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猕猴桃品种对猕猴桃脆片品质影响的评价
Evaluationoftheeffectofkiwifruitcultivarsonthequalityofkiwifruitchips
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摘要:目的:以６个品种的猕猴桃为原料,筛选出最适合

加工成脆片的品种.方法:采用真空冷冻干燥的方法制

备猕猴桃脆片,测定猕猴桃脆片的得率、脆片中水溶性果

胶含量、酸溶性果胶含量、可溶性糖含量、总酸含量、糖酸

比、抗坏血酸含量及脆片的硬度和脆度等９个指标,并对

猕猴桃脆片进行感官评价.结果:不同品种猕猴桃脆片

的得率、营养物质含量和感官指标不同.其中金艳猕猴

桃脆片的得率、水溶性果胶含量、可溶性糖含量和硬度较

高,总酸含量和脆度较低;金梅猕猴桃脆片的得率、水溶

性果胶含量、可溶性糖含量和抗坏血酸含量较高,总酸含

量、硬度和脆度较低;金圆猕猴桃脆片的水溶性果胶、酸

溶性果胶、结合果胶、可溶性糖、总酸和抗坏血酸含量较

高,脆片的硬度和脆度较低;金桃猕猴桃脆片的得率、糖

酸比、抗坏血酸等含量及脆片的硬度和脆度较高,脆片的

水溶性果胶和总酸含量较低;翠玉猕猴桃脆片的得率、糖

酸比和脆度较高,脆片的酸溶性果胶含量、结合态果胶含

量、可溶性糖含量、总酸含量和脆片的硬度较低;东红猕

猴桃脆片的得率、酸溶性果胶含量、结合态果胶含量、可

溶性糖含量、糖酸比和脆片的硬度较高,脆片中水溶性果

胶含量、总酸含量和脆片的脆度较低.结论:品种对猕猴

桃脆片的得率、营养物质含量及感官指标影响极显著.

采用真空冷冻干燥法制备猕猴桃脆片的最佳品种是东红

猕猴桃.

关键词:猕猴桃;脆片;品种;主成分分析

Abstract:Objective:Theaimofthisstudywastoanalysisthe

effectofcultivarsontheadaptabilityofkiwifruitprocessingto

chipswhilesix cultivarsofkiwifruit were used astheraw

material．Methods:Kiwifruitchipswerepreparedbythemethod

ofvacuumfreezeＧdried．Sensoryevaluationandnineindexessuch

astheyieldofkiwifruitchips,waterＧsolublepectin,acidＧsoluble

pectin,soluble sugar,total acid content,sugarＧacid ratio．

ascorbicacidcontent,hardnessandcrispnessofkiwifruitchips

wereanalyzed．Results: There were significantly differences

amongyield,nutrientcontentandsensoryindicatorsinkiwifruit

chipswhilethe kiwifruitchips were prepared with different

cultivars．Kiwifruitchipswithcultivarname＂Jinyan＂werehigher

inyield,waterＧsolublepectin,solublesugarandhardnessof

kiwifruitchips,butwerelowerintotalacidcontentandcrispness

ofkiwifruitchips．Kiwifruitchipswithcultivarname＂Jinmei＂

werehigherinyield,waterＧsolublepectin,solublesugarand

ascorbicacid,and werelowerin totalacid,hardness and

crispnessofkiwifruitchips．Kiwifruitchipswithcultivarname

＂Jinyuan＂ were higherin waterＧsoluble pectin,acidＧsoluble

pectin,boundＧpectin,solublesugar,totalacidandascorbicacid,

andwerelowerinhardnessandcrispnessofkiwifruitchips．

Kiwifruitchipswithcultivarname＂Jintao＂werehigherinyield,

sugarＧacidratio,ascorbicacid,hardnessandcrispnessofthe

chips,andwerelowerinwaterＧsolublepectinandtotalacidin

kiwifruitchips．Kiwifruitchipswithcultivarname＂Cuiyu＂were
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higherinyield,sugarＧacidratio,crispnessofkiwifruitchips,and

werelowerinacidＧsolublepectin,boundＧpectin,solublesugar,

totalacidandhardnessofchips．Kiwifruitchipswithcultivar

name＂Donghong＂werehigherinyieldofkiwifruitchips,acidＧ

solublepectin,boundＧpectin,solublesugar,sugarＧacidratioand

hardnessofchips,andwerelowerinwaterＧsolublepectin,total

acidandcrispnessofchips．Conclusion:Thecultivarsofkiwifruit

hadextremelyeffectontheyield,nutrientcontentandsensory

indicatorsofkiwifruitchips．Kiwifruitnamed＂Donghong＂ was

consideredastheoptimalcultivartobepreparedkiwifruitchips

byvacuumfreezeＧdryingmethod．

Keywords:kiwifruit;chips;cultivar;principalcomponentanalysis

猕猴桃品种多样,不同品种猕猴桃的加工特性不同.

深加工是猕猴桃增加经济价值的重要手段之一.果蔬脆

片是果蔬深加工产品的形式之一.采用真空冷冻干燥技

术制备的果蔬脆片在具有口感酥脆的特点的同时,还具

有复水性强、营养保留率高、色泽和风味损失小、无褐变、

无有害物质残留等优点[１],已成为果蔬加工制品市场的

新宠.目前,已有研究者[２－４]关注干燥工艺、真空冷冻干

燥工艺、前处理方式等对干燥猕猴桃果片品质的影响,但
还未见猕猴桃品种对猕猴桃脆片品质影响的相关报道.

研究拟以６个品种的猕猴桃为原料,通过采用真空

冷冻干燥的方法制备猕猴桃脆片、通过主成分分析法和

感官评价分析其加工成猕猴桃脆片的适应性,筛选出最

适合加工猕猴桃脆片的最佳品种,以期为猕猴桃的推广

种植和猕猴桃脆片的加工技术提供理论支撑.

１　材料与方法

１．１　试验材料与试剂

６个品种的猕猴桃:金艳、金梅、金圆、金桃、翠玉和东

红,鲜果肉水分含量分别为(８２．４７±２．１２)％,(８３．３７±
２．１６)％,(８４．４１±２．２２)％,(８０．９８±３．０４)％,(８１．５７±
２．０７)％,(８２．７９±１．５３)％,中国科学院武汉植物园猕猴桃

育种基地;

所用试剂均为国产分析纯试剂.

１．２　主要仪器

高速台式冷冻离心机:TGLＧ２０bR型,上海安亭科学

仪器厂;

数显恒温水浴锅:HHＧ４型,国华电器有限公司;

电子天平:JA２００３A型,上海精天电子仪器有限公司;

组织捣碎机:FSHＧ２A型,杭州聚同电子有限公司;

分光光度计:７２２G型,上海精密科学仪器有限公司;

真空冷冻干燥机:FD５Ｇseries型,美国SIM 公司;

快速水分测定仪:梅特勒 HE８３型,九菱(杭州)生物

科技有限公司;

质构仪:TAＧXTPlus型,英国 StableMicroSystems

公司.

１．３　试验方法

１．３．１　猕猴桃脆片的制备及得率的计算　研究制备的猕

猴桃脆片是一种即食脆片,其含水率需控制在０．１０％以

下,且冻干后的样品放入锡箔袋中并加入干燥剂密封保

存.将去皮后的猕猴桃鲜果切成厚度约为６．００mm 的猕

猴桃片,置于－４０．００ ℃的冰箱中冷冻２４．００h以上.将

冷冻后的猕猴桃片放置在真空冷冻干燥机内在温度为

－５０℃、真空度小于２６．６Pa的条件下进行干燥,直至果

片中含水量 ≤０．１０％.将冻干后的果片进行 称 重,按

式(１)计算猕猴桃脆片的得率.

Y１＝
w２

w１
×１００％, (１)

式中:

Y１———猕猴桃脆片的得率,％;

w２———真空冷冻干燥猕猴桃果片的重量,g;

w１———猕猴桃鲜果片的重量,g.

１．３．２　猕猴桃脆片中酸溶性果胶、水溶性果胶和结合态

果胶含量分析　酸溶性果胶和水溶性果胶含量的测定根

据 NY/T２０１６—２０１１规定的方法修改如下:６．３．２中碱提

取方式中添加５．００mL氢氧化钠溶液用蒸馏水代替.根

据式(２)计算结合态果胶含量.

Yb＝Y１－Y２, (２)

式中:

Yb———结合态果胶含量,mg/g;

Y１———猕猴桃脆片中酸溶性果胶含量,mg/g;

Y２———猕猴桃脆片中水溶性果胶含量,mg/g.

１．３．３　猕猴桃脆片中可溶性糖含量、总酸含量和糖酸比

分析　根据文献[５]的方法测定猕猴桃脆片中的可溶性

糖含量.根据文献[６]的方法测定猕猴桃脆片中总酸含

量并换算成柠檬酸计量.根据式(３)计算脆片的糖酸比.

Rs/a＝
Ys

Ya
, (３)

式中:

Rs/a———脆片的糖酸比;

Ys———猕猴桃脆片中可溶性糖含量,％;

Ya———猕猴桃脆片中总酸含量,％.

１．３．４　猕猴桃脆片中抗坏血酸含量分析　按 GB５００９．
８６—２０１６«食品安全国家标准　食品中抗坏血酸的测定»

执行.

１．３．５　猕猴桃脆片硬度和脆度测定　采用质构仪、选用

型号为 HDP/BSW 的探头、采用阻力模式,测定猕猴桃脆

片的 硬 度 和 脆 度.具 体 测 定 参 数 为:前 期 测 试 速 率

３mm/s,检测速率１mm/s,后期检测速率２mm/s,触发

力１５N,穿透距离２５mm.以测试产生峰的最高值为硬

度,以断裂距离为脆度.

２２
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１．３．６　 主成分分析及猕猴桃脆片的综合评价 　 采用

SPSS分析软件,对６个品种猕猴桃脆片进行主成分分析

并构建数学模型.由于猕猴桃脆片口感偏酸,为了改善

猕猴桃果片的口感,希望猕猴桃脆片中总酸含量越小越

好.因此在主成分分析时应赋予总酸含量以负值.脆片

的断裂距离越大,脆度越低,因此同样赋予脆度负值.以

各主成分对应的方差贡献率作为权重,由各主成分得分

和对应的权重相乘求和得到综合评价函数.按综合评价

函数计算综合得分,并进行大小排序,综合得分越大,综
合质量越好[７].

１．３．７　真空冷冻干燥猕猴桃脆片感官评价　抽选出具有

感官评价经验的人员５名,采用盲评法按照表１感官评

价表对冻干后的猕猴桃脆片进行感官评价,确定不同品

种的猕猴桃脆片的感官评分值.

表１　猕猴桃脆片感官评价表

Table１　Sensoryevaluationformofkiwifruitchips

指标 评分明细 分值 权重

外观

色泽翠绿或者金黄、表面无白霜、果片无裂痕、形状规则、表面无褶皱 １０．００

色泽墨绿(淡绿)或者淡黄(乳黄)、表面略有白霜、果片无裂痕、形状规则、表面无褶皱 ８．００~９．００

色泽绿中略带白色或者淡黄中偏白、表面略白霜、果片略有裂痕、形状不规则、表面略有褶皱 ６．００~７．００

色泽偏灰绿或者偏土黄、表面有白霜、果片有显著裂痕,表面有明显褶皱 １．００~５．００

０．３

口感

酸甜适中、无涩味、口感酥脆、无粘牙感 １０．００

偏酸、无涩味、口感酥脆、无粘牙感 ８．００~９．００

过酸、略有涩味、口感有酥脆感、略粘牙感 ６．００~７．００

无显著甜味和酸味、有涩味、无酥脆感、有粘牙感 １．００~５．００

０．４

气味

果香味浓郁,特征香味十分显著 １０．００

果香味清淡,特征香味明显 ８．００~９．００

果香味清淡,无特征香味 ６．００~７．００

有显著酸涩味或其他异味 １．００~５．００

０．３

１．４　数据分析

试验数据采用Excel(２０１３)软件进行处理,所得数据

为３次试验的平均值,并用Excel软件对数据进行显著性

分析.主成分分析采用SPSS２１．０软件进行处理.

２　结果与分析

２．１　６个品种猕猴桃脆片得率分析

由图１可知,不同品种的猕猴桃脆片的得率不同.

总体方差分析表明,６个品种猕猴桃脆片得率之间差异极

显著(P＜０．０１),但金艳、金桃、翠玉、东红、金梅５个品种

猕猴桃脆片得率差异不显著(P＞０．０５).按照猕猴桃脆

片得率对６个品种猕猴桃进行排序,其顺序为金桃＝翠

玉＝金艳＝东红＝金梅＞金圆.脆片得率间接代表了猕

猴桃脆片的生产成本,因此从生产成本考虑优先选择脆

片得率高的猕猴桃品种来加工脆片.预试验发现,采用

真空冷冻干燥制备的猕猴桃脆片的含水量低于０．１０％,因
此猕猴桃脆片的得率可认为是猕猴桃果肉的干物质得

率.研究的６个品种猕猴桃干物质得率与文献[８－１１]

报道的相同品种的猕猴桃干物质得率并不完全相同的结

论一致.猕猴桃果实生长发育和品质调控主要受温度、

降水、光 照、土 壤 营 养 等 种 植 环 境 因 子 影 响[１２].有 研

究[１３]表明,同一品种、同一年份、不同产地的猕猴桃其干

物质含量也不同.

字母不同表示组间差异显著(P＜０．０５)

图１　６个品种猕猴桃脆片得率

Figure１　Yieldofkiwifruitchipsofsixcultivars

２．２　６个品种猕猴桃脆片中水溶性果胶、酸溶性果胶和

结合态果胶含量分析

　　图２是６个品种猕猴桃脆片中水溶性果胶、酸溶性

果胶和结合态果胶含量.总体方差分析表明,６个品种猕

猴桃脆片中水溶性果胶、酸溶性果胶和结合果胶含量差

异都极显著(P＜０．０１),说明品种对猕猴桃果肉中水溶性

果胶、酸溶性果胶和结合态果胶含量影响显著.对部分

品种猕猴桃脆片中水溶性果胶含量进行方差分析发现,
金梅和金圆加工的猕猴桃脆片的水溶性果胶含量差异不

显著(P＞０．０５);金艳和翠玉、金桃和东红加工的猕猴桃

脆 片中水溶性果胶含量差异也不显著(P＞０．０５).按照

３２
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字母不同表示组间差异显著(P＜０．０５)

图２　６个品种猕猴桃脆片中果胶含量

Figure２　Contentofpectininkiwifruitchips

ofsixcultivars

猕猴桃脆片中水溶性果胶含量对６个品种猕猴桃进行排

序,其顺序为金梅＝金圆＞金艳＝翠玉＞金桃＝东红.

金艳、金梅和金桃加工的猕猴桃脆片中酸溶性果胶含量

差异也不显著(P＞０．０５).按照猕猴桃脆片中酸溶性果

胶含量对６个品种猕猴桃进行排序,其顺序为金圆＞东

红＞金桃＝金艳＝金梅＞翠玉.结合态果胶含量是酸溶

性果胶含量与水溶性果胶含量之间的差值,按照猕猴桃

脆片中结合态果胶含量对６个品种猕猴桃进行排序,其
顺序为金圆＞东红＞金桃＞金艳＞翠玉＞金梅.上述结

果表明不同品种猕猴桃脆片中果胶种类和含量存在显著

差异,张晓晴等[１４]在研究不同品种桃果酒品质特性与酿

酒适宜性评价时也有相似发现.

　　结合酸溶性果胶的提取方法知,结合态果胶在消化

过程中很难从纤维素和半纤维素等不溶性物质中分离出

来.因此从营养角度考虑,应选择水溶性果胶含量高的

品种用来加工真空冷冻猕猴桃脆片.有研究[１５]表明,猕

猴桃果肉中结合态果胶含量与猕猴桃果肉的软硬度有

关,结合态果胶含量越高,猕猴桃果肉就越硬.猕猴桃果

肉的软硬度影响猕猴桃鲜果片切片难易程度.因此,综

合考虑应选择水溶性果胶和酸溶性果胶含量都比较高的

金圆和金艳加工猕猴桃脆片.

２．３　６个品种猕猴桃脆片中可溶性糖含量、总酸含量和

糖酸比分析

　　图３是６个品种的猕猴桃脆片中可溶性糖含量、总

酸含量和糖酸比.总体方差分析表明,６个猕猴桃品种的

猕猴桃脆片中可溶性糖含量、总酸含量和糖酸比等差异

都极显著(P＜０．０１),说明品种显著影响猕猴桃脆片中可

溶性糖含量、总酸含量和糖酸比.但对部分品种的猕猴

桃脆片中可溶性糖含量进行方差分析发现,金艳、金梅和

金桃加工的猕猴桃脆片中可溶性糖含量差异不显著(P＞

０．０５);金艳和金梅,金桃、翠玉和东红加工的猕猴桃脆片

中总酸含量差异不显著(P＞０．０５);金艳和金梅、金桃和

翠玉加工的猕猴桃脆片的糖酸比差异不显著(P＞０．０５).

字母不同表示组间差异显著(P＜０．０５)

图３　６个品种猕猴桃脆片中可溶性糖含量、

总酸含量及糖酸比

Figure３　Contentsofsolublesugar,totalacidandsugarＧ
acidratioinkiwifruitchipsofsixcultivars

按照猕猴桃脆片中可溶性糖含量、总酸含量和糖酸比对

６个品种猕猴桃进行排序,其顺序分别为金圆＞东红＞金

艳＝金梅＝金桃＞翠玉,金圆＞金艳＝金梅＝金桃＞翠

玉＝东红,东红＞金桃＝翠玉＞金圆＞金梅＝金艳.从

可溶性糖含量、总酸含量和糖酸比分析宜选择东红和金

桃加工猕猴桃脆片.

２．４　６个品种猕猴桃脆片中抗坏血酸含量分析

由图４可知,不同品种猕猴桃脆片中抗坏血酸含量

不同,其顺序为金圆＞金桃＝金梅＞东红＝翠玉＞金艳.

总体方差分析表明,６个品种的猕猴桃脆片中抗坏血酸含

量差异极显著(P＜０．０１),说明猕猴桃品种显著影响猕猴

桃脆片中抗坏血酸含量.对部分品种猕猴桃脆片中抗坏

血酸进行方差分析发现,金梅和金桃、翠玉和东红加工的

猕猴桃脆片中抗坏血酸含量差异不显著(P＞０．０５).从

营养角度 考 虑,应 选 择 金 圆、金 梅 和 金 桃 加 工 猕 猴 桃

脆片.

２．５　６个品种猕猴桃脆片硬度和脆度分析

图５是６个品种猕猴桃脆片的硬度和脆度值.总体

方差分析表明,６个品种的猕猴桃脆片的硬度和脆度差异

字母不同表示组间差异显著(P＜０．０５)

图４　６个品种猕猴桃脆片中抗坏血酸含量

Figure４　Contentofascorbicacidinkiwifruit
chipsofsixcultivars
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字母不同表示组间差异显著(P＜０．０５)
图５　６个品种猕猴桃脆片的硬度与脆度

Figure５　Hardnessandcrispnessofkiwifruitchips
ofsixcultivars

极显著(P＜０．０１),说明猕猴桃品种显著影响猕猴桃脆片

的硬度和脆度.对部分品种猕猴桃脆片的硬度和脆度进

行方差分析发现,金艳和金桃,金梅、金圆和翠玉加工的

猕猴桃脆片的硬度和脆度差异不显著(P＞０．０５);金艳、

金圆和东红,金梅、金桃和翠玉加工的猕猴桃脆片的脆度

差异也不显著(P＞０．０５).按照猕猴桃脆片的硬度、脆度

对６个品种猕猴桃进行排序,其顺序分别为东红＝金桃＝
金艳＞翠玉＝金梅＝金圆,东红＝金艳＝金圆＞金梅＝
翠玉＝金桃.从硬度和脆度分析宜选择金桃和翠玉加工

猕猴桃脆片.

２．６　主成分分析

对６个品种猕猴桃脆片的上述９个指标进行主成分

分析,得到表２的分析结果.由表２可知,第１个主成分

的特征根为５．１１８,其贡献率为５６．８６３％;第２个主成分

的特征根为２．２５８,其贡献率为２５．０９２％;第３个主成分

的特征根为１．１１９,其贡献率为１２．４２９％.其他主成分的

特征根小于１,因此提取３个主成分因子用于后续分析.

３个主成分的累计贡献率为９４．３８４％.

　　由表３可知,第１主成分因子在猕猴桃脆片得率、脆
片中总酸含量和脆片硬度等指标上均有较高的正载荷,

第１主成分因子在水溶性果胶含量、酸溶性果胶含量和

抗坏血酸含量等指标上有较高的负载荷.第２主成分因

子在脆片中可溶性糖含量和糖酸比等指标上具有较高的

正载荷,第２主成分在猕猴桃脆片的脆度指标上具有较

表２　猕猴桃脆片加工品质指标主成分分析的特征根及贡献率

Table２　EigenvalueandcontributionrateofPCAofprocessingqualityindexofkiwifruitchips

成分
初始特征值

特征根 贡献率/％ 累计贡献率/％

提取平方和载入

特征根 贡献率/％ 累计贡献率/％

１ ５．１１８ ５６．８６３ ５６．８６３ ５．１１８ ５６．８６３ ５６．８６３

２ ２．２５８ ２５．０９２ ８１．９５５ ２．２５８ ２５．０９２ ８１．９５５

３ １．１１９ １２．４２９ ９４．３８４ １．１１９ １２．４２９ ９４．３８４

４ ０．３０８ ３．４１７ ９７．８０１

５ ０．１９８ ２．１９９ １００．０００

６ ２．０３０E－１６ ２．２５６E－１５ １００．０００

７ ４．６１５E－１７ ５．１２８E－１６ １００．０００

８ －５．３９７E－１８ －５．９９７E－１７ １００．０００

９ －２．９１４E－１６ －３．２３８E－１５ １００．０００

表３　主成分载荷和特征向量矩阵

Table３　Principalcomponentloadingsandeigenvectormatrix

指标
主成分因子１(Z１)

载荷 特征向量

主成分因子２(Z２)

载荷 特征向量

主成分因子３(Z３)

载荷 特征向量

x１果片得率 ０．８５５ ０．３８ －０．３８２ －０．２５ ０．２２１ ０．２１

x２水溶性果胶含量 －０．９２７ －０．４１ ０．０１１ ０．０１ ０．０６７ ０．０６

x３酸溶性果胶含量 －０．８６１ －０．３８ －０．３９２ －０．２６ －０．２３７ －０．２２

x４可溶性糖含量 －０．５６５ －０．２５ ０．７７３ ０．５１ ０．２７８ ０．２６

x５总酸含量 ０．９４５ ０．４２ －０．０４３ －０．０３ ０．１２０ ０．１１

x６糖酸比 ０．５８５ ０．２６ ０．６８５ ０．４６ ０．３２６ ０．３１

x７抗坏血酸含量 －０．７８１ －０．３５ ０．３０５ ０．２０ ０．５３５ ０．５１

x８硬度 ０．７７１ ０．３４ ０．５５５ ０．３７ －０．２２５ －０．２１

x９脆度 ０．１６３ ０．０７ －０．６９９ －０．４７ ０．６８９ ０．６５

５２
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高的负载荷.第３主成分因子在脆片中抗坏血酸含量和

脆度等指标上具有较高的正载荷.

　　根据主成分特征向量,求出３个主成分因子的表达

式分别为:

　　Z１＝０．３８x１－０．４１x２－０．３８x３－０．２５x４＋０．４２x５＋

０．２６x６－０．３５x７＋０．３４x８＋０．０７x９, (４)

Z２＝－０．２５x１＋０．０１x２－０．２６x３＋０．５１x４＋０．０３x５＋

０．４６x６＋０．２０x７＋０．３７x８－０．４７x９, (５)

Z３＝０．２１x１＋０．０６x２－０．２２x３＋０．２６x４＋０．１１x５＋
０．３１x６＋０．５１x７－０．２１x８＋０．６５x９. (６)

２．７　猕猴桃脆片综合品质分析

根据上述３个主成分的表达式,分别计算出３个主

成分因子的得分并计算出总得分,结果如表４所示.由

表４可知,东红加工的猕猴桃脆片的综合得分最高,为

４．０１;金梅加工的猕猴桃脆片的综合得分最低,为－２．９１.

将猕猴桃品种按照主成分总得分从高到低的顺序进行排

序,其顺序为东红＞金桃＞翠玉＞金圆＞金艳＞金梅.

因此,东红是采用真空冷冻干燥的方法制备猕猴桃脆片

的最佳品种.

２．８　猕猴桃脆片感官评价

由表５可知,东红加工的猕猴桃脆片的感官评分值

最高,为７．９８;金圆和金艳加工的猕猴桃脆片的感官评分

值最低,为７．４２.

３　结论

采用真空冷冻干燥的方法制备猕猴桃脆片,通过分

析不同品种的猕猴桃脆片在脆片得率、脆片中可溶性果

胶含量、酸溶性果胶含量、可溶性糖含量、总酸含量、抗坏

血酸含量、脆片的硬度和脆度等指标,分析不同猕猴桃加

工成猕猴桃脆片的适应性.结果表明,品种对猕猴桃脆

片得率、脆片中可溶性果胶含含量、酸溶性果胶含量、可
溶性糖含量、总酸含量、抗坏血酸含量、脆片的硬度和脆

度等指标影响都极显著;东红是采用真空冷冻干燥的方

法制备猕猴桃果片的最佳品种.后续将以东红猕猴桃为

表４　６个品种猕猴桃脆片的主成分和综合得分

Table４　Principalcomponentsandcomprehensivescores

ofkiwifruitchipsofsixcultivars

品种
各主成分得分

Z１ Z２ Z３

总得分

金艳 ０．０６ －０．３６ －１．５７ －１．８７

金梅 －１．１１ －１．３４ －０．４５ －２．９１

金圆 －３．９０ １．１１ １．１１ －１．６７

金桃 ２．１１ －０．５６ １．１３ ２．６８

翠玉 ０．７７ －１．３１ ０．３２ －０．２３

东红 ２．０７ ２．４７ －０．５３ ４．０１

表５　６个品种猕猴桃脆片感官评价及评分值

Table５　Sensoryevaluationandscoringvalueof
kiwifruitchipsofsixcultivar

品种名称 具体感官评价描述 分值

金艳

色泽绿黄、黄心、表面无白霜、部分中心有裂

痕、无褶皱、形状椭圆,口感过酸、酥脆、不粘

牙、无涩味,果味清淡、特征风味显著

７．４２

金梅

色泽淡黄、黄心、表面无白霜、果片无裂痕、略

带褶皱、形状椭圆;口感过酸、酥脆、不粘牙、

无涩味,果味清淡、特征风味显著

７．７６

金圆

色泽乳黄、黄心、表面无白霜、无裂痕、无褶

皱、形状椭圆,口感过酸、酥脆、粘牙、无涩味,

果味清淡、特征风味显著

７．４２

金桃

色泽淡黄、黄心、表面无白霜、果片有裂痕、无

褶皱、形状偏圆;口感过酸、酥脆、不粘牙、无

涩味,果味清淡、特征风味显著

７．７２

翠玉

果肉色泽淡绿、中心呈绿黄色、表面无白霜、

果片无裂痕、无褶皱、形状椭圆,口感过酸、酥

脆、不粘牙、无涩味,果味清淡、特征风味显著

７．７６

东红

色泽淡绿、表面无白霜、果片无裂痕、形状规

则、表面无褶皱,口感偏酸、略有涩味、口感有

酥脆感、略 粘 牙 感;果 香 味 清 淡,特 征 香 味

明显

７．９８

原料,进一步开展猕猴桃品质优化并分析贮藏过程中东

红品种猕猴桃脆片的品质和营养特性的变化.
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