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不同漂烫温度对苦菜品质指标的影响
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摘   要 本文主要研究了苦菜在不同漂烫温度下的品质指标变化 实验表明 苦菜漂烫时 随漂烫温度的升高

叶绿素 糖 P O D 和维生素 C 的含量都有较大幅度的降低 而蛋白质和钙的含量则基本保持恒定
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Abstract The thesis mainly investigated parts of quality change of Patrinia Villosa(PV) during the process of blanching and

drying. The results indicated that after being blanched, the content of chlorophyll, saccharide, POD, and vitamin C were reduced

evidently. However the percentage of protein and Ca2+ had no obviously change.
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苦菜(Patrinia Villosa) 学名败酱草 又称苦苣

菜 苦麻菜 苣荬菜等 是多年生草本植物 属菊

科 生长于路边或田野 我国西北 华北 东北

华中地区都有分布 资源丰富

苦菜的营养价值比较高 据文献记载[1] 苦菜中含

食物纤维 钙 磷 铜 铁 锰等微量元素 以

及维生素 B 1 B 2 C 胡萝卜素 烟酸等 此外

还含有腊醇 胆碱 酒石酸 苦味素等化学物质 本
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草纲目 本经 记载 苦菜有清热解毒 凉血

利湿 祛瘀止痛 补虚止咳 消肿散结之功效 对

牙龈出血 急性咽炎 肺炎 疮疡肿毒 脾胃郁火

痢疾 小儿高热惊风等都有较好疗效 民间常取之治

疗疔肿 痔瘘 口恶疮等

苦菜的食用方法很多 一般在 3 4 月间采嫩茎叶

或全株 洗净 蘸酱生食或沸水焯后 换清水浸泡

除去杂质和苦味 加盐凉拌 也可以煮粥 和面蒸食

做馅 鲜炒 煮汤等 以上几种食用方法都是以鲜苦

菜为材料 受采收期和贮藏期的影响 限制了苦菜的

常年供应 以鲜苦菜为原料制成的干制品(市场上称为

苦菜茶) 闻似绿茶 口感纯正 苦中透香 长期饮

用具有防治肿瘤 明目 败火 消痰止瘀 润肺止

咳等功效 是健体之 " 灵丹 " 目前苦菜制品已远销日

本及东南亚各国 深受消费者喜爱 苦菜干制方法主

要有漂烫干制和直接干制两种方法 漂烫过程中漂烫温

度对苦菜的品质指标的影响文献报道极少 因此 本

文主要研究了不同漂烫温度下 苦菜中叶绿素 糖

P O D 维生素 C 蛋白质 钙含量的变化 以供加工

者和消费者参考

1 材料与方法

1.1 材料

苦菜 20 0 4 年 4 月上旬采自烟台大学校院附近田

野 采摘后的苦菜首先除去泥沙 杂质 摘掉干枯的

叶子 水中清洗 沥干水分 备用

1.2 方法

1.2.1 苦菜的漂烫

清洗后的苦菜 在不同温度(50 100 )下 于恒

温水浴锅中漂烫3 4min 冷水冷却至室温(20 左右)

备 用

1.2.2 测定方法

叶绿素含量测定(分光光度法)[2] 总糖含量测定(铁

氰化钾滴定法)[3] 过氧化物酶测定(分光光度法)[4] 抗

坏血酸含量测定(2,6-二氯靛酚滴定法)[5] 蛋白质总量测

定(凯氏定氮法)[6] 钙的测定(高锰酸钾滴定法)[3]

2 结果与分析

2.1 不同漂烫温度对苦菜部分品质指标的影响

2.1.1 叶绿素

漂烫后的苦菜叶绿素含量变化见表 1 图 1 随漂

烫温度的升高苦菜叶绿素含量逐渐降低 与新鲜苦菜相

比 漂烫温度在 50 60 时 叶绿素含量下降 3.3%

12.4% 60 80 时 叶绿素含量大幅度降低(12.4%

51.6%) 前后变化39.2 个百分点 80 95 仍呈下降趋

势 但下降幅度较小(51.6% 54.1%) 仅变化2.5 个百

分点

2.1.2 总糖含量

由表 1 图 2 可见 苦菜总糖含量随漂烫温度升高

呈下降趋势 与鲜样相比 漂烫温度至 5 0 时下降幅

度较慢 损失率18.3% 60 80 损失率为48.8%

9 5 时 总糖含量下降 8 0 . 7 % 降低趋势较为显著

漂烫温度( )
品质指标

鲜样20 50 60 70 80 90 95 100

叶绿素含量

(mg/100g)
24.2 23.4 21.2 15.0 11.7 11.5 11.1

糖含量(%) 6.83 5.58 3.27 2.65 1.81 1.44 1.32

比酶活力(U/g) 1.96 1.31 1.02 0.48 0.66 0.47 0.20 0.00

维生素C 含量

(mg/100g)
16.58 16.13 9.38 3.77 1.64 1.20 1.00 0.00

蛋白质含量(%) 2.38 2.36 2.35 2.06 1.96 2.25 1.98

钙含量(mg/100g) 6.61 6.59 6.24 6.31 6.44 6.39 6.44

表1    不同漂烫温度对苦菜中部分品质指标的影响

Table 1     Effects of different blanching temperature on quality

change of Patrinia Villosa

图1    漂烫温度对苦菜叶绿素变化的影响

Fig.1    Effects of different blanching temerature on chlorophyll of

Patrinia Villosa
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图2    漂烫温度对苦菜总糖含量的影响

Fig.2     Effects of different blanching temerature on sacchrides of

Patrinia Villosa
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2.1.3 过氧化物酶

由表 1 图 3 可知 苦菜过氧化物酶的活性在不同

漂烫温度下呈曲线变化 50 活性最高 50 70 呈下
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降趋势 70 80 呈上升趋势 80 时出现峰值(但活

性仍低于 60 时的测定值) 100 时完全失活

图3   漂烫温度对苦菜中过氧化物酶的影响

Fig.3    Effects of different blanching temerature on POD of

Patrinia Villosa
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2.1.4 维生素 C

由表 1 图 4 可知 漂烫后的苦菜 维生素 C 含

量逐渐降低 50 80 之间下降趋势明显 采用逐差法

处理数据得到温度每升高10 维生素C 损失 3.03mg/

100g(与鲜样相比损失率为18.3%) 80 95 之间仍持续

下降 但趋势不明显 9 5 漂烫后 维生素 C 的含量

与鲜样相比下降了94.0% 100 完全损失

图4    漂烫温度对苦菜VC含量的影响

Fig.4    Effects of different blanching temerature on VC of Patrinia

Villosa
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2.1.5 蛋白质

由表 1 图 5 可知 漂烫后的苦菜 蛋白质含量

随漂烫温度的升高逐渐降低 95 漂烫的苦菜与新鲜苦

菜相比 蛋白质含量下降了 16.8% 蛋白质含量与漂烫

温度的关系符合y = 0.0073x + 2.6256的直线关系

2.1.6 钙

由表 1 图 6 可知 随漂烫温度的升高 苦菜钙

含量略有降低 95 漂烫的苦菜钙含量与新鲜苦菜相比

下降 5. 6 % 无明显变化 钙含量随漂烫温度变化符合

y = 0.0051x + 6.7558直线关系

3 讨  论

叶绿素是叶绿素 a ( C 5 5 H 7 2 O 5 N 4 M g ) 和叶绿素 b

( C 55H 7 0O 6N 4M g )的混合物[7 ] 是脂溶性色素 不溶于

图5    漂烫温度对苦菜蛋白质含量的影响

Fig.5     Effects of different blanching temerature on protein of

Patrinia Villosa
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图6   漂烫温度对苦菜钙含量的影响

Fig.6    Effects of different blanching temerature on Ca content of

Patrinia Villosa
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水 常温下性能稳定 在加工和贮藏过程中 受叶绿

素水解酶 酸 光和氧的作用而分解 实验结果表明

漂烫苦菜与鲜苦菜相比 叶绿素含量随漂烫温度的升高

而逐渐降低 漂烫温度在 60 8 0 时 叶绿素含量大

幅度降低(前后变化39.2 个百分点) 原因是苦菜中的叶

绿素酶在65 82 的热水漂烫作用下被激活 将叶绿素

或脱镁叶绿素分子中的植醇水解 产生和植醇相应的脱

植醇叶绿素 脱镁脱植醇叶绿素 由于脱植醇叶绿素

是水溶性的 所以苦菜在热烫处理后 总叶绿素含量

下降[8]

糖是植物光合作用的产物 也是植物细胞的重要能

量来源 苦菜所含的糖主要是葡萄糖 果糖 蔗糖和

淀粉等[10] 其可溶性糖类在漂烫过程中溶于水 且随漂

烫温度的升高 溶解度增大 造成总糖含量随漂烫温

度升高而呈下降的趋势

酶是植物体内代谢作用的催化剂 调节着植物体内

许多生物 化学反应的方向和速度 缺少相应的酶

代谢作用就不能进行 酶的存在状况直接关系到生物体

内各种物质的合成与转化[10] 在果蔬加工过程中 酶的

活性直接影响着加工产品的质量优劣 酶的活性高时

能催化氧化植物体内的酚类物质而产生聚合反应 使植

物组织发生褐变 影响产品的外观 苦菜中与质量劣

化有关的酶主要是过氧化物酶 过氧化物酶比其它酶更
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加耐热 因此当过氧化物酶完全失活时 其他各种酶类

也都失去了活性 从上述实验结果可以看出 接近95

1 0 0 时 过氧化物酶才完全失活 因此 加工干制时

漂烫温度以 95 10 0 为宜 可防止干制品的褐变

维生素 C 在植物体内主要参与氧化还原反应 在物

质代谢中起电子传递作用 由测定结果可看出 经漂

烫后的苦菜维生素 C 含量 随漂烫温度的升高大幅度降

低 主要原因是维生素 C 是一种不稳定的物质 易溶

于水 遇光 遇热均易被氧化损失[ 1 1 ]

蛋白质是生物体生命存在的形式 在生物体的生长

过程中 细胞的增长和分裂 以及新细胞的形成都需

要有蛋白质参与[9] 由测定结果可看出 经漂烫后的苦

菜 蛋白质含量随漂烫温度的升高损失率较低 可以

认为漂烫温度对苦菜蛋白质含量影响不大

钙是人体内极其重要的元素之一 苦菜中钙质的含

量也很丰富 由实验结果可以看出 苦菜中钙质的含

量经漂烫后 基本都在6.24 6.59mg/100g 之间变化

总体趋于稳定 漂烫温度对钙含量变化影响不大

漂烫是通过热处理杀灭苦菜表面附着的虫卵和微生

物 破坏酶 防止加工后产品质量变劣 贮存时变质

漂烫还能使苦菜组织中部分空气排出 减少空气氧化

使苦菜的颜色翠绿美观 漂烫处理对苦菜中蛋白质和钙

的含量影响不大 但能使苦菜中的叶绿素 糖和维生

素 C 的含量都有较大幅度的降低 造成部分营养成分损

失 漂烫温度和漂烫时间是影响产品质量的重要因素

本实验表明 漂烫温度应控制在 95 100 漂烫时间

因品种 成熟度的不同应控制在 3 4 m i n 为宜
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德国开发出活体疯牛病检测方法

德国哥廷根大学开发出一种在活牛身上检测疯牛病的方法 在首次大规模研究中证实 这一血液检测

法在疯牛病早期阶段就可以有效地发现病征

这一检测方法通过证实牛感染疯牛病后体内基因发生的特殊反应来判断 哥廷根大学动物医学研究所负

责人贝尔特拉姆 布雷尼希说 如果牛感染了疯牛病病原体 其DNA 会有很短的片断被剪切 释放出来

但具体什么时间发生目前还不清楚 他们开发的血液检测方法通过捕捉到这一片断的存在 来判断牛是否

患有疯牛病

他们对大约1000 头牛进行的测试结果显示 这一检测方法可以运用于牛场中 在早期阶段就可以识别

牛的疯牛病 这样 人们在牛场就可以把可能感染疯牛病的牛分隔出来 避免送入屠宰场 危害到人类

的健康 这1000 头牛中 有135 头牛来自发生过疯牛病病例的高危牛群 测试中 在4 头已经感染疯牛

病的牛身上和65% 的来自高危牛群的牛身上 血液中的基因变化得到了可靠的证明 他说 这一感染比例

符合预期 在来自健康牛群的控制组中 只有大约0.5% 的牛在检测中出现了上述基因变化 大多数牛在

2 岁以下 要爆发疯牛病还需要很多年


