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高中(職)組 成果報告單 

 
主題： 如何延長蔬菜保鮮-以韭菜為例 
 

(一) 摘要 

       現代人因為生活繁忙，時常沒有多餘的時間出門買菜。一次購買大量蔬菜，保存

後分次使用，成為一種更有效率的生活方式。本次實驗以蔬菜保存環境進行探討，分

別以溫度、濕度、是否包覆、包覆位置作為實驗變因，觀察其放置三天後的外觀變

化。依此得知何種情況最能夠妥善保存蔬菜。 

 

(二) 探究題目與動機 

       在清理冰箱的過程中，時常發現因一次性大量購買，使得過多蔬菜因為保存不當

而腐壞。要是有適當的保存蔬菜方法，能讓生活上的採買更有效率，亦能減少不必要

的食物浪費。因次想藉此機會探討，何種方式最能使蔬菜得以適當保存。 

 

(三) 探究目的與假設 

1.探究高、低溫對於蔬菜保存的影響 

2.探究以報紙包覆植物的各個部位對蔬菜保存的影響 

3.觀察蔬菜保存是否如網路說，將植物根部泡在水中能使蔬菜保存期限延長。 

 

(三) 探究方法與實驗步驟 

以現採的韭菜作為實驗中蔬菜的使用。將韭菜分成四堆，分別將韭菜以「存放冰箱並

完全包覆」、「存放冰箱並完全不包覆」、「常溫保存並完全包覆」、「常溫保存並

完全不包覆」、「將根部浸入水中並置於冰箱」、「將根部浸入水中置於常溫狀

態」、「將葉片部分以報紙包覆並置於冰箱」、「將葉片部分以報紙包覆並置於常溫

狀態」方式處理。三天後觀察韭菜外觀變化，紀錄並探討其變化原因。 

 



從外公田裡挖取兩株韭菜                                      將韭菜分成八等分 

          
將依附在韭菜跟上的泥土抖掉                    各加 150ml 放入冰箱與常溫 

 

 

(四) 歷經時間：四天 

(五) 蔬菜保存實驗紀錄： 

  



 

1. 第一天 
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2. 第二天 
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3. 第三天 
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(六) 討論實驗結果 

1. 因保存方式不同所產生的變化如下: 

蔬菜保存 

(韭葉) 

冰箱 完全包覆 葉片明顯卷曲而不變黄 

完全不包覆 觸感軟爛，結構脆弱 

包覆葉子 觸感更柔軟 

根部泡水 植物吸水不明顯 

常溫 完全包覆 少部分葉子卷曲，葉子頂部稍

微變黃 

完全不包覆 大部分葉子頂端枯黃，葉片卷

曲 

包覆葉子 葉子中間部份呈現枯黃 

根部泡水 植物吸水較明顯，結構、觸感

較初始狀態堅硬，甚至有長高

的跡象 

 

 

2. 第一天與第四天的比較 

 第一天 第四天 
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(七) 結論 

⒈存放在室溫下的韭菜，較容易變得枯黃。 

⒉以報紙包覆韭菜與否，對蔬菜影響的差異不明顯。 

⒊若非處在根部泡水的情況，葉片皆會捲曲，結構亦變得軟爛。 

⒋存放於室溫的韭菜較存放於冰箱的韭菜軟爛。 

⒌除了根泡水的變因外，其餘三組隨天數遞增，置於冰箱中葉子顏色皆變深綠，而常

溫下顏色變淺變黃。 

 6.除了根泡水的變因外，其餘三組捲曲程度隨天數遞增，葉子被包覆的相對不受包覆

的多。 

 7.韭菜的最佳保存方法為，講韭菜泡水存放於室溫（在無發霉情況下）。 

 

       我們在，而在進行實驗前並沒有考慮到生長狀況的問題以致一開始沒有量初始韭

菜葉片長度，第二天紀錄中發現室溫中根泡水的韭菜有長高的現象，只能靠目測觀察

其變化。 

其次，在第二天的紀錄中，發現根浸水並置於常溫中的韭菜比初始的韭菜還茂盛、質

地厚且硬，並且有長高的跡象。但是測量水高發現那一天裡，水只下降 0.1 公分，不

合常理。相較於第一天下降 1.7 公分與第三天下降 0.4 公分相差甚大，而第三天觀察到

的韭菜生長並無比第二天好(開始下垂)。其中的原因是否與當天氣溼度與蒸發速率有

關有待討論。 
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