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摘要 

在三年級下學期配合自然課第一單元“蔬菜的成長”開始自己種蔬菜，但最後失敗了，

因此深深體會蔬菜種植不易，又看到家中常有蔬菜沒保存好造成浪費，因此找尋家中的餐

巾紙、報紙、牛皮紙及塑膠袋，包裹青江菜冰箱保存，以外表、顏色、氣味及組織，每兩

天用 0〜5 分進行評分，結果發現塑膠袋包裹儲存分數最高，保存較好。進一步用更客觀

方式進行其他蔬菜研究，以餐巾紙、報紙、牛皮紙、塑膠袋，並增加鋁箔紙及保鮮膜包裹

小白菜於冰箱內保存，共計 10 天，每日測量小白菜的重量、長度及顏色完成紀錄及觀察，

結果發現小白菜使用塑膠袋及保鮮膜包裹冰入冰箱最能保鮮，其次為鋁箔紙。透過這次活

動結果，期待可以提供給想保存蔬菜的家庭作為參考。 

 

壹、研究動機 

    在三年級下學期配合自然課第一單元“蔬菜的成長”開始自己種蔬菜，最後沒有成

功，所以知道種植蔬菜的農夫很辛苦。平常家裡都在假日購買蔬果，但往往保存不容易，

常常因為蔬菜枯乾而丟棄，感覺可惜又浪費，媽媽說用報紙包起來保存比較久；爸爸說

用塑膠袋才能保存更久；但我覺得牛皮紙也是個好主意，因此想知道保存蔬菜的方法，

哪一種最能保持蔬菜新鮮度，就能有更多時間可以食用，不再有機會浪費食物了。 

 

貳、研究目的 

藉由各種材質包裹蔬菜，找出哪一種最能保存蔬菜的新鮮度。 
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參、研究設備及器材 

  

青江菜、小白菜 廚房餐巾紙四張(不撕開) 

  

報紙一張 牛皮紙一張 

  

鋁箔紙一張 保鮮膜一張 
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塑膠袋一個 相機 

  

秤一台 布尺一個 

  

紀錄表 筆 

 

肆、研究過程或方法 

※第一階段研究過程  

一、將青江菜分別以餐巾紙、報紙、牛皮紙及塑膠袋包住，放入同一層冰箱內冰存。(如

圖一) 

 

圖一 
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二、將青江菜進行編號，餐巾紙包裝是編號 1、報紙包裝是編號 2、牛皮紙包裝是編號 

3、塑膠袋包裝是編號 4。 

三、每二天進行拍照、紀錄，並由一位家庭主婦，有 10 年以上買菜經驗，將青江菜之新 

    鮮度進行評分，（新鮮度以外表、顏色、氣味、組織進行），評分者將不知道青江菜 

    的保存方式，僅知道編號 1－4 號，運用表格填寫（如表一），5 分為最高，0 分最低 

    分，用 0-5 分評分。 

    編號／分數／

項目 

外表 顏色 氣味 組織 

編號 1 青江菜     

編號 2 青江菜     

編號 3 青江菜     

編號 4 青江菜     

表一 請依標號新鮮度填入分數，5 分最高分，0 分最低分。 

 

四、自 9 月 25 日開始進入冰箱，27 日、29 日、10 月 1 日、3 日、5 日、7 日、9 日、11 

        日共 8 次評分。 

  五、最後用編號 1-4 的表格整理，把分數填進表格，在將總分加起來（如表二）。 

日期／分數 

／項目 

外表 顏色 氣味 組織 小計 

9 月 27 日      

9 月 29 日      

10 月 1 日      

10 月 3 日      

10 月 5 日      

10 月 7 日      

10 月 9 日      

10 月 11 日      

總分      

表二 編號 1、2、3、4 
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※第二階段研究過程或方法 

一、將小白菜分別以牛皮紙、鋁箔紙、塑膠袋、餐巾紙、報紙及保鮮膜包住，放入同一 

        層  冰箱內冰存。如圖一 

 

圖一 

二、小白菜進行編號，牛皮紙編號１、鋁箔紙編號２、塑膠袋編號３、餐巾紙編號４、 

    報紙編號 5 及保鮮膜編號 6。 

三、每天將小白菜秤重量(水分含量)、以直立小白菜方式測量長度(蔬菜組織狀態)，並完 

    成拍照，將結果運用表格紀錄下來，且測量者為同一人，過程中並不知道量測的小 

    白菜為何種材質包裹保存（如圖二、表一）。 

 

圖二 
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日期／結果／項目 重量(公克) 長度(公分) 

106.2.18   

106.2.19   

106.2.20   

106.2.21   

106.2.22   

106.2.23   

106.2.24   

106.2.25   

106.2.26   

106.2.27   

表一 依結果填入表格 

 

四、自 2 月 18 日開始進入冰箱，每日測量及紀錄，共 10 次，並與第一天重量及長度相 

         減，算出改變的數字。 

     五、在顏色及其外觀狀況，則以照片記錄，此份報告照片呈現分別選擇 2/18、2/21、2/24、 

        2/27 四天作為比較。 
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伍、研究結果 

 ※第一階段研究結果  

編號１-餐巾紙 

日期／分數 

／項目 

外表 顏色 氣味 組織 小計 

9 月 27 日 4 5 5 4 18 

9 月 29 日 3 4 5 4 16 

10 月 1 日 3 4 4 3 14 

10 月 3 日 3 3 4 3 13 

10 月 5 日 2 3 3 3 11 

10 月 7 日 2 3 3 2 10 

10 月 9 日 2 3 3 2 10 

10 月 11 日 1 2 3 1 7 

總分 20 27 30 22 99 

  青江菜用餐巾紙包裹冰入冰箱，得到總分為 99 分，其中”外表”評分為最低， 

    我們看到第二天開始就出現葉片外表皺，沒有水分的感覺，照片如下。 
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   編號２-報紙 

日期／分數 

／項目 

外表 顏色 氣味 組織 小計 

9 月 27 日 4 5 5 5 19 

9 月 29 日 4 4 4 4 16 

10 月 1 日 3 4 4 4 15 

10 月 3 日 3 3 4 3 13 

10 月 5 日 3 3 3 3 12 

10 月 7 日 3 3 3 3 12 

10 月 9 日 2 3 3 2 10 

10 月 11 日 2 3 3 2 10 

總分 24 28 29 26 107 

        青江菜用報紙包裹冰入冰箱，得到總分為 107 分，比餐巾紙高分，其中”外 

    表”評分為最低，我們看到第二天開始就出現葉片外表皺，沒有水分的感覺， 

    之後顏色也跟著改變，照片如下。 
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編號３-牛皮紙 

日期／分數 

／項目 

外表 顏色 氣味 組織 小計 

9 月 27 日 4 5 5 5 19 

9 月 29 日 4 4 4 4 16 

10 月 1 日 4 4 4 4 16 

10 月 3 日 3 3 4 4 14 

10 月 5 日 3 3 3 3 12 

10 月 7 日 3 3 3 3 12 

10 月 9 日 2 3 3 2 10 

10 月 11 日 2 2 3 2 9 

總分 25 27 29 27 108 

      青江菜用牛皮紙包裹冰入冰箱，得到總分為 108 分，與報紙評分差不多，其 

    中”外表”評分為最低，我們看到第二天開始就出現葉片外表皺，沒有水分的 

    感覺，之後顏色、組織也跟著變軟變黃，照片如下。 
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編號４-塑膠袋 

日期／分數 

／項目 

外表 顏色 氣味 組織 小計 

9 月 27 日 5 5 5 5 20 

9 月 29 日 5 5 5 5 20 

10 月 1 日 5 5 5 5 20 

10 月 3 日 5 5 5 5 20 

10 月 5 日 5 5 5 5 20 

10 月 7 日 5 5 5 4 18 

10 月 9 日 4 4 4 4 16 

10 月 11 日 4 3 4 4 15 

總分 38 37 38 37 150 

        青江菜用塑膠袋包裹冰入冰箱，得到總分為 150 分，為最高分數，其中只有” 

    顏色”在第 9 天出現葉子末端變黃，莖部組織稍軟有出現葉片分離，其他部 

    分如外表、氣味等新鮮度高，照片如下。 

 

    由以上評分及計分，發現青江菜使用塑膠袋包裹冰入冰箱最能保鮮，其次是牛皮紙，報

紙，最後是餐巾紙。也看到當進入第 9 天時全部青江菜都開始變質，新鮮度下降，評分的分

數都開始下降。 
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※第二階研究結果 

    編號１-牛皮紙  

日期／結果／

項目 

重量(公克) 重量差異 

(公克) 

長度(公分) 長度差異 

(公分) 

106.2.18 77.9 0 32.2 0 

106.2.19 73.7 -4.2 30 -2.2 

106.2.20 70.2 -7.7 29.8 -2.4 

106.2.21 68.7 -9.2 29.5 -2.7 

106.2.22 59.3 -18.6 29.3 -2.9 

106.2.23 57.4 -20.5 29.3 -2.9 

106.2.24 54.1 -23.8 29 -3.2 

106.2.25 50.8 -27.1 28 -4.2 

106.2.26 45.8 -32.1 28 -4.2 

106.2.27 42.1 -35.8 26 -6.2 

          由以上表發現，小白菜用牛皮紙包裹冰入冰箱，重量由 77.9 公克降至 42.1 

公克(相差 35.8 公克)，長度則由 32.2 公分至 26 公分(相差 6.2 公分)，其中重量為 

變化最大。其外觀顏色變化如下圖:至第四天開始葉片及莖部出現顏色變化，在 

第五天開始有葉片明顯變黃。 
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      編號２-鋁箔紙 

日期／結果

／項目 

重量(公克) 重量差異 

(公克) 

長度(公分) 長度差異 

(公分) 

106.2.18 73.9 0 36.3 0 

106.2.19 73.4 -0.5      35 -1.3 

106.2.20     73.2 -0.7      35 -1.3 

106.2.21 73.1 -0.8 35 -1.3 

106.2.22 72.9 -1 35 -1.3 

106.2.23 72.6 -1.3 35 -1.3 

106.2.24 72.3 -1.6 35 -1.3 

106.2.25 72.1 -1.8 35 -1.3 

106.2.26 72.2 -1.7 35 -1.3 

106.2.27 71.4 -2.5 35 -1.3 

     小白菜用鋁箔紙包裹冰入冰箱，由紀錄中顯示，重量由 73.9 公克降至 71.4 公克(相

差 2.5 公克)，長度則由 36.3 公分至 35 公分(相差 1.3 公分)，其重量級長度無明顯改變，

且外觀顏色一樣，於第九至十天時葉片邊緣有變黃色情形，照片如下。 
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 編號３-塑膠袋 

日期／結果

／項目 

重量(公克) 重量差異 

(公克) 

長度(公分) 長度差異 

(公分) 

106.2.18 61.4 0 31.8 0 

106.2.19 61.2 -0.2 30.8 -1 

106.2.20 61.2 -0.2 30.5 -1.3 

106.2.21 61.1 -0.3 30.5 -1.3 

106.2.22 60.6 -0.8 30.5 -1.3 

106.2.23 60.9 -0.5 30.5 -1.3 

106.2.24 60.4 -1 30.5 -1.3 

106.2.25 60.3 -1.1 30.5 -1.3 

106.2.26 60 -1.4 30.5 -1.3 

106.2.27 59.7 -1.7 30.5 -1.3 

         由上表紀錄中顯示，小白菜用塑膠袋包裹冰入冰箱，重量由 61.4 公克降至 59.7

公克(相差 1.7 公克)，長度則由 31.8 公分至 30.5 公分(相差 1.3 公分)，重量級長度與鋁

箔紙差不多，沒有很大改變，其顏色及外觀無明顯改變，顏色亦在第九至十天出現葉

片邊緣黃化，照片如下。 
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編號４-餐巾紙 

日期／結

果／項目 

重量(公克) 重量差異 

(公克) 

長度(公分) 長度差異 

(公分) 

106.2.18 60.5 0 32 0 

106.2.19 55.3 -5.2 30.5 -1.5 

106.2.20 53.1 -7.4 30.5 -1.5 

106.2.21 49.8 -10.7 30 -2 

106.2.22 47.2 -13.3 29.3 -2.7 

106.2.23 44.1 -16.4 29.5 -2.5 

106.2.24 42.6 -17.9 28.3 -3.7 

106.2.25 39.9 -20.6 28 -4 

106.2.26 33.7 -26.8 28 -4 

106.2.27 28.1 -32.4 28 -4 

           小白菜用餐巾紙包裹冰入冰箱，重量由 60.5 公克降至 28.1 公克(相差 32.4 公克)，

長度則由 32 公分至 28 公分(相差 4 公分)，其重量明顯有下降情形，第七天開始外觀

及顏色有明顯改變，出現莖部、葉片組織枯皺及葉片變黃，照片如下。 
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編號 5-報紙 

日期／結

果／項目 

重量(公克) 重量差異 

(公克) 

長度(公分) 長度差異 

(公分) 

106.2.18 60.3 0 30 0 

106.2.19 56 -4.3 29.3 -0.7 

106.2.20 52.7 -7.6 28.7 -1.3 

106.2.21 49.4 -10.9 28 -2 

106.2.22 45.2 -15.1 27.3 -2.7 

106.2.23 43.6 -16.7 26.5 -3.5 

106.2.24 39.2 -21.1 26.3 -3.7 

106.2.25 36.1 -24.2 25.5 -4.5 

106.2.26 33.2 -27.1 24.8 -5.2 

106.2.27 29.4 -30.9 24.3 -5.7 

            由以上圖表發現，小白菜用報紙包裹冰入冰箱，重量由 60.3 公克降至 29.4 公克

(相差 30.9 公克)，長度則由 30 公分至 24.3 公分(相差 5.7 公分)，其中重量為變化最大，

其外觀顏色變化於第七天明顯葉片變黃，莖部及葉片枯皺變色，如下方照片。 
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 編號 6-保鮮膜 

日期／結

果／項目 

重量(公克) 重量差異 

(公克) 

長度(公分) 長度差異 

(公分) 

106.2.18 41.6 0 28.8 0 

106.2.19 41.1 -0.5 27.1 -1.7 

106.2.20 41.1 -0.5 27 -1.8 

106.2.21 40.9 -0.7 27 -1.8 

106.2.22 40.7 -0.9 26.8 -2 

106.2.23 40.8 -0.8 26.5 -2.3 

106.2.24 40.6 -1 26.5 -2.3 

106.2.25 40.5 -1.1 26.5 -2.3 

106.2.26 40.3 -1.3 26.5 -2.3 

106.2.27 40.2 -1.4 26.5 -2.3 

    由以上圖表發現，小白菜用保鮮膜包裹冰入冰箱，重量由 41.6 公克降至 40.2 公

克(相差 1.4 公克)，長度則由 28.8 公分至 26.5 公分(相差 2.3 公分)，重量及長度無明

顯改變，尤其在重量改變是最少的。其外觀顏色無特別改變，第九至十天時葉片邊緣

有變黃色情形。 
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由以上結果進行重量及長度的第十天與第一天作為比較，利用排名方式，重量、長度

改變越少得分越高，第一名得 6 分，第二名得 5 分…..，最後將重量及長度得分加總，

得分最高則為保存最好。 

項目/值/包裹材

質 

1 牛皮紙 2 鋁箔紙 3 塑膠袋 4 餐巾紙 5 報紙 6 保鮮膜 

a.重量總相差值 -35.8 -2.5 -1.7 -32.4 -30.9 -1.4 

b.排名 6 3 2 5 4 1 

c.得分(分) 1 4 5 2 3 6 

d.長度總相差值 -6.2 -1.3 -1.3 -4 -5.7 -2.3 

e. 排名 5 1 1 3 4 2 

f. 得分(分) 2 6 6 4 3 5 

總分(c+f) 3 10 11 6 6 11 

 

 

          由以上評分及計分，發現小白菜使用塑膠袋及保鮮膜包裹冰入冰箱最能保鮮，其

次是鋁箔紙、餐巾紙、報紙，最後是牛皮紙。也看到當進入第 6 天時，餐巾紙、報紙

及牛皮紙包裹小白菜都開始變質，包括葉片變黃、變皺、莖部變色等，新鮮度下降；

塑膠袋、保鮮膜及鋁箔紙包裹的葉片沒有明顯變皺，僅在第 9 天葉片邊緣微變黃。 
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陸、討論 

          第一階段是青江菜運用牛皮紙、餐巾紙、報紙及塑膠袋包裹，由一位家庭主婦，將

青江菜之新鮮度進行評分（新鮮度是指外表、顏色、氣味、組織），評分者將不知道青

江菜的保存方式，僅知道編號 1-4 號，研究結果為塑膠袋保存最好。但因第一階段數據

不夠客觀，以致證據不足，因此針對研究內容再重新設計，透過客觀的數據亦較能顯現

出研究結果。於 106 年 2 月開始第二階段，此次更換為小白菜，了解不同的蔬菜之研究

結果，且包裹材質為第一階段 4 種外，另增加鋁箔紙及保鮮膜，每天將小白菜秤重量(水

分含量)、蔬菜直立方式測量長度(蔬菜組織狀態)，並完成拍照，將結果運用表格紀錄下

來，且測量者為同一人，過程中並不知道量測的小白菜為何種材質包裹保存，結果為塑

膠袋及保鮮膜。 

  一、為何蔬菜使用塑膠袋及包鮮膜包裹保鮮度最好呢? 

(一)根據王自存(1993)文獻中提到葉菜類如簇生型的小白菜、小白菜、芥藍菜、菠菜，

是屬於極容易敗壞的一群蔬菜，在處理上多數的貯運壽命都很短，這是因為葉

菜類都是生長中的組織，而且葉片是植物行光合作用的器官，所以在形態構造

會影響採收後的新鮮度及壽命，包括了(l)在常溫下的呼吸速率很高，尤其是含

頂芽及較多幼嫩組織的植物；(2)頂端部份在採收後仍有生長的現象；(3)葉片組

織大部份由薄壁細胞組成而且含水量高，所以很容易失水及腐爛敗壞；(4)葉片

的表面積大，表皮角質化程度低，水份很容易散失而導致萎縮、凋零；(5)葉片

因為含有葉綠素所以是淺綠至深綠的顏色，但是在常溫中葉片很容易衰老，其

主要原因是葉綠素發生分解使葉片變黃，另外蔬菜葉片變黃為自然老化的現象，

其機制是植物生長過程新陳代謝產生的廢物，除了由根部排出外，也會運移到

就近較老的葉片中存放。因此要有以下原則才能維持蔬菜的品質及新鮮度(l)做

好溫度管理，儘可能使蔬菜保持在低溫中；(2)儘量減少壓傷、擦傷、碰傷的機

會，(3)保持高濕度的環境以減少失水。 

由以上得知青江菜、小白菜等蔬菜是屬於含水量高，因此以報紙、牛皮紙

及餐巾紙容易流失水分，造成葉片皺皺沒有水分，但包在較為緊密的塑膠袋、
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保鮮膜及鋁箔紙中，可能因為溫度比較高，所以青江菜及小白菜葉片是最明顯

變成黃色，這個結果跟『葉片因含有葉綠素而呈淺綠色至深綠色，但是在常溫

中葉片很容易衰老，其主要徵狀為葉綠素發生分解使葉片黃化』文獻中提到的

特性有相關。 

(二)從實驗結果發現，青江菜、小白菜用塑膠袋及保鮮膜包裹冰入冰箱內最能保持

新鮮度。其結果與張祭如、陳貝台倫、李允中(1994)研究結果相似，在小白菜之

葉菜類採收後，以不同預冷方法降溫到 5 ℃，真空預冷需 4-5 分鐘，預冷後以塑

膠袋包裝，儲藏於 5℃可以保存良好品質，且可儲藏約 6 天，若儲於 20℃，儲

存藏壽命則更短，預冷葉菜之葉色、全糖含量，纖維含量顯示比不做預冷的品

質保存效果好。此研究也運用蔬菜類進行實驗，結果發現塑膠袋包裝，儲藏於 5℃

可存 6 天，與其研此次第二階段之研究蔬菜種類皆為小白菜，雖然我們沒有設

定預冷、溫度等嚴格控制的機器，但結果也看到第 9 天之後小白菜開始出現外

表、顏色皆開始變化。 

 

柒、結論 

        對以上結果發現青江菜、小白菜以塑膠袋及保鮮膜包裹儲存比鋁箔紙、餐巾紙、報

紙、牛皮紙等保存好。於第一階段研究以外表、顏色、氣味及組織方面來看，評分是塑

膠袋包裹最好，而在第二階段以塑膠袋、保鮮膜在水份流(重量)失及組織狀態(長度)維持

的最好，這結果跟蔬菜特性有關，此次以青江菜、小白菜研究，但無法確定在其他蔬果

也是這樣的結果。而且實驗中也看到所有材質包裹的青江菜、小白菜在第 9 天皆明顯出

現變質甚至敗壞情形，藉此次活動知道蔬菜類保存很不容易，為了健康還是要即早吃掉，

避免長期放在冰箱流失水分及新鮮度。 
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