０２３ＧＨ ０．０７４１ＧＨＩＪ ０．０８９９ＦＧＨ ０．２１７８ＤＥＦ ０．３６９０Ｊ
８１０ ０．０８８ＣＤ ０．１０６４ＤＥＦＧＨ ０．１４９４ＣＤＥ ０．０６４４Ｈ ０．８５６３ＡＢ
８０６ ０．０３９ＦＧＨ ０．１１９８ＣＤＥＦＧ ０．１３７７ＣＤＥＦ ０．０５８７Ｈ ０．５１２１ＨＩ

８１０×８０６ ０．０８７ＣＤ ０．０９５０ＤＥＦＧＨＩ ０．１９５４ＢＣ ０．０９５８ＧＨ ０．７５８４ＢＣＤ
８０６×８１０ ０．１２９Ａ ０．１１８２ＣＤＥＦＧ ０．１７９６ＢＣＤ ０．０６８７Ｈ ０．６５５１ＤＥＦＧ
Ｔ５２－３ ０．０６４ＤＥＦ ０．１２４８ＣＤＥＦ ０．１５６０ＣＤ ０．２８１３ＢＣＤ ０．７０８４ＣＤＥ
Ｎ０３ ０．０２５ＧＨ ０．０５０４ＩＪ ０．０２７８ＩＪ ０．１６２１ＦＧ ０．４４６１ＩＪ
平均值 ０．０６５ ０．１１１３ ０．１１６２ ０．２１８７ ０．６０５４
显著水平 ＋＋ ＋＋ ＋＋ ＋＋ ＋＋

　　注：同列数据后不同大写字母和“＋＋”表示在０．０１水平差异显著。

的正相关，维生素 Ｃ与粗纤维呈显著正相关，这些相关性对
研究营养物质的遗传规律和简化营养品质分析过程有重要意

义。此外，试验利用隶属函数法对２１份材料进行了营养品质
性状的综合评价，结果表明隶属函数法是评价南瓜营养品质

优劣的切实可行的方法，且编号为ＺＨ和ＭＢ０８０１的两个蜜本

南瓜材料的综合营养品质方面优于其他材料，具推广潜力。

参考文献：

［１］李锡香，朱德蔚．南瓜种质资源描述规范和数据标准［Ｍ］．北
京：中国农业出版社，２００７：１－３．
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表３　南瓜果实中主要营养物质间的相关系数（ｒ）

项目 干物质 可溶性固形物 可溶性糖 粗纤维 淀粉 蛋白质 多糖 还原糖 果胶

可溶性固形物 ０．９２３９

可溶性糖 ０．８１９２ ０．８０８０

粗纤维 ０．２３７３ ０．３５５７ —

淀粉 ０．７７３０ ０．６９７６ ０．８００９ －０．１６１９
蛋白质 ０．５３９８ ０．５７０４ ０．２６６８ ０．３３９７ ０．３８６８
多糖 ０．７５２５ ０．７８７４ ０．７３２０ ０．０６１６ ０．８０２６ ０．５０４７

还原糖 －０．０７５５ ０．２２０９ －０．０１４１ ０．１２８１ ０．１１００ －０．０２６５ ０．０３１６
果胶 ０．８８５５ ０．８１０９ ０．７４７７ ０．２０２５ ０．７８７５ ０．４４００ ０．７８３５ －０．３０２５
维生素Ｃ ０．４０３７ ０．３５５４ ０．１０１５ ０．５０３４ ０．０６５６ ０．４６２４ ０．０３１６ －０．２７７７ ０．４８３３

　　注：ｎ＝２１，ｒ０．０５＝０．４３３，“”表示达显著水平；ｒ０．０１＝０．５４９，“”表示达极显著水平。

表４　不同南瓜材料综合营养品质和风味品质的评价

材料编号 隶属函数值 口感 风味材料编号 隶属函数值 口感 风味

Ｊ１００７ ０．５０３１ 粉 很甜

Ｇ１２０１ ０．３３８０ 较粉 微甜

Ｇ１２０２ ０．４８５４ 粉 较甜

Ｇ１２０３ ０．３００１ 粉 微甜

Ｋ１００２ ０．４７６７ 很粉 微甜

ＤＭ１ ０．５８４１ 很粉 较甜

Ｊ１００３－４－１ ０．４２９０ 较粉 较甜

Ｊ１００３－４－４ ０．４１９２ 较粉 较甜

ＨＢ１１０３ ０．１４２４ 不粉 不甜

ＺＨ ０．６７０９ 很粉 很甜

ＭＢ０８０１ ０．７５７３ 很粉 很甜

ＭＢ１１ ０．２６１９ 不粉 不甜

Ｕ６０６ ０．５３７７ 较粉 较甜

Ｕ６０６－５ ０．２１９１ 不粉 微甜

ＨＢ０３－２ ０．１５３０ 多纤维 不甜

８１０ ０．６４１８ 较粉 很甜

８０６ ０．２９６１ 不粉 不甜

８１０×８０６ ０．５８７４ 较粉 较甜

８０６×８１０ ０．５８０７ 较粉 较甜

Ｔ５２－３ ０．４７４３ 较粉 很甜

Ｎ０３ ０．１０８０ 多纤维 不甜

［２］方智远，张武男．中国蔬菜作物图鉴［Ｍ］．南京：江苏科学技术出
版社，２０１１：１２６－１３１．

［３］黄黎彗，黄　群，于美娟．南瓜的营养保健价值及产品开发［Ｊ］．
现代食品科技，２００５（３）：１７６－１７９．

［４］张　芳，蒋作明，章恩明．南瓜的功能特效及其在食品工业中的
应用［Ｊ］．食品工业科技，２０００，２１（６）：６２－６５．

［５］曹建康，姜微波，赵玉梅．果蔬采后生理生化实验指导［Ｍ］．北
京：中国轻工业出版社，２００７：２４－９３．

［６］李合生．植物生理生化实验原理和技术［Ｍ］．北京：高等教育出
版社，２００７：１９５－２４８．

［７］马　莺，王　静，牛天娇．功能性食品活性成分测定［Ｍ］．北京：
化学工业出版社，２００５：６－９４．

［８］张志良，瞿伟菁．植物生理学实验指导［Ｍ］．３版．北京：高等教
育出版社，２００３：１５９－１６０．

［９］张治安，陈展宇．植物生理学实验技术［Ｍ］．长春：吉林大学出版
社，２００８：１０７－１１０．

［１０］王正银．蔬菜品质育种［Ｍ］．北京：科学出版社，２００９：９４－９５．

［１１］王　萍，刘杰才，赵清岩，等．南瓜果实营养成份分析及其利用
研究［Ｊ］．内蒙古农业大学学报：自然科学版，２００２，２３（３）：
５２－５４．　

［１２］熊建华，罗秋水，闵嗣，等．蜜本南瓜不同部位营养成分分析
与评价［Ｊ］．湖北农业科学，２００９，４８（９）：２２３９－２２４１．

［１３］邢　伟，葛　宇，于　杨，等．籽用和肉用南瓜品种果实生长发
育过程中营养成分的比较分析［Ｊ］．中国蔬菜，２０１２（１４）：
７０－７５．　

［１４］李桂荣，周俊国，李新峥，等．南瓜品质资源的营养分析［Ｊ］．河
南科技学院学报：自然科学版，２００５，３３（４）：５９－６２．
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