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2023 年【科學探究競賽-這樣教我就懂】 

國中組  成果報告表單 

題目名稱： 隔夜菜能吃嗎 

一、摘要 

飯菜吃不完，丟掉的話很浪費，如果把它們留到明天，還可以吃嗎？但家裡長輩總說蛋、

菜等食材不能隔夜，會吃壞肚子的，這有科學根據嗎？本次科學探究我們再將為大家解開

疑惑，以不同食材、不同的儲存方式、不同的時間等條件，探究食材在這些條件下的含菌

量，食材成份等數據來探究隔夜菜到底能不能吃，實驗結果來為大家解開多年的疑惑，故

此我們開展了這次的探究。 

二、探究題目與動機 

我們吃不完食物，但又覺得丟掉好浪費時，我們都會想把它們留下來，明天再吃。但此

時，媽媽便會說魚肉是不可以隔夜食用的，會吃壞肚子；爸爸又會說即便是覆蓋了保鮮膜

的隔夜菜，也不能放在飯桌上，要保存在冰箱裡。所以究竟隔夜飯菜能不能吃？又該在什

麼環境下保存才安全和衛生呢？這令我們非常感興趣，於是決定做實驗看看。 

三、探究目的與假設 

食物能否食用的因素考慮為該食物是否受污染及是否變質，故本次探究我們主要探

討食物在不同條件下的含菌量，找出隔夜菜是否能吃。如果可以食用，那麼哪一個才是最

合適的保存條件。而且眾所周知，食不完的飯菜都需要用保鮮膜保存且放進冷箱裡，故我

們這次實驗假設用保鮮膜保存的食物含菌量最低。 

除此之外，我們也想探究不同種類的食材哪一種較易變壞或細菌量容易變高，故在

保存條件外，也進行了不同種類食物的細菌含量變化實驗，以找出哪種食物更易變壞，不

適合隔夜食用，需盡快食用。 

透過以上測量不同種類及不同儲存條件不同的飯菜是否安全及衛生和食物在儲存過

程中是否發生了變質，以探討隔夜飯菜是否可食用及在甚麼儲存條件下保存最佳。 

四、探究方法與驗證步驟 

實驗設計： 

飯菜是可否食用，視乎飯菜安不安全、衛不衛生，以及食物在儲存過程中是否產生

了有害物質或發生了變質。而隔夜飯菜到底可否吃，關鍵看儲存條件；隔夜飯菜最大安全

問題是微生物繁殖導致食物變質。所以，本次實驗將以食物種類、儲存條件作為獨立變

數，用測量細菌繁殖的方式，在飯菜被煮熟一、二十四、四十八小時後測量含菌量，探討

該主題。 

細菌正常生長所需要的營養物質包括氮，硫，磷，維生素和金屬元素，例如鈉，

鉀，鈣，鎂，鐵，鋅和鈷。本次探究，將比較四種食物中的維生素、磷、鈉、鉀、鈣、

鎂、鐵、鋅含量，以分析為何置於相同儲存條件下的四類食物的含菌量不一。 
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食物種類：澱粉類-麵條、蔬菜類-芥蘭、肉類-牛肉、海鮮類-魚肉 

儲存條件：1. 暴露於空氣中 

       2. 覆蓋保鮮膜於常溫下保存 

       3. 常温下覆蓋保鮮膜保存冰箱 

*進行實驗的日期為 3 月 28、29、30 日，該三天的平均常温分別約

為：17℃、18.5℃、19.5℃。而冰箱温度約為 4℃ 

儲存時間：飯菜煮熟後一、二十四、四十八小時 

 

實驗預處理： 

 

一、準備培養皿︰ 

1. 準備瓊脂溶液，把瓊脂粉末依比例配成瓊脂溶液加入試劑瓶 

2. 把瓊脂溶液放入高温消毒機進行消毒殺菌 

3. 把瓊脂溶液倒進培養皿中製作可培菌之培養皿 

4. 將培養皿冷藏保存 

 

二、準備測試食材： 

1. 於鍋中加入水，使其沸騰 

2. 以水煮方式分別將肉類-牛肉丶澱粉類-麵丶蔬菜類-菜心、海鮮類-魚煮熟 

3. 分別將四類食材分為三等份 

4. 將每種食材分別置於常温中、覆蓋保鮮膜於常溫下及覆蓋保鮮膜保存冰箱三

個不同保存條件下保存。 

  

  實驗步驟： 

1. 將各種準備好的食材取出，利用棉花棒在各食材表面採樣。 

2. 利用劃線法將棉花棒上的樣本置於培養皿上。在培養皿上旋轉棉花棒，單向

劃線，重覆畫線三次。 

3. 將已劃線的培養皿放入細菌培養機，24 小時後取出進行測量菌群數量 

4. 使用油性筆於培養皿蓋子上以「點」的方式覆蓋細菌範圍，直至完全覆蓋為

止 

5. 紀錄實驗結果，點算培養皿上點的數量並紀錄（當超過 1000 個點時，將記

以 1000+） 

6. 分別以食材放置 1 小時、24 小時，48 小時為條件， 重複以上實驗步驟並

紀錄結果   
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五、結論與生活應用 

實驗記錄(群菌數量)： 

 

 

 

      

*因為篇幅問題，未能將所有培養皿展示，以上為部分圖片，其餘群菌數量將用以下表格呈

現 

 

數據(群菌數量)： 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

數據(菌群數量)比較： 

 

 

 

 

 

以儲存時間來計算︰ 
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• 含菌量結果(由少至多排序)： 

食材被煮熟後 1 小時 < 食材被煮熟後 24 小時 < 食材被煮熟後 48 小時 

• 分析︰食材在白灼期間細菌幾乎被高温殺死，故食材被煮熟後 1 小時的含菌量最低。

經過高温烹煮後，環境中的細菌會慢慢滋生在食材上，時間越長，滋生細菌越多。故

含菌量第二多為食材煮熟後 2 小時，最多為食材煮熟後 48 小時。 

 

以儲存條件來計算： 

• 含菌量結果(由少至多排序)： 

有保鮮膜覆蓋置於冰箱  < 有保鮮膜覆蓋置於常温 < 沒有保鮮膜覆蓋置於常温 

• 分析︰低温環境使細菌難以生存，故有被保鮮膜覆蓋且置於冰箱的樣本的含菌量最

低。而沒有被保鮮膜覆蓋且置於常温環境的樣本，除了食物內的細菌滋生，也沒有得

到保鮮膜對外來細菌的阻礙，故它的含菌量最高。 

 

以食物種類來計算： 

• 含菌量結果(由少至多排序)： 

澱粉類-面 < 肉類-牛肉 < 蔬菜類-芥蘭菜 < 海鮮類-魚 

 

 

 

 

 

 

 

• 分析︰細菌正常生長所需要的營養物質含量會影響細菌滋生的多少和快慢。如上圖所

視，魚的細菌正常生長所需要的營養物質含量最高，而面的細菌正常生長所需要的營

養物質含量最低。因此，海鮮類-魚的含菌量最高，澱粉類-面的含菌量最低。 

 

經過了解食物煮熟後 1 小時、24 小時及 48 小時後的含菌量變化，可瞭解到隔夜飯菜，特別

是海鮮類的不宜多吃。而且盡量不要在常温下保存食物，因為食物容易會變壞。就算真的要

把飯菜放到隔天，也應該選擇含菌量最少的方法去保存︰也就是讓煮熟後的飯菜處於乾燥及

密封中，以阻絕空氣進入，並且置於冰箱，以抑制細菌的滋生。然而，冰箱的冷藏只能抑

菌，並無法滅菌，料理過的食物建議冷藏最多 24 至 48 小時，不要超過 3 天。食用前也必

須再徹底加熱，不要吃冷掉了的隔夜菜，避免吃壞身體。 
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