
中中 国国 瓜瓜 菜菜2023，36（3）：104-109 试验研究

收稿日期：2022-07-05；修回日期：2022-11-17

基金项目：国家级大学生创新创业训练计划项目（202210609014）

作者简介：岑湘涛，女，讲师，主要从事植物生理代谢研究。E-mail：18379905@qq.com

通信作者：沈 伟，男，讲师，主要从事植物生理代谢研究。E-mail：464731249@qq.com

一点红[Emilia sonchifolia（L.）DC]又名羊蹄草、

叶下红、红头草、野木耳菜、红背叶，是一年生或多

年生的菊科草本植物，开花时花色呈粉红色或紫

色，花序较小[1]。其根系发达，环境适应性较强。常

长在农村地区的山丘、荒废土地、田边、路边，我国

广西、广东、湖南等地分布有野生一点红[1]。一点红

具有清热去火、解除病毒、舒畅血脉、祛除淤血、凉

血止血等多种功效，能用于感冒发烧、肾炎、肝炎、

痢疾、口疮、咽喉肿痛等多种炎症疾病的治疗，全株

可入药使用[2]，是花红片的主要原料药材[3]。一点红

不但可以当作药材治病，而且因其有着跟茼蒿一样

的香味，口感好，同时富含膳食纤维、蛋白质、维生

素等营养物质，常被人们作为餐桌上食用的野生蔬

菜之一。人们常把一点红植株的新梢部分及幼嫩

的叶片拿来素炒、煮汤或者作为打火锅的材料，爽

脆可口。

烹饪方式的不同或同一烹饪方式不同处理时

间都会对蔬菜的营养成分及抗氧化活性产生影
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摘 要：为了探究不同烹饪方式对一点红抗氧化活性的影响，分别采用 9 种不同烹饪方式（漂烫 0.5 min、漂烫

1.5 min、漂烫 2.5 min、煮制 5 min、煮制 10 min、煮制 15 min、油炒 2 min、油炒 4 min、油炒 6 min）对其处理后测定总

多酚含量、总黄酮含量、DPPH 清除率、总抗氧化能力、维生素 C 含量、叶绿体色素含量等指标。结果表明，总多酚

含量最高、总抗氧化能力最强、叶绿素含量、类胡萝卜素含量最高的烹饪方式是油炒 6 min；总黄酮含量、DPPH 清除

率最高的是漂烫 2.5 min；维生素 C 含量最高的是漂烫 0.5 min。主成分综合分析结果显示，综合得分排名最高的是

油炒 6 min。因此，油炒 6 min 是保留一点红最高抗氧化活性的最佳烹饪方式。
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Abstract: In order to explore the effects of different cooking methods on the antioxidant activity of Emilia sonchifolia. 9

different cooking methods（blanching for 0.5 minutes, blanching for 1.5 minutes, blanching for 2.5 minutes, boiling for 5

minutes, boiling for 10 minutes, boiling for 15 minutes, frying for 2 minutes, frying for 4 minutes, frying for 6 minutes）

were used to process the Emilia sonchifolia. Total polyphenol content, total flavonoid content, DPPH scavenging rate,

total antioxidant capacity, VC content, and chlorophyll content were determined. Results showed that the cooking method

with the highest content of total polyphenols, the strongest total antioxidant capacity and the highest content of

chlorophyll and carotenoid was frying in oil for 6 minutes. The content of total flavonoids of blanching for 2.5 minutes

was the highest. The DPPH scavenging rate of blanching for 2.5 minutes was the highest. The VC content of blanching

for 0.5 minutes was the highest. Principal component analysis（PCA）analysis showed that the highest total score was the

method of frying for 6 minutes. Therefore, frying for 6 minutes was the best method to retain the highest antioxidant activity

of Emilia sonchifolia.
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响。比如与新鲜香椿相比，经过煮、炒和油炸等中

式烹饪后香椿总黄酮、生物碱及总多酚含量均明显

降低[4]，而绿豆、辣椒和菠菜经过水煮和蒸制后总多

酚含量和抗氧化能力得到显著提高[5]，董浩澜等[6]研

究不同烹饪方式对黄秋葵营养成分和抗氧化活性

的影响，发现在一定的烹调时间下蒸制最好地保留

了黄秋葵营养成分及维持抗氧化活性。目前关于

一点红食用方面最佳烹饪方式的相关研究鲜见报

道。为了探究不同烹饪方式对一点红抗氧化活性

的影响，笔者以漂烫 0.5、1.5、2.5 min，煮制 5、10、

15 min，油炒 2、4、6 min 等 9 种不同烹饪方式对其

处理后测定总黄酮含量、总多酚含量、DPPH 清除

率、总抗氧化能力、维生素 C 含量、叶绿素含量等指

标，为合理烹饪及合理利用一点红野生蔬菜资源提

供理论参考。

1 材料与方法

1.1 材料与试剂

供试材料：新鲜一点红、香满园食用植物油，均

购于百色市右江区华润万家超市；吸油纸购于浙江

省陶象日用品有限公司。

试剂：1，1-苯基-2-苦肼基自由基（DPPH）、没食

子酸标准品、芦丁标准品、2，4，6－三吡啶基三嗪

（TPTZ）（纯度 99%）、维生素 C、福林酚（上海如吉生

物科技发展有限公司）、无水碳酸钠（天津市致远化

学试剂有限公司）、亚硝酸钠（NaNO2）（福晨化学试

剂有限公司）、硝酸铝（天津市大茂化学试剂厂）、氢

氧化钠（NaOH）（天津市永晟精细化工有限公司）、

无水乙醇（广东光华科技有限公司）、75%乙醇（广东

光华科技有限公司）、冰醋酸、氯化铁、盐酸、石英

砂、碳酸钙（CaCO3）。

1.2 主要仪器

紫外可见分光光度计（UV-1800 型，上海美谱达

仪器有限公司）；超纯水机；托盘天平（FA1204B，上

海市安亭电子仪器厂）；数显恒温水浴锅（HH-4，国

华电器有限公司）；智能高速冷冻离心机（3HORI）；

美的电磁炉（C22-RTE01，广东美的生活电器制造有

限公司）；多功能锅、超声仪。

1.3 方法

1.3.1 试验时间和地点 试验时间为 2021 年 7

月，试验地点为百色学院农业与食品工程学院的农

产品加工实验室和植物学实验室。

1.3.2 样品处理 将一点红用自来水清洗干净并

沥干水分，称取 4 份一点红，每份准确称取 100 g，

1 份作为生样对照、另外 3 份进行不同烹饪方式处

理，处理时间设置参照当地相应烹饪习惯。不经过

任何烹饪处理的样品作为生样对照。漂烫：将 3 份

一点红样品放入盛有 1 L 沸水的汤锅进行漂烫处

理，分别漂烫 0.5、1.5、2.5 min，相应时间点就捞出 1

次样品，并沥干多余水分。煮制：将 3 份一点红样

品放入 1 L 沸水中分别煮 5、10、15 min，相应时间点

就捞出 1 次样品，并沥干多余水分。油炒：取 3 份

一点红样品，向炒锅中加入 5.0 g 植物油，待油预热

后加入一点红；分别急火翻炒 2、4、6 min，相应时间

点就捞出 1 次样品，并沥干多余水分，最后用吸油

纸吸干残留在一点红表面上的油。

1.3.3 指标测定方法 取 1 g 一点红样品材料于

10 mL 75%乙醇溶液中研磨。在功率 60 W，60 ℃的

条件下超声提取 25 min；4 ℃，10 000 r·min-1离心机

下离心 1 min，吸取离心后的上清液并用滤纸过滤，

用 75%乙醇溶液补至 10 mL，此时样品提取液质量

浓度为 100 mg·mL-1，避光保存于 4 ℃冰箱中备用。

采用福林酚法 [7]对一点红总多酚含量进行测

定，以没食子酸为标准制作标准曲线，得到函数表

达式为 Y=13.9X+0.071 6，R2=0.999 3，从而计算出一

点红样品总多酚含量，3 次重复。采用亚硝酸钠-硝

酸铝反应法[8]对一点红总黄酮含量进行测定，以芦

丁为标准制作标准曲线，得到函数关系式 Y=1.37X+

0.000 7，R2=0.999，从而计算出一点红样品总黄酮含

量，3 次重复。参照 Tang 等[9]的方法，按照以下公式

计算出一点红不同烹饪方式的 DPPH 清除率，3 次

重复。式中，A1 为加提取液后 DPPH 溶液的吸光

度，A2为提取液的吸光度，A0为未加提取液时 DPPH

溶液的吸光度。

DPPH 清除率=[1-（A1-A2）/A0]×100%。 （1）

总抗氧化能力的测定：参照 Thaipong 等[10]的方

法，采用 FRAP 法对一点红不同烹饪方式的总抗氧

化能力进行测定。以抗坏血酸为标准制作标准曲

线，得到函数关系式为 Y=47.415X + 0.073 7，R2=

0.999 3，从而计算出一点红样品总抗氧化能力，结

果以含有的维生素 C 含量表示，单位为 mg·g-1，3 次

重复。

维生素 C 含量测定：参考付晓伟等 [11]的方法，

采用紫外-可见分光光度法测定一点红维生素 C 含

量。以抗坏血酸为标准品制作标准曲线，得到函数

表达式为 Y=5.918 4X-0.004 1，R2=0.999，从而计算

出一点红样品维生素 C 含量，3 次重复。

叶绿素体色素含量的测定：采用紫外-可见分

岑湘涛
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光光度法[12]测定叶绿体色素含量。按照以下公式，

将所测得的吸光度代入公式，计算出叶绿素浓度和

类胡萝卜素的浓度。

Ca（叶绿素 a）=13.95A665-6.8A649； （2）

Cb（叶绿素 b）=24.96A649-7.32A665； （3）

CT（叶绿素）=Ca+Cb=18.16A649+6.63A665；（4）

Cx.c（类胡萝卜素）=（1000A470-2.05Ca-114.8Cb）/

248。 （5）

叶绿体色素含量=[色素质量浓度（mg·L-1）×提

取液体积（L）×稀释倍数]/样品鲜质量（g）。每个样

品 3 次重复。

1.4 统计分析

9 种不同烹饪方式，每个烹饪方式 3 次重复，最

后取其平均值，采用 Excel Office 2019 软件进行数

据的处理分析及标准曲线回归方程的制作；采用

SPSS Statistics 26.0 对数据的相关性进行单因素及

主成分的统计学分析。

2 结果与分析

2.1 不同烹饪方式对一点红总多酚及总黄酮含量

的影响

由表 1 可知，经过不同烹饪处理后，一点红总

多酚含量均显著低于生样对照，各烹饪方式下总多

酚含量较高的分别为：漂烫 2.5 min、煮制 15 min、油

炒 6 min。不同处理总多酚含量由高到低依次为油

炒 6 min>漂烫 2.5 min>油炒 4 min>漂烫 1.5 min>

煮制 15 min>漂烫 0.5 min>煮制 5 min>油炒 2 min>

煮制 10 min。其中油炒和漂烫处理总多酚含量均

随着烹饪时间的增加而增多。除漂烫 0.5 min、煮制

5 min、油炒 2 min3 种烹饪方式之间总多酚含量没

有显著差异外，其他烹饪方式之间均存在显著差

异。

经过不同烹饪处理后，一点红总黄酮含量均显

著低于生样对照，各烹饪方式下总黄酮含量较高的

分别为漂烫 2.5 min、煮制 15 min、油炒 6 min。不同

处理总黄酮含量由高到低依次为：漂烫 2.5 min>油

炒 6 min>煮制 15 min>漂烫 1.5 min>油炒 4 min>煮

制 5 min>漂烫 0.5 min>煮制 10 min>油炒 2 min。

其中油炒和漂烫处理总黄酮含量均随着烹饪时间

的增加而增多。除漂烫 1.5 min 与油炒 4 min 之间、

漂烫 0.5 min 与煮制 5 min 之间、煮制 10 min 与油

炒 2 min 之间总黄酮含量无显著差异外，其他烹饪

方式之间均存在显著差异。

2.2 不同烹饪方式对一点红DPPH清除率及总抗

氧化能力的影响

由表 2 可知，经过不同烹饪模式处理后，一点

红 DPPH 清除率除漂烫 2.5 min 之外，其他处理均

低于生样对照，各烹饪方式下 DPPH 清除率较高的

分别是：漂烫 2.5 min、煮制 15 min、油炒 6 min。不

同处理比较中 DPPH 清除率由高到低依次为漂烫

2.5 min>漂烫 1.5 min=油炒 6 min>煮制 15 min>油

炒 4 min>煮制 5 min>漂烫 0.5 min>煮制 10 min>油

炒 2 min。其中油炒和漂烫处理 DPPH 清除率均随

着烹饪时间的延长而升高。漂烫 1.5 min、漂烫

2.5 min 与油炒 6 min 三者之间、煮制 10 min 与油

炒 2 min 之间 DPPH 清除率均无显著差异，其他烹

饪方式之间均存在显著差异。

经过不同烹饪模式处理后，一点红总抗氧化能

力均显著低于生样对照，各烹饪方式下总抗氧化能

力较高的分别是漂烫 2.5 min、煮制 15 min、油炒

6 min。不同处理的总抗氧化能力由高到低的依次

为油炒 6 min> 油炒 4 min> 漂烫 2.5 min> 煮制

15 min>漂烫 1.5 min>漂烫 0.5 min>煮制 5 min>油表 1 一点红不同烹饪方式总黄酮及总多酚含量

烹饪方式

生样（CK）

漂烫

煮制

油炒

烹饪时间/min

0.5

1.5

2.5

5.0

10.0

15.0

2.0

4.0

6.0

w（总多酚）/（mg·g-1）

2.40±0.04 a

0.60±0.03 g

1.37±0.08 e

1.88±0.07 c

0.54±0.04 g

0.11±0.02 h

1.02±0.04 f

0.53±0.03 g

1.62±0.03 d

2.15±0.23 b

w（总黄酮）/（mg·g-1）

13.54±0.19 a

5.36±0.04 f

6.83±0.09 e

10.48±0.04 b

5.37±0.05 f

3.20±0.06 g

7.58±0.08 d

3.18±0.05 g

6.82±0.03 e

9.76±0.06 c

注：同列数字后不同小写字母表示在 0.05 水平显著差异。下

同。

表 2 一点红不同烹饪方式 DPPH 清除率及总抗氧化能力

烹饪方式

生样（CK）

漂烫

煮制

油炒

烹饪时间/

min

0.5

1.5

2.5

5.0

10.0

15.0

2.0

4.0

6.0

DPPH 清除率/

%

0.79±0.04 a

0.37±0.01 e

0.78±0.03 a

0.79±0.01 a

0.67±0.02 d

0.23±0.03 f

0.75±0.03 b

0.21±0.02 f

0.71±0.05 c

0.78±0.02 a

总抗氧化能力/

（mg·g-1）

2.33±0.05 a

0.92±0.04 g

1.28±0.04 f

1.57±0.04 d

0.78±0.05 h

0.59±0.04 i

1.46±0.02 e

0.74±0.03 h

1.65±0.02 c

2.20±0.03 b
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炒 2 min>煮制 10 min。其中油炒和漂烫处理总抗

氧化能力均随着烹饪时间的增加而增高。煮制 5 min

与油炒 2 min 之间总抗氧化能力无显著差异，其他

烹饪方式存在显著差异。

2.3 不同烹饪方式对一点红维生素C含量的影响

由表 3 可知，经过不同烹饪模式处理后，一点

红维生素 C 含量均显著低于生样对照，各烹饪方式

下维生素 C 含量较高分别为漂烫 0.5 min、煮制

15 min、油炒 4 min。不同处理比较中维生素 C 含

量由高到低依次为漂烫 0.5 min>漂烫 1.5 min>漂烫

2.5 min>油炒 4 min>油炒 6 min>煮制 15 min>煮制

5 min>煮制 10 min>油炒 2 min。其中漂烫处理维

生素 C 含量随着烹饪时间的增加而减少。这一结

果的可能原因是一点红的维生素 C 溶解到水中，从

而随着漂烫时间的增加导致所测维生素 C 含量减

少。漂烫 0.5 min 与漂烫 1.5 min 之间 ，煮制

15 min、油炒 4 min 与油炒 6 min 三者之间，煮制

10 min 与油炒 2 min，煮制 5 min、煮制 15 min 与油

炒 6 min 三者之间维生素 C 含量均无显著差异，其

他烹饪方式间均存在显著差异。

表 3 一点红不同烹饪方式维生素 C 含量

烹饪方式

生样（CK）

漂烫

煮制

油炒

烹饪时间/min

0.5

1.5

2.5

5.0

10.0

15.0

2.0

4.0

6.0

w（维生素 C）/（mg·g-1）

0.290±0.03 a

0.160±0.02 b

0.140±0.02 b

0.120±0.01 c

0.067±0.01 e

0.040±0.01 f

0.073±0.01 de

0.030±0.01 f

0.090±0.01 d

0.080±0.01 de

2.4 不同烹饪方式对一点红叶绿体色素含量的

影响

由表 4 可知，在各烹饪模式中，叶绿素含量较

高的分别为：漂烫 2.5 min、煮制 15 min、油炒

6 min。不同处理叶绿素含量由高到低依次为油炒

6 min>煮制 15 min>油炒 4 min>煮制 5 min>煮制

10 min>漂烫 2.5 min>油炒 2 min>漂烫 1.5 min>漂

烫 0.5 min。其中油炒和漂烫处理的叶绿素含量均

随着烹饪时间的延长而逐渐增多。油炒 4 min、煮

制 5 min 与煮制 10 min 之间，漂烫 2.5 min 与煮制

10 min 之间，漂烫 2.5 min、漂烫 1.5 min、油炒 2 min

之间叶绿素含量均无显著差异，其他烹饪方式间均

存在显著差异。

在各烹饪模式中，类胡萝卜素含量较高的分别

为漂烫 2.5 min、煮制 10 min、油炒 6 min。不同处理

比较中类胡萝卜素含量由高到低依次为油炒

6 min>煮制 10 min>油炒 4 min=煮制 15 min=煮制

5 min>漂烫 2.5 min>漂烫 1.5 min>油炒 2 min>漂烫

0.5 min。其中油炒和漂烫处理的类胡萝卜素含量

均随着烹饪时间的延长而增加。油炒 6 min 类胡萝

卜素含量均显著高于其他处理。

表 4 一点红不同烹饪方式叶绿素及类胡萝卜素含量

烹饪方式

生样（CK）

漂烫

煮制

油炒

烹饪时间/

min

0.5

1.5

2.5

5.0

10.0

15.0

2.0

4.0

6.0

w（叶绿素）/

（mg·g-1）

1.33±0.03 f

1.33±0.05 f

1.56±0.05 e

1.62±0.04 de

1.97±0.13 c

1.80±0.10 cd

2.27±0.15 b

1.59±0.03 e

1.99±0.21 c

2.81±0.15 a

w（类胡萝卜素）/

（mg·g-1）

0.23±0.04 de

0.20±0.04 e

0.28±0.04 cd

0.29±0.02 cd

0.32±0.05 bc

0.36±0.02 b

0.32±0.03 bc

0.27±0.04 cd

0.32±0.04 bc

0.46±0.05 a

2.5 主成分综合分析

由于多指标不易分析出不同烹饪方式的综合

评价结果，因此进一步采用主成分分析。由表 5 可

知，第 1 个主成分的特征值为 4.325，方差贡献率

61.782%；第 2 个主成分特征值为 2.012，方差贡献

率 28.737%，说明这 2 个主成分能够代表烹饪后一

点红的抗氧化活性。

由表 6 可知，主成分 1 中总多酚含量、总黄酮

含量、总抗氧化能力载荷比较高；主成分 2 中维生

素 C 含量、总黄酮含量、总多酚含量、DPPH 清除率

载荷比较高，而叶绿素含量、类胡萝卜素含量载荷

较低。

表 5 主成分特征值及方差贡献率

主成分

1

2

特征值

4.325

2.012

方差贡献率/%

61.782

28.737

累积方差贡献率/%

61.782

90.519

表 6 主成分因子矩阵

指标

总多酚含量（X1）

总黄酮含量（X2）

DPPH 清除率（X3）

总抗氧化能力（X4）

维生素 C 含量（X5）

叶绿素含量（X6）

类胡萝卜素含量（X7）

主成分 1

0.934

0.921

0.867

0.967

0.217

0.709

0.606

主成分 2

0.210

0.284

0.254

0.039

0.916

-0.654

-0.744

岑湘涛
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由主成分因子矩阵表中的数据构建出不同烹

饪方式主成分得分的函数表达式为：

Y1=0.449X1+0.443X2+0.417X3+0.465X4+0.104X5+

0.340X6 + 0.291X7，Y2=0.148X1 + 0.200X2 + 0.179X3 +

0.027X4+0.645X5-0.454X6-0.524X7。

Y1、Y2 分别为主成分 1 和主成分 2 得分。以各

主成分对应的方差贡献率为权重，得到不同烹饪方

式的综合测评得分（Y0）函数表达式为：

Y0=0.617 82Y1+0.287 37Y2。

由表 7 可知，不同烹饪方式主成分综合得分排

名由高到低依次为：油炒 6 min>漂烫 2.5 min>油炒

4 min>漂烫 1.5 min>煮制 15 min>漂烫 0.5 min>煮

制 5 min>油炒 2 min>煮制 10 min。由此可知一点

红最优的烹饪方式是油炒 6 min。

表 7 主成分分析综合得分及排序

烹饪方式

漂烫 0.5 min

漂烫 1.5 min

漂烫 2.5 min

煮制 5 min

煮制 10 min

煮制 15 min

油炒 2 min

油炒 4 min

油炒 6 min

Y1

-1.88

0.33

1.60

-0.77

-2.38

0.88

-2.56

1.07

3.69

主成分 1

排名

7

5

2

6

8

4

9

3

1

Y2

2.09

1.56

1.54

-0.60

-1.76

-0.53

-0.89

0.10

-1.50

主成分 2

排名

1

2

3

6

9

5

7

4

8

Y0

-0.56

0.65

1.43

-0.65

-1.97

0.39

-1.83

0.69

1.85

综合

排名

6

4

2

7

9

5

8

3

1

3 讨论与结论

在水果、蔬菜等植物中广泛存在的酚类化合

物，具有很强的抗氧化能力，能清除机体内过剩的

自由基，常被称为植物多酚[13]。黄酮类化合物是植

物的次生代谢产物，可有效保护人体细胞免受氧化

应激反应所引起的损伤[14]。俞燕芳等[15]研究表明，

水煮和油炸后桑叶的总多酚含量显著降低，随着水

煮时间的延长总多酚含量明显降低。笔者发现一

点红在不同烹饪方式加工后，总多酚和总黄酮含量

都较生样减少，漂烫和油炒烹饪方式中随着烹饪时

间的延长，一点红中的总多酚和总黄酮含量均逐渐

增加。可能是由于水煮会使多酚类物质水解且随

水溶出流失，油炒温度高可使很多物质遇热聚合、

水解，从而使总多酚含量显著下降，烹饪时间延长

总多酚含量有上升，可能是由于加热导致一点红的

含水量减少，引起的浓度上升效应大于烹制加工。

维生素 C 是对人类来说是人体需求较多却极

易缺乏的水溶性维生素，膳食中 90%以上的维生素

C 都是来源于蔬菜和水果[16]。维生素 C 是人体内一

种重要的抗氧化剂，在人体的正常代谢和发育中起

着不可或缺的作用[17]。维生素 C 具有热敏感性，所

以烹饪过程极易造成维生素 C 的流失，且水或油的

烹饪方式最为严重[18]。笔者研究发现一点红中含有

大量的维生素 C，但在烹饪后受到损失，含量显著降

低。其中，漂烫方式因为接触水分时间较短，使得

维生素 C 含量损失最小。胡萝卜素特别是 β-胡萝

卜素，人体摄入后可以转化为维生素 A，是最安全

的补充维生素 A 的产品，能够预防视力减退，使皮

肤保持健康，改善夜盲症、皮肤粗糙等状况[19]。前人

研究发现，烹饪常使得马铃薯中的类胡萝卜素含量

下降，笔者研究发现不同烹饪方式加工后，类胡萝

卜素有不同程度增加，这可能是由于类胡萝卜素在

细胞内以晶体形式与蛋白质相连构成显色体，热处

理可以使连接二者的共价键断裂，因而提高了类胡

萝卜素的可提取性[20-21]。

叶绿素及其衍生物保留了卟啉环的结构，并具

有促进健康的生物活性，例如抗诱变、抗癌和抗炎

特性[13]。Yuan 等[22]测定了蒸、煮、微波、炒 4 种烹饪

方式对西蓝花叶绿素含量的影响，发现在蒸过程

中，西蓝花中的叶绿素含量得到较好保留，笔者的

研究结果与其一致。笔者通过漂烫 0.5、1.5、

2.5 min、煮制 5、10、15 min、油炒 2、4、6 min 9 种不

同烹饪方式对一点红抗氧化活性的影响进行探究，

结果表明，不同烹饪方式对一点红总黄酮含量、总

多酚含量、DPPH 清除率、总抗氧化能力、维生素 C

含量、叶绿素含量均有影响；总多酚含量最高的烹

饪方式是油炒 6 min，为 2.15 mg·g-1；总黄酮含量最

高的烹饪方式是漂烫 2.5 min，为 10.48 mg · g- 1；

DPPH 清除率最高的是漂烫 2.5 min，为 79%；总抗

氧化能力最强的是油炒 6 min，为 2.20 mg·g-1；维生

素 C 含量最高的是漂烫 0.5 min，为 0.16 mg·g-1；叶

绿素、类胡萝卜素含量最高的烹饪方式均是油炒

6 min，分别为 2.81、0.46 mg·g-1。油炒 6 min 的烹饪

方式总多酚含量、总抗氧化活性、叶绿素含量、类胡

萝卜素含量均高于其他 8 种烹饪方式。

通过对一点红烹饪方式的总黄酮含量、总多酚

含量、DPPH 清除率、总抗氧化能力、维生素 C 含

量、叶绿素含量进行主成分综合分析，综合得分排

名由高到低依次为油炒 6 min>漂烫 2.5 min>油炒

4 min>漂烫 1.5 min>煮制 15 min>漂烫 0.5 min>煮

制 5 min>油炒 2 min>煮制 10 min。因此，油炒

6 min 的烹饪方式更适合一点红。
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