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蕹菜 ( 俗稱空心菜 ) 為夏季大宗蔬菜，通常在農場

田間採收後，會直接運送至鄰近自設處理場，但蕹菜採

後品質常因清洗、水冷用水水質不佳或貯藏溫度過低等

因素而受影響。本場開發「優化水冷及暫貯技術」，以

水洗根部搭配冷水預冷 ( 後續簡稱水冷 ) 方式處理，可

快速去除田間熱，且避免裸菜販售時萎凋。水冷處理不

僅能維持蕹菜採後品質並減少損耗，且技術簡便，非常

方便農友使用，總設備占地面積僅需約 3.3 坪。

「優化水冷及暫貯技術」的內容包括每日換新清洗

及水冷用水、10℃水清洗時同時水冷葉菜、貯藏溫度由

7℃調整至 11℃，以

及蕹菜出貨籃包裝

時內襯塑膠布保濕等

4項措施，可有效維持蕹菜採後品質。使用水冷處理後，

每天可減少蕹菜約 10% 損耗，若以蕹菜平均每公斤 35

元計算，農場每天出貨 500 公斤蕹菜，則每日可減少約

1,750 元損失。

「優化水冷及暫貯技術」使用簡便，可搭配農場現

有洗根後水冷流程，其所需設備皆有廠商製作的規格

品，如冷藏庫、碎冰機，而部分設備也可自行製作，如

小型清洗機。此外，水冷所需要的設備空間小，例如小

型清洗機 (0.3 坪 )、碎冰水冷機 (0.1 坪 ) 及增設暫貯

冷藏庫 (2.9 坪 )，全部面積僅占約 3.3 坪，方便處理場

面積有限的農場使用。未來會持續優化此技術，並研究

擴及至其他夏季短期葉菜，如莧菜及小白菜等，讓農友

減少損失，以及增進消費端食用品質。

作物改良科 廖偉翔 分機 233
農業推廣科 賴信忠 分機 410

創新優化水冷及暫貯技術 維持帶根蕹菜採後品質創新優化水冷及暫貯技術 維持帶根蕹菜採後品質
本場要聞

▲農場傳統清洗方式，葉菜
以強力水柱沖洗根部及葉
片上的土壤

▲出貨籃內襯塑膠布裝入葉
菜後，將塑膠布包裹葉菜
出貨

▲小型清洗機使用方式與傳統
清洗方式相同，照片為本場
同仁教導民眾洗菜方式

▲左側為原農場包裝方式，
葉菜上方鋪牛皮紙防塵，
右側為塑膠布包裹

圖 2. 葉菜清洗方式 圖 3. 葉菜出貨時內襯塑膠布保濕

▲小型清洗機，容量
小 (約 200 公升 )
能每日換新水以提
升水質

圖 1. 優化水冷技術設備

▲碎冰水冷機，碎冰
機外接沉水幫浦，
製滿冰後約可水冷
處理葉菜約 500 公
斤 /天

本場位於北部，是設施葉菜的重要產區，一直以來

即肩負著穩定夏季蔬菜供應的重要功能。在設施葉菜生

產中，菜苗移植與蔬菜採收仍舊高度依賴人工作業，導

致移植與收穫作業的生產成本占比高達 29% 及 45%，成

為設施葉菜發展的限制因子。為解決設施葉菜移植與收

穫問題，提高設施葉菜生產效益，本場已開發多項適用

於設施葉菜生產的電動農機具，包含附掛 6 行式菜苗

移植機、履帶式電動移植

機、電動式散裝葉菜收穫

機、電動式青梗白菜收穫

機等，以期逐步改善設施

葉菜生產缺工問題。

此次觀摩會中，本場

透過各項機械的實際作

作物環境科 吳有恒 分機 343
作物改良科 林禎祥 分機 214

一貫化機械技術整合 解決設施葉菜生產問題一貫化機械技術整合 解決設施葉菜生產問題

▲農委會林聰賢前主委特別蒞場指導
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業，以及配合機械作業所需採取的作物栽培模式，說明

機械技術整合的重要性。觀摩會現場以青梗白菜收穫

為例，詳細說明從整地到收穫的一貫化機械技術整合方

式。在一貫化機械作業中，土壤需先整地鎮壓，並利用

本場開發的履帶式電動移植機，將育苗 3 週、根團完整

的良好植株，依行距 15 公分、株距 10-12 公分移植於

田間；同時，為配合青梗白菜的收穫寬度，移植作業採

4 行植。在管理上，則透過土壤含水率感測技術及側邊

灌溉系統進行自動化灌溉，並在收穫前停灌 6 天，以提

供青梗白菜收穫機最適的採收模式。

觀摩會現場展出的產學合作成果 - 履帶式電動移植

機，其植株種植後型態完整，且土壤面仍維持平整性，

移植效率是人工作業的 4 倍；散裝葉菜收穫機的收穫效

率則為人工作業的 3 倍；青梗白菜收穫機在一貫化機械

技術整合模式下，可以每分鐘 3.1 m2 的收穫效率、95%

以上的整株率進行收穫，顯著提高了生產效率。

這次觀摩會不僅展示了本場在設施葉菜生產機械上

的創新研發成果，更重要的是加深對設施葉菜機械整合

技術的認知。也期待透過現場示範和專家的解說，與會

人員能瞭解整地、移植、管理和收穫等各環節機械作業

整合方式，從而加速一貫化機械技術的推廣與落地應用。

▲本場吳有恒副研究員介紹履帶式電動移植機 ▲本場林禎祥副研究員介紹設施栽培技術套組及側邊
灌溉系統

本場為「112-115淨零減碳綱要計畫」子項2.2：「優

化電動農機具與農業設施 ( 備 ) 之效能提升技術」之彙

整單位，協助以減碳為目標，進行電動農機研發方向規

劃、資料彙整及計畫審查作業。為加速計畫執行效能、

強化績效產出，擴展技術應用，以及增加各計畫之橫向

聯繫，特於今 (113) 年 4 月 26 日 ( 星期五 )在本場農友

服務中心辦理「2024電動農機研發及技術應用研討會」。

本次研討會採無紙化作業，論文及簡報資料均置於雲端

硬碟，由與會人員自行掃描下載，以凸顯研討會之重要

內涵—減碳。

會議首先由本場郭坤峯場長致歡迎詞，感謝臺灣大

學及宜蘭大學老師，以及各改良場研究人員參與此次論

文發表，以及主導淨零減碳計畫的資源永續利用司、農

糧署農業資源組、財團法人農業科技研究院、農機廠商

等產官學研先進蒞臨指導。郭場長特別說明農機電動化

的優勢，除可減少碳排，避免引擎廢氣對人員的污染外；

由於馬達具有低震動、低噪音、低廢熱、可操控及易於

啟動等優點，極有利於控制系

統與人工智慧的導入。特別是

臺灣在馬達、電池、控制系統、

IOT 及晶片的開發能力堅強，

未來農機的設計與產業的應用

勢必超越目前框架，因此，產

官學研單位應更積極的切入研

究開發。

本次研討會發表論文內容多樣，包含應用於整地、

移植、除草、管理、收穫、搬運及電池管理等電動農機

的研發與技術應用。會中分別邀請本場李汪盛科長及財

團法人農業機械化研究發展中心邱銀珍研究員擔任主持

人。整個研討會在與會人員與報告者熱烈提問與交流下

完成。擔任綜合討論主持人的本場傅仰人副場長特別說

明，希望透過研討會的舉辦，除了導入電動農機新技術

外，也應具焦於產業的發展需求，讓供給端與需求端可

以完整串聯，以真正的解決產業瓶頸，擴大產業的發展。

作物環境科 吳有恒 分機 343

2024電動農機研發及技術應用研討會紀實2024電動農機研發及技術應用研討會紀實

▲ 2024 電動農機研發及技術應用研討會現場 ▲嘉盟科創有限公司張志榮總經理說明馬達控制
系統作業模式

▲本場李汪盛科長針對報告內容
進行提問與講評

▲臻禾興業有限公司姚倍欽董事長提出農機產業的
發展需求

▲電動式青梗白菜收穫機現場採收情形
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5月17日來自日本沖繩「沖繩美ら島基金會(Okinawa 

Churashima Foundation)」理事長花城良廣先生，率該

機構研究人員一行 3 人至本場參訪，由本場郭坤峯場長

親自接待，本場作物改良科及農業推廣科同仁一同列席

交流。花城理事長此次來訪目的主要為參觀本場試驗農

場之香莢蘭栽培場域及交流臺日香莢蘭產業發展合作事

宜；去 (112) 年本場作物改良科

葉志新副研究員率隊前往日本沖

繩交流，受到該基金會熱情招待，

今年則由日方透過本次來臺考

察，加強彼此的交流。

沖繩美ら島基金會成立約 40

多年，除了負責營運和管理沖繩

的國家公園，並進行了許多相關

研究，如沖繩的亞熱帶動植物、

新技術的開發，保護沖繩的自然

環境，利用歷史文化與

環境資源，促進沖繩地

區農業發展。由於臺灣

與沖繩氣候條件相近，

故許多經驗可以彼此參

照比較，座談中兩方研

究人員交流熱絡。座談

後前往本場育成基地及

農產品打樣中心實地參

訪研究場域，最後前往

桃園市新屋區三合院香

草園，與農場主曾添福

先生全家交流，本日行

程在歡樂的氣氛中結束，花城理事長並表示邀請本場香

莢蘭研究人員明 (114) 年參加沖繩國際洋蘭博覽會擔任

專題講者，進一步深化交流關係。

農業推廣科 李宗樺 分機 422

歡迎沖繩美島基金會花城良廣理事長蒞臨本場參訪歡迎沖繩美島基金會花城良廣理事長蒞臨本場參訪
有朋自遠方來

▲本場郭坤峯場長 (左 4) 與花城良廣理事
長 (右 4) 與本場同仁及全體來賓合影

▲本場作物改良科葉志新副
研究員示範香莢蘭授粉

▲三合院香草園青農曾鈺誠
先生介紹香莢蘭栽培

▲全體與會來賓於打樣中心合照

位於桃園市復興區拉拉山附近的三光部落，屬於玉峰溪流域；昔日轄區境內有玉峰溪、巴陵溪和大嵙崁溪三流域，

陽光可自三方射入山谷中，故名「三光」；海拔約 700 公尺，每年五月是當地五月桃盛產季節。而部落的果農一直

面臨著產銷失衡的問題，某日有位大學教授，走進了山中執行計畫，開始與超過 30 位農友籌組「有限責任桃園市三

光五月桃生產合作社」，漸漸將「三光五月桃」建立起地方品牌。

第6屆百大青農張靖偉，剛接任合作社第七屆理事長，認為部落面臨著諸多經濟挑戰，包括氣候變遷、價格競爭、

外來競爭者的威脅，以及產品的冷鏈物流問題；他們努力將水蜜桃格外品加工成「桃酒喝」釀造酒及果醬，目前銷

售通路有全家超商和全聯超市。靖偉回憶起，「五月初全聯的課長來訪，表示將收購合作社的桃子格外品，並將加

工做成果汁，以往因農事繁雜沒多餘心力處理格外品，大多以傾倒方式處理，如今格外品受到企業青睞可提升產品

價值，更是樂見其成」。靖偉果園內擁有的五月桃樹，以套袋量來估算，今年產量可達4萬顆左右，以販售規格來說，

採收近八分熟的果實，此熟度的果實已散發出誘人香氣，軟熟可食，依大小分 6 粒或 8 粒盒裝出售，以合作社售價 6

粒裝每盒約 600 元 ( 運費與寄送逕洽青農 )；靖偉估計，今年合作社總產量約 25-30 萬粒；合作社去年開始與臺灣好

農合作外銷至香港、澳門地區，預計今年五月桃產季將分 4 批次空運

出口，這將是電商的首發創舉，靖偉作為部落青年及合作社理事長，

竭盡所能的為部落五月桃果農們謀取更好的收益。

三光部落近來正在積極探索如何將傳統的水蜜桃種植方式，轉化

為六級產業及發展林下經濟，以提高產品價值和收入，他們考量水蜜

桃釀酒的特殊過程以及材料的成本，塑造出獨特產品與品牌，希望促

進部落地區的經濟增長，目標將產品推向國際市場。靖偉的水蜜桃果

園目前有 100 餘株成樹，陸續將於 6、7 月份登場上市，也繼續增加水

蜜桃種植數量 (現已有 200 株小樹 )，他的理想還著眼三光部落的食農

教育，希望能將泰雅部落的文化與露營場和農場結合，為部落的事業

實現永續經營。

農業推廣科 洪巍晉 分機 431
財團法人農業科技研究院 徐振家 分機 433

第6屆百大青農張靖偉 復興部落的使命 發揚三光五月桃第6屆百大青農張靖偉 復興部落的使命 發揚三光五月桃
青農報報

▲青農張靖偉 (右 1) 與其母親
(左 2) 一同整理包裝五月桃

▲外銷港、澳等級的五月桃
果實

▲結實纍纍的五月桃果園
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嗨！季食開始的好朋友們，6 月了，哪一種食材該

上桌囉?沒錯，就是綠竹筍，夏天餐桌的扛霸子，涼拌、

煮湯、熱炒皆宜，多種食用方法，而且清甜又富含纖維，

每年的 6-9 月是綠竹筍的主要產季，端午節至立秋前更

是最佳賞味期，所以還等甚麼，6月起大家一起來做「筍

友」吧 !

北臺灣氣候溫濕，非常適合綠竹筍生產，主要產區

從新北市八里區、五股區、三峽區、桃園市龜山區、大

溪區、復興區、新竹縣寶山鄉等多處，而且受土質等環

境因素影響，不同產區的綠竹筍有其在地的特殊風味

喔。

綠竹筍本身特有的鮮甜，是不需要特別手藝就能品

嚐得到，口感清甜爽口、脆嫩多汁，單品食用時可媲美

水梨清甜，原汁原味口感極佳。與其他食材組合性強，

除可增加料理鮮甜度外，因其纖維細嫩且豐富，熱量又

低，對現代人的健康飲食觀念更是不可多得！

你當過綠竹筍的苦主嗎 ? 別擔心，教大家一些小訣

竅，讓你也能當個好「筍友」，不用吃苦。煮綠竹筍其

實不難，首先挑對綠竹筍，筍體要彎 ( 像牛角 )，底部

要白、嫩、寬，筍尖不可出青分叉。挑對綠竹筍，你就

成功一半囉！接下來把綠竹筍洗淨，含筍殼，冷水下鍋

開始煮，記得，水煮筍時，水量一定要超過綠竹筍，

煮滾後，立即換水，再全程加蓋，用中火煮滾後，約

20-30 分鐘，聞到筍香就可以關火，再悶 5 分鐘左右，

取出放涼即可。如果要馬上吃，可以用冰鎮方式，冷熱

急速轉換，涼筍的脆甜度可以更佳，再去殼直接切塊當

涼拌吃，非常爽口。

如果買到非常鮮嫩的綠竹筍，可以直接去殼切絲，

與肉絲一起拌炒至熟透，美味「竹筍炒肉絲」，5 分鐘

可立即上桌，省時又美味。當然囉，如果你今天時間比

較充裕，也可以來做道綠竹筍宴客素菜「五彩嬌兒筍」，

將綠竹筍、紅、黃、綠甜椒及黑木耳切絲，一起拌炒，

如果小孩喜歡吃披薩，可以將五彩嬌兒筍放在吐司上，

將起司撒上去，放入烤箱烤至起司融化即可。

大家如果對於綠竹筍有興趣，這裡推薦各位可以到

本場的網站參閱出版刊物/特刊/第36號-綠竹筍特刊，

而且，綠竹筍料理方式非常多元，在特刊第 22 單元「綠

竹筍料理食譜」有更多道綠竹筍美食料理介紹呦 !

哈，不免俗，最後來介紹一道彩虹創意料理，記得

前面介紹的水煮綠竹筍嗎 ? 如果您煮了一些，一下子沒

馬上吃完，既然是筍友，教您一道消滅它的好方法，用

蒸的或烤的，都可以喔，好吃又好看，「春筍怒發」，

希望大家好事如春筍般，層出不窮，不斷發生。

《春筍怒發》

�食材

綠竹筍2枝、蛋6顆、

雞胸絞肉 200 克、毛

豆100克、胡蘿蔔100

克、黑木耳 100 克、

金針菇 100 克、起司

少許。

�作法

1.	胡蘿蔔切丁，與毛

豆一起燙熟備用。

2.	金針菇、黑木耳切

碎備用。

3.	蛋打成蛋汁備用。

4.	雞胸絞肉加少許鹽

及胡椒粉調味備

用。

5.	煮熟的筍去殼，用

刀將綠竹筍片成一

長條薄片狀，捲起

來，剪成約 3 公分

高段狀，在瓷碗或

杯中塗少許油，再將筍段放入。

6.	將雞胸絞肉填入筍捲中心，倒入蛋汁至 1/2 高度，放

入胡蘿蔔丁、金針菇、毛豆等，再倒入少許蛋汁，放

入蒸鍋或電鍋蒸熟即可取出，當點心或宴客均可。

7.	亦可在上面加一些起司，放入烤箱烤至起司融化微焦

即可，奶香與筍香結合，也非常好吃呦。

小秘訣

	綠竹筍帶殼一起煮，能鎖住筍肉的水分與甜味，而且

煮熟後，筍殼也比較容易剝除。

	綠竹筍大部分會苦的部位是在筍尖，所以別怕浪費，

一定要削掉。

	鮮筍去殼後縱切剖半，中間如果有一些白色粉狀或膜

狀物，要挖掉刮乾淨，也可去除苦味喔。
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