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鹽與食物保存 

壹、 研究動機 

    虱目魚收成時，奶奶總會留下幾尾，巧手製成美味的一夜

乾。這讓我想起五年級下學期，我們曾進行的吐司發霉實驗，

從中領悟到古人延長食物保存期限的智慧。鹽和糖，這兩種看

似平凡的調味料，卻蘊藏著神奇的力量，能有效延長肉類、蔬

菜和水果的保存期限，避免豐收時食物腐壞浪費。 

    為了驗證古代利用鹽保存食物的方法是否有效，我們決定

設計一個有趣的實驗。這個實驗不僅能讓我們親身體驗古人的

智慧，也能讓我們更深入地了解食物保存的科學原理。我們將

選擇不同種類的食材，分別用鹽和糖進行醃製，並觀察它們在

不同時間下的變化。 

    透過這個實驗，我們希望能解開古人保存食物的奧秘，並

將這些寶貴的知識應用在現代生活中，減少食物浪費，珍惜每

一份得來不易的食物。 

貳、 研究目的 

一、 探討鹽是否能延長食物保存。 

二、 鹽是否能抑制黴菌。 

 



參、 研究器材 

豬肉、台鹽精緻鹽、電子磅秤、燒杯、夾鏈袋、水、保鮮

盒、廚房紙巾 

肆、 研究過程與方法 

一、 乾式鹽漬 

1. 將豬肉分割成 5份，依照每塊重量的百分比加入相對應

的鹽。比例分別為未加鹽、20%、30%、40%、50% 

2. 鹽漬後，記錄每日是否出水、發霉、怪味道 

3. 出水後用廚房紙巾將水吸乾，以保持乾燥。 



 

二、 濕式鹽漬 

1. 將豬肉分割成 5份，並準備 100 毫升的水，依比例加入

鹽中，分別加入 3g、6g、9g、12g，另一份則未加鹽。 

2. 將豬肉投入水中浸泡 40分鐘。 

3. 豬肉撈出後用廚房紙巾將表面水分吸乾。 



4. 每日觀察是否出水、發霉、怪味。 

 



三、 注意事項： 

1. 將上述兩種鹽漬方式收入保鮮盒 

2. 在實驗過程中，務必注意衛生，避免細菌滋生。  

3. 詳細記錄每日的觀察結果，以便進行分析。 

伍、 研究結果 

一、 乾式鹽漬 

乾式鹽漬─出水與否 

   品項 

日期 

豬肉 33g/未

加鹽 

豬肉 28g/加

鹽 5.6g 

豬肉 19g/

加鹽 5.7g 

豬肉 19g/加

鹽 7.6g 

豬肉 34g/加鹽

17g 

3/15      

3/16      

3/17      

3/18      

3/19      

3/20      

3/21      

3/24      

3/25      

 



乾式鹽漬─發霉與否 

   品項 

日期 

豬肉 33g/未

加鹽 

豬肉 28g/加

鹽 5.6g 

豬肉 19g/

加鹽 5.7g 

豬肉 19g/加

鹽 7.6g 

豬肉 34g/加鹽

17g 

3/15      

3/16      

3/17      

3/18      

3/19      

3/20      

3/21      

3/24      

3/25      

 

乾式鹽漬─怪味與否 

   品項 

日期 

豬肉 33g/未

加鹽 

豬肉 28g/加

鹽 5.6g 

豬肉 19g/加

鹽 5.7g 

豬肉 19g/加

鹽 7.6g 

豬肉 34g/加鹽

17g 

3/15      

3/16      

3/17      



3/18      

3/19      

3/20      

3/21      

3/24      

3/25      

二、 實驗結果 

1.   鹽對肉品保存很重要： 我們發現，鹽可以有效抑制

細菌生長，延緩豬肉腐敗。  

2.   足夠的鹽量最好： 加了 17g 鹽(重量的 50%的豬

肉，在整個實驗期間都沒有發霉或出現怪味，保存效果

最好。  

3.   鹽不夠會腐敗： 加了 5.6g、5.7g 和 7.6g 鹽的豬

肉，雖然一開始保存得還不錯，但到了實驗後期，還是

出現了發霉和怪味。  

4.   沒加鹽最快壞： 沒有加鹽的豬肉，在第二天就開始

發霉和出現怪味，腐敗速度最快。 

 

 



三、 濕式鹽漬(100g 水) 

濕式鹽漬─出水與否 

   品項 

日期 

豬肉 29g/未

加鹽 

豬肉 28g/加

鹽 5.6g 

豬肉 31g/

加鹽 6g 

豬肉 29g/加

鹽 9g 

豬肉 29g/加鹽

12g 

3/15      

3/16      

3/17      

3/18      

3/19      

3/20      

3/21      

3/24      

3/25      

 

濕式鹽漬─發霉與否 

   品項 

日期 

豬肉 29g/未

加鹽 

豬肉 28g/加

鹽 5.6g 

豬肉 31g/

加鹽 6g 

豬肉 29g/加

鹽 9g 

豬肉 29g/加鹽

12g 

3/15      

3/16      



3/17      

3/18      

3/19      

3/20      

3/21      

3/24      

3/25      

濕式鹽漬─怪味與否 

   品項 

日期 

豬肉 29g/未

加鹽 

豬肉 28g/加

鹽 5.6g 

豬肉 31g/加

鹽 6g 

豬肉 29g/加

鹽 9g 

豬肉 29g/加鹽

12g 

3/15      

3/16      

3/17      

3/18      

3/19      

3/20      

3/21      

3/24      

3/25      



四、 實驗結果 

1. 濕式鹽漬的特性，肉品泡在 3-12%中的鹽水，對於抑制

怪味的效果有限。  

2. 9g 的加鹽組在初期表現較佳，可能與鹽量適中，初期抑

制細菌生長有關。  

3. 未加鹽的肉品腐敗速度最快。 

實驗最後一天紀錄 

乾式 濕式 

  

  

  



  

  

 

陸、 結論 

    我們發現鹽漬是古代肉品保存的重要方法，無論乾式或濕

式，足夠的鹽量是十分重要的。乾式鹽漬透過鹽分直接與肉品

接觸，能更有效地抑制細菌生長，達到更好的保存效果；濕式

鹽漬則是將肉品浸泡在鹽水中，雖然也能達到一定的保存效

果，但與乾式鹽漬比較之下，鹽量對於抑制肉品產生異味的效

果較為有限。相反的，若是肉品要在常溫保存沒有經過鹽漬處

理，無論是乾式或濕式，都會加速腐敗的速度。因此，在進行

肉品保存時，應確保使用足夠的鹽量，以達到最佳的保存效

果。 



    我們發現古代人的智慧結晶，對於食物保存真的十分有一

套，當然現在科技結晶的改良方式，更能讓食物保存更久，也

更健康，也是一個不錯的選擇。 
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