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摘           要 

         報章媒體一再關注「隔夜菜致癌？」的議題，不少研究文獻指出，蔬菜經

隔夜存放之後，硝酸鹽含量翻倍成長。為什麼蔬菜經「隔夜」之後，就會產生

如此大的變化？那烹調方式會影響硝酸鹽含量嗎？再加熱的次數又會造成什麼

影響呢？本研究設計了一系列的實驗，以便對生蔬菜及熟蔬菜之硝酸鹽含量做

進一步的了解。根據研究結果顯示：生蔬菜經溫水(約45℃)搓洗十分鐘即能達

到降低硝酸鹽之成效；清洗後的生蔬菜應以冷藏保存以抑制硝酸鹽含量續增。

除此之外，汆燙的烹調方式對於硝酸鹽含量較高的蔬菜，如青江菜，較能有效

降低其中所含之硝酸鹽；煮熟的蔬菜若需保存應以保鮮盒密封冷藏，才能確保

健康；而無論是利用微波或蒸煮等方式對熟蔬菜進行再加熱，都不會對蔬菜中

已存在的硝酸鹽造成影響。 
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壹、 研究動機 

    近年來，大腸癌在國內的發生率及致死率不斷攀升，人人聞之色變，因此

加深了國人對飲食健康的關注。然而網路、媒體上屢屢出現『隔夜菜致癌』的

聳動報導，我們不禁感到害怕，因為我們時常將沒吃完的晚餐冰到隔天再吃，

或者家人會留些晚餐當作隔天上班的便當菜，難道這麼做無形中拉近了我們與

癌症的距離嗎？為了瞭解隔夜菜對健康的影響，我們上網查了資料才發現答案

與植物中所含的硝酸鹽有關，因為植物的生長必須仰賴氮肥，透過複雜的生化

反應最終合成胺基酸，而過程中就會形成硝酸鹽。我們又想起國中第一冊自然

課本也曾提到植物所行的光合作用與氮有關，再加上蔬菜營養價值高，是每天

餐桌上不可或缺的配角，因此我們將綠色蔬菜作為本實驗的研究主題，進一步

探討降低蔬菜中硝酸鹽含量的有效方法，讓我們可以吃得健康也吃得安心。 

 

 

貳、 研究目的 

一、 探討有效降低生蔬菜硝酸鹽含量之方式。 

1. 探討清洗方式與清洗時間對生蔬菜硝酸鹽含量之影響。 

2. 探討清洗水溫對生蔬菜硝酸鹽含量之影響。 

3. 探討保存溫度對生蔬菜硝酸鹽含量之影響。 

 

二、 探討有效降低熟蔬菜硝酸鹽含量之方式。 

1. 探討烹調方式對熟蔬菜硝酸鹽含量之影響。 

2. 探討保存方式與保存時間對熟蔬菜硝酸鹽含量之影響。 

3. 探討再加熱方式對熟蔬菜硝酸鹽含量之影響。 
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參、 文獻探討 

一、 植物與硝酸鹽 

    氮元素是生物成長的必要條件，它可以構成生物體中的胺基酸和核酸。雖

然氮氣約佔大氣成分的百分之八十，但高等植物卻無法直接利用空氣中的氮元

素，而必須透過固氮作用及硝化作用將其轉化成硝酸鹽及銨鹽才能將其吸收。

另外，氮元素亦可透過自然界中雷電雨水的作用，形成硝酸鹽，溶入土壤後直

接被植物吸收利用。因此，所有的植物皆含有硝酸鹽，而其含量與植物種類、

種植方式、耕種季節及耕地…等因素有關。 

 

二、 硝酸鹽、亞硝酸鹽及亞硝胺的關係 

    現代科學研究普遍認為硝酸鹽本身是無毒的，但植物體內的還原酶可將硝

酸鹽還原成亞硝酸鹽。另外，空氣中的細菌附著於蔬菜後，在適當的條件下大

量繁殖，過程中亦可將硝酸鹽轉化為亞硝酸鹽。若亞硝酸鹽大量進入人體，可

能出現缺氧症狀，引發「高鐵血紅蛋白症」，嚴重者甚至危及性命。然而，亞

硝酸鹽更大的隱憂在於進入人體腸胃道後，容易轉化為致癌物─亞硝胺。 

 

三、 歷屆作品 

    在台南市103學年度獨立研究比賽中，有一篇作品指出：蔬菜中以葉菜類

的硝酸鹽含量較高，其次是根莖類及瓜果類。而台北市第45屆科展作品中也提

到：蔬菜中的硝酸鹽含量可能受到施肥、照光、清洗方式…等因素之影響。我

們對於蔬菜中的硝酸鹽有了基本的認知之後，便開始設計本研究的研究架構。 
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肆、 研究設備與器材 

    

高麗菜 青江菜 硝酸鹽試紙 電子秤 

    

果汁機 瀝水器 溫度計 量杯 

    

檸檬 食用級小蘇打粉 pH meter 洗滌瓶 

    

洗菜籃 給水塑膠桶 保鮮膜 保鮮盒 

   
 

紙盤 冰箱 電鍋 微波爐 
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伍、 研究方法與結果 
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一、 探討有效降低生蔬菜硝酸鹽含量之方式。 

【 實驗一】：探討清洗方式與清洗時間對生蔬菜硝酸鹽含量之影響。 

(一) 未洗 

1. 將高麗菜切塊，並將菜梗及菜葉均勻混合，如圖1-1。 

2. 取四份50克的高麗菜並分別靜置1分、5分、10分及20分。 

3. 待靜置時間到，將上述50克的高麗菜以瀝水器脫水後置入

果汁機，加入950mL 的蒸餾水，攪打1分鐘，如圖1-2。 

4. 將硝酸鹽試紙浸入高麗菜汁底部停留1秒時間，取出後甩

三下以去除多餘菜汁。 

5. 將硝酸鹽試紙靜置1分鐘後進行拍照比色，以內插法判讀

數據，並將所得數據乘上20倍，再記錄結果。 

 

 
圖1-1.高麗菜切塊 

 
圖1-2.以果汁機攪

打菜汁 

(二) 靜水泡洗 

1. 將高麗菜切塊，並將菜梗及菜葉均勻混合。 

2. 取200克高麗菜置於洗菜籃中，加水浸泡1分、5分、10分

及20分，如圖1-3。 

3. 以前述步驟3～5檢測硝酸鹽含量。 

 

 

 
圖1-3.將高麗菜置

於靜水中泡洗 

(三) 流水沖洗 

1. 將高麗菜切塊，並將菜梗及菜葉均勻混合。 

2. 取200克的高麗菜置於洗菜籃中，以自製的簡易洗菜系統

進行沖洗1分、5分、10分及20分，如圖1-4。 

3. 以前述步驟3～5檢測硝酸鹽含量。 

 

 
圖1-4.將高麗菜置

於流水下沖洗 

(四) 流水搓洗 

1. 將高麗菜切塊，並將菜梗及菜葉均勻混合。 

2. 取200克的高麗菜置於洗菜籃中，以本研究小組自製的簡

易洗菜系統進行流水沖洗，並加以手動翻攪高麗菜葉片，

分別持續1分、5分、10分及20分，如圖1-5。 

3. 以前述步驟3～5檢測硝酸鹽含量。 

 
圖1-5.以自製簡易

洗菜系統搓洗高麗

菜 
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《實驗結果》 

表1-1.清洗方式與清洗時間對生蔬菜硝酸鹽含量之影響 

     時間 

變因 
1min 5min 10min 15min 20min 

未洗 
     

1500 1500 1500 1500 1500 

搓洗      

1500 1000 750 750 750 

泡洗      

1500 1500 1500 1000 1000 

沖洗 
     

1500 1000 1000 750 750 

 

 
圖1-6.清洗方式與清洗時間對生蔬菜硝酸鹽含量之影響 

 

※ 根據實驗結果：以流水搓洗生蔬菜最能達到降低硝酸鹽 之效果，且硝酸鹽

含量於搓洗時間10分鐘時即達本實驗之最低值，故以下實驗皆以之延伸。 
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【實驗二】：探討清洗水溫對生蔬菜硝酸鹽含量之影響。 

(一) 冷水 

1. 調整自製簡易洗菜系統之水溫，使其維持在23～25℃，如

圖2-1及2-2。 

2. 重複前述步驟以檢測硝酸鹽含量。 

 
圖2-1.調控水溫以

維持在固定範圍。 

 
圖2-2.搓洗高麗菜 

(二) 溫水 

1. 調整自製簡易洗菜系統之水溫，使其維持在35～37℃。 

2. 重複前述步驟以檢測硝酸鹽含量。 

(三) 熱水 

1. 調整自製簡易洗菜系統之水溫，使其維持在45～47℃。 

2. 重複前述步驟以檢測硝酸鹽含量。 

《實驗結果》 

     表2-1. 清洗水溫對生蔬菜硝酸鹽含量之影響 

冷水 溫水 熱水 

   

1000 875 625 

 

 
圖2-1. 清洗水溫對生蔬菜硝酸鹽含量之影響 

 

※ 根據實驗結果：以熱水清洗生蔬菜最能達到降低硝酸鹽 之效果，故以下實

驗皆以之延伸。 
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【實驗三】：探討保存溫度對生蔬菜硝酸鹽含量之影響。 

(一) 常溫 

1. 秤取350克高麗菜，切塊後將菜梗及菜葉均勻混合。 

2. 以實驗一～實驗三所得之結果清洗高麗菜。 

3. 將高麗菜分裝為7份，在室溫下分別存放2hr、4hr、6hr、

一天、兩天、五天及七天，如圖3-1。 

4. 待存放時間到，依前述步驟檢測硝酸鹽含量。 

 

 

 
圖3-1. 高麗菜存

放於室溫 

(二) 冷藏 

1. 秤取350克高麗菜，切塊後將菜梗及菜葉均勻混合。 

2. 以實驗一～實驗三所得之結果清洗高麗菜。 

3. 將高麗菜分裝為7份，於冰箱中分別存放2hr、4hr、6hr、

一天、兩天、五天及七天，如圖3-2。 

4. 待存放時間到，依前述步驟檢測硝酸鹽含量。 

 

 

 

 

 
圖3-2. 高麗菜存

放於冰箱 

《實驗結果》 

表3-1. 保存溫度對生蔬菜硝酸鹽含量之影響 

    時間 

 

保存 

溫度 

2hr 4hr 6hr 一天 兩天 五天 七天 

常溫        

750 1000 1000 2000 2875 3500 4250 

冷藏        

750 750 750 1500 1500 2000 2000 
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圖3-3. 保存溫度對生蔬菜硝酸鹽含量之影響 

 

※ 根據實驗結果得知： 

1. 低溫冷藏較常溫保存更能抑制生蔬菜之硝酸鹽含量增加。 

2. 保存時間在六小時內，冷藏生蔬菜之硝酸鹽含量不變。 

3. 當保存時間在兩小時內，常溫與冷藏兩種保存溫度之生蔬菜硝酸鹽含量相

同；保存時間在四小時後，常溫的生蔬菜硝酸鹽含量大於冷藏的生蔬菜；

而保存時間超過七天時，常溫的生蔬菜硝酸鹽含量已達冷藏生蔬菜的兩倍

以上。 
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二、 探討有效降低熟蔬菜硝酸鹽含量之方式。 

【實驗四】：探討烹調方式對熟蔬菜硝酸鹽含量之影響。 

(一) 汆燙 

1. 秤取1500克的蔬菜，並以實驗一及實驗二所得之結果清洗

蔬菜。 

2. 起一鍋熱水，將蔬菜置入鍋內進行汆燙並加鹽調味，煮熟

後將蔬菜放瀝水器脫水以去除多餘菜汁，如圖4-1。 

3. 秤取50克熟蔬菜，重複前述步驟檢測硝酸鹽含量。 

 

 
圖4-1.汆燙高麗菜 

(二) 清炒 

1. 秤取1500克的蔬菜，並以實驗一及實驗二所得之結果清洗

蔬菜。 

2. 起一油鍋，將蔬菜置入鍋內拌炒並加鹽調味，煮熟後將蔬

菜放入瀝水器脫水以去除多餘的菜汁，如圖4-2。 

3. 秤取50克熟蔬菜，重複前述步驟檢測硝酸鹽含量。 

 

 

 
圖4-2.清炒高麗菜 

《實驗結果》 

                  表4-1. 烹調方式對蔬菜硝酸鹽含量之影響 

汆燙 清炒 

  

750 750 

 
圖4-3. 烹調方式對蔬菜硝酸鹽含量之影響 

※ 根據實驗結果：汆燙及清炒兩種方式對高麗菜硝酸鹽含量之影響相同。 
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【實驗五】：探討保存方式與保存時間對熟蔬菜硝酸鹽含量之影響。 

◎說明1：根據實驗五的結果可知：生蔬菜經汆燙及清炒後，其硝酸鹽含量並 

                  無明顯差異，但此兩種烹調方法皆為餐桌上常見的料理方式，故以  

                  下實驗將分別討論之。 

 

◎說明2：本研究小組原定以高麗菜進行本實驗之檢測，實驗後甫數據得知： 

                   高麗菜無論以汆燙或清炒方式烹調，經冷藏存放兩天後，其硝酸鹽 

                  含量增加不多，故以下實驗將併入青江菜一起討論。 

 

(一) 盛盤 

1. 秤取前述汆燙及清炒後的蔬菜各450克，並以紙盤分裝為

三份，各為150克。 

2. 將上述熟青菜置入冰箱冷藏，標註冷藏時間分別為6hr、

24hr、48hr，如圖5-1。 

3. 待存放時間到，依前述步驟檢測硝酸鹽含量。 

 

 
圖5-1.盛盤的清炒

高麗菜 

(二) 保鮮膜 

1. 秤取前述汆燙及清炒後的蔬菜各450克，並以紙盤分裝為

三份並以保鮮膜密封，各為150克。 

2. 將上述熟青菜置入冰箱冷藏，標註冷藏時間分別為6hr、

24hr、48hr，如圖5-2。 

3. 待存放時間到，依前述步驟檢測硝酸鹽含量。 

 

 

 
圖5-2.以保鮮膜密

封的清炒高麗菜 

(三) 保鮮盒 

1. 秤取前述汆燙及清炒後的蔬菜各450克，並以保鮮盒分裝

為三份並加蓋密封，各為150克。 

2. 將上述熟青菜置入冰箱冷藏，標註冷藏時間分別為6hr、

24hr、48hr，如圖5-3。 

3. 待存放時間到，依前述步驟檢測硝酸鹽含量。 

 

 

 
圖5-3.以保鮮盒加

蓋密封的清炒高麗

菜 
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《實驗結果》 

表5-1. 保存方式與保存時間對熟蔬菜硝酸鹽含量之影響 ─ 圖示 

                         保存時間 

保存方式 

烹調方式 

0hr 6hr 一天 兩天 

汆 

燙 

高 

麗 

菜 

盛盤 

 

   

保鮮膜 
   

保鮮盒 
   

清 

炒 

高 

麗 

菜 

盛盤 

 

   

保鮮膜 

   

保鮮盒 

   

汆 

燙 

青 

江 

菜 

盛盤 

 

   

保鮮膜 
   

保鮮盒 

   

清 

炒 

青 

江 

菜 

盛盤 

 

   

保鮮膜 

   

保鮮盒 
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表5-2. 保存方式與保存時間對熟蔬菜硝酸鹽含量之影響 ─ 數據 

                         保存時間 

保存方式 

烹調方式 

0hr 6hr 一天 兩天 

汆燙 

高麗菜 

盛盤 

750 

750 1000 1000 

保鮮膜 750 750 750 

保鮮盒 750 750 750 

清炒 

高麗菜 

盛盤 

750 

750 1000 1000 

保鮮膜 750 750 750 

保鮮盒 750 750 750 

汆燙 

青江菜 

盛盤 

1500 

1500 2750 3500 

保鮮膜 1500 2000 2750 

保鮮盒 1500 1750 2000 

清炒 

青江菜 

盛盤 

1500 

2000 3500 3500 

保鮮膜 1750 2750 3500 

保鮮盒 1500 2000 2750 

 

  

  

圖5-4. 保存方式與保存時間對熟蔬菜硝酸鹽含量之影響 
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※ 根據實驗結果得知： 

1. 汆燙高麗菜及清炒高麗菜之硝酸鹽濃度並無差異，但實驗六加入青江菜

一起討論時卻發現汆燙青江菜的硝酸鹽濃度較清炒青江菜低。 

2. 無論是高麗菜或青江菜，皆以保鮮盒的保存方式抑制熟蔬菜硝酸鹽含量

之效果最佳，而盛盤的保存方式效果最差，故以下實驗皆以之延伸。 

3. 針對高麗菜而言，保存時間在六小時內，三種保存方式之硝酸鹽含量差

異不大，當保存時間在一天到兩天之間，盛盤之硝酸鹽含量上升，而保

鮮盒及保鮮膜幾乎不變。 

4. 針對青江菜而言，保存時間在六小時內，汆燙青江菜經三種保存方式後

之硝酸鹽含量差異不大，但清炒青江菜以保鮮膜及盛盤兩種方式保存之

硝酸鹽含量皆有些微增加；而保存時間超過一天後，三種保存方式之硝

酸鹽含量皆有增加，其中以盛盤保存增加最多，保鮮盒保存增加最少。 

 

 

 

 

 

 

【實驗六】：探討再加熱方式對熟蔬菜硝酸鹽含量之影響。 

(一) 蒸煮 

1. 將實驗六冷藏保存的熟蔬菜依保存時間從冰箱取出，置於

預熱完畢的電鍋內蒸煮10分鐘，如圖6-1。 

2. 依前述步驟檢測硝酸鹽含量。 
 

圖6-1.利用電鍋加

熱熟蔬菜 

(二) 微波 

1. 將實驗六冷藏保存的熟蔬菜依保存時間從冰箱取出，置於

微波爐內微波加熱1分鐘，如圖6-2。 

2. 依前述步驟檢測硝酸鹽含量。 

 

 

 

 
圖6-2.利用微波爐

加熱熟蔬菜 



 

16 

 

《實驗結果》 

      表6-1. 再加熱方式對熟蔬菜硝酸鹽含量之影響 

            保存時間 

再加熱方式 
6hr 一天 兩天 

汆燙 

高麗菜 

微波    

750 750 750 

蒸煮    

750 750 750 

清炒 

高麗菜 

微波    

750 750 750 

蒸煮 
   

750 750 750 

汆燙 

青江菜 

微波 
   

1500 1750 2000 

蒸煮    

1500 1750 2000 

清炒 

青江菜 

微波 
   

1500 2000 2750 

蒸煮 
   

1500 2000 2750 
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圖6-3. 再加熱方式對熟蔬菜硝酸鹽含量之影響 

 

※ 根據實驗結果得知：冷藏過的熟蔬菜經微波及蒸煮兩種方式再加熱後，其硝

酸鹽含量皆與未再加熱前相同。 
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陸、 討論 

一、 本研究小組從文獻資料中蒐集到檢驗蔬菜硝酸鹽含量的方式有：簡易試

紙比色法、分光光度計法、高效液相層析法、離子層析法…等，但考量

儀器取得不易，且先備知識不足，故我們決定採用最簡便的試紙比色法

來檢測蔬菜中硝酸鹽之含量。然而，正式實驗之前，我們先進行了稀釋

20倍及50倍的前測，結果發現稀釋20倍的顯色結果差異較明顯，故本實

驗皆將蔬菜汁稀釋20倍，比色定量後再乘上20即為測量數據。 

二、 實驗進行之初，我們發現硝酸鹽試紙檢測的數據呈亂數跳動，推測應為

人為操作誤差所致。因此，我們逐步檢視操作流程，討論後重新研訂使

用試紙檢測的標準流程。甫於將蔬菜榨汁後，仍有些許懸浮物漂浮於液

面上，殘留於試紙上的綠色汁液會影響顯色的判讀，而試紙的顯色結果

也會隨時間越來越淡。因此，我們研訂每一次進行檢測時，務必將試紙

伸入菜汁底部停留一秒，取出後甩三下以去除多餘的菜汁，最後計時一

分鐘拍照留檔。 

三、 本研究所採用的檢測方法為試紙比色法，但以肉眼判斷顯色結果是主觀

的，若多人同時判讀數據又會因時間因素導致試紙呈色變淡，故我們統

一先拍照留存圖檔，最後才在電腦上進行數據討論。另外，我們發現當

在電腦上放大顯示圖檔時，試紙顯色與標準色的差異會更明顯，有助於

我們做更精準的判斷。 

四、 根據本研究實驗一之結果顯示以搓洗方式去除生蔬菜中的硝酸鹽效能最

好，其次是沖洗，而泡洗的效能最差。推測其可能原因為：硝酸鹽可溶

於水，而攪動葉片可促使硝酸鹽溶出。 

五、 根據本研究實驗二結果顯示：熱水去除生蔬菜中的硝酸鹽效果最好，而

冷水的效果最差。推測其原因為：高溫有助於蔬菜中的硝酸鹽溶出，然

而現實生活中必須考量手感溫度，故洗菜水溫不宜過高以免燙手，故我

們建議搓洗生蔬菜的水溫以45℃左右為佳。 

六、 根據本研究實驗三結果顯示：生蔬菜以低溫保存較常溫保存更能抑制硝

酸鹽含量增加。探究其原因為：生蔬菜中的還原酶會將硝酸鹽轉化為亞

硝酸鹽，雖然常溫的環境可維持還原酶之活性，促使蔬菜中的還原反應

持續發生，但常溫的條件亦有利於細菌分解蔬菜中的蛋白質，進而產生

更多的硝酸鹽，故低溫才是保存蔬果之最佳方式。 

七、 汆燙、清炒為家庭常見的烹調方式，根據本研究實驗四結果顯示：對高

麗菜而言，兩種烹調方式之硝酸鹽含量幾乎相同，推測其原因為高麗菜

本身硝酸鹽含量不多，即使兩種烹調方式有所差異，亦很難以試紙檢測

出來。然而，清炒青江菜的硝酸鹽含量大於汆燙青江菜，推測其原因為
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汆燙方式是將青菜置入大量熱水中煮沸，能促使葉菜中的硝酸鹽溶出，

故測得的硝酸鹽數值較小。根據此結果，我們建議汆燙後的湯汁或重複

滷菜的滷汁應避免食用，以免攝取過量的硝酸鹽。 

八、 探究盛盤、保鮮膜密封、保鮮盒加蓋三種保存方式對熟蔬菜硝酸鹽含量

之影響，我們發現針對高麗菜而言，在六小時內，三種保存方式之效能

差異不大，但當保存時間達一天時，以盛盤保存之熟蔬菜硝酸鹽含量明

顯上升，而其他兩種保存方式之熟蔬菜硝酸鹽含量並無增加。另外，針

對清炒青江菜而言，在六小時內以保鮮膜及盛盤保存之硝酸鹽皆有些微

增加；保存時間超過一天後，三者皆有增加，其中盛盤增加最多、保鮮

盒增加最少。推測其原因為保鮮盒密封效果最好，最能有效阻隔細菌附

著繁衍，減少蔬菜中的蛋白質被分解為硝酸鹽。 

九、 微波或蒸煮兩種再加熱方式對熟蔬菜硝酸鹽含量之影響沒有差異，因為

微波的原理是形成一個電磁場後，使分子隨著磁場震盪相互碰撞、磨擦

而產生熱能；而蒸煮的運作原理則是將外鍋的水煮沸後汽蒸，進而將食

物悶熟。然而，此兩種方式都不會對蔬菜中已存在的硝酸鹽造成影響。 
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柒、 結論 

一、 以流水搓洗生蔬菜最能達到降低硝酸鹽 之效果，且蔬菜中的硝酸鹽含量

於搓洗時間10分鐘時即達本實驗之最低值。 

二、 以熱水清洗生蔬菜較溫水及冷水更能達到降低硝酸鹽 之效果。 

三、 低溫冷藏較常溫保存更能抑制生蔬菜之硝酸鹽含量增加 

四、 對高麗菜而言，汆燙及清炒兩種烹調方式對蔬菜中硝酸鹽含量之影響相

同；對青江菜而言，經汆燙後的蔬菜其硝酸鹽含量較清炒少。 

五、 無論是高麗菜或青江菜，皆以保鮮盒的保存方式抑制熟蔬菜硝酸鹽含量

之效果最佳，而盛盤的保存方式效果最差。 

六、 冷藏過的熟蔬菜經微波及蒸煮兩種方式再加熱後，其硝酸鹽含量皆與未

再加熱前相同。 

 

「隔夜菜致癌？」這個議題一直廣受關注，媒體上也時常出現民眾吃了

隔夜菜被送進急診室的報導。本研究經實驗證實，「隔夜」並非促使硝酸鹽增

量的關鍵，再加熱的方式也不會致使硝酸鹽增加。蔬菜中致癌物的產生，其

原料來自於硝酸鹽，轉化條件為細菌的滋長，因此減少蔬菜的保存時間，以

低溫、保鮮盒密封的方式冷藏蔬菜，才能真正為我們的健康做把關。 
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