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一、產業與外銷現況

民國104年台灣的番石榴栽培面積為7,165公頃，之後逐年增加至

8,029公頃(113年) (圖1)，10年間累計增加864公頃，109∼113年平均產量

為186,660公噸。主要產地高雄市2,754公頃占34.3%，臺南市1,637公頃

占20.4%，彰化縣1,374公頃占17.1%。113年栽培面積依鄉鎮別排名，前

五大產區依序為高雄市燕巢區(1,153公頃)，彰化縣溪洲鄉(559公頃)，臺南

市楠西區(457公頃)、玉井區(380公頃)及高雄市阿蓮區(334公頃)。113年

批發市場不同番石榴品種交易量`珍珠'占91.6％，`帝王'(5.9%)、紅肉品種

(1.8%)、`水晶'及`水蜜'(0.5%)`世紀'(0.002%)，其他品種交易量(0.09%)。

番石榴栽培面積逐年增加的主要原因是，一年一收的果樹品項如荔枝、

芒果等，因極端氣候導致開花與結果不良，影響收益；柿與鳳梨釋迦果農，因

病害缺株或外銷中國大陸受阻等因素，嘗試補植或改種番石榴。番石榴從種

植到可收穫的時間短，且產期調節相對簡單，可一年多收，不至於因氣候異常

全年無收。但一般人對番石榴普遍存在容易種植、技術門檻低的錯誤認知。

番石榴雖然可以全年生產，但果實品質因品種、季節、氣候、土壤條

件、留果方式、灌溉、營養及病蟲害管理的不同，果實品質的一致性及良率

差異極大。番石榴疏果、套袋、採收等作業需要較多勞力，因缺工問題，單

一農戶經營的面積很難像芒果、鳳梨、釋迦等作物可以大面積栽培。以內銷

為主的共同運銷分級標準是以外觀、成熟度、重量為主要的選別依據，但由

於產銷班、合作社場供果農戶眾多，果實品質良莠不齊，進而影響品牌信用

與價值。
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其他1%新加坡2%
美國3%

中國大陸8%

香港14%

加拿大72%

(一) 番石榴外銷現況

根據財政部關務署的統計資料顯示，109∼113年番石榴平均外銷量2,618公噸，

外銷量占總產量的1.4%，生產仍以內銷市場為主。近五年臺灣番石榴前五大出口國

(地區)，主要是加拿大、香港、中國大陸、新加坡與美國，不同國家的出口量於不同

年度的占比會略有差異，但仍以占比53∼72%的加拿大為最大宗。113年番石榴外銷

總量達2,547,273公斤，加拿大1,822,739公斤，其次為香港356,714公斤、中國大陸

196,290公斤、美國88,844公斤、新加坡63,287公斤(圖2)。就出口總值排序，加拿大

為4,999千美元、香港767千美元、美國447千美元、新加坡143千美元、中國大陸363

千美元(表1)。

國內市場經常遇到供需失衡問題，為穩定國內市場，拓展外銷市場有其必要性，但

番石榴產量及價格波動起伏不定，嚴重影響外銷供果的穩定性。番石榴主要外銷市場原

以加拿大、香港、中國大陸、新加坡為主。經多年與美國協商，108年始成功將番石榴

鮮果輸美，但由於外銷市場距離遠、檢疫條件與農藥殘留規定嚴格，習慣以內銷市場為

主的栽培管理方式，需配合不同輸入國的規定及需求進行調整。
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民國年

圖2.113年臺灣番石榴

主要出口國家(地區出

口量占比)。

圖1.民國104∼113年臺灣

番石榴栽培面積與產量變化。

番
石
榴‧

3

棗‧

3



H
a

n
d

b
o

o
k

 o
f P

o
s

th
a

r
v

e
s

t H
a

n
d

lin
g

 fo
r

E
x
p

o
r
t F

r
u

it T
r
e

e
s

(二) 外銷品種介紹

番石榴品種依果實後熟生理特性區分成二類。第一類為更年型品種，也就是果實

對乙烯敏感，有明顯呼吸高峰現象，果肉極易軟熟，不耐貯運，櫥架壽命短，不適合外

銷。如`中山月拔'、`梨仔拔'、`宜蘭白拔'、`大蒂仔'、`宜蘭紅心拔'、`香拔'等品種。第二

類為非更年型品種(圖3)，其果實對乙烯不敏感，無明顯呼吸高峰，果肉不易軟熟，櫥架

壽命較長，如`泰國'、`世紀'、`珍珠'、`帝王'、`珍翠'、`津翠'、`水晶'、`水蜜'、`翠玉'、

`西瓜(彩虹)'、`粉紅蜜'、`紅鑽'、`津紅'、`紅寶石'等品種。臺灣番石榴品種雖豐富多樣，

但經濟栽培及外銷仍以`珍珠'為主，紅肉品種目前出口以`西瓜(彩虹)'、`紅鑽'為主。以下

僅就具外銷潛力品種介紹。

1.白肉非更年型品種

❶`珍珠':為綠皮白肉、多籽的品種，栽培面積及產量最多，全年都可供果，是目前的

　 113年 　 112年 　 111年 　 110年 　 109年 　

國家 出口量 占比% 出口量 占比% 出口量 占比% 出口量 占比% 出口量 占比%

加拿大 1,822,739 72 1,222,624 67 924,161 53 1,630,513 60 2,250,924 53 

香港 356,714 14 365,822 20 602,502 34 445,556 16 931,783 22 

中國大陸 196,290 8 82,650 5 2,950 0 114,421 4 305,907 7 

美國 88,844 3 40,595 2 87,627 5 241,437 9 279,755 7 

新加坡 63,287 2 96,941 5 117,951 7 244,953 9 458,914 11 

馬來西亞 12,132 　 3,175 　 5,496 　 27,470 1 19,627 　

澳門 2,214 　 1,293 　 402 　 1,332 　 180 　

帛琉 2,028 　 1,600 　 2,900 　 2,383 　 961 　

汶萊 1,950 　 3,845 　 4,630 　 6,140 　 1,600 　

馬紹爾

群島
720 　 740 　 800 　 636 　 　 　

柬埔寨 100 　 　 　 140 　 　 　 　 　

關島 91 　 　 　 　 　 　 　 　 　

菲律賓 84 　 168 　 　 　 　 　 　 　

日本 43 　 　 　 10 　 185 　 　 　

澳大利亞 37 　 339 　 226 　 130 　 　 　

阿拉伯聯

合大公國
　 　 　 　 500 　 　 　 5,000 　

德國 　 　 　 　 27 　 22 　 8 　

愛爾蘭 　 　 　 　 　 　 152 　 　 　

巴林 　 　 　 　 　 　 　 　 1,740 　

英國 　 　 720 　 　 　 150 　 100 　

瑞士 　 　 　 　 　 　 20 　 　 　

紐西蘭 　 　 22 　 　 　 　 　 　 　

總計 2,547,273 　 1,820,534 　 1,750,322 　 2,715,500 　 4,256,499 　

表1.民國109-113年臺灣番石榴出口國家(地區)                                           單位:公斤
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外銷主力品種。`珍珠'樹形開張，枝條具韌性，修剪後產生之新梢為結果枝的比率

高。果實卵圓形，果肉白至淡黃色，氣候穩定的秋冬季，果實品質相對較佳且穩

定，果肉厚中等，肉質細緻、糖度高、酸度適中，櫥架壽命較夏季高溫期採收的果

實長。果實品質以10月至翌年2月的品質較佳且穩定。夏季因高溫多雨，果實成熟

快，果肉易軟化，脆度較差，腐果比率也較高。

❷`帝王':果實大，果面凹凸明顯。果肉厚且質地脆，風味甜中帶酸。夏季高溫果肉較

不易軟化，管理不當時果肉質地較粗，酸度較高，雨季生產腐果率較高，需注意控

制氮肥施用以降低腐果率。

❸`珍翠':樹型為半開張型，生長勢較珍珠稍強。圓果型、果皮表面突起明顯、果重約

460∼600公克、果肉厚達2.2∼2.5公分、可食率高、果肉質地細緻且口感清脆。可

溶性固形物10∼13。Brix，夏季較珍珠拔高約1∼2。Brix。

❹`津翠':果面凹凸，果重400∼500公克，夏季果肉脆，果心不易軟化，果肉厚可達1.5∼

2.5公分，果心小，可食率高。可溶性固形物及抗壞血酸含量均高於'珍珠'且在貯藏期

間變化不大，果實對低溫的忍耐程度較'珍珠'佳，可耐長時間貯運，具外銷潛力。

2.紅肉(心)非更年型品種

市場上主要的綠皮紅肉有籽品種，有更年型的宜蘭`紅心拔'品種。非更年型的有`西

瓜(彩紅)'、`粉紅蜜'、`紅鑽'、`津紅'及紅肉少籽的`紅寶石'。近年來國內外對於紅肉品種

‘珍珠’ ‘津翠’

  ‘ 西瓜(彩虹)’ ‘帝王’

‘水晶’ ‘津紅’

圖3.非更年型番石榴品種。
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需求有增加的趨勢，但由於腐果率較高，栽培面積仍不多，無法充分供應市場需求。'

西瓜(彩虹)`品種推出初期，由於果肉硬(脆)的紅肉品種市場稀缺，量少價高引發果農搶

種，但因果肉有特殊氣味，果肉水分較少，果實品質略遜`珍珠'，加上腐果率高，淘汰

砍除的比率高，種植面積因而縮減。後續推出的`粉紅蜜'、`紅鑽'及`津紅'果肉比較沒有草

腥味，消費者接受度較高。屬多倍體的紅肉少籽品種`紅寶石'，結果率及產量低，果農

種植意願不高。非更年型紅肉品種，多屬零星栽培，產地分散集貨不易。有外銷業者透

過與農民團體契作，希望改善供貨不穩定的問題。

二、以外銷為導向之栽培管理要點

因各地栽培管理方式不同，且多為小農生產規模，所以外銷番石榴的品質、安全

性、供貨穩定性需有外銷供果園管控機制。本文介紹以外銷番石榴為導向的栽培管理要

點，提供外銷供果園生產管理參考。

(一) 栽培管理要點

1.果園選擇避風或設置活動式防風、隔雨設施，以減少腐果損害。

2.選擇排水良好果園或設置排水設施，避免豪雨導致果園長時間積水及病害擴散。

3.園地平整，方便機械與田間管理作業，提高作業效率。

4.選擇無根瘤線蟲危害的健康種苗，加強線蟲、番石榴莖潰瘍病及番石榴立枯病防治。

5.採行較寬的種植行株距，以改善果園通風，減少病蟲害發生。

6.種苗定植穴施用完全腐熟有機肥，促進根系發育。

7.第一年著重樹型與樹勢培育，不要過早留果影響植株發育。

8.計畫生產，根據外銷市場需求調配修剪、摘心時期，以調整產期與維持外銷供貨穩定。

9.瞭解並記錄不同肥料成分、施用量與施用時期，施肥以少量多次為原則，可配合肥灌

及葉面施肥維持品質穩定。

⒑控制氮肥施用量，避免過量影響果實硬度及櫥架壽命，磷、鈣、鎂、硼著重於萌芽抽梢、
開花前施用，果實發育期鉀肥施用量增加。肥料施用量與時期需參考土壤檢測，植株

狀態、果實品質變化與氣候進行調整。

⒒植株營養缺乏症狀判定參考 :

缺氮：植株生長不良，由下位葉開始黃化。

缺磷：成熟葉片葉脈間呈紫紅色，植物生長減緩。

缺鉀：成熟葉片葉緣有暗棕色壞疽斑點，漸向脈間蔓延。

缺鈣：頂梢新葉扭曲變形，並發生葉肉褐化乾枯現象，枝梢生長受抑制。

缺鎂：葉脈間黃化，但近主脈組織仍呈綠色，嚴重時葉脈間出現壞疽斑點。

缺鐵：新葉黃白化，下位葉色正常。

缺硼：生長點停止生長，新葉有不規則褐色壞疽斑點，植株矮化，嚴重時芽體發生壞死。

缺銅：近頂芽之新葉褐化扭曲，但頂梢組織並未停止生長或有壞死現象。

元素缺乏時葉片會出現癥狀，但養分過多、根系發育不良、病害影響或氣候異常時，

植株也可能產生營養缺乏異狀，判斷決策時需考量。

（二）病蟲害管理

番石榴危害果實的病原菌大多也會感染葉片及枝幹，番石榴立枯病病原菌甚至會殘
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存於根部及土壤中，良好的病害防治需採行綜合管理，不能僅靠化學藥劑進行防治，防

治要點如下 :

1.加強果園清潔，病株、病果、枝葉及早清除，注意修剪器具消毒。

2.病蟲害著重共同防治，避免鄰田噴藥汙染。

3.瞭解病蟲害種類，選擇有效藥劑輪替使用，開花套袋前為防治重點時期，已產生抗性

藥劑勿使用，隨時記錄使用時間、狀況、觀察病害防治效果。

4.使用核准登記藥劑，嚴禁使用禁藥，注意安全採收期。

5.進口國可以使用的藥劑種類及殘留量規定與國內不同，農藥殘留規定需符合輸入國規

範。外銷供果應嚴守進口國的用藥規定，必要時進行採收前農藥殘留檢測。

6.長時間持續降雨，病害較難有效防治，使用系統性藥劑並提早套袋減少損害。防雨設

施成本較高，但可減少果實病害的發生。

7.根瘤線蟲可以蝦蟹殼粉、篦麻粕、甲殼素、幾丁質等有機資材配合施用放線菌及拮抗

植物進行防治。

三、外銷農產品用藥基準

▊ 外銷番石榴用藥基準 

病蟲害 藥劑名稱

容許量(ppm) 我國安

全採收

期(天)

備註

{作用機制代碼)
臺灣 美國 加拿大 中國 香港 新加坡 EU

炭疽病

貝萊斯

芽孢桿菌
免訂 免訂 免訂 免訂 免訂 免訂 免訂

BM02

(BF)

枯草桿菌 免訂 免訂 免訂 免訂 免訂 免訂 免訂
BM02

(KHY8)

甲基多保淨 2 0.1* 6  1

依普同 5 0.07 0.01* 12  2

得克利 2 0.02* 6  3

亞托敏 2 2 2 0.2c 0.2 21  11

克收欣 2 0.01* 6  11

百克敏 1 0.02* 12  11

三氟敏 1 0.01* 18  11

扶吉胺 0.5 0.01* 6  29

鋅錳乃浦 5 0.05* 15、30  M3

錳乃浦 5 0.05* 30  M3

免得爛 5 0.05* 14  M3

得恩地 5 0.05* 15  M3

克熱淨

(烷苯磺酸鹽）
0.5 21  M7

腈硫醌 0.2 0.01* 9  M9
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病蟲害 藥劑名稱

容許量(ppm) 我國安

全採收

期(天)

備註

{作用機制代碼)
臺灣 美國 加拿大 中國 香港 新加坡 EU

炭疽病

◎三氟派瑞
1 0.01*

7
三氟敏11

2 0.01* 氟派瑞7

◎腈硫克敏
0.2 0.01*

12
腈硫醌M9

1 0.02* 百克敏11

◎腐絕快得寧
5 0.01*

6
腐絕1

2 快得寧M1

◎賽普護汰寧
1 1.5 1.5 1.5c 1.5

12
賽普洛9

1 5 0.5c 0.5 護汰寧12

疫病

賽座滅 1 0.01* 9 1

三元硫酸銅 免訂 免訂 50 免訂 免訂 免訂 20 　 M1

◎凡殺克絕
2 0.01*

12
凡殺同11

1 0.01* 克絕27

◎達滅克敏
1 0.01*

15
達滅芬40

1 0.02* 百克敏11

◎福賽快得寧
2

6
福賽得P7

2 快得寧M1

◎氟比拔克
2 0.01*

30
氟比來28

9 0.01* 普拔克43

◎曼普歐西比
1 0.01*

14
曼普胺40

0.2 0.01* 歐西比49

黑星病

克收欣 2 0.01* 6 11

◎賽普護汰寧
1 1.5 1.5 1.5c 1.5

12
賽普洛9

1 5 0.5c 0.5 護汰寧12

瘡痂病
克熱淨

(烷苯磺酸鹽）
0.5 6 M7

根瘤

線蟲

福賽絕 0.02 0.02*
90-

100
1B

氟派瑞 2 0.01* 7

粉介殼

蟲類

礦物油 免訂 免訂 免訂 免訂 免訂 免訂 免訂 　 NC

滅大松 0.1 0.05 0.02* 12 1B

達特南 0.5 6 4A

速殺氟 2 0.01* 7 4C

百利普芬 0.5 0.1 0.1 　 0.1 0.01* 12 7C

賜派滅 2 2.5 2.5 2* 　 2 14 23
8

番
石
榴‧



外
銷
果
樹
採
後
處
理
專
書

病蟲害 藥劑名稱

容許量(ppm) 我國安

全採收

期(天)

備註

{作用機制代碼)
臺灣 美國 加拿大 中國 香港 新加坡 EU

粉介殼

蟲類
◎賽速洛寧

0.2 0.02 　 　 0.01*
6

賽速安4A

1 0.01* 賽洛寧3A

粉蝨類

加保利 0.5 5 0.01* 12 1A

納乃得 2 0.2 0.01* 12 1A

愛殺松 0.5 0.01* 21 1B

第滅寧 0.2 0.01* 6 3A

蚜蟲類
安丹 1 0.005* 9 1A

益斯普 0.2 6 2B

葉蟬類

亞滅寧 2 0.05* 6 3A

貝他賽扶寧 0.5 0.01* 6 3A

畢芬寧 1 0.01* 9 3A

賽洛寧 1 0.01* 6 3A

亞滅培 1 2 0.01* 12 4A

達特南 0.5 9 4A

益達胺 1 1 2 1 0.01* 9 4A

賽速安 0.2 0.02 0.01* 6 4A

◎加保福化利
0.5 5 0.01*

18
加保利1A

1 0.01* 福化利3A

◎益洛寧
1 0.01*

12
益滅松1B

1 0.01* 賽洛寧3A

薊馬類

丁基加保扶 2 0.01 0.01* 12 1A(加保扶)

覆滅蟎 0.4 0.01* 14 1A

賜派滅 2 2.5 2.5 2* 　 2 14 23

亞滅寧 2 0.05* 6 3A

第滅寧 0.2 0.01* 6 3A

賽洛寧 1 0.01* 6 3A

福化利 1 0.01* 18 3A

亞滅培 1 　 　 2 0.01* 12 4A

達特南 0.5 　 　 　 9 4A

益達胺 1 1 　 2 1 0.01* 9、12 4A

賜諾特 0.2 0.3 　 　 　 0.02* 7 5

克凡派 0.5 0.01* 12 13

◎加保福化利
0.5 5 0.01*

12
加保利1A

1 0.01* 福化利3A

番
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 ◎ ：混合劑。＊：臨時限量或定量極限。△：緊急防治用藥。c：Codex標準。

M3：二硫代胺基甲酸鹽類之容許量以CS2計，其適用於二硫代胺基甲酸鹽類農藥之殘留總量，包括：免得爛、

鋅錳乃浦、錳乃浦、甲基鋅乃浦及得恩地等。

登記藥劑與容許量不定時異動，仍應以公告為準，相關資訊可參考下列網站：

1.我國農藥殘留容許量請參考衛福部食品藥物管理署網頁https://gov.tw/Miy 

2.我國登記使用農藥請參考農藥資訊服務網bit.ly/3YeY3m0

3.中國農藥最大殘留限量(GB2763-2021)請參考bit.ly/36KmWgX

4.香港除害劑最高殘餘限量請參考bit.ly/3iv4F9m

5.新加坡(食品銷售法)殘留標準請參考 bit.ly/3Elx2Tx ，另可參考Codex標準。

6.美國農藥殘留標準請參考 bit.ly/378KXOM (需註冊)

7.加拿大農藥殘留標準請參考 bit.ly/3lW3S3h

8.歐盟(EU)農藥殘留容許量標準請參考 reurl.cc/Y33XRx

9.其他參考網站:外銷農產品用藥基準(農藥所) bit.ly/3Owv5L6

病蟲害 藥劑名稱

容許量(ppm) 我國安

全採收

期(天)

備註

{作用機制代碼)
臺灣 美國 加拿大 中國 香港 新加坡 EU

薊馬類 ◎益洛寧
1 0.01*

12
益滅松1B

1 0.01* 賽洛寧3A

東方

果實蠅
賜諾殺 0.3 0.3 0.3 0.02* 3 5/誘殺

鱗翅目

害蟲
鮎澤蘇力菌 免訂 免訂 免訂 免訂 免訂 免訂 免訂

11A

(NB-200)

秋行

軍蟲△

賜諾特 0.2 0.3 0.02*  5

鮎澤蘇力菌 免訂 免訂 免訂 免訂 免訂 免訂 免訂

11A

(ABTS-1857.

NB-200)

葉蟎類

愛殺松 0.5 0.01* 21 1B

芬普寧 1 3 5 5 0.01* 9 3A

密滅汀 0.2 　 0.02* 6 6

依殺蟎 0.5 0.01* 21 10B

芬殺蟎 0.1 0.01* 7 21A

得芬瑞 1 0.01* 7 21A

芬普蟎 0.5 　 0.01* 14 21A

賜派芬 2 0.02* 15 23

賜滅芬 2 　 0.02* 14 23

扶吉胺 0.5 0.01* 9 29

雜草

嘉磷塞

(異丙胺鹽)
0.2 0.2 0.1 0.1 0.1* 9

固殺草 0.1 　 0.1 0.1c 0.1 10

10
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四、採後處理作業(含採收標準、分級、包裝)

(一 ) 採收作業

大多數的番石榴生產園最常用使用的採收方法是用手摘取，採收時需保留番石榴

果實完整果梗，建議可以消毒過之工具採收，如利用消毒過之剪刀由果梗處連同套袋一

起剪下，並將過長之果梗剪短。不正確採收方式易造成果實受損，甚至使果實腐爛率增

加，因此在採收過程應注意：

1.採收時，應保留果梗不可將其去除，否則容易造成果實傷口感染而導致腐爛。

2.果實採收後應放置在有緩衝墊之採收籃內，且不可放置過滿，避免果皮擦壓傷發生。

3.果實應存放於通風陰涼處，避免暴露於陽光或熱源下，以免累積田間熱。

4.在採收前，田間使用之器具及採收袋或籃皆需進行清潔消毒，避免果實受到二次感染

而引起腐爛。

(二) 採後生理、品質變化

番石榴果實採收後的生理及品質變化與累積田間熱(field hot)及呼吸熱有極大的相關

性，如果實未即時除去田間熱，會使果實溫度過高，呼吸作用及代謝旺盛，消耗大量能

量，進而加速老化，使果實品質下降及貯藏壽命縮短。田間熱可透過採收時間、遮陰、

預冷等方法控制或降低。

(三) 成熟度標準、選別

最適採收成熟度是供應消費者最佳風味、品質及富含營養番石榴果實的重要條件之

一。如外銷目標市場為美國及加拿大，番石榴果實成熟度以六至七分熟果實為佳(可參考

文末附錄1番石榴成熟度指標)，其果皮外觀黃綠色且硬度高，較耐長期低溫貯運至較遠

的外銷市場；而內銷及較近的國際市場，如外銷目標市場為新加坡、香港等，番石榴果

實建議八分熟果實為佳，其果皮外觀黃綠色且可溶性固形物含量高，具有較高品質的果

實。季節和栽培品種等因素皆會影響採收時期果實品質，因此田間採收成熟度判斷依據

為：果皮達翠黃綠色、無瑕疵、果型正常及適當之果實大小(約400克)。

選別果實需移除規格外之果實，並將未達成熟度、過度成熟、軟化果、病害、蟲

害、物理性傷害等受損之果實去除。

(四) 分級方式、包裝型式

依目標外銷市場，選擇適當果實大小(如外銷加拿大以350∼400公克中果為主)。

番石榴果實依果實重量判斷，每箱(果實重10公斤)依不同果實重量可分為25、30、

35、40、45果裝規格，利用果實分級機可以快速進行分級，避免人為判斷誤差，同時

降低人力成本，並加快採收後處理流程。

為避免分級時對番石榴果實造成機械傷害，集貨籃需墊軟墊，且輕取輕放，避免碰

撞，使用果實分級機時需將果實蔬果套套好，降低機械傷害的可能性，另外需注意使用

果實分級機時，果實掉落高度不可過高，否則易造成碰撞傷。(圖4)

分級完帶有蔬果套番石榴果實，依分級結果篩選出外銷目標市場規格果實，每果套

上打孔PE塑膠袋並扭結包裝，層層排入外銷紙箱中，並於紙箱上清楚標明外銷國家、出

口國家、貿易商、果實淨重、果實數量及營養成分等資訊。(圖5)

番
石
榴‧

11



H
a

n
d

b
o

o
k

 o
f P

o
s

th
a

r
v

e
s

t H
a

n
d

lin
g

 fo
r

E
x
p

o
r
t F

r
u

it T
r
e

e
s

五、貯運作業

(一) 貯藏條件

採收、運輸、集貨、分級到貯藏的過程，要儘可能降低果實溫度與避免擦壓傷，各 

階段作業注意事項如下:

1.採收時間

夏季採收作業在清晨時進行較佳，清晨7點前採收之果實其呼吸率最低，而上午10 

點至下午4點採收果實呼吸率較高，且果實溫度也以清晨7點前採收最低，因此清晨時進

行採收作業，可以降低田間熱累積，若於氣溫高時採收可在採果籃底部或上方加入簡易

寶特瓶冰柱以降低果品溫度，減少田間熱對果實品質之影響。

圖4.果實分級機以重量選別進行分級 (拍攝場域盈全國際開發)。

圖5.果實扭結包

裝後，交錯堆疊

排入箱內。

12
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2.集貨

採收後速運至集貨包裝場，由田間運送至集貨場時，果實不可堆疊過高，並於果實

上覆蓋阻隔陽光及熱源之遮蓋物，避免暴露於太陽直射，避免果實溫度升高。果實底下

放置襯墊物、減少搬運及翻動次數，可以有效降低擦壓傷發生率。

集貨包裝場應隨時保持乾淨整潔之環境，在果實送達後小心的移動至預冷場所，果

實集貨時需注意避免暴露於陽光下或置於溫度過高之場所，且集貨時間愈短則果實受田

間熱影響愈少，集貨時間長短影響果實呼吸率、果實溫度及貯運品質。

3.預冷

果實採收後主要的熱源來自於田間熱及呼吸熱。田間熱為果實採收前後受環境(陽

光、溫度等)因素暫蓄於果實內的熱量；呼吸熱為果實呼吸作用所釋放出的熱能。這些熱

源影響果實溫度，當溫度越高，呼吸作用越旺盛，果實會因呼吸作用消耗大量能量，進

而加速老化，且高溫因蒸氣壓差之關係，果實失水情形也比較嚴重，因此為了減緩果實

老化及失水等情形，溫度管理是保鮮之重要關鍵。

預冷最主要之作用為去除田間熱，降低果實呼吸作用之速率，可大幅減少貯運期間

的損耗。常見的預冷方式有：

❶室冷預冷：最常見也最方便的方法，利用冷藏室內的降溫機組冷卻果實，適用性
廣，但降溫效率較差。

❷壓差預冷(強制風冷)：利用冷氣系統，配合風道設計及風扇抽氣造成壓力差，使冷

風均勻有效率通過果實周遭，迅速帶走熱。但須注意冷藏庫濕度， 避免產品失水造

成損耗。

❸冰水預冷：將果實直接接觸以低溫的冰水沖淋，迅速降溫，但須注意冰水之清潔，
避免因水中病原菌感染造成果腐。

❹真空預冷：抽氣造成低壓或真空，造成水的沸點下降，而使產品所含的水在常溫下
迅速蒸發，同時帶走熱量。對表面積較大的產品較適用，但易造成產品輕微失水。

❺冰柱預冷：將果實採收後置入採果籃內置寶特瓶冰柱中，適用於田間採收後簡易預
冷達降低果溫之效果。

考量適用性、方便性及成本，番石榴推薦以室冷預冷即可(必要時亦可用壓差預冷，

惟操作較繁瑣且成本較高，且果實易失水)，利用1∼5℃室冷約24小時，使果品溫度下降

至5∼10℃，即可有效去除田間熱，但夏季高溫期(6∼9月)果品溫度高達30∼35℃，建議

採用冰水預冷(約30分鐘)，可快速去除田間熱，使果品溫度下降至 10∼15℃。

(二) 貯運條件

1.非更年型品種不易軟熟，通常較耐貯運且果肉口感脆甜，深受消費者喜愛，目前國內

外銷主力番石榴品種皆為`珍珠'

❶`珍珠'、`津翠'、`帝王'及`西瓜(彩虹)'番石榴最適運輸與貯藏溫度為1∼5℃，可以有

20∼28天壽命，秋冬季生產之果實較不易發生寒害，而夏季生產之果實則對低溫較

為敏感。

❷`水晶'番石榴放在5∼10℃環境下約有14至21天果實壽命。

❸`世紀'番石榴需在5∼10℃環境下運輸與貯藏，置於低於5℃低溫環境易發生寒害，

故'世紀'番石榴無法進行低溫檢疫。

番
石
榴‧
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2.標準外銷流程

依據目標國訂定貯運流程，取6∼7分熟的果實(園藝成熟度前5∼6天)，夏季需於上

午7點前進行採收，果實表面溫度低於30℃，田間熱及呼吸率均較低，可降低果實損耗維

持較佳之品質，並迅速運輸至集貨包裝場，避免於運輸期間停滯過久，導致果實持續累積

田間熱，造成後續預冷效率降低。至集貨場後迅速進行果實預冷，其中以冰水預冷或壓差

預冷對果實之降溫速度較快，室冷則較方便但降溫效率較差，預冷時間需較長，果心溫度

降至10∼15℃即可，番石榴果實在15℃以下呼吸率降低，爾後低於15度之溫度對呼吸率

下降幅度不大(未發表之資料)，因此果實預冷至10∼15℃即對呼吸率具明顯的降低效果，

迅速移至低溫庫保持低果實溫度，而後經去除田間套袋並移除不合格果實如果重過輕、機

械傷害、果形不整、著色不均、成熟度過高或過低、介殼蟲感染或罹病果等。經果實重新

套上蔬果套，並依果重分級，逐果套上PE袋並扭結包裝，置入外銷紙箱。

3.輸美國海運外銷貯運流程(圖6)

外銷美國需經低溫檢疫處理(low temperature quarantine)，番石榴果實在集貨場

包裝裝箱完後，進入低溫庫，降低果實溫度至果心溫度1℃以下，此時注意庫房溫度不宜

過低，以免果實凍傷造成損耗，防檢署插感應針確認果實中心溫度是否在1℃以下，以

7∼8箱之高度堆疊在棧板上，進行棧板搬運作業至船運低溫檢疫貨櫃，低溫檢疫貨櫃於

前、中、後各插果實中心溫度感應針共3支，並全程監控及記錄溫度變化。低溫檢疫條

件為果實中心溫度1℃需持續保持17天，以確保可殺死檢疫害蟲：東方果實蠅、瓜實蠅

及南瓜實蠅之卵、蛹、幼蟲及成蟲。到貨打開船運貨櫃檢查時，在常溫不可暴露超過2

天以上，否則冷鏈斷鏈易促使果實寒害症狀表現而增加果品損耗，超市販售果實保持低

溫櫥架販售可維持較長櫥架壽命，若在15∼20℃或常溫下販售不超過一天的情況下，則

仍可維持良好品質。(圖7)

圖6.番石榴輸美國海運貯運流程。
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4.輸加拿大海運外銷貯運流程(圖8)

船運貨櫃溫度以2∼5℃為宜(運輸期間14∼28天)，果實避免與高乙烯產生量之果品

混櫃運輸，易導致番石榴果實受乙烯汙染而造成產品出現老化、軟化之損耗，全程貯運

避免冷鏈斷鏈，船運及加拿大國內陸運均需保持低溫，常溫櫥架販售以不超過一日可保

持良好品質，待售果宜貯存於5℃下可維持一周。(圖9)

圖7.6分熟'珍珠'番石榴果實以0℃及-0.5℃模擬輸美低溫檢疫貯運，冷藏倉儲及常溫櫥架後外觀之變化。

圖8.番石榴輸加拿大海運貯運流程。

採收當日

0℃ 20天

5℃ 7天

15℃ 1天

-0.5℃ 20天

5℃ 7天

15℃ 1天
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5.氣調與氣變包裝(圖10、圖11)

已有眾多研究證實改變番石榴果實周圍氣體組成成分，可以降低產品呼吸率與乙烯

釋放率、延緩老化後熟、抑制病害發生、減緩寒害症狀發生與延長貯藏壽命等優點，有

助於維持優良產品品質。因

此出現了降低氧氣與增加二

氧化碳的氣調(controlled 

atmosphere;CA)和氣變包

裝(modified atmosphere 

packing; MAP)處理技術，

兩者皆有各自優缺點，氣調

能精準控制周邊環境氣體

組成，但技術、設備與成本

需求較高；氣變包裝成本較

低、技術簡單、包裝易取得

且運用靈活性高，但氣體控

制精準度較低，對於貯運環

境溫度穩定性需求較高，如

出現較大的溫度波動可能對產品有負面影響。非更年型番石榴氣調氧氣推薦濃度3∼5%，

二氧化碳濃度3∼5%，貯藏溫度2∼5℃。運用此採後處理技術需注意其潛藏對園產品傷

害的風險，產品長時間置於過低氧氣濃度與過高二氧化碳濃度，可能因無氧呼吸致使乙醇

和乙醛累積，而出現產品異味或代謝異常。

圖10.'珍珠'番石榴主動氣變包裝與現行包裝(逐果套蔬果套及PE袋)於

5℃貯運4週、20℃回溫3天外觀比較(台灣大學吳俊達提供)。

圖9.以2℃模擬外銷加拿大低溫貯藏6分熟'珍珠'番石榴果實外觀。

  採收當日

 2℃ 28天  2℃ 28天+20℃ 回溫1天

 2℃ 35天  2℃ 35天+20℃ 回溫1天
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圖11.'珍珠'番石榴以商用氣調櫃模擬(2℃ 30天)長程外銷貯運情形。

(三) 貯藏性病害

1.貯藏性病害

番石榴果實於田間栽培時，田間衛

生及病蟲害管理未完全落實，或是運輸、

包裝等過程中不慎擦傷、壓傷、撞傷果

實， 以及選別時未完全淘汰規格外和狀

況不佳之產品， 甚至於貯運過程中冷鏈

斷鏈等因素， 皆有可能造成番石榴果實

於貯運或櫥架期間中出現貯藏性病害。 圖12-1

瘡痂病

圖12-3

炭疽病

圖12-2

黑星病

氣調貯藏                                           未氣調貯藏
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常見的田間病害如

黑星病、炭疽病 (圖

12)；果實因物理性

傷害或因貯運過程中

低溫寒害的果肉受損

處易遭真菌或微生物

感染(圖13、圖14)。

圖15.'珍珠'番石榴寒害症狀(左1：果皮褐化，左2：果心水浸狀，右2：維管束褐化，右1：果實腐爛)。

(四)寒害症狀

番石榴果實寒害症狀表現在低溫貯藏後回溫時發生，主要寒害症狀為果皮褐化、果

心水浸狀及維管束褐化， 嚴重時會導致果實腐爛(圖15)。寒害症狀於果實低溫貯藏時會

延緩發生，因此推薦置於低溫櫥架進行販售，可增加維持果實品質以延長櫥架壽命。

圖14.果實在低溫貯運時，碰撞受傷處出現水浸狀斑塊，該症狀後續可能因為微生物感染而持續擴大。

圖13.果實受傷處遭到真菌

感染。

18

番
石
榴‧



外
銷
果
樹
採
後
處
理
專
書

表2.各國番石榴輸入規定

輸入規定 國家

無需申請輸入許可 俄羅斯、土耳其、馬來西亞及澳門等國家(地區)

需申請輸入許可
美國(加註檢疫)、帛琉(加註許可證號)、中國大陸、新加

坡、汶萊(加註許可證號)

無需植物檢疫證明書 香港、新加坡、加拿大

需植物檢疫證明書

美國、帛琉、俄羅斯、土耳其、中國大陸、澳門、汶萊、

馬來西亞、荷蘭、西班牙、英國、瑞士、模里西斯、阿拉

伯聯合大公國、巴林、阿曼及杜拜等國家或地區

註:主要農產品外銷國家的檢疫法規或資訊，可連結「對外貿易植物檢疫資料查詢系統」(https://export.baphiq.

gov.tw/coa/plantsearch2_idx.php)查詢。進口國檢疫規定迭有變更，果品輸出前，可先跟主管機關動植物

防疫檢疫署或轄區分署確認最新資訊。

附錄1.番石榴果實成熟度指標

成熟度 ＜ 6分 6分 6∼7分 ≧ 8分 

總可溶性固形物(。Brix) 9∼10 8∼10 9∼10 9.5∼11 

硬度 (N cm-2) 170∼190 130∼160 120∼130 90∼110 

果肉厚度(cm) 1.4∼1.8 1.9∼2.1 2∼2.2 2∼2.3 

呼吸率(25℃)

(ml CO2 kg-1·hr-1) 
30∼36 30∼40 20∼24 40∼50 

櫥架壽命(25℃) 15∼20 天 15∼20 天 10∼15 天 5∼10 天 

五、檢疫條件及規定作業

番石榴出口是否需先申請輸入許可、輸出檢疫及植物檢疫證明書，需視各別輸入國

規定辦理(表2)。農產品之輸出如涉及檢疫，應依據我國輸出檢疫法規向主管機關提出

檢疫申請，並配合輸入國要求的輸入檢疫條件辦理。若需開立檢疫證明書，檢疫結果如

不符合輸入國檢疫要求，業者須改善後符合輸入國規定，才得輸出。輸入國無檢疫規定

者，得免辦輸出檢疫。
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