
 研究五、以不同調味料煮白蘿蔔對其抗氧化力之影響 

1.以不同調味料煮白蘿蔔二十分鐘後，未加熱對

照組(E0和F0)抗氧化力明顯比他加熱各組高。

有加熱各實驗組抗氧化力都下降，可見高溫加

熱對白蘿蔔抗氧化力有負面影響。 

2.我們另取白蘿蔔塊以相同條件加熱5分鐘，觀

察加熱時間長短的影響。發現只煮五分鐘的實

驗組抗氧化力也下降了，但仍比煮20分鐘的組

高出許多。白蘿蔔的抗氧化物質會因高溫加熱

而被破壞，造成抗氧化力下降，且燉煮時間越

長，抗氧化力越低。 

3.進一步比較各種調味料的影響，可發現不同調味料對於白蘿蔔的影響差異不大。由此可見，

加不同種調味料對於白蘿蔔抗氧化力的影響，遠小於高溫加熱對抗氧化力的破壞。 

 研究六、以不同調味料煮白蘿蔔對其酵素活性之影響 

1.從圖六我們發現，帶皮對照組的酵素活性大於

去皮對照組，推測白蘿蔔皮內應含有較多酵素。 

2.加調味料加熱的各組，收集到的氣體量均為0，

完全沒反應，我們推測可能是在加熱的過程中，

溫度超過了蘿蔔酵素能承受的最高溫度，使其

構造完全被破懷，因而失去活性。 

 

 

 

 

 

一、白蘿蔔整株每個部分都具有酵素及抗氧化力，尤其平常在食用時，因口感不佳而常削除不
吃的表皮和葉子，更是抗氧化物質含量最多的部分，酵素活性也最強。 

二、無論添加何種水溶液醃漬，都會使白蘿蔔的抗氧化物質及酵素溶於水流失或被減弱。 

三、加鹽殺青會使白蘿蔔細胞脫水，造成養分流失，減少了白蘿蔔的抗氧化力。除此之外，鹽
也會影響酵素活性，添加的鹽濃度越高，會使白蘿蔔的酵素活性越差。 

四、加糖醃漬的白蘿蔔，抗氧化力明顯較其他組好。糖在醃漬過程中可提供微生物養分，使白
蘿蔔產生發酵的現象，進一步減緩白蘿蔔的抗氧化力及酵素活性下降情形。 

五、醋酸對白蘿蔔抗氧化力的負面影響比其他調味料明顯。除此之外，酸也會破壞酵素活性。
加醋和加汽水醃漬的組，酵素活性特別低，且醋酸的影響比碳酸的影響大。酸的種類及濃
度可能都會影響白蘿蔔酵素活性。 

六、加不同種調味料烹煮，對白蘿蔔抗氧化力和酵素活性的影響，遠小於高溫加熱的直接破壞，
相較之下，不同種調味料的影響，彼此差異不大。高溫會破壞白蘿蔔的抗氧化力，且煮越
久就降越低；對酵素活性影響更大，白蘿蔔在煮熟後，酵素即完全失去活性。 

七、我們建議在吃白蘿蔔時，可儘量連皮食用，連蘿蔔葉都不要浪費。此外，以不添加任何調
味料的方式，生食新鮮原味的白蘿蔔，可吸收到最完整的營養。秋冬盛產時，若需醃漬保
存，應盡量減少高鹽分與醋酸的過度使用，也能讓白蘿蔔持續抗氧更有酵。 
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綜合這兩個實驗我們發現，無論加何種調味料，對於白蘿蔔的影響差異不大。但加熱時間越長，
抗氧化力就越低。而溫度更是影響酵素活性的一大因素，調味料在這裡因加熱使酵素活性被破
壞的關係，影響相對不大。由此可知，白蘿蔔以連皮生吃的方式，抗氧化力及酵素活性均較好。 


