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引茄是水果也是蔬菜，本省’

．種植面積最多的一年是民

國73年的 12，394 公頃，後來

因受國際市場及其他因素影晌

逐年減產，到了民國78年只剩

7，122 二:頃。

本省’加工番茄以外銷曰本

和美國為主(日本市場占61%

、美國13%>，但近年來因工

資攀升使得這種費工的作物失

去了外銷競爭能力，尤其本省’

生產量只占世界產量 1%，而

美國則古43%，美國番茄疊產

時根本才、需要這1%的量，

只有減產時才需要;再則美國

在1970 年已全面用機械採收

的情況下，每公斤採收費用只

要0．34 元，‘旦在本省就得花

0．93 元，兩者差距不．】、。

雖然番茄外銷遭遇困境，

但番茄的研究試聆仍不斷進行

，而且成綺挺不錯的。如近兩

年提出命名的“台中亞蔬4號

”和“花蓮亞蔬5號”，這兩

種新品種番茄具有3個共同特

點，就是ω耐熱性◎扰青枯病

ω扰番茄崁紋毒素病。足見耐

熱性及扰病性是本省’番茄最需

要的特質。

為什麼本省需要耐熱番茄

?研究舂茄Ⅱ年的亞洲蔬菜研

究發展中心副研究員陳正次說

，本省地處亞熱帶地區，夏季

高溫多濕，並不適合番茄著果

，番茄喜歡冷涼、臼夜溫差大

且土壤略乾旱的環境，f旦當令
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尚耒命名的耐熱櫻桃番茄(陳正次/提供)

鄉間小路 80年4月8日

亞蔬中心番茄專家陳正次(溫秀嬌/攝)

維他命A 、 B 、 C多汁的番茄

叉是解暑最佳良品，因此如何

發展出“耐熱番茄”是做育種

上游工作的亞蔬中心最希望達

到的目標 0

陳正次說，依用途分類，

番茄有“加工番茄”與“生食

番茄”二大類，本省’加工番茄

大部份集中在嘉南地區，生食

番茄以中南部地區較多。嘉南

地區種加工番茄是和一期水稻

輪‘乍的，因種植氠候較乾旱，

所以先天條件不錯，再加上加

工番茄本來就是省工類型品種

，許多食品加工廠也設在南部

，因此加工番茄產量問題並不

是很多。

種在中部的生食番茄以夏

孛種在500 ∼800 公尺海拔的

經濟利潤較佳，其次為秋冬季

種在中南部平地的。由於生食

番茄需要及時送到市場，因此

運輸條件很重要。夏季種在山

坡上的番茄成本比秋冬季種在b
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卜 平地的高，是可想而知的，在

降{氐生產成本的考慮下，研究

耐熱番茄就很有憲義。

陳正次說，目前在亞蔬中

心有數百個台交品系做試驗，

每年有咖∼2侞個雜交種，在

耐熱性改良中以編號“CL
，，‘‘

C L 5915 、 CLN11 31

475 、 CLN 657 及 CLN 698

等系列”表現優異。這些番茄

試驗是亞蔬中心菲律宕籍的歐

培納( Romeo T．伽ena)博

士負責指導策畫。亞羲中心的

這些番茄品素也在全省各農紫

研究單位做高級產量試聆和區

域試聆。

“加工番茄”和“生食番

茄”有f十麼不同呢?番茄專家

陳正次說“加工番茄”的株型

為矮性f亭心型，重視的是色澤

要紅潤、醣度在5 0∼6 0之

間(通常只有 4 0∼ 5 0>酸

鹼度在4．5以下、硬度要高，

因為加工番茄要完全成熟時才

可以採收，硬度不高採收時容

易破損，若成糊狀就無商品價

值，至於大小以65公克以上為

佳;“生食番茄”的株型大多

霎支是蔓性非停心型，色澤以果

肩濃綠果面深紅較討喜，醣酸

比以15以上風味為佳，為方便

，鬱哭．鬱舜。

運輸硬度也要夠，果皮需光滑

、無裂果、型狀要美觀0

陳正次做了Ⅱ年的番茄試

驗，他說番茄的風味是他最喜

歡的，這些年來他叱到各種不

同口味的番茄，有甜得膩人、

有酸f尋嚇人、苦的坑人、不甜

不苦也不酸的、酸中帶苦、苦

中帶甜等等，只是還沒有嘗遏

有“辣”味的，對於早期鄉間

常看至小】、小紅紅的野生番茄，

陳正次說那是“迷你番茄”也

是“櫻桃素列的柤母”。櫻桃

番茄由於所令糖份較大果型為

高，具特殊風味，食用很方便

，-0一個，近年已普遍成為

消費者所喜愛的零嘴食品0

至於市面上流行將果汁加

在鮮奶的促銷方式，何以少見

“番茄牛奶汁”呢?陳正次說

，最主要的是番茄汁加牛奶不

對味，因為番茄汁以加瘟為佳

，番茄汁加糖就不受歡迍了0

本省消費者喝鮮奶很少加壇的

，所以番茄汁弄得鹹鹹的混在

鮮奶中當然就不易找到消費群

，不遏喝番茄汁還是很不錯的

，擦說每日喝一杯 30OCC的番

茄汁，維他命A 、 B 、 C足夠

一天的蔬菜量，許多愛漂亮的

女士，把番茄汁當美容聖品，

並不是沒有道理的0 ．

敬請訂閱

多串同申瘠
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番茄成熟度以達至小一點糸r時，最受霤內消贊群喜愛。圖為”台中亞蔬4號’番茄0(溫秀嬌/攝)

彥丐 服務電言舌(ω2)36281姳
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