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前言：

火龙果是仙人掌科植物，又称为情人果、仙蜜果、

吉祥果等，是一种特殊的仙人掌，它既有粮食作物和经

济作物的特点，又有药用作物的特点 [1]。从品种上看，

火龙果主要有三种，分别是黄皮白肉、红皮红肉和红皮

白肉；从用途上看，火龙果可以分为实用型和深加工型
[2]。火龙果的果实营养丰富，含有大量的糖、植物白蛋

白、水溶性膳食纤维等 [3]。从而保证了火龙果具有多种

多样的保健功能，因此，多吃火龙果，可以美容养颜、

润肠减肥和预防心血管疾病 [4]。

面条作为中国的传统食物，是我国居民的主食之

一，但是传统的白面条逐渐不能满足人们的需求，制作

种类丰富的面条已成了必然趋势 [5，6]。由于火龙果颜色

鲜艳、营养价值高、保健功能多，逐步成为食品加工领

域的研究热点 [7]。将火龙果与面条结合，制成的面条颜

色鲜艳、口感香甜、营养价值高，不仅能增加花色面条

的品种，还能很好的解决火龙果的储藏问题，所以制作

火龙果面条将会有广阔的市场前景。本论文通过参考汪

文忠 [5]，夏文等 [7] 人对火龙果面条工艺流程的研究，得

出制作火龙果面条的最佳配比，有利于火龙果面条的发

展。

1　试验材料及仪器

1.1 原材料

火龙果（红皮紫肉）、高筋面粉、食用盐。

1.2 主要仪器

手动压面机、电子天平、九阳榨汁机。

2　试验方法

2.1 工艺流程

火龙果面条加工艺：

面粉 + 火龙果汁→和面→醒面→压片→出面→晾干

→烹煮→感官评价

2.2 操作要点

面粉过筛，火龙果榨汁时间不能过长。火龙果汁与

面粉混匀后手工揉制成光滑的面团，醒面 30min 需盖上

保鲜膜。

2.3 单因素试验设计

2.3.1 火龙果添加量对火龙果面条品质影响的试验

设计

以 100g 面粉为基准，来规定其他材料的用量，通过

预试验处理，当食用盐的添加量为 3g，压片次数为 80 次

时，添加火龙果汁的量分别为 0、10、20、30、40、50g，

按照上述工艺流程制作出火龙果面条，通过设定的感官

评价标准，问卷调查选择出最适宜的火龙果汁的添加量。

2.3.2 食用盐添加量对火龙果面条品质影响的试验

设计

以 100g 面粉为基准，来规定其他材料的用量，在火

龙果汁的添加量为 40g，压片次数为 80 次时，添加食用

盐的量分别为 0、1、2、3、4、5g，按照上述工艺流程制

作出火龙果面条，通过设定的感官评价标准，问卷调查

选择出最适宜的食用盐的添加量。

2.3.3 压片次数对火龙果面条品质影响的试验设计

以 100g 面粉为基准，来规定其他材料的用量，在火

龙果汁的添加量为 40g，食用盐添加量为 3g 时，压片次

数分别为 50、60、70、80、90、100 次，按照上述工艺

流程制作出火龙果面条，通过设定的感官评价标准，问

卷调查选择出最适宜的压片次数。

2.4 正交试验设计

为得到制作火龙果面条的最佳配比，在以上三个单

因素试验的基础上，设计出三因素、三水平的正交试验，

对成品进行感官评价从而确定火龙果面条的最佳配方，
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正交试验如表 2 所示。

表2　正交试验因素与水平

水平
因素

火龙果汁（g） 食盐（g） 压片次数（次）

1 35 2.5 75

2 40 3 80

3 45 3.5 85

2.5 感官评价

火龙果面条的感官评价包括色泽、表现状况、适口

性、韧性、光滑性和食味。评价方法是将晾干的火龙果

面条等分切成 20cm，煮 2min 左右捞出，编号分别放置

于凉水中，邀请 100 名在校大学生进行面条的感官评价，

每人对每个样品至少品尝一根，分别对火龙果面条的七

项指标进行评分，然后打出分数。参考 SB/T10137-93[6]

评价标准设计火龙果面条的感官评价标准，见表 3。评价

结束后，运用 Excel 数据处理软件和正交设计助手软件对

本实验数据进行处理和分析，得出单因素试验和正交试

验的结果。

表3　火龙果面条感官评定标准

项目 评分标准

色泽

（10 分）

亮度紫红色

（8-10）

亮度呈浅红色

（6-7）

亮度差

（1-5）

适口性

（20 分）

口感适中

（17-20）

偏硬

（12-16）

太硬或太软

（1-11）

食味

（5 分）

有龙果味

（4-5）

无火龙果味

（3-4）

有异味

（1-3）

韧性

（25 分）

富有弹性

（22-25）

弹性一般

（16-21）

无弹性

（1-15）

粘性

（25 分）

爽口不粘牙

（22-25）

有点粘牙

（16-21）

不爽口粘牙

（1-15）

光滑性

（5 分）

光滑程度好

（4-5）

光滑程度适中

（3-4）

光滑程度差

（1-3）

表现状态

（10 分）

表面光滑细腻

（8-10）

表面适中

（5-7）

表面粗糙变形

（1-4）

3　结果与分析

3.1 单因素试验结果与分析

3.1.1 火龙果汁添加量对火龙果面条品质的影响

以面粉的添加量为 100g，食用盐的添加量为 3g，压

片次数为 80 次，添加火龙果汁的量分别为 0、10、20、

30、40、50g，进行单因素试验，对火龙果面条进行感官

评分，结果见图 1。

由图 1 可知，当火龙果汁的添加量为 40g 时，火龙果

面条的综合感官评分最高，面条的品质和感官效果也比

较好，此时面条呈紫红色，表面细腻光滑，并带有淡淡

的火龙果香味。

图1　火龙果汁添加量对火龙果面条感官品质的影响

3.1.2 食用盐添加量对火龙果面条品质的影响

以面粉的添加量为 100g，火龙果的添加量为 40g，

压片次数为 80 次，添加食用盐的量分别为 0、1、2、3、4、

5g，进行单因素试验，对火龙果面条进行感官评分，结

果见图 2。

图2　食用盐添加量对火龙果面条感官品质的影响

由图 2 可知，当食用盐的添加量为 3g 时，火龙果面

条的综合感官评分最高，面条品质特性和感官效果也比

较好，此时的面条口感适中，富有弹性。

3.1.3 压片次数对火龙果面条品质的影响

以面粉的添加量为 100g，火龙果的添加量为 40g，

食用的添加量为 3g，压片次数分别为 50、60、70、80、

90、100 次，进行单因素试验，对火龙果面条进行感官评

分，结果见图 3。

图3　压片次数对火龙果面条感官品质的影响
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由图 3 可知，当压片次数为 80 次时，火龙果面条的

综合感官评分最高，面条的品质和效果也比较好，此时

的火龙果面条光滑细腻，弹性好。当压片次数低于 80 次

时，面条略显粗糙，弹性不够，口感不佳；当压片次数

高于 80 次时，火龙果面条的口味变差，面条偏硬、韧性

一般并且容易断裂。因此，当压片次数为 80 次时，火龙

果面条的综合评分最高，品质特性最好。

3.2 正交试验结果与分析

表4　正交试验结果表

试验组号
因素

感官评分
A B C 空白

1 1 1 1 80.64

2 1 2 2 81.11

3 1 3 3 81.76

4 2 1 2 82.98

5 2 2 3 83.89

6 2 3 1 83.22

7 3 1 3 82.56

8 3 2 1 81.98

9 3 3 2 81.89

K1 243.51 246.18 245.84

K2 250.09 246.98 245.98

K3 246.43 246.87 248.21

k1 81.170 82.060 81.947

k2 83.363 82.327 81.993

k3 82.143 82.290 82.737

极差 R 2.193 0.267 0.790

主次顺序 A>C>B

最优水平 A2 B2 C3

正交试验中根据极差 R，得出影响火龙果面条的因

素大小为：火龙果汁添加量 > 压片次数 > 食用盐添加量。

所以影响火龙果面条的主要因素是火龙果汁添加量，其

次是压片次数，最后是食用盐添加量。根据火龙果面条

的正交试验结果得到其最佳配方为 A2B2C3。由于正交试

验结果与单因素试验结果不一致，因此需要做验证试验，

即进一步与单因素试验中感官评价最理想的组合 A2B2C2

进行感官评定比较，结果如表 5。

表5　火龙果面条的验证试验

试验组合 感官评分

A2B2C2 83

A2B2C3 86

由 表 5 验 证 试 验 结 果 可 知， 验 证 组 合 A2B2C3 优 于

A2B2C2，最佳组合 A2B2C3 的综合感官评分为 86 分，表明

该优化工艺可行。

4　结论

经试验研究发现，影响火龙果面条的主次因素为：

火龙果汁添加量 > 压片次数 > 食用盐添加量。以 100g 面

粉为基准，当火龙果汁的添加量为 40g 时，火龙果面条

颜色鲜艳；食用盐添加量为 3g 时，火龙果面条劲道有嚼

劲，无断裂；压片次数为 85 次时，火龙果面条表面光滑

细腻，所以得到制作火龙果面条的最佳组合是 A2B2C3。

按此比例制作出来的火龙果面条颜色呈紫红色，在烹煮

的过程中无断裂，爽滑富有弹性，并带有淡淡的火龙果

香味。
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