
註 1：財團法人農業科技研究院產業發展中心。
註 2：財團法人農業科技研究院動物科技研究所。

一、前言

臺灣鳳梨品種眾多，有專為鮮
食、烘培、烹調、加工等等不同目
的，不僅風味獨特深受國人喜愛，
更因為「旺來」的諧音討喜，是年產
值極高的重要經濟果樹作物，據行政
院農業委員會（簡稱農委會）統計資
料，2020年臺灣鳳梨栽培面積約1.1
萬公頃，年產量42萬公噸，產值高
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達85.7億新臺幣。因果實特性與風
味極受歡迎，很適合外銷，過去台鳳
的鳳梨加工罐頭締造輝煌紀錄，近幾
年也陸續以金鑽鳳梨鮮果開啟外銷市
場，為我國貢獻不少外銷實績。中國
大陸以臺灣鳳梨有檢疫性有害生物，
自2021年3月1日起暫停臺灣鳳梨輸
入，全國不分產官學研、不分男女老
少皆動員起來買鳳梨挺農民。這個危
機也讓政府重新思考政策，雞蛋不能

一箱箱鳳梨準備透過冷鏈運送至各銷售通路。

圖片來源：龍潭果菜生產合作社。
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全部放在一個籃子，須分散風險，開
拓中國大陸以外的外銷市場，確保產
出更安全更具新鮮品質的鳳梨。

二、加強輔導鳳梨冷鏈作業流程

農民種植鳳梨，除了少部分自銷
或企業認購外，大部分透過集貨場共同
運銷或連鎖通路銷售，國內以鳳梨為主
的合作社場超過20家，其中有不少外
銷供果園。鳳梨是我國重要經濟果樹作
物，農委會集結各試驗改良場所，特別
成立以鳳梨品項任務編組的服務團隊，
涵蓋果園管理與品種、營養與肥培、農
藥殘留檢驗與檢疫、採收處理與加工、
省工農機具等項目，投入大批人力參與
研發及技術輔導，培育出適合鮮食、加
工不同口感的品種，推動大幅降低病蟲
害之栽種方法，一年四季幾乎都能品嚐
美味鳳梨。鳳梨要外銷，除了有實力堅
強的品種和栽種技術外，面對消費者日
益追求新鮮品質的要求下，如何延長保
鮮期更是重要課題，而蔬果採收後的田
間熱和繼續呼吸的生理現象則是影響新
鮮與品質的重要因素。諸多研究報告指
出，蔬果透過適當的冷鏈保鮮技術可提
升到貨品質減少損耗，並帶動拓展外銷
市場機會，有遠見的合作社場為提高自
身競爭力，紛紛投入建置冷鏈的行列，
但冷鏈體系非一蹴可幾，須循序漸進逐
步汰舊換新。

合作社場欲導入冷鏈作業，須先
由內部檢視盤點流程與設備，再加入

外部專家輔導資源雙管齊下，才能達
到事半功倍之效。農委會農糧署邀請
產學研界之採後處理、農產運銷及冷
鏈物流等3大領域專家組成冷鏈專家
輔導團，從改變觀念認識冷鏈開始，
到如何從現有環境、作業流程中，以
最少變動增加冷鏈處理環節，主動協
助合作社場。合作社場首先須檢視場
域空間現有配置、蔬果處理流程與動
線，並盤點清查所有設備，不同作
物的預冷方式與最佳貯藏溫度各有不
同，涉及後續清洗分級包裝與貯藏區
及運輸配送規劃，大致分為上游—生
產端，可於蔬果採收後選擇如灑水降
溫、自然風冷或碎冰降溫等方式來去
除田間熱；中游—集貨分級包裝倉儲階
段，集貨預冷方式可選擇冰水預冷、
碎冰預冷、室內風冷、壓差預冷或真
空預冷等方式，冷凍或冷藏貯儲則應
視蔬果種類選擇最適溫度；下游—運輸
配送至通路階段，全程應搭配低溫物
流運輸車輛配送至海空運貨櫃，經由
冷鏈專家輔導團現地訪視與輔導，調
整場域作業流程動線、添購必要冷鏈
設備，以提高冷鏈作業比例。

三、首座鳳梨冷鏈示範場域—龍潭

果菜生產合作社

龍潭果菜生產合作社座落於屏
東縣內埔鄉，何秉洋理事主席一直
專注於鳳梨鮮果運銷與加工，年產
約2,500公噸，其中內銷占80%。自
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3年前購地建置新場域開始，即有導
入冷鏈作業的想法，近年穩定產量開
始拓展外銷市場，2019年拓展中國
大陸市場，2020年成功開發澳洲、
日本市場，且穩定成長，為持續拓展
海外市場契機，完善冷鏈體系刻不容
緩。經過3年持續努力下，龍潭合作
社於2022年已建置全程冷鏈不斷鏈
的場域，整個作業流程概分為6站。

第一站為鳳梨水選清洗機，為
鳳梨量身打造的全新設備，從水選清
洗、殺菌上蠟到高壓吹乾完全自動
化。在自動清洗區清洗作業歷時約15
秒完成，全程水溫5℃，可快速降低
田間熱。上蠟完畢後以高壓吹乾，可
減少介殼蟲的蟲體密度。

第二站為自動化輸送選別分級，
經過水選清洗後的鳳梨由自動輸送線
到分級包裝，經過微電腦氣動式重量

選別機，將每顆鳳梨依重量大小分送
至規格化5顆裝～	 10 顆裝的包裝
線。

第三站為半自動化封箱棧板作業，
規格化包裝好的鳳梨沿輸送線前進，進
入自動貼標與自動封箱打包作業。

第四站為頂吸式壓差預冷，壓
差預冷原理為透過抽風扇產生負壓，
迫使冷藏庫內的冷空氣進入包裝容器
內，通過產品周圍並帶走熱量，達到
加速降溫的效果。包裝完成時果溫為
28℃，於12℃預冷庫壓差預冷2小
時，可使果溫降至20℃，此時室冷
果實果溫仍高達26℃，顯示利用壓
差預冷可大幅提高預冷效率。這套設
備是由農委會農業試驗所開發頂吸
式壓差預冷設施（中華民國新型專利
M592654），原應用於外銷蝴蝶蘭苗
的預冷，經農委會高雄區農業改良場

頂吸式壓差預冷設施。
圖片來源：龍潭果菜生產合作社。

龍潭果菜生產合作社低溫出貨碼頭。
圖片來源：林淑絲。
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陳思如助理研究員測試應用於外銷鳳
梨，亦可大幅縮短預冷所需時間，其
運作規模彈性大，適合國內中、小型
規模的鳳梨集貨場。

第五站為低溫冷藏貯放區，壓差
預冷後的鳳梨轉載至一般冷藏保存庫
做保存，維持12～13℃等候出貨。
冷藏庫內置乙烯去除機，延長保鮮時
間，還可做空氣中的殺菌。

第六站為升降式低溫出貨碼頭，
可與冷藏貨櫃車無縫接軌，全程均維
持在12～13℃的低溫環境下，完成
不斷鏈的品質保證。

四、結語

龍潭果菜生產合作社何理事主
席從建場開始一步步透過學習認知冷
鏈概念，過程中有各領域的專家輔

導，成功建置鳳梨鮮果全程不斷鏈的
示範場域，從田間採收後的鳳梨載至
集貨場，經過冰水清洗、壓差預冷等
方式去除田間熱，自動選別分級包
裝、棧板打包後，以棧板堆疊至低溫
冷藏庫貯藏，最後透過低溫出貨碼頭
無縫接軌至冷藏貨櫃車，運送至海關
出口或國內各銷售賣場，每個作業流
程均維持控制在適合的溫度，才能達
到全程不斷鏈的水準。同時也清楚規
劃鳳梨進貨物流動線、人流動線及車
流動線，避免干擾與交叉污染風險。
龍潭果菜生產合作社冷鏈示範場，展
現我國鳳梨產業完整的冷鏈系統，將
使鳳梨處理產能由2,500公噸提升至
4,000公噸，並開拓新興外銷市場，
有助提升產值，不僅開創農糧產品冷
鏈新紀元，更讓鳳梨產業展翅高飛！

（參考文獻請逕洽作者）
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