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前言

南瓜是葫芦科南瓜属的一年生蔓性草本植物，原产于亚洲南部，由于其对环境条件适应性强，在世界
范围内广泛栽培。
全世界的南瓜属植物包括栽培及野生近缘种共27个，其中栽培种5个。
我国常见的有中国南瓜、印度南瓜和美洲南瓜。
中国南瓜俗称南瓜、倭瓜、番瓜，是叶片中部具有白斑，栽培面积广，是一种经济效益好的大众化蔬
菜。
多为爬地式栽培，对气候条件和土壤条件的适应性比较强，其果实含有丰富的营养物质，种子富含油
分，可以炸油。
印度南瓜俗称笋瓜，原产中南美洲。
美洲南瓜，又称西葫芦，以嫩瓜供食，营养丰富，可炒食，做汤或做馅，口感细腻，肉质脆嫩。
此外还有黑籽南瓜、灰籽南瓜。
黑籽南瓜多作瓜类的砧木或饲料用，食用价值不大；灰籽南瓜在我国极少应用。
南瓜资源十分丰富，且耐贮藏、易运输，有利于加工。
长期以来，由于人们对南瓜营养价值认识不够，一直将其视为下等蔬菜，除少量直接食用外，大部分
作为饲料处理，使得这种极具开发前景和应用价值的蔬菜未能得到很好的开发利用。
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内容概要

　　《南瓜食用加工技术》立足中国北方农村和农业生产实际，兼顾全国农业生产的特点，以推广知
识、指导生产、科学经营为宗旨，以多年、多领域的科研、生产实践经验为基础，突出科学性、实用
性、新颖性。
语言通俗易懂，图文并茂，尽量做到“看得懂、学得会、用得上”。
　　本丛书涉及种植、养殖、农产品加工、农产品流通与经营、休闲农业、资源与环境等多个领域，
使农民在家就可以走进专家的“课堂”，学到想要了解的知识，掌握需要的技能，解决遇到的实际难
题。
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作者简介

李光普，研究员，硕士学位。
1989年毕业于北京农业大学农产品贮藏加工专业，先后从事食品加工技术研究，生产、质量管理、技
术推广、科研开发以及科研管理工作，共承担、完成多项省部级科研项目。
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章节摘录

插图：医学研究发现，果胶有降胆固醇和血糖的作用，可用于治疗心血管硬化、糖尿病和胃溃疡。
人体会以胆固醇为原料合成胆盐，当胆盐被用于消化食物后又会以胆固醇的形式被再次吸收和储存，
而果胶在小肠内能吸收肝脏分泌的消化液，包括胆盐，所以当果胶与胆盐混合后小肠就无法重新吸收
胆固醇，而是将混合物排出体外。
当要再制造胆盐时就必须提取体内储存的胆固醇，体内胆固醇量就会逐渐降低。
果胶具有降糖作用是因为果胶能增加糜物的黏稠度。
凝胶物在小肠中阻碍了糖的吸收，使胰岛素的分泌也有所降低。
专家认为，糖尿病患者饮食中单靠控制碳水化合物是不足取的，如果摄入果胶类纤维食物，血糖并不
会升高，还可以避免为了补充碳水化合物而多吃脂肪多的食品所诱发的心脏病。
南瓜中含有较丰富的碳水化合物，其含量为每100克含4.3克，其中果胶有极好的吸附性能，能黏结和
有效地消除体内的细菌毒性和铅、汞等重金属及放射性元素。
总之，在食品、医药和其他工业中，果胶被广泛用做组织成型剂、乳化剂和稳定剂。
随着对低热量食品需求量的增加，用作脂肪和糖的替代品的果胶的用量将会增加。
尽管可以从大量植物中获得果胶，但是商品果胶的来源是非常有限的，因此需要开发其他果胶源和改
造现有果胶以获得理想品质的果胶。
凝胶是果胶最重要的特性之一，使果胶成为食品和医药制品的重要组成成分。
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编辑推荐

《南瓜食用加工技术》：农民致富大讲堂系列丛书
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