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番石榴外銷核心技術及
加值策略

撰文/林慧玲•李宜穎

前言

番石榴種植面積約 7,171公頃，栽培農戶約

1,500戶，產量約 182,479公噸，生產成本 17元 /公

斤，產值約 38.6億。由 2014年財政部關稅總局海

關進出口貿易統計資料顯示，近十年來番石榴外銷

明顯成長，各月份銷售量受產量影響略有差異，每

月平均為 394噸，主要出口到加拿大、中國大陸、

香港、新加坡，各國分別占的比例分別為 49.67%、

23.00%、14.25%和 12.11%，番石榴出口量占總產量

之 2.59%，但仍存在有待改善之處：1.夏果品質不穩

定。2.經濟品種植體礦物營養資料標準尚待建立，

無施肥之依據。3.依不同外銷市場採後貯運流程尚

未完整建立。因此，建立提升夏果品質及增加冬果

產量之栽培模式，以穩定週年品質是為當務之急，

包括冬夏施肥模式、葉面施肥及營養診斷、控梢修

剪、環剝、套袋材質改變等園藝操作技術的應用。

整合採前栽培管理與採後外銷貯運保鮮技術，建立

套裝模式，以提升與穩定番石榴品質及產量，進而

擴大外銷市場，增進國際競爭力。

番石榴產業面臨問題(SWOT分析)

（一）優勢

臺灣外銷番石榴栽培種` 珍珠拔´為國人選育，

且具有非更年型果實後熟特性， 貯藏力佳，耐長程運

輸，與國外更年型品種有明顯區隔。栽培與產期調

節技術成熟，可周年供果，且近 10年來臺灣番石榴

外銷明顯成長，主要出口到加拿大、香港、新加坡、

中國大陸。

番石榴果實由於富含維生素 C、膳食纖維及多

酚化物，且擁有極高的抗氧化力及亞硝酸鹽清除

力，深具保健營養的價值。

（二）劣勢

臺灣位處熱帶、亞熱帶地區，氣候變化較熱帶

地區大，國產番石榴夏果與冬果品質與產量差異甚

鉅，夏季果低溫貯藏能力差、果實質地軟化問題、

包裝引起無氧呼吸異味，主要癥結點在於番石榴為

寒害敏感型 (chilling-sensitive)園產品，其寒害臨界

溫度為 4.5℃。非更年型番石榴果實缺乏典型香氣，

西方國家消費者熟悉番石榴鮮果者不多，故如何改

善上項貯運缺口是提升品質重要課題。

（三）機會

推廣宣傳番石榴鮮食與營養成份，以拓展國際

市場。開發降低寒害與低溫檢疫採後處理技術將可

銷售更廣大市場。

（四）威脅

中國大陸已有臺灣番石榴品種種植，全球番石

榴主要生產國家如印度、巴西、墨西哥，其產業生

產數量大於我國。大陸及其他國家生產人力成本低

於我國，而越南與泰國番石榴產業也逐漸興起，逐

步威脅到臺灣的番石榴產業。
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改善夏季番石榴品質及田間操作策略

（一）葉片營養診斷與土壤分析及葉面施肥

根據本實驗室長期追蹤進行高雄及彰化地區

葉片、果實及土壤分析結果顯示，優良品質果園

葉片中營養元素為 N:1.31-1.64%、P:0.14-0.16%、

K:1.3-1.62%、Ca:0.99-1.5%、Mg:0.25-0.42%、Cu:10-

16ppm、Fe:144-162ppm、Mn:202-398ppm、Zn:28-

32ppm。氮肥雖可提高作物產量，但若葉片中氮含量

高於 2%，反而會降低果實糖度。土壤分析結果為

pH6.3-6.5，能生產出糖度為 11.6-12.7° Brix，硬度

186-248Ncm-2，維他命 C125-224mg 100g-1之番石榴

果實，高品質果實礦物元素 N:0.51-0.68%、P:0.07-

0.18%、K:1.3-1.55%、Ca:0.018-0.023%、Mg:0.037-

0.055%、 Fe:5.9-7.7ppm、Mn:3.5-5ppm、Zn:5.3-

7.8ppm、 Cu:2.7-3.6ppm。夏季施肥模式須降低氮肥

施肥量，因高溫多濕，易造成抽梢過度及果實生長

速度過快，引起夏季果實易軟化不耐貯運。

此外，噴施 0.5%硫酸鎂 (99.8%, Choneye pure 

chemical)，每周噴施一次持續四周，噴施後可提高

葉片中的葉綠素含量，並提升果實品質如可溶性固

形物與抗壞血酸含量 (205.69mg/100g)（許，2014），

進行葉片施鈣亦有提升夏果品質之效果。

（二）控梢園藝操作技術

番石榴果樹於 4月進行修剪，植株中剪（保留 4-8

對葉）後枝條開花數高，並配合控稍技術，避免新

梢抽稍浪費養分可提升果實品質。以網室栽培其枝

條開花百分率高於露地栽培。且網室栽培可利用不

套袋之栽培方法，減少大量 PE袋及舒果網之農用

廢棄物，並可減少套袋人力成本，同時可提升夏季

果實品質，增加內容物含量。

（三）套袋材質

花後 30天以白色楊桃紙袋（佳園，30cm/19cm）

進行夏果套袋處理，能減緩夏果生長速率。在 1℃低

溫檢疫 14天，5℃貯運 7天，25℃櫥架壽命 3天果

實總可溶性固形物、硬度和維生素 C皆高於傳統套

PE袋內襯白色舒果網，且可減輕貯運期間寒害症狀

如果皮與維管束褐化情形。改變套袋質材可改變夏

季果實生長期間之微環境，增加抗壞血酸含量、果

實硬度和糖度提高，由官能品評顯示果肉風味也較

傳統 PE袋內襯舒果網之套袋方式為佳。

（四）環狀剝皮

於夏季營養生長旺盛時期，番石榴植株基部上

方 15cm環剝 1公分，` 珍珠´番石榴營養生長受到

抑制，增加開花數與著果數。環剝後由於抽梢量減

少，因此果實重量、長、寬徑、硬度與抗壞血酸含

量均有上升趨勢，提升夏果品質。

外銷保鮮貯運

（一）分級包裝

夏季果外銷加拿大以中果（約 300公克），採收

後去除田間套之 PE袋，保留舒果網，逐果套上乾淨

之 0.02mm PE塑膠袋，層層排入6或 12公斤紙箱內

襯 0.02mm大塑膠袋扭結包裝，以 5℃貯運可維持 3

週之品質，若果實過大，大於 500公克則易發生果

皮褐化及果心軟化之劣變。

（二）預冷

以預冷方式而言，壓差預冷方法果實果心溫

度下降最快，半冷時間 (half cooling)約 40min，

而至 7/8冷約 3至 4小時，其次為水冷，半冷約需

60min，7/8冷需 8-10小時。室冷則最慢，半冷需 4-5

小時，且預冷處理能有效減緩長期貯藏期間果實硬

度下降。在外銷流程，可以壓差預冷以簡化流程。

（三）包裝方式

番石榴真空包裝後進行貯藏，能有效減緩果實

軟化及寒害症狀，包含腐爛、果心水浸及維管束褐

化，但真空度過高，易引起果皮傷害產生褐化，並有

少量無氧呼吸代謝產物，如酒精、乙醛等，因此需

降低至適當之真空度，在回溫 25℃櫥架上仍具良好
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色澤，且可有效改善 1℃低溫檢疫 14天，5℃貯運 7

天，25℃儲架壽命 3天後之寒害症狀，果皮無褐化、

腐爛、果心水浸及維管束褐化等症狀出現，並減少

無氧呼吸代謝產物產生及果實之異味。

（四）運輸作業

｀珍珠 '番石榴果實達 6-7分熟果皮翠綠，以

人工採收後，置入襯軟墊之塑膠籃，迅速運回包

裝場去除田間 PE套袋同時進行選別，並套上新的

0.02mm PE袋，進行預冷並以重量進行分級，依外

銷國家市場需求進行 6、10或 12公斤之紙箱包裝，

外銷以 40尺貨櫃進行低溫 2-5℃船運，販賣櫥架溫

度亦需維持 8-10℃可維持果實品質（圖一）。

（五）貯運技術

番石榴果實有些品種屬更年型果實如` 梨仔

拔 、́` 白拔 、́` 中山月拔´等，而目前大面積栽種之

經濟栽培種如` 珍珠拔 、́`世紀拔 、́`帝王拔´及` 水

晶拔´則屬非更年型果實，兩類果實採收後之後熟

行為及成份變化有明顯差異，因此貯運技術亦有所

不同。

1. 非更年型品種

(1) 最適貯運條件

｀珍珠 、́` 帝王´番石榴最適貯藏溫度為 1-5℃

可貯藏 20-27天，果實仍具商品價值，但貯藏壽命與

果實品質有關。冬季果糖度及維生素 C較高，低溫

貯藏品質佳不易發生寒害，而

夏季果果實易軟化並對低溫溫

敏感。` 水晶拔´在 5至 10℃下

約有 14至 21天的貯藏壽命，`世

紀拔´較` 珍珠拔´不耐低溫，

1℃及 5℃下貯藏 14日回溫後

易發生寒害症狀，因此，無法

通過低溫檢疫條件。運輸溫度

5-10℃並以 PE袋包裝，在低溫

櫥架下販售，可維持較佳品質。

(2) 寒害病徵及採收後損耗

寒害症狀主要發生於回溫

後，因此若櫥架管理仍能維持

較低之溫度，可減緩寒害症狀

之發展。寒害主要症狀為果皮

褐化、果肉維管束褐化及果心

水浸狀（圖三）。採收後損耗

之主要因子為失水及果實擦壓

傷。需在低溫櫥架下販售可保

持果實品質。

2. 更年型品種

(1) 最適貯藏條件

｀梨仔拔´貯藏溫度以

10℃較佳，約有 14天之貯藏壽

圖一  外銷加拿大不同成熟度夏果珍珠拔

圖二  蒸熱處理後於1、3、6和9℃貯藏3週後之果實外觀

六分熟珍珠拔 八分熟珍珠拔
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命為，25℃下果實會快速軟化僅 3-4天櫥架壽命。

(2) 寒害病徵及採收後損耗

｀梨仔拔´在 5℃以下溫度貯藏 7日以上即有發

生寒害之可能，其寒害主要發生在回溫後，症狀有

果實無法正常後熟（軟化及黃化不正常）、果皮褐

化、果肉內維管束褐化及果心呈水浸狀等。

｀梨仔拔´屬於更年型果實貯藏壽命較短，貯運

損耗較大，外銷潛力較受限制，惟可利用 1-MCP處

理可有效延長常溫下貯運壽命（圖四）。

番石榴檢疫處理

番石榴目前大多外銷加拿大，並不需檢疫，未

來開發美國及日本市場則需經過檢疫作業。

果皮褐化(A)、果肉維管束褐化(B)和果肉褐化(C)

圖四 ‘梨仔拔’處理1-MCP後貯藏25℃6天之果實外觀

（一）低溫檢疫處理

番石榴 1℃貯藏 15天可達低溫檢疫標準，再以

船運溫度 5℃貯運 7-14天可維持良好品質，櫥架以

5-10℃下低溫販賣具 7天以上之壽命，若配合真空包

裝則可維持外觀之翠綠及避免果心褐化及軟化。

（二）蒸熱檢疫處理

番石榴果實蒸熱檢疫以果心溫度達 46.5℃持續

達 15-35分鐘均可完全殺死東方果實蠅之蟲卵、幼

卵、蛹等，達檢疫標準，且可維持果實品質，蒸熱後

果實船運溫度 1℃ 7天，並於 5-10℃下販售可維持 7

天以上之櫥架壽命（圖二）。

果實營養成份分析

分析` 帝王 、́` 珍珠´和` 紅心西瓜´三種番

石榴栽培種與進口之頻果和奇異果比較，結果顯

示，抗壞血酸含量以` 紅心西瓜´最高達 391.45 

mg/100g，其次為` 帝王  ́ 和` 珍珠 ，́介於 210-220 

mg/100g之間。食用一棵番石榴所攝取的維他命 C

含量，相當於食用 70顆蘋果或 20顆奇異果。` 珍

珠´和` 帝王´番石榴，其亞硝酸鹽清除能力、抗

氧化能力 (DPPH和 FRAP)和總酚類化合物皆較蘋

果和奇異果佳。番石榴果汁僅須 0.01-0.02 ml即可

清除 50%的亞硝酸鹽，相較於蘋果需要 0.23ml、奇

異果須 0.12ml，才可達到此效果，番石榴亞硝酸鹽

清除能力和抗氧化能力 (FRAP)皆為蘋果的 10倍、

奇異果的 5倍，表示番石榴抗氧化能力強，可清除

體內過多的自由基。番石榴的錳和鋅含量分別介於

3-4.56ppm和 4.9-7.8ppm皆較蘋果和奇異果高，而

蘋果中氮、磷、鉀、鎂和鐵含量皆低於番石榴。本實

驗室已製成宣傳單張，可提供外銷業者，置入外銷

番石榴包裝中，提升歐美日消費者對此項果品之認

識，並拓展外銷市場。

果實貯運後營養成分方面，六分熟和八分熟果

實之間的總酚類化合物與抗氧化能力的差異不大，

表示以六分熟果實貯運後不影響其營養價值。

圖三  ‘珍珠拔’低溫貯藏後之寒害徵狀。
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結論

番石榴果實貯運能力與採收時果實品質息息相

關，如何提升採前品質是外銷成功與否之關鍵。因

此，番石榴植株於採前進行合理化施肥，避免施用

過量之氮肥，並噴施 0.5%硫酸鎂，提高葉片中葉綠

素含量，於夏季營養生長旺盛期在植株基部上方進

行適度環剝，減少根部競爭光合產物與抑制營養生

長過盛，配合控稍技術，使光合產物累積在葉片、

花及果實，如此可提升夏季果實品質與貯運能力。

番石榴採收保鮮貯運，需先置於 1℃預冷去除田間

熱，使果心溫度降至 5℃再進行貯運，以適度之真空

包裝的方式，能減少果皮褐化、腐爛、果心水浸及

維管束褐化等寒害症狀出現，及減少無氧呼吸代謝

產物所引起之果實異味。

番石榴果實富含保健成分，維他命 C含量為鮮

食水果之冠，且具有清除亞硝酸之能力，是為優質

水果。其營養成分大多比進口蘋果及奇異果佳，值

得邁向國際市場廣為宣傳，且可周年生產，是為台

灣具外銷潛力之果品。

林慧玲  國立中興大學  園藝學系  教授 
李宜穎  國立中興大學  園藝學系  研究助理
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