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2009全國安全優質蓮霧及蜜棗品質評鑑競賽       紅豆合理化施肥示範觀摩會
2009年熱帶花果創意設計比賽                   2009十大神農－黃進文            蓮霧截切加工之品質管制
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20092009 全國安全優質蓮霧及蜜棗品質評鑑競賽全國安全優質蓮霧及蜜棗品質評鑑競賽

為提升蓮霧及蜜棗年節買氣、促進

技術交流，高雄區農業改良場於98年1月

15日舉辦2009全國安全優質蓮霧及蜜棗

品質評鑑競賽，蓮霧競賽由屏東佳冬潘

克僑奪魁，蜜棗由高雄燕巢賴榮溪奪

冠，得獎果品果型、色澤、口感都一極

棒。

本次全國安全優質蓮霧及蜜棗競賽

號召全國好手參賽，蓮霧參賽者來自高

屏18鄉鎮共計60組，蜜棗則由高、屏、

嘉、南16鄉鎮共計70組報名參賽。為求

評鑑工作的審慎、公平，本場邀請美和

技術學院許仁宏主任、屏東科技大學柯

立祥教授、鳳山熱帶園藝試驗分所黃基

倬助理研究員及台北農產運銷公司黃木

蘭副理擔任蓮霧品質競賽評審；蜜棗競

賽則聘請嘉義大學李堂察教授、台北農

產運銷公司謝芳慶副組長及鳳山熱帶園

藝試驗分所張麗華助理研究員等專家擔

任評審委員，本場作物改良課賴榮茂課

長及果樹研究室主持人邱祝櫻副研究員

亦分別參與蓮霧及蜜棗評審工作，評審

項目包括果重、整齊度、果實外觀及色

澤、甜度、口感官能品評及整體總評

等。

本年度蓮霧受到去年份9月接連颱風

影響樹勢，因此果型普遍不大，但參賽

果品無論色澤、甜度都仍保持一貫的水

準，糖度最高為12.2度，平均單粒重最

重達238克，已超越往年參賽水準。蜜棗

今年受到颱風和白粉病的影響，果皮傷

害較往年稍多，本競賽糖度最高為16.3

度，而今年較多中葉蜜棗參賽，果粒普

遍較大，最高平均單粒重為222克。

經由嚴格而慎重的評審終於評選出

2009年度優質蓮霧及蜜棗，蓮霧品質競

賽由佳冬潘克僑奪冠，蜜棗冠軍則由燕

巢賴榮溪榮登寶座。蓮霧亞軍為佳冬羅

佳銘及長治徐英忠，季軍為枋寮楊宗

志、林邊戴添盛及佳冬賴登興，優良獎

為佳冬羅達隆、林邊蘇順天、南州范瑞

娥、高樹廖仁山、南州戴春集和南州蘇

良。蜜棗亞軍為燕巢林金良及大社李金

松，季軍為岡山陳秋菊及高朱金桃與里

港陳永德，優良獎為高樹洪銀獅、吳金

水、李文忠及大社曾文泰、蘇炫銘與高

樹鄉大埔農產品生產合作社張文壽，各

組獲獎蓮霧及蜜棗皆為色澤、口感、甜

度兼備之高品質果品，可謂實至名歸。

各得獎者除獲頒獎牌一面，冠、亞、季

軍及優良獎各獲頒獎金12,000、8,000、

5,000及3,000元等值禮券，以茲獎勵。

農會及各合作社在協助蓮霧及蜜棗

農友果品產銷上不遺餘力，本競賽也依

各輔導單位所屬參賽者得獎積分選出績

優單位前三名，並各頒發獎牌一面，蓮

霧積優輔導單位分別為佳冬鄉農會、南

州地區農會及林邊鄉農會，蜜棗則分別

別由燕巢鄉農會、大社鄉農會及岡山鎮

農會榮獲前三名。

評審仔細品評各組蓮霧(陳思如提供)

評審仔細品評各組蜜棗(陳思如提供)

佳冬果農潘克僑(左)及羅佳銘(中)與長治徐英忠
(右)榮獲蓮霧品質競賽冠、亞軍(賴榮茂提供)

蜜棗冠軍由燕巢農會供銷部董順疇主任代表領
獎(陳俊吉提供)

佳冬潘克僑的冠軍蓮霧果粒飽滿、色澤深紅、口
感脆甜(陳俊吉提供)

燕巢賴榮溪的冠軍蜜棗品質均一、圓潤飽滿、口
感細緻(黃明雅提供)

文/陳思如．圖/陳思如、賴榮茂、黃明雅、陳俊吉

行政院農業委員會高雄區農業改良場

http: / /www.kdais.gov.tw/kamarket.htm
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近年來國內肥料價格，隨著自由市

場經濟而不斷的在作調整，然而在肥料

成本增加時，卻不見得能轉嫁反映於農

產品銷售價格上，因此農作生產開源節

流，就成為農民創造獲利必備之要務。

本場為推動農委政策及秉持農田永續利

用經營之觀念，教導農民正確施肥方

式，降低生產成本，因此於97年12月10

日及23日，分別於萬丹及新園地區，各

舉辦一場紅豆合理化施肥示範觀摩會，

教導農民如何使用微生物肥料，降低施

肥成本增加農作收益，且當地農民踴躍

出席，每場次均超過200人次以上參加觀

摩。

由於紅豆為台灣南部重要雜糧作

物，也是高屏地區秋裡作之重要經濟作

物，目前國內種植面積約5,600公頃，年

產量約9,700公噸，高屏地區栽植面積約

佔86%。而紅豆一般與水稻實施輪作，水

旱交替耕作下，土壤中之微生物相較為

單純，且近年來農委會推動作物合理化

施肥，避免過度施肥造成土壤劣化，特

別鼓勵農民施用微生物肥料，並配合土

壤肥力檢測與植物體營養診斷技術，進

行合理化施肥，除此可瞭解土壤肥力

外，並藉由微生物之效用，提高土壤中

營養元素之有效性，將固定於土壤中不

易為作物利用之養分釋出，如此可有效

為農民栽培紅豆節省20~40%之施肥用

量，使農作施肥方式達到合理化施肥之

目標。

以萬丹地區紅豆示範田為例，該田

區農友慣行施用有機質肥料進行水稻及

紅豆輪作栽培，依據紅豆栽種前土壤肥

力檢測可知(下表)，該示範田區土壤酸

鹼度為弱鹼性，且所有養分均勻，並無

特別不足之處。而其土壤中有機質含量

充足，有利於植株生長，並且可分解轉

換成氮素來源，因此將示範田區規劃分

為農民慣行區、溶磷菌區及根瘤菌溶磷

菌區。

1.農民慣行區:

此區域為農民多年之慣行施肥量

(N:P2O5:K2O＝75:30:30公斤/公頃)，而其

慣用之有機質肥料，每公頃施用1,500公

斤，計價16,500元。

2.溶磷菌區:

紅豆播種後1週至10天內，待子葉出

土，將溶磷菌稀釋300倍澆灌於根域周

圍，溶磷菌可幫助固定於土壤中不易被

作物所利用之磷酸鹽類釋出，供作物利

用，因此設計將農民慣行施肥量減施20%

(N:P2O5:K2O＝60:24:24公斤/公頃)，每公

頃施肥計價為13,200元。

3.根瘤菌溶磷菌區:

紅豆播種前，種子與紅豆根瘤菌混

合拌種，並於室內蔭乾後進行播種，待

紅豆子葉出土，將溶磷菌稀釋300倍澆灌

於根域周圍，由於紅豆根瘤菌能固定空

氣中氮素於根瘤中，提供紅豆氮素之利

用，並搭配使用溶磷菌，促進磷肥吸

收，因此設計將農民慣行施肥量減施40%

(N:P2O5:K2O＝45:18:18公斤/公頃)，每公

頃施肥計價為9,900元。

4.施肥方式:

   依據試驗田土壤試前分析，由於農民

慣行施用肥料有機質含量較高，土壤中

保肥及保水能力相較提高，因此建議農

民均以施用基肥方式，將肥料全量施

用。

5.農民省肥成本估算:

   以農民慣行區之施肥量為基準16,500

元/公頃；施用溶磷菌區每公頃相對可節

省3,300元；施用根瘤菌溶磷菌區每公頃

相對可節省6,600元。而收穫量方面依序

分別為3,350公斤/公頃、3,450公斤/公

頃及3,350公斤/公頃。因此利用土壤肥

力檢測技術及施用微生物肥料，應用於

紅豆栽培上，將可有效節省農民施肥成

本。

陳玉如助研員於新園地區紅豆合理化施肥觀摩會
田間說明

紅豆合理化施肥
示範觀摩會

檢測

項目

表土 7.21
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至
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2至4
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至
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至
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50
至
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50
至
300

20
至
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3.54 37 103 1727 151 1597 224 17 13 0.21
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有效性
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鐵
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錳
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銅

ppm

鋅

ppm

電導度
(1:5)
(mS/cm)

11至50

紅豆接種微生物肥料減少化肥施用

黃賢良場長於觀摩會場宣導農民合理化施肥張耀聰助研員於萬丹地區紅豆合理化施肥觀摩會田間
說明

文．圖／張耀聰
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黃場長頒贈匾額祝賀(陳俊吉提供)

班員們用心的創作

冠軍作品-族(竹)群融合

作品欣賞(一)

榮獲2006全國蓮霧品質評鑑
冠軍

20092009
蓮霧達人黃進文先生默默努力耕

耘，對蓮霧的真心付出，用愛呵護土

地，對弱勢及社區關懷奉獻，

並在東港鎮農會、屏東縣政

府、本場人員輔導及他本人堅

持努力之下，2006年榮獲全國

蓮霧品質評鑑冠軍，2009榮獲

十大神農獎，實至名歸。

文．圖／黃雅玲

冠軍得主-內門花卉產銷班第二班作品欣賞(三)作品欣賞(二)

20092009

近年來台灣花卉在全世界各地漸漸

展露頭角，尤其文心蘭及火鶴花佔有日

本市場的80%，在日本為「絕對市場佔

有」之花卉產業。而高屏地區盛產熱帶

切花及切葉，外銷成績亦極為亮眼。為

配合「2009年全國安全優質蓮霧及蜜棗

品質評鑑競賽」，將花卉及水果等花材

元素融合欣賞，展現特有的花果藝術創

作，本場於98年元月15日舉辦一場花果

創意設計比賽，希望藉此推廣轄區特有

的熱帶切花及切葉植物。

當天，轄區花卉產銷班班員帶著指

定花材及花器，非常熱烈的前來參加比

賽。此次指定花材除水果類的蓮霧、蜜

棗，以及切花類的文心蘭、火鶴花、玫

瑰，切葉類的電信蘭、黃椰子、茉莉、

山蘇、百合竹、星點木、八角金盤等，

這些花材都是高屏地區主要種植的花卉

作物。比賽開始，花農個個展現極佳的

創造力及想像力，將花卉及水果充分的

結合在作品裡，讓每個作品的呈現皆令

人賞心悅目。很多轄區花農也藉此機

會，大家互相討論及連絡感情，我想這

也是此次舉辦花果創意設計比賽的另一

個目的。

最後比賽結果出爐，由內門花卉產

銷班第2班獲得冠軍，獲獎作品為「族

(竹)群融合」，班員們把內門特有的作

物-竹子及火鶴花，全都展現在作品中，

整個作品讓人感受到豐富及熱情；亞軍

分別由綠色花卉運銷合作社及鹽埔花卉

產銷班第9班獲得，作品名稱為「情蜜意

和，早生貴子」及「蓮蓮早生貴子」；

季軍由新埤花卉產銷班第1班、內門花卉

產銷班第1班以及湖內花卉產銷班第1班

獲得，作品名稱分別為「吉祥如意」、

「年年火鶴」、「花田囍事」；佳作六

名，分別由旗山花卉產銷班第1班「孔雀

開屏」、綠色花卉運銷合作社「珠聯璧

合，體物入微」、湖內花卉產銷班第1班

「棗生貴子」、大寮花卉產銷班第2班

「霧旺在屏」、九如花卉產銷班第2班

「棗到幸福」、長治花卉產銷班第1班

「春到」獲得獎項。

比賽在頒獎的歡呼聲中落幕了，此

次活動很感謝轄區花農，如此的用心及

支持，讓每個作品皆展現出各花卉產銷

班的特色，希望未來能有機會再舉辦相

關競賽，展現南部特有的熱帶花卉之

美。

文．圖／黃雅玲
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文／蔡文堅．圖／蔡文堅、陳俊吉

十大神農－黃進文十大神農－黃進文十大神農－黃進文
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蓮霧截切加工之品質管制蓮霧截切加工之品質管制

比較5℃貯存5天不同包裝方式之生菌數菌量
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文．圖／陳正敏

截切蓮霧不同貯存溫度下之表現 截切修整(去蒂、去心)後之蓮霧

蓮霧裂果情形

第四版  研發成果

蓮霧截切加工之品質管制蓮霧截切加工之品質管制蓮霧截切加工之品質管制蓮霧截切加工之品質管制蓮霧截切加工之品質管制蓮霧截切加工之品質管制

可供栽培堆肥再利用，使垃圾變黃金，

具多重功效。

三、蓮霧截切加工流程介紹

(一)蓮霧切片流程：篩選→貯存→清洗

→浸泡→瀝乾→切片→包裝→冷藏

→冷藏貯運販售

1.篩選：蓮霧果實應選擇完整的果實，

蓮霧果實不可有發霉、腐爛或長蟲。

2.貯存：蓮霧果實於清洗處理前應先預

冷處理，使蓮霧果實降溫。

3.清洗：蓮霧果實清洗方式宜採三槽清

洗，清洗前應先篩選，剔除發霉或腐

爛果，以免造成交叉污染。清洗用水

應使用自來水，第一槽清洗蓮霧果實

外表，撈起濾乾後，蓮霧經外部修整

後，進入第二槽清洗，再經第三槽以

清水清洗，撈起濾乾。清洗用水須定

時更換，以免藏污納垢，微生物滋

長，造成交叉污染。

4.截切：蓮霧截切方式，先以刀去蒂

頭、去籽，再分切。砧板、刀具、人

員手部及作業環境空氣應經過清洗消

毒，並應定時更換及清洗消毒。

5.包裝：包裝材質應採用無毒無污染之

材質。

6.冷藏：截切蓮霧包裝後，冷藏在冷藏

庫中。

7.貯存期限：保存期限之標準以衛生法

規標準為依據，即食食品之總生菌數

衛生標準應在1.0×105CFU/g以下，並

且不得檢出病源菌。

8.冷藏貯運販售：冷藏下，貯存、運輸

及販售。

9.消費者購買後之保存：消費者購買截

切蓮霧後，應冷藏貯存。

四、結論

 蓮霧截切加工技術是結合蔬果保鮮技

術、食品包裝技術、食品加工技術及食

品安全管制系統，將上述技術交互運

用，延緩產品劣變，維持產品較高品

質，延長產品的保存期限，保障消費者

吃得安心，吃得放心，並且吃出健康

來。在進行蓮霧截切加工的同時，可將

果實廢棄物留在加工場中，不僅可作為

堆肥用，而且可減少廢棄物進入大都會

中，使都會中的垃圾減量，也為環境保

護貢獻綿薄心力。蓮霧截切加工技術在

加工製程中導入危害分析重點管制系

統，經過周延判斷、分析及考慮每一加

工環節及相關運輸、銷售時各條件(溫

度、時間)的監控，防範問題發生於未

然，才能在搶得營運先機的同時，更穩

健、更踏實、也提供更安全及衛生的產

品，達到生產種植、加工、運輸、銷售 

(連鎖商店)與消費者，產銷雙贏的局

面。

一、前言

蓮霧是台灣及東南亞常見的果樹，

產期在11月起至隔年5、6月間，每年到

了4~6月間，氣候較為炎熱，此時果實

生長速度較快，果皮較薄，加上時有陣

雨，使蓮霧裂果率暴增。蓮霧果實有裂

縫形成，容易受到微生物污染，加上氣

溫偏高，雨水夾帶微生物，污染有裂縫

的蓮霧，被污染的蓮霧，因為氣溫偏

高，促使微生物迅速繁殖生長，使蓮霧

腐敗率提高，不耐貯存，保存期限縮

短。蓮霧貯存期限短，導致蓮霧腐爛率

增加，面臨此種狀況，當務之急，尋求

其他加工處理方式，以保留蓮霧的鮮果

原味，再輔助採用其他包裝方式、銷售

型式及銷售途徑。目前便利商店林立，

市場消費型態趨向於新鮮、衛生及便

捷，所以蓮霧生鮮截切產品是未來的消

費新趨勢。

二、發展蓮霧生鮮截切產品的優勢蓮霧

生鮮截切技術是結合蔬果保鮮處理技

術、食品包裝技術及食品加工技術，並

兼顧環保功能，將農產加工廢棄物留置

原料產地，不僅降低都會區垃圾處理量

及清運費用，而且蓮霧截切後之廢棄物

冷藏貯存5天 室溫貯存5天
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