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不同烹饪与冷却方法对冷配送中式快餐中 

3种绿色蔬菜品质的影响 

杨冬梅 1*, 刘德穗 1, 任国平 1, 余雄飞 2, 赵立琦 2, 何军辉 2 

(1. 杭州万向职业技术学院, 杭州  310029; 2. 杭州速派餐饮管理有限公司, 杭州  310022) 

摘  要: 目的  探究烹饪及冷却方法对冷配送中式快餐中绿色蔬菜的品质影响。方法  以西兰花、青椒及青

刀豆为研究对象, 分别对其进行热烫、微波、急炒烹饪, 再分别进行自然冷却、冷风冷却及冷水冷却, 检测其

失重率、亚硝酸盐含量、叶绿素含量及可滴定酸含量等指标的变化。结果  热烫的西兰花重量不减反增, 青

刀豆及青椒急炒时失重率最高。3 种蔬菜热烫后使用不同的方法冷却, 其亚硝酸盐含量均上升。所有处理都使

3 种蔬菜中的叶绿素含量显著降低。冷却方式不会影响 3 种蔬菜中的可滴定酸含量, 而烹饪方式却有影响。结论  

烹饪及冷却方式对中式快餐中的绿色蔬菜品质有一定的影响, 且与蔬菜品种有关。 

关键词: 中式快餐; 绿色蔬菜; 烹饪; 冷却 

Effects of different cooking and cooling methods on quality of 3 kinds of 
green vegetables in cold distribution of Chinese fast food 
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ABSTRACT: Objective  To explore the effects of cooking and cooling methods on quality of green vegetables in 

cold distribution of Chinese fast food. Methods  Totally 3 kinds of vegetables (broccoli, green pepper, and green 

bean) were chosen as samples, which were cooled by natural cooling, cold air cooling, and cold water cooling after 

being blanched, microwaved, and stir fried, respectively. Then, weight loss and the contents of nitrite, chlorophyll, 

titratable acid of vegetables were observed. Results  The weight of blanched broccoli increased, and the weight loss 

of green bean and green pepper by stir frying was the highest among all treatments. Nitrite contents in 3 kinds of 

vegetables increased in all cooling methods with blanching compared with CK. All treatments decreased the 

chlorophyll content of vegetables. Although cooling methods did not affect the titratable acid of vegetables, cooling 

methods did. Conclusion  Vegetable quality is related to cooking and cooling methods, as well as to vegetable 

varieties. 
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1  引  言 

中式快餐, 是将事先做好或经过复热后能够迅速提

供给顾客食用的饭食[1]。冷配送中式快餐配菜种类单一, 

品种开发较慢, 尤其是蔬菜, 往往用非绿色蔬菜配菜, 多

以肉类为主, 从快餐中摄入过多的肉类会给人们带来很多

的不良影响, 比如肥胖[2]。同时, 绿色蔬菜在加热处理时, 

很容易失去鲜绿色而形成褐色[3], 并且由于在冷链输送的过

程中还需要进行冷却、运送及微波复热等过程, 除了引起叶

绿素降解, 还会引起亚硝酸盐含量增加等问题, 造成绿色蔬

菜外观发黄, 致使消费者食欲下降, 菜肴安全性下降[4]。 

因此, 如何在冷链过程中减少菜肴的黄化, 减少蔬菜

加工过程中亚硝酸盐的增加, 保持菜肴品质的稳定, 筛选

出适合的烹饪与冷却方式是中式快餐冷链过程中很重要的

一个环节。 

无论是色泽、质地、营养素成分, 还是消费习惯, 西

兰花、青椒、青刀豆都深受全国群众的喜爱, 非常适合作

为中式快餐中的绿色蔬菜选项, 但目前关于这 3 类蔬菜在

中式快餐中烹饪及冷却方式中品质变化的研究较少。因此, 

本研究立足于市场需求, 选用西兰花、青椒及青刀豆作为

研究对象, 分别采用 3 种烹饪方式对 3 种蔬菜进行处理后, 

探索其最佳的冷却方式, 尽量保持菜肴原有的色泽和品质, 

为消费者提供更加安全味美的蔬菜菜肴, 也为中式快餐生

产中的冷链运输及复热提供理论基础。 

2  材料与方法 

2.1  材料、试剂与仪器 

西兰花、青椒、青刀豆: 菜体完整, 新鲜, 表面无机

械损伤, 无黄化现象, 购于杭州市西湖区留下街道大润发

超市。 

722G 型可见分光光度计(上海仪电分析仪器有限公

司); G70D0CSP-D2(SO)微波炉(佛山市格兰仕微波炉电器

有限公司); CH21203D 电磁炉(广东格兰仕生活电器制造有

限公司)。 

无水乙酮、氢氧化钠、乙酸锌、冰乙酸、亚硝酸钠、

酚酞(分析纯, 成都市科龙化工试剂厂); 盐酸、盐酸奈乙二

胺、对氨基苯磺酸、四硼酸钠(分析纯, 国药集团化学有限

公司); 领苯二甲酸(优级纯, 国药集团化学试剂有限公司); 

丙酮、亚铁氰化钾(分析纯, 杭州化学试剂有限公司)。  

2.2  实验方法 

2.2.1  蔬菜处理 

以感官评价为依据, 分别对西兰花、青椒、青刀豆进

行不同时间的热烫、微波及急炒处理, 再分别结合自然冷

却、冷风冷却及冷水冷却至室温, 测定其品质, 选出最佳

处理方法。 

(1)烹饪方法:  

热烫处理: 在常温常压(电磁炉电功率为 2100 W)的

条件下, 已经过预处理的 100 g 菜体置于 4000 g 沸腾蒸馏

水中, 进行处理。 

微波处理: 选择微波炉功率 700 W, 往装有 100 g 已

经过预处理菜体的微波碗中加入 15 g 的蒸馏水, 封上保鲜

膜, 翻动微波碗中的菜体, 使水与菜体均匀混合, 然后进

行处理。 

急炒处理: 往常温且干燥的平底锅中加入 10 g 的玉

米油, 电磁炉功率为 1300 W 的条件下加热 40 s 后加入

100 g 已经过预处理的菜体, 来回翻炒并处理。  

(2)冷却处理 

自然冷却: 制备后的菜体, 立即放置室内, 自然冷却

至室温(20 ℃)。 

冷风冷却: 制备后的菜体立即平摊于金属盘中, 过冷

风进行冷却至室温(20 ℃)。 

冷水冷却: 制备后的菜体立即放置保鲜袋中并封口, 

置于冰水浴中冷却至室温(20 ℃)。 

(3)蔬菜烹饪及冷却组合 

西兰花: 热烫 130 s, 微波 150 s(急炒西兰花不能熟

化, 故放弃该处理)。 

青椒: 热烫 120 s, 微波 120 s, 急炒 100 s。青刀豆: 热

烫 120 s, 微波 160 s, 急炒 70 s。 

在此基础上分别进行自然冷却、冷风冷却、冷水冷却

试验。 

2.2.2  失重率的测定 

失重率的测定采用称量法进行。按下式计算: 

失重率= [贮藏前的重量(g)贮藏后的重量(g)] ×100% 

/ 贮藏前的重量(g) 

2.2.3  亚硝酸盐含量的测定 

标准曲线的绘制和样品测定的操作过程均参照 GB 

5009.33-2016 进行[5]。亚硝酸盐(以亚硝酸钠计)含量的按

以下公式计算:  

X=
M1×1000

M2×
V1
V0 ×1000

 

式中: X-试样中亚硝酸钠的含量(mg/kg); M1-测定用样液中

亚硝酸钠的质量(µg); M2-试样质量(g); V1-测定用样液体

积(mL); V0-试样处理液总体积(mL); 1000-转换系数。 

2.2.4  叶绿素含量的测定 

采用分光光度法测定叶绿素含量, 分别均匀称取蔬

菜可食部位的样品约 50 g, 加入等量的蒸馏水于组织捣碎

机中捣碎, 然后称取 0.5~2.0 g 的匀浆溶液, 用无水乙醇和

丙酮(1:1, V:V)的混合液提取, 并定容至 50.00 mL, 避光提

取 5 h 后过滤, 取上清液用可见分光光度计分别于 645、 

663 nm 波长下, 测定其光密度。空白对照组选择无水乙醇

和丙酮(1:1, V:V)的混合液。利用 Arnon 公式计算叶绿素 a、
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叶绿素 b 及总叶绿素含量的含量[6]。 

叶绿素A 含量=
12.72×A 663nm 2.59×A(645nm）×V

1000×m
  

叶绿素B 含量=
22.88×A 645nm 4.67×A(663nm）×V

1000×m
 

总叶绿素含量=
8.05×A 663nm +20.29×A(645nm）×V

1000×m
 

式中: A 为吸光度; V 为试液体积(mL); m 是试样质量(g) 

2.2.5  可滴定酸含量的测定  

采用酸碱滴定法测定可滴定酸含量, 分别均匀称取

蔬菜可食用部位的样品约 200 g, 加入与样品等量的蒸馏

水于组织捣碎机中捣碎, 将捣碎后的匀浆用快速滤纸过滤。

称取 25.000~50.000 g滤液, 置于 250 mL的锥形瓶中, 加入

40~60 mL 的水及 0.2 mL 1%酚酞指示剂, 用 0.01 mol/L 氢

氧化钠标准溶液滴定至微红色且 30 s 内不褪色, 记录消耗

氢氧化钠标准溶液的体积, 同时做空白对照[7]。 

可滴定酸含量按以下公式计算:  

X=
C×(V1-V0)×K×F

m
×1000 

式中: X-试样中可滴定酸的含量(g/kg); C-氢氧化钠标准滴

定溶液浓度的准确的数值(mol/L); V1-滴定试液时消耗氢

氧化钠标准滴定溶液的体积的数值(mL); V0-空白试验时

消耗氢氧化钠标准滴定溶液的体积的数值(mL); K-酸的换

算系数; F-试液的稀释倍数; m-试样的质量的数值(g)。 

2.3  数据处理 

实验结果均平行测定 3次, 结果用 Excel 2007和 SPSS 

19.0 软件处理, 以平均值±标准偏差来表示。P＜0.05 为显

著性差异, P＜0.01 为极显著性差异。 

3  结果与分析 

3.1  冷却方式对 3 种已烹饪蔬菜失重率的影响 

失重率与蔬菜的口感有一定关系。从表 1 可以看出, 3

种蔬菜的失重率受烹饪方式与冷却方式的双重影响。 

西兰花微波烹饪后, 3 种冷却方式的失重率无显著性

差异(P<0.05); 但热烫后, 无论用哪种方式冷却, 重量都有

增加, 这主要是西兰花在热烫时吸水所致, 而热烫冷水冷

却重量增加最小, 可能与冷水冷却时菜体置于包装袋中有

关, 而热烫西兰花其余 2 种冷却方法在冷却时又吸收了空

气中的水分。 

在所有处理中, 青椒急炒自然冷却失重率最高, 显著

高于除去急炒冷风冷却外的其他所有处理(P<0.05)。冷风

和冷水冷却的 6 个处理中, 热烫烹调失重率最低。在所有

的热烫烹调中, 热烫冷风冷却失重率显著高于另外 2 个处

理(P<0.05)。在所有的微波烹调中, 微波自然冷却失重率显

著的低于其余 2 个处理(P<0.05)。 

同一烹调方法下的冷却方式对青刀豆失重率无影响。

在 3 种冷风冷却方式中, 热烫冷风冷却失重率最低。在 3

种冷水冷却方式中, 急炒冷水冷却烹调失重率最高。 

3 种蔬菜的试验表明, 失重率不但与冷却方法有关, 

更与烹调方法有关, 也与绿色蔬菜的品种及其是否易吸水

的特点有关。因此, 在生产中, 为了降低失重率, 可以从蔬

菜品种、烹饪方式及冷却方式 3 方面进行考虑。 
 

表 1  3 种已烹饪绿色蔬菜在不同冷却方式下的失重率(n=3)  
Table 1  Effects of cooling methods on the weight loss rate of 3 

kinds of cooked green vegetables (n=3) 

冷却方式 
失重率/% 

西兰花 青椒 青刀豆 

热烫自然冷却 2.36±0.98c 11.22±1.35d 3.05±1.13c 

热烫冷风冷却 2.07±0.56c 13.72±1.11c 3.22±0.43c 

热烫冷水冷却 0.96±0.51b 12.23±0.93d 3.21±0.74c 

微波自然冷却 9.23±1.20a 12.86±0.91d 8.17±1.83abc.

微波冷风冷却 12.12±0.79a 16.53±0.84b 9.95±0.80ab

微波冷水冷却 8.81±0.77a 15.81±0.66bc 7.89±1.32bc

急炒自然冷却 / 19.94±1.15a 10.55±0.72ab

急炒冷风冷却 / 17.22±1.23ab 10.68±0.10a

急炒冷水冷却 / 15.17±1.11bc 12.05±0.45a

注: 表中同列右上角字母相同表示无显著性差异, P>0.05; 右上角

字母不同表示存在显著性差异, P<0.05。 

 

3.2  不同冷却方式对 3 种已烹饪蔬菜亚硝酸盐含量

的影响 

亚硝酸盐的线性方程为 Y=0.0136X-0.0001, 线性关系

为 r2=0.9995, 见图 1。烹调及冷却方式对 3 种绿色蔬菜中

亚硝酸盐含量的影响结果见表 2。 

西兰花热烫后, 与 CK 相比, 采用 3 种冷却方式均导

致蔬菜中亚硝酸盐含量增加; 而微波处理后, 自然冷却处

理使亚硝盐含量增加, 达到 1.536 g/kg, 显著高于 CK; 但

微波处理后再进行冷风冷却与冷水冷却处理都使得产品中

的亚硝酸盐含量显著低于 CK。这说明烹调处理与冷却方

式分别影响西兰花中亚硝酸盐的含量。赵明烨等[8]发现热

烫会显著降低香椿中亚硝酸盐含量, 这与本研究相反, 也

可能是蔬菜品种不同导致。宫长荣等[9]研究发现烟叶经微

波处理后亚硝酸盐含量均明显低于正常烘烤的烟叶, 说明

微波处理能够减少部分植物亚硝酸盐含量。这与本文中西

兰花的研究基本一致, 而西兰花微波后自然冷却亚硝酸盐

含量增加, 可能是自然冷却时间比较长, 冷却过程中重新

产生导致。 

对于青椒, 热烫后的 3 种冷却处理及急炒自然冷却

处理样品中亚硝酸盐含量均显著的高于 CK。这与其他文

献[8,9]不一致的原因, 可能是因为青椒是果菜而非叶菜。而

且在热烫烹调与急炒烹调中, 自然冷却的亚硝盐含量均显
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著的高于冷风冷却与冷水冷却, 可能也是自然冷却时间长

而重新生成亚硝酸盐导致。 

对于青刀豆, 除急炒冷水冷却外, 其余 8 种处理中亚

硝酸盐的含量均显著的高于 CK; 热烫烹调中, 自然冷却

处理的亚硝酸盐含量高于另外 2 种冷却; 在微波处理中, 

自然冷却与冷水冷却处理亚硝酸盐含量显著的高于冷风冷

却; 而在急炒处理中, 冷风冷却的亚硝酸盐含量显著的高

于其他 2 个处理。 

 

 
 

图 1  亚硝酸盐标准曲线 

Fig.1  Standard curve of nitrite 
 

李汴生等[10]研究认为热烫叶菜中硝酸盐与亚硝酸盐

的含量与失重率的增加有关, 他们认为大量失水会导致叶

菜中硝酸盐与亚硝酸盐含量增加, 本研究结果与此相反, 

西兰花热烫未失水而亚硝酸盐含量最高。青椒与青刀豆急

炒失水率最高, 但是亚硝酸盐含量却不是最高。这可能是

蔬菜的种类不同所导致。这说明, 对于亚硝酸盐含量的研

究中, 有必要对不同蔬菜进行试验, 以获得更加准确与丰

富的数据。此外, 3 种蔬菜的冷却试验显示, 与 CK 相比, 热

烫后 3 种蔬菜无论采用何种冷却方式, 其亚硝酸盐含量均

上升, 这说明热烫处理会促进蔬菜中亚硝酸盐的生成。 

3.3  不同冷却方式对 3 种已烹饪蔬菜叶绿素含量的

影响 

叶绿素对温度条件变化非常敏感, 导致绿色蔬菜在

贮藏或加工过程中变色或者褪色[11]。如表 3, 热烫、微波

及急炒的烹饪方式, 均会使西兰花、青椒及青刀豆中的叶

绿素含量显著性降低。这与其他文献研究结果一致[12], 这

是因为在加热下组织被破坏, 细胞内的有机酸成分不再区

域化, 加强了与叶绿素的接触。更重要的是, 又生成了新

的有机酸, 如乙酸、吡咯酮羧酸、草酸、苹果酸、柠檬酸

等。由于酸的作用, 叶绿素发生脱镁反应生成脱镁叶绿素, 

并进一步生成焦脱镁叶绿素, 食品的颜色转变为橄榄绿、

甚至褐色[13]。 

对于西兰花, 热烫自然冷却所含叶绿素含量最低, 这

可能是热烫时菜体组织吸水导致的热效应及自然冷却用时

比较长共同作用, 使叶绿素较多的降解。 

对于青椒, 冷却方式之间没有区别, 但烹饪方法对叶

绿素含量有显著性影响, 各处理中叶绿素含量按照从高到

低的顺序依次为: 微波＞热烫＞急炒, 这与烹调热效应呈

反比。 

对于青刀豆, 急炒处理中叶绿素含量最低, 与青椒表

现一致。 

3 种烹饪蔬菜采取不同方式冷却, 叶绿素含量均降低, 

但也与蔬菜品种有关。 
 

表 2  不同冷却方式对 3 种已烹饪绿色蔬菜亚硝酸盐含量的 

影响(n=3) 
Table 2  Effects of cooling methods on nitrite content of 3 kinds of 

cooked green vegetables (n=3) 

菜体处理方法 西兰花亚硝酸盐
/(mg/kg) 

青椒亚硝酸盐 
/(mg/kg) 

青刀豆亚硝酸盐
/(mg/kg) 

CK 0.590±0.078e 0.209±0.018d 1.329±0.016d

热烫自然冷却 2.671±0.036a 0.759±0.038a 2.252±0.050a

热烫冷风冷却 2.171±0.048b 0.658±0.058b 1.433±0.015c

热烫冷水冷却 1.295±0.079d 0.383±0.061c 1.344±0.020c

微波自然冷却 1.536±0.104c 0.215±0.037d 1.803±0.024b

微波冷风冷却 0.234±0.025f 0.170±0.034d 1.265±0.026a

微波冷水冷却 0.186±0.049f 0.149±0.021d 1.826±0.026b

急炒自然冷却 / 0.583±0.043b 1.429±0.076c

急炒冷风冷却 / 0.298±0.084d 1.936±0.024b

急炒冷水冷却 / 0.232±0.031d 1.343±0.040cd

注: 表中同列右上角字母相同表示无显著性差异, P>0.05; 右上角

字母不同表示存在显著性差异, P<0.05。 
 

表 3  不同冷却方式对 3 种已烹饪蔬菜叶绿素含量的影响(n=3) 
Table 3 Effects of cooling methods on chlorophyll content of 3 

kinds of cooked green vegetables (n=3) 

菜体处理方法 西兰花叶绿素 
/(mg/g) 

青椒叶绿素
/(mg/g) 

青刀豆叶绿素
/(mg/g) 

无处理 0.151±0.004a 0.074±0.003a 0.063±0.002a

热烫自然冷却 0.098±0.004d 0.048±0.003cd 0.051±0.002d

热烫冷风冷却 0.111±0.003bc 0.048±0.002c 0.053±0.002cd

热烫冷水冷却 0.114±0.003bc 0.051±0.003c 0.055±0.001bcd

微波自然冷却 0.111±0.003c 0.066±0.002b 0.052±0.004cd

微波冷风冷却 0.118±0.001bc 0.068±0.003b 0.056±0.003bc

微波冷水冷却 0.123±0.001b 0.069±0.002b 0.059±0.003ab

急炒自然冷却 / 0.036±0.001d 0.041±0.002f

急炒冷风冷却 / 0.037±0.001d 0.044±0.001ef

急炒冷水冷却 / 0.040±0.003d 0.046±0.002e

注: 表中同列右上角字母相同表示无显著性差异, P>0.05; 右上角

字母不同表示存在显著性差异, P<0.05。 
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3.4  不同冷却方式对 3 种已烹饪蔬菜可滴定酸含量

的影响 

可滴定酸是果蔬品质的重要构成性状之一, 是影响

果蔬风味品质的重要因素[14], 蔬菜中的可滴定酸主要包括

一些有机酸, 虽然含量较低, 但对调节蔬菜组织的 pH 值、

改善蔬菜的口感风味有重要影响[15]。同本试验中, 3 种蔬菜

的可滴定酸含量在不同烹饪及冷却方式下呈现不同的结果。 

由表 4 得出, 冷却方式不会影响 3 种蔬菜中的可滴定

酸含量, 而烹饪方式却有影响。 

与 CK 相比, 热烫显著性的降低了西兰花中的可滴定

酸含量(P＜0.05)。所有处理不影响青椒中的可滴定酸含量。

与 CK 相比, 所有处理都降低了青刀豆中的可滴定酸含量

(P＜0.05)。 
 

表 4  不同冷却方式对 3 种蔬菜可滴定酸含量的影响(n=3) 
Table 4  Effects of cooling methods on titratable acid content of 3 

kinds of cooked green vegetables (n=3) 

菜体处理方法 
西兰花可滴定酸

/(g/kg) 
青椒可滴定酸 

/(g/kg) 
青刀豆可滴定酸

/(g/kg) 

无处理 0.002±0.000a 0.001±0.000a 0.002±0.000a

热烫自然冷却 0.001±0.000b 0.001±0.000 a 0.001±0.000 b

热烫冷风冷却 0.001±0.000b 0.001±0.000 a 0.001±0.000 b

热烫冷水冷却 0.001±0.000b 0.001±0.000 a 0.001±0.000 b

微波自然冷却 0.002±0.000a 0.001±0.000 a 0.001±0.000b

微波冷风冷却 0.002±0.000a 0.001±0.000 a 0.001±0.000b

微波冷水冷却 0.002±0.000a 0.001±0.000 a 0.001±0.000 b

急炒自然冷却 / 0.001±0.000 a 0.001±0.000b

急炒冷风冷却 / 0.001±0.000 a 0.001±0.000b

急炒冷水冷却 / 0.001±0.000 a 0.001±0.000b

注: 表中同列右上角字母相同表示无显著性差异, P>0.05; 右上角

字母不同表示存在显著性差异, P<0.05。 
 

4  结  论 

为了评估烹饪及冷却方式对西兰花、青椒及青刀豆 3

种蔬菜的品质影响, 本研究设计了 9 组处理, 分别对 3 种

蔬菜的失重率、亚硝酸盐含量、叶绿素含量及可滴定酸含

量进行了测定。研究结果为, 烹饪方法、冷却方法对于不

同蔬菜的品质的影响不同。 

失重率与蔬菜中的水分有关, 而蔬菜水分含量的高

低又与蔬菜的口感有关。研究显示, 西兰花、青椒及青刀

豆 3 种蔬菜的失重率与冷却方法、烹调方法均有关, 也与

绿色蔬菜的品种有关。热烫的西兰花重量显著增加, 这与

其特殊的花球组织在热烫时吸水有关。而结合冷却方式后, 

青刀豆和青椒失重率出现复杂的组合。在所有青椒处理中, 

急炒自然冷却失重率最高, 显著的高于除去急炒冷风冷却

外的其他所有处理(P<0.05)。冷却方式对青刀豆失重率无

影响, 但结合烹调处理后, 在 3 种冷风冷却方式中, 热烫

冷风冷却失重率最低; 在 3 种冷水冷却方式中, 急炒冷水

冷却烹调失重率最高。这与在烹调过程中, 热烫在一定程

度上可以减低失重率, 而急炒时水分蒸发较多有关。 

与 CK 相比, 3 种蔬菜热烫后, 无论采用何种冷却方式, 

其亚硝酸盐含量均上升, 这说明热烫会促进蔬菜中亚硝酸

盐的生成。微波自然冷却使西兰花中亚硝酸盐含量增加, 

急炒自然冷却也增加了青椒中亚硝酸盐含量, 几乎所有处

理(急炒冷水冷却与 CK 无显著性差异)的青刀豆中亚硝酸

盐含量都显著的增加(P<0.05)。这说明, 微波烹调可以降低

部分蔬菜的亚硝酸盐; 较之于速度慢的自然冷却方法, 冷

水冷却或冷风冷却这种加速冷却的方法可以减少部分烹调

蔬菜中亚硝酸盐的含量。 

所有处理都降低了蔬菜中的叶绿素含量, 热烫自然

冷却西兰花叶绿素含量最低; 烹饪方法对青椒中叶绿素含

量有显著性影响(P <0.05), 各处理中叶绿素含量按照从高

到低的顺序依次为: 微波＞热烫＞急炒。急炒处理青刀豆

叶绿素含量最低, 与青椒表现一致。就 3 种蔬菜的表现来

看, 叶绿素含量的下降与热效应成反比。而西兰花因为特

殊的组织结构导致热烫处理会吸水, 自然冷却速度较慢, 

因此表现为热烫自然冷却叶绿素含量最低冷却方式不会影

响 3 种蔬菜中的可滴定酸含量, 而烹饪方式却有影响。与

CK 相比, 热烫显著性的降低了西兰花中的可滴定酸含量, 

所有处理不影响青椒中的可滴定酸含量, 所有处理都降低

了青刀豆中的可滴定酸含量。 

综上所述, 中式快餐中绿色蔬菜的品质, 与蔬菜本身、

烹饪方式、冷却方式等诸多因素均有关系。 
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