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2025 年【科學探究競賽-水果和蔬菜的保存方式對新鮮度的影響】 

□國中組 □普高組 □技高組  成果報告格式 

題目名稱： 水果和蔬菜的保存方式對新鮮度的影響 

一、摘要 

          方式直接影響其新鮮度，正確儲存可延長保鮮期。蔬菜通常需要低溫高濕的環境，特別是葉菜和根茎

類，應儲存在冰箱並保持適度濕潤。 

        而熱帶水果如香蕉和芒果應存放在室溫下自然成熟，蘋果、葡萄等則可在冰箱中保持較長新鮮度。不

同蔬果釋放的乙烯氣體會加速成熟，因此應避免將它們與易熟食材同放，防止加速腐爛。總結來說，適當

儲存方式、溫濕度控制能有效延長食材新鮮度，減少浪費。 

 

二、探究題目與動機 

         隨著人們對健康飲食的重視，水果和蔬菜作為膳食重要組成部分，其新鮮度和營養價值直接影響健康。

然而，不當儲存方式常導致食材迅速變質，造成浪費並帶來經濟負擔。 

儘管有不少資料探討儲存方法，卻缺乏系統性研究不同保存方式對各類水果和蔬菜新鮮度的影響。 

本研究通過對比不同儲存條件下食材的新鮮度變化，旨在提供科學的保存建議，幫助消費者延長食材

新鮮期，減少浪費，提升飲食健康，並為食品儲存技術改進提供參考。 

 

 



2 
 

   爛掉了 

三、探究目的與假設 

目的：本研究旨在探究不同保存方式對水果和蔬菜新鮮度的影響，通過實驗比較不同儲存條件下食材的新

鮮程度、營養損失與口感變化，分析適合各類水果和蔬菜的最佳保存方法。研究結果將有助於提供科學的

儲存建議，幫助消費者更好地延長食材新鮮期，減少浪費，提升飲食健康。 

假設：本研究假設，水果和蔬菜的保存方式對其新鮮度有顯著影響。具體而言，低溫高濕的環境有助於延

長大部分蔬菜的保鮮期；而某些水果如熱帶水果，若在室溫下保存能保持更好的新鮮度。假設儲存過程

中，乙烯氣體的釋放會加速水果成熟，進而縮短保鮮期。此外，若將不同類型的食材混合存放，將可能加

速腐爛過程。因此，選擇適合的儲存條件能有效減少食材浪費，維持其營養價值和口感。 

1. 低溫存儲能有效延長蔬菜的新鮮度，尤其是葉菜類和根茎類蔬菜，能有效減緩水分流失及質地衰

退。 

2. 高濕度環境有助於保持蔬菜和水果的水分，防止脫水，從而延長其新鮮度。 

3. 不同種類的水果和蔬菜對乙烯的敏感性不同，因此應根據其特性合理分開儲存，以減少不必要的成

熟加速。 

4. 水果類中，某些品種如蘋果和葡萄，切開後是否能較長時間保持新鮮，而熱帶水果如香蕉、芒果則

應避免冷藏，以免影響口感和質地。 

5. 室溫下存放的某些水果（如香蕉、番茄）會在短時間內成熟並迅速腐爛，而適當控制其儲存環境能

顯著延緩腐敗進程。 
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四、探究方法與驗證步驟 

 開始變黃 完全變黃 菌絲明顯 完全腐爛 

橘子 

切開 

 

不切噴水 

 

切開保鮮膜 

 

第三天    

 

第四天    

 

第四天    

 

 

第四天    

 

第五天    

 

第五天    

 

第六天    

 

第八天    

 

第七天    

 

 

第十天       

 

第十二天    

 

第十一天    

 

葡萄 

切開 

 

不切噴水 

 

切開保鮮膜 

 

第六天    

 

第四天    

 

第五天    

 

第八天    

 

第六天    

 

第七天    

 

第十天    

 

第八天    

 

第九天    

 

第十四天    

 

第十四天    

 

第十三天    

香蕉 

切開 

 

不切噴水 

 

 

第三天    

 

第三天    

 

 

第四天    

 

第四天    

 

 

第五天    

 

第六天    

 

 

第九天      

 

第十天      
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切開保鮮膜 第四天    

 

第五天    

 

第七天    

 

第十二天    

 

芭樂 

切開 

 

不切噴水 

 

切開保鮮膜 

 

第五天    

 

第六天    

 

第六天    

 

 

第七天    

 

第八天    

 

第八天    

 

第九天    

 

第九天    

 

第九天    

 

第十五天    

 

第十六天    

 

第十四天     

高麗菜 

切開 

 

切開保鮮膜 

 

噴水 

第六天    

 

第六天    

 

第五天    

第八天    

 

第八天    

 

第七天    

第十天    

 

第十天    

 

第九天    

第十五天     

 

第十五天     

 

第十三天     

 

五、結論與生活應用 

水果和蔬菜的保存方式對其新鮮度有顯著影響。適當的溫度、濕度與包裝能延緩腐敗與水分流失，例如冷

藏可延長多數蔬果的保存時間，而番茄與香蕉則應避免冷藏，以免影響口感與熟成。使用透氣袋或保鮮膜
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可防止水分流失與細菌滋生。 

活中，根據蔬果特性選擇適當保存方式，不僅能減少浪費，也保留營養與風味。例如葉菜類可先洗淨瀝乾

再冷藏，蘋果則可與易熟水果分開存放，以避免催熟作用。透過正確保存，有助於健康飲食與資源永續。 

品項 保存方式 最佳保存溫度 保存建議天數 注意事項 

橘子 

 

常溫或冷藏 

 

 

 

5–10°C 

 

 

 

常溫 5–7 天冷藏

2 週 

 

 

避免陽光通風良

好 

葡萄 

 

冷藏（密封） 0–4°C 

 

 

 

常溫 5–7 天冷藏

10 天 

密封冷藏避免發

霉 

 

 

香蕉 

 

常溫 

 

 

 

 

13–15°C 常溫 3–5 天冷藏

8 天 

避免冷藏 

芭樂 常溫或冷藏 

 

 

5–10°C 常溫 2-3 天冷藏

5–7 天 

避免碰撞 
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芹菜 

 

冷藏（用紙包） 0–4°C 常溫約 1 週冷藏

2 周 

包裹冷藏 

高麗菜 

 

冷藏（整顆） 0–4°C 常溫約 2 週冷藏

3 周 

從外層取用保持

完整 
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