
運用冷鏈技術推動臺灣農產品
開拓國際市場新局
撰文｜	財團法人農業科技研究院   洪良政、張至緣、黃主諭、彭詩云
	 農業科技司   許萌芳

全
球貿易自由化與區域經濟整合推

進農產品跨境流通之速度，亦同

步拉高各市場對安全、穩定及可追溯要

求。對臺灣而言，冷鏈技術之導入已成

為兼具「品質穩定」與「品牌信任」之

關鍵槓桿。近年政府與研發單位持續投

入資源，一方面透過採後預冷、氣調/氣

變包裝及低溫運輸等關鍵技術導入並進

行驗證，完成降低損耗、延長供貨期之

多項蔬果驗證；另一方面以溫度紀錄、

批次化處理以及履歷資料佐證，讓國際

零售體系看見臺灣供應鏈之可靠度。佐

以人才培訓、硬體設備及輔導機制，以

建立優良到貨品質為基礎，逐步將「技

術」轉化為「市場信任」，拓展我國農

產品國際市場。 
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2024年臺灣生鮮水果輸日前5大出口量分析 
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全球貿易自由化局勢下

推動臺灣農產品外銷   
一、 臺灣農業發展現況與出口概況

臺灣擁有豐富的地理氣候與多樣

作物優勢，生鮮蔬果大宗出口項目包

括：鳳梨、芒果、蓮霧、文旦、香蕉

及釋迦等，另有茶葉與花卉等高附加

價值產品。近年外銷量穩定成長：例

如，2024年臺灣出口農產品總量約為

190萬公噸，出口值達新臺幣1,574.4億

元（約$49.2億美元）。近期我國農產

品外銷逐漸降低對中國大陸依賴，其

中日本成為我國水果最主要外銷市場

之一，根據農業部統計資料，2024年

臺灣農產品出口至日本產值達6.5億美

元，占整體農產品出口約13.2%。

進一步計算2024年我國水果出口

至各國之產值及出口量占比中，日本

市場占比分別約41%及54%，為我國

水果最大出口國。其中輸日水果各品

項以產值而言，以鳳梨居冠，占整體

輸日水果產值近90%。

 2021年中國大以檢出有害生物

為由禁止我國鳳梨進口，我國鳳梨出

口市場轉向日本，當年出口日本量為

17,850公噸，2024年成長至19,373公

噸。儘管臺灣農產品具備品質佳與品

種獨特優勢，但仍受限於生產規模

小、成本高、品牌分散及冷鏈覆蓋率

不足等問題，外銷占農產總值比重仍

偏低。

單位：公噸，占比

單位：公噸，占比

單位：千美元，占比
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與附加價值。

三、 冷鏈技術對臺灣農產品外銷之
推動與助益

冷鏈技術於外銷過程中的戰略角色

冷鏈技術的發展，已成為臺灣農

產品走向國際市場的關鍵環節。農業部

自2020年起推動「農產品冷鏈保鮮產銷

價值鏈核心技術優化計畫」，建構涵蓋

採前栽培管理、採後處理、預冷、氣調

包裝（CA/MAP）、冷藏運輸及銷售通

路的關鍵技術研發，據以建構完整的產

銷供應鏈。透過核心價值「延長保鮮週

期、確保品質一致、維持供應穩定」之

體現，使臺灣農產品，經過關鍵技術導

入，可於國際市場上具備與大型農業出

口國（如日本、泰國、菲律賓）競爭之

實力。

冷鏈技術強化外銷果品競爭力

以我國重點出口果品為例，冷鏈技

術之導入，為農產品帶來出口競爭力：

穩定品質與品牌信任基礎

鳳梨是臺灣出口量最大之水果

之一，過去因採後呼吸速率旺盛，加以

海運時間拉長時，常出現「黑心」與果

梗黴腐問題。

自 2 0 2 0年起農業部投入採收成

熟度、上蠟處理、壓差預冷（Pressure 

cooling）、氣調貯運（CA）等技術研

發，於短程海運（日本）部分，由農業

二、 臺灣農產品潛在機會與發展優勢
高品質與信任形象基礎

臺灣農產品長期以安全與精緻著

稱，近年產銷履歷、有機認證、良好農

業規範制度逐步普及，形成進入高端市

場的基礎條件。例如對日本市場而言，

臺灣鳳梨以口感、甜度及產地透明度持

續獲得肯定。

新南向市場之拓展潛力

東南亞市場人口年輕且消費力上

升，對高品質水果需求快速增長，新加

坡與馬來西亞等國，已成為臺灣水果出

口之高度潛力市場。前述市場地理距離

短、物流成本低且文化語言接近，有利

農產品運輸銷售，亦能以品牌故事引發

共感，若能適當布局，有高度機會形成

長期穩定市場。

冷鏈與數位技術之突破性應用

冷鏈技術不僅可延長產品櫥架壽

命，維持到貨品質一致性，為農產品外

銷之關鍵。農業部近期推動「農產品冷

鏈體系提升計畫」，補助產地預冷設施

與溫控運輸，逐步形成從產地到港口的

低溫網絡，與「農產品冷鏈保鮮產銷價

值鏈核心技術優化計畫」研發之關鍵技

術可互相搭配，軟硬兼施共同強化品質

穩定性。此外，透過物聯網監測與區塊

鏈追溯技術，即時記錄溫度變化與運輸

路徑，搭配數位行銷平臺，供海外消費

者直接查詢產品來源，提升品牌透明度

鳳梨
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科技研究院（簡稱農科院）與農業部高雄

區農業改良場合作，將採收成熟度及壓差

預冷技術導入至場域中，海運約4天，試

驗結果顯示應用之場域，採用標準作業

流程，產品到貨果心褐化損耗率可由40%

降為接近0%，顯示技術具高度應用可行

性。此外，於長程運輸澳洲過程，由農科

院與國立臺灣大學合作，於場域導入採收

成熟度、上蠟處理、壓差預冷，以及氣調

貯運等技術，海運貯運約15天，結果顯示

以9–10粒裝之規格，大幅降低果實黑心情

形，總體可售率可達80%。

低溫檢疫搭配冷鏈開拓歐美新

市場

美國自2019年同意臺灣果品於符合

品項 目標市場 導入之關鍵技術 成果效益

鳳梨

日本
採收合適成熟度之果實，經頂吸式

壓差預冷搭配漸進式降溫技術

導入之試驗場域，到貨果心褐化損

耗率可由 40% 降為接近 0%，品質獲

進口業者讚賞具高度應用可行性

澳洲

結合採收成熟標準、抑菌處理、水

洗上蠟、側吸式壓差預冷技術及氣

調櫃

以 9–10 粒裝之規格品質最佳，損耗

率僅 5%，可售率可達 80%

番石榴 美國

訂定採收成熟度及採收時間，結合冰

水預冷、新式包裝及低溫控管流程，

滿足檢疫需求

冬果可售率高達 94 至 100%，夏果

可售率亦達 70 至 80%，大幅提升蔬

果外銷潛力

番木瓜

日本 催熟技術處理搭配低溫管理
開櫃可售率約 84%，低溫貯藏 3 天
後可售率仍能維持 70%

加拿大
導入溫湯處理、側吸式壓差預冷，

並應用氣調櫃技術

開櫃可售率約 97%，於室溫下 6 天

可維持 88% 可售率

農產品冷鏈計畫技術串接與實際試銷成果概況

鳳梨海運輸澳洲品質調查。

鳳梨壓差預冷過程。

番石榴
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運抵美國前完成果實中心溫度1℃以下

持續17天的檢疫條件下即可外銷美國，

然而番石榴過往之貯運過程，常因寒害

導致果心水浸狀、果皮褐化以及失水情

形。

農業部自2020年投入果實成熟度、

冰水預冷及氣變包裝等技術開發，由農

科院與國立中興大學合作，結合外銷供

果農、出口商、海運公司及美國進口

商，導入標準化作業流程之冷鏈技術條

件進行商業運轉。實證結果顯示可顯著

改善寒害問題，出口美國市場之冬果到

貨可售率高達94至100%，夏果亦達70

至80%，且貯運期間果色與甜度維持穩

定，使番石榴能以長程海運方式出口。

前述成果亦榮獲第三屆國家農業科學獎

（團體獎）之殊榮，為未來國際市場開

啟新利基。 

運用蒸熱與冷藏技術創造輸

日常態化

自2010年起我國白肉紅龍果獲准輸

日，自2024年增加臺灣紅肉、紫肉等紅

龍果允許輸入，然而我國為東方果實蠅

番石榴海運輸美國須先進行低溫檢疫。

及瓜實蠅發生地區，紅龍果需進行檢疫

處理，確認殺滅果實蠅後方可輸日，檢

疫條件為：果肉中心達46.5度，蒸熱處

理30分鐘，確認殺滅果實蠅後即可銷往

日本。

農業部自2013年起即陸續投入紅龍

果採後處理技術研發，過往由國立臺灣

大學針對紅肉紅龍果研究結果顯示高成

熟度果實發生寒害情況較嚴重，建議以

5℃為貯運溫度，貯藏壽命可達3週。近

年農業部於2020年盤點產業問題後，投

入紅龍果之田間管理與壓差預冷之技術

研發，期望所有突破建構紅龍果輸日標

準作業流程，滿足海外市場品質要求，

形成穩定供貨之合作關係。

（Papaya）：冷鏈克服熟成限制

強化外銷潛力

番木瓜為熱帶更年型水果，無法低

溫長期貯藏而限制其貯運壽命，且番木

瓜熟成快速，更易受潛伏病害感染，導

致其耐運性差，長期以來限制外銷距離

與市場。

農業部自2020年針對低溫傷害、

後熟管理及氣調貯運投入相關技術研

發，於短程運輸日本部分，考量輸日

之番木瓜需經蒸熱檢疫處理，成本較

高，爰農科院與國立中興大學合作，結

合催熟處理及冷鏈低溫管理技術進行

實證，海運約4天，結果顯示開櫃可售

率約84%，低溫貯藏3天可售率仍維持

70%，明顯降低病害情形；另長程運輸

紅龍果

番木瓜
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加拿大部分，由國立臺灣大學於場域導

入溫湯處理、側吸式壓差預冷及氣調櫃

技術，海運約15天，結果顯示開櫃到

番木瓜海運輸加拿大到貨品質調查顯示果品品質良好。

番木瓜海運輸日本蒸熱處理過程。

番木瓜海運輸日本催熟處理過程。

貨良率約97%，於室溫下6天亦可維持

88%良率，成功大幅度延長保鮮期，

穩定外銷果品品質。

前述技術導入與實證成果，顯

示冷鏈技術的應用將能使番木瓜由內

銷型作物轉變為具外銷潛力的高值水

果，增添臺灣農產品新品項出口能

量。

冷鏈技術未來發展與展望

隨著全球貿易自由化、消費市場

分級化以及食品安全意識高漲，農產

品競爭已從「價格與產量」轉向「品

質與信任」。於這場國際競賽中，冷

鏈技術已成為臺灣農業品牌化與國際

化之核心戰略基礎。

冷鏈應用不僅限物流技術的研發

與導入，更為臺灣農業建構國際化之

制度支撐。透過各項計畫資源多方搭

配，逐步解決長期困擾外銷市場3大

痛點：品質不穩、損耗高及通路難開

拓。透過標準化流程、科學化監控以

及過程資料透明化，臺灣農產品得以

「安全與信任」作為品牌核心，更能

與國際主要農產品產區競爭。冷鏈體

系之建構，使臺灣從「出口產品」轉

型為「輸出品質與信譽」的國家。

隨著冷鏈體系的持續精進與市場

導向整合，臺灣農產品有潛力在「品

質可證明、故事可傳達、品牌可持

續」之軌道上，邁向真正的農業品國

際銷售時代。  

25     農政與農情

農政 野視


