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臺灣園藝學會於 113 年 1 月 17 日於國立嘉義大學舉

辦 112 年度會員大會，當日並進行學術獎、事業獎等多

項褒獎，本場傅仰人副場長榮獲本屆臺灣園藝學會事業

獎，恭喜 !恭喜 !

傅仰人副場長於 77 年自國立中興大學畢業後，即服

務於桃園區農業改良場迄今，主要從事花卉品種改良及

栽培技術研發、輔導等，並積極配合盆花及草花產業發

展，於 1997 年以商業品種，在「行政院原子能委員會核

能研究所」以輻射照射誘變，經過篩選評估與栽培試驗，

歷經 10 年育成新品種聖誕紅桃園核研 1 號及桃園核研 2

號。近年還有長壽花「桃園 1號」、「桃園 2號」、「桃

園 3號－紅妃」及「桃園 4號－橘兒」等新品種育成。

傅副場長除了新品種選育外，同時亦輔導轄區花卉

產銷班，致力於解決花卉產業問題，開發簡便組合式立

體花牆構造專利，並積極推廣於都會區三度空間立體栽

培，促進花壇草花產業發展提昇，同時增加農友收益。

近期因本場致力發展都市農業，傅副場長亦帶領本

場花卉團隊進行多項花卉新品種選育及花卉產業所需園

藝資材如盆栽底部灌溉系統等創新技術研發，盆栽植物

栽培端盤底部灌溉系統更於 2021 年台灣創新技術博覽會

發明競賽獲金牌獎，其 30 多年來努力促進產業發展與增

加經濟效益，本次獲獎實至名歸！

農業推廣科 傅智麟 分機 430

恭賀本場傅仰人副場長榮獲臺灣園藝學會事業獎，讚啦!!!恭賀本場傅仰人副場長榮獲臺灣園藝學會事業獎，讚啦!!!

本場要聞

▲本場傅仰人副場長 (左 )榮獲臺灣園藝學會事業獎 ▲傅仰人副場長 (中 )與臺大園藝暨景觀學系名譽教授林宗賢博士 (左 1) 及
本場郭坤峯場長 (右 1) 合影

北部地區山藥栽培面積超過 50公頃，主要集中於新

北市、台北市及基隆市。本場為宣導山藥友善栽培、病

蟲害整合管理及農藥減量與國產微生物肥料推廣，特於 1

月 17 日假新北市汐止區農會，辦理山藥農藥減量及友善

作物環境科 吳信郁 分機 310
李宗翰 分機 333

           新埔分場 葉永銘 03-5894949 分機 16

山藥農藥減量及友善環境栽培與國產微生物肥料山藥農藥減量及友善環境栽培與國產微生物肥料
暨農田地力肥料推廣講習會暨農田地力肥料推廣講習會
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因原鄉部落多位於較偏遠的山區，為減少部落族人

舟車勞頓，以及講習內容符合在地特色作物、氣候條件

等，因此，本場特邀專業老師前往新竹縣尖石鄉煤源等

部落講習，並至田間實地接觸農友，加強彼此互動，實

地解決農友所遇到的問題，並增加農友經濟收益。

輔導項目從原民傳統特色作物小米、山胡椒及野菜

栽培技術，到水蜜桃栽培講習及田間指導，並因應近年

來猴害及吸果夜蛾危害問題，加入相關主題，合計共 6

場次，參加人數為 130 人。專業老師明道大學陳中教授

從水蜜桃物候期及基肥施用種類著手，教授如何達成高

產省工超密植栽培，農友皆反應熱烈，課後紛紛自主留

下來繼續發問及聽講，並邀老師至田間個別指導。本場

莊國鴻副研究員講授本場研發之旋轉式避蛾燈在吸果夜

蛾綜合防治上的利用，以減少吸果夜蛾的入侵危害。五

峰分場馮永富分場長講授甜柿高效生產技術，並分享猴

害預防經驗。

講習課程後，農友都表示實作式的教學可讓學員有

更佳的體驗學習，受益良多。

▲陳中教授 (左 1) 於田間實地講解及示範水蜜桃修
剪技術

▲農友至新竹縣尖石鄉煤源部落野菜示範田進行觀摩

▲陳中教授 (左 1) 講授水蜜桃栽培技術，課後農友繼
續踴躍提問

▲馮永富分場長 (中站立 )講授甜柿高效生產技術及
猴害預防

▲長型山藥通常以塑膠管誘導栽培

五峰分場 李岱耘 03-5851487 分機 15

112年原鄉輔導及田間指導紀實112年原鄉輔導及田間指導紀實

環境栽培與國產微生物肥料暨農田地力肥料推廣講習會，

獲得農友熱烈迴響。

山藥友善栽培以 2-3 月栽種最為適宜，選擇薯形良好

健康且無病蟲之塊莖分切為種薯，其中以頭段塊莖當種薯

者產量較高列為優選；為減少切面遭病菌感染腐爛，可以

用酒精消毒或沾粘草木灰，經日曬 3-5 日後讓切面形成癒

傷組織。田區土壤宜深耕碎土並築高畦，利用塑膠管誘導

栽培，並於畦上覆蓋稻草或黑色 90％遮陰網，可讓山藥地下塊莖充分

生長且採收時不易受傷斷裂，防止雜草孳生達到省工防草的效果。 

國產微生物肥料暨農田地力肥料推廣講習會，說明根瘤菌、游離

固氮菌、溶磷菌、溶鉀菌及菌根真菌施用技術與注意事項，鼓勵農友

多施用微生物肥料替代部分化學肥料，減少土壤過量養分累積情形並

改良土壤微生物相；另說明酸性土壤改良及有機質肥料施用技術，改

良土壤性質促進山藥生長。

山藥病蟲害以線蟲病害為主要，整合管理包含健康種薯栽培、休

耕淹水與水稻輪作、忌避植物的栽植、有機添加物與生物製劑應用、

免登資材防治等；其餘病蟲害如炭疽病、葉斑病、莖枯病、白絹病、

鱗翅目害蟲、黑盲椿象、葉蟎類及葉蜂類等；可優先選擇有機或免登

資材防治，必要時再參考植物保護資訊系統推薦藥劑，於病蟲害發生

初期適時精準防治，以減少化學農藥施用。

▲山藥根瘤線蟲危害 ▲山藥根腐線蟲危害

▲本場李宗翰助理研究員講授國產微生物肥料暨增進農田地力
肥料使用技術
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情人節起源於中世紀羅馬帝國，當時戰爭頻繁，皇

帝為了擴充兵力，下令所有單身男子都必須從軍、不得

結婚。一名天主教神父聖華倫泰（St. Valentine）不

忍情人就此分離，私下偷偷幫新人證婚，引發皇帝不滿

將之處死，後人為了紀念他的貢獻特此設立「情人節」

（Valentine's Day）。同樣的我們傳統中華文化亦有類

似的中式七夕情人節（Chinese Valentine's Day），相

傳每年到了七夕這一天，天上會有無數的喜鵲搭成鵲橋，

讓牛郎、織女一家人渡河團聚。不少人會在情人節當天

互贈信物，期盼兩情久長綿延，甜蜜蜜的巧克力也成為

節日送禮之首選。黃澄澄的柑橘片帶有特殊芸香科香氣，

搭配牛奶巧克力酸中帶甜的滋味令人齒頰留香，吃過的

人無不稱讚。以下將介紹幾個關於巧克力的小知識：

Q1：巧克力可以分為哪幾種類型？

A1：�根據衛生福利部食品藥物管理署《巧克力之品名及

標示規定》，巧克力是以可可為主要原料之製品，

可額外添加糖、乳製品或添加物等成分進行加工。

其組成分可分為下列類型：
類型 黑巧克力 牛奶巧克力 白巧克力

組成分
可可脂 Ｖ Ｖ Ｖ

可可粉與 (或 )可可膏 Ｖ Ｖ
乳粉 Ｖ Ｖ

內容物
含量
（％）

總可可固形物 (%) ≧ 35 ≧ 25 -
可可脂 (%) ≧ 18 - ≧ 20

非脂可可固形物 (%) ≧ 14 ≧ 2.5 -
牛乳固形物 (%) - ≧ 12 ≧ 14

註 1： �添加植物油含量超過該產品總重量5%，不得以「巧克力」為品名。
註 2： �含餡巧克力產品之巧克力含量至少 25%，並應於品名前加標示「含

餡」或「加工」或等同之字義。
註 3： �半固體型態或流體型態巧克力製品，例如巧克力抹醬、巧克力糖漿，

其總可可固形物含量應至少 5%或可可脂含量至少 2%。

Q2：巧克力為什麼會「只溶於口、不溶於手」？

A2：��說到巧克力，大家都會聯想到一句經典的廣告語「只

溶於口，不溶於手」，這種現象的產生是因為巧克

力的熔點溫度約 34-36℃，恰巧低於口腔溫度，且

高於手指溫度，所以我們才可以優雅地用手指挑選

巧克力，並享受入口即化的滑順口感。

Q3：巧克力柑橘片製作需注意事項

A3：�1. �柑橘片要夠乾燥：巧克力十分怕水，過多水分會

破壞巧克力油脂的乳化狀態，使得巧克力發生油

脂結晶、糖霜析出、凝結小塊等狀況，因此，建

議可以利用糖漬熬煮搭配烘乾方式，將柑橘片水

分含量降至 5% 以下，減少柑橘片中水分對於巧

克力品質的影響。

2. �採用隔水加熱方式融化巧克力：巧克力因熔點溫

度低，直火加熱很容易會燒焦。另外，巧克力的

製作常會利用反覆升溫、降溫，將巧克力油脂晶

體調整至較為穩定的結構。過高的加熱溫度會破

壞巧克力的晶體結構，使得巧克力表面變得不光

滑，且有白色的油斑上浮。

3. �使用小塊巧克力可加快融化速率：由於巧克力導

熱性較慢，若體積較大，需要花比較多的加熱時

間才能將巧克力完全融化。建議可以利用刀具預

先將巧克力切成小塊狀，或者使用體積較小的鈕

扣型巧克力作為原料，可以加快融化速率。

▲巧克力常採用隔水加熱方式進行融化 ▲巧克力柑橘片酸中帶甜的滋味令人齒
頰留香

作物改良科 任珮君、何昱圻 分機 253、261

情人節甜蜜蜜-巧克力柑橘片製作小撇步情人節甜蜜蜜-巧克力柑橘片製作小撇步

前一陣子接獲民眾致電詢問：「哪些食物含有酒

精？」細聊得知該位民眾因信仰之故需受持戒律：「不

殺生、不偷盜、不邪淫、不妄語、不飲酒」，飲酒因會

影響修行人意行，故將飲酒列為戒律之一，該位民眾為

恪守教義，特地致電本場農產加值打樣中心進行詢問。

以下將對此問題稍做說明：

Q1：酒精是怎麼被發現的？

A1：�早在史前時代，人們便發現有些動物食用過熟且發

酵的果實後，開始出現異於平常之行為，例如走路

歪歪斜斜、行為怪異。果實之所以會發生酒精發酵

其實是植物傳宗接代的生存戰略之一，酒精發酵會

產生特殊的香氣及風味，吸引動物前來食用，因此，

可將種子攜帶至更遠的地方。

Q2：酒精是怎麼產生？

A2：�酒精生成最大功臣是酵母菌。酵母菌喜歡單醣，於

厭氧環境下，會將單醣消化分解，產生能量以維持

其生命。酒精發酵產生的酒精及二氧化碳，其實是

酵母菌代謝副產物，對其生命之維持幫助性不大，

只是聰明的人們學會利用酵母菌代謝之特性發展各

式各樣加工產品。

酵母菌

C6H12O6 ------------- →   2 C2H5OH       + 2 CO2

(葡萄糖) 酒精發酵  （乙醇;又稱酒精）（二氧化碳）

Q3：哪些食物含有酒精？

作物改良科 任珮君、何昱圻 分機 253、261

哪些食物含有酒精？哪些食物含有酒精？
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老農津貼每 4 年依消費者物價指數 (CPI) 成長率調

整，自 113 年 1 月起調增 560 元，調整後之金額為每人

每月8,110元，農業部將於113年 2月撥款入老農帳戶，

約有 54 萬名老農受惠。

農業部表示，依「老年農民福利津貼暫行條例」規

定，老農津貼發放金額每4年應依消費者物價指數(CPI)

成長率調整，且調升不調降。目前老農津貼每月發放

7,550 元係於 109 年調整，依規定

應於 113 年 1月起參照 CPI 成長率

調整之。

農業部指出，依行政院主計總

處發布資料，112 年 CPI 較 108 年

上漲 7.34%。經計算，老農津貼每

月發放金額調整為 8,110 元，自

113年1月起實施，並將於113年2月發放調整後之金額。

農業部強調，由於現行農保無老年給付，政府於 84

年 5月 31 日制定「老年農民福利津貼暫行條例」發放老

農津貼，以照顧農民晚年生活，保障其經濟安全。112

年度發放金額約 482.87 億元，受惠人數約 56.4 萬人。

本次依法參照 CPI 成長率進行第 3 次津貼金額調整，以

落實政府照顧老年農民生活之宗旨。

依據農業部 113 年 1 月 15 日第 9406 號新聞稿刊登

老農津貼自113年1月起調整為每月8,110元， 老農津貼自113年1月起調整為每月8,110元， 
調整後之金額將於113年2月入帳調整後之金額將於113年2月入帳

農業要聞

A3：1.天然來源

酵母菌廣泛存在於自然界中，然而酒精發酵需要

時間，剛採摘下來的新鮮蔬果因酵母菌還來不及

發酵、不含酒精。隨著貯藏時間的增加，蔬果逐

漸熟成，酵母菌利用蔬果中的單醣進行發酵產生

酒精，故我們常可在成熟過度的果實、部分醃漬

蔬菜中發現酒精的存在。

2.使用酵母菌發酵之食物

（1）酒類產品

A. �依《菸酒管理法》對於酒之定義，是指「以容量計

算酒精成分超過 0.5% 之飲料、其他可供製造或調

製上項飲料之未變性酒精及其他製品。」依加工製

程又可分為釀造酒類、蒸餾酒類及再製酒類。

B. �甜酒釀添加之種麴包含米麴以及酵母菌。但因為米

飯中的澱粉對於酵母菌來說太大了，酵母菌須待麴

菌先將澱粉分解成分子結構較小的單醣，才可進行

發酵產生酒精及二氧化碳。

（2）烘焙產品

A. �高筋及中筋麵粉發酵產品例如麵包及饅頭，為製作

出多孔且有蓬鬆質地，會於麵團中添加酵母菌，利

用發酵過程產生之二氧化碳將麵團組織結構撐開，

雖然於最後烘烤 /蒸煮之加熱步驟，酵母菌已被高

溫殺死，但在發酵過程也會產生些許酒精成分，故

對於酒精有忌諱者須格外注意以免誤食。

B. �低筋麵粉產品例如蛋糕，主要是靠蛋白質打發起泡

或複方泡打粉受熱產氣撐開麵團組織結構。由於加

工製程並無添加酵母菌、

無發酵反應，故不需特別

擔心酒精殘留之問題。

3.額外添加食用酒精食物

（1） ��傳統醃漬食品例如豆腐乳、

蔭冬瓜（醃冬瓜）之所以

可以延長保存期限，是因

為添加高比例的食鹽。食

鹽產生的高滲透壓具抑制

微生物生長之效果，然而

近年國人健康意識高漲，

食鹽用量也隨時代趨勢大

幅下降。部分醃漬產品未

能有效延長產品保存期

限，會利用額外添加食用

酒精，或者是輔以高壓滅

菌方式，以達保存之目的。

（2） �依《食品安全衛生管理法》

規定，包裝食品須將所使

用之材料全展

開標示，故消

費者可以藉由

閱讀產品標示

得知該產品是

否有添加酒精

成分。

▲酵母菌須待麴菌先將澱粉分
解成分子結構較小的單醣才
可使用

▲部分醃漬產品會利用額外添
加食用酒精方式延長食品保
存期限

▲酵母菌發酵麵包於發酵過程會產生些微的
酒精


