
以加工技術
推動國產香草莢高值化
撰文｜	桃園區農業改良場   林宜樺、葉志新

前言

香草莢的價值，來自

看不見的加工技術：香草莢

（Vanilla Bean），為香莢蘭

（Vanilla spp.）成熟果莢，

其經一連串加工調製後所形

成的天然香料，風味溫潤、

層次豐富，被譽為「香料皇

后」，廣泛應用於烘焙、乳

製品、飲品及香氛相關產品。多數消

費者熟悉的香草香氣，其實並非來自

剛採收時呈現青綠色的果莢，而是經

歷長時間、精細控制的加工熟成後，

才逐步轉化生成。

近年來，隨著國際市場對天然、

低添加食品原料的需求提升，人工香

料與合成添加物使用趨嚴，天然香草

莢價格持續維持高檔，也讓香莢蘭成

為具備高度經濟潛力的特色作物。對

國內農民而言，香莢蘭不僅是高單價

作物，更是發展精緻農業與在地品牌

的重要契機。

然而，香草莢最終能否展現穩

定品質，關鍵不僅在田間栽培管理，

更高度仰賴採後加工流程是否精準、

衛生且可重複。加工若失誤，往往造

成香氣不足、外觀劣化，甚至整批報

廢，使高價值作物承擔極高風險。因

此，如何透過技術升級，將「仰賴經

驗」的加工流程，轉化為「可控制、

可複製」的標準化系統，正是國產香

草莢邁向高值化的重要關鍵。
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乾燥（Drying）
需控制脫水速率，逐步降低含水量，

避免外乾內濕、發霉或香氣流失。

3Step

熟成與儲藏

於穩定環境中進行長時間熟成，使香

氣更加圓潤完整，成為市場熟悉的高

品質香草莢。

4Step

發酵（Sweating）
在適當溫濕度環境下，酵素持續運作

將前驅物轉化為香草醛，果莢顏色由

綠轉為深褐色，香氣逐步形成。

2Step

殺菁（Killing）
加工流程中最關鍵的「啟動開

關」，透過熱處理破壞果皮蠟質

層及細胞膜系統，使內源性酵素

（glucosidase）釋出並與受質結
合，同時終止果莢的生理活性。

1Step

煉金術般的轉化過程

香草莢加工原理介紹：香草莢加

工並非單一處理，而是一套結合生理

調控、酵素反應與品質管理的連續流

程。剛採收的青果莢並無顯著香氣，

仍為活體組織，細胞結構完整，香氣

主要以前驅物「葡萄糖苷香草醛」

形式存在，必須透過加工破壞細胞屏

障，才能讓酵素與受質接觸，逐步生

成以香草醛為代表的香氣成分。

果莢採收後須於短時間內進行清

洗，去除泥沙與附著雜質，降低微生

物感染風險，並建立後續加工的衛生

基礎，整體流程大致可分為4個階段：

傳統加工瓶頸

品質高度仰賴經驗與天候：傳統香

草莢加工方式行之有年，確實能產出優

質產品，但在實務操作上，普遍存在高

度仰賴人工經驗與天候條件的問題，品

質波動風險相對較高。

人工作業效率與衛生風險

傳統多採人工刷洗，不僅人力成

本高、效率低，更難以應對細長且具彎

曲度果莢的澈底清潔，容易導致品質不

一。

熱分布不均造成的品質損失

傳統殺菁多依賴爐體直接加熱熱

水，水溫分布不均，若果莢由室溫直接

接觸60–65℃高溫熱水，劇烈的溫差易

造成表皮燙傷、組織破裂，使得果皮產

生「水泡狀」，造成關鍵酵素失活，導

致後續成品帶有雜味或酸味，影響外觀

與商品等級；反之，若升溫不足，則會

延長發酵時間，增加失敗風險與加工成

本。

此外，清洗、發酵與乾燥階段若處

理不均，亦容易造成批次間品質差異。
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傳統果莢清洗方式，

費時又費力。

傳統熱水殺菁方式，受熱不

均勻，導致發酵不一致。

香草莢加工調製過程。
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對高價值作物而言，這類不確定性不僅

影響收益，更限制產業規模化及品牌發

展。

專利加工技術導入

以設備化建立穩定品質基礎：為

解決傳統加工流程中品質不穩、損耗高

與人工作業風險等問題，桃園農改場結

合多年採後處理研究成果，完成香草莢

加工流程中「前處理—殺菁」關鍵環節

的設備化與流程創新，並取得2項核心

專利，作為香草莢加工標準化的重要基

礎。

香 草 莢 清 洗 裝 置（新 型 專 利

M644924）：建立衛生與一致性的第
一道防線

此項專利設備專為細長且易受損的

香草果莢設計，採用多組滾輪搭配柔性

毛刷，配合多點水柱連續噴灑，在溫和

翻動果莢的同時，有效去除泥沙、水垢

與附著雜質。設備整合入料、清洗與出

料流程，使作業連續且一致。實際導入

後，清洗效率較人工刷洗提升約5倍，

且清洗強度一致，大幅降低果莢表皮受

損風險，提升後續殺菁與發酵的穩定

度。

香草莢殺菁設備及複段式製程（發

明專利I866569）：香氣生成與品質
穩定的關鍵核心

香草莢香氣生成仰賴酵素將香氣前

驅物轉化為香草醛，而殺菁正是啟動此

一反應的關鍵步驟。針對傳統高溫殺菁

易造成果皮燙傷、受熱不均等問題，本

專利設備採用3段式水槽設計，採用複

段式殺菁製程，使果莢溫度由約40℃漸

進升至65℃，避免瞬間熱衝擊。試驗結

香草莢清洗裝置節省5倍人力。 香草莢殺菁設備，精準控溫控時。
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果顯示，果莢中心溫度

達60℃所需時間，由

傳統方式的40–50秒縮

短至約 20 秒，同時縮

短高溫停留時間，避免

表皮水泡化與酸味生

成。由於果莢中心與表

皮受熱一致，可有效降

低內外熟成不均問題。

該設備具中央控制模

組，可精準設定溫度與

時間，落實流程標準

化，同時搭配自動翻槽

設計，降低人為誤差與

勞動風險。實際應用結

果顯示，香草醛含量

可達 2.0%–3.5%，較傳統方式提升約3

成，果莢受損率控制在1%以下，外觀

完整、色澤均勻，符合市場需求，並榮

獲台灣創新博覽會銀牌獎肯定。

專利設備整合的關鍵效益在於使

加工流程「做得穩、做得久」。透過設

備化清洗與殺菁，可在加工初期建立

「同批、同條件、同品質」的基礎，避

免前處理不均影響後段製程品質。專利

加工設備導入後具備四大效益：一是香

氣提升，香草醛含量增加，風味更完

整；二是品質穩定，果莢破損率低於

1%，商品等級一致；三是效率提升，

自動化流程降低人力依賴；四是產業應

用性高，製程可標準化與擴充，具備規

模化與國際競爭潛力。

複段式殺菁製程降低果莢損耗率。

結論

以技術降低風險，為國產香草莢

創造長期價值：香草莢加工的核心價

值，在於「把不確定性降到最低」。

傳統方式雖能產出好產品，卻難以穩

定複製；透過專利設備與標準作業程

序導入，可將加工流程轉化為可量

測、可記錄、可回溯的系統。當清洗

更一致、殺菁更均勻、發酵及乾燥條

件更穩定，國產香草莢便能在品質、

外觀及保存性上建立長期市場信任。

未來，隨著加工技術持續精進，國產

香草莢將更有條件邁向高值化與品牌

化，為農民收益、產業競爭力與消費

者體驗創造多贏局面。
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