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櫻花為薔薇科（Rosaceae）梅屬
（Prunus Linn.）櫻亞屬（Cerasus）

之落葉木本植物。因品種及海拔高低氣

候不同，在臺灣賞花期為1月中旬到4月
下旬，花色以白、粉紅至桃紅色最為常

見；亦有黃色及黃綠色花色稀有品種，

惟僅能在高海拔2,000公尺以上高冷地
看見。花型單瓣品種較多，半重瓣及完

全重瓣品種較少。櫻花須於冬季冷涼氣

候累積充足低溫，再經氣溫回暖一段時

間後較能促使花芽萌芽開花，而後新葉

隨之萌芽。在全株開花滿樹時，新葉尚

未萌動前的視覺景觀效果最高，是國人

近年來喜愛旅遊賞花的花木種類之一，

也是景觀工程設計時經常選用的開花樹

種，其中臺灣原生山櫻花實生樹最為普

遍應用。白花山櫻及重瓣山櫻為山櫻花

自然演化之變異種，已有在淺山及低海

拔地景運用，是開花低溫需求量相對較

低的櫻花品種，本場鑑於其白花及複瓣

的園藝特性，作為人工種間雜交授粉的

親本，將對於研發亞熱帶地區低需冷性

櫻花品種開發有極大助益。

新品種特性

櫻花具春、夏長日開花與葉片生

長，秋、冬短日落葉與低溫休眠之生長

習性。原生種山櫻花地方種間族群因長

期雜交及自交等自然繁殖與演化，在外

觀性狀已出現花期早晚、花色濃淡、花

型及開花需冷性低之單株。本場從中選

拔出4個開花低需冷、花型開張、花梗較
短、生長勢強健的優良單株，在本場台

北分場(新北市樹林區)進行營養系繁殖，
並經系列觀察、比較試驗及耐候性評估

後，103年推出生長適應性強＇桃園1號
 報春＇及＇桃園2號 紅梅＇2個低需冷性櫻
花品種，並取得我國植物品種權，權利

期間至128年5月7日；108年再選育出之
新花色之＇桃園3號 春緋＇及＇桃園4號 紅華
＇，植物品種權利期間至133年8月13日。
4個品種均具有適合平地生長、樹型直
立、暖冬條件下仍能開花整齊之特性，

適合在北部都會及近郊地區之景觀規劃

應用。

櫻花＇桃園1號-報春＇及＇桃園3號-春
緋＇樹型屬半直立型，新葉黃綠色，萼筒

鐘形，前者花色淺紅紫，後者為紅紫漸

層至粉白；花型單瓣，花徑約2.6-2.8公
分，雄蕊35～40枚，雌蕊1或2枚；1月
下旬始花(10%花開)，2月上旬盛花(80%
花開)。＇桃園2號-紅梅＇與＇桃園4號-紅
華＇樹型分別為傘型及半直立型，新葉分

別為黃綠及淺褐綠色，萼筒鐘形，花色

低需冷性櫻花品種‘桃園1號-報春’、‘桃園2號-紅梅’、
‘桃園3號-春緋’及‘桃園4號-紅華’介紹

台北分場 副研究員 吳安娜 02-26801841 分機 103
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分別為紅紫及深紅紫，花型單瓣、半開

張型，花徑約2.8-3.0公分，雄蕊35～40
枚，雌蕊1或2枚，花柄長度較原生種山
櫻花為短；1月中旬始花(10%花開)，1
月下旬至2月上旬間盛花(80%花開)。本
場育成之4個櫻花品種均屬早花種，2月
中旬起至7月下旬葉片生長，9月上旬開
始明顯落葉，10月至11月通常全株停止
生長、完全無葉，進入休眠狀態。
栽培要點

(一)4個新品種於低海拔地區花期穩定且
生長勢強，屬開花低需冷性、早花品

種。秋季時序開始進入短日、涼溫

期，葉色轉黃、落葉現象極為明顯；

入冬後12月中、下旬至1月上旬間冬
季低溫期低於15℃，連續累積達1
至2週的時間，則開花期表現較為穩
定，容易開花且花數量亦多。

(二)繁殖方式以嫁接法為主，接穗取1年
生枝條芽體飽滿充實者尤佳，以山櫻

花實生株為砧木，12月中、下旬進
行嫁接繁殖。嫁接後約2至3週，視
接穗休眠芽體萌芽與否以確定嫁接是

否成功。

(三)新品種適合種植在微酸性、富含有機
質且排水良好之土壤，有助於根系發

育生長與適應環境，忌潮濕積水之土

壤及經常強風吹襲地區。景觀綠地栽

植利用時，選擇淺緩坡或地貌局部隆

起、距離建築物周邊5公尺或高大觀
賞樹種10公尺以外之處定植，有利
於種植處土壤排水性及日照充足。裸

根或斷根移植適期為11月中旬至12
月下旬，移植後需定期澆水，以促進

新根與新葉的生長。生育期間，1月
下旬新葉生長至7月葉片生長停頓，
加強施用1～2次含氮素較高、亦含
磷、鉀質之有機質肥料，搭配少量緩

效性含磷質肥料較高之化學肥料，依

株齡大小及植株葉片生長量，斟酌施

用1次，可改善植株生長及促進花芽
生成。

(四)新品種於9月下旬至10月上旬全株落
葉進入芽體休眠期，此時可進行枯

枝、下垂枝、交錯枝、平行枝及主

幹上的不定枝修剪，方能維持其優美

樹型，並促進枝條空間分布以利花芽

的生成。除休眠期進行植株移植外，

櫻花因生長速度慢與傷口癒合能力較

弱，為免傷口感染引發枯枝，春、夏

季生長時期忌樹型強剪。休眠期修剪

後宜加強桑擬輪盾介殼蟲及桃折心蟲

(折梢蟲)等蟲害防治，花期後葉片生
長期則應加強毒蛾類等蟲害防治，以

減少對樹勢的傷害。
未來展望

臺灣雖屬亞熱帶氣候型態，在低海

拔地區之冬天氣溫高於15℃是常態，大
多數來自溫帶地區的櫻花品種較無法適

應。臺灣常見的景觀山櫻花，與引進品

種相較雖具較低的開花需冷性，然大多

為實生播種培養之苗木，屬外表生育特

性歧異度高的物種，常見開花量少、花

期不整齊及樹形生長不一致等問題，非
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穩定性狀表現之園藝品種。本場育成的

開花低需冷性品種，具樹型生長、花期

表現整齊的特性，景觀賞花品質較佳，

盛花期大致落在農曆年前後，極適合都

會公園與近郊休閒景觀綠地種植利用。

本場鑒於適應低海拔的櫻花品種中，花

期1月至2月中旬之早花種如原生山櫻
花，花色均屬桃紅花色；2月下旬至3月

上旬之中花種均為淺桃紅或粉紅，3月下
旬至4月之晚花種則多為淺粉或白花色，
未來育種方向除持續朝向開花低需冷特

性選拔外，亦同時著重在早花淺色、晚

花深色之大花品種，以及特殊複瓣大花

類型品種開發，以滿足多花型花色之景

觀利用需求，期待在亞熱帶低海拔地區

的臺灣，未來也會是櫻花的賞花勝地。

▲圖 2.櫻花‘桃園 1號 -報春’
之花朵及花色。

▲圖 5.櫻花‘桃園 3號 -春緋’
在本場臺北分場群植開花情形。

▲圖 1.櫻花‘桃園 1號 -報春’
在本場臺北分場開花情形。

▲圖 6.櫻花‘桃園 3號 -春緋’
之花朵及花色。

▲圖 8.櫻花‘桃園 4號 -紅華’
之花朵及花色

▲圖 4.櫻花‘桃園 2號 -紅梅’
之花朵及花色。

▲圖 3.櫻花‘桃園 2號 -紅梅’
在本場臺北分場開花情形。

▲圖 7.櫻花‘桃園 4號 -紅華’
在本場臺北分場群植開花情形。

▲圖 9.每年秋冬季適度修剪景觀
櫻花，微幅調整樹型，賞花效
益更佳。
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蔭油醬粕加工應用技術介紹

前言

醬油及黑豆蔭油是料理烹調上不可

或缺的調味品，其中黑豆蔭油特有的風

味是國人熟悉的古早味。傳統蔭油釀製

以黑豆培養製麴5-7日，出麴後經洗麴、
靜置，拌鹽乾式入甕於戶外日曬發酵，

熟成的醬醪經調煮與壓榨取汁而得。醬

油是以脫脂大豆及小麥為原料接種製

麴，經2-3 日後出麴，然後與1.2-1.5 倍
(重量/體積)之23 %之食鹽水混合下缸，
同樣經微生物發酵後壓榨而得。

蔭油及醬油製造過程中，主要的副

產物皆為醬粕。依調查報告指出，醬油

粕產率為10~25%，而蔭油粕產率卻可達
55~60%，即每 1,000 公升的蔭油，會
產生 1.2~1.5 公噸的蔭油粕。由於蔭油
製程係使用全粒黑豆發酵、乾式入缸及

採日曝熟成180日以上，因此，蛋白質利
用率較低，所得蔭油粕仍含有豐富風味

及營養物質。目前醬油粕及蔭油粕多回

收作為動物飼料或棄置，在國內並無有

效應用。

本文整理醬油及蔭油副產物之相關

應用研究，並介紹本場近期開發之蔭油

醬粕加工應用技術。

醬油粕之一般組成分及特性

前人研究指出以脫脂大豆片製作豆

麥醬油時，其醬油粕一般組成分，含有

水分33.3 %、灰分11.2 %、粗纖維30.5 

%、粗脂肪5.1 %、粗蛋白11.6 %及碳水
化合物8.3 %，而鹽分含量約為7.5 %。
若以乾重計算，其粗纖維可占約45.8 
%，顯示醬油粕可供作纖維之提供來

源。而醬油粕之鹽分高達7.5 %，若能完
全回收，則每10 公斤之醬油粕可回收約
750 公克之食鹽。
脫鹽醬油粕之製備及鹽液之回收

因應醬油醬粕之應用受限自其所含

鹽分，因此，國內相關研究係以醬油粕

先水洗脫鹽再加以應用，流程如圖1。利
用榨出醬油後的醬油醪殘渣，經水洗、

離心、乾燥、研磨等步驟，製備脫鹽醬

渣粉末，除了含豐富膳食纖維(53.4%)，
其物化性質經測定具有保水、吸油、抑

制澱粉酶活性等作用，除可做為食品工

業中膳食纖維的來源外，其中含抗氧化

功能的異黃酮，更增加脫鹽醬渣成為保

健食品的價值。

此外，醬油粕脫鹽水洗液亦可加以

應用作為醬油釀造之鹽水來源。研究顯

示，經過6個月之釀造，使用醬油粕水洗
液釀造醬油之水解率高(59.3 %)，高於
一般鹽水添加製程，證實利用醬油粕水

洗液釀造醬油之可行性；而且有效利用

醬油粕水洗鹽液中之食鹽及胺基酸，除

了可降低所需之食鹽成本外，亦能增加

醬油之產率。

由於醬油粕仍含有相當高的蛋白

作物改良課 助理研究員 何昱圻 分機 224
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質，國內學者亦針對醬油粕蛋白質進行

鑑定，以及其酵素水解物之潛在生理活

性探討。將醬油粕分離蛋白以木瓜酵

素、胃蛋白酶及鳳梨酵素最適條件下進

行水解，並測試其抗氧化及 ACE 抑制能
力，其結果指出醬油粕具有發展降血壓

及抗氧化胜肽的潛力，未來可透過純化

並定序降血壓及抗氧化胜肽。

醬油副產物之非食品應用

日本醬油品牌中銷量最大的龜甲萬

株式會社，則廣泛應用醬油粕作為動物

飼料、燃料及辦公用再生紙等用途。

-動物飼料

乾燥醬油粕在日本應用於家禽、家

畜及魚類飼料已行之有年，醬油粕含有

高單位蛋白質、粗脂肪、維生素E(21.5
毫克/100公克)、維生素K1(42.1微克/100
公克)及其他機能性成分，有利於禽畜
生長，且內含輕度鹽分，使用醬油粕作

混合飼料可節省食鹽之添加。另根據龜

甲萬研發部門研究成果，醬油副產物中

的豆油含有抗菌活性成分可降低魚類疾

病，有潛力可取代傳統魚飼料所使用之

沙丁魚油。

-燃料油

日式丸大豆醬油製作中，生醬醪經

壓榨及靜置後會出現浮油，將之收集可

作為肥皂原料、燃料用或機械用油。不

同於大豆粗脂肪的三酸甘油酯型態，醬

油副產物的浮油層，因經過麴菌發酵分

解過程，其含有近15%游離脂肪酸及

59% 亞麻油酸乙酯與油酸乙酯，日本龜

甲萬自1994年起物作為燃料，可部分替
代石化燃料，形成碳循環利用。

蔭油醬粕組成分析

蔭油醬粕原料，其初始水分含量

46.6%-50%，乾燥後醬粕中粗蛋白介於
22.6%- 28.1%，粗脂肪含量為31.4%- 
33.7%，鹽度10%。蔭粕副產物中含

有多種呈味胺基酸，其中以天門冬氨

酸(2,576.44 毫克/100公克)及麩胺酸
(3,434.52 毫克/100公克)是主要鮮味
及酸味來源，而提供甜味之胺基酸如

甘胺酸、丙胺酸、絲胺酸及脯胺酸等

在醬粕中含量亦很豐富。支鏈胺基酸

(Branched-Chain Amino Acids, BCAA）
如纈胺酸(1,485.86 毫克/100公克)、白
胺酸(2,365.22 毫克/100公克)及異白胺
酸(1,299.13 毫克/100公克)則帶有苦
味，但為人體無法自行合成必須從攝取

食物獲得的必需胺基酸，也是雞精中重

要的營養功效成分，可延長耐力抗疲

勞。從營養組成及胺基酸組成結果顯

示，醬粕確實具有回收再加工利用的價

值。

因此，本場透過乾燥及二次發酵試

驗，建立乾燥調味粉及二次發酵味噌製

程，有效利用醬粕副產物中鹽分、胺基

酸與風味物質，提升醬粕副產物之食品

應用性及附加價值。

醬粕乾燥調味粉

醬粕原料→粗碎→乾燥調味→粉碎→成

品。

藉由探討乾燥溫度與糖添加量對醬
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粕乾燥粉末之色澤與品質之影響，建立

醬粕粉較適乾燥製程。透過適當調糖處

理，可增加梅納反應產物提升色澤及風

味，並可修飾發酵麴之原有苦味。經熱

風乾燥至水活性低於0.5且水分含量降至
5%以下，再經粉碎後通過30目試驗篩，
所製得之調味粉成品可室溫保存且不易

結塊，適合作為鹹食調味或醬燒風味產

品的應用(圖2)。
醬粕二次發酵味噌

醬粕→蒸煮→製麴→拌料→調整鹽度→

混合攪細→發酵熟成→醬粕味噌。

本場以蔭油發酵副產物取代大豆，

測試醬粕再製麴後混合不同比例之米麴

進行2 次發酵製作味噌(圖3)。味噌是利
用適當比例的黃豆、米及鹽，經由米麴

菌、酵母菌等菌類進行醱酵而成的調味

料。在後醱酵過程中，利用麴料中的酵

素會持續分解大豆蛋白及米中的澱粉，

產生甘味物質及小分子糖，小分子糖被

乳酸菌轉化成各種有機酸和醇類、酯

類，進而發展出特殊的風味與色澤，傳

統製作天然味噌時間需要6個月到3年。
醬粕米麴入缸發酵期間，其水分含

量及色澤隨發酵時間而增加，pH值則
逐漸下降，發酵熟成樣品隨著米添加比

例提高，發酵味噌樣品之蛋白質含量降

低，總氮含量範圍0.98-1.85公克/100 公
克，胺基態氮含量介於0.13-0.29 公克
/100公克，其中米添加量50%組經3個月
即產生發酵風味，但質地因含米量高而

偏濕軟且口感較甜，適於沾料或抹醬開

發(圖4)。
結語

醬油粕及蔭油粕過往多作動物飼料

用途，但隨著畜產業之衰退及精緻化，

其作為飼料之比例下降，而直接廢棄。

藉由盤點國內外對醬油粕與蔭油粕之相

關研究及應用，其中仍富含有用之成分

如胺基酸、纖維素、異黃酮等，具有回

收再利用的價值。此外，因其為大豆發

酵後之副產物，相對原料成本也低，且

具發酵風味，極具產品開發優勢。本場

近期將蔭油醬粕副產物開發製作成調味

粉及味噌等製品，可重複利用蔭油醬粕

中之食鹽、胺基酸及風味物質；所建立

之乾燥及發酵方式與其原有生產製程可

串連規劃，並結合既有的蔭油發酵知識

加以延伸於味噌產品等應用；對業者端

無須額外投入過多成本，期能提高副產

物使用率，同時亦增加大豆相關加工製

品豐富性，提供消費者新穎性產品選

擇。

▲圖 1脫鹽醬油粕及水洗流程。

醬油粕 

水洗 

離心過濾 

去鹽 
醬油粕 
殘渣 

醬油粕
水洗液 

膳食纖維原料 供醬油釀造 
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▲圖 2.醬粕原料、醬粕調
味粉及醬粕調味米香。

▲圖 4.醬粕二次發酵味噌製品。

▲圖 3.醬粕二次發酵製作味噌流程：
原料製麴→拌料調鹽→混合攪細→入缸→發酵→
醬粕味噌。

▲醬粕二次製麴。

前言

綠竹為禾本科竹亞科蓬萊竹屬，原

產於中國東南部，臺灣綠竹栽培面積約

7,500公頃，主要集中於北部地區，新
竹以北約4,839公頃，為臺灣北部重要
作物之一。竹類開花特性，依竹種不同

而異，有數年、十餘年、數十年乃至百

餘年開花一次，或無開花紀錄者。綠竹

為一次開花植物，開花之綠竹不久後死

亡，減少農民收益，竹園更新也增加農

民成本。北部地區綠竹近年來常有開花

現象，有些地區開花比率甚至多達3成。
本場進行綠竹品種選育時編號TYB0340
品系亦全數出現開花徵兆，遂以其為材

料，歷經3年計畫研究以栽培管理方式

促進營養生長，使其不再開花，進而恢

復竹筍生產，減少農民損失。目前可恢

復營養生長之開花綠竹後代占比約7至8
成，今年已恢復產筍。相較農民慣行整

欉挖除重新種植竹苗要第2年方可產筍，
期望回春管理方式縮短期程並增加土地

利用率。

開花綠竹恢復營養生長之栽培管理歷程

一、開花綠竹應採取措施：竹類開花現

象依過去研究有以下幾種假說，

1 .週期說：某一定的時間定期發

生。2.營養說：經營不善使養分失
去平衡。3.氣候說：環境氣候不良
引起。而綠竹實際發生開花之原因

尚無法確認，只知與一定年齡就開

開花綠竹後代竹苗恢復營養生長之初步探討
台北分場 助理研究員 王斐能 02-26801841 分機 104

台北分場 副研究員 劉廣泉 02-26801841 分機 120                                                 
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花之週期說不同。因綠竹具不稔

性，開花後並無種子可進行繁殖，

最常見仍是採高壓苗及分株苗進

行無性繁殖法。本場選育之綠竹

TYB0340品系於107年全數出現開
花徵兆，108年第1次試驗以不同氮
素用量處理每欉每年600公克、900
公克、1,200公克及1,500公克，期
望高氮肥促進葉片營養生長，結果6
月發現試驗區48欉綠竹全數死亡(圖
1)，說明開花綠竹僅採取施肥措施
無法回春，而逐漸枯萎死亡；這與

大多筍農會直接挖除開花竹欉，重

新買苗定植之經驗相同。但思考竹

欉地下莖是連通的，有植物激素傳

遞開花訊息的可能，因此，我們再

次使用TYB0340品系母本區僅剩的
9欉開花而未死亡植株重啟試驗，其
中，不同氮素處理維持不變外，另

將開花竹稈砍除，只保留帶葉片之

竹稈。為增加第2年試驗材料數量，
不採收竹筍而改以調查新生竹稈為

目的。結果顯示，氮素600公克處
理平均每欉生長竹稈12.6支、氮素
1,200公克處理21.3支、氮素1,500
公克處理14.0支(圖2)。或許在開花
徵兆發生初期，針對有徵兆竹稈進

行斷稈處理，就有避免全面開花效

果。

二、開花竹苗復育：本場 1 0 8年由

TYB0340品系9欉繁殖分株苗約100
餘欉，於108年10月用盆栽假植於

溫室(圖3)。為探討植物激素對開花
影響，除3種氮肥用量處理外，增加
激勃素、奈乙酸、不施激素(對照)
處理。109年3月將開花TYB0340
品系後代分株苗81欉重新定植回田
間，新植竹苗無法產筍，僅留竹稈

及調查生育性狀。經1年栽培後，各
處理新生竹苗數量如圖4，依施肥量
而言，以氮肥用量每欉每年1,200公
克處理平均生長竹稈12.6~14.2支最
高。依植物激素施用而言，不施激

素(對照組)在3種不同施肥量下都有
最多的新生竹苗。圖5為各處理平均
葉片長度，開花株性狀會造成葉片

變尖、變小，故葉片愈長代表恢復

營養生長狀況較佳。大致上氮肥用

量1,200公克處理表現較好，葉寬調
查結果相似。激勃素處理和奈乙酸

處理相較對照組表現都比較差。

三、恢復營養生長比例及產筍調查：109
年3月田間定植TYB0340品系開花
株後代分株苗81欉於110年5月開
始產筍，其中有8欉開花死亡、9欉
仍具尖葉性狀幾乎不產筍，兩者合

計約21%，反之恢復營養生長而產
筍者共64欉約占79%，接近8成(圖
6)。竹筍品質調查約300個樣本，
柔嫩度量測值落於4-12公斤/平方公
分，平均柔嫩度為6.1公斤/平方公
分。糖度最高量測值為7.8°Brix，
最低為5.0°Brix，平均糖度為6.7 
°Brix。單支筍重約100-200公克，
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大支筍也有300-400公克，整體而
言，竹筍品質與一般栽培無異，由

於是分株苗定植後第1年，產量偏低
實屬正常現象，111年是否產量可再

提升，以及生育性狀是否恢復營養

生長、無開花徵兆，仍有待後續觀

察。

▲圖1.第1(108)年試驗48欉綠竹全數開花死亡。

▲圖 4.各處理新生竹稈數。 ▲圖 5. 各處理平均葉片長。 ▲圖 6. 開花株後代竹苗約 8成已
恢復營養生長。

▲圖 2.開花株斷稈後每欉新
生竹稈 12~21支。

▲圖 3.分株苗於溫室盆栽假
植並施用植物激素。

北部地區設施短期葉菜採收後處理流程介紹
作物改良課 助理研究員 廖偉翔 分機 233

台北分場 助理研究員 王斐能 分機 104

五峰工作站 副研究員兼五峰工作站站長 馮永富 分機 12

場長室 研究員 李阿嬌 分機 106

前言

北部地區蔬菜種植面積約15,284公
頃，其中葉菜類種植面積約占51%，為
7,831公頃，屬最大宗品項(109年行政院
農業委員會農業統計資料-動態查詢-農
產品生產面積統計)。目前北部設施短期

葉菜主要種植品項包括全年供應的不結

球白菜（包含小白菜、青梗白菜、奶油

白菜等），夏季莧菜、蕹菜及冬季之菠

菜、茼蒿、芥菜等。由於葉菜因組織脆

弱易受物理性傷害、常溫下呼吸率高、

表面積大蒸散係數高、高溫下對植物老
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化荷爾蒙乙烯敏感等特性，其損耗率可

達20%~28%，貯藏壽命一般較根、莖、
果菜類蔬菜短。為避免葉菜於貯藏期間

損耗而降低收益，或為延長貯藏壽命以

因應新型態通路(例如從原傳統批發、拍
賣市場轉型至超市、便利商店、連鎖品

牌餐廳、宅配蔬菜箱等)，北部地區設
施短期葉菜產業需要逐步改良其採後處

理流程以符合通路需求。採收後處理為

農友將勞力成果轉化成所得的過程，包

括採收、整修、清潔、分級、包裝、預

冷、貯藏、運輸等直到消費者拿到產品

前的所有操作皆包含在內。本文以各農

場共通之流程逐步介紹，包括: 田間遮陰
→採收同步整修分級→集貨清洗(帶根葉
菜)→預冷→低溫貯藏，期能做為農友繼
續精進的參考依據。

採收後處理流程介紹

一、田間遮陰：

一般設施短期葉菜農場採收時間依

葉菜生長速度、採收人力資源、通路取

貨時間而調整。在夏季中午採收時塑膠

布溫網室內可高達45℃以上，葉菜中心
溫度約43℃(雖低1~2℃，仍屬高溫)。
為避免採收人員不適，以及採收後葉菜

因吸收陽光輻射熱升溫而快速失水，在

採收前會先以90%遮光網覆蓋於塑膠

布溫網室外側(圖1)，設施內室溫可降
5~10℃，若再配合工業電扇，夏季時室
內可維持30~35℃之工作溫度，除設施
內工作環境較為舒適外，也可減緩葉菜

呼吸、蒸散作用。另也有農場利用夜間

採收，因夏季夜溫約30℃，來避免葉菜
田間熱累積，即等同遮陰效果。

二、採收同步整修分級：

各農場的葉菜依通路需求而採收方

式不同，例如有機農場銷售給學校團

膳、超市及有機專賣店等，多不帶根採

收；而產銷履歷、慣行栽培銷售給傳統

批發拍賣市場、中央廚房、連鎖餐廳等

通路，不帶根或帶根採收皆有。

(一)帶根採收:為避免指甲造成物理性傷
口，葉菜採收前多會穿戴手套。以手拔

取數把菜後以梳子刷除蕹菜、莧菜之子

葉及下位葉(小白菜、小松菜子葉以手剝
掉)，避免子葉因橡皮筋綑綁弄傷或貯藏
期間腐爛(圖2)，並以適當大小橡皮筋綑
成把(因太緊會使葉菜勒傷)(圖3)。
(二)不帶根採收:拔出植株後以鐮刀剔除
根部及整修子葉與不良外葉，集貨後進

行預冷，預冷前有些農場會淋洗清水或

採收前噴水以加濕。

採收時間以集貨裝滿100公斤塑膠籃
為例，一般3人同時採收整修約1小時可

▲圖 1.清晨或遮陰採收減少田間熱，贏在起跑點。
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▲圖 2.採收時莧菜子葉及下位葉未去除乾淨易導致
貯藏期間腐爛 (左 )及去除乾淨者 (右 )。

▲圖 3.蕹菜採收流程 : (a)以手拔取數把，(b)將梳子
部分齒梳去除以方便刷除子葉，(c)以梳子刷除子
葉，(d)手剝除殘留子葉並以適當大小橡皮筋綑成
把。

▲圖 4.短期葉菜類採收集貨時維持濕度措施 : (a)上
方覆蓋濕布或 (b)打洞之塑膠袋封起。

集貨完成1籃，即採收1公噸蔬菜約需要
人力30小時。採收後之葉菜依照不同級
別(株長、重量)集貨於塑膠籃中，籃上
方覆蓋濕布或以打洞之LDPE或PE塑膠
袋封起保濕(圖4)。北部葉菜產業以小農

居多，故農場大多有自己的集貨場，運

輸路程多在5~10分鐘內即可抵達，配合
固定運送人員可在葉菜採收後1小時內送
至集貨場清洗預冷，以減緩品質損耗。

三、集貨清洗(帶根葉菜)

帶根葉菜為洗去根部殘留土壤，以

強力沖洗水柱沖洗根部，類似游泳池的

SPA出水口，管口接近水面確保清洗水
不易噴濺(圖5)。根部土壤沖洗乾淨後，
再將葉菜完全浸泡於水中後取出放入菜

籃內，此步驟可讓葉菜降溫(地下水溫接
近室溫)及加濕。為確保菜籃內水分可瀝
出及保護葉片不會因塑膠籃移動時摩擦

洞口而受傷，葉菜在籃內排列時平行於

菜籃直立方向，並且盡量根部朝外，葉

部朝內，部分農場清洗時同時進行二次

分級作業。為維持葉菜濕度，菜籃用內

襯之塑膠布或肥料袋包裹1圈，並準備預
冷(圖6)。等待清洗時間以洗完100公斤
塑膠籃內葉菜為例，平均約等待2~60分
鐘不等，因清洗人數不足或同時進行分

級會延長等候時間，另清洗1籃完成時間
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▲圖 5.短期葉菜類根部以出水口之強力水柱沖洗。

▲圖 6.短期葉菜籃內排列方式 (a)擺放統一根部朝
外，葉片朝內，擺滿後一層後，葉子上方空間再
橫放葉菜填塞。(b)填滿後以內襯塑膠布封起保
濕，塑膠籃直立瀝乾，葉菜排列方向為平行塑膠
籃直立方向。

▲圖 7.蕹菜預冷溫度過低產生寒害徵狀。(a)真空
預冷後葉片出現斑點水浸狀。(b)冰水預冷後葉片
沿著物理性傷口處出現水浸狀擴散及腐爛。

約15~45分鐘。
四、預冷

預冷目的為將產品田間熱迅速去

除，降至適當溫度以減緩產品品質損

耗，目前北部設施葉菜農場預冷設備多

以葉菜降溫至15℃以下(7/8預冷期)為基
準，例如夏季蕹菜田間溫度為30℃，目
標預冷終溫為10℃，7/8預冷期為(30℃-
10℃)*1/8+10℃=12.5℃。一般夏季葉
菜例如蕹菜、莧菜、落葵、葉菜甘藷等

對低溫敏感，預冷終溫若低於10℃易發
生寒害症狀，像是葉片呈水浸狀或是腐

爛(圖7)。北部常見的預冷方式有冰水
預冷、室內風冷、真空預冷，北部帶根

葉菜採收農場因有水洗步驟故多採冰水

預冷，不帶根採收農場多採室內風冷。

真空預冷因目前小型農場多有自己的水

冷、室冷設備，而真空預冷設備經費高

達數百萬以上，且需先確認是否有獨立

電源，故目前較不普遍。

一般農場冷藏庫實務上會同時做室

冷及貯藏，風速會在0.5公尺/秒左右，
但預冷用冷藏庫風速需在1公尺/秒以上

才可達到降溫效果，而貯藏用冷藏庫建

議風速維持在0.01~0.1公尺/秒以避免失
水及寒害，故在長期貯藏時多數農場會

在塑膠籃外再鋪上肥料袋或毛巾來避免

葉菜失水及寒害。

五、低溫貯藏

預冷完之葉菜暫存於5~7℃高濕度
(相對濕度維持在90%以上)冷藏庫，溫
度設定因夏季葉菜如蕹菜、莧菜最適冷

藏溫度為10℃，而冬季葉菜如菠菜、茼
蒿最適冷藏溫度為0℃，為運作方便故
溫度設定5~7℃可同時貯藏夏、冬季葉
菜。濕度部分多為高濕度冷藏庫，即庫

內不用加濕器，在5℃空庫時相對溼度達
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仙草葉蚤危害與防治
作物環境課 副研究員 莊國鴻 分機 311

         助理研究員 陳巧燕 分機 315

轄區部分仙草田區植株葉片經調查

發現遭鞘翅目害蟲啃食危害，暫將其命

名為仙草葉蚤(Nisotra sp.)。其成蟲取食
葉片造成缺刻及孔洞，蟲體後足腿節膨

大、善跳躍，遇到驚擾會縮足假死落入

土面。成蟲產卵於植株地際部莖葉或土

面，卵散產或數粒排列，孵化後幼蟲於

土中取食仙草根系造成根系褐化，老熟

幼蟲於土中作土窩化蛹。於25 ± 1℃定
溫生長箱以新鮮仙草根系進行飼育，卵

發育至成蟲總日數約50日。
3月初調查新竹縣關西鎮仙草專區農

友育苗田區，可發現部分田區育苗期即

遭仙草葉蚤成蟲危害葉片造成缺刻，於

育苗田區周邊唇形科作物羅勒植株亦可

發現葉蚤成蟲躲藏，推測冬春季仙草育

苗期間葉蚤躲藏於種苗啃咬危害，蟲體

隨植株定植挾帶進入本田危害，成蟲族

群密度隨仙草接近採收期達最高峰，葉

片遭取食造成之孔洞最為嚴重。

防治方法建議如下:

1. 該害蟲於仙草接近採收期密度最高，
危害造成葉片之孔洞亦最為明顯，此

時已接近仙草採收期，可不再施藥防

治，然須將採收之仙草移至水泥地進

行曝曬以驅離成蟲，避免成蟲隨曬乾

捆收之仙草乾進入倉庫持續危害。

2. 仙草田採收後田區應即時翻耕泡水，
以消滅成蟲及土中幼蟲。

3. 育苗期間應清除周邊唇形科作物如羅

80%(含)以上。因額外安裝加濕器需使
用RO水，量多時成本提高，若使用地下
水則因水質不良需頻繁更換濾心，此外

加濕器會使蒸發器時常結霜使其製冷效

率降低。

結語

以上針對北部地區設施葉菜採收後

處理流程作簡單介紹，過程中每個步驟

都和溫度、濕度有關。其中溫度為關鍵

因子，從田間遮陰、預冷、低溫貯藏，

過程逐步降低產品溫度並維持低溫，從

冷鏈角度進行操作，以抑制損耗葉菜品

質的生理作用。第二關鍵因子為濕度，

除降溫可減緩蒸散作用外，集貨時覆蓋

保濕、常溫水淋洗、包裹塑膠布、高濕

度冷藏庫等措施都是維持濕度之方法。

控制氣體成分措施部分，例如添加乙烯

吸收劑、氣變包裝或氣調貯藏等目前多

未採用，因在溫度、濕度有效控制下，

已可符合通路需求。若未來農友需規劃

採收後處理流程時，可參考以上措施，

並以溫度、濕度、氣體成分的角度去考

量，逐步增加採後措施以達到通路需求

之品質及貯藏天數，只要能符合通路需

求最簡單、便宜的採後處理流程，就是

最好的流程。
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勒等，以降低葉蚤成蟲躲藏機會。

4. 育苗期或生育中期若遭遇仙草葉蚤啃
咬危害，經本場防治藥劑篩選初步結

果，可選用仙草蟲害防治推薦藥劑如

納乃得、達特南或培丹防治，效果良

好。

▲圖 1. 仙草葉蚤成蟲。 ▲圖 3. 仙草根系遭葉蚤
幼蟲取食造成褐化。

▲圖 2. 仙草葉蚤啃食仙
草葉片造成之缺刻及孔
洞。

▲圖 4. 仙草葉蚤成蟲躲藏
於唇形科作物羅勒。

「2021 TIE 台灣創新技術博覽會」
今年首度舉辦虛實共展，行政院農業委

員會（以下簡稱農委會）與經濟部等10
大部會共同主辦，並以「創新領航」、

「未來科技」與「永續發展」三大主題

館，緊扣未來趨勢。實體展部分於本

（110）年10月14日至16日假臺北世界
貿易中心展覽大樓(世貿一館)展出，因應
疫情，同步至10月23日搭配線上數位展
覽，讓企業界與民眾接觸及瞭解農委會暨

所屬單位之科研成果，活絡農業研發成果

及技術商品化、產業化。

本次永續發展館三大領域中，本場

分別以「盆栽植物栽培端盤底部灌溉系

統」 (智慧精準)、「電動鬆土機製造技
術」(循環永續)等2項研發成果技術參與
展出(圖2)，除因應產業栽培管理上創新
研發外，考量氣候變遷，大環境缺水，以

及產業普遍缺工下，在省水、省工也有明

顯效益；另技術商品部分則由本場研發技

▲圖 1.2021年「台灣創新技術博覽會」農委會黃金
城副主委 (前排中 )與各與會單位長官合照 (前排
左 3為本場郭坤峯場長 )。

2021 TIE 台灣創新技術博覽會活動參展報導
農業推廣課 副研究員傅智麟 分機 430

▲圖 2.本次實體參展技術項目：盆栽植物栽培端盤
底部灌溉系統（左）及電動鬆土機製造技術（右）
等 2項。
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▲圖 3.參觀民眾對於本場之「盆栽植物栽培端盤底
部灌溉系統」詢問度及評價高。

術「可變行株距之移植機構製造及組裝

技術」技轉廠商：泰利機械有限公司參

與展示。

由本場臺北分場楊雅淨副研究員研

發之「盆栽植物栽培端盤底部灌溉系

統」，以智慧精準領域為亮點呈現，其

主體含盆栽容置盤、中央集水區、連通

部、根系通氣構造及灌溉細管卡孔等構

造，可由盆栽底部供應定量灌溉水，減

少灌溉水溢流浪費。本技術可供多種小

品盆花專業栽培使用，可有效減少盆花

栽培時葉面停留水分致病、降低灌溉水

及肥料逕流浪費，具有省工、節水及省

肥之綜合效益。

在端盤設計規劃三種可調盆距，各

種株齡、品項均可使用，小單元設計，

符合盆花產業常見之4尺、5尺及6尺植
床之安裝需求，易於安裝及拆卸，具有

高市場開發潛力，深獲現場來賓及企業

目光，詢問度高。

另本次實體展出之「電動鬆土機製

造技術」同樣獲參觀民眾多次洽詢，電

動鬆土機製造技術是由本場吳有恒副研

究員研發之環保省工農機，其採用無刷

直流馬達，鬆土機輪距及鬆土深度均可

調整，可適用於不同寬度的耕槽。本機

每小時可鬆土450平方公尺，作業效率
為現行人力作業12 倍，且鬆土後介質的
粗細度及栽培面的平整度均優於人力作

業。電動鬆土機的重量輕，易於搬動，

作業時無廢氣，適合溫室作業，除可用

於槽耕鬆土作業外，亦可應用於有機質

肥料的混合作業。

本裝置電動鬆土機，可減少溫網室

作物栽培人力需求及作業辛勞外，透過

機械對土壤均勻鬆土作用，以及有機質

肥料混合，亦可增加介質透氣性、排水

性及肥料分布均勻性，有利於栽培作物

生長，對農民在省工、省時及節水上有

莫大幫助。

本次技術博覽會同時舉辦發明競賽

活動，本場推薦4項技術：「可改變移
植株距的移植裝置」、「盆栽植物栽培

端盤底部灌溉系統」、「履帶式植物殘

枝粉碎機」及「瓜果削皮裝置」參加競

賽，共計奪得3項金牌獎及1項銀牌獎，
成績斐然，獲獎滿貫。

農業機械部分，在此恭喜由本場邱

銀珍前副研究員、吳有恒副研究員、黃

柏昇助理研究員及詹德財技術人員強大

▲圖 4.「履帶式植物殘枝粉碎機」榮獲發明競賽金
牌獎。
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▲圖 5.「盆栽植物栽培端盤底部灌溉系統」榮獲發
明競賽金牌獎。

▲圖 7.「瓜果削皮裝置」榮獲發明競賽銀牌獎。
▲圖 6.「可改變移植株距的移植裝置」榮獲發明競
賽金牌獎。

團隊，協力研發之「可改變移植株距的

移植裝置」、「履帶式植物殘枝粉碎

機」各榮獲金牌獎 (Gold Medal Award)
１面，「瓜果削皮裝置」榮獲銀牌獎 
(Silver Medal Award)１面，可以看到，
桃園區農業改良場之農機研發實力獲得

眾多產官學研界評審的肯定與認同。

其中，「履帶式植物殘枝粉碎機」

(圖4)可以粉碎直徑 10 公分以下木材、
玉米稈、青割玉米、狼尾草、稻稈及纖

維性廢竹材，可以粉碎到最小粒徑 4公
釐碎片，搭配特殊處理刀片，工作效率 
600-1,000公斤/小時，同時本身具有自
走功能，可以隨時赴需粉碎場地提升工

作效益。

「可改變移植株距的移植裝置」(圖

6)則是運用六行鴨嘴式小葉菜移植機，
附掛於工作母機後，可一次進行3行或6
行式菜苗移植，可以取代大量人力，也

節省種植之成本，運用在設施溫室或十

字花科菜苗移植，移植情形良好。

「瓜果削皮裝置」(圖7)主要應用於
機械自動削皮，取代人工削皮，本裝置

用於冬瓜削皮機械化，透過旋轉削皮原

理，使削皮刀可接觸旋轉之冬瓜，完成

削皮工作。經實地測試每顆冬瓜削皮時
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間約3分鐘，並可適用重量18公斤以內
之大冬瓜及小冬瓜。

在農業資材部分，由本場楊雅淨副

研究員、許雅婷助理研究員、傅仰人副

場長及林業試驗所塗三賢副研究員共同

研發之「盆栽植物栽培端盤底部灌溉系

統」(圖5)獲得各方評審青睞，榮獲金牌
獎１面，其在本次的展示及競賽部分，

表現優異，並獲得產官學界評委的肯

定。

今年的台灣創新技術博覽會-永續發
展館圓滿落幕，本場在智慧農業及永續

發展部分展現高度研發動能，未來本場

仍將積極參與各項相關展覽與競賽，並

提高本場農業科技研發成果之能見度，

增加技術授權機會，以落實科技研發成

果產業化，提升農業產值。

有機山藥與薄荷栽培技術講習暨觀摩會紀實

山藥為臺灣原生植物，為泰雅族的

傳統主食之一，族語稱為
„
sakuw

„
。 位

居新竹縣尖石鄉心臟地區的那羅部落，

在過去因為種滿山藥，曾有過山藥林的

美名，可惜因為2004年艾利颱風，使得
榮景不再，希望未來能再次發揚光大；

此外，那羅部落推廣香草種植10餘年
了，如今也是部落吸引遊客來訪的主題

之一，其中薄荷是相當適合在那羅地區

種植的秋季作物。

那羅是通往上帝的部落【司馬庫

斯】必經之門戶，就位於那羅溪畔，不

僅是青山碧水的美麗，和四季晨昏時繚

繞雲霧中的夢幻，更是孕育出美味有機

山藥、香草的豐饒福地。除了得天獨厚

的環境，加上那羅部落泰雅族人對於自

然環境的愛護，以那羅在地的尖石鄉蔬

菜產銷班第13班為例，班內就至少有11
位農戶已經通過有機驗證，選擇用有機

農法為栽培方式。

為了使轄區內原鄉部落，發展出具

有在地特色的農產品，同時讓當地農友

的有機及友善農業栽培技術，能夠更上

一層樓，以持續發展其特色的山藥及香

草，故本場11月19日假新竹縣尖石鄉的
那羅灣部落休閒農業區辦理「有機山藥

與薄荷栽培技術講習暨觀摩會」，本次

活動有機山藥栽培課程由本場新埔工作

站站長龔財立博士擔任講師，薄荷栽培

課程由本場台北分場陳怡如助理研究員

擔任講師，另外，我們還請到在地餐廳

「山藥林小舖」的李鳳蘭女士，為我們

分享她與料理達人馬鳳儀女士共同研發

的山藥料理食譜，同時為大家準備山藥

特色料理作為午餐，讓與會者品嘗。

山藥栽培課程中龔站長表示，那羅

當地很適合種植基隆山藥，正是適合北

部氣候的本土山藥種類，煮湯後口感Q
彈，被譽為最好吃的山藥，而本次觀摩

會種植於尖石蔬菜產銷班第13班李世進

五峰工作站 助理研究員 范竣宇 03-5851487 分機 15
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▲圖 1.本場新埔工作站站長龔財立博士擔任有機山
藥栽培課程講師。

▲圖 3.在地餐廳「山藥林小舖」的李鳳蘭女士。

▲圖 2.本場台北分場陳怡如助理研究員擔任薄荷栽
培課程講師。

▲圖 4.學員開心地到觀摩田中採山藥。

班長的有機示範觀摩田就是基隆山藥。

山藥在栽培上，站長建議種薯宜選擇無

病蟲危害或採用零餘子繁殖之健康種

薯，應避免使用病蟲感染之老化種薯，

以提高薯塊外觀品質。基隆山藥屬於長

型山藥類，如果要種植出形狀漂亮的長

型山藥，須配合栽培管種植，為提升薯

塊外觀品質，栽培管內需填充之土壤

或介質，一般以榖殼或鬆軟沙壤土較理

想，亦可將適量蚵殼粉等富含幾丁質之

資材混入榖殼或鬆軟沙壤土中，再填入

栽培管，可降低線蟲危害。另外，在排

水不良情況下，會影響山藥薯塊正常生

長，因此栽培長型山藥時，所埋設栽培

管之斜度應大於 25 度，若斜度不足會
造成排水不良，同時栽培管底部也要避

免畦溝積水。

薄荷栽培課程中，陳助理研究員分

享薄荷原種約25種，但因為容易變異及
雜交，所以品種多樣有如繁星，目前在

台灣常見到的有綠薄荷、日本薄荷、瑞

士薄荷、胡椒薄荷、斑葉胡椒薄荷、銀

葉薄荷等等。在栽培環境上全日照、半

日照環境皆可生長，喜歡肥沃、土層深

厚、富含有機質的土壤，但對水分需求

較高，土壤須保持在適當濕潤狀態。薄

荷在繁殖上，以莖插法來扦插育苗是最

常見的繁殖方式，可以固定遺傳特性，

保持純度。比播種育苗節省種子、育苗

時間短、管理方便、成本低等。扦插育

苗時應保持適當的溫度和較高的空氣濕

度，在發根期間保持水分和營養，若光

照過強可適當遮陰，避免萎凋。

山藥林小舖的主廚李鳳蘭女士，在

課程中分享所設計的6道山藥料理食譜，
分別是開胃菜「山藥涼拌薄荷」、湯品
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「山藥刺蔥雞湯」、前菜「山藥刺蔥烘

蛋」、主菜「山藥紅燒肉」、副菜「甜

柿龍鳳山藥」、飲品「薄荷山藥甜柿牛

奶」，每一道菜，都是以山藥產季能夠

搭配的在地食材來設計，並具有部落的

文化特色，詳細的食譜內容將於本文的

附錄中補充，提供大家參考。

原鄉傳統主食山藥及香草植物薄

荷，都是衛福部中醫藥司公告(107年2月
13日衛部中字第1071860124號)， 可同

時提供食品使用之中藥材，俗語說「藥

補不如食補」，藉由食用具有藥用療效

的天然食材，能夠達到調整人體機能、

維持健康與補充營養之目的，山藥和薄

荷都可作為那羅部落的特色料理，正好

也具有藥食同源的特性，若能進行多樣

化的友善栽培，不單單是增添原鄉料理

食材種類，也可推廣原民食農文化，提

升原鄉在地農產特色並兼顧環境永續。

附錄 -山藥原鄉特色料理食譜

山藥為臺灣原生植物，為泰雅族的

傳統主食之一，主要的產期集中於9至
12月，同期在北部的原鄉地區，是甜
柿、薄荷、刺蔥等當地作物的產季，以

下以部落的在地食材和文化特色，設計

出以下6道料理，可作為原鄉特色的山藥
全餐。

料理設計及製作 : 李鳳蘭、馬鳳儀

食譜彙整與編撰 : 范竣宇

照片拍攝 : 陳昱菱

開胃菜「山藥涼拌薄荷」

湯品「山藥刺蔥雞湯」

6 人份食材 :
山藥 4兩、薄荷少許、美乃滋和芥末醬混合，按個人口味。
步驟 :
1.山藥清洗削皮後切成細條狀，先用煮滾的熱水，將山藥川燙 1分鐘即可。
2.將薄荷清洗後打成泥，淋在起鍋後的山藥上。
3.適量的芥末醬和美奶滋混合，可放在一旁作為佐料。
部落風味特色說明 :
山藥和薄荷香草都是尖石那羅的特產，也剛好都在秋冬之際盛產，搭配一起，就是
一道絕佳的清爽涼拌開胃菜。

6 人份食材 :
山藥 半斤、雞 半隻、刺蔥 適量 、薑片 適量、鹽巴 少許、水 1.5公升、可加玉米一
起熬煮，增加甜味。
步驟 :
1.雞肉清洗後切塊，放入煮滾湯鍋中與薑片一起小火熬煮。
2.山藥清洗削皮後，切塊狀 ,加入湯中煮軟。
3.湯頭熬煮時，可加玉米一起熬煮，增加甜味，再加入適量鹽巴。
4.刺蔥在起鍋前，加入適量的葉片，切記刺蔥需要先除去細刺，避免傷舌頭。
部落風味特色說明 :
刺蔥是各族原住民常使用作為烹飪時候的辛香料，拿枝葉煮湯，湯頭中會具有特殊
的柑橘香味。如果山藥選用基隆山藥，煮湯後口感會特別 Q彈。
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飲品「薄荷山藥甜柿牛奶」

6 人份食材 :
山藥半斤、牛奶 600cc、水 600cc、薄荷少許、甜柿一顆
步驟 :
1.先將山藥清洗削皮後切成塊，先用煮滾的熱水，將山藥川燙 1分鍾即可。和甜柿
清洗後切塊， 加入果汁機中。

2.再加牛奶和水倒入果汁機中，再開始打汁前，再加入適量的數片薄荷一起打汁。
部落風味特色說明 :
山藥、薄荷、甜柿這 3個作物，在北部的原鄉地區，剛好是同一個季節盛產的作物，
尤其是在 10-11月份的秋冬季節，山藥配牛奶打成汁有著滑順的口感，而甜柿可以
代替糖使用，薄荷則可以增加清新的口感。

前菜「山藥刺蔥烘蛋」

主菜「山藥紅燒肉」

副菜「甜柿龍鳳山藥」

6 人份食材 :
山藥 2 兩、刺蔥 6片、蛋 6個、鹽巴少許、胡椒粉適量。
步驟 :
1.山藥清洗削皮後切成丁狀。
2.刺蔥葉片需要先除去細刺，避免傷舌頭，再把葉片切碎。
3.將蛋打散成蛋液，加入適量鹽巴，再將山藥丁和刺蔥碎末加入蛋液中打勻。
4.將打勻後的蛋液，加入上油的平地鍋中煎，蛋液凝固後，煎至表面一點焦黃就可
以起鍋。
部落風味特色說明 :
刺蔥對於部落獵人而言，是野外料理的調味聖品，刺蔥的嫩葉特別適合煎蛋，特殊
的香氣，搭配上山藥丁的口感，味道變得多樣且有層次。

6 人份食材 :
山藥 4兩、五花肉半斤、梅子 2兩、櫛瓜半條、醬油 一大勺、素蠔油按照個人口味。
步驟 :
1.五花肉切塊，仔細清洗、拔除表面的毛後，下鍋用中大火煎煮，再以梅子；素蠔
油及醬油一起熬煮，紅燒入味。

2.山藥清洗削皮後切塊狀 ,待五花肉紅燒入味後，加入鍋中一起煮軟。
部落風味特色說明 :
豬肉在泰雅族傳統中是非常喜氣代表，尤其在結婚時，豬肉如同漢人的喜餅一般，
結婚祭祖殺豬後，會分送給親友以分享喜氣，五花肉搭配傳統作物山藥，一起煮成
紅燒肉，特別有種幸福的味道。
擺盤的櫛瓜則是近年來尖石地區的特產之一，由於高冷地所產的節瓜品質好，特別
受都市消費者喜愛，所以越來越多部落的農戶種植。

6 人份食材 :
山藥 4兩、紫田薯 1兩、甜柿半顆、芹菜 4兩、鹽巴少許高湯適量
步驟 :
1.先將山藥和紫田薯清洗削皮後切成條狀。
2.甜柿削皮後，切成條狀。
3.芹菜清洗後切成碎末。
4.炒鍋熱油後，先加入山藥和紫田薯，稍微翻炒後，再加入適量的高湯，其二煮熟。
5.再加入甜柿條和芹菜粉末，及鹽巴少許，均勻拌炒後，可起鍋擺盤。
部落風味特色說明 :
那羅這個地名的本意，是來自泰雅族語中柿子的意思，新竹地區的原鄉區域，尖石
和五峰鄉一直以來都是甜柿生產的重要產區，是 10月到 11月期與山藥盛產，當橘
色的甜柿、白色的山藥、紫色的田薯，烹調在一起時，在視覺上別有層次，味道上
更是。
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水稻品種桃園 5號繁殖及採種技術

品種特性與技術介紹

水稻品種桃園5號具有早熟、稻穀產
量穩定、食味品質優良及心腹背白少等

特性，全國區域試驗第1期作平均產量為
5,758公斤/公頃可在高溫環境下栽培。倘
因水情不佳延後至4月插秧，可於7月下
旬收穫，米粒外觀不因充實期高溫導致白

堊質粒提高，且尚保產量穩定之特性。北

部沿海地區為灌溉圳路末端，易受缺水影

響供灌作業，故於水資源競用區種植本品

種並延後插秧，可維持稻作收益外，同時

減緩約1個月灌溉水源之競爭與壓力，將
有助於稻作供灌調節。本場研發之「水

稻品種桃園5號繁殖及採種技術」，能確
保歷經數代後，仍維持該品種早熟、食

味品質優良及心腹背白少等相關優良農藝

特性。水稻品種桃園5號之優良特性，可
望因應氣候暖化及缺水趨勢所需，減緩因

高溫造成之白堊質粒產生，並降低碾米損

耗，提升農民收益。

授權方式

本技術經行政院農業委員農業智慧

財產權審議會通過，准以非專屬品種授權

方式公告徵求業者，授權對象為個人、法

人、機關團體及農企業，倘若涉及種苗

販售行為仍須配合法規，承接對象須具

種苗業登記證，授權金6萬元加計營業稅
5 %後金額

為6萬3,000
元。授權期

限為3年。

相關授權事

宜請逕洽本

場作物改良

課鄭智允助

理 研 究 員 
(電話：03-
4768216轉
213)。

作物改良課 助理研究員 鄭智允 分機 213

作物改良課 副研究員 楊志維 分機 255

作物改良課 副研究員 簡禎佑 分機 251

▲圖 1.桃園 5號稻穀。 ▲圖 2.桃園 5號糙米。 ▲圖 3.桃園 5號白米。

▲圖 4.桃園 5號單株照片。




