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本場要聞

農委會黃副主委金城、科技處王處長仕賢及李技正國

基蒞臨本場視察，由郭場長坤峯親自接待；本次視察主軸

為香莢蘭產製儲銷之議題，著重於如何將本場「香草莢加

工調製技術製程」加值化；另外，也視察本場因應產業需

求所研發之系列機具。

本次視察首先由作物改良課花卉及生物技術研究室主持人

葉志新副研究員簡報「香莢蘭產業概況及加工技術」，從

品種、國際栽培概況、貿易市場到國內現況；最後報告規

劃中的「香草莢加工調製技術」產業加值化設計，期望將

本場現行實驗室等級之製程，結合業界的量能，提升到量

產等級的製程，藉由 (1) 製程參數調整優化、(2) 青莢收

貨標準與機制、(3) 資金募集與廠房建置、(4) 工廠營運

管理等方向，達到量產與產品規格化目標，進一步提升國

產香草莢競爭力，拓展國際市場。

郭場長緊接著引領副主委一行人至本場香草莢加工

室，由葉副研究員解說香草莢的加工流程：香莢蘭採收

的青果莢經過分級及清洗後，開始進行加工 (Vanilla 

Curing)，以熱水浸泡 3分鐘進行殺菁，之後於發酵機內

讓果莢裡的成分轉換為香草特有香氣，此時的香草莢也轉

變為黑褐色，在平鋪乾燥至一定含水量以下，最後將果莢

存放於密封的箱子內一定時間，以獲得完美香氣，成為大

家熟悉喜愛的香草莢，此時再依據顏色、長度、飽滿度進

行分級及包裝。整體加工流程約需時 4-6 個月，密封包裝

且避光的環境下，香草莢可貯藏 2-3 年。參觀本場香莢蘭

溫室時，正值香莢蘭花苞發育期，由葉副研究員向副主委

解說香莢蘭栽培模式並指出產業最大瓶頸是需要大量人力

進行「人工授粉」，由於花朵結構特殊，在原生地即使有

授粉蜂的存在，自然授粉率仍不足 1%，必須仰賴人工授

粉，才能獲得足夠的產量，受過訓練的工人每天可完成

1,000 朵花之授粉作業，在成本支出上，人力就佔生產成

本六成。 
▲葉志新副研究員 ( 右 1) 向黃副主委（右３）及王處長（左 2) 解說香莢蘭栽培
與人工授粉。

(接下頁)

視察的最後一站，前往位於桃園市新屋區，有 8年栽

培經驗的三合院香草園，所生產的香草莢已連續 2年出口

至日本。園主曾先生最初採用的隧道式塑膠布溫室，原本

是栽培有機蔬菜，後來改為香莢蘭栽培，去 (2021) 年新

闢 2.5 分地，以力霸型溫室建置，今年 3月完成香莢蘭苗

定植，預期在更好的設施下提昇產量與品質，以及相關加

值利用。

視察結束後，黃副主委對香莢蘭產業提出兩個重點指

示，包含如何開拓國際市場及降低生產成本；葉志新副研

究員回應，最迫切的即是輔導農民提升栽培技術以增加 A

級品的比例，才能夠提高收益。副主委另外指示目前林下

經濟核准栽培作物之品項有限，希望本場能夠與林務局及

林業試驗所合作研究，試驗香莢蘭的林下栽培模式。 

副主委同時參觀本場為解決產業需求而研發的多款農

機與專利裝置，如可變行株距葉菜移植機、植物殘枝粉碎

機、旋轉式避蛾燈、發光誘捕裝置等，並表示：物理性防

治裝置的開發越趨完整，對減少農藥用量越有幫助；另外，

在「竹產業轉型與振興計畫」中，最重要的就是疏伐作業

和粉碎這兩項的機械化程度，而本場的粉碎機正可以派上

用場。
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本場於今 (111)年 3月31日在農友服務中心辦理「高

粱栽培管理與 iPLANT系統介紹講習會」，由本場郭坤峯場

長主持，與會單位包含農糧署北區分署、桃園市政府、新竹

縣政府、新屋區農會、觀音區農會及契作高粱產銷班農友共

約20餘位。郭坤峯場長期許本年度之契作高粱生產一定要

順利達成目標，並表示本場已組成團隊積極輔導農友完整的

栽培過程，包括提供栽培技術支持、土壤肥力檢測與病蟲害

監測與診斷等服務，以提升高粱品質與產量，進而提高農友

轉作高粱之意願，增加農友收益。

講習會首先由本場湯雪溶助理研究員，介紹土壤採樣

及高粱施肥技術，針對播種後30日及抽穗開花前進行適當

灌溉與追施肥料，可顯著提升收穫產量與品質；她並呼籲務

必於栽種高粱前採集田區之土壤樣本、灌溉水，送本場進行

檢測，除可瞭解土壤肥力做為爾後施肥之依循，並可檢視

土壤中是否有重金屬殘留問題。續由本場莊國鴻副研究員，

針對高粱主要的病蟲害進行解說；高粱於苗期易遭受秋行軍

蟲危害，生育後期有蚜蟲吸食莖葉汁液，嚴重時將造成缺

株並危害產量與品質；若有病蟲害發生，可參考植物資訊

保護系統之高粱推薦用藥適時防

治，或送本場診斷。最後由農業

試驗所陳副研究員柱中介紹產銷

履歷 iPLANT系統，農友透過此

系統可記錄種植過程，從整地、

播種、施肥、病蟲害防治到收穫，

最後資料可直接上傳至產銷履歷

作物改良課 鄭智允 分機 213

( 承上頁 )

▲郭坤峯場長主持高粱栽培管理與 iPLANT 系統介紹講習會。

▲農業試驗所陳柱中副研究員介紹產銷履歷iPLANT系統。

系統，免除人工登打之繁雜過程。

最後綜合座談部分，由本場傅仰人副場長主持，針對

本年春作高粱進行農友及專家意見交流與分享，並於會中

針對播種期程與機械人力之問題，協調班員掌握時效、相

互配合，在田間條件允許之環境下，全力投入春作高粱的

播種，期盼順利達成本年度栽培之契作目標。

▲黃副主委（中）、王處長（右１））聽取葉志新副研究員 ( 左 1) 解說香草莢
加工調製流程及細節（香草莢加工室）。

▲王仕賢處長 ( 乘坐者左 1) 體驗本場「可變行株距葉菜移植機」操作。

▲引導黃副主委至技轉農戶─新屋區曾姓農友處，參觀其力霸型溫室栽培香莢
蘭的情形。

▲本場同仁向副主委一行人展示與操作「植物殘枝粉碎機」。

▲綜合座談農友提問與交換意見。
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 　 作物改良課 林禎祥、賴昭宏 分機 214、241
作物環境課 黃柏昇、李宗翰 分機 341、333

設施葉菜栽培缺工免操煩-可變行株距葉菜設施葉菜栽培缺工免操煩-可變行株距葉菜
移植機田間操作技術套組來相助移植機田間操作技術套組來相助

本場為解決設施葉菜產業缺工問題，自民國 102 年起

即著手研發葉菜移植省工機具，至 110 年完成臺灣第 1台

「可變行株距葉菜移植機」，可控制穴盤苗移植行株距為

15公分 x15~20 公分，符合農場栽培需求；另為使機械之

操作效益最大化，以模組(module)概念，根據葉菜品質、

產量為評估標準，將土壤改良、整地、穴盤苗規格、溫室

型式及機械操作條件等技術，整合為「可變行株距葉菜移

植機田間操作技術套組」，並經過 3處驗證場域 (桃園市

2處，台南市 1處 )測試，確認技術套組具有：移植成功

率＞ 95%、作業效率為傳統人工移植的 3.8 倍、相較於傳

統人工移植作業，移植機可節省 70% 勞力等效益。

相關試驗成果，於今 (111) 年 4 月 13 日與臺南區農

業改良場於示範場域 -臺南市柳營區太康有機農業專區，

聯合舉辦「設施有機蔬菜省工及友善栽培技術觀摩會」進

行示範與推廣。觀摩會由本場郭坤峯場長與臺南場楊宏瑛

場長共同主持，活動介紹及展示項目有本場「可變行株距

▲本場郭坤峯場長 ( 右 1)、臺南場楊宏瑛場長 ( 左 2) 與賴東卿農友 ( 中間 ) 討
論未來合作事宜。

▲本場黃柏昇助理研究員進行可變行株距葉菜移植機操作示範解說。

▲可變行株距葉菜移植機田間操作技術套組 (右 )，相較人工移植 (左 )，具有省工、高效、成功率高等效益。

葉菜移植機田間操作技術套組」及臺南場之「自走式土

壤蒸汽消毒機」、「生物性有機液肥製作技術」、「蟲

害監測及綜合管理技術」及「害蟲自動監測器」等技術，

會中並邀請賴東卿農友進行技術應用經驗分享，參加人

數合計 120 餘人，農友反應熱烈並對相關技術展現高度

興趣。

設施葉菜栽培，缺工為普遍存在的現象，省工機具

的導入有其急迫性，然而農作栽培環境之不穩定，常造

成機具設備甚或栽培技術於生產場域操作效益不如預期。

為克服此問題，本場以葉菜品質及產量為依據，整合「從

種到收」一系列已建立之技術，運用模組化之可擴充、

可複製且易操作之特性，建立相關技術套組，並透過驗

證及示範場域進行測試及推廣；本次觀摩會展示之「可

變行株距葉菜移植機田間操作技術套組」，可有效提升

田間作業效率，減省人工投入，可望紓緩國內農業缺工

問題。
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甘藷藷條之戰-油炸藷條加工原理甘藷藷條之戰-油炸藷條加工原理

農產加工

近年來，因為氣候變遷導致水災及旱災發生頻繁，

國際馬鈴薯產地生產受損，加上疫情影響國際物流運

輸，貨物到港時間不穩定，市場馬鈴薯供應短缺，部

分速食連鎖店因此而暫停販售薯條、薯餅等馬鈴薯產

品。速食業者為調節產品銷售供應量，於近期推出新

產品「黃金地瓜薯條」拓展新市場。消息一釋出，便

引起其他本來就在販售甘藷藷條業者開戰，「誰才是

正宗的甘藷藷條販賣者？」、「哪一家甘藷藷條比較

好吃？」等話題不斷地在網路上高度討論。各家速食

業者也蹭著話題的熱度，祭出相關促銷優惠活動大賺

一波熱錢。甘藷與馬鈴薯同為根莖類作物，主要成分

皆為澱粉，作為食材常互相替代利用。甘藷的膳食纖

維大約是馬鈴薯的 2 倍，紅肉甘藷富含 β- 胡蘿蔔素，

紫肉甘藷富含花青素，甘藷的利用性更加地多元化。

馬鈴薯在臺灣栽培因氣候限制侷限在秋冬裡作，主要

產地僅在雲林縣、嘉義縣及台中市，因產量有限故市

售馬鈴薯薯條多為進口。甘藷適合臺灣氣候，一年四

季都可種植，栽培面積更是分布全台；以甘藷替代馬

鈴薯作為薯條原料，除了口感酥脆為許多人所愛，還

可以支持國產農產品減少碳足跡。那你知道藷條要怎

麼炸才好吃嗎？以下介紹油炸藷條的原理及方法。

Ｑ 1：油炸藷條的原理

藷條下油鍋後會發生水分蒸發、油脂吸附、澱粉糊化、

梅納及焦糖化等反應。

原 理 作用機制

水分蒸發

油炸油是一個很好的熱傳導物質，藷條中的水
分子受熱後，由液態轉變成水蒸氣。水蒸氣將
內部組織結構加熱至熟，形成鬆軟及濕潤口
感。
部分水蒸氣由藷條內部往外部移動，離開組
織，使得藷條水分含量下降。

油脂吸附

水分子的離開使得藷條呈多孔狀結構，油脂藉
由毛細現象，進入孔洞當中，接觸表面積的增
加，加速油脂熱傳導速率。
油脂的吸附提高藷條油脂量（約10%-15%），
並增加食用滑順口感。但須注意油炸過程藷條
吸油量，吸附過多油脂會於藷條冷卻後再次析
出，產生油膩感。

澱粉糊化

甘藷澱粉顆粒受熱後，吸水膨潤發生糊化作
用，形成鬆軟口感。
隨著加熱時間的增加，藷條表面水分子的離
開，逐漸形成硬脆的外殼，阻擋內部水分蒸發
作用，因而產生外酥內軟之口感。

梅納反應
藷條中還原糖和氨基酸於低水分條件下加熱至
120℃以上，會發生裂解縮合作用，形成金黃色
澤及特殊香氣。

焦 糖 化
反 應

藷條中蔗糖在低水分條件下加熱至165℃以上，
會發生脫水聚合作用，形成金黃色澤及焦糖香
氣。

Ｑ 2：如何炸出好吃藷條 ?

好吃的藷條具備外部酥脆、內部鬆軟特性，且吸油量越

低越好。市售藷條產品常會利用二次油炸方式進行油炸，其

原因是因為生藷條導熱性較差，需要加熱好幾分鐘，藷條的

中心溫度才會上升至 85℃。若使用高溫單次油炸，藷條很

容易因為加熱溫度過高，發生表面燒焦但內部不熟的現象。

二次油炸技術是將油炸分為兩階段，第 1 階段用比較低的油

溫（170-180℃），先將內部組織加熱至熟。第 2 階段再利

用較高的油溫（190-200℃）進行油炸，使表面形成酥脆的

外皮，亦可以降低其吸油率。

油脂分子

水分子

酥脆外皮

鬆軟內層

油炸鍋(含油炸油)

藷條

▲油炸藷條的原理。

▲甘藷藷條外酥內軟口感大人小孩都愛。

▲市售炸藷條常使用二次油炸方式進行
加工。
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