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一、前言

台灣金柑(Fortunella spp.)在一般消費者的認知中經常被稱為「金棗」，其種植面

積約246公頃，年產量約3,135公噸，有超過90%產於宜蘭縣，以員山鄉及礁溪鄉(分別

占全縣面積48.4%及40.6%)為最重要之產區(民國110年農業統計年報)，故而可以說金

柑是當地極適合推廣為地產地銷的地方性特產之一。目前當地的主力品種仍為長實金

柑(F. margarita Swingle)，約占總栽培面積85%以上，此品種在宜蘭縣員山鄉之生產概

況主要係供應加工；而礁溪鄉雖有許多農民積極發展鮮食用果，惜受長實金柑口感偏

酸並略帶麻苦味之影響，發展腳步始終停滯不前。

早先之調查顯示，台產金柑每公斤之平均價格(陳與張，2012)，於加工用果僅約

15元，近年來雖大約增至25元/公斤，但受到國人對蜜餞類零食需求條件改變、又有

進口類似產品可供選擇，加上半成品之售價比台產原料低廉等影響，金柑的加工產業

逐漸式微。鮮食用果實早先在傳統市場銷售約24.7元，近年祭祀用果可達50元/公斤；

自銷鮮果早年已有40.6元左右，若經營者願取得產銷履歷或有機驗證，能成功進入飯

店成為旅宿業伴手禮或進入有機農產品通路，則超過120元/公斤亦頗常見。近年在礁

溪鄉金柑產業鏈多方積極推動，金柑鮮果銷售占比漸增，平均單價亦有不小幅度的提

升，早先每公斤售價可達60元以上，近年則若為有機驗證(或產銷履歷)，再經過適當

包裝後，售價甚至可達250元/公斤；然小果柑橘採收費用高，因此生產成本亦高，且

果實貯藏尚存問題需研擬解決等因素，仍限制產業規模之有效擴增；本文整理可能影

響果實貯藏性之問題，並提出減少貯後腐損的處理流程新選擇供參，期能提高農民投

入金柑生產之誘因。

鮮食用金柑果實採後處理流程新選擇
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-淺談商品化包裝後再貯運



二、目前國內鮮食金柑貯存問
題：腐損率高

1. 發生成因

受東方果實蠅為害之果實有很高的

腐損率。包括宜蘭縣金柑果園在內，許

多柑橘園的田間衛生管理不足(圖一)，

尤其農民經常反應因農村勞力不足，

人力老化，難以執行落果撿除作業，因

此，東方果實蠅仍為重要防治問題，而

此蟲害發生嚴重之果園，田間腐損率

通常居高不下。此外，金柑果實成熟期

間，宜蘭產區正處於東北季風時期，頻

繁的降雨易衍生落果問題，不但影響可

採收果率及果實採收後的腐爛率，對果

實貯藏後的風味亦有衝擊；甚且部分鄉

鎮還有採收作業過於粗糙，使貯運後果

實腐爛率增加之困擾，這些因素均可能

引起腐損率之增加。

一般而言，金柑果實於室溫下貯放3

週則腐爛率超過80%，改貯於8-11℃雖可

減少腐爛率，但若能貯於0℃至5℃則腐

爛率更低。貯藏時的腐爛率除受貯藏溫

度的影響之外，亦視採收成熟度而異，

一般於6至7分熟時採收者，可較7至8分

熟時再採收更耐貯，問題是鮮食品質亦

受成熟度所影響，假如有採收後處理技

術可減少腐損問題，則建議適當提高採

收成熟度，以提高鮮食用果之品質。

2. 改善建議

金柑採收作業及貯運期間的腐損

率，與果園栽培管理、採收前氣象條

件、採收作業流程、貯藏方式及貯運條

件等息息相關。前述各項因素中，採收

前氣象條件所衍生的影響，除非採用設

施栽培，否則難以人為克服；其他各影

響要件，則可經由各關鍵因素之分析與

相關技術之精進逐步解決。此外，貯藏

病害亦為果實貯藏期間重要腐損原因之

一。為減少果實腐損，茲將簡單可行之

方式整理如下：

(1) 做好果園管理

A.	砧木選擇與果園配套管理：此為首

要因素，一般而言，若以宜蘭在地

氣象條件特性考量，選用酸橘或廣

東檸檬為砧者，需加強疫病管理，

尤其是地下水位高、雨後易積水或

區域排水較差的村里，建議改用以

枳柚為砧的健康種苗。

B.		做好產期調節：近年發展地產地
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圖一、落果未能適時撿除，金柑果園需徹底清
園，以期杜絕果實蠅繁衍孳生的問題。



幾乎完全不會發生青(綠)黴病，因此，採

收作業輕取輕放，避免動作粗暴是首要

條件，採收作業時需以二段式採收且避

免拉扯果實，最好是一手輕扶果實，另

一手持圓頭採果剪，從結果枝上剪下帶

枝葉果實(至少帶果梗)，移近胸前再自

果梗基部剪平，絕對不要徒手拔取。其

次，現有祭祀用果習慣在金柑採收時帶

一小段枝葉(圖二)，如將果實直接放入

田間採收容器(例如採果桶)，在後續貯

運及販售過程，易因互相碰撞造成穿刺

傷口，使腐損率居高不下，建議改用具

備果串固定槽的小型包裝盛容器，並避

免枝條刺穿其他果串之果實。

(3) 採後實施防範措施

一般柑橘採後可浸藥處理，陰乾

後再逐果套袋貯藏，可防止貯藏期間果

實腐爛率之增加，且減輕腐損的效果不

錯；但如果是以次氯酸鈉或二氧化氯等

銷，宜蘭因占有地利之便，適宜發

展「採果樂」等休閒農業，加上金

柑可利用修剪調節產期，建議可配

合病蟲害防治策略，安排果實盛產

期的3次高峰從耶誕節前後開始，跨

越農曆春節，並使最後一次採收期

落於元宵節前後，之後及時結束採

收作業，開始進行下一年期的管理

工作。除了上述3個採果高峰之外，

如有非觀光採果之訂單，需改變修

剪方式予以調節。因金柑是在當年

度的春梢成熟後花芽分化，因此宜

避免單次修剪量太大，致使春梢萌

生過於整齊，而是改成可分數次萌

生春梢之方式，延展可採收次數，

且修剪調節儘早萌生首批春梢，以

便自10月中即有果實可供採收。

C.		徹底執行冬季清園：重點工作至少

包括撿除落果、草類管理、整枝修

剪(務必剪除枯枝、病

枝及將修剪下之枝葉運

離果園)並切實做好病

蟲害防治。冬季清園對

東方果實蠅、黑點病、

黑星病及疫病等之防治

十分重要，而這些重要

病蟲害直接影響樹體

健康、果實賣相及腐損

率，務必妥善處理。

(2) 避免果實受傷

未受到傷痍(例如碰撞

或擦壓均可能使果實產生無

法裸視判別的傷口)之果實，
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圖二、採收時帶一小段枝葉的金柑。尤其雨天採收者，因果實
容易受傷，枝葉上又易帶有感染源，腐損率可能大增。



溶液，取代藥劑浸泡果實

後再貯藏，則抑制腐損的

效果不佳。使用聚乙烯袋

逐果包裝或塗臘處理，亦

可有效減少失水及避免微

生物接觸傳染。

然而金柑果實個體較

小，採用逐果包裝並不實

際，加上金柑是連皮食用

的果實，不適合採用浸藥

進行貯藏病害之防治；因

此，可考量先商品化處理

後，再進行貯藏，亦可在

貯藏6週再加3天模擬櫥架

後，仍保有極佳之果實品

質。

三、商品化包裝後再
貯運作業方式

考慮到貯藏成本的問

題，一般如椪柑等柑橘果

實的貯藏，多採用普通通

風貯藏方式，且通常會在

採收前4天噴施克熱淨，或

配製40%腐絕可濕性粉劑

(稀釋500倍)加0.5%明礬藥

液，在採收當天使用(有些

農民受限於人力不足，則

會在採收翌日才進行藥劑

處理)，一般是讓果實浸入

藥液中3分鐘，或者配合分

級機作業，直接淋洗在果

實上，之後陰乾果實並癒
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圖三、果實採回集貨包裝場後，不經堆置即先整理並裝盛於
HIPS盤，對減輕腐損有明顯的助益。

長壽金柑

黃水晶金柑

長實金柑



傷2-5天，待果實失重約3%之後，再以厚

約0.02-0.03mm的塑膠袋逐果套裹，之後

裝箱或裝盤後入庫貯藏。只要做好配套

處理，國產椪柑、桶柑及柳橙等，可在

12-15℃冷藏，豔陽柑、茂谷柑及金柑，

可在5℃左右冷藏，經濟貯藏期限均在3

個月以上。

然而，金柑連果皮食用，一般柑橘

屬柑橘果實的採後處理流程，並不適用

於金柑，且做為鮮食用的金柑果實，依

目前的產業規模，其產量亦未達到需長

期貯藏的數量，因此，於果實採收後，

以非農藥處理技術，如熱處理、短波長

紫外線(UV-C，254nm)，或以植物(例如

丁香或肉桂)精油、幾丁聚醣、碳酸鈉、

碳酸氫鈉或丁胺鹽等進行保鮮處理。根

據本所嘉義分所實際試驗，以成熟度達

80%之金柑果實，於採收後即使未進行

其他預處理，只要直接商品化包裝(即

將果實裝盛於HIPS盤(圖三)；其上加蓋

PS透明盒)，裝盒後置於5±1℃冷藏，則

貯藏5週後僅長壽金柑累計有23.3%腐損

率，長實金柑及黃水晶金柑果實則尚無

腐損；若在裝盒前先以有效氯40 mg L-1

之次氯酸水溶液浸泡5分鐘，陰乾後再依

前述方式進行商品化包裝及冷藏，在貯

藏5週後，長壽金柑之累計腐損率亦可降

至0%，顯示次氯酸水溶液浸泡5分鐘亦

有助於降低長壽金柑之腐損率。

此外，浸泡次氯酸水不會影響金柑

果實之食用品質及果實失重率，但是不

論是否浸泡次氯酸水溶液，隨著貯藏時

間之延長，果汁中可溶性固形物及可滴

定酸含量均略降低；浸泡後之黃水晶金

柑仍可全轉色，長壽金柑及長實金柑則

保持採收時之果實顏色，最後，浸泡次

氯酸水還可使長實金柑果實維持較高的

綠蒂率。

四、結語

金柑果實採收後貯藏期間的腐損，

常因果實蠅為害、採收作業流程擦壓

傷、感染綠黴病和青黴病、黑色蒂腐病

及褐色蒂腐病等貯藏病害，尤其採收前

果實黑點病發生較多之果園，貯藏期間

常因褐色蒂腐病而使腐損增加。為延長

金柑鮮果的貯藏期，採收後先進行果實

選別，剔除遭受蟲害、果皮油胞受損及

帶有黑點病之果實，經適當清潔及表面

消毒後，利用本所嘉義分所試驗成果，

直接商品化包裝或裝盒前先以有效氯40 

mg L-1之次氯酸水溶液浸泡5分鐘，陰乾

後再依前述方式進行商品化包裝後，置

於5±1℃冷藏貯藏，即使經過1個月的貯

藏再上架販售，仍然維持新鮮外觀，且

幾乎未發生腐損。上述措施不影響果品

之品質外，亦可延長鮮果的貯藏期，故

可供農友參考。
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