
溫水及氯液消毒對冷藏青蔥外觀及表面菌數之影響 

 

35 

表一、溫水消毒青蔥冷藏期間之表面菌數比較 
Table 1. Effects of warm water sanitization on the microbial population of water-soaked green onion in cold 

storage. 

z Means with the same letter in each row are not significantly different at 5% by t-test. 

三、 消毒氯液濃度對青蔥外觀及保存性之影響： 

（一）選定氯液濃度： 

預備試驗以濃度為 100、200、500、1,000 ppm 氯液浸泡青蔥植株，發現當濃度高於 1,000 ppm

時，蔥青表面發生皺摺，表示濃度太高，故後續試驗以 100、200、500 ppm 三種濃度進行消毒試

驗，以自來水（餘氯濃度< 2 ppm）為對照組。 

（二）保存性比較 

1. 外觀： 

以 100、200 與 500 ppm 氯液消毒，青蔥在冷藏後外觀比較如圖四，外觀上以 500 ppm 氯

液消毒者顯著較差，對照組與 100 ppm 及 200 ppm 之外觀相當。 

 
圖四、以氯液消毒青蔥冷藏貯存後外觀比較（貯存 16 天） 

Fig. 4. Comparison on appearances of cold storage water-soaked green onion 
sanitized with chlorinated water in different concentration. 

 

 

 

 

 

 

Day after 
treatment 

Bacterial count (CFU/cm2)
Room temperature 40℃ 45℃ 50℃ 

0 1.70.1104 bz 1.20.1104 ab 1.10.0104 a 5.51.6103 a 
3 3.10.1104 ab 3.30.7104 b 2.80.4104 b 1.90.1104 a 
6 1.20.1105 d 1.90.3104 b 4.30.4104 c 1.40.1104 a 
9 7.40.1104 d 3.50.2104 b 4.60.2104 c 1.10.2104 a 
16 2.50.6105 a 8.50.7105 b 1.70.3106 d 7.73.1106 d 




