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不同品种南瓜淀粉的理化特性对比研究  

 

周爱梅，杨慧，杨磊，刘晓娟，刘欣，杨公明，陈永泉 

（华南农业大学食品学院，广东广州 510642） 

摘要：对比研究了三种不同品种南瓜（蜜本、东升、翠栗）淀粉的理化特性。结果表明：三种南瓜淀粉中脂肪和蛋白质含量分

别在 0.15~0.25%和 0.09~0.57%之间；直链淀粉和可溶性直连淀粉含量则依次在 26.4~29.0%和 4.48~7.40%之间，东升淀粉中直链淀粉

和可溶性直链淀粉的含量明显高于其他两种南瓜淀粉。淀粉颗粒大小均在 5~15 μm 之间，平均直径为 10 μm，属于偏小的淀粉颗粒，

且多为无规则的椭圆或卵圆形。结晶结构均属于 B 型，结晶度分别为 30.9%、42.7%、43.3%。东升和翠栗淀粉的起始糊化温度和糊

化终止温度范围分别为73.21~82.76 ℃、78.66~89.88 ℃，而蜜本淀粉出现双峰现象，其糊化温度范围为 69.00~75.67 ℃和 77.70~86.17 ℃。

蜜本淀粉具有较低的溶解度和膨胀度，凝沉稳定性较差，透光率最高；东升淀粉的溶解度和透明度较低，但凝沉性和冻融稳定性较好；

而翠栗淀粉的溶解度和膨胀度最高，但冻融稳定性最差。 
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Abstract: The physicochemical characteristics of pumpkin starches from three cultivars (Miben, Dongshen and Cuili) were comparatively 

studied. The results showed that crude fat contents in three pumpkin starches varied between 0.15% and 0.25%, while crude protein varied 

between 0.09% and 0.57%. The amylose contents changed between 26.4% and 29.0%, and soluble amylose contents ranged between 4.48% and 

7.40%. Dongshen pumpkin starch showed apparently higher contents of amylose and soluble amylose than the other two pumpkin starches. 

Scanning electron microscopy showed that pumpkin starches consisted of oval granules at the size of 5~15 μm with an average diameter around 

10 μm. X-ray diffraction studies showed that all pumpkin starches exhibited a B-type diffraction pattern and the degrees of crystallinity were 

30.9%, 42.7% and 43.3%, respectively. The ranges of initial and terminated gelatinization temperature of Dongsheng and Cuili pumpkin 

starches were 73.21~82.76 ℃ and 78.66~89.88 ℃ , respectively. While MiBen pumpkin starch had a bimodal phenomena with two 

gelatinization temperature ranges being of  69.00~75.67℃ and 77.70~86.17 ℃. MiBen pumpkin starch had the lowest solubility, swellability 

and sediment stability, but the highest paste light transmittance. Dongsheng pumpkin starch had low solubility and paste light transmittance, but 

moderate to good sediment stability and freeze-thaw stability. CuiLi pumpkin starch had the highest solubility and swell-ability, but showed the 

lowest freeze-thaw stability.  
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我国南瓜资源十分丰富，每年产量约占世界总产

量的 13%以上，居于世界第一位[1]。南瓜果肉营养丰

富，含有淀粉、脂肪、维生素、氨基酸及多种矿质元

素等营养成分，还富含生物碱、尿素酶、葫芦巴碱、

甘露醇等功能性成分[2]，因此以南瓜为原料开发食品 
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有着资源、营养成分和保健功能上的优势。但目前南

瓜的加工利用程度低，除少量直接食用外，大部分被

作为饲料处理。南瓜果肉中淀粉含量高，有些品种可

高达 60%[3~4]，是一种重要的淀粉资源。淀粉是一种

重要的工业原料，具有价廉、可再生、永不枯竭、生

物可降解等优点，与石油化工原料相比污染小、保护

环境，而且是自然界中最重要的可再生资源之一。近

年来，对天然淀粉独特品质的研究和利用已引起人们

的广泛重视，因此对南瓜开展淀粉的深加工研究具有

重要意义。 

目前国内外对南瓜淀粉的研究很有限，且主要集

中在对不同品种、不同生长期南瓜淀粉含量等化学成
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分变化的研究方面，而对其理化特性的研究不多，尤

其对我国广泛种植的三种南瓜（蜜本、东升、翠栗）

的淀粉的理化性质的研究鲜见报道。徐丽珊等以 20

个不同品种成熟南瓜为材料，主要测定水含量、淀粉

含量与可溶性糖含量等[5]。许小江等以 4 个印度南瓜

和 2 个中国南瓜品种为试验材料，分春秋二季进行果

实生长发育过程中淀粉含量测定研究[6]。郑诗超等对

某种市售南瓜的淀粉进行了初步的理化性质研究[7]。

Singh和 Stevenson 等人对几种印度南瓜的淀粉进行了

研究[8,9]。虽然这些研究工作取得了一定进展，但仍存

在很大的局限性，对于南瓜淀粉的应用还远远不够，

有待对其进行更深一步的研究。为此，本文系统研究

了蜜本、东升、翠栗三种南瓜淀粉的理化性质，分析

不同品种南瓜淀粉性质的差异，为其深加工提供有益

的参考。 

1  材料与方法 

1.1  原料 

蜜本、东升、翠栗南瓜，由广东省农科院果蔬研

究所提供；果胶酶（35000 U/g），无锡赛德生物有限

公司；其他所用化学试剂都为分析纯。 

1.2  主要仪器设备 

XL-30ESEM 电子扫描显微镜，荷兰菲利浦公司；

DSC8000 差示扫描量热仪，德国 PerkinElmer 公司；

L6522 型 Brabender 黏度计，德国 Brabender 公司；

DSZ-LT 型索氏提取装置，上海砥实机械设备有限公

司；D/Max2200VPC X-衍射分析仪，日本 Rigaku 公

司）；KjeltecTM 2200 半自动凯氏定氮仪，瑞典 FOSS；

101C-2 型电热鼓风干燥箱，上海实验仪器厂有限公

司；U-3010 紫外分光光度计，日本 HITACHI 公司等。 

1.3  试验方法 

1.3.1  淀粉的提取 

三种南瓜淀粉的提取根据杨磊等[10]的方法进行。 

1.3.2  淀粉主要化学成分的测定 

淀粉的测定：按 GB/T 5009.9-2003采用酸水解法；

水分的测定：按 GB/T 5009.3-2003 采用直接干燥法；

灰分的测定：按 GB/T 5009.4-2003 采用灼烧称量法；

蛋白质的测定：按 GB/T 5009.5-2003 采用凯氏定氮法；

脂肪的测定：按 GB/T 5009.6-2003 采用索氏提取法；

直/支链淀粉参照标准NY147-88和洪雁等[11]的方法。 

1.3.3  淀粉颗粒形貌 

采用 XL-30ESEM 电子扫描显微镜观察淀粉颗粒

外貌。将淀粉颗粒均匀的撒在贴有双面胶的样品台上，

并作标记，然后进行喷金固定，用扫描电镜观察，并

拍摄放大 1600倍的照片，比较三种南瓜淀粉颗粒的形

貌特征。 

1.3.4  淀粉颗粒的 X-射线衍射分析 

用 X-射线衍射仪在 2θ=4~70°范围扫描测得，采

用 Cu 靶，石墨单色器、管电压 40 kv，管电流30 mA，

扫描速度10 °/min。利用 Jade5.0对数据结果进行分析。 

1.3.5  淀粉溶解度与膨润度的测定 

参照文献[12]并加以改进，配制 2%的淀粉乳，置

于不同温度的水浴中加热搅拌 30 min，在 3000 r/min

下离心 30 min，取上清液在水浴上蒸干，于 105℃烘

至恒重，称重得被溶解淀粉重量 A，按公式（1）计算

淀粉的溶解度 S；由离心管中膨胀淀粉重量 P 按公式

（2）计算淀粉的膨胀度 B： 

溶解度S(%)=A/W×100                   （1） 

膨胀度 B(%)=P/[W(1-S)]×100             （2） 

注：W 为淀粉质量，以干基计。 

1.3.6  淀粉的糊化特性测定 

采用DSC8000差示热量扫描仪进行测定。将5 mg

的淀粉样品置于特制的金碟中，加入数微升的水或电

解质溶液，加盖密封后平衡一定时间，然后将样品放

在 DSC 的加热器上，同时用一空碟作对照，从40 ℃

开始，以 10 ℃/min 加热到100 ℃，结果以吸热曲线

表示，测出淀粉糊化过程的起始温度、终止温度、热

变峰值温度并计算焓变值。 

1.3.7  淀粉粘度特性的测定 

用布拉班德粘度计测定不同南瓜淀粉的粘度曲

线。将浓度 6%的淀粉乳置于容器中，从25 ℃开始升

温，以 1.5 ℃/min 的速率加热到 95 ℃，保温30 min，

再以 1.5 ℃/min 的速率冷却到50 ℃，在此湿度下保温

30 min，由布拉班德粘度计自动绘出随随温度和时间

变化的连续粘度曲线。 

1.3.8  淀粉糊透明度的测定 

参照文献[12]并加以改进，配制 1%的淀粉乳，置

于沸水浴中加热搅拌 20 min，并不时加入沸腾的蒸馏

水保持原有体积，然后冷至室温。以蒸馏水为空白，

在 620 nm 波长下测定淀粉糊的透光率。  

1.3.9  淀粉糊凝沉性的测定 

参照文献[12]并加以改进，配制 1%的淀粉乳，沸

水浴中糊化后，装入具塞量筒，室温静置沉淀，每隔

一段时间记录上层清液或下方沉淀物的体积。用清液

体积占糊总体积的百分比随时间的变化情况来表示淀

粉糊的凝沉性。 

1.3.10  淀粉糊冻融稳定性的测定 

http://company.ch.gongchang.com/info/32556_2208/
http://company.ch.gongchang.com/info/32556_2208/
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参照文献[12]并加以改进，将 6%的淀粉乳，在沸

水浴中加热 20 min，取出冷却至室温，保持体积不变。

称取一定量的淀粉糊置于离心管中，在-20~-18 ℃的冰

箱中放置 24 h 后取出，室温下解冻，以 3000 r/min 的

转速离心 15 min。弃去上清液，称取沉淀物的重量，

按公式（3）计算析水率。 

析水率/%=（糊重-离心管中沉淀重）×100/糊重（3） 

2  结果与讨论 

2.1  南瓜淀粉的基本化学组成 

由表 1 可知，所提取的三种南瓜淀粉的灰分、脂

肪、支链淀粉的含量存在一定的差异，但差异不明显

（p>0.05），蛋白质和可溶性淀粉含量存在显著差异

（p<0.05）。东升淀粉的总淀粉含量明显高于翠栗淀粉

（p<0.05），但与蜜本淀粉差异不明显（p>0.05）。南

瓜淀粉的直链淀粉含量在 26.40~29.00%之间，与竹芋

淀粉（27.67%）[12]、马蹄淀粉（27.81%）[13]类似，其

中东升淀粉的直链淀粉含量明显高于蜜本淀粉

（ p<0.05 ），但与翠栗淀粉不存在显著性差异

（p>0.05）。蜜本淀粉和翠栗淀粉在总淀粉和直链淀粉

含量上差异都不明显（p>0.05）。南瓜淀粉的不溶性直

链淀粉含量 为 20.40~22.92%, 以翠栗淀粉最 高

（p<0.05）。不可溶性直链淀粉的比例与淀粉食品的品

质呈一定的相关性，其比例越大，淀粉食品的断条率

以及煮沸损失越小。三种南瓜淀粉都具有较高的不可

溶性直链淀粉比例，因此可能是一种很好的淀粉食品

的原料来源。 

表 1 南瓜淀粉的基本化学组成（湿重）（%） 

Table 1 Chemical composition of isolated starches from pumpkin (Wet weight) 

淀粉 

品种 
水分 总淀粉 灰分 脂肪 蛋白质 直链淀粉 支链淀粉 

可溶性直 

链淀粉 

不可溶性 

直链淀粉 

蜜本 12.570.57a 86.141.21ab 0.220.04a 0.200.08a 0.210.06b 26.400.50b 73.600.50a 6.000.26b 20.400.19b 

东升 10.120.32b 86.480.38a 0.130.05a 0.250.02a 0.090.04c 29.001.10a 71.001.10a 7.400.68a 21.600.99ab 

翠栗 13.020.78a 84.890.57b 0.210.08a 0.150.02a 0.570.09a 27.400.70ab 72.600.70a 4.480.16c 22.921.17a 

注：同一列完全不同字母表示差异显著（p＜0.05）。 

2.2  南瓜淀粉颗粒的形貌 

   
a               b               c 

图 1 南瓜淀粉颗粒外貌 

Fig.1 Scanning electron images of pumpkin starch granules 

注：a-蜜本淀粉×1600 SEM，b-东升淀粉×1600 SEM，c-

翠栗淀粉×1600 SEM。 

由图 1 可以看出，三个品种的南瓜淀粉颗粒大小

均在 5~15 μm 之间，平均直径为 10 μm，属于偏小的

淀粉颗粒，多为无规则的椭圆形或卵圆形。颗粒的大

小是由遗传因素决定的，它与淀粉的生物合成机理有

关，且影响淀粉粒的性质及其组成成分的性质。研究

表明，淀粉的许多理化性质，如透光率，直链淀粉含

量，膨胀能力，水结合能力等都与淀粉的平均颗粒尺

寸有关[14]。一般淀粉颗粒越小，淀粉糊的透明度越低，

直链淀粉含量越低，脂肪含量越高，淀粉糊化温度越

高。 

2.3  南瓜淀粉颗粒的X-射线衍射分析 

 

图 2 南瓜淀粉颗粒 X-射线衍射图谱 

Fig.2 Pumpkin starch granule X - ray diffraction pattern 

注：a-翠栗淀粉，b-东升淀粉，c-蜜本淀粉。 

由图 2 可知，蜜本、东升、翠栗三种南瓜淀粉在

5.6°时有个小峰，在 17°只有一个峰值，在 22°~24°之

间有一个双峰，由此可以确定南瓜淀粉的晶体结构为

B型。经测定，三种南瓜淀粉的结晶度依次为 30.9%、

42.7%、43.3%，其中蜜本淀粉的结晶度最低。淀粉结

晶度是表征淀粉颗粒结晶性质的一个重要参数，其大

小直接影响着淀粉产品的应用性能[15]，如结晶结构对 

淀粉的糊化性质、黏度性质和膨胀特性等都非常重要，

一般淀粉结晶度越大，淀粉越难糊化，热糊稳定性越

好，吸水膨胀性越高。 
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2.4  南瓜淀粉溶解度与膨润度 

 

 
图 3 南瓜淀粉在不同温度下的溶解度和膨润度 

Fig.3 Effects of different temperatures on solubilities and 

swelling powers of three kinds of pumpkin starches 

注：a-溶解度；b-膨润度。 

不同温度下三种南瓜淀粉的溶解度和膨润度见图

3。由图 3a 可知，三种南瓜淀粉的溶解度范围为

1.24~24.39% ，均随着温度的升高而显著增 加

（p<0.05）。当淀粉完全糊化以后即 95 ℃时,翠栗淀粉

溶解度最大（24.39%），蜜本淀粉次之（13.11%），东

升最小（5.43%），品种间存在显著性差异（p<0.05）。

由图 3b 可知，三种南瓜淀粉的膨润度均较小，为

2.51~25.63%，属限制型膨胀淀粉，说明南瓜淀粉颗粒

内部结构比较紧密。三种南瓜淀粉在低于 75 ℃时膨

润度都较小，随着温度的增加，膨润度显著增加

（p<0.05）。蜜本淀粉在75 ℃以后膨润度增加程度不

及翠栗和东升淀粉（p<0.05），表明蜜本淀粉颗粒内的

结合键的力比翠栗和东升淀粉弱。当淀粉完全糊化以

后即 95 ℃时，翠栗淀粉的膨润度最大(25.63%)，东升

淀粉次之（23.12%），蜜本淀粉最小（18.15%），品种

间存在显著性差异（p<0.05）。 

淀粉的溶解度与膨润度表明颗粒内部的相互结合

能力和持水能力，并分别在一定程度上反映其淀粉食

品在烹煮时的膨胀程度和糊汤状况。结果表明翠栗淀

粉加热时溶解度大，吸水膨胀性高，因此翠栗淀粉食

品易糊汤和断条，不耐煮。蜜本淀粉则具有较低的溶

解度和膨胀度，原因可能是由于其颗粒较小，分子间

结合较紧，膨胀阻力较大。一般直链淀粉含量越高，

膨润度越小，但蜜本淀粉的直链淀粉含量与膨润度呈

正相关，原因可能是由于蜜本淀粉的直链淀粉含量虽

然很低，但是它的可溶性直链淀粉含量却是三者中最

高的。 

2.5  南瓜淀粉的糊化特性 

表 2 南瓜淀粉的热特性参数 

Table 2 Thermal parameters of pumpkin starches 

 T。 Tp Tc ΔH/(J/g) 

蜜本淀粉 
69.001.41c 71.781.00c 75.671.57d 2.92340.34b 

77.701.77a 81.051.91a 86.173.12b 3.58150.38b 

东升淀粉 73.211.22b 77.111.35b 82.761.69c 14.14811.33a 

翠栗淀粉 78.661.74a 82.941.81a 89.881.70a 16.09641.67a 

注：同一列完全不同字母表示差异显著（p＜0.05）。 

由表 2 可知，蜜本淀粉的糊化特性与东升淀粉和

翠栗淀粉不同，东升和翠栗淀粉分别在 77.11 ℃、

82.94 ℃出现一个峰值，而蜜本淀粉则出现熔融双峰的

现象，其起始糊化温度（To）为 69.00 ℃和 77.70℃，

与东升淀粉存在明显差异（p<0.05），最低 To 与翠栗

淀粉也存在显著差异（p<0.05）。蜜本淀粉的顶峰温度

（Tp）为 71.78 ℃和81.05 ℃，与东升淀粉（77.11 ℃）

存在明显差异（p<0.05），最低 Tp 与翠栗淀粉

（82.94 ℃）)也存在显著差异（p<0.05）。蜜本淀粉的

糊化终止温度（Tc）和热焓值（ΔH）与其它两种淀粉

则都存在明显差异（p<0.05）。淀粉的糊化温度和焓受

淀粉微粒结构、淀粉粒的结晶度、颗粒的大小以及支

链与直链淀粉比例的制约[16~18]。一般淀粉颗粒越小、

直链淀粉含量高、内部结晶区越多，糊化比较困难，

反之则较易。由上可知，三种南瓜淀粉结晶度顺序为

翠栗>东升>蜜本，因此翠栗淀粉比其它两种南瓜淀粉

更难糊化，糊化所需要的能量大，发生相变所需的热

焓值最高。表中东升和翠栗一个峰值，而蜜本出现熔

融双峰的现象，其原因可能是淀粉二次结晶，导致应

力松弛造成。 

2.6  南瓜淀粉粘度特性 

图 4 为蜜本、东升、翠栗淀粉糊的布拉班德粘度

曲线。结果表明，在 95 ℃保温段，粘度差大小顺序

为翠栗淀粉（BU=51）>蜜本淀粉（BU=-102）>东升

淀粉（BU=-140），在 50 ℃保温段，粘度差大小顺序

为东升淀粉（BU=-51）>翠栗淀粉（BU=-67）>蜜本

淀粉（BU=-140）。95 ℃和50 ℃保温段淀粉糊的粘度

差分别为降落值和回复值，降落值反映淀粉糊的热稳
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定性，回复值表示淀粉糊冷却过程中直链淀粉形成凝

胶的能力或老化的趋势，即反映淀粉糊的冷稳定性。

降落值和回复值负值越小，甚至为正值，表明淀粉糊

热稳定性和冷稳定性越好。95 ℃保温段，翠栗淀粉降

落值最小，说明其淀粉糊有较好的热稳定性，而蜜本

和东升淀粉则在蒸煮过程中不稳定，容易溶出。50 ℃

保温段，三种南瓜淀粉都出现粘泻现象（粘度下降），

说明这三种南瓜淀粉糊的冷糊稳定性都较差。热糊稳

定性和冷糊稳定性是淀粉食品易断条和糊汤的一个重

要因素。南瓜淀粉糊在高温下的热糊稳定性以翠栗淀

粉糊的稳定性最好，在低温的冷糊稳定性中三者都较

不稳定，淀粉食品可能易断条。 

 

图 4 南瓜淀粉糊粘度曲线 

Fig.4 Viscosities of Pumpkin starches determined with 

Brabender viscograph 

2.7  南瓜淀粉糊的透光率和冻融稳定性 

  

图 5 南瓜淀粉的透光率和冻融稳定性 

Fig.5 Percent transparencies and freeze-thaw stabilities of 

pumpkin starches 

注：a-不同淀粉糊透光率，b-不同淀粉糊的冻融稳定性；

同一列完全不同字母表示差异显著（p<0.05）。 

由图 5a 可知，蜜本淀粉的透光率最高，显著高于

其它两种南瓜淀粉（p<0.05），达到 14.3%，东升和翠

栗淀粉的透光率则分别为 4.7%和 4.9%。不同种类的

淀粉糊透光率因直链淀粉含量、颗粒大小、含磷量不

同而不同。一般淀粉颗粒越小，可溶性直链淀粉含量

越高，透光率越低[19~20]。三种南瓜淀粉颗粒均较小，

不易完全糊化，导致在淀粉糊中还残存未糊化的淀粉

颗粒而影响淀粉糊的透明度。而蜜本淀粉可溶性直链 

 

淀粉含量最低，所以其透光率相比东升、翠栗淀粉要

好。淀粉糊的透明度是完全糊化的淀粉糊所表现的特

征之一，该特性影响到淀粉类食品感观和可接受性。

较好的透光率对于食品的色泽和质地是有利的。 

冻融稳定性用析水率表示，析水率越高，冻融稳

定性越差。而淀粉糊发生析水，可以认为是一种凝沉

现象[21]。从图 5b 中可知，蜜本、东升、翠栗南瓜淀

粉糊的析水率都较低，分别为13.8%、13.0%，23.8%，

蜜本、东升南瓜淀粉糊的析水率显著低于翠栗淀粉

（p<0.05）。三种南瓜淀粉在冻融中淀粉的胶体结构都

不容易破坏，冻融稳定性较好，说明在低温条件下南

瓜淀粉不容易老化。南瓜淀粉较好的冻融稳定性可能

与南瓜淀粉直链淀粉含量较低有关，低含量的直链淀

粉分子与小的支链淀粉分子使得其淀粉糊在冷却过程

中回生速度更慢，离心后析水率较小。与其它淀粉相

比，南瓜淀粉的冻融稳定性优于玉米淀粉、菱角淀粉、

豌豆淀粉，并和绿豆淀粉的冻融稳定性较为接近
[22~24]。在冷冻食品中，淀粉糊的冻融稳定性尤为重要，

由此可见，南瓜淀粉较适合应用于冷冻食品。 

2.8  南瓜淀粉糊的凝沉性 

 
图 6 南瓜淀粉糊的凝沉性 

Fig.6 Coagulation and sedimentation of pumpkin starches 

淀粉糊的沉降体积反映了淀粉糊形成凝胶能力的

强弱，沉降体积越小，淀粉糊形成凝胶的能力就越强。

由图 6 可知，蜜本、翠栗、东升淀粉分别在静置前 4 h、

6 h 和 10 h 过程中，其淀粉糊的凝沉体积显著性增大

（p<0.05），随后逐渐趋于稳定。在同一凝沉时间下，

品种间的凝沉性体积也存在显著性差异（p<0.05）。东

升淀粉的凝沉稳定性较好，翠栗淀粉次之，蜜本淀粉

最差。影响淀粉老化的因素很多，脂类含量、直链淀

粉含量、直链淀粉的聚合度等,这使得不同淀粉的老化

速度相差非常大[25]。从直链淀粉含量看：东升>翠栗>

蜜本，这与三种南瓜淀粉凝沉稳定的时间的差异基本

一致，因而这三种南瓜淀粉中直链淀粉含量的差异可 
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能是造成凝沉稳定性的差异的重要因素。 

3  结论 

三种南瓜淀粉中脂肪和蛋白质含量在0.15~0.25%

和 0.09~0.57%之间；直链淀粉和可溶性直链淀粉含量

在 26.4~29.0%和4.48~7.40%之间，东升淀粉中直链淀

粉和可溶性直链淀粉的含量明显高于其它两种南瓜淀

粉。淀粉颗粒大小均在 5~15 μm，平均直径为 10 μm，

属于偏小的淀粉颗粒，且多为无规则的椭圆或卵圆形。

结晶结构均属于 B型，结晶度分别为 30.9%、42.7%、

43.3%。DSC 分析结果表明翠栗淀粉比其它两种南瓜

淀粉更难糊化，相变所需的热焓值最高。东升和翠栗

淀粉分别在 77.11 ℃、82.94 ℃出现一个峰值，其起始

糊化温度和糊化终止温度范围分别为 73.21~82.76 ℃、

78.66~89.88 ℃，蜜本淀粉则出现双峰的现象，其糊化

温度范围为 69.00~75.67 ℃和77.70~86.17 ℃。翠栗淀

粉加热时吸水膨胀度最高，溶解度最大；蜜本淀粉具

有较低的溶解度和膨胀度。高温下翠栗淀粉糊的稳定

性最好，低温下三种南瓜淀粉糊都较不稳定。蜜本淀

粉糊的透光率最高，达到 14.3%，东升和翠栗淀粉的

透光率则分别为 4.7%和 4.9%。蜜本、东升南瓜淀粉

糊的析水率较低，分别为 13.8%、13.0%，这两种淀粉

的冻融稳定性较好；翠栗淀粉糊的析水率最高，达到

23.8%，其冻融稳定性明显比其它两种南瓜淀粉差。

东升淀粉糊的凝沉性稳定性最好，其次为翠栗和蜜本。 
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