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一、前言

番茄屬茄科，為 1-2年生植物，又稱柑仔蜜、臭柿仔、西紅柿等，大果番茄常見有

三大種類，品種包括牛番茄、黑柿番茄、粉柿番茄。牛番茄是大果番茄最先出現的鮮食

及煮食用之主要品種，形狀渾圓或扁圓，外表顏色鮮紅，肉質肥厚，果肉細，是屬於利

用完熟型的番茄（陳正次，2012a、陳正次，2014）。黑柿番茄又稱一點紅，外皮綠色和

橘紅色相間，皮厚肉硬，酸度較高。粉柿番茄又稱桃太郎番茄、溫泉番茄，形狀頂部略

帶微尖，皮薄多汁，甜度高，抗裂性強，是由日本改良而成之鮮食品種。

臺灣學術及官方統計上，大果番茄被視為蔬菜，屬溫帶作物，性喜冷涼，適合種植

中低海拔地區，在國內主要產地為嘉雲南及彰化等地區，以海拔高度來區分栽種季節，

平地生產於秋冬季，播種期為 7-11月，採收期為 12月至翌年 5月；夏季生產需移往中

高海跋地區生產夏季番茄，播種期為 2-4月，可於 6月採收至翌年 1-2月。臺灣大果番

茄以內銷為主，本文產銷貯運冷鏈作業指引盼可提供國內大果番茄產業內銷整體標準作

業流程之參考。

二、品種介紹

目前市場最主要的牛番茄品種為和生種子公司的 768、1426、1427品種，可樂種苗

公司的全福 993、全福 994、全福 747。以下簡要介紹目前的主要品種及其特性。

1. 新紅慧 768 品種

不停心型，耐熱，植株生長勢強健，耐病毒病、田間耐細菌斑點病。平均果重

200公克，果型整齊漂亮，轉色快且鮮紅漂亮，果實比較大。著果力強 (平均6-8果 )，

產量高，早收，平地主要推廣品種。

種植時期：夏季栽培平地 8月至翌年 1月。
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2. 牛番茄 1426 品種

不停心型，耐熱，植株生長勢強健，耐病毒病。平均果重約 220 - 250公克，果實

比較大。著果穩定，果型高球型，轉色均勻且鮮紅漂亮，硬度佳。

種植時期：山區 1-3月，平地 10月至翌年 1月。

圖1  新紅慧768果實
資料來源：和生種子公司

圖3  牛番茄1426果實
資料來源：和生種子公司

圖2  新紅慧768植株
資料來源：和生種子公司

圖4  牛番茄1426植株
資料來源：和生種子公司
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3. 牛番茄 1427 品種

不停心型，耐熱，植株生長勢強健，耐病毒病。平均果重約 220-240公克，果實

比較大。著果力強，果型整齊漂亮，硬度佳 (耐儲性高 )，耐裂性佳。轉色均勻且鮮紅

漂亮。

種植時間：山區 2-8月，平地 9-10月至翌年 1月。

4. 全福 993 品種

不停心型，平均果重約200-240公克，

果實圓型。著果穩定，果型整齊，硬度

佳，轉色均勻，鮮紅漂亮。抗黃化捲葉病

毒病及番茄嵌紋病毒病、抗南方線蟲。

種植時間：山區 1-3月，平地 10月至

翌年 1月。

圖5  牛番茄1427果實
資料來源：和生種子公司

圖6  牛番茄1427植株
資料來源：和生種子公司

圖7  全福993果實
資料來源：可樂種苗公司
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5. 全福 994 品種

不停心型，平均果重約 220-250公克，果實圓型略扁，果實比較大且中熟型。耐
黃化捲葉病毒病及番茄嵌紋病毒病、田間耐葉黴病、抗南方線蟲。

種植時間：山區 1-3月，平地 10月至翌年 1月。

6. 全福 747 品種

不停心型，平均果重約 260公克，果實圓型略扁，果實早中熟型。著果穩定，果
型整齊漂亮，硬度佳，高球型，轉色均勻鮮紅漂亮。耐黃化捲葉病毒病及番茄嵌紋病

毒病、田間耐葉黴、抗南方線蟲。

種植時間：山區 1-3月至 7月，平地 10月至翌年 1月。

圖8  全福994果實
資料來源：可樂種苗公司

圖10  全福747果實
資料來源：可樂種苗公司

圖9  全福994植株
資料來源：莊明輝先生

圖11  全福747植株
資料來源：林慶先生
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三、果園生產管理

( 一 ) 栽培管理

1. 栽培適期：番茄的主要栽培季節分成春作、夏作、晚夏作及秋冬作，各期作的

育苗期、定植期及採收期說明如下 (陳正次，2012b；陳正次，2014)：

● 春作：育苗期 2-3月、定植期 3-4月、採收期 5-7月。栽培地區主要分布於低

海拔之平地。

● 夏作：育苗期 1-7月、定植期 3-7月、採收期 7月至翌年 1-2月。栽培地區主

要分布於中高海拔之坡地。 

● 晚夏作：育苗期 7月下旬至 8月、定植期 8月下旬至 9月、採收期 10-12月。

栽培地區主要分布於中高海拔之坡地。

● 秋冬作：育苗期 9-11月、定植期 10-12月、採收期 12月 -翌年 4月。栽培地

區主要分布於低海拔之平地。

2. 栽培模式：番茄露天宜採立支架栽培方式，較常用者有竹架交叉搭設及拱形錏

管架設兩種。設施栽培方式有土耕、糟耕、籃耕及袋耕等，設施栽培方式因地

區、季節、栽培者想法而有不同的栽培模式，基本上設施分為密閉型及開放

型。場地設置需考量位置、天候、交通、地形、風向、坡度、灌溉、排水及電

力。

圖12  露地土耕栽培 圖13  露地土耕栽培
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圖14  設施土耕栽培

圖16  設施糟耕栽培

圖18  設施籃耕栽培

圖15  設施土耕栽培

圖17  設施糟耕栽培

圖19  設施籃耕栽培
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3. 育苗：目前番茄育苗方式多採用穴盤育苗 (實生苗及嫁接苗二種 )，田間育苗則

很少見。實生苗穴盤育苗通常採用 128格穴盤及專用的泥炭培養土。實生種苗

夏作育苗時間約 25天，秋冬季約 35天。夏作則採用 72格穴盤，冬作則採用

128格穴盤。穴盤幼苗能生長快速、健壯及整齊，移植成活率高為其優點 (陳正

次，2005；戴振洋，2009；戴振洋，2015；劉依昌等人，2008)。嫁接苗可防治

青枯病、萎凋病及根瘤線蟲，可耐淹水、耐鹽鹼性及增加果實糖度。嫁接苗多

採套管切接方式，嫁接後移入癒合室，在高濕低光度 (相對濕度 90%、溫度 27-

28 ºC)的生長箱馴化 4-5天，使接合部位癒合，再移到育苗室進行一般管理，從

育苗、嫁接至田間馴化時間約 45-50天。目前大果番茄種苗大多購自專業種苗

場，個人育苗亦非常少數。育苗期需特別留意病害及蟲害發生。

圖20  設施袋耕栽培

圖22  設施袋耕栽培

圖21  設施袋耕栽培

圖23  設施袋耕栽培
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4. 前作田間清園：清除前作之殘留植株、覆蓋物、支架或棚架、塑膠網、灌溉軟

管、黃色粘板及雜物等，以利於後續之整地及施肥。

5. 施基肥及整地：選擇以無污染、土層深厚、富含有機質、酸鹼度在 pH5.6-7.5間

之排水良好的砂質壤土，且以前作為水稻田為較理想。整地前先檢測 pH值，通

過石灰或硫磺來調整後再進行深翻。若土壤過於乾燥，在整地作畦前一星期，

先做 75公分畦加以灌溉，增加土壤含水量。

6. 栽培畦寬及行株距：栽培畦寬及行株距和栽培模式、整枝方式均有關係。一般

鮮食大果均為非停心型品種，秋冬作田間栽培以一畦雙行為主，秋冬作栽培採

雙幹整枝或密植，畦寬 1.2-1.5公尺，行株距為 60-70公分×30公分，亦有單

幹整枝且密植，畦寬 1.2-1.5公尺，行距 60-70公分，株距 40-50公分。設施栽

培 (糟耕栽培、設施籃耕栽培 )夏作採雙行密植單幹整枝、行株距為 30-40公分

×20-25公分，以增加枝葉覆蓋，預防日燒果發生。(陳正次，2005；羅秋雄，

2006；劉依昌等人，2008)。

7. 覆蓋與設施密閉性：為防止雜草滋生及雨水沖刷，畦面畦溝可加鋪稻草、銀白

或銀黑色塑膠布、抑草蓆。設施栽培宜重視密閉性及通風性，設施週圍以 60網

目之塑膠網加以密閉，以隔離害蟲侵入及其所帶來病蟲害。覆蓋材料能有效防

治雨水沖刷及雜草滋生，提高土溫，減少土壤水分蒸發，且具保肥效果。銀白

色塑膠布有反光效果，對昆蟲趨避作用。

8. 定植及補植：實生苗及嫁接苗之幼苗 4-5本葉為最理想定植期，選擇無病且生長

良好，未有花蕾或未開花之幼苗。在定植前 6-9天，儘量少澆水，全日照，使苗

健化；番茄苗定植前 12-14小時充分澆水。定植時依預定行株距挖穴，將幼苗置

入，並蓋土至子葉處，如為徒長株可種深一些。將覆土輕輕壓實，種完立即灌

水，並於定植後七天補植缺株。

9. 灌溉及排水系統：番茄定植後應立即灌水，可採用澆灌、溝灌及滴灌，考慮日

後雜草防治，建議使用滴灌。微噴管方式有穿孔式黑塑膠管及微噴管 (PVC水管

鑽孔裝設微噴頭 )。番茄自始花期、盛果期最需要水份，缺水則導致落花落果，

甚至提早老化。果實進入轉色期可適度減少給水，以免影響果實風味及甜度。

開花至果實生長期間需保持土壤水份穩定，避免乾濕變化過於劇烈，落花及落

果非常嚴重，或發生裂果。



大果番茄產銷貯運冷鏈

10

10. 整枝修剪、疏葉：設施內常見番茄的整枝方法採用單幹整枝，僅留主幹，其於

側枝均去除，每花序留 4-5果，留 7-8花序，最後一花序頂端留 3片葉後摘除頂

芽。春、秋季通常第 1-3花序留 4-5個果，其餘小果去除，其餘花序留 3-4果。

夏作留 7-8個花序。最後一花序頂端多留三片葉後摘除頂芽。一般單幹整枝的果

形大而整齊，過度修剪葉片，在夏季栽培時容易發生裂果及日燒果，造成落花

落果、少花、小果及低產。

11. 施肥及施肥量：番茄為長期性果菜頪園藝作物，定植前特別著重基肥施用，包

括有機堆肥及基肥 (化學肥料 )，在始花期、開始結果期及盛果期都必須追施

磷肥及鉀肥，以提高產量及品質。(陳正次，2005；陳正次，2014；羅秋雄，

2005；羅秋雄，2006)。番茄每公頃合理化施肥建議為氮素 200-250kg，磷酐

150-200kg，氧化鉀 120-180kg。

12. 雜草防治：以人力、機械耕除最為有效，有機栽培或植株旁則盡量以人工除草。

整地後全面覆蓋，可以減少雜草滋生。田區結束採收後，放入雞隻，清除殘

株、雜草種子等。

13. 栽培介質之消毒：土壤傳播性病害的消毒方法很多，包含淹水消毒、灌澆熱水、

土壤添加處理、太陽能消毒、蒸氣消毒、土壤燻蒸、火焰消毒、藥劑消毒等，

基本上需考量所需要的設施及設備，消毒效果有無與持續性、成本等。

( 二 ) 病蟲害及防治管理

番茄屬於週年可栽培的作物，除了番茄本身的品種及其生產管理外，極端氣候下

天候與土壤狀況有劇烈變化，加上病蟲害在田間寄主範圍廣 (十字花科、茄科及葫蘆

科等作物 )與媒介昆蟲周年不間斷，病蟲害也不僅影響到番茄植株生長，也影響到果

實產量及品質，甚至毀滅性的植株死亡。蚜蟲及銀葉粉蝨在乾燥的氣候下蟲口密度不

斷增加，病毒病害危害非常猖獗。番茄病毒病在雲嘉南地區及高冷地番茄栽培區發生

極為嚴重，已經成為影響番茄栽培經濟收益的最主要限制因子。影響番茄生產之主要

病害有青枯病、晚疫病、細菌性斑點病、根瘤線蟲、黑黴病、葉黴病及病毒病等，其

中以病毒病為害最大。夏季由於高溫多濕，生育初中期發生的病害以青枯病和細菌斑

點病為最嚴重，中後期則有輪紋病 (早疫病 )、白絹病；蟲害則有銀葉粉蝨、蚜蟲、
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表1 番茄主要病害發生種類、病徵及防治方法

主要病害 主要病徵 防治方法

病毒病
（番茄嵌紋病
毒、胡瓜嵌紋
病毒、番茄黃
化捲葉病毒、
馬鈴薯病毒 Y
及番茄斑點萎
凋病毒）

● 病毒病可經由種子、機械及媒介昆蟲傳播。
● 病徵為葉黃萎、嵌紋、蕨葉、叢生矮化、捲
曲、黃化，病毒病果實品質不佳，無商品價
值。

1.選用抗病品種。
2.工具消毒。
3.選用健康種苗。
4.田間衛生管理。
5.加強媒介昆蟲誘捕及監測。
6.定期防治媒介昆蟲。
7.監測鄰田之作物及雜草。

根瘤線蟲

● 根瘤線蟲寄主範圍廣，根瘤線蟲主要寄生於
地下根、莖部。

● 造成根部的根瘤，初期萎凋，後期根部腐爛，
嚴重時生長勢衰弱，甚至全株死亡。

1.使用抗病品種或嫁接具有抗病性的根砧。
2.輪作。
3.清除雜草。
4.種植健康種苗。
5.改善田間衛生，選擇清潔田地。
6.化學防治法。
7.添加有機質及微生物製劑。
8.栽植驅避綠肥。
9.土壤蒸氣消毒。

青枯病

● 高溫、多濕環境適宜發病，土壤為主要感染
源。

● 發病葉片萎凋，莖部出現不定根。青綠植株
快速萎凋、枯死為其典型病徵。

● 橫切被害莖，維管束褐變，置入透明杯子的
清水中有乳白色黏性的菌液溢出。 

1. 隨時拔除病株。
2. 選擇與稻田輪作。 
3. 種植耐病之嫁接苗，注意種植時土壤不
可超過嫁接處。

4. 選擇乾淨的田區。
5. 施用土壤添加物，如 SH土壤添加物。
6. 化學藥劑防治。
7. 養液栽培之栽培介質採用熱水淋洗或蒸
氣消毒。

8. 採收或操作器械田間以 75%酒精消毒，
限制區域使用，避免感染。

9. 避免使用受上游污染之水源。

晚疫病

● 為番茄重要病害。晚疫病主要發生於低溫、
多濕的環境，晚疫病主要靠風雨傳播。

● 危害葉、葉柄、莖、花序及果實。莖俗稱「黑
骨病」，嚴重時感染部位萎凋、死亡。果實
呈現近黑褐色水浸狀塊斑。

1. 利用溫室或遮雨棚栽培。
2. 清除燒毀病組織或植株，做好清園工作。
3. 非農藥藥劑防治：以「亞磷酸」混合「氫
氧化鉀」為首選。

4. 化學藥劑防治：在低溫多及起霧季節容
易發生，需定期防治。

5. 輪作其他非茄科作物。

番茄葉蛾及甜菜葉蛾等均影響中後期植株生長及果實品質。次要病害、植株生殖生長

及生理障礙、加上營養元素缺乏等，均對番茄植株生長過程亦影響生長器官及形態異

常，也影響生理與新陳代謝表現及果實品質 (陳正次，2002；陳正次，2012a；陳正次，

2012b；陳正次，2014；黃玉瓊等人，1998)。
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主要病害 主要病徵 防治方法

細菌性斑點病

● 病菌侵入植物的最適溫度為 25-32 ºC。主要
發生於春夏季。

● 病原細菌危害葉片造成葉片乾枯，可危害果
實、葉柄、莖及花序。果實病斑擴大後轉為
黑褐色瘡痂狀。

● 種子帶菌造成苗期感染，苗床噴灑澆水常加
速傳播及蔓延，田間藉雨水傳播，由傷口或
自然開口侵入感染。

1. 栽培抗 (耐 )病品種。
2. 選用健康之種子以及幼苗。
3. 注意田間衛生並清除雜草。
4. 注意田間操作，減少發生植物傷口。
5. 化學藥劑防治。
6. 清除老葉，減少傳染。
7. 使用穴盤苗或嫁接苗，應檢查是否有感
染細菌性斑點病之病斑。

葉黴病

● 主要發生於葉、莖、花及幼果。初期葉下表
皮呈現灰白色小斑點，病斑下著生紫褐色之
黴狀物。病斑初期呈淡黃色，後期葉捲而枯
死。

● 發生盛期為冷涼高濕季節。高濕時，分生孢
子自葉下表病斑產生後，隨氣流或雨水、種
子而傳播。

最佳防治時期高濕及發生初期。
1. 注重園區衛生，隨時清除罹病果實及枝
葉期。

2. 保持通風，避免濕度過高，使得病勢擴
展加速。

3. 合理化施肥。
4. 化學藥劑防除。
5. 清除園區及周圍雜草。

早疫病

● 又稱輪紋病，可感染葉、莖和果實。感染發
病多由下位葉開始，由小斑點擴大成同心輪
紋狀斑點，周圍有黃色暈環，老葉病斑癒合
引起乾枯脫落。莖部病斑處以上部位易枯
萎，造成側枝掉落。果實受害呈現褐色凹陷
輪紋狀病斑，造成果實腐爛。

● 發生盛期為高溫多濕季節，適溫 25-30 ºC，
可以藉風、雨、流水、農具、昆蟲或其他的
動物傳播。

● 病原菌以菌絲或孢子在土壤中、作物殘體上
或其他多年生寄主上生存。

最佳防治時期：發病初期及雨季前。
1. 種植健康種子及種苗。
2. 注重園區衛生，隨時清除罹病組織，以
減少園區感染源。

3. 加強疏伐及修剪工作，改善果園通風及
日照，降低果園濕度。

4. 合理化施肥。
5. 避免與茄科作物連作。
6. 化學藥劑防除。

黑黴病

● 本病害可危害葉、葉柄及莖部。初期葉片出
現灰白色小斑點，嚴重時病斑聚合成為大病
斑，葉背及葉表轉變成灰褐色至黑褐色，因
而稱黑黴病。後期病原菌蓋滿葉背及葉面，
造成罹病葉枯，不落葉。

● 田間的雜草龍葵為其寄主。分生孢子主要靠
雨水飛濺、流水或機械等傳播。

● 發生盛期為溫暖高濕季節。

最佳防治時期為雨季及發生初期。
1. 注重園區衛生，隨時清除罹病組織；
2. 適度修剪枝葉避免生長過度茂密，保持
園區光照及通風良好。

3. 合理化施肥。
4. 化學藥劑防治。

萎凋病

● 番茄苗期罹病，會迅速萎凋死亡，較大植株
常延遲至結果期才發病，整株枯死；即主要
於生育中後期發生。

● 高溫高濕時期發生嚴重。當 33 ºC以上及 21 
ºC以下時，本病發生即受抑制。

1. 種植抗病品種或嫁接抗病根砧。
2. 注重園區衛生。
3. 適當水份管理，避免畦溝積水。
4. 合理化施肥。
5. 栽培介質採用熱水淋洗或蒸氣消毒。

白絹病

● 主要發生於高溫多濕的環境，幼苗期至成熟期
皆可受害。

● 病徵嚴重導致全株萎凋枯死，莖地基部外圍組
織產生白色菌絲包圍，菌絲向植株上方蔓延
於地際部分。

● 藉灌溉水或農具污染而傳播，幼苗及田間植株
均會發病。

1. 種植健康種苗。
2. 注重園區衛生。
3. 避免畦溝積水或水流擴散。
4. 合理化施肥。
5. 輪作。
6. 化學藥劑防除。
7. 利用太陽能行土壤消毒。
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表2 番茄主要蟲害發生種類、病徵及防治方法

主要病害 主要病徵 防治方法

銀葉粉蝨

● 銀葉粉蝨周年發生，繁殖力強，寄主植物廣，
成蟲在番茄葉背產卵，孵化後之若蟲固著於
葉背，成蟲受干擾會在作物周圍稍作盤旋又
回到原點，長距離遷移靠風力之傳播。

● 銀葉粉蝨直接刺吸植株養液，並傳播番茄捲
葉病毒病或斑點萎凋病，被害番茄提早落
葉，果實硬化畸型，分泌蜜露誘發煤病，亦
影響光合作用及果實之品質，甚至導致廢
耕。

● 以 3至 5月及 9至 11月為發生盛期，為週
年發生之蟲害，防治相當不易。

1.使用黃色、綠色黏板或水盤誘殺成蟲。
2.不要過量施用氮肥，避免植株生長過於
旺盛並造成通風不良，助長其發生。

3.化學藥劑防除。
4.栽培使用溫室或塑膠網隔離，配舍疏葉
及化學藥劑，以控制銀葉粉蝨族群，達
到防治效果。

夜蛾類
（番茄夜蛾、
甜菜夜蛾、夜
盜蟲）

● 甜菜夜蛾初齡幼蟲具群棲性，取食葉背葉
肉，葉片呈不規則缺刻或孔洞，嫩芽與花器
亦可被害，生育初期至開花期為危害最高峰
期。初齡幼蟲由果蒂周圍蛀入幼果或成熟中
之果實啃食，致果實腐爛無商品價值。

● 甜菜夜蛾年發生 11世代，成蟲晝伏夜出，
白天棲息於葉背或暗處，傍晚及清晨活躍，
取食嫩葉、花器及幼果。老熟幼蟲落地化蛹
於土內或土表之落葉雜物間。

● 甜菜夜蛾春、秋二季為發生盛期。發生盛期：
全年皆可發生，以春 (2-5月 )、秋 (10-11月 )
二季為發生盛期。

1. 懸掛性費洛蒙緩釋劑誘殺雄蛾，每公頃
設 5-8個誘殺盒，懸掛於距離番茄生長
點 50-60公分處。

2. 化學藥劑防除。
3. 種植前必需灌水整地，以殺死土中幼蟲
或蛹。

4. 幼蟲施用白殭菌及黑殭菌、核多角體病
毒防治。

5. 清除園區雜草，減少害蟲棲所。
6. 如發現卵塊時，宜及時摘除及銷毀。
7. 幼蟲食性極雜，間作植物及地被植物等
需同時防治。
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四、採收集貨

( 一 ) 採收時期

大果番茄定植後 60-70天可開始採收，春夏作採收的月份不同，春作採收期 5-7

月；夏作採收期 6-11月；晚夏作採收期 10-12月；秋冬作採收期 12月至翌年 4月，

採收期約 2-4個月，實際情況依天氣時間長短及溫度變化高低而有所不同。臺灣因產

季不同作業流程有些不同，大果番茄建議採後流程如下，流程可依據實際作業需求變

動。

（二）採收成熟度

大果番茄採收成熟度因應產銷時程及市場需求而採收，果實成熟期分為未熟期、

綠熟期、變色期、轉色期、粉紅期、淡紅期、紅熟期及過熟期等八期，大果番茄一

般在變色期到轉色期採收，加工大果番茄應完全成熟採收，以下八階段參考陳正次

(2005)。

圖24  大果番茄採後作業流程

採收

修整清潔/風乾/前處理

選別分級

包裝

低溫貯藏

低溫運輸

催熟轉色

出貨

集貨

預冷
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圖25  大果番茄採收成熟度

1          2           3           4              5           6          7           8

1.未熟期 (immature green stage)：果皮沒有光澤，果實內沒有膠質，種子白色。

2.綠熟期 (mature green stage)：果實外皮淡綠具光澤，果頂略變白，心室內已有膠質。

3.變色期 (breaker stage)：果頂外表由淡黃變為粉紅或紅色，未超過全果的 10%。

4.轉色期 (turning stage)：果實轉色為粉紅或紅色，約占全果的 10%-30%。

5.粉紅期 (pink stage)：果實約 30%-60%變為粉紅和紅色。

6.淡紅期 (light-red stage)果實轉色超過 60%，但紅色部份未超過 90%。

7.紅熟期 (red stage)：果實轉色超過 90%。

8.過熟期 (over ripen stage)：果色暗紅，果肉開始變軟。

( 三 ) 採收方式

採收方式分為人工採收和機械採收，臺灣目前以人工採收為主。人力安排與前置

作業影響採收工作效率及產品品質甚巨，生產管理人員應提早安排採收工作，規劃採

收人力和備好採收與貯運容器，並對相關人員進行教育訓練。

採收時間盡量選擇早晨或傍晚採收，人工採收前需進行剪刀消毒，建議利用酒

精、含氯消毒水或其他方式進行消毒，減少刀具上的病原菌傳播。田間容器多使用塑

膠籃或其他容器，應保持清潔，避免食安風險。作業人員需配戴手套，採收時應輕取

輕放，使用專用採果剪，一手拖住果實，自果梗跟萼片交界處剪下，果梗需剪平，保

留萼片方式販售。採收後迅速放置於陰涼處，因高溫會導致水分流失，萼片枯萎、果
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皮皺縮，而放置於陽光下，果實溫度會上升，加速果實老化，應盡速送至集貨場進行

分級包裝，避免碰撞、壓傷及陽光直射。每日採收作業結束後，需於當日將作業過程

中產生之非生物性廢棄物移出田間，確保田間衛生。

( 四 ) 田間集貨

番茄田間採收後，置入塑膠籃或紙箱容器內，以進行集貨運輸。運移數量應以方

便搬運為原則，避免果實傾倒掉落造成機械傷害或污染。裝卸過程中，以搬移時人員

安全及貨物穩固性為基準考量，動作應輕取輕放，搬運途中儘量減少振動，且不可過

度裝載，以減少碰撞或包裝墜落等事故機率。運輸用的承裝容器，於裝貨前必須清理

乾淨，不可有異味與污漬。

常見危害包括，物理性的危害因子，如玻璃碎片、金屬屑、石礫等；化學性的危

害因子，如油漬、農藥、肥料等；以及生物性的危害因子，如動物屍體、微生物等，

以上皆可做為盤查檢驗的項目。運輸時宜注意路況和避免車速過快，減少造成受傷。

此外，慣行田間採收作業常缺乏遮陰處，採收後應儘速移至遮陰場域。

圖26  作業人員採收情形
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圖27  採收籃裝載果實，田間集貨運輸。

五、選別與分級

( 一 ) 修整和清潔

果梗太長會造成作業和流通過程中刺傷果實，因此需逐果檢查果梗狀況，若太長

時要加以修整，使果梗高不超過果肩。採收完果實表面可能會殘留一些髒污，有些髒
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圖28  集貨場的人力修整與清潔

圖30  集貨場的滾筒式自動分級

圖29  集貨場以軟毛刷清潔果實

圖31  集貨場的人工選別

污依附在水果上會影響外觀、食用安全性或導致腐爛。目前多用軟毛刷，刷去果面污

染物，也可使用次氯酸水進行清洗，清洗完後要風乾使果實表面乾燥。

( 二 ) 選別

田間採收可先進行初步的選別或在集貨場進行選別，將明顯不具商品價值的果實

淘汰，例如太大、太小、畸形、裂紋、刺穿、病蟲害、腐爛和外觀不良果。集貨場選

別可採用人工和機械方式，人工選別時，會把果實放在輸送帶或選別台上，操作人員

必須配戴手套，減少對果皮造成傷害，人員將外觀不佳、有損傷的剔除。



大果番茄產銷貯運冷鏈

19

圖32  大果番茄分級特級

圖33  大果番茄分級優級

( 三 ) 分級

分級根據市場標準或客戶實際需求而定，目前內銷主流分級方式可參照臺北農產

運銷股份有限公司（2022）所制定的標準。分級多用人工或機械，臺灣目前以滾筒式

分級機依據周徑大小或是採用重量式分級機依據重量分為不同等級，分級時承接果實

的紙箱或籃子裡面宜放軟墊，防止碰撞，造成碰傷。以下參考台北農產運銷股份有限

公司的分級標準。

1.特級：同一品種，成熟適度，果形完整，色澤優良，果面光滑，無軟化，外觀

無瑕疵。

2.優級：同一品種，成熟尚適度，果形尚完整，色澤良好，果面光滑，無軟化，

外觀輕微瑕疵。
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圖35  分級的果實依等級分別貯放和標示 圖36  包裝箱上各項標示須完整

圖34  集貨場的人力分級與判別

3.良級：品質次於優級品，具有商品價值者。

4.分級規格：大 (L)為重量 250公克以上；中 (M)為重量 200公克 -250公克；小 (S)

為重量 150公克 -200公克。

( 四 ) 採收後生理障礙和病害

1. 生理障礙

番茄對低溫敏感，一般於 10 ºC下 2星期或 5 ºC下 6-8天就容易發生寒害 ，嚴重

影響品質和貯運壽命。果實寒害症狀有轉色異常、表皮凹陷斑點、未熟軟化、種子褐

變、無法後熟和腐爛增加。冷害是較常見的生理障礙，會在田間和採收後發生，避免
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圖37  壓傷

果實在會發生冷害的溫度下貯運，是減少最有效的方法。其他的生理障礙還有高溫、

低氧和高二氧化碳和元素失調。

2. 病害

常見由真菌造成果實的病害有黑腐病、灰黴病、cotton leak (Pythium spp)、酸腐

(Geotrichum candidum Link ex Pers)、青黴病、綠黴病，以及由細菌引起的軟腐病。採

後病害與採收前栽培管理息息相關，減少這些病害最好的方法就是做好品種選擇、適

地適種、水分管理、施肥、整枝修剪、病蟲害保護等栽培管理工作。此外，採收和各

項作業要需避免刺傷、擦傷、撞傷、壓傷和劃傷等機械傷害和減少作業機具和場所病

原，減少病菌感染也是重點，貯運期間更須注意貯藏環境溫度、濕度和空氣成分。

六、包裝

良好的包裝能保護蔬果免受機械傷害、減少微生物感染、減少失水、調節果實生

理代謝、方便大規模採後處理作業和流通。包裝資材須能維持適當濕度、透氣性、保

護性和符合衛生安全。

紙箱暫存需置放於衛生、乾燥且無光線直射的場所，使用前建議檢查紙箱完整度

與衛生，避免生物性危害因子，如：昆蟲活體、羽毛等殘留紙箱內。包裝用塑膠籃同

樣需確認重量、標示明確與保持清潔。包裝前需先組立包裝紙箱並注意包裝箱是否有

圖38  果實萼片褐變和發黴
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圖39  作業場所需有降溫設備

圖41  小包裝封膜

圖40  消費者托盤包裝作業—分盤

損傷、外觀污損、資訊不全或錯誤等。大果番茄常用紙箱作為外包裝保護，確保空間

足夠，並確認透氣孔功能，以及紙箱底部是否平整，放進軟墊，再整齊把果實放入

箱內，果實和果實間要密實，層與層之間使用軟墊防止碰撞，疊放高度以不超過紙箱

高度為原則，並適時填裝緩衝資材，避免因搖晃及碰撞造成擦壓傷害。裝滿後進行封

箱，封箱前需檢查是否有危害因子，如：昆蟲跑入紙箱內，箱外需註明，市場別、供

應單位、供應代號、品名、等級、規格、淨重及件數等標示，須填寫完備清楚，結束

後集中堆放，出貨前貨品須放置於陰涼處或通路所需之適宜低溫環境，避免環境及人

為疏忽造成腐損。
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七、預冷

預冷為短時間快速降低產品溫度的作業，具有良好的保鮮效果，農民採收或裝箱

後要盡快進行預冷，迅速降低果實的田間熱，預冷終溫為果心溫度 13-18 ºC。預冷後

的果實要在低溫下運輸和作業，避免果溫大幅度變動而造成凝結水與增加腐損。若採

收時果心溫度在 18 ºC以下，則可以不預冷，直接用冷藏車運至集貨場。番茄適用以

下三種預冷方式。

( 一 ) 壓差預冷

壓差預冷是番茄最常使用的預冷方法，原理是在預冷庫內利用抽風扇，在包裝紙

箱的兩側製造壓力的差異，利用空氣會從壓力高處往壓力低處流動的原理，使冷空氣

由包裝箱一側的通風孔進入包裝箱中，直接與產品接觸後，由另一側通風孔流出，同

時將箱內的熱帶走，雖然電力成本需求高，卻可以帶來更加優良的降溫效果。壓差預

冷庫的形式有多種，每種都有其優點，可依集貨場之需求選擇。

( 二 ) 水冷

水冷預冷用冷水快速降溫，將產品和容器浸入 0-5 ºC的冷水中，使水吸收熱量，

然後撈出晾乾，以延緩老化。此方法冷卻速度快，但需大量清潔水，由於水是循環使

用的，經常會累積污染物及腐敗微生物而使產品受到污染，為避免污染可在水中加入

殺菌劑，目前較常用的殺菌劑為次氯酸。水冷時須隨時注意水槽中的水質，水質需嚴

格控制。水冷後需將果面水分迅速除去。

( 三 ) 室冷

室冷是指將產品置於 2-5 ºC的預冷庫內，移走產品田間熱，室冷庫和一般冷藏庫

不同，要有較強的冷卻能力，產品擺放要流風道，空氣流速也需要較快。預冷時要注

意貨箱間的間隙，使每個包裝箱都能和冷空氣直接接觸，包裝箱堆疊在棧板上或再置

於貨架上，此作法適合大批處理。
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圖42  冷藏庫貯藏

八、貯藏和保鮮

( 一 ) 貯藏方式

影響番茄冷藏溫度和貯藏期的因素很多，如品種、栽培管理、氣候、採收成熟 

等。一般綠熟果貯藏溫度為 12-14ºC，貯藏期雖可達 30-35天，保質期以 20天較佳；

變色期和轉色期果為 12-13ºC，貯藏期約 28-30天；粉紅期果為 10-12ºC，貯藏期約

10-14 天；紅熟期果為 7-10ºC，貯藏期只有約 4-5天。相對濕度宜維持 90-95%，以免

失水。為維持冷藏庫穩定性，應定期校正庫內溫濕度紀錄器的準確度。

此外，國外研究氣調貯藏 (又稱 CA 貯藏 )可有效延長貯藏的壽命，氣調貯藏除

了低溫外，也改變庫中的大氣組成，降低氧氣濃度並提高二氧化碳濃度。一般溫度控

制在 6-8ºC，環境氣體組成需要氧氣 3-6%、二氧化碳 5-9%，能延長大果番茄貯藏的時

間至五週 (椎名武夫，2016)。此法目前臺灣番茄鮮有商業上使用。

( 二 ) 冷藏庫管理要求

目前各集貨包裝場或合作社場域所設置的冷藏庫以組合式冷庫較多，冷藏庫鋪設

的保溫層，包含牆壁板、天花板、地板應有適宜厚度，冷庫外壁不應結露，否則代表

保溫層隔熱效果不良，增加製冷設備負荷，提高用電成本及造成安全隱患。冷藏庫應
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選用易於清潔或消毒的材質，提升清潔效率，並定期進行保養及環境消毒等作業。入

庫貨物管理方式可依通路不同，通常可分為以包裝紙箱疊棧板或以塑膠籃疊棧板入

庫，產品入庫時需確保庫內有足夠空間供人員進行貨物搬運或設備操作。貯藏過程庫

門應做到人員進出後可即時關閉，並設置具有時間監視與警示的功能，以及防反鎖裝

置及緊急警報器以維護現場作業安全。冷庫內須採用具有安全、防爆、耐低溫、防潮

與節能的照明燈具，並建議以暖色系光源為主。

九、運輸

番茄完成裝箱等待出貨期間，建議存放環境的溫度應儘量與冷藏車或是冷藏貨櫃

的溫度接近，避免銜接過程前後溫差過大，或是運輸設備製冷能力不足而導致產品長

時間的溫度波動。裝卸貨搬運應輕拿輕放，堆疊高度適當，運送過程中不要將番茄暴

露在陽光下，保持車輛清潔，注意是否有上一批貨物殘留物，運輸用車輛須定期清潔

與保養，並不得裝載會危害食品安全之化學性資材或生物性污染源。運輸方式以冷藏

車為主，理想溫度持續在10-15ºC之間，讓番茄短期不會受到太大的溫度變化的影響。

運輸車輛須定期清潔與保養，不得裝載可能危害食品安全的化學物質或生物污染

源。作業人員操作專業設備 (如堆高機等 )需持有相關證照，以確保作業安全。車輛

在裝載貨物前須完成清潔作業。搬運產品時需動作輕巧，以減少振動，避免產品受機

械性傷害。搬運過程中應注意機具的最大運載量，並確保產品擺放不超出棧板，以避

免人員安全事故及產品傾倒或掉落。

十、催熟

影響番茄果實後熟之因素有品種、栽培方法、生長環境和採收成熟度等，成熟度

愈高，愈容易催熟，所需催熟劑濃度愈低、催熟時間愈短。催熟時需有可以控制溫 、

相對濕度和能密閉及可以換氣的冷藏庫和催熟劑。最常用的催熟劑為乙烯，主要用途

為催熟和催色，國外商業催熟已多使用乙烯。乙烯的來源有以下幾種：

(1)可以將鋼瓶裝之乙烯氣體放入催熟室中，但是鋼瓶裝之乙烯較貴，也不容易得

到，所以較少使用。
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圖43  透明塑膠盒包裝

(2) 利用益收生長素 (Etherl)，益收生長素為一種會釋放出乙烯的藥劑，在低 pH下

非常穩定，當溶液中 pH值上升至 4.5以上時，則乙烯被釋放出，此藥劑不宜

直接接觸果實。

(3) 使用乙烯發生器，使酒精脫水產生乙烯，此方法方便易行。

轉色期番茄催熟時溫度控制在 18-21ºC，以 100ppm乙烯催熟 36-48小時，再置於

20 ºC後熟。催熟期間相對濕度維持在 90-95%，氧氣控制在 10-15%以上，二氧化碳

在 1%以下。

十一、櫥架管理與展售

紅熟番茄櫥架壽命約 2-3天，櫥架展售時可能會因環境濕度或溫度因素造成番茄

萼片枯萎，建議利用保鮮膜或其他保濕材料包覆防止萼片枯萎。

番茄是經濟價值高，營養豐富的果菜類園藝作物，主要營養成份有維生素 A和

C、維生素 B1、B2、B3、B6及維生素 E等多種，含醣類有葡萄糖、蔗糖、果糖；纖

維素有半纖維素和纖維素；酸類有檸檬酸和蘋果酸；礦物質有鉀、鈣、鎂、磷；另有

茄紅素、類胡蘿蔔素、蛋白質及果膠等，這些營養素都能促進腸胃蠕動，避免便祕，

並降低生病的機率。通常的用途為生食用如當生菜沙拉及水果，熟食用如烹飪料理的

佐料及加工產品成各種罐頭供內外銷。



大果番茄產銷貯運冷鏈

27

圖44  透明袋裝 圖45  紙盒裝
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項目 管理重點 危害因子 引發危害之原因 因應對策 ( 方法 ) 設施設備

種苗生產

種
苗

．種苗

．病蟲害
．發育不良
．有害生物或
其他污染物

．遭受病蟲害感染
．體質不良
．保管時的衛生管理

．按照育苗、繁殖苗流程生產

．確認有關育苗生產紀錄與採購

對象所提供的證明書

．維護作業場所衛生管理

．水源 ．有害生物或
其他污染物

．水源受污染
．供水設備的清潔管理
不良

．水源定期水質檢查，若發現受

到污染，採取適合其用途的改

善措施

．做好供水設備的清潔管理

．有機質肥料
．病原微生物
或雜草等
．重金屬

．有機質肥料所導致的
危害或污染
．作業場所清潔管理不
良

．採購過程確認使用資材的品質

．妥善保管有機質肥料，做好存

倉的清潔及維護

．病蟲草害防治
資材及使用

．未依規定使
用病蟲草害
防治資材

．使用未合法登記之病
蟲草害防治資材
．作業人員的保管與管
理不良
．施用方法不當

．透過採購單據，以確認資材為

合法登記之病蟲草害防治資材

標示，並記錄製造廠商及批號 
．確實依照病蟲草害防治方法使

用標準

．適量合理使用農藥，避免影響

周邊環境、作物及人員

．作業用具、
場所及資材

．病蟲草害
．農藥殘留
．野生動物

．作業用具使用未妥善
消毒、放置及管理，
導致病蟲害傳播

．農藥施用器具施藥殘
留造成污染

．場域遭野生動物
   (如：鼠、鳥或蛇等 )
侵入

．作業用具、環境，在操作前後

均需妥善消毒管理

．農藥使用前仔細檢查施藥器

具，使用後應充分洗淨

．場域需設置隔絕野生動物的設

施

．建立病蟲草害難以孳生的環境

．溫室或遮陰網

室

．穴盤裝填播種

機、覆土機

．搬運車

附件一、大果番茄生產及出貨作業風險管理內容一覽表

下表整理產銷履歷農產品生產過程臺灣良好農業規範 (TGAP) -蔬菜類，生產及出貨作業風險
管理內容，以及本作業指引，歸納如下。

為確保大果番茄之分裝、流通及出貨過程之食品安全，涉及分裝、流通者可參閱「產銷履歷農

產品分裝、流通過程臺灣良好農業規範 (TGAP)-米類、雜糧及特用作物類、蔬菜類、水果類」，訂
定適宜之紀錄格式。

企業亦可利用附件二大果番茄設施設備檢核表，自我檢核之。
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項目 管理重點 危害因子 引發危害之原因 因應對策 ( 方法 ) 設施設備

農場準備及設施搭建、定植、栽培管理

田
間
生
產

．設施栽培設備 ．病原微生物

．灌溉水、營養液、介
質、栽培設備使用不
當，導致可食用部分
之污染

．不使用未經處理之水源
．做好供水設備的清潔管理
．使用前檢驗

．灌溉設施
．溫室
．防風設施
    ( 防風網 )
．栽培棚架 
．栽培固網

．有機質肥料及
化學肥料

．病原微生物
．重金屬、化
學物質

．堆肥或有機質肥料及
化學肥料等使用資材
所導致的污染

．未依使用方法施用

．進行土壤分析，確保重金屬含
量未超過管制標準值

．採購之資材透過採購單據，確
認使用資材的品質及安全性

．確認前期作物依照安全用藥規
定使用防治資材

．合理化施肥等管理方式，維持
或改善土壤性質與肥培管理

．病蟲草害防治
資材

．未合法登記
的病蟲草害
防治資材

．超過容許量
農藥殘留

．使用未合法登記之病
蟲草害防治資材

．作業人員違規施用或
施用不當

．確認使用合法登記的病蟲草害
防治資材，妥善保管採購單
據，並記錄藥劑製造廠商及批
號

．遵守合法登記病蟲草害防治資
材的使用方法，並應避免影響
其他作物

．土壤 (農場、
周邊環境 )

．重金屬等有
害物質

．農藥殘留
．土壤管理不
良 (如土壤
酸 化、 鹽
化、水分管
理不佳等 )

．土壤遭重金屬污染
．周邊環境的污染
．前作農藥殘留，未依
規定使用方法

．施肥不當、耕作方式
不當、土壤流失或土
壤壓實等

．進行土壤取樣分析，包括肥
料、重金屬及農藥等，並針對
有害物質做好防治工作

．做好周邊環境的清潔工作並透
過周邊環境的確認、廢棄物的
管理，檢視有害物質是否帶來
污染

．前期作物需依用藥安全規定，
施用病蟲草害防治資材

．作業用具、場
所及資材

．病蟲草害
．農藥殘留
．野生動物

．作業用具使用未妥善
消毒、放置及管理，
導致病蟲害傳播

．農藥施用器具施藥殘
留造成污染

．場域遭野生動物
   (如：鼠、鳥或蛇等 )
侵入

．作業用具、環境，在操作前後
均需妥善消毒管理

．農藥使用前仔細檢查施藥器具，
    使用後應充分洗淨
．場域需設置隔絕野生動物的設
施

．建立病蟲草害難以孳生的環境

．播種機、曳引
機、中耕機、
施肥機

．砍刀、整枝剪、
      採果剪
．塑膠籃、紙箱
．搬運車
．運輸車 (貨車 )



大果番茄產銷貯運冷鏈

31

項目 管理重點 危害因子 引發危害之原因 因應對策 ( 方法 ) 設施設備

採後處理 ( 採收集貨、清洗、選別分級、包裝、預冷、貯藏、催熟轉色、運輸 )

採
收
集
貨

．採後保護 ．溫度不適當
．日曬、通風不良
．田間放置過久

．做好遮陰和通風
．集貨管理

．作業用具及資
材

．病蟲害
．異物

．作業用具、機械的清
潔管理不良

．存放的環境清潔管理
不良及不適當的處理

．做好作業用具、機械的清潔維
持與維護
．維持存放環境的清潔及符合衛
生的處理

．砍刀、整枝剪、
      採果剪
．塑膠籃、紙箱

．搬運貨物的車
輛

．病蟲害
．異物

．運輸車輛的清潔管理
不良

．維持搬運車的清潔 ．運車
．運輸車 (貨車 )

．作業人員的衛
生

．病原微生物
．異物

．作業人員衛生管理不
良
．衛生設備的衛生管理
不良

．作業服裝的清潔維護
．健康狀態的確認
．衛生設備的清潔及維護

．作業場所人員
清潔設備

修整
與
清潔

．作業
．病蟲害
．異物
．機械傷害

．人員作業不確實
．機械異常
．污染

．加強教育訓練
．加強機械維護
．水洗時控制殺菌劑濃度

．修整工具
．清潔設備

選
別
和
分
級

．作業用具及資
材

．病原微生物
．異物

．作業用具、機械的清
潔管理不良

．做好作業用具、機械的清潔維
持與維護

．刀、剪刀
．塑膠籃、紙箱
．輸送滾輪
．堆高機

．果實外觀
．機械性擦壓
傷

．田間與採後處理過程
人員動作粗魯，造成
之機械性損傷

．田間與處理過程對果實充分保
護

．剔除機械性擦壓傷果實

．選別設備 (台 )
．分級設備

．作業區

．溫度
．通風不良
．光線不足
．病蟲害
．異物

．高溫的作業區
．通風不良造成熱的累
積
．存放的環境清潔管理
不良

．低溫作業區設定 15-20 ºC為佳
．作業環境需通風，建議可於天
花板或頂部設置通風風扇
．維持存放環境的清潔及符合衛
生的處理

．降溫設備
．通風風扇
．照明設備
．洗地機

．作業人員的衛
生
．處理方法或流
程不當而影響
產品品質

．病原微生物
．異物

．作業人員的衛生管理
或處理流程控管不佳
．衛生設備等的維護管
理不良

．作業人員符合良好衛生管理，
如：作業服的清潔維持、健康
管理的徹底執行等
．作業人員要遵循處理程序，
如：輕拿輕放，避免果實在裝
倒過程產生擦壓傷
．衛生設備等的清潔維持與維護

．作業場所人員
清潔設備



大果番茄產銷貯運冷鏈

32

項目 管理重點 危害因子 引發危害之原因 因應對策 ( 方法 ) 設施設備

包
裝

．作業區

．溫度
．通風不良
．病蟲害
．異物

．高溫的作業區
．通風不良造成熱的累
積
．存放的環境清潔管理
不良

．低溫作業區設定 15-20 ºC為
佳
．作業環境需通風，建議可於
天花板或頂部設置通風風扇
．維持存放環境的清潔及符合
衛生的處理

．降溫設備
．通風風扇
．溫溼度感測裝
    置
．洗地機

．搬運設備
．病蟲害
．異物

．設備的清潔管理不良 ．維持設備的清潔 ．輸送滾輪
．堆高機

．包裝資材及設
備

．果實失重
．紙箱吸濕

．果實長期貯運造成失

重降低品質

．冷藏庫高濕度造成紙

箱吸濕軟化

．紙箱內襯塑膠袋包覆果實
．紙箱高磅數與防水塗層

．塑膠籃、紙箱

．自動紙箱成型

機

．紙箱綑綁機

．貼標機

．作業人員的衛
生
．作業方法或流
程

．病原微生物
．異物
．處理方法或
流程不當而
影響產品品
質

．作業人員的衛生管理

或處理流程控管不佳

．衛生設備等的維護管

理不良

．作業人員符合良好衛生管理，

如：作業服的清潔維持、健康

管理的徹底執行等

．作業人員要遵循處理程序，如：

輕拿輕放，避免裝卸過程產生

擦壓傷

．作業人員進行教育訓練

．衛生設備等的清潔維持與維護

．低溫作業區

    (室 )
．選別設備

．作業場所人員

清潔設備

預
冷

．溫溼度管理
．不良溫度

．低濕度

．田間採收與採後處理

時間冗長，延遲降溫

時間

．預冷環境濕度太低造

成果實失水

．採收後 2-4小時內進行預冷處
理

．依產品狀態，設定適當的預冷

溫度及時間

．預冷後要立即送入冷藏庫

．預冷庫 /壓差
預冷機

．溫溼度感測裝

置

．果實堆疊 ．不當堆疊 ．不當堆疊影響降溫

．若大果番茄已完成預冷則可以

將每一層面放滿，若大果番茄

尚未預冷，則以口字型方式堆

疊，增加冷熱交換面，加速冷

卻

．棧板
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項目 管理重點 危害因子 引發危害之原因 因應對策 ( 方法 ) 設施設備

貯
藏

．冷藏庫

．病原微生物

．異物

．溫度、濕度

．溫度監測管

理

．乙烯污染物

．保管與處理不良

．其他水果或雜物交叉

污染

．貯藏溫度過高

．貯藏濕度過高造成果

實發黴腐損

．乙烯污染物累積

．維護冷藏庫內清潔並加強衛生

管理

．加強貨物管理，冷藏庫底部放

置防潮棧板，防止紙箱直接接

觸

．加強溫度和換氣管理與出入口

開啟管制

．冷藏庫使用區分原果暫存庫與

成品冷藏庫

． 熟果貯藏溫 為 12-14 ºC，變
色期和轉色期果為 12-13 ºC，
粉紅期果為 10-12 ºC，紅熟
期果為 7-10 ºC。濕度維持在
90-95%為佳。
．設置乙烯偵測器，於無人入庫

時進行運作，以清除庫內乙烯

污染物

．冷藏庫

．溫濕度感測裝

置

．乙烯偵測器

．乙烯去除機

．出入口裝設隔

熱設備

．果實堆疊

．不當堆疊

．批次標示不

清楚

．不當堆疊影響通風

．作業程序不當導致污

染

．貯藏時未清楚分別批

次

．冷庫需有足夠的通道空間

．正確地貯藏與搬運果實，避免

果實與容器接觸地面

．貯藏時應清楚分別批次，並清

楚標示

．棧板

．貨架

．巧固架 

．冷藏庫輔助設

備 (棧板、搬
運裝置 )

．病原微生物

．異物

．作業用具、機械、搬

運車輛的維護、清潔

管理不良

．作業用具、機械設備

及搬運車輛的異常

．作業用具、機械、搬運車輛的

保養、維修

．棧板

．電動搬運裝置

．作業人員的衛

生

．處理方法或流

程不當而影響

產品品質

．病原微生物

．異物

．作業人員的衛生管理

或處理流程控管不佳

．衛生設備等的維護管

理不良

．作業人員符合良好衛生管理，

如：作業服的清潔維持、健康

管理的徹底執行等

．作業人員要遵循處理程序，

如：輕拿輕放，避免果實在裝

倒過程產生擦壓傷

．衛生設備等的清潔維持與維護

．作業場所人員

清潔設備
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項目 管理重點 危害因子 引發危害之原因 因應對策 ( 方法 ) 設施設備

催
熟
轉
色

．作業流程 ．催熟異常

．乙烯、二氧化碳、
溫度、相對溼度控制
不當
．果實成熟度不足

．確實管理乙烯、二氧化碳、溫
度、相對溼度

．果實成熟度要達轉色期

．催熟庫

．溫溼度感測裝

置

．氣體偵測器

(乙烯、氧氣
與二氧化碳 )

運
輸

．運輸車輛
．溫度
．病原微生物

．過高或過低的運輸溫
度
．保管與處理不良

．確保適當的運輸溫度，避免溫
度大幅變化

．維護運輸車清潔並加強衛生管
理

．冷藏車

．溫度紀錄器

．輔助設備
．病原微生物
．異物

．作業用具、機械、搬
運車輛的維護、清潔
管理不良
．作業用具、機械設備
及搬運車輛的異常

．作業用具、機械、搬運車輛的
清潔維護

．電動搬運裝置

．棧板

．保冷容器

．裝卸作業區
．溫度
．高度

．上下貨過程暴露在常
溫環境下
．高低差造成上下貨過
程碰撞

．增設低溫緩衝區
．增設活動碼頭

．低溫碼頭

．活動碼頭
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附件二、大果番茄設施設備檢核表

單位名稱： 填表人： 填表日期：

廠址：

版本：ITRI 1.1

項目 管理重點 設施設備
具有設施設備
請打勾（ˇ）

說明

一、種苗生產

1.種苗 1-1.溫室或遮陰網室

2.作業用具 2-1.穴盤裝填播種機、覆土機

3.搬運貨物的車輛 3-1.搬運車

二、田間生產

1.灌溉水 1-1.穩定灌溉系統
       (蓄水池、噴灌設施 )

2.防風 2-1.防風設施 (防風網 )

3.栽培棚架    3-1.竹子棚架、鉅管棚架

4.作業用具    
4-1.栽培固網

4-2.曳引機、中耕機、施肥機

三、採收集貨

1.作業用具及資材
1-1.砍刀、整枝剪、採果剪

1-2.塑膠籃、紙箱

2.搬運貨物的車輛
2-1.搬運車

2-2.運輸車 (貨車 )

3.作業人員的衛生 3-1.作業場所人員清潔設備

四、修整與清潔 1.清潔 1-1.水洗槽

五、選別與分級 1.作業用具、機械

1-1.刀、剪刀

1-2.選別設備 (台 )、  分級設備

1-3.塑膠籃、紙箱

1-4.輸送滾輪

1-5.堆高機
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項目 管理重點 設施設備
具有設施設備
請打勾（ˇ）

說明

五、選別與分級
2.作業區

2-1.通風風扇

2-2.降溫設備

2-3.照明設備

2-4.洗地機

3.作業人員的衛生 3-1.作業場所人員清潔設備

六、包裝

1.作業區

1-1.低溫作業區

預冷庫溫度：

高度：

坪數：

總間數：

1-2.溫濕度感測裝置

1-3.洗地機 面板溫 /溼度顯示器：
連續式溫 /溼度紀錄器：

2.包裝資材及設備

2-1.塑膠籃、紙箱

2-2.折箱機

2-3.自動紙箱成型機

2-4.紙箱綑綁機

2-5.貼標機

3.作業人員的衛生 3-1.作業場所人員清潔設備

七、預冷
1.溫溼度管理

1-1.預冷庫

預冷庫溫度：

高度：

坪數：

總間數：

1-2.壓差預冷機

1-3.溫濕度感測裝置
面板溫 /溼度顯示器：
連續式溫 /溼度紀錄器：

2.果實堆疊 2-1.棧板
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項目 管理重點 設施設備
具有設施設備
請打勾（ˇ）

說明

八、冷藏

1.冷藏庫

1-1.冷藏庫

冷藏庫溫度：

高度：

坪數：

總間數 (成品庫 /原料庫 )：

1-2.溫濕度感測裝置 面板溫 /溼度顯示器：
連續式溫 /溼度紀錄器：

1-3.乙烯偵測器

1-4.乙烯去除器

1-5.出入口裝設隔熱設備

2.堆疊

2-1.棧板

2-2.貨架

2-3.巧固架

3.冷藏庫輔助設
備 (棧板、搬運
裝置 )

3-1.棧板

3-2.電動搬運裝置

4.作業人員的衛生 4-1.作業場所人員清潔設備

九、催熟轉色 1.催熟庫

1-1.催熟庫
催熟庫溫度：

高度：

坪數：

1-2.溫濕度感測裝置 面板溫 /溼度顯示器：
連續式溫 /溼度紀錄器：

1-3.氣體偵測器 (乙烯、氧
       氣與二氧化碳 )

十、運輸

1.運輸車輛
1-1.冷藏車 冷藏車溫度：

車型 (噸 )：

1-2.溫度紀錄器 面板溫度顯示：
連續式溫度紀錄：

2.輔助設備

2-1.電動搬運裝置

2-2.棧板

2-3.保冷容器

3.裝卸作業區
3-1.低溫碼頭 低溫碼頭溫度：

高度：

3-2.活動碼頭 高度：
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