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題目名稱：攜菜帶菌~探討洗菜時間和購買來源對葉菜表面生菌數的影響 

一、摘要： 

    每個人都吃過蔬菜，也有很多人認為吃生菜沙拉更為健康。但怎樣的生菜才叫做乾淨可

食呢? 本研究旨在設計實驗來探討茼蒿和萵苣的沖洗時間長短、以及不同購買來源，對葉菜

表面生菌數量的影響。初步結論為沖洗 5 分鐘可以減少茼蒿葉表面一半以上的細菌量，且不

同購買來源之茼蒿葉菜原始生菌數有差異趨勢。但同一購買來源的菌數差異大，不能明確說

出超市的葉菜菌數就顯著較少。 

二、探究題目與動機 

    平常在家看媽媽洗菜，都開著水龍頭在沖菜，沖的時間也很久，但是和同學討論時發現

每個媽媽沖水的時間都不一樣。上網查如何洗菜才會比較乾淨，發現網站上寫洗 5~10 分鐘是

最好的。我們也詢問一些老師，發現大多數人對於「洗乾淨」的定義相當模糊，也有人提出

自來水內本來就有細菌的看法。新聞不時出現食品、飲料抽驗生菌數超標的報導，但平常我

們對於洗菜，或是洗生菜和一般要煮的菜的洗菜時間，多是長輩教導的經驗值傳承，鮮少有

人真的去了解生菜洗過之後，細菌數多寡是否有改變。因此，為了找出這個問題的答案，我

們設計一個初步的實驗想要了解到底生菜經過沖洗後，上面的細菌量有多少。 

三、探究目的與假設 

目的(一):比較不同浸泡沖洗時間生菜的葉表面細菌數 

目的(二):比較菜市場與全聯購買之相同生菜葉表面細菌數 

假設(一):浸泡沖洗時間越長，生菜的葉表面減少之菌數越多 

假設(二):全聯購買之生菜葉表面細菌數少於菜市場購買之相同生菜葉表面細菌數 

四、探究方法與驗證步驟 

一、實驗說明: 
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二、實驗器材: 

菜市場紅葉萵苣、全聯茼蒿、菜市場茼蒿、3 吋無菌棉花棒、自來水、高壓消毒滅菌鍋、

小離心管、生長箱、剪刀、L 型玻棒、燒杯、微量吸取器、95%酒精、打火機、酒精燈、計

時器、LB 培養基 

三、實驗步驟與探究: 

(一)葉表面菌數計算測試: 

1.採取面積的原因 

    根據衛生署公布之固態檢體的食品生菌數檢測方法，是要把檢體切碎，其生菌數的單位

為 CFU/g 或 MPN/g。但是我們認為洗菜主要影響葉表面，故進行紅葉萵苣葉表面採檢步驟測

試(以棉花棒沾無菌水塗抹整片或部分葉面，再均勻塗於培養基上，待預計時間後計算菌落的

顆數)。 

2.稀釋倍率的測試 

    從測試結果我們發現無論是整片或半片葉片取樣、培養時間

從 6、19、24 小時，菌落都黏在一起無法計算(圖 1)。因此以菜市

場購買之萵苣，進行整片葉面積取樣菌的系列稀釋，以找出適合

計算菌落數之稀釋倍率。稀釋倍率分為 10
1、10

2、10
3…至 10

7 倍。 

     

3.菜葉表面積的計算方式 

    一開始使用手描秤重，利用比例來算出面積(葉子在紙上的重量*半徑為 2cm 的圓形面積/

此圖的重量=葉的表面積)。但真正實作後我們覺得不太容易描和剪，因此就找了一個電腦計

算面積的軟體(將葉片攤平貼於白紙上，放一支尺於紙張旁，再拍照匯入 imageJ 軟體計算面

積)(圖 2 圖 3)。計算比較方便且算出的結果跟手描的一樣(表 1)，之後的實驗也都是用這種方

法計算。 

                                                           表 1: 面積計算方式比較 

 

圖 2:茼蒿計算面積              圖 3:萵苣計算面積 

 

圖 1:萵苣沖洗五分鐘後取樣 
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(二)洗菜方式與時間問卷調查 

    我們總共發放 36 份問卷給校內老師。問卷內容調查性別、年齡、認為洗菜如何洗乾淨的

方式、認為洗菜所需的時間、以及生吃或會烹煮的菜清洗時間比較的問題。 

 

     圖 4:洗菜方式調查      圖 5:洗菜時間調查          圖 6:生菜與會烹煮的菜 

    根據問卷結果，發現到大部分人對於洗菜方式，都是泡＋沖，或是沖水＋搓洗兩種方式。

口頭詢問的結果多數人認為流動的水可以將髒東西沖走。根據圖 5 約有一半的老師認為洗菜

時間低於 5 分鐘，有近 4 成的老師認為 5~15 分鐘之間。 

(三)洗菜時間對於葉表面生菌數的影響 

1.研究方法 

(1)實驗前皆須將所需的器材經過高壓滅菌後再使用。 

(2)於旗山菜市場購買常見的生菜沙拉原料:紅葉萵苣。本實驗進行三次重複(三株萵苣)。 

(3)取樣時葉柄基部有明顯的土，故擦拭後，從葉柄基部 3 公分剪掉不取樣。 

(4)利用棉花棒沾無菌水後，塗抹整片葉子上表皮。 

(5)將取樣完之棉棒沾入裝有 1000μl (1ml)無菌水的小離心管內，上下抖動 20 下成為原菌液。 

(6)將原菌液稀釋 1000 倍與 10000 倍後，以微量吸取氣吸取 50μl 於 LB 培養基上，用過火冷

卻之 L 玻棒塗勻。過火 L 玻棒為 L 玻棒先置於 95%酒精中，取出後以火焰燃燒玻棒進行滅菌，

待冷卻(至少 30 秒)再進行塗盤。 

(7)以微量吸取器吸取同一水龍頭之自來水 50μl 於 LB 培養基上，用過火冷卻之 L 玻棒進行塗

盤，作為對照組。 

(8)置於 35 度生長箱中過夜(17 小時)。 

(9)將同株同層，但不同片之葉子，分別沖洗 0、5、10、15 分鐘後，以上

述方式採樣稀釋塗菌。沖水定義為將葉片至於燒杯底部(以玻棒壓住)，打

開水龍頭至底並開始計時，燒杯水滿出仍繼續計時，直到預計時間關水，

再將葉子甩乾後取樣(圖 7)。並利用碼錶與量筒計算水龍頭沖水之流速。 

(10)以照相並匯入 imageJ 的方式計算葉表面積。並以稀釋後之菌落數回

推，原菌液之菌落數。計算公式為:(稀釋後之菌落數/0.05)*稀釋倍率。 

                                                                      
圖 7 
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2.實驗結果與數據 

(1)水流流速計算 

    我們所用的水龍頭為省水水龍頭。總共測量八次，沖水水流速平均為 35.70ml/秒。 

(2)菜市場紅葉萵苣 

表 2:菜市場萵苣沖水時間與生菌數變化    表 3:菜市場萵苣不同沖水時間原菌液培養基 

     

 

 

 

 

 

從實驗結果，我們發現紅葉萵苣三次沖水結果變化差距極大(表 2)。然觀察 0 分鐘跟 5 分

鐘之菌盤生長狀況，粗略可以發現菌落數量有減少。而原本以為自來水會貢獻很多細菌，結

果發現自來水的菌落顯著低於生菜葉。從 0 分鐘~5 分鐘的菌落照片(表 3)，可看出即使葉面

積較大，沖水五分鐘過後菌落數仍有減少。 

    我們開始進行探究時已經是 2 月底 3 月初，萵苣的習性不耐乾燥也不能太濕，適合生長

在涼爽的環境下（約 16°c~20°c）。由於南部溫度偏高，導致我們旗山美濃到三月之後，農家

已經不太種植紅葉萵苣，多次尋覓不到全聯萵苣，而茼蒿目前在我們這個地區供應量充足，

因此我們使用茼蒿來接續實驗。 

(3)茼蒿 

   表 4:全聯茼蒿沖水時間與生菌數變化      表 5: 全聯茼蒿沖水時間與生菌數變化百分比 
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根據實驗初步結果，我們發現在沖洗 5 分鐘後，細菌量明顯的下降(表 4)，而 BC 組菌落

數從 0~10 分鐘皆有下降的趨勢。以 0 分鐘(未沖水)做為基準將表 4 的數據化成葉表面生菌數

百分比(表 5、圖 8)更可以明顯看出。因此我們由數據初步推論 5 分鐘的洗菜時間，便可以有

效減少茼蒿葉表的細菌量。 

3.討論 

    進行三個重複，實驗結果變化都很大，我們思考影響實驗結果的操作步驟，推測有兩個

可能的原因。第一，紅葉萵苣葉子有許多裂葉和立體皺褶，在取樣時我們雖然盡量將菜葉攤

平，棉花棒使用同個角度去塗抹，但可能有些非常皺的地方沒有塗到。第二，在稀釋過程中

1ml 只吸取 50μl (0.05ml)。雖然吸取前我們都有利用手進行搖晃均勻，但可能實際上均勻度不

夠，造成取到細菌量較多或較少的地方。 

(四)不同來源之茼蒿的生菌數比較 

1.研究方法: 

(1)分別以全聯茼蒿與菜市場茼蒿作為樣本。取樣方式同實驗(三)1.~5.步驟。 

(6)根據之前實驗調整，將原菌液稀釋 100 倍與 1000 倍 

(7)~(10)步驟同實驗三。 

2.實驗結果與數據 

 圖 9:不同來源茼蒿葉表面生菌數           表 6: 不同來源茼蒿葉表面生菌數測量    

     (全聯 n=3、菜市場 n=1) 

 

圖 8: 全聯茼蒿葉表面平均生菌數變化百分比 
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由圖表可看出，即使是同一包全聯購買之不同株茼蒿菜葉，其每平方公分葉表面之菌落

數還是有顯著差異。然而菜市場的茼蒿有兩個樣本，是取樣稀釋到 1000 倍仍因菌落過多長成

一片而無法計算。從實驗結果，推論菜市場的茼蒿葉表面積生菌數有較全聯購買為多的趨勢。 

3.討論 

    我們觀察到，菜市場買到的菜上面多少都有些土，可能是因為土耕且菜農通常都是採收

之後就直接賣了。而全聯裝袋的茼蒿可能是因為他們買到菜之後，會先經過沖洗或浸泡的處

理，再放到架上賣，或是原本就是水耕蔬菜，因此菜市場萵苣之平均菌落數較全聯茼蒿多。 

    然而我們最一開始進行實驗測試的時候 ，我們有買到過全聯的萵苣。由於萵苣本身葉緣

裂葉較多，加上立體的皺褶，其菌落亦長滿整片培養基。故我們認為，葉菜本身的形狀跟特

性也會影響實驗結果，並非全聯購買的蔬菜生菌數一定比菜市場購買的蔬菜較少。這部分還

可以進行更進一步多種蔬菜的實驗來驗證。 

五、結論與生活應用 

    根據我們實驗結果，我們得到的結論是: 

(一)浸泡沖洗時間和茼蒿葉表面減少之菌數並沒有呈現正比關係。根據實驗結果，在水龍頭開

到底的狀態下，洗菜時間 0~5 分鐘能夠減少原本菜葉上細菌量一半以上。 

(二)全聯購買之茼蒿葉表面細菌數，有少於菜市場購買之相同茼蒿葉表面細菌數的趨勢。然全

聯所購買的茼蒿葉表面生菌數個體差異大。 

     

    根據我們萵苣與茼蒿的數據和測試實驗過程的觀察，越多皺褶的葉菜類，越會卡一些細細

的砂土(例如萵苣之裂葉比茼蒿複雜)，而砂土內存在許多細菌，故無論是從哪裡買的菜葉，即

使看似乾淨的超市，還是要將菜上的細土沖洗乾淨。我們建議使用省水的噴灑式水龍頭，開到

最大的情況下，洗菜時間約 5 分鐘便可以節省又有效的方式去洗菜。畢竟台灣南部這幾年春天

常處於缺水的狀況，今年尤其嚴重，洗菜的時間大可不必拉的過長而導致浪費水的現象。 
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