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2025 年【科學探究競賽-這樣教我就懂】 

大專/社會組  科學文章格式 

文章題目： 麵包也怕熱嗎？ 放著不管的麵包，真的會變成霉菌樂園嗎？ 

摘要：我們經常會發現麵包放在室溫下幾天就會發霉，然後放進冰箱裡能保持較長時間新

鮮。是因為溫度與濕度影響霉菌與細菌的繁殖，高溫高濕讓它們長得更快，低溫低濕則讓

它們不容易生長。這與冷藏等食品保存技術的原理相符。 

文章內容：（限 500 字~1,500 字） 

霉菌是怎麼來的？  

霉菌是一種微生物，屬於真菌的一種。它們常常在潮濕、溫暖的環境中生長繁殖。霉菌的

繁殖過程通常是通過釋放微小的孢子來進行的，這些孢子會飄浮在空氣中，一旦它們落在

食物表面，並且找到適合的生長環境，就會開始繁殖，形成我們常見的霉斑。這些小生物

或許不起眼，但它們的行動力可是一流的！ 

 

 

 

 

 

       

             

圖 1、2 發霉麵包 橘子的照片 

 

溫度與濕度對霉菌的影響  

霉菌像是喜歡舒適家園的小生物，它們的生長受溫度和濕度的影響非常大。在又熱又潮濕

的環境中，霉菌就會長得很快，幾天內就能在麵包上長出一大片毛茸茸的霉斑。如果我們

把麵包放在一個溫度較高、濕氣較重的地方，霉菌會得到充足的養分和舒適的環境，而快

速生長，讓麵包變成它們的理想居所。 

相對地，當我們將麵包放入冰箱或冷藏環境時，低溫與乾燥的條件會控制霉菌的生長。霉

菌在冷冷的環境下無法獲得足夠的能量來繁殖，它們的生長速度會大幅減慢。這也解釋了

為什麼我們將麵包放進冰箱後，麵包可以保持較長時間的新鮮。  

 

為什麼低溫低濕延緩發霉？ 

冰箱內部的低溫和相對較低的濕度是一個〝抑菌〞的環境，霉菌和細菌的繁殖需要適宜的

溫度與濕度來維持活性。在低溫的條件下，這些微生物的活動會大大減慢，繁殖速度也會
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大幅減慢。所以我們常建議將麵包等容易變質的食物放進冰箱保存，來延長它的新鮮度。 

但是，冷藏並不代表完全不會發霉。如果冰箱裡濕氣過重，或者麵包存放時間太久，霉菌

還是有可能悄悄生長。還有冰箱內的溫度變化（如頻繁開關冰箱門）可能導致水氣凝結，

讓食物表面變得潮濕，提供霉菌生長的條件。冰箱雖然能延長食物的保存時間，但還是需

要注意適當的保存方式，避免過度潮濕。例如使用密封容器、避免直接接觸冰箱內壁，以

及定時檢查食物的新鮮度。 

 

 

 

 

 

 

 

 

圖 3 細菌低溫也繁殖 食物放冰箱不一定安全 — 健康雜誌 

 

為什麼科學家會研究這些？ 

這和食品保存技術有著密切的關聯。冷藏是現代家庭中最常見的食品保存方法之一，利用

低溫來減緩食品變質的速度。很多食品工廠會利用冷藏，還有冷凍、乾燥、醃漬等不同的

方法，來讓食物保存更久，避免發霉或變質。這些技術都利用各自的物理原理來控制食物

中的水分、溫度或微生物的生長，延長食物的保鮮期。 

冷藏為例，冰箱中的低溫不僅能減緩細菌和霉菌的生長，還能減少食物的化學變化速度，

保持食物的新鮮度，也保持了最佳的口感，還能有效抑制有害微生物的滋生。這樣可以減

少食物浪費，也讓我們吃得更安全！ 

 

懂科學，少浪費！讓你的食物保鮮更長久！ 

隨著全球氣候變遷帶來的挑戰，食品保存技術的重要性日益提升。人們必須持續研發更高

效的保存方法，來應對糧食供應挑戰，減少浪費食物，並提供可持續的糧食管理。未來，

創新的保存技術可提升食品安全性，減少資源消耗，並延長食物的保存期限，為全球糧食

供應提供更可靠的解決方案。 

 

科學不僅僅是實驗室中的理論，還與我們的日常生活息息相關。高溫高濕的環境加快霉菌

生長，低溫低濕則能抑制它們的繁殖，這也是冷藏食品保存技術的核心原理。在室溫條件

下，麵包的發霉速度介於兩者之間，適當的儲存方式能夠有效延長食品的保鮮時間，因此

選對儲存方法，就能讓美味更持久！ 
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透過了解溫度、濕度如何影響霉菌的生長，我們可以更好的保存食物，減少浪費，提升生

活品質。所以下次當你打開冰箱時，也思考這背後的科學原理——它不只是延長食物保鮮

時間的工具，更是科學技術應用於日常生活的最佳例證。 

 

 

 

 

參考資料 

https://www.commonhealth.com.tw/article/75186 細菌低溫也繁殖 食物放冰箱不一定安全 

https://web3.nmns.edu.tw/Exhibits/111/Microfungi/index.html 眼不見微菌 

https://info.organic.org.tw/38525/ 面對氣候變遷的新挑戰 淺談食物保存到食材保鮮 

 

 

 

註： 

1. 未使用本競賽官網提供「科學文章表單」格式投稿，將不予審查。 

2. 字數沒按照本競賽官網規定之限 500 字~1,500 字，將不予審查。  

PS.摘要、參考資料與圖表說明文字不計入。 

3. 建議格式如下： 

⚫ 中文字型：微軟正黑體；英文、阿拉伯數字字型：Times New Roman 

⚫ 字體：12pt 為原則，若有需要，圖、表及附錄內的文字、數字得略小於 12pt，不得

低於 10pt 

⚫ 字體行距，以固定行高 20 點為原則 

⚫ 表標題的排列方式為向表上方置中、對齊該表。圖標題的排列方式為向圖下方置中、

對齊該圖 

https://www.commonhealth.com.tw/article/75186
https://web3.nmns.edu.tw/Exhibits/111/Microfungi/index.html
https://info.organic.org.tw/38525/

